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RESUMEN

En la presente investigacion fue llevada a cabo con la elaboracion de un queso andino con tres
diferentes variedades de salami (en ajo, cervecero y ahumado) afiadiendolos diferentes tipos de
salami en diferentes porcentajes como es al 10 %, 20% y al 30 %, donde se presenta que
tratamiento se va a analizar.

Se realiz6 un analisis sensorial donde se evalud caracteristicas como su: apariencia, color,
aroma, dureza, sabor e impresion global. En el analisis sensorial sedetermind el tratamiento
namero siete (salami en ajo al 10%), como el mejor tratamiento.

Se efectud una encuesta en linea para identificar la aceptabilidad del producto terminado al
mercado teniendo como resultados muy Optimos para producto, teniendouna acogida de mas
del 96 %.

Una vez teniendo el mejor tratamiento evaluamos su calidad microbioldgica del producto
terminado. Proporcionar como resultado de los andlisis datos muy acogedoresel producto se
encuentra dentro de los parametros que lo demanda la normativa INEN existiendo las
enterobacteriaceas un indice maximo identificado menor a 10, Staphylococcus aureus un indice
méaximo identificado menor a 10, Escherichia coli un indice méximo identificado menor a 10,
Listeria monocytogenes no se encontro presencia de ninguna bacteria, Salmonella no existio
presencia de la misma.

El nivel de salami no repercutié en las otras pruebas de calidad que se ejecutdé como el pH,
acidez, el contenido de humedad, textura y rendimiento, esto se debe tomaren cuenta que los
equipos que se utilizd deben estar correctamente calibrados para no tener resultados erréneos
al momento de tomar las muestras. Donde el tiempo estimado de vida atil del queso andino con
salami almacenado a temperatura de 10 °C sin cortar su cadena de frio puede aumentar.

En el cual se debe tener en cuenta que para una mayor facilidad y claridad de los resultados se
debe tener en cuenta y realizar los diferentes diagramas que vamos a ocupar en cada etapa de
los procesos para asi evitar tener inconvenientes con el productoterminado, precisamente
logrando establecer el nuevo producto en el mercado.

Palabras clave: queso andino, salami, calidad sensorial, calidad microbioldgica.
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ABSTRACT

This research was carried out to elaborate on an Andean cheese with three different varieties
of salami (garlic, beer, and smoked), adding the different types of salami in different
percentages such as 10%, 20%, and 30%, where it is presented which treatment to be
analyzed.

A sensory analysis was made to evaluate appearance, color, smell, hardness, flavor, and
overall impression. Treatment number seven (10% garlic salami) was determined as the best
treatment in the sensory analysis. An online survey was conducted to identify the
acceptability of the finished product in the market, having optimal results for the product, with
an acceptance rate of more than 96%.

Once having the best treatment, the microbiological quality of the finished product was
evaluated. As a result of the analysis, the product is within the parameters required by INEN
regulations, with a maximum index of Enterobacteriaceae identified of less than

10, Staphylococcus aureus a maximum index identified of less than 10, Escherichia coli a
maximum index identified as less than 10, Listeria monocytogenes no presence of any
bacteria was found, and Salmonella was not present.

The level of salami did not affect the other quality tests such as pH, acidity, moisture content,
texture, and yield; this should be taken into account that the equipment used should be
appropriately calibrated to avoid erroneous results at the time of sampling. The estimated time
shelf life of Andean cheese with salami stored at a temperature of 10 °C without cutting its
cold chain may increase.

A production cost was made, resulting in 150 units to be sold monthly. The record that has
been sold annually in Andean cheeses gives us a value of three points fifty, but it will be given
to a retail price of four dollars to obtain better profitability.

Keywords: Andean cheese, salami, sensory quality, microbiological quality

Xiv



INDICE DE CONTENIDO

DECLARACION DE AUTORIA ...ttt i
CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR...........ccccu..... iii
CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR.........ccccueuee... %
AVAL DEL TUTOR DEL PROYECTO INTEGRADOR ........cccoiiiiiiiiieeiie e vii
AVAL DE LOS LECTORES DEL PROYECTO INTEGRADOR ......cccooiiiiiiiiiiiiiieieeeeee, viii
AGRADECIMIENTO ... .ottt et a et e et e b e e sraaeanes iX
AGRADECIMIENTO ... e e e e X
DEDICATORIA .ottt e ettt e e b e e st e e st e e s ta e e arb e e sreaeanes Xi
DEDICATORIA .ottt ettt ettt er e e s e e e nb e e et beesnb e e arae e abeeantee e Xii
ABSTRACT ..ottt et e e et et a et et a e ba e Xiv
INDICE DE CONTENIDO ..ottt ettt tnsns s s XV
INDICE DE TABLAS. ..ottt ettt Xix
INDICE DE ILUSTRACIONES.......coeiiieiiieieteceeeeeeeeteees et en s iesss s seieseneens XX
1) (oo [0 Tod o] o PSSP SURRSPRN 1
[0S 7= Tod o o PRSPPI 3
1.DAL0OS GENETAIES ...ttt 4
2.CaracterizaCion del PrOYECTO ........covii i 5
2.1, THUIO el PrOYECTO ..oouveeiiiieciee ettt e 5
2.2. Tipo de proyecto: RESOIULIVO ........cccuiiiiiiiiiiiiie e 5
2.3. Campo de INVESHIJACION: ........cciiiiiire e et e st e e e e e e e e aaneeas 5
2.4 ODJELIVOS ..ottt 5
2.4.1. ODJELIVO GENETAL.......oiii i e 5
2.4.2. ODJEtiVOS BSPECITICOS ... et iuviiire e sttt e ettt e st e e e e e e e st e e e e e b e e e e e e nanees 5
2.5 Planteamiento del problema.............coooiiiiiii i 6
2.5.1. DescripCion del ProbIEMA .........cuviiri e 6
2.5.2. Elementos del problemas...........ocuvooiiiiii 6
2.5.3. Formulacion del problema ...........ccoiiuiiiiiiie et 6
2.6 Justificacion del proyecto integrador ...........coovieiueeiiee i 6
P I 001V =T o 1T (ol - LR PPRR 6
2.6.2. ReleVaNCIa SOCIAL........ccoiiiiiiie et 7
2.6.3. IMPIICACIONES PIACHICAS ... .eeiveieitiieiitie ettt ettt e bbb 7
PR Y £ 1 o] g (=Yoo ISP SRTPRTRS 8

XV



2.6.5. Utilidad MetodolOgiCa .........ceeeiiiiiiiiee it 8

2.7  Limitaciones y/o restricciones Campo: Tecnologia de LacteosArea: Queseria .............. 8
3 Identificacion y descripcion de 1as COMPELENCIAS ..........vvveeeiiiieie e 9
Y oo I (o] oo SO RROPRRSTRR 11
4.1 Fundamentacion NISTOMICA ..........coiuieeiiiie et 11
4.2 FUNdamentacion tEONICA .........c.ueeiiire e it 11
A.2.0 Bl QUESO ...ttt ettt ettt e e 11
4.2.2 Factores a considerar para la elaboracion de un buen quesoCalidad de la leche........... 19
RENAIMIENTO BN GFASA. ... vvieiiiiieiiiie ettt 19
e (U €4 Uod o] LTS 20
4.2.3. QUESO ANUIND ..eeiiiiiiiiiiiiciie e et e e e e e e e e bbb e e e e e e e e e e e s s e bbb rraraeaeeaeas 20
4.3 Definicion de €MBULIAOS .......c.vviiiiiieeiiiie e 21
4.3.1 Definicion del SAlami..........cooiiiiiiiiiiii 21
4.3.2 SAIAIMI CEIVECEIO ..oeevtieeee e sttt e e e ettt e e e ettt e e e e et e e e e s ntae e e e e s snsaaeeeesansaneeeeeennnnaneeenans 22
4.3.3 Salami en ajo 23
4.3.4 Salami @NUMAAO .......uviiiee e e e s e e e st e e e e s st e e e e e e nanaeaeeeans 23
4.4 Valores nutricionales de 10S emMBULIAOS...........coiiiiiiiiiieiiiie e 24
4.5  FundamentaCion 1egal...........oouiiiiiiiiieiie e 24
Requisitos de la humedad y grasa en 10S quesoS MaduroS............cceevvveveeeriiiieeneennns 25
4.6  Requisitos MIiCroDIOIOQICOS. ......cccuvieiiiieiiiie e 26
31 L3 (0o (o] (oo | - USSP PPRPPPRPRTPR 27
5.2 Disefio y modalidad de INVEStIgaCION. ...........ccoovuviieiiiiiiice e 27
5.3 TiIP0 de INVESTIGACION. ... ..eeiiiiieiiiii ettt e e e e 28
5.4  Instrumentos de la INVESLIGACION. .........cocuviiiieiiiiiee e e 28
EVAIUACION SENSOTIAL ......oiiiiiiieeiie et 28
ENCUBSTA ...t e e e 28
ANalisis MiICrobioIOgICO ......ccvvieiiiii et 29
(070 (0130 (=N o] doo (U otox o] o IO OO OPRPRTP 29
5.5 Interrogantes de 1a iNVESTIGACION. .........eeceiieieiiiic e 29
5.6 PODIACION Y MUESIIA. ....eiiiiieiiiieiiie et 29
6 Resultados de 1a INVESLIJACION .........ooiiiieiiiie e a e 30
6.1  DefiniCion del PrOUUCTO .........eeeiiiieiiiii ettt 30
6.1.1 Pruebas de CAtaCION ..........couiieiiiii ettt e et e e e e e rre e e nneee s 30
6.1.2 DefiniCion del MErCat0. ........ceeiiiie et 31



6.1.3 MErcado ODJELIVO........ccciiiiiei et e e e e e e 31

6.1.4 Segmentacion del MErCAdO ........cc.couiiiiii i 31
6.1.5 Simbologia diagrama de flUJO ..........ccooiiiiiii i 33
6.1.6 Proceso de elaboracion de queso semi-maduro tipo anding ............cccoveeeiieeiieesiieenne 34
Recepcion de 1a Materia Prima .........coooveeiiie i 36
N 7= Y LTSS SPRRURSUPR 36
T (T 17 od 0] o PSPPI 36
ENFIIAMIENTO ..eeiiiiiiee et e e e e 36
T ToT U] T o] o PSPPSR 36
(OFU T T Lo [0 IO PRSP PUPSTRTPPPPRP 37
(000 4 (TR PPPPPPPRRTRTPR 37
Do U 1= - Vo (o PSP PR 37
Lavado de CUJAOA.........ccvirree et e s e et e e e s e e e e e 37
AICION & SAlAMI ......eiiiiiri e 37
MOIdead0o de 10S QUESOS.......eeeeeiiiiiriee it e e e e et e e e e e e et e e e et e e e e nnnes 38
RS - Vo o SR 38
AV E=To 0] = Tod o] o O PRSP PP UUPRPTPRPTRP 38
F N [ gL TotT o 1o 0T 1= o (o S SRR 38
EMPACAAOD ... 38
D11 14 o o1 T o USRS 38
6.1.7 FICha de CAtACION.......ccviiiiiiiie ettt rae e es 39
Conjunto OIfato-QUSTALIVO .........eeeiiiiiiiiec e 39
Sabor y aroma / Persistencia / GUSto residual..............ccoooviviiiiiiiiiie e, 39
T B - (o o] 01 (=] [0 (0L PSR PUPPR 41
6.2.1 Interpretacion de reSUAAOS ..........veeivieeiiiee e 44
6.3 Prueba MiCrobiOlIOQICa.........cccciiiiiiii e 48
6.4  BalanCe 08 MALEIIA .....c.vvieiiiieeiiiie ettt 51
6.4.1. Encuesta de aceptabilidad del producto final ..............cccooiiiiiiiii, 52
6.4.2.Interpretacion de resultados de la encuesta de aceptabilidad del producto final............ 54
6.4.3. ReSUItad0Ss de 18 MUESTIA........ccciiiiiieei it e s 59
6.5.  COSIO BENETICIO......eiiiiiiiie it 64
6.5.1. COStOS 08 PrOQUCCION .....eeeiiiiie ettt e e e e 64
7. RECUISOS Y PrESUPUESTO. ...ttt e ekttt e e e e e e e e e et n e e e e e e e eeaeas 65
8. IMPACLO el PrOYECLO ... 67



8.1.  IMpacto INteleCtUal ...........c.vvvieei e 67

ST [0 o (o I ToTo] 4o ot R PP 67
o O0] 4o [ (0] 1 PO P PP PP UPRPTPR 68
10.RECOMENUACIONES ....eeeieeeieee e ettt e e e ettt e e e e s ettt e e e e et e e e e e st e e e e e ssntaeaeeeasnsaeneeesannnnneeenns 69
(€1 (0157 1 o PSR OUP PP 70
N =Y o] oo - Ui - TSP P PRSPPI 72
N 1) (0 T O PP TP TR PPPPPPPPPPPRPTI 83

xviii



INDICE DE TABLAS

Tabla 1. COMPELENCIAS ....eeeeiiiiieeee it e et e e e et e e e e et e e e e st e e e e s srstaer e e s snteeeeeesnnsnneeeeens 9
Tabla 2. Informacion Nutricional de un queso andino de 30 g........ceeevvivieeeeniiiiiiree e, 20
Tabla 3. Informacion Nutricional del Salami en 30 g.......cccoeviiiiiieniiiiiee e 24
Tabla 4. Requisitos MiCroDIOIOGICOS ........veeiiiieiiiiiiie e 26
Tabla 5 Caracterizacion del SEgMENtO L..........coviiiiieiiieiiee e 32
Tabla 6. Caracterizacion del SEgMENTO 2.........couiiiiiiiiieiiie e 32
Tabla 7. Simbologia diagrama de fIUJO ............oeoiiiii e 33
Tabla 8. Queso andinO CON SAIAMI..........uviiiiiee i 41
Tabla 9. TratamMIBNTOS ... ..cciuiiieiiiie ettt e et e et e e et e e e b e e e nnreeeaas 42
Tabla 10. Datos Obtenidos En Las CataCiONeS..........ceiuvieiiirieiiiieeiiiieesiee e sieeesieeesniieee e 43
Tabla 11. Prueba MIiCrobIOIOQICA ........ceveeiiiiiiei et 48
Tabla 12. Calculo Tamafio De Muestra INfinita ..........ccccoevvviiiiiiiiiiiieeee e 59
Tabla 13. Nivel de CONTIANZA ........cooviiiieee e 60
TADIA 14, IMIUBSIIA ...ttt ettt e e bt e e ettt e b e e e nnbeeeans 61
Tabla 15. Estimacion de 1a demanda .............ccveeiiiieiiiie e 62
Tabla 16. Costo De Produccion De 30 Unidades..........c.eveiivrieiiiiieiiiiiee e siiee e 64
Tabla 17. RECUISOS Y PrESUPUESTO .....vvvveeeiiiiieeeesisiiieeeeeseiiteeeeessssneeeeessnssneeeessnnseeneeesnnsnseeeens 65

XiX



lustracién 1.
lustracion 2.
lustracién 3.
lustracién 4.
lustracién 5.
lustracién 6.
lustracién 7.

llustracién 8.

lustracién 9. Queso rico en grasa

lustracion 10

lustracion 11.
llustracion 12.
llustracion 13.
llustracion 14.
llustracion 15.
llustracion 16.
lustracion 17.
llustracion 18.
llustracion 19.
lustracion 20.
llustracion 21.
llustracion 22.
llustracion 23.
llustracion 24.
lustracion 25.
llustracion 26.
llustracion 27.
llustracion 28.
llustracion 29.
llustracion 30.
llustracion 31.
llustracion 32.

lustracién 33.

INDICE DE ILUSTRACIONES

Planta de 1acteos EI TOril.......coovvriiie e 11
QUESOS COMPACTOS ....ceeeeeeeeeiiiiiieiiieeeeeera bbb a e e e a e e e e e e e e e e e e e aaeaes 14
Quesos con 0jos redondeados Y granulares ...........ccocvveeviiieiniieee e 14
Quesos con 0jos de forma IrreguUIArES. .........c.eeeiiieiiiiieiee e 14
(@ 10 =T o o U] o TSR 15
QUESO SEIMIAUIOD. ... eeeieesiiiiiiee ettt e ettt e e e e e e e st e e e s e e e e e s annaeeas 15
QUESO SEMIDIANAOD ..o 16
QUESO DIANAOD ..o 16
...................................................................................... 16

. QUESO ENTEIO 0 GIAS0 ..uvveeeeieeie ettt s 17
Semidescremado 0 DAJO €N GraSa.........cccuvrreeeiiiiiereeeiiiiiee e e e eriree e e e eiraee e 17
Descremado 0 MAGIO ... .uvveeeeiiiiiie e e e e e e e et e e e e s a e e e ee e e e e s e e e e s e 17
EMBULIAOS ... 21
SAIAMIE CEIVECEIO ..ottt 23
SAIAME BN @JO .. 23
Salami @hUMAAO ........eveiiiiie 23
AAPAITEINCIA ettt ettt 44
(0] [0} SR PSP PUPTPTPPRT 45
F N (0] 10 F PP PP PPPPPPPPPPPPPPPPPPRPTN 45
DUIBZA ...ttt e e e e e e e e 46
SDIOK .ttt 47
IMPresion GIoDal .............ooiiiie 47
Consume qUESO €N SU NOGAT. .........uveeeeiiiiiee e 54
Cuantas veces a la semana COMPra QUESO..........eervrrrueraieesieessieeesieeanieeanenes 54
Compra siempre en el mismo establecimiento.............cccceeevviiveeeiiiiiieee e, 55
En qué lugares suele comprar €l QUESO...........cccvveiiiiiee i 55
Determine el nivel de importancia al momento de comprar el queso. ............ 56
Cambiaria productos lacteos actuales por un producto nuevo........................ 56
Ha probado el queso andino con salami €N ajo. .........cccvvveeeiiiiiieeesiiiiiineeene 57
Si existiera en el mercado este producto lo compraria.............ccceevvvveeiinenne 57
En que presentaciones le gustaria que viniera este producto................c..c..... 58
Cuanto estaria dispuesto a pagar por 5009 de este producto. ......................... 58
Le gusta la presentacién de queso anding CoN @jo..........ccveevvveeeivreeiiiveeennnns 59

XX



Introduccion

El queso, es un producto alimenticio sélido que se obtiene separando los
componentes como son la leche, cuajo y el suero (Diaz, 2015). El queso es un elemento
importante en la dieta de casi todas las familias por gran fuente de vitaminas, asi como
también por lo facil que puede llegar a producir queso artesanalmente (Nufiez, 2021).

En el pais la mayor parte de la industria lechera se encuentran ubicadas en la region

interandina; el procesamiento de leche en su mayor porcentaje, alrededor del 62%se orienta
a leche pasteurizada, sin embargo, cerca del 17% de leche procesada industrialmente se
designa para la produccion de quesos, mientras que el 21 % esta designado a la elaboracién
de otro tipo de productos lacteos (EI Telégrafo, 2019).
En la actualidad, el mercado exige nuevos productos para el consumo en el cualse comenzé
a observar nuevas variedades de quesos desde queso fresco a los quesos maduros, por lo
tanto, comenzamos a investigar para combinar el queso andino con el salami. El salami es
elaborado a partir de una mezcla de carnes (ya sean de cerdo o de vacuno, o de ambas),
tocino o grasa de cerdo viene de una maduracion para brindarle elsabor caracteristico que
lo identifica, siendo un embutido de carne tipicamente italiano.

Mediante la elaboracion del queso andino con salami (en ajo, cervecero y ahumado), se
dara a conocer en el campo Agroindustrial como un producto nuevo utilizando el salami
como materia prima y de esta manera poder compensar la exigenciadel mercado con nuevos
productos, los cuales se han estudiado los efectos que podria causar su combinacién en la
maduracion del queso, cultivo lactico y la temperatura adecuada para el tiempo de vida Util,
ademas los costos del producto. Esta sera una de las alternativas para un producto nuevo, y
por medio de esto dar a conocer estaalternativa para mejorar el ingreso en la empresa

productora de queso EIl Toril.



Es asi que la presente investigacion se basé en la aplicacion de salami (en ajo,
cervecero y ahumado) en la elaboracion de queso andino, utilizando leche de vaca con elfin

de aprovechar la calidad de la misma.



Justificacion

Tedricamente el proyecto radica en la necesidad de la empresa de crear una nueva
variedad de sus productos por la escases de variedad de los mismos, siendo esto lainiciativa
para combinar el queso andino con el salami para crear una nueva variedad de queso maduro
nunca antes visto en el mercado nacional.

Donde se aplico los conocimientos adquiridos durante en la universidad y en la
investigacion que realice durante este periodo, en el aspecto practico la investigacion se
realizara utilizando fuentes bibliogréficas, internet e informacion facilitada por expertosen la
materia, para elaborar un documento técnico que permita solventar la problematicaencontrada.
Es importante debido a que permitira aumentar la variedad de sus productos como es el queso
andino semi-maduro con una gran aceptabilidad en el mercado, dondese puede encontrar en
mercado que es muy cambiante y exigente al momento que comprar un producto, donde el
innovar ayuda a mejorar la rentabilidad econdmica de laempresa de lacteos “El Toril”.

La viabilidad y factibilidad para la realizacion del proyecto se sustenta en el apoyo y
facilidades proporcionadas por la empresa para acceder a la parte de produccionpara realizar
las diferentes ensayos para la elaboracion del queso andino semi-maduro con salami, los
beneficiarios directamente de este proyecto investigativo seran todos los clientes internos y
externos que tendran la oportunidad de obtener una nueva variedad enproductos de calidad, los
empleados tendran una estabilidad laboral su viendo su autoestima en su trabajo.

El impacto que causara dentro de mercado seré la produccion de un nuevo producto
innovador extendiendo su capacidad de crear nuevas variedades de sus productos asi
incremento su produccién y comercializacion de la empresa Lacteos “ElToril” del canton

Mocha ofreciendo un producto de calidad.
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2. Caracterizacion del proyecto
2.1. Titulo del proyecto
“Elaboracion de queso semi-maduro (andino) con tres diferentes tipos de salami en
la plantade lacteos el toril.”
2.2. Tipo de proyecto: Resolutivo
2.3. Campo de investigacion:
Linea de investigacion: Desarrollo y seguridad alimentaria.
Sub-linea de investigacidn: Investigacion - innovacién y emprendimientos.
2.4  Objetivos
2.4.1.Objetivo general
Elaborar queso semi-maduro (andino) con tres tipos de salami (en ajo, cervecero
yahumado)
2.4.2.Objetivos especificos
e Obtener los diferentes tratamientos de queso semi-maduro con salami (En ajo,
cerveceroy ahumado) al 10%, 20% y 30% respectivamente.
e Realizar el analisis sensorial de los diferentes tratamientos obtenidos de queso
semi-maduro tipo Andino con salami.
e Aplicar una evaluacidn de aceptabilidad del mejor tratamiento seleccionado por
loscatadores.
e Realizar pruebas microbioldgicas del mejor tratamiento puntuado por los
catadores.

e Calcular los costos de produccion del mejor tratamiento.



2.5  Planteamiento del problema
2.5.1. Descripcion del problema

La panta de lacteos El Toril no cuenta con una gran variedad de quesos semi-maduro
ni maduros y al ser el mercado un sector cambiante se busca innovar en la creacion de nuevas
variedades de queso, haciendo que la empresa busque crear diferentes tipos de quesos. Si la
empresa no crea 0 innova comienza a perder su posicion en el mercado lo que hace que la
mismaquede fuera de la competencia causando asi su liquidacion.

La elaboracién de quesos semi-maduros en la actualidad se ha posicionado como uno
delos mercados mas importantes a nivel Nacional y sus productos son conocidos por su gran
calidad, sabor y sus diferentes variedades.

Con la finalidad de obtener nuevas variedades de quesos semi-maduros para la planta de
lacteos EI Toril, se producird un queso tipo andino con tres variedades de salami, del cual se
evaluard la calidad sensorial y microbiol6gica de los quesos producidos, asi como también su
costo beneficio al momento de sacar el producto al mercado.

2.5.2. Elementos del problema

De acuerdo con lo expuesto, la problematica descrita involucra varios elementos, tales como:

e Poca variedad de quesos semi-maduros

e Caracteristicas sensoriales no identificadas

e Demanda del mercado insatisfecha
2.5.3.Formulacion del problema

¢Es factible la elaboracion de un queso semi-maduro andino con tres diferentes tipos

desalami (En ajo, cervecero y ahumado) para la planta de lacteos El Toril?
2.6 Justificacion del proyecto integrador
2.6.1.Conveniencia

Al crear un nuevo producto para el mercado como lo es un queso tipo andino con



salami, no solo aportamos a la empresa (El Toril) de tener mas variedades de productos para
ofertar, sinoque también beneficiamos a los proveedores de insumos, como a los compradores
del producto final ya que al contar con mas variedades de quesos semi-maduros ganaran mas
mercado, por otra parte, cumpliriamos con el requerimiento de la fabrica al crear tres tipos
diferentes de quesosandinos con salami. Aportara de esta manera a la economia indirecta del
sector (San Carlos del Canton Mocha) de donde proviene la materia prima.

2.6.2.Relevancia social

La falta de capacitacion a los productores de la materia prima conlleva a encontrar en
el mercado quesos con una alta contaminacién microbioldgico y un bajo contenido nutricional,
por ello buscamos realizar no solo quesos entandares microbioldgicos aceptables, sino que
contenganun alto contenido nutricional.

De todos los productos lacteos que se producen en Ecuador los consumidores prefieren
elqueso andino, por formar parte de sus platos tipicos como el chocolate, las empanadas de
viento, helados, entre otros. Sin embargo, dado que el consumidor Gltimamente tiene una
tendencia a cambios de régimen alimenticio enfocados en el cuidado de la salud y nuevas
tendencias a consumir productos nuevos. (UNIDAD DE TITULACION, 2015)

2.6.3. Implicaciones practicas

Desde el punto de vista préctico, la elaboracion del queso semi-maduro tipo andino nos
ofrece la factibilidad de integrar varios aspectos técnicos como son la produccion de tres tipos
diferentes de quesos andinos con una variacion en el salami, asi como también nos permite
realizar un estudio microbiolédgico en donde se detallara si afecta o no calidad microbiana del
queso andino, se elaborard un cuadro de aceptabilidad en donde se determinara cual de las tres
variedades es la mas agradable para los catadores. Elaborando asi una encuesta de aceptabilidad
del producto seleccionado y también se verificara el costo beneficio que tendra este nuevo

producto en la empresa de lacteos el Toril



2.6.4.Valor teorico

Metodoldgicamente hablando, ofrece la oportunidad de poner en préactica todos los
conocimientos aprendidos durante el desarrollo de la carrera.
2.6.5. Utilidad metodoldgica

Nos ofrece la oportunidad de poner en practica todos los conocimientos aprendidos

durante el desarrollo de la carrera.
2.7 Limitaciones y/o restricciones Campo: Tecnologia de LacteosArea: Queseria
Aspecto: Queso andino elaborado con salami ahumado.

Temporal: El trabajo de investigacion se realizé desde abril del 2021 a
agosto del 2021

Delimitacion Espacial: El proyecto de investigacidn se ejecuto en la

Universidad Técnica de Cotopaxi, en la planta de lacteos el Toril.



3 Identificacion y descripcion de las competencias

Tabla 1. Competencias

COMPETENCIAS

Competencias previas Asignatura Semestre

Conocimiento sobre la elaboracion Microbiologia Tercero
de las cepas para determinar la cantidad

microbiana de un producto.

Conoce los pasos a seguir para el Proyecto Octavo

. L Integrador
inicio, desarrollo y culminacion de un

proyecto integrador.

Entendimiento de la calidad de laleche Lacteos N°1 Octavo
paramentos Yy criterios a tomar en

cuenta a base de la normativa INEN.

Elaboracion de distintas variedades de Lacteos N°2 Noveno
quesos frescos, semi-maduros y maduros

segun los parametros de calidad.

Conocimiento sobre los tipos de Carnicos N°2 Noveno
embutidos sus caracteristicas y valor

nutricional

Determinacion de los costos de Contabilidad Octavo

produccion y precio de venta al publico.

Competencias a Asignatura Productos a entregar

desarrollar Etapa inicial Etapa final
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Conocimiento sobre la Microbiologia | Aplicacion de las Obtencion de un

elaboracidn de las cepas BPM para producto de

para determinar la cantidad elaborar el calidad dentro de

microbiana de un producto. producto. los pardmetros de
la normativa
INEN.

Conoce los pasos a seguir | Proyectos Analizar la Solucionar la

para el inicio, desarrollo y | Integrador problematica de la problematica que

culminacién de unproyecto

integrador.

empresa.

tiene la empresa.

Entendimiento de la
calidad de laleche
paramentos Y criterios
a tomar en cuenta a
base de la normativa

INEN.

Lacteos N°1

Buscar una nueva
variedad de queso
que aln no exista

en el mercado.

Entregar la nueva
variedad de queso
a la planta de

lacteos el Toril.

Determinacion de los
costos de produccién y

precio de venta al pablico.

Contabilidad

Determinar los
costos de
produccion del
producto

terminado.

Lanzar al mercado

el producto.

Fuente: Ocafia E.; Ramirez D.
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4 Marco teorico
4.1  Fundamentacion historica
FUNDAMENTACION HISTORICA.
Un joven emprendedor comienza a elaborar quesos maduros y frescos con la recoleccionde la
leche del sector, la recoleccion la realizaba en baldes al no contar con un transporte para su
recoleccion con una sola olla de 600 litros, comenz6 a producir el queso andino con la férmula
de un joven originario de salinas de Guaranda, siendo el maestro de la pequefia fabrica,
comenzaron a producir y a buscar un mercado estable en las ciudades mas cercanas como
Ambato y Riobamba consiguiendo su primer cliente a migas y miel, con el pasar de las semanas
consiguieron mas clientes, al momento de repartir sus utilidades tuvieron ciertos
inconvenientespor la pequefia parte que les toco a cada uno en el que decidieron romper la
sociedad que formaron, por ende, el joven emprendedor decidié seguir con su misién buscando
mas materia prima para poder producir mas variedad de quesos, logrando asi establecer una
linea de productos como el queso andino, mozzarella, doble crema y queso fresco.
La planta de lacteos el Toril hoy en dia es reconocida en varias de las ciudades mas

importantes del territorio ecuatoriano.

llustracion 1. Planta de lacteos El Toril

Fuente: Planta de lacteos El Toril

4.2 Fundamentacion tedrica
4.2.1.El queso
El queso ha sido definido de acuerdo a la FAO/OMS (2001), como “el producto fresco o

madurado obtenido por la coagulacion y separacién de suero de la leche, nata, leche
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parcialmentedesnatada, mazada o por una mezcla de estos productos”.

(Arias, 2012). Se obtiene mediante coagulacion total o parcial de la proteina de la leche entera,
parcialmente descremada, descremada, crema, suero de queseria o suero de mantequilla ode
cualquier combinacion de estos materiales, por accion del cuajo u otros coagulantes idoneos y
por escurrimiento parcial del suero que se desprende. (Garcia G. & Ochoa M., 2017)

Han transcurrido muchos siglos de elaboracion artesanal de quesos hasta la moderna
produccién industrial, lo que no ha cambiado es el proceso basico de su elaboracion: la leche
quees contaminada por vias naturales, se coagula y fermenta. (Ramos, 2009)

Las multiples variedades de quesos con que se cuenta hoy se consiguen no sélo utilizando,
como antafio, diferentes clases de leche (por ejemplo, de vaca, de oveja o de cabra y
combinaciones de éstas) (Guzman, Tejada, De la Ossa, & Rivera, 2015), sino también
manipulando la accién de los microbios con mayor conocimiento y precision que antiguamente
(Martin P, 2008) Pero también hay quesos que no se obtienen solo por fermentacion sino por
el simple sistema de prensado para extraerles el suero que contienen, estos quesos son de bajo
contenido graso y los Unicos que tienen vitamina C. (Aguilar-Uscanga, Montero-Lagunes, De
laCruz, Solis-Pacheco, & Garcia, 2012).

El valor nutritivo de los quesos es incuestionable, pero hoy se tiene mayor conciencia desus
componentes y, en consecuencia, de los tipos y cantidades que conviene consumir para obtener
una dieta sana y equilibrada. La cantidad de grasa varia segun el tipo de leche con que haya
sido elaborado. (Manriquez-Rojas, Paredes-Pita, & Torres-Mayanquer, 2022)

Para Arias (1998), la nocidn de calidad alimentaria es relativa y cambiante al mismo tiempo.
En el caso de los productos lacteos, intervienen varios aspectos que frecuentemente se
encuentran interrelacionados: caracteristicas fisico-quimicas, 13 micro flora, valor nutritivo,
legislacion, aspectos higiénico-sanitarios, aptitud tecnoldgica, caracteres sensoriales,

preferencias de los consumidores, etc. (Organizacion de las Naciones Unidas parta la
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Alimentacion y la Agricultura, 2017)
Segun Scott (1986), no existe una definicion universal del queso que aporte informacidnclara
y precisa, tanto de las materias primas como de las técnicas de elaboracion y comercializacion
(ARES-CEA, 2003). Los criterios mas utilizados por diferentes autores se han basado,
fundamentalmente, en determinados aspectos tecnoldgicos del proceso productivo.
A la hora de valorar la calidad de los quesos, bien sea como necesidad del autocontrol enuna
industria o bien para la eleccion del mejor queso por parte del consumidor, es necesario
establecer unos parametros de calidad (Maldonado, 2008). Los parametros de calidad son una
constante arbitraria cuyos valores caracterizan los atributos o propiedades que distinguen a los
quesos (Mora, 2003).
4.2.1.1 Clasificacién de los quesos
Segun Lozada (2009), se reporta que, en el Ecuador, actualmente existen una gran
variedad de quesos y que para su clasificacion se los ha agrupado bajo los siguientes
criterios:
Son varios los criterios que se pueden seguir para su clasificacion:
e Segun la leche con que hayan sido elaborados.
e Segun el método de coagulacion de la leche que se haya empleado.
e Segun el contenido de humedad del queso.
e Segun el contenido de grasa del queso.
e Segun el método de maduracion.
e Segun el tipo de microorganismos empleados en su elaboracion.
e Segun el pais o region de origen.
Ademas, se pueden caracterizar segln la textura del queso como:

e Quesos compactos (Andino).



lHustracién 2. Quesos compactos

Fuente: Plan de negocio de la vega quesos madurados sas

Quesos con ojos redondeados y granulares.

Hustracion 3. Quesos con ojos redondeados y granulares

Fuente: Quesos semi-maduros Universidad de Bogota
Quesos con ojos de forma irregulares.

llustracién 4. Quesos con ojos de forma irregulares.

Fuente: Tecnologia Lactea Latinoamericana N° 105
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De acuerdo a su composicion y caracteristicas fisicas el producto (Instituto Ecuatorianode

Normalizacion, 2012), se clasifica segln el contenido humedad como:

e Duro.

lHustracion 5. Queso duro

Fuente: Direccion de industria alimentaria y agroindustrias

e Semiduro.

llustracion 6. Queso semiduro

Fuente: Tecnologia lactea latinoamericana n® 105



e Semiblando.

lHlustracion 7. Queso semiblando

Fuente: Tecnologia lactea latinoamericana n® 105

e Blando

lHustracion 8. Queso blando

Fuente: El pan con ojos, el queso sin ojos y el vino que salte a los 0jos.

Y segun el contenido de grasa lactea como:

¢ Rico en grasa.

llustracion 9. Queso rico en grasa

Fuente: Quesos semi-maduros Universidad de Bogota
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https://www.lacasadelqueso.com.a/
https://elportaldelchacinado.com/
https://www.businessinsider.es/

Entero o graso.

lHustracion 10. Queso entero o graso

Fuente: Direccién de industria alimentaria y agroindustrias

Semidescremado o bajo en grasa.

llustracion 11. Semidescremado o bajo en grasa

- -~ -— -—

Fuente: Tecnologia lactea latinoamericana n°® 105

Descremado o magro

Fuente:

llustracion 12. Descremado o magro

El pan con ojos, el queso sin ojos y el vino que salte a los ojos
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https://quesosmanzer.es/
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4.2.1.2 Clasificacion de los quesos segun su contenido de humedad
El contenido de agua de los quesos es uno de los criterios mas importantes para su
clasificacion. Segun los métodos de elaboracion (Mackencie-Tobar, Moreno-Pefafiel, &
Bernal-Gutiérrez, 2020), la separacion del suero puede ser muy reducida o muy fuerte, con lo
que resultaran quesos de mayor o menor humedad. El proceso de maduracién influye también
mucho en este aspecto (Zalazar, Candioti, Bergamini, Mercanti, & Meinardi, 2006). Los quesos
frescos,que se consumen sin apenas periodo de maduracién, tienen un alto contenido acuoso,
mientras que aquellos que son sometidos a varios meses de guarda pierden paulatinamente gran
parte de su humedad. (Riojas-Tirado, 2017)
4.2.1.3 Clasificacion de los quesos segun el contenido en grasa
Segun Ordofiez (1996), de acuerdo con su contenido en grasa, expresado en porcentaje
sobre el extracto seco los quesos se clasifican en:
e Queso doble graso, con un contenido minimo del 60% de grasa sobre extracto seco.
e Queso extra graso, gque tiene un contenido minimo del 45% de grasa sobre el extracto
seco.
e Queso graso (Andino), con un contenido minimo del 40% de grasa sobre extracto seco.
e Queso semi graso, con un contenido minimo del 20% de grasa sobre extracto seco.
e Queso magro, con un contenido minimo de menos del 20% de grasa sobre extracto seco.
(Milla, 2011)
4.2.1.4 Clasificacion de los quesos segun el método de coagulacion
Se puede distinguir varios tipos de coagulacién para elaborar quesos, entre ellos:
e Coagulacion por la accion enzimatica del queso
e Coagulacion por accién enzimatica de cuajos microbianos (Andino)
e Coagulacion por acidificacion

e Coagulacion combinada
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e Coagulacion con extractos vegetales.
o (Pinedo-Chambi, Da Silva Gonzales, & Luna-Cumapa, 2018)
4.2.2 Factores a considerar para la elaboracion de un buen quesoCalidad de la leche

La leche empleada en la elaboracion de quesos debe ser de buena calidad, tanto desde el punto
de vista quimico como microbiolégico. Los mismos niveles de higiene que se exigen pareala
leche liquida de consumo deben ser exigidos para la leche destinada a la fabricacion de
quesos. Ademas, se debe evitar la presencia de antibidticos que inhiben el desarrollo de las
bacterias lacticas que se adicionan 17 a la leche en la queseria. Tampoco se deben utilizar
calostros ni leches procedentes de animales enfermos. (Napito, 2010)
Rendimiento quesero

Interesa saber el rendimiento en queso que puede dar una leche determinada, que
dependede la clase de queso que se elabora y de la composicion de la materia prima, asi como
de la manipulacion de la cuajada (Artica, 2019). En cuanto a la composicion de la leche, la
cantidad degrasa influye aumentando el peso, aunque retrase la cuajada. El rendimiento es
mayor en los quesos grasos y alcanza el maximo en los quesos grasos, frescos y blandos
(Baccifava, Palombarini, & Kivatinitz, 2011).
Rendimiento en grasa

Existen factores que influyen sobre la cantidad de grasa de la leche que pasa al queso,
entre ellos esta los pequefios glébulos, los que pasan en mayor proporcién al queso son los de
dimensiones medias, seguidos de los de reducido diametro; los de menor rendimiento quesero
son los de mayor tamafio (Molina-Reyes, 2014). Por lo que se recomienda homogenizar la leche
que vaya a destinarse a la fabricacion de queso. Los resultados obtenidos en la fabricacién de
quesos blandos a partir de la leche homogenizada son buenos. (Oliszewski R. , Rabasa,

Fernandez, Poli, & Nufiez de Kairtz, 2002)
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Pasteurizacion

En el caso de los quesos, la pasteurizacion es obligatoria en la mayoria de los casos,
aungue se indican en muchas legislaciones que no lo es en quesos que se vayan a
comercializar después de dos meses de maduracion (Gaston-Guerra, 2019). En ese periodo los
microorganismos patdgenos han muerto. En algunos tipos de quesos (elemental y parmesano),
serecomienda calentar a una temperatura maxima de 40° C, lo que nunca equivale a una
pasteurizacion. (Villegas-Soto, Hernandez-Monzon, & Diaz-Abreu, 2012)
4.2.3. Queso Andino

El Queso Andino fue el primer producto desarrollado por el Salinerito (Salinerito,
2003),extendiéndose posteriormente su fabricacidn a otros paises de Latinoamérica. Variacion
del queso Andino, en la cual el periodo de maduracion se reduce a 2 o 3 dias. (Aristizabal,
Ortiz,Polania, & Ramos, 2000)

El Queso Andino se elabora con leche pasteurizada una vez que llega a la planta quesera
(Ramirez, 2009). Se trata de un queso con formacidn de corteza y sin ella, puede ser consumido
3 dias después de haber sido elaborado y madurado. La textura es suave y ligeramente flexible,

con pocos ojos regulares y bien definidos. (Trujillo-Miranda, 2020)

Informacién Nutricional de un queso andino de 30 g

Tabla 2. Informacién Nutricional de un queso andino de 30 g

Porcién 3049
Energia de grasa 352 kCal
Grasa Total 11¢g
Grasa Saturada 8¢
Grasa Trans 0g

Fuente: (Revista Salud & Nutricién, 2013)
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4.3 Definicion de embutidos

Se denomina embutido a una pieza preparada a partir de carne (generalmente picada)
(Coronel & Matute-Castro, 2009), que suele condimentarse con hierbas aromaticas y especias,
pasando por diferentes procesos e introducida (embutida) en piel de tripas o una tripa artificial

ycomestible. (Pallarico-Sirpa, 2018)

llustracion 13. Embutidos

"

¢ a
Fuente: Cualidades nutricionales y dietéticas de embutidos y salazones

4.3.1 Definicion del salami
Es un embutido de carne tipicamente italiano cuya forma e ingredientes son similares a los
del salchichon (Cabezas-B., 2003). Esta elaborado a partir de una mezcla de carnes (ya sean de
cerdo o de vacuno, o de ambas), tocino o grasa de cerdo. La mezcla esta finamente picada y al
corte ofrece un aspecto de color rojizo salpicado de pequefiisimas manchas blancas de grasa,
no superiores a los 3 mm (Trejo-Rubio, Segura-Campos, & Toledo-Lo6pez, 2007). La pimienta
también forma parte de su composicion, aunque en menor medida que en muchos otros
embutidos, por lo que su sabor es mas suave. Casi todas las variedades italianas se condimentan
con ajo (Flores-Berna, 2015). La apariencia, tanto en superficie como en el interior, es similar
a la del salchichdn; de forma alargada, pero de diametro mucho mayor. Se presenta embutido,
curado o ahumado. También puede aparecer recubierto de pimienta en su exterior. Por norma
general se consume en sandwiches, bocadillos o como ingrediente de una pizza (Chaparro-
Aguilar, 2014).
El salami es un embutido que puede comerse como un aperitivo 0 como parte de una

rica pizza, canapés o sandwiches. Sin duda, agregar este ingrediente a cualquier otro platillo


https://www.eluniversal.com.mx/menu/realmente-hace-dano-la-pizza
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realza los sabores, aunque se debe de tener cuidado ya que puede salir la comida.

En general el salami esta hecho de carne molida de cerdo o una mezcla de varias, entre
ellas la carne de res, también se le suele agregar una abundante cantidad de grasa de cerdo para
darle esa consistencia. Ademas de esto, también puede contener ajo, vino, sal, pimienta,

distintostipos de especias y algunas veces canela.

Una vez que se mezclan todos los ingredientes, se enrolla para darle esa forma de
salchicha. Después de esto, se deja fermentar la carne en un lugar oscuro y himedo por varios
dias, pasadoeste tiempo, la carne vuelve a dejarse fermentar, pero en esta ocasion en un lugar
fresco.

Durante la fermentacion, las bacterias que se producen en la carne segregan acido
lctico, un ingrediente importante para el salami, ya que le agrega ese sabor tan caracteristico,
menciona Nutricién Avance. Cuando el salami fermentd, se somete a un proceso de secado y
después deesto, esta listo para su consumo.

De acuerdo con Larousse Cocina, la preparacion del salami depende de la parte del
mundo donde se realice. Por ejemplo, en Francia se hace con la parte magra de la res y la carne
pasa por un proceso para ser ahumada. En cambio, en Hungria, este embutido es ahumado,
contiene paprika y a veces se utiliza carne de res o tripas de caballo para su elaboracion.

4.3.2 Salami cervecero
Se trata de una variedad de salami de que contiene carne de cerdo con especias que se elabora
en el norte de Esparia (Pais VVasco) y que su nombre deriva de que se embute en tripa devacuno

o tripa cular de cerdo en piezas de unos 40 cm. En Chile es conocido como «Salami Cervecero».
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llustracion 14. Salami cervecero

Fuente: Cualidades nutricionales y dietéticas de embutidos y salazones

4.3.3 Salami en ajo

El salami o salame (en italiano, la primera forma es originalmente el plural de la segunda, véase
uso) es un embutido que se elabora con una mezcla de carnes de vacuno y porcino sazonadas y
que es posteriormente ahumado y curado al aire, similar al salchichén. También hay variedades
que llevan solo carne de vacuno.

lHustracion 15. Salami en ajo

Fuente: Cualidades nutricionales y dietéticas de embutidos y salazones.
4.3.4 Salami ahumado
El salami o salame es un embutido que se elabora con una mezcla de carnes de vacuno
y porcinosazonadas y que es posteriormente ahumado y curado al aire, similar al salchichdn.

Casi todas lasvariedades italianas se condimentan con ajo, no asi las alemanas.

llustracion 16. Salami ahumado

Fuente: Cualidades nutricionales y dietéticas de embutidos y salazones.
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4.4 Valores nutricionales de los embutidos

En funcion del tipo de carne y los ingredientes incorporados durante el proceso de
elaboracidn la composicion nutricional de los embutidos puede variar (Quiroga-Tapias, 2013).
Siel embutido tiene un mayor porcentaje de carne sera mas rico en vitaminas del grupo B,
proteinas, magnesio y zinc (Carballo-Garcia, Prieto-Gutiérrez, Vazquez, & Franco-Matilla,
2001). Las calorias de los embutidos también dependeran de si se trata de embutidos magros,
como el jamon de york o la pechuga de pavo, semi grasos, como el caso del jamon serrano, 0
grasos como el salchichon, el fuet o el chorizo (Rodriguez-Pérez, Garcia-Rincéon, Sereno,
Sierra-Arias, & Guanga-Lozano, 2013).

Informacién Nutricional del Salami en 30 g

Tabla 3. Informacién Nutricional del Salami en 30 g

Calorias: 336 Kcal
Carbohidratos: 249
Azucares Simples: 19
Fibra: 0g
Sodio: 1740 mg

Fuente: (Macias-Andrade, Alcivar-Alcivar, & Espinoza-Zambrano, 2018)

4.5 Fundamentacién legal

Queso Andino madurado: Es un queso semiduro, el cuerpo presenta un color que varia
demarfil a amarillo claro o amarillo y tiene una textura firme (al presionarse con el dedo
pulgar) que se puede cortar.
Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el queso Andino maduradodestinado al

consumidor final.

Para efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEN

2604 la norma general para quesos madurados las que a continuacién se indican:
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Los quesos madurados deben expenderse en envases asépticos, y herméticamente

cerrados, que aseguren la adecuada conservacion y calidad del producto.

Los quesos madurados deben acondicionarse en envases cuyo material, en contacto

con el producto, sea resistente a su accion y no altere las caracteristicas organolépticas del

mismo.

Requisitos de la humedad y grasa en los quesos maduros

Humedad Contenido de grasa en
% méx. NTE extractoseco en % masa
INENG3 NTE INEN 64

Semiduro 55 -

Duro 40 -

Blando 80 -

Rico en grasa - 60

Entero 6 Graso - 45

Semidescremado - 20

0 bajo en grasa

Descremado 6 magro - 0,1

Leche pasteurizada.

Las condiciones minimas de pasteurizacion son aquellas que producen efectos

bactericidas equivalentes a las producidas por las combinaciones de tiempo-temperatura

siguientes: 72 oC durante 15 segundos (pasteurizacion de flujo continuo) o 62 °C - 65

oC durante 30 minutos (pasteurizacion en lotes). Pueden obtenerse otras combinaciones

equivalentesrepresentando graficamente la linea que pasa por estos puntos en un grafico




logaritmico de tiempo temperatura.
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No debe contener sustancias extrafias ajenas a la naturaleza del producto como:

conservantes (formaldehido, perdxido de hidrégeno, hipocloritos, cloraminas, dicromato de

potasio, lactoperoxidasa adicionada), adulterantes (harinas, almidones, sacarosa, cloruros,

suero de leche, grasa vegetal), neutralizantes, colorantes y antibidticos.

4.6 Requisitos microbiolégicos.

Al realizar el analisis microbiologico correspondiente, el queso Andino madurado debe

dar ausencia de microorganismos patdgenos, de sus metabolitos y toxinas.

El queso Andino madurado, ensayado de acuerdo con las normas ecuatorianas

correspondientes debe cumplir con los requisitos microbiolégicos establecidos.

Tabla 4. Requisitos Microbioldgicos

Requisitos m M
Entero bacteriaceas, 2x102 103
UFC/g
Staphylococcus aureus 102 103
UFCl/g
Escherichia coli UFC/g 10 10
Listeria monocytogenes ausencia -
25¢
Salmonella En 25 g ausencia ausencia

Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, 2012)

Método de ensayo

NTE INEN 1529-13

NTE INEN 1529-14

NTE INEN 1529-8

ISO 11290-1

NTE INEN 1529-15
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5 Metodologia

La investigacion estd conformada por una serie de elementos que permiten encontrar la parte
l6gica de la investigacion, las cuales pueden variar conforme a las caracteristicas de la misma.
En cuanto al trabajo realizado se efectué una investigacion de campo, bajo la modalidadde
proyecto factible, con un tratamiento cualitativo a nivel descriptivo. A continuacion, detallamos
los elementos utilizados.

5.2 Disefio y modalidad de investigacion.

El disefio de la investigacion es la forma en que el investigador busca la generacién de
conocimiento con aplicacién directa a los problemas de la sociedad o el sector productivo. Esta
se basa fundamentalmente en los hallazgos tecnologicos de la investigacion basica, ocupandose
del proceso de enlace entre la teoria y el producto. Donde se presenta una vision sobre los pasos
a seguir en el desarrollo de investigacién aplicada, la importancia de la colaboracion entre la
universidad y la industria en el proceso de transferencia de tecnologia, asi como los aspectos
relacionados a la proteccidn de la propiedad intelectual durante este proceso.

De acuerdo con el disefio de la investigacion es de conocimiento tedrico a la practica.
A través de esta metodologia, se puede crear nuevo conocimiento comprobado en todas las
areas del pensamiento. De hecho, la investigacion aplicada entra dentro de la categoria de
investigacion segun el objeto de estudio, donde comparte con la investigacién basica, analitica
yde campo. (Suarez-Montes, Saenz-Gavilanes, & Mero-Vélez, 2016)

La modalidad de proyecto factible, por su parte, se refiere a que es una investigacion
orientada a la resolucion de un problema concreto, a través del disefio de una propuesta que sea

viable desde el punto de vista técnico. (Dubs de Moya, 2002)
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5.3 Tipo de investigacion.

El tipo de investigacion es aplicada, es aquella que tiene como finalidad es resolver un
determinado problema, se enfoca en la busqueda y consolidacion del conocimiento para su
aplicacion y, por ende, para el enriquecimiento del desarrollo cultural y cientifico. Este tipo de
investigacion se divide en dos: Investigacion aplicada tecnoldgica e investigacion aplicada
cientifica (Barrionuevo, 2011).

5.4 Instrumentos de la Investigacion.

En el caso de la investigacion es experimental, de tipo descriptivo, bajo un enfoque
cualitativo y una modalidad de proyecto factible. Que permitira realizar practicas basadas en la
fase cualitativa del mismo, asi como también permite verificar la factibilidad del proyecto
teniendo en cuanta los factores para su elaboracion (Martinez-Godinez, 2013).

Evaluacion Sensorial
Se obtuvo el mejor tratamiento mediante una ficha de escala heddnica, donde contamoscon
treinta personas catadoras que probaron los nueve diferentes tratamientos del queso semi
maduro, aplicando si le gusto o les desagrado cada tratamiento, en el que se tomé en cuenta su
olor, sabor, dureza, impresion global, aroma y apariencia de los diferentes tratamientos, en el
cual se efectud la tabulacion de todos los resultados obtenidos de las fichas de catacion donde
realizamos un cuadro de los resultados recopilados donde presentamos los resultados mediante
graficas.
Encuesta

Se Elabor6é una encuesta de aceptabilidad de nuevos productos con la finalidad de
determinar el grado de aceptacion que tendré en el mercado el mejor tratamiento, esta encuesta
se realiz6 en la aplicacion google Formularios, la encuesta fue linea, La estimacion de la
demanda se obtuvo mediante una encuesta de opinion, tomado en cuenta tres preguntas basicas

como son: Necesidad, Deseo, Demanda con una poblacion finita de personas mayores a los 10



29

afos.
Analisis Microbiolégico
Basandonos en la normativa INEN 2620-2012 se realiz6 pruebas microbiologicas al
mejor tratamiento para determinar la calidad microbiana que tendra el producto, con ello se
verifico que se cumpla con los requisitos bacterianos. Estos estudios se elaboraron en el
laboratorio dealimentos de la Universidad Técnica de Ambato.
Costos de produccion
Se realizé un costo de produccion tomando en cuenta la siguiente formula sumando la inversion
en materia prima mas la inversién mano de obra directa méas los costos indirectos, paraello se
basé en el ranquin de ventas que obtuvo la fabrica el toril en quesos semi-maduro tipo andino.
Segun, (MSPD, febrero 2016) los costos de produccion estan conformado por tres
elementos basicos: la materia prima, la mano de obra y otros costos de fabricacion.
5.5 Interrogantes de la investigacion.
Entre los aspectos que se quiere conocer durante la investigacion, figuran las siguientes
preguntas de investigacion:
e (Se puede elaborar un queso andino semi-maduro con salami con caracteristicas
microbioldgicasy organolépticas aceptables?
e ;Los resultados obtenidos en la elaboracion de queso andino con salami serdn lo
suficientemente dptimoscomo para proponer la elaboracion de queso semiduro con salami?
e ;Esviable hacer elaborar el queso andino semi- maduro con salami?
5.6 Poblaciony muestra.
El estudio se realizara en dos zonas, por un lado, en la planta de lacteos el Toril, donde
sellevara a cabo el desarrollo de los quesos, y por otra parte en los grandes mercados de
consumo, en donde se comercializaria el producto final.

La presente investigacion se tom6 como poblacion la leche de vaca proveniente de los
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productores del Canton Mocha y sus alrededores. El salami (En ajo, cervecero y ahumado)
expendido en el Mega maxi, localizada en Ambato — Ecuador. La investigacion se realiz6 en la
planta de lacteos el Toril ubicada en el cantdn Mocha provincia de Tungurahua.

6 Resultados de la Investigacion
6.1 Definicién del Producto

El queso Andino es una variedad de queso semi-mauro el cual tiene un sabor suave y
unatextura lisa, sin o0jos siendo un queso ligeramente cremoso (Ortiz, 2000), al cual se le afiadid
en porcentajes salami (En ajo, cervecero y ahumado) para asi no solo darle un valor agregado
al queso sino también mejorar sus valores nutritivos debido que el salami contiene ciertos
nutrientes beneficiosos para el consumidor.

Esta variedad de queso semi-maduro aportard un sabor diferente al queso tradicional
andino al tener una variacién en su composicion con el adicionamiento del salami el mismo que
se eligié dependiendo su contenido para asi poder potenciar el sabor del queso y generar un
producto diferente al tradicional.

6.1.1 Pruebas de catacion

Con la prueba de catacién realizada buscamos obtener el mejor tratamiento del queso
andino con salami en sus tres variedades, la catacion es un proceso que nos permite obtener una
descripcion tanto de las caracteristicas fisicas como las organolépticas del producto, mediante
el cual evaluamos los atributos, cualidades y defectos, convirtiéndose asi en nuestra herramienta
decontrol de calidad, asi como también en una guia para escoger el mejor tratamiento.

La técnica utilizada para ejercer la catacion es mediante el empleo de los cinco érganos
de los sentidos: Vista, gusto, olfato, tacto y con ayuda del sentido de percepcidn de movimiento
(cinético) y los sentidos interoceptivos (interior del cuerpo), los catadores deben emitir sus

informaciones mediante valores cuantitativos y cualitativos.


https://www.ecured.cu/Vista
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6.1.2 Definicion del mercado

El mercado basicamente, funciona en virtud de la relacién que exista entre la oferta y la
demanda (lllescas-Rendon & Mendoza-Farias, 2021), es decir, el precio de los productos y
servicios, esta determinado por la oferta que los diversos proveedores realizan y cudl es la
demanda, por parte de los consumidores, de dichos bienes y servicios, concluyéndose que a
menor demanda hay mas oferta y a mayor demanda hay menor oferta.
6.1.3 Mercado Objetivo
Este producto esta dirigido al consumo de todas las personas amantes del queso maduro, ya que
se trata de un queso con salami, siendo un producto con tres semanas de maduracion, donde
tiene maximo nivel de maduracién, el producto también esta dirigido para a los restaurantes
donde tienen un alto consumo por los platos tipicos que lo consumen, hoteles dondeconsumen
quesos maduros Yy entre otros locales que les gusta consumir el queso maduro.
6.1.4 Segmentacion del mercado

El mercado objetivo puede ser dividido en dos grandes segmentos: por un lado, las
familias las cuales consumen el queso maduro por recomendaciones y, por el otro, familias que
consumen el queso maduro, porque disfrutan de su sabor y/o propiedades nutritivas.

Lo expuesto significa que la segmentacion de mercados se realiza con respecto a las
diferencias de cada cultura o region. Es decir que el primer segmento puede ser caracterizado

talcomo muestra la TablaN°6, mientras que el segmento 2 esta caracterizado en la Tabla N°7.



Tabla 5 Caracterizacion del Segmento 1

CATEGORIA

¢Quién?

¢ Quién usa?

¢ Que influye?
Fuente: Ocafia E.; Ramirez D.

Tabla 6. Caracterizacion del Segmento 2

CATEGORIA

¢Quién?

¢ Quién usa?

¢ Que influye?

Fuente: Ocafa E.; Ramirez D
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SUJETO

Personas de una cultura
gastrondémica diferente

Hombres, mujeres, nifios

Las costumbres gastronémicas de

la poblacién

SUJETO
Personas de otra regién
Hombres, mujeres, nifios

Los gustos y preferencias



6.1.5 Simbologia diagrama de flujo

Tabla 7. Simbologia diagrama de flujo

Simbologia Estandar: Diagrama de flujo

Inicio/Fin C]

Decisién

Subproceso

Datos Externos

Proceso

v

Flecha de flujo

Fuente: Ocafa E.; Ramirez D.
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6.1.6 Proceso de elaboracion de queso semi-maduro tipo andino
Con sus diferentes Variedades de salami

Diagrama De Flujo Del Proceso De Elaboracion De Queso Semi-Maduro Con Adicion De

QUESO ANDINO CON SA@

Y

Salami

Leche cruda

Cloruro de calcio
0.02% - 0.03%

0.3%
Cultivo
lactico

» |Inoculacidn
v Temperatur
7-10% de a37-39°C
cuajo Cuajado por 2_0-30
min

Recepcion de
materia prima

|

Analisis

Acidez 16 y8
°Dornic

Pasteurizacion

65°C Por
30min

: Temperatura

h 4

Enfriamiento

/ Temperatura
\ 37-39°C

Y

Corte

Acidez 11-
12° Dornic
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!

Retirar el 70
y 80 % del
Desuerado suero
Agua tibia a

Lavado de 35°

la cuajada

Afiadir a 10-20 e
Adicion del
salami

Moldeado
quesos

i

A una
Salado temperatura
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h 4

Maduracion| [e—

A una temperatura

Almacenamiento entre los 4 ylos 8
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Empacado

Distribucion
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Recepcion de la materia prima

Se debe tener desinfectada la marmita, asi como también todos los equipos por donde
setrasladara la materia prima para que de esta manera se pueda prevenir una contaminacion
cruzada, seguidamente se realizara el filtrado de la leche para evitar el ingreso de cualquier
impureza.
Andlisis

Se realiza una prueba de Wisconsin con la finalidad de estimar el contenido de células
somaticas, posteriormente se realiza la prueba de antibioticos en donde se descartara la
presenciade antibidticos, finalmente realizamos una prueba de acides en donde la leche debe
tener un promedio de 0.2% de acides para considerarla en buen estado.
Pasterizacion

Llevamos a cabo una pasterizacion lenta en donde eliminaremos cualquier agente
patdgeno que se pueda encontrar en la leche, los parametros que se debe tener son: la leche
debeestar a 65°C por 30 minutos, Afiadimos calcio para recuperar todo el calcio que perdimos
al momento de pauperizar la leche teniendo en cuenta que debemos afiadir un 0,4 ml por cada
litrode leche.
Enfriamiento

En este paso nuestro objetivo es bajar la temperatura para poder cuajar, la leche debe
estar a 37°C como minimo y como maximo 39° C.
Inoculacion

Agregamos el cultivo lacteo el R703 a un 0.03 % por cada litro de leche.
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Cuajado

Una vez agregado el cultivo lacteo procedimos a incorporar el cuajo liquido es mismo
que debe estar a 0,03ml por cada litro debemos tener en cuenta que la leche debe estar a una
temperatura de 37°C o0 39°C una vez cuajada debemos dejar reposar de 20 a 30 minutos.
Corte

Consiste en la division del coagulo con el suero en porciones pequefias con el objetivo
defavorecer la eliminacion del suero. Por el tipo de queso el cortado es mas intenso, obteniendo
asiuna dimension ideal del tamafio del grano.
Desuerado

Al finalizar el batido, se saca el agitador o pala, y los granos de cuajada se depositan
rapidamente en el fondo por razon de su peso. Despues se puede empezar a sacar parte del
sueroque no se necesita.
Lavado de Cuajada

El lavado sirve para diluir los componentes del lacto suero y si es muy prolongado,
puedeeliminarse el liquido y el acido lactico que retienen los granos. El lavado se realiza
generalmentecon agua caliente (38°C), para disminuir la posibilidad de acidificacién e inhibir
el crecimiento de microorganismos
Adicion de Salami

Una vez desuerado y lavado se afiade los tres diferentes tipos de salami (En ajo,
cervecero y ahumado) con sus porcentajes (10%, 20%, 30%) el salami debe estar troceado

finamente para aportar vistosidad al producto final, se debe tener cuenta la relacion:

10% salami y 90% de cuajada
20% salami y 80% de cuajada

30% salami y 70% de cuajada
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Moldeado de los quesos

El moldeado tiene por objeto lograr que los granos de cuajada suelden y formen piezas
grandes. Existen varias formas y tamafios de moldes que proporcionan caracteristicas muy
especiales a los quesos semi-maduros.
El prensado es para eliminar el suero sobrante; puede realizarse por la presion que ejerceal
aplicar una fuerza externa.
Salado

La salmuera es una mezcla de agua con sal 21°Bourne (°Bé), donde se sumergen los
quesos. El tiempo de salado para quesos semi-maduros de 5009 dura 3 horas, volteandolos cada
30 minutos.
Maduracion

En la fase de maduracion se debe tener en cuenta el tipo de queso, al ser este un queso
semi-maduro el tiempo de maduracion esta entre los 15 dias a 30 dias a una temperatura entre
los9°y 11°C.
Almacenamiento

Se almacena los quesos semi-maduros a una temperatura de entre los 4°C a 8°C en una
camara de refrigeracién la cual se debe modificar para que el queso no sufra ningdn tipo de

contaminacion.

Empacado
Después del almacenamiento se empaca los quesos andinos, esté es un paso
fundamentalya que de este dependera que el producto sea conservado y al momento de su
distribucion conserve todas sus caracteristicas tanto fisicas como organolépticas.
Distribucion
Una vez empacado los quesos semi-maduros se procede su distribucion, los camines

trasportadores de queso deben mantener la misma temperatura que tenian al momento de ser
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almacenados.
6.1.7 Ficha de catacion
Ficha Muestra De Valoracion De La Textura En Boca Y El Aspecto Olfato-Gustativo
(Queso semi-maduro tipo andino con salami ahumado, cervecero y en ajo)
Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecanicas, geométricas y otras
sensacionesbucales.
Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor
Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual
Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como lapersistencia
en boca y el pos gusto, retrogusto o dejo.
Impresion global: Se valora el queso en su conjunto
Se evaluara mediante una X, la misma que tendrd que colocar en cada uno de lostratamientos

correspondientes.



VALORACION

ExcelenteBueno Deficiente Malo
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Atributo

Apariencia

Tratamientos

Observaciones

Color

Aroma

Dureza

Sabor

Impresion global

Total




6.2 Datos obtenidos

Tabla 8. Queso andino con salami

Queso andino con salami

10% Queso andino Queso andino con
consalami salamicervecero
ahumado

20% Queso andino Queso andino con
consalami salamicervecero
ahumado

30% Queso andino Queso andino con
consalami salamicervecero
ahumado

Fuente: Ocafia E.; Ramirez D.

Queso andino con

salamien ajo

Queso andino con

salamien ajo

Queso andino con

salamien ajo
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Tabla 9. Tratamientos

T1

T2

T3

T4

T5

T6

T7

T8

T9

Tratamientos

Queso andino con salami ahumado al 10%.

Queso andino con salami ahumado al 20%.

Queso andino con salami ahumado al 30%.

Queso andino con salami cervecero al 10%.

Queso andino con salami cervecero al 20%.

Queso andino con salami cervecero al 30%.

Queso andino con salami en ajo al 10%.

Queso andino con salami en ajo al 20%.

Queso andino con salami en ajo al 30%

Fuente: Ocafia E.; Ramirez D.
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Tabla 10. Datos Obtenidos En Las Cataciones

Caracteristicas Grado de Queso Andino con salami
aceptabilidad T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9

Excelente 0 11 12 12 10 10 14 B 9

Bueno 10 10 10 10 8 12 12 8 10
Apariencia Deficiente 5 5 5 4 B 4 4 B &b
Malo 5 4 3 4 4 4 0 & 5
Excelente 9 8 5 9 5 E 14 % ©§
Bueno 9 9 109 10 7 107 9
Color Deficiente g & 10 6 109 3 7 6
Malo E 4 5 & 5 B8 7 b6
Excelente 14 13 13 12 13 10 17 12 12
Bueno 7 10 B 10 2 & 5 11
Aroma Deficiente 5 & 7 & & & 4
Malo 4 1 2 5 3 3 2
Excelente 14 14 11 11 11 14 17 13 12
Bueno E 8 &8 11 7 B 10 7
Dureza Deficiente e 7 T 5 5 5 B
Malo 5 2 4 3 4 1 2 5
Excelente 10 9 B 10 9 B 14 B B8
Bueno 10 9 8 7 9 B T 10
Sabor Deficiente 5 8 B B 9 % & 9% 6
Malo 5 4 & 4 5 4 2 & &
Excelente 13 12 12 10 13 12 17 10 13
. Bueno 12 10 12 9 & 10 11 11 12
Impresion o
Global Deficiente g 5 3 & 7 5 1 5 3
Malo 2 3 3 5 2 3 1 4 2

Fuente: Ocafia E.; Ramirez D.
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Se realizd las cataciones con el objetivo de encontrar el mejor tratamiento, esta catacion
se lleva acabo con treinta catadores los cuales valoraron (Apariencia, color, aroma, dureza,
sabore impresion global) dandole una valoracion de siete como maximo y como minimo uno,
Los catadores ingresaron de dos en dos por la emergencia sanitaria que atraviesa el pais los
mismo notenian conocimiento de la variacién de las muestras presentadas, dandonos como
resultado al tratamiento siete ( queso andino con salami en ajo al 10 %) como el mejor de los
nueve elaborados.

6.2.1 Interpretacion de resultados

llustracion 17. Apariencia

Apariencia
16
14
12

10

A~ O o

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Excelente Bueno Deficiente Malo

Fuente: Ocafia E. Ramirez D

Los resultados obtenidos en la apariencia de las nueve muestras presentadas a los
catadores exponen una gran aceptabilidad en el tratamiento nimero siete con un porcentaje
46,6% debido a que este tratamiento presenta una concentracién de salami con ajo del 10% lo

que le hace més vistoso para el catador, seguida por el tratamiento seis con porcentaje 40%.
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llustracion 18. Color

Color
15
10 /¥
. / \/
0
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Excelente Bueno Deficiente Malo

Fuente: Ocafia E. Ramirez D

En lo que respecta al color de los nueve tratamientos presentados a los catadores
podemos observar que de igual manera el tratamiento siete fue el preferido con un porcentaje
de46,6% seleccionado como muy bueno en el color, esto debido a que el tratamiento presenta
una mejor coloracién por su concentracion de salami con ajo, seguido por el tratamiento
ndmero nueve con un porcentaje de 43,3% sefialado como buena, esto se debe a que la

concentracion desalami es mayor por lo cual hace notar un marmoleado muy atractivo a la

vista.
llustracion 19. Aroma
Aroma

20
N R/\M
10

5

0

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Excelente Bueno Deficiente Malo

Fuente: Ocafia E. Ramirez D
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Estos resultados sefialan al tratamiento nimero siete como el elegido por los catadores
con un porcentaje del 56.6% considerado como excelente en aroma esto se podria deber al
aromasingular del salami en ajo el cual potencia la fragancia del queso andino, seguidamente

esta el tratamiento nUmero nueve con un porcentaje del 36,6% marcado como bueno en cuanto

a aroma.
lHustracion 20. Dureza
Dureza
18
16
14
12
10
8
6
4
2
0
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Excelente Bueno Deficiente Malo

Fuente: Ocafia E. Ramirez D

Los resultados obtenidos en cuanto a dureza dan como preferido al tratamiento nimero
siete con un porcentaje del 46,6% sefialado como muy bueno esto se debe a que al tener una
concentracion del 10% permite que se compacte de mejor manera, seguido por el tratamiento
ndmero nueve considerado como bueno después tenemos al tratamiento nimero cinco el cual

fueelegido con deficiente.
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Excelente

Fuente: Ocafia E. Ramirez D

llustracion 21. Sabor

Sabor

Bueno

6

Deficiente

Malo
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10

En cuanto al sabor el tratamiento elegido fue en nimero siete con un porcentaje 46,6%

sefialado como excelente esto se debe a que al tener una concentracion de salami con ajo

presenta un sabor distinto al queso tradicional seguidamente tenemos al tratamiento nimero

unoy tres estos dos tratamientos fueron considerados como buenos.

18
16
14
12
10

o N b OO X

llustracion 22. Impresion Global

1 2 3

Excelente

Fuente: Ocafia E. Ramirez D

Impresion Global
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Deficiente

Malo

10
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En la impresion global fue seleccionado el tratamiento nimero siete con un porcentaje
de43.3% esto se debe a que en general la muestra de queso semi-maduro con salami en ajo al
10% fue considerado como el mejor tratamiento segun los catadores, seguidos estan los
tratamientos nimero uno, tres y nueve que también fueron seleccionados como buenos ya que
en las cataciones tanto como se sabor, color, textura, y olor también destacaron.

6.3 Prueba Microbiol6gica

Tabla 11. Prueba Microbioldgica

Resultados obtenidos
Muestras  Cddigo del  Codigodel Ensayos  Métodos Unidades Resultado
laboratorio  cliente utilizados S

Enterobact PE04-5.4 MB UFC/G <10

00222002 erias, AOAC Ed. 21,
Queso Ninguno Petrifilm 2019 20003.01
Andinocon E. Coli, PE01-7.2. UFC/G <10
salami Compact MB AOAC
en ajo Dry R.L.:
110402. Ed
21,
2019

S. Aureus PEO5-7.2-MB UFC/G <10

Compact AOAC 081001

Dry Ed. 21, 2019
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List AOAC En  No Detectado
eria 25
spp. Rl #081203, Ed. g
Petrifilm 21, 2019 Placas

petrifilm listeria

Salmonella, PEO08-7,2-MB En No Detectado
Petrifilm AOAC 2014.01 25
Ed.21, 2019 g

Fuente: Ocafia E. Ramirez D

En los siguientes resultados obtenidos podemos observar que el queso andino con
salami en ajoesta dentro de los pardmetros que la norma INEN NTE INEN 2620:2012 la cual
exige que paraproducto salga al mercado.

Se puede decir que las Entero bacterias se encuentran en donde no se realiza una
pasterizacion o por una contaminacion que se generd dentro del proceso. Los resultados de las
pruebas microbioldgicas aplicando el ensayo PE04-5.4 MB AOAC Ed. 21, 2019 20003.01
dandola garantia que se cumplié con todas las normas de calidad, segun la norma debemos
tener para un nivel de calidad como indice maximo identificado de 2x10 2y en un indice
maximo identificado, para que la calidad sea aceptable debemos tener 2x102en el cual en la
muestra analizada de nuestro producto obtuvimos un resultado del indice maximo permitido
menor a diezdonde sefiala que nuestro producto cuenta con una buena calidad.

En cambio, con la E. Coli es un importante indicador de que existe una contaminacion
fecal esto puede producirse por la mala manipulacion del producto y sin una correcta
desinfeccion del personal. Los resultados de las pruebas microbiolédgicas aplicando el ensayo
PEO1-7.2. MB AOAC R.L.: 110402. Ed 21, 2019 dando la garantia que se cumplié con todas

las normas de calidad, segun la norma debemos tener un nivel de calidad el indice méaximo



50

identificado de <10 y en un indice méximo identifico para que la calidad sea aceptable debemos
tener 10, en la muestra analizada de nuestro producto obtuvimos un resultado del indice
maximo permitido menor a diez de esta manera estaremos cumpliendo con la Normativa
impuesta.

S. Aureus puede atribuirse a contaminacion durante el procesamiento por que se
encuentra en varias areas de la produccién como en el aire, incluso los operarios pueden ser los
contaminantes. Los resultados de las pruebas microbioldgicas aplicando el ensayo PE05-7.2-
MBAOAC 081001 Ed. 21, segun la norma debemos tener un nivel de calidad alto en dode
indice maximo identificado de 10 y en un indice maximo identifico para que la calidad sea
aceptable debemos tener 102, en la muestra analizada obtuvimos un resultado del indice
maximo permitidomenor a diez.

En lo que respecta a la Listeria spp. en los quesos puede atribuirse a contaminacién
durante el procesamiento, las bacterias serian transferidas desde las superficies de trabajo o
sitiosde almacenamiento y a partir de la materia prima o de los locales e instalaciones de las
lecherias incluso los operarios pueden ser los principales contaminantes. Los resultados de las
pruebas microbioldgicas aplicando el ensayo AOAC RI #081203, Ed. 21, 2019 Placas petrifilm
listeria dando la garantia que se cumplioé con todas las normas de calidad, segun la norma
debemos tenerpara un nivel de calidad en donde no debe existir presencia alguna en la muestra
analizada de nuestro producto obtuvimos un resultado del indice maximo permitido menor a
diez.

Por ultimo, la Salmonella generalmente vive en los intestinos de animales y humanos
y selibera mediante las heces. Los humanos se infectan con mayor frecuencia mediante los
alimentoscontaminados por la mala manipulacion a dicho alimento. Los resultados de las
pruebas microbiolégicas aplicando el ensayo PE08-7,2-MB AOAC 2014.01 Ed.21, 2019,

segun la norma debemos tener un nivel de calidad en donde no debe existir presencia alguna,
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la muestra analizada demostr6 que no existe salmonella donde sefiala que nuestro producto
cuenta unabuena higiene al momento de su elaboracion.

6.4 Balance de materia

C1:100 kg Ieche:> Cuajada :>C2:90 kg suero
{} M1:10 kg cuajada
Moldeado

M2:1 kg salami :>

@ Q1:11 kg queso con salami en ajo

Maduracion :>Q2: 0.8 kg humedad

Datos

C1: Leche F1:10,2 kg queso con salami en ajo al 10%

C2: Suero

M1: Cuajada

M2: Salami

Ql:Quesocon oo ncetotal Balance parcial Balance parcial
salami freso

Q2: Humedad Cl=C2+M1l M1+M2=Q1 Ql=F1+Qz
F1: QUGSO con C2 = M1-C1 Q]_ =M1+ M2 Fl-= Ql - Q2
salami maduro

C2=100-10 Q1=10+1 F1=11+1.2

C2=90kgdesuero Q1=11Kkgdequeso Q1=29.5Kkg dequeso

con salami fresco salami maduro.
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En el balance de materia para obtener la cantidad de queso andino semi-maduro con salami en
ajo que nos sale al producir cien litros de leche, donde se calculé la cantidad de leche que se produjo
con la cantidad de cuajada que nos salié teniendo como resultado el 90 kg de suero que obtendria y solo
10 kg de cuajada, al afiadir el salami al 10% aumentamos su peso a 11kg, pero al momento de su
maduracién perdimos el 7,27% de su peso total.

Esto va depender siempre del lugar de donde provenga la materia prima, en el cual
mejorard su calidad en proteina, grasa y minerales en donde se podra obtener un mejor
rendimiento al momento de la produccion quesera, también va a depender del tiempo de
maduracion que vaya a tener el producto antes de salir al mercado.

6.4.1. Encuesta de aceptabilidad del producto final
QUESO ANDINO CON SALAMI EN AJO
1.- En que ciudad reside.
2.- Consume queso para su hogar.
v Si
v No
3.- Cuantas veces a la semana compra queso.
v' Una
v" Dos
v Mas de tres veces
4.- Compra siempre en el mismo establecimiento.
v’ Siempre
v' Casi siempre
v A veces
5.- En qué lugares suele comprar el queso.
v’ Panaderias

v' Tiendas



v Supermercados
6.- Determine el nivel de importancia al momento de comprar el queso.
v' Calidad
v" Precio
v Variedad
7.- Cambiaria productos lacteos actuales por un producto nuevo.
v Si
v No
8.- Ha probado el queso andino con salami en ajo.
v Si
v No
9.- Si existiera en el mercado este producto lo compraria.
v Si
v No
10.- En que presentaciones le gustaria que viniera este producto.
v" 1009
v" Menos de 500g
v" Mas de 500g
11.- Cuanto estaria dispuesto a pagar por 250g de este producto.
v Dos ddlares
v’ Tres ddlares

v" Cuatro dolares

53
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12.-Le gusta la presentacion de queso andino con ajo.
] si [ ]

No [ |

6.4.2. Interpretacion de resultados de la encuesta de aceptabilidad del producto final.

lHustracion 23. Consume queso en su hogar.

2..- Consume queso en su hogar.

121 respuestas

® s
@ No

Fuente: https://docs.google.com/forms/d/12ueHfwel5_x0AZmBkfazEgpBiKCTfhAkHwJIp4JcTWBE/edit

Los resultados obtenidos muestran un 92,2 % de las personas consumen queso en sus

hogares mientras el otro 7,8 % no consume queso en sus hogares.

llustracién 24. Cuantas veces a la semana compra queso.

3.- Cuantas veces a la semana compra queso.

131 respuestas

® Una
@® Dos

@ M3as de tres veces

Fuente: https://docs.google.com/forms/d/12ueHfwcl5 x0AZmBkfazEgpBiKCTfhAkHwWJIp4JcTWBE/edit
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En los datos obtenidos muestra que un 51.9 % de las personas compra un solo queso
porcada semana mientras 36,6% dice que compran dos veces a la semana en cuanto el 11,5%

prefiere comprar mas de tres veces por semana.

lHustracion 25. Compra siempre en el mismo establecimiento.

4.- Compra siempre en el mismo establecimiento.

131 respuestas

@ Siempre
@ Casi siempre
@ Aveces

Fuente: https://docs.google.com/forms/d/12ueHfwcl5_x0AZmBkfazEgpBiKCTfhAKHwJIp4JcTWBE/edit

En los datos adquiridos marca que un 27,5% de las personas siempre compra en el
mismoestablecimiento seguido de un 42,7% en el cual dice que casi siempre compra en el
mismo establecimiento por altimo el 29,8% sefiala que a veces compra en el mismo

establecimiento.

llustracion 26. En qué lugares suele comprar el queso.

5.- En qué lugares suele comprar el queso.

131 respuestas

@® Panaderias
@ Tiendas
& Supermercados

Fuente: https://docs.google.com/forms/d/12ueHfwcl5 x0AZmBkfazEgpBiKCTfhAkHwJIp4JcTWBE/edit

En los datos alcanzados marca que las personas en un 9,9% adquiere el queso en

panaderias, el otro 55% lo obtiene en las tiendas que se encuentra alado de sus casas y por
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ultimoel 35,1% que lo adquieren en los supermercados.

llustracion 27. Determine el nivel de importancia al momento de comprar el queso.

6.- Determine el nivel de importancia al momento de comprar el queso.

131 respuestas

@ Calidad
@ Precio
@ Variedad

Fuente: ttps://docs.google.com/forms/d/12ueHfwcl5 x0AZmBkfazEgpBiKCTfhAkHwWJIp4Jc TWBE/edit

En los datos adquiridos da a conocer que el 80,9% de las personas antes de comprar un
producto se fijan en la calidad del mismo mientras 13,7% se fija en el precio que tiene y por

ultimo 5,4% se limita en la variedad de los productos que exista.

llustracion 28. Cambiaria productos lacteos actuales por un producto nuevo.

7.- Cambiaria productos lacteos actuales por un producto nuevo.

131 respuestas

®Ssi
@ No

Fuente: ttps://docs.google.com/forms/d/12ueHfwc15 x0AZmBkfazEgpBiKCTfhAkHwWJIp4Jc TWBE/edit
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En los datos alcanzados muestra que un 72,5% optaria por comprar productos nuevos

mientras que un 27,5% no opta por comprar ningln producto nuevo que salga a la venta.

lHustracion 29. Ha probado el queso andino con salami en ajo.

8.- Ha probado el queso andino con salami en ajo.

131 respuestas

@®si
@ No

Fuente:https://docs.google.com/forms/d/12ueHfwcl5 x0AZmBkfazEgpBiKC TfhAKkHwWIp4JcTWBE/edit

En los datos obtenidos muestra que el solo el 3,8% de las personas ha probado el

quesoandino con salami en ajo mientras el otro 96,2% no ha probado este nuevo producto.

Hustracion 30. Si existiera en el mercado este producto lo compraria.

9.- Si existiera en el mercado este producto lo compraria.

131 respuestas

@si
@ Mo

Fuente:https://docs.google.com/forms/d/12ueHfwcl5 x0AZmBkfazEgpBiKC TfhAkHwWJIp4JcTWBE/edit
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Los resultados muestran en un 95,4% de personas compraria este producto si estuviera
enel mercado lo comprarian mientras 4,6% de las personas no comprarian este producto.

llustracion 31. En que presentaciones le gustaria que viniera este producto.

10.- En que presentaciones le gustaria que viniera este producto.

@® Menos de 500g
Mas de 500
32.8% o 3

131 respuestas

67,2%

Fuente: https://docs.google.com/forms/d/12ueHfwcl5_x0AZmBkfazEgpBiKCTfhAkHwJIp4JcTWBE/edit

En los resultados muestra que a un 67,2% le gustaria que la presentacion del producto
solo venga en 500g o menos mientras que el 32,8% desea que la presentacion del producto

seamayor a 500g.

llustracion 32. Cuanto estaria dispuesto a pagar por 5009 de este producto.

11.- Cuanto estaria dispuesto a pagar por 500g de este producto.

131 respuestas

@ Tres dolares
@ Cuatro ddlares
@ Cinco dolares

Fuente: https://docs.google.com/forms/d/12ueHfwcl5 x0AZmBkfazEgpBiKCTfhAKHwJIp4JcTWBE/edit
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Los resultados muestran que a un 74% de las personas le gustaria que por la cantidad
de 500g solo deba pagar el precio de tres dolares, mientras un 21,4% desea paga un costo de
cuatrodolares y tan solo un 4,6% desea pagar un precio de cinco dolares.

llustracion 33. Le gusta la presentacion de queso andino con ajo.

12.-Le gusta la presentacion de queso andino con ajo.

131 respuestas

®si
® No

Fuente: https://docs.google.com/forms/d/12ueHfwcl5 x0AZmBkfazEgpBiKCTfhAKHwWJIp4JcTWBE/edit

Segun los datos obtenidos a un 84% le gusta la presentacion del queso andino con
salamien ajo mientras que tan solo un 16% no les gusta la presentacion del producto.
6.4.3. Resultados de la muestra

CALCULO TAMANO DE MUESTRA INFINITA

Tabla 12. Calculo Tamarfio De Muestra Infinita

Parametro Insertar Valor
zZ 1,960
P 50,00%
Q 50,00%
E 3,00%

Fuente: Ocafia E. Ramirez D




g Z*P

*q
o2

n = Tamafo de muestra buscado
7 = Parametro estadistico que
depende el Nivel deConfianza (NC)
e = Erro de estimacion maximo aceptado
p = Probabilidad de que ocurra el evento estudiado (éxito)
q = (1 - p) = Probabilidad de que no ocurra

el eventoestudiado

Tabla 13. Nivel de confianza

Nivel de confianza L afa
09.7% 3

99% 2,58

98% 2,33

96% 2,05

95% 1,96

90% 1,645

80% 1,28

50% 0,674

Fuente: Ocafia E. Ramirez D
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Tabla 14. Muestra

Parametro
N

Z

Insertar Valor
542426,00
2,58

50,00%
50,00%

1,00%
902651,1066

55,9066

Tamaro de muestra Finita

16145,6985

Fuente: Ocafia E. Ramirez D
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Tabla 15. Estimacion de la demanda

62

Poblacion finita

Necesidad

Deseo

Demanda

Necesidad

Deseo

Estimacioén de la
demanda

16145,69848

¢Consume queso en su hogar?  99%

¢ Si existiera en el 95%

mercado esteproducto lo

compraria?

¢Cuanto estaria dispuesto a 21%
pagarpor 5009 de este

producto?

Personas que consumen 16017

quesoregularmente

Personas que consumen 15280
queso regularmente e

interesadas en adquirir

Personas mayores

al0 afios

Persona
sque consumen
queso
regularmente

Personas
interesadas en
consumir queso
andino con
salamien ajo

Persona
que pagarian 4
dolares por un
queso andino
con

salami en ajo



queso andino con salamien
ajo

Demanda Personas que consumen
queso regularmente e
interesadas en adquirir queso
andino con salami en ajo que
pagarian 4 délares por el
producto

Demanda porcentual

3270

20%

63

Estimado en

ventas 784769

anuales

Fuente: Ocana E. Ramirez D



6.5. Costo Beneficio

6.5.1. Costos de Produccion

Tabla 16. Costo De Produccién De 150 Unidades

“EL TORIL”

COSTO DE PRODUCCION DE 150 UNIDADES

MATERIA PRIMA
DIRECTA

MANO DE OBRA
DIRECTA

COSTOS INDIRECTOS DE
FABRICACION

COSTO DE PRODUCCION

COSTO UNITARIO

Fuente: Ocafia E. Ramirez

292

200

34

526

3,5

64



7.  Recursos y Presupuesto

Tabla 17. Recursos y presupuesto

RECURSOS Y PRESUPUESTO

Actividad Cantidad Unidad Costo Costo Total

Unitario

Recursos Humanos

Tutor 1 - - -
Lectores 3 - - -
Subtotal 0,00
Reactivos
Benzoato de sodio 1 Ib 16 16
Cloruro de sodio 1 Ib 20 20
Cuajo 1 It 10 10
Subtotal 46
Materia prima
Leche 100 It 0,42 42
Salami ahumado 10 Ib 4 40
Salami cervecero 10 Ib 4 40
Salami en ajo 10 Ib 4 40
Subtotal 162

Recursos de oficina

Internet 1 Mbps 21 21




Resma de hojas 2 U 3,5 7
CD 2 U 0,5 1
Impresiones 500 U 0,02 10

Subtotal 39
Recursos Industriales
Gas U 3 9
Marmita u 20 20
Cuarto de u 20 20
maduracion
Subtotal 49
Recursos Basicos
Agua It 10 10
Luz Im/W 7 7
Subtotal 17
Analisis Microbioldgicos
Enterobacteriaceas, mg 18,11 18,11
UFC/g
Escherichia coli mg 17,19 17,19
UFClg
Staphylococcus mg 14,71 14,71
aureus UFC/g
Listeria mg 24,12 24,12

monocytogenes 259

66
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Salmonellaen25g 1 mg 22,01 22,01
Subtotal 96,14
Total del presupuesto 409,14

Fuente: Ocafia E. Ramirez D

8.  Impacto del proyecto
Luego de definir la problematica presente y establecer las causas que ameritan de un
nuevo enfoque, es pertinente realizar un estudio de factibilidad para determinar la
infraestructuratecnoldgica y la capacidad técnica que implica la implantacion del estudio en
cuestidn, asi comolos costos, beneficios y el grado de aceptacion que la propuesta genera en la
elaboracidn. Este analisis permite determinar la posibilidad de disefiar el sistema propuesto y
su puesta en marcha,los aspectos tomados en cuenta para este estudio se clasificados en dos
areas, las cuales se describen a continuacion:
1.-Impacto Intelectual
2.-Impacto econémico
8.1. Impacto Intelectual
Las empresas son el motor principal de la economia de un pais. La innovacion ofrece a
las empresas mayores niveles de competividad. A su vez se debe verificar con el tipo de
maquinaria cuenta la fabrica también que maquinaria hace falta, cuales son los tipos de quesos
que estan acostumbrados a elaborar, para poder implementar un nuevo proceso a la planta de
lacteos el Toril.
8.2. Impacto economico

El queso es un producto de consumo masivo por lo que la produccion es constante,
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Sabiendo que se elaborara queso andino con salami diariamente aportaremos econémicamente

a la comunidad de Pinguili debié ya que son los principales proveedores deleche de la planta

de lacteos el Toril, asi como también al Canton Mocha debido a que ahi secomprara el salami

para la elaboracion de queso andino, por ultimo se beneficiara a la Plantade lacteos el toril

pues al ser este un nuevo producto en venta se expande el mercado de venta.

@
A X4

R/

7/

¢

o
%

9. Conclusiones

Los procesos de elaboracion de un queso semi-maduro suelen ser complejospor la gran
cantidad de pasos que se debe seguir para su elaboracion. Sin embargo, si se realizan de
manera adecuada con un pleno conocimiento del producto se puede obtener un queso de
calidad, todo puede resultar relativamente simple, ya que a partir de ese conocimiento no
solo podemos crear un queso andino sino fusionarlo para elevar su sabor.

De acuerdo con la evaluacion sensorial realizada a los nueve productos, se obtuvo al mejor
puntuado por los catadores, El queso andino con salami en ajoal 10% alcanzo la mayor
puntuacion en todas sus cualidades, permitiéndonos de esta manera conseguir una nueva
variedad de queso semi-maduro tipo andino para la planta de lacteos El Toril.

La aceptabilidad del producto en el mercado se realiz6 una encesta en linea
deaceptabilidad de un nuevo producto, dandonos como resultado que la demandapuntual
sera de un 20%. Sin embargo, para sacar un producto al mercado se debe cumplir con la
normativa INEN que verifica la calidad del producto, por ello se realizd pruebas
microbioldgicas al tratamiento seleccionado por los catadores (Queso semi-maduro con
salami en ajo al 10%) dandonos como resultado que el producto elaborado en la planta de
lacteos EI Toril consta con una buena elaboracion cumpliendo asi las BPM (Buenas
Préacticas de Manufactura) y por ello podria salir al mercado sin ningun inconveniente.
Esté claro que para elaborar un producto debemos tener en cuenta el costo deproduccion,

por ello se elabord un diagrama de costo de producto, dandonos como resultado que el
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costo unitario de fabricacion del queso semi-maduro con salami en ajo es de 3.50 ddlares
lo que se encuentra en el promedio.

10. Recomendaciones
Para poder elaborar un queso semi-maduro se debe tener en cuenta el diagrama de flujo
gue se encuentra en la pag. 59-60, se debe tener en cuenta lanormativa INEN para de esta
manera sacar un producto de buena calidad.
Las cataciones se debe realizar a personas con gustos por los quesos maduroso semi-
maduros para que de esta manera tener el criterio correcto, la hoja de cataciones en ella se
detallara las caracteristicas que deseamos evaluar de estamanera podremos realizar de
manera adecuada las tabulaciones.
Para las pruebas de aceptabilidad se debe tener en cuenta al mercado al que deseamos
llegar, la encuesta se debe llevar a cabo por un tiempo limitado y serealizara un cuadro de
apreciacion de la demanda donde se estimara el mercado.
Se debe realizar un estudio mas afondo sobre la parte contable del proyectopara que de esta

manera puedan tener datos precisos.
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Glosario
Liquidacion: La liquidacion de una sociedad es la terminacidn de sus actividades mercantiles,
la realizacion (venta) de sus activos, para pagar la totalidad de sus pasivos yfinalmente la
distribucion del remanente entre sus socios 0 accionistas.
Factibilidad: Factibilidad se refiere a la disponibilidad de los recursos necesariospara llevar a
cabo los objetivos 0 metas sefialadas, es decir, si es posible cumplir con las metas que se tienen
en un proyecto, tomando en cuenta los recursos con los que se cuentapara su realizacion.
Aceptabilidad: En el ambito de la linglistica se denomina aceptabilidad, a la formaen que un
texto concuerda con las intuiciones linglisticas de las personas que hablan dicho idioma en
tanto ellos comprenden el mensaje y lo reconocen.
Incuestionable: Que es tan claro, para los sentidos o para la inteligencia, que nopuede ser
cuestionado o puesto en duda.
Proceso de maduracion: En ella se cuidan todos los detalles ambientales, como la temperatura,
la humedad o la ventilacion de la sala donde se dejan madurar. Asi se obtendrala textura, el
sabor y los aromas buscados.
Bacterias lacticas: Las bacterias acido lacticas son microorganismos que tienen diversas
aplicaciones, siendo una de las principales la fermentacién de alimentos como laleche, carne y
vegetales para obtener productos.
Homogenizar la leche: La homogeneizacion es un proceso rutinario en la industria lactea que

consiste en hacer los glébulos de grasa méas pequefios para que la mezcla de los nutrientes de la leche

sea mas estable, lo que se conoce técnicamente como “estabilizar laemulsion”


https://lechepascual.es/blog/como-se-produce-la-leche/
https://lechepascual.es/blog/como-se-produce-la-leche/
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Contaminacion cruzada: La contaminacion cruzada es el proceso mediante el cual los
alimentos entran en contacto con otros que estdn cocinados 0 no y que terminan por
contaminarse como resultado del intercambio de sustancias ajenas.

Células sométicas: "Conteo de Células Somaéticas - CCS" indica una concentracionde los
diferentes leucocitos y células epiteliales en un mililitro de leche.

Enterobacteriaceas: Las enterobacterias son bacterias Gram negativas del orden
Enterobacterales que contienen méas de 30 géneros y mas de 100 especies que pueden tener
morfologia de cocos o bacilos. Los miembros de este grupo forman parte de la microbiota del
intestino y de otros 6rganos del ser humano y de otras especies animales.

Staphylococcus aureus: Tipo de bacteria que causa una infeccion que no responde alos
antibioticos comunes, como la meticilina, la amoxicilina y la penicilina.

Escherichia coli: es una bacteria miembro de la familia de las enterobacterias y formaparte de
la microbiota del tracto gastrointestinal de animales homeotermos, como por ejemploel ser
humano

Listeria monocytogenes: es una bacteria que se desarrolla intracelularmente y es causante de
la listeriosis. Es uno de los patdgenos causantes de infecciones alimentarias mas violentos, con
una tasa de mortalidad entre un 20 a 30 %, mas alta que casi todas las restantestoxicoinfecciones
alimentarias.

Salmonella: es un género bacteriano de la familia Enterobacteriaceae constituido porbacilos
gramnegativo intracelulares anaerobios facultativos con flagelos peritricos.

Constituye un grupo importante de patdgenos para animales y personas.

Prueba de catacion: Prueba de un alimento o una bebida para examinar su sabor.

catadura, degustacion.
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12. ANEXOS
ANEXO 1. PROCESO DE ELABORACION

Recepcion Analisis Pasteurizacion

JO0d2nl

Enfriamiento Cuajado Inoculacion

30d2nl

Corte Desuerado Moldeado

Salado Maduracién Catacion

InShOE
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ANEXO 2. Evaluacién sensorial de los quesos semi-maduro con (En ajo, cervecero y ahumado)
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ANEXO 3. Resultados de los analisis sensoriales

FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecanicas, geométricas y otras sensaciones
bucales.

Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor
Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca y el pos gusto, retrogusto o dejo.

Impresién global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluard mediante una X, la misma que tendré que colocar en cada uno de los tratamientos
correspondientes.

____VALORACION
Excelente 4
Bueno 3
Deficiente 2
Malo 1
Atributo Tratamientos Observaciones
T 72 T3 14 15 16 | 7 T8 19 | I
Apariencia ) { ] 1 3 M~ ~
Color 2 B i / { e B
Aroma =2 2 92 2 4 K M 2 K
Dureza | 3 1 T 2. N 3 =
Sabor G 2 Y i ~ > L{ |
Impresién y -
global 3 2 k- > 2 L{ 1\ / 3

Total

87



FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecénicas, geométricas y otras sensaciones
bucales.

Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor
Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca y el pos gustd, retrogusto o dejo.

Impresion global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluard mediante una X, la misma que tendré que colocar en cada uno de los tratamientos
correspondientes.

VALORACION

Excelente 4

Bueno 3

Deficiente 2

Malo 1

Atributo Tratamientos Observaciones
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FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecanicas, geométricas y otras sensaciones
bucales.

Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor
Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca y el pos gustd, retrogusto o dejo.

Impresion global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluara mediante una X, la misma que tendr4 que colocar en cada uno de los tratamientos
correspondientes.

VALORACION
Excelente 4
Bueno 3
Deficiente 2
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Atributo Tratamientos Observaciones
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FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecénicas, geométricas y otras sensaciones
bucales.

Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor
Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca y el pos gusto, retrogusto o dejo.

Impresién global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluard mediante una X, la misma que tendra que colocar en cada uno de los tratamientos
correspondientes.

VALORACION
Excelente 4
Bueno 3
Deficiente 2
Malo 1
Atributo Tratamientos Observaciones
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FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecdnicas, geométricas y otras sensaciones
bucales.

Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor
Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca y el pos gusto, retrogusto o dejo.

Impresién global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluard mediante una X, la misma que tendrd que colocar en cada uno de los tratamientos
correspondientes.

VALORACION
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Bueno 3
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Atributo Tratamientos Observaciones
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FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecénicas, geométricas y otras sensaciones
bucales,

Conjunto olfato-gustativo

Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor

Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca y el pos gust, retrogusto o dejo.

Impresion global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluara mediante una X, la misma que tendr4 que colocar en cada uno de los tratamientos
correspondientes.

VALORACION
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FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecénicas, geométricas y otras sensaciones
bucales.

Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor
Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca y el pos gustd, retrogusto o dejo.

Impresién global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluara mediante una X, la misma que tendra que colocar en cada uno de los tratamientos
correspondientes.

VALORACION
Excelente 4
Bueno 3
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M |2 | B W, 5 0% % 1w .
Apariencia 3 | | Z - - Ik
Color | 2 3 ] I 3 4 A |
Aroma 2 |2 A | om0, B8 e Ny
Dureza i 3 == | L.\ TR
Sabor 5 |5 o M TR 0_ o 2
i6
" 3la 2% 8y higl%

Total




94

FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boea: Se valoran las caracteristicas mecénicas, geométricas y otras sensaciones
bucales.

Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor
Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca y el pos gustd, retrogusto o dejo.

Impresién global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluard mediante una X, la misma que tendré que colocar en cada uno de los tratamientos
correspondientes.

VALORACION
Excelente 4
Bueno 3
Deficiente 2
Malo 1
Atributo Tratamientos Observaciones
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FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecanicas. ZeOmElTicas Vv otras sensaciones
bucales.

Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad v la calidad de olor
Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad v la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca y el pos gustd, retrogusto o dejo.

Impresién global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluara mediante una X. la misma que tendra que colocar en cada uno de los tratamientos
correspondientes.

VALORACION
Excelente 4
Bueno 3
Deficiente 2
Malo 1
Atributo Tratamientos Observaciones
T T 13 14 15 16 T 18 T
Apariencia 3 ] 4 1 S % o ) Y
Color - S } ! 4 4 13
Aroma A T S . ) T L
Dureza ] N | D B 4 A g 3|
Sabor 3 A 1 = o oWow g
Impresién ) 3 | 2 | [
global H A -

Total
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FIOHA MUESTRA DE VALORACION DE 1A TEXTURA EN BN A ¥ KL
ASPECTO OLFATOAGESTATIVO (Quese semi-madurn fipe sudine con calamsi
abumado, corvecera v en ajo)

Tevturs en boca: Se valorn bas caractonistions mechmicas PEOMETR RS y Ol as Wendds o
b ades

 onjunto oifato-gustative

Oler: Se valora o intenodad v ta calidad de olor

Nabor v aroma  Persistencia  Gusto residual

Se vakors on su conjunto la intenssdad v la calidad del sabor v aroma. asi como la persstenca
en boca v el pos gustd, retrogusto o dejo

Impresién global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluars mediante una X, la misma que tendra que colocar en cada uno de los tratamientos
correspondientes

____ VALORACION _

Excelente 4

Bueno 3

Deficiente 2

Malo 1

Atributo Tratamientos Observaciones
mn n”7 3 T4 75 76 \y T8 T8

Aparnencia 2 | { 1 Y ) 13 I 14
Color 9 2, 2 ; | H LA = [
Aroma y A ) 9 { 2 ] i A
Dureza | > 4 5, 2 U L A b
Sabor > % 4 % 2 U o4 o4 |
gobal
Total




97

FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boea: Se valoran las caracteristicas mecanicas, geométricas y otras sensaciones
bucales.

Conjunto olfato-gustativo
Oleor: Se valora su intensidad y la calidad de olor
Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca y el pos gusto, retrogusto o dejo.

Impresion global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluard mediante una X, la misma que tendré que colocar en cada uno de los tratamientos
correspondientes.

VALORACION
Excelente 4
Bueno 3
Deficiente 2
Malo 1
Atrlbuto Tratamientos Observaciones
T1 T2 T3 T4 TS5 T6 T7 8 T
Apariencia £ R B % |2 14 4 ! 2,
Color 4 f e D yiy 2
Aroma Y 3/ 2 1 Y M S | H
Dureza 2 | 2 | 9. .3 Y\ 4 Q
sabor 2 ¢ B4 M LYY
Impresién
o } B8kl DI

Total



FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL

ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecénicas, geométricas y otras sensaciones
bucales

Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor
Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca y el pos gusto, retrogusto o dejo.

Impresion global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluard mediante una X, la misma que tendré que colocar en cada uno de los tratamientos
correspondientes.

___VALORACION

Excelente 4

Bueno 3

Deficiente 2

Malo 1

Atributo Tratamientos Observaciones
71 T2 T3 T4 15 T6 17 18 19

Apariencia / e Z o3 2 |
Color s 2. 2 3 b, 92 Yy )
Aroma 3 3 i 3 3 4 H l{ 3
Dureza i) 2. 2 2 oo L1 H u 2
Sabor p a2l » 4 2 3 ] ¥4
Impresién 2. A
global S 3 /T 4wt y3 3

Total
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FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecanicas, geométricas y otras sensaciones
bucales.

Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor
Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca y el pos gusto, retrogusto o dejo.

Impresién global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluard mediante una X, la misma que tendré que colocar en cada uno de los tratamientos
correspondientes.

VALORACION
Excelente 4
Bueno 3
Deficiente 2
Malo 1
Atributo Tratamientos Observaciones
" R’ 1 ™ B ® u wmm’
Apariencia / = & | r A 3 2.1 1
Color s 2 "B 2 ZET By D
Aroma = % D 2 =z 4 HooH i
Dureza 2 2. 2! =] 5 L& 4 \—\ |
Sabor ] 2 W 20y 3 1 H
Impresién P 3 ¢
global 2 3 2 L{ L‘( Li 5 ‘:')

Total
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FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi=maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y ¢n njo)

Textura en boen: Se valoran las caracteristicns mecdnicas, geométricas y otras sensaciones

bucales

Conjunto olfato-gustativo

Olor: Se valora su intensidad v la calidad de olor
Sabor y aroma / Persistencin / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca v el pos gusto, retrogusto o dejo.

Impresion global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluard mediante una X, la misma que tendrd que colocar en cada uno de los tratamientos
correspondientes

VALORACION
Excelente 4
Bueno 3
Deficiente 2
Malo 1
Atributo Tratamientos Observaciones
T™m T 713 T4 15 16 T7 T8 19 o
Apariencia Q = . X fd "‘{ v 2 p ;
Color = @ 2 3 L T 4 M4 =
Aroma 4 3 53 349 4.4 3
Dureza % 9 4 ¥ 3 4 N L Q.
Sabor 2 2 = o k( 4 3 = L’
Impresién s . s
global 2.8 3y 2y <3

Total



FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andine con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecanicas, geométricas ¥ ofras sensaciones
bucales

Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad v la cahidad de olor
Sabor v aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca y el pos gusto, retrogusto o dejo.

Impresién global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluard mediante una X, la misma que tendra que colocar en cada uno de los tratamientos
correspondientes

VALORACION
Excelente 4
Bueno 3
Deficiente 2
Malo 1
Atributo Tratamientos Observaciones
M 17 1 T 15 % T 1 1
Apariencia 9 = . - ' u' N \ o
Color 2 2 = 2 2 g 4 v -
Arasne YW 3 ) 3 SM 4 4 23
Dureza ™ R / = B N4 oy 2
Sabor 2 3 ¥ L 2 ' 13
impresién
global TR 97 'y 2 M'3'N

Total
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FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecanicas, geométricas y otras sensaciones
bucales.

Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor
Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca y el pos gusto, retrogusto o dejo.

Impresién global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluaréd mediante una X, la misma que tendr4 que colocar en cada uno de los tratamientos
correspondientes.

VALORACION
Excelente 4
Bueno 3
Deficiente 2 R
Malo 1
Atributo Tratamientos Observaciones
M T2 713 14 715 T6 17 718 19
Apariencia 2 B «5 5 . 1\_‘ Lf 2 2
Color S |8 2= > H 4 3
Aroma S F B3 35 My 5
Dureza 3 2. 2 2 B g,‘ M~ oYy o
Sabor 2 2 | = 2 /\,{ 2 3 pe, ! Yy
Impresié .
gb 23 3 /M Ty o

Total
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FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecanicas, geométricas y otras sensaciones
bucales.

Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor
Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma. asi como la persistencia
en boca y el pos gusto, retrogusto o dejo.

Impresion global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluara mediante una X, la misma que tendra que colocar en cada uno de los tratamientos
correspondientes.

VALORACION
Excelente L
Bueno 3
Deficiente 2
Malo 1
Atributo Tratamientos Observaciones
M T T T4 15 T6 T 18 19
Apariencia g '= = % BE: BE- = 2
Color 3 2 2 3 2 + 4 4 3
mom 2, 03 D3 2 4 o4 4 3
Dureza Y Y 2 2 3 4 4 n gy
Sabor I 2 4 2..9493213 | ¥
Impresién ‘ 1
global 2 3 = % L‘ H e 5 3

Total

103



FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TENTURA EN BOCA VKL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Quese sembsmaduro tipo anding con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en booar Se valoran [as caraoiorinieas mecanivas, geomeiiivas y olias sensaciones

bucales

Conjunto olfato-gustative

Olor: Se valora su intensidad v la catidad de olor
Sabor y avoma / Persistencia / Gusto vestdual

Se valora en su conjunto la mntensidad v la calidad del sabor v aroma, ast como la persistencia
en boca v el pos gustd, retropusto o dejo

Impresion global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluara mediante una X la misma que tendrad que colocar en cada uno de los tratanientos
correspondientes

VALORACION
Excelente 4
Bueno 3
Deficlente 2
Malo 1
Atributo Tratamientos Observaciones
M T® ™V T4 1% % T W ST
Apariencia | 2 0 ) T \ D % |
Color s 2 A% T LT g MK S
Aroma a 3 5 % H Y A U D
Dureza Y b e 2 4 4 K |
sabor ] 2 ¥y 2 H 2 3 | M
Impresion 2% 3 ) . I,
global 3 > M 8 % P

Total

104



FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecénicas, geométricas y otras sensaciones
bucales.

Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor
Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca y el pos gustd, retrogusto o dejo.

Impresion global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluara mediante una X, la misma que tendra que colocar en cada uno de los tratamientos
correspondientes.

VALORACION
Excelente 4
Bueno 3
Deficiente 2
Malo 1
Atributo Tratamientos Observaciones
i R 1B ™ B ® 17 W ™
Apariencia | =25 %, | | A - I
Color 3 z 2 3 2 % 4 H 3
Aroma 2 =% > % 4 H un A >
Dureza 5 L Z A w M H A |
Sabor | Q. Y 2 Y 2. I [ A
Impresién . 3 T 2 ] 9 )
global z 3

Total
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FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecdnicas, geométricas y otras sensaciones
bucales.

Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor
Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca y el pos gusto, retrogusto o dejo.

Impresion global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluara mediante una X, la misma que tendré que colocar en cada uno de los tratamientos
correspondientes.

____VALORACION
Excelente 4
Bueno 3
Deficiente 2
Malo 1
Atributo Tratamientos Observaciones
1 T2 13 T4 15 T6 17 18 T9 o
Apariencia ) % X Z (M S
Color 2 2 2 3 2. 1% | ¥ Y )
Aroma v A - B I LQ H Y n%
Dureza H A 2 / 2 Y 2= | |
Sabor ! 2 Y 2 4 2 'S ! B
Impresién g D P 2 )__‘ i \ 3 3
global

Total
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FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecanicas, geométricas y otras sensaciones
bucales.

Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor
Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca y el pos gusto, retrogusto o dejo.

Impresion global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluard mediante una X, la misma que tendré que colocar en cada uno de los tratamientos
correspondientes.
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VALORACION
Excelente 4
Bueno 3
Deficiente 2
Malo 1
Atributo Tratamientos Observaciones
7. B’ ’|® W B 1w 7 m™ ™
Apariencia 4 g oy "'y % 5 B
Color 4 4 Yy oA / / { Y
Aroma 4 S Rt M 9 3 3 2
Dureza of by M Mo 2B M
Sabor :vl H A 2 / 25 Y 2 3
Impresién
grlr::)al A L\ H o 3 3 = A L\

Total



FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y kI,
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andine con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boea: Se valoran las caracteristicas mecanicas, geomeétrioas y oty seninoiones
bucales.

Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor
Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistenc in
en boca y el pos gusto, retrogusto o dejo.

Impresién global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluard mediante una X, la misma que tendra que colocar en eada uno de los tratamientos
correspondientes.

~ VALORACION
Excelente 4
Bueno 3
Deficiente 2
Malo 1
Atributo Tratamlentos Observaclones
T1T T2 Y3 tTa 7S 16 1718 19
Apariencia Y L{ 1_\ 44 1\ Q = Y k.
Color S T T W SR A B A
Aroma H N} 2 N 4 92 3 S 9
Dureza 1 N Y4 o b 3 /7 3\
Sabor L\ L_\ 1,\ L \ / - | L \ @ -
Impresién L L ] 3 = L i
global { L‘ { { 3 \ A

Total
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FICHA MUESNIRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami

ahumado, cervevero y en njo)

Textura en boen: Se valoran las caracteristicas mecanicas, geomeétncas y otras sensaciones
buvales

Conjunto olfato-gustativo

Olor: Se valora su intensidad v la calidad de olor

Sabor y avoma / Persistencin / Gusto residual

Se valora en su conjunto la mtensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca v el pos gusto, retrogusto o dejo

Lmpresion global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluard mediante una X, la misma que tendri que colocar en cada uno de los tratamientos

correspondientes.

VALORACION

Excelente 4

Bueno 3

Deficlente 2

Malo 1
Atributo Tratamientos Observaciones

T 1 14 15 1% T T T

Apariencia ~ 1 1 { Ly Mg 3 Y =
e 4oy 34 3 /7 3 /M
Aroma L_{ L.‘ H L{ oy Q 2 3 /
Dureza ' L( 4 kg Yy 3 3 3 Y
saber TR RN - BN N
| io )
el 44 oy M3 3 3 MM

Total
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FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecénicas, geométricas y otras sensaciones
bucales.

Conjunto olfato-gustativo

Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor

Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca y el pos gustd, retrogusto o dejo.

Impresion global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluard mediante una X, la misma que tendra que colocar en cada uno de los tratamientos

correspondientes.
VALORACION
Excelente 4
Bueno 3
Deficiente 2
Malo 1
Atributo Tratamientos Observaciones
“H T2 13 T 15 16 T T8 T
Apariencia H M SR B 2 ® 4 3
Foher o (8 % &S 8|4
Aroma 4 0y oy 4 2 2 33 Y
Dureza A Y o Y - 3
Sabor g o9 oy 2 3 L -
Impresién )
global 4 4 N 4 3 33 HOM

Total
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FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami

ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecénicas, geométricas y otras sensaciones

bucales.
Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor

Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia

en boca y el pos gusto, retrogusto o dejo.

Impresion global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluaré mediante una X, la misma que tendra que colocar en cada uno de los tratamientos

111

correspondientes.
VALORACION

Excelente 4

Bueno 3

Deficiente 2

Malo 1

Atributo Tratamientos Observaciones
T1 T2 T3 T4 75 T6 17 T8 9

Apariencia 4 4 Y MY 4 3 = 83
Color L B A3 H a3 14 M
Aroma Y \,\ S N w3 £ 8 (9
Dureza & | kg 3y M /3 =Y
Sabor \{ Y U L{ 2 3 k{ 2 3
Impresién L =
g'lr:abal \’, Ll '\J\ - H 3 k‘ \{

Total



FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecanicas, geométricas y otras sensaciones
bucales.

Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor
Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca y el pos gustd, retrogusto o dejo.

Impresién global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluara mediante una X, la misma que tendra que colocar en cada uno de los tratamientos
correspondientes.

VALORACION
Excelente 4
Bueno 3
Deficiente 2
Malo 1
Atributo Tratamientos Observacionisw
1 T2 T3 T4 T5 T6 7 18 | ™|
Apariencia H /\{ H H H 9 3 4 3
Color AR TR - S 2 |
Aroma 4 oy N 4 N 2 3 'S /
Dureza 1y H y I B2 e
Sabor l\{ Y Lk o 2 = N 2 3
Impresién . o) —
global L\ ‘\\ L& = | ’Vi H

Total
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FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecdnicas, geométricas y otras sensaciones
bucales.

Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor
Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca y el pos gustd, retrogusto o dejo.

Impresién global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluard mediante una X, la misma que tendré que colocar en cada uno de los tratamientos

correspondientes.
VALORACION

Excelente 4

Bueno 3

Deficiente 2

Malo 1
Atributo Tratamientos Observaciones

1 T2 13 T 15 16 T 18 19 T

Apariencia A o 3 A 1y ) 9 Y 2
Color 4 4 4 I Y I 2 / 4
Aroma 4 oy 4 4 4 2 3 3 2
Dureza H Yy 4 M | B o A |
Sabor i Ay Ay @y g R HE D
Impresién 14 Yy TR 3 Y Y
global

Total
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FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecanicas, geométricas y otras sensaciones
bucales.

Conjunto olfato-gustativo

Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor

Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma. asi como la persistencia
en boca y el pos gustd, retrogusto o dejo.

Impresion global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluara mediante una X, la misma que tendré que colocar en cada uno de los tratamientos
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correspondientes.
VALORACION
Excelente 4
Bueno 3
Deficiente 2
Malo 1
Atributo Tratamientos Observaﬂtltfi
1 T2 13 T4 15 16 T T8 T
Apariencia 1 H M M4 a3 3 3 3
Color 5 |5y 383 4|3 1 4
s b By B B M 3 & 2 4
Dureza Y N4 4 4 I 3 b TR O
Sabor 24 no3 A 4 } ¥ a3
Impresién . | 3 n n
global H = L’f H 3

Total



FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cerveceroy en ajo)

Textura en boca: Se valoran las caracteristicas mecanicas, geométricas y otras sensaciones

bucales.
Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad y la calidad de olor

Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca y el pos gusto, retrogusto o dejo.

Impresion global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluara mediante una X, la misma que tendra que colocar en cada uno de los tratamientos

correspondientes.
VALORACION
Excelente
Bueno
Deficiente
Malo

= NwS

Tratamientos

Atributo B Lscammmind

1 12 1B T 15 16 T 18 19

Apariencia T T T 2., 14 3

Color L4 LK 1 |H 8 ] 9 |/ Y

Aroma g K O H A 4 9 3 2 2

Dureza 9| A q 4 / 2 2. | D Y

Sabor 4 oYy 4 4 3 » 4 =% 3

Impresién n ) % Z Y Y

global A )_{ "

Total

Observaciones
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FICHA MUESTRA DE VALORACION DE LA TEXTURA EN BOCA Y EL
ASPECTO OLFATO-GUSTATIVO (Queso semi-maduro tipo andino con salami
ahumado, cervecero y en ajo)

Textura en boea: Se valoran las caracteristicas mecdnicas, geométricas y otras sensaciones
bucales

Conjunto olfato-gustativo
Olor: Se valora su intensidad v la calidad de olor
Sabor y aroma / Persistencia / Gusto residual

Se valora en su conjunto la intensidad y la calidad del sabor y aroma, asi como la persistencia
en boca y el pos gustd, retrogusto o dejo.

Impresion global: Se valora el queso en su conjunto

Se evaluara mediante una X, la misma que tendrd que colocar en cada uno de los tratamientos

correspondientes.
VALORACION
Excelente 4
Bueno 3
Deficiente 2
Malo 1
Atributo Tratamientos Observaciones
T T2 138 T4 15 16 T T8 9
Apariencia 3} Ly M o4 | - R
Color H H o R H | 2 / 4
Aroma n H K A H 5k % 3 2
Dureza L T . A 2 > 4
sabor y '~ 'y t 3 4 2 >
Impresién 9 3 25 3 H N
global L‘ L\ .

Total

116



117

ANEXO 4. Andlisis Microbiolégicos del queso semi-maduro tipo andino con salami en ajo al

10%

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO )
FACULTAD DE CIENCIAS E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA

S AEORIRL LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS

LABGRATORIS DX CONTROL
Y ANALISES OF AUMINTES

0000606

“Laboratorio de Ensayo Acreditado por el SAE con acreditacion N°: SAE LEN 10-008"

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

Certificado No: 22-002 ROI-7S 03
Solicitud N 22-002 Pag.:1 de |
Fecha de ¢jecucion de ensayos: 31 de enero al 02 de
‘echa recepcion: 28 de Enero de 2022 . i <
Reaitrecey de Eneto/de febrero de 2022
Informacion del cliente:
Empresa: N/A C.L/RUC: 1805322854
Representante: — Victor Danilo Ramirez Sanchez TIf: 0968416869
Direccion: Tisaleo - Santa Lucia Email: victor.ramirez28354@utc.edu.ec
Ciudad: Ambato
Descripcion de las muestras:
Producto: Queso Andino Peso / Volumen: 200g
Marca comercial: n/a Tipo de envase: Funda plastica
Lote: n/a No de muestras: una
F. Elb.: n/a F. Exp.: n/a
Conservacion: Ambiente:  Refrigeracion:X  Congelacion: Almac. en Lab: 15 dias
Cierres seguridad: Ninguno:  Intactos: X Rotos: Muestreo por el cliente: 26 de enero de 2022
Caédigo del | Codigo Ensayos e
Muestras s . : g 2%, y i Métodos utilizados Unidades | Resultados
laboratorio| cliente | solicitados/Técnica
*Enterobacterias, PE04-5.4 MB AOAC Ed. 21,2019
R =S UFC, <
Petrifilm 2003.01 /g 10
E. Coli, PE01-7.2-MB AOAC R 1.: 110402. Ed
Compact Dry 21,2019 UFC/g <10
*S. Aureus, PE05-7.2-MB AOAC 081001 Ed. 21
= ey Andi 222002 i ! <
111 Quieso Andino 00222002 Ninguno e bry 2019 UFC/g 10
e *Listeria spp, AOAC RI #081203. Ed. 21,2019 En 25 No
Petrifilm Placas Petnifilm Listeria I g Detectado
Salmonella, PEOS-7.0-MB AOAC20M401Ed.21 | b 5 No
Petrifilm 2019 £ | Detectado
acion del SAI
ng. Gabricla Flores
Directora
Autorizacion para transferencia clectronica de resultados: Si
Fecha de emision del certificado: 02 de febrero de 2022 l P
Nota: Ls muestra fue suministrada por el cliente y los resultados se aplican a la muestra en las cond recibidas, B 1 Se responsabiliza exch ente de los resultados emitidos en base a

la muestra entregada por el cliente
El Laboratorio no es responsable por ¢l uso incorrecto de este certificado. No es un

“La informaciin que se esti enviando es confidencial, exclusivamente para su destatarto, y to pucde ser vinculante. St usted no es el de: rior de estat rec y I I
mmediatamente. La distribuciin o copia del mismo est prohibida y ser sanctonada segin el proceso legal pertinente”

e

le. Solo se permite su reproduccion sin fines de lucro y haciendo referencia a la fuente
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ANEXO 5. Encuesta de aceptabilidad del queso semi-maduro tipo andino con salami en ajo al

10%

131 respuestas :

Mo se aceptan mas respuestas h

Mensaje para los encuestados

Ya no se aceptan respuestas en este formulario

Resumen Pregunta Individual

1..- En que ciudad reside.

131 respuestas

Ambato
Riobamba
Tisaleo
Ambato
Salcedo
Salcedo
Tisaleo
Riobamba

Latacunga
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2..- Consume gueso en su hogar.

131 respuestas

®s
® No
3.- Cuantas veces a la semana compra queso.
131 respuestas
® Una
@ Dos

) Mas de tres veces

4.- Compra siempre en el mismo establecimiento.

131 respuestas

@ Siempre
@ Casi siempre
O Aveces




5.- En que lugares suele comprar el queso.

131 respuestas

® Panaderias
@ Tiendas
@ Supermercados

&.- Determine el nivel de importancia al momento de comprar el queso.

131 respuestas

@ Calidad
@ Frecio
@ Variedad

/.- Cambiaria productos lacteos actuales por un producto nueveo.

131 respuestas

@5
® Mo

120
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8.- Ha probado el queso andino con salami en ajo.

131 respuestas

@ 5i
@ Mo
9.- 5i existiera en el mercado este producto lo compraria.
131 respuestas
@5
@® Mo

10.- En que presentaciones le gustaria que viniera este producto.

131 respuestas

@ Menos de 500g
@ Mas de 500g
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.- Cuanto estaria dispuesto a pagar por 500g de este producto.

131 respuestas

® Tres dolares
@ Cuairo dolares
@ Cinco dalares

12.-Le gusta la presentacion de queso andino con ajo.

131 respuestas

@S
@ Ho




ANEXO 6. Flujo de Caja

Flujo de caja

Tabla 18: Flujo de caja

inversion $100,00
tasa de

descuento 14.5%

Fuente: Ocafia E. Ramirez D

periodo
0

© 00 N O o b W DN P

S S
N B O

VNA
ingresos
VNA
Egresos
VNA
Egresos +
Inversion
Costo-

beneficio

inversion ingresos

$100,00

$8.238,35

$7.376,39

$7.476,39

$1,10

0

$700

$660

$858
$1.030
$1.236
$1.483
$1.779
$2.135
$2.562
$3.074
$3.689
$4.427

egresos
0

$569
$622
$797
$944
$1.126
$1.341
$1.601
$1.912
$2.286
$2.734
$3.272
$3.918
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Tabla 18: Flujo de caja

Mesl Mes2 Mes3 Mes4d Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes10 Mes1ll Mes12
Ingresos de caja 700 660 858 1030 1236 1483 1779 2135 2562 3074 3689 4427
Ventas 600 660 858 1030 1236 1483 1779 2135 2562 3074 3689 4427
Cantidad 150 165 215 257 309 371 445 534 640 769 922 1107
Precio 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
Aportes capital 100
Egresos de caja 569 622 797 944 1126 1341 1601 1912 2286 2734 3272 3918
Compras 525 578 753 900 1082 1297 1557 1868 2242 2690 3228 3874
Cantidad 150 165 215 257 309 371 445 534 640 769 922 1107
Precio 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5
Transporte 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Costos Fijos 34 34 34 34 34 34 34 34 34 34 34 34
Arriendo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Luz 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12
Internet 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Teléfono 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Agua 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12
Flujo del mes 131 39 62 86 110 141 178 223 276 340 417 509
Flujo
Acumulado 131 170 231 317 427 568 747 970 1246 1586 2003 2513

Fuente: Ocafa E. Ramirez D




ANEXO 7. Aval de traductor

UNIVERSIDAD = CENTRO
“ﬁ TECNICA DE - DE IDIOMAS
- COTOPAX) -
AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Idioma Inglés del Centro de Idiomas de la Universidad
Téenica de Cotopaxi; en forma legal CERTIFICO que:

La traduccion del resumen al idioma Inglés del proyecto de investigacion cuyo
titulo versa: "ELABORACION DE QUESO SEMI-MADURO (ANDINO)
CON TRES DIFERENTES TIPOS DE SALAMI EN LA PLANTA DE
LACTEOS EL TORIL.” presentado por: Ocaiia Veloz Erika Lilian y Ramirez
Sanchez Victor Danilo, cgresados de la Carrera de: Ingenieria Agroindustrial,
perteneciente a la Facultad de Ciencias Agropecuarias v Recursos Naturales, lo
realizaron bajo mi supervision y cumple con una correcta estructura gramatical del
[dioma.

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad y autorizo a los peticionarios
hacer uso del presente aval para los fines académicos legales.

Latacunga, marzo del 2022

Atentamente,

CENTRO
DF IDIOMAS

Norona H
DOCENTE CENTRO DE IDIOMAS-UTC
C1: 0501955470



