INTRODUCCION

El queso, es un producto alimenticio solido o séliis que se obtiene separando los
componentes de la leche, cuajada, y del liquidsyeo. Es un elemento importante
en la dieta de casi todas las sociedades porquatrés/o, natural, facil de producir

en cualquier entorno, desde el desierto hastdeel po

En el pais la mayor parte de industrias lecheransgentran ubicadas en la region
interandina; el procesamiento de leche en su n@yentaje, alrededor del 62% se
orienta a leche pasteurizada, sin embargo cercalt de leche procesada
industrialmente se designa para la produccion ésag) mientras que el 21 % esta

designado a la elaboracion de otro tipo de produéatieos.

Con las nuevas tecnologias para obtener mejorefimientos la elaboracion del

queso fresco, se observa que existen varios alitimmo las "gomas" cuyo término
se reserva para las sustancias hidréfitas quealaciones viscosas o dispersiones
cuando se tratan de agua caliente y fria. Pornio tasta palabra es sin6nima de
"hidrocoloide". La mayoria de las gomas son pdigdos y algunas, tales como los

almidones, sustancias pépticas y muchos derivada@dnidon y la celulosa.

Mediante la elaboracion del queso fresco con gowemgtales, se dara a
conocer en el campo Agroindustrial como un productevo en el cual se va a
utilizar menos materia prima y compensar con promucaturales, los cuales se
han estudiado los efectos de las gomas, cultitectag la temperatura adecuada
para el tiempo de vida util, ademas los costosbajeran con las mismas. Esta
serd una de las alternativas para un producto nyepor medio de esto dar a
conocer esta alternativa para mejorar el ingres@mpresas productoras de

queso fresco.



JUSTIFICACION

Actualmente la produccion tradicional de produclésteos depende de la
acidificacion natural o artificial de la leche palastener productos seguros bajo las
normales condiciones de higiene de una producdpicat Las mejoras no estan
dirigidas a la elaboracién de un producto no tradad, sino a la mejora en la calidad
del producto final. La seguridad del producto fidgpende integramente de la
calidad de la leche cruda y de las condicionesgiene durante el procesamiento del

producto.

A pesar de lo anteriormente sefialado, pueden utisg algunas innovaciones en
las técnicas tradicionales en la elaboracion a astocrelativamente bajo. Estas
mejoras responderan a las circunstancias y nedesigaopias de los usuarios. Por
ningun motivo las técnicas mejoradas deben reeamptaios métodos tradicionales
seguros, probados en el tiempo, a no ser que ga tarplena certeza de que los
productores cuentan con el conocimiento y la cdpdaonecesaria para implementar
los nuevos métodos de manera adecuada. El tratanmdenuso de gomas, por

ejemplo, si bien a simple vista parece un métodailke para mejorar la calidad,

rendimiento y textura del producto, en muchos pagésevias de desarrollo jamas ha

sido puesto en practica.

Resulta importante el estudiar los efectos de dasag en la elaboracion del queso
fresco en un primer caso con la adicion de fermi&ata@o y en un segundo sin este;
de manera que den a conocer los cambios queerpuyaesentar al queso durante

y después de su elaboracion.

Con el propésito de tener un prolongado tiempo waaibn del producto final es
necesario que este se encuentre en camaras deregfion, y envasados en bolsas de
polipropileno, para evitar una rapida desecaciéongaminacion del producto.

Se debe realizar una evaluacion sensorial del prodiaborado, con la finalidad de
llegar a conocer si éste producto tiene o no dadigtd ante el consumidor. Asi
como conocer el costo de produccién y comerciafimac



OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

. Elaborar queso fresco utilizando dos gomas guaaryagenato a dos

temperaturas cony sin cultivo lactico.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Evaluar el mejor estabilizante en la elaboracioeste producto.

v' Determinar si el cultivo lactico interviene en lda util del producto.

v' Determinar la mejor temperatura de almacenamiento.

v' Determinar los mejores tratamientos mediante ulisimaensorial.

v" Realizar los andlisis fisico- quimicos de los megotratamientos obtenidos

del anélisis sensorial.

v" Realizar un estudio econémico del mejor tratamiento



HIPOTESIS

HIPOTESIS NULA

. Ho: Las dos gomas Guar y Carragenato no influye erdatil del queso
fresco en las caracteristicas organolépticaspfisiguimica y microbioldgica.

. Ho: El cultivo lactico no influye en la vida util delugso fresco en las

caracteristicas organolépticas, fisico — quimioggrobiolégica.

. Ho: La temperatura de almacenamiento no influye enda wtil del queso

fresco en las caracteristicas organolépticaspfisiguimica y microbiolégica.

HIPOTESIS ALTERNATIVA

. Hi: Las dos gomas Guar y Carragenato si influye enda wtil del queso
fresco en las caracteristicas organolépticaspfisiguimica y microbioldgica.

. Hi: El cultivo lactico si influye en la vida util delugso fresco en las

caracteristicas organolépticas, fisico — quimioggrobiolégica.

. Hi: La temperatura de almacenamiento si influye enda util del queso

fresco en las caracteristicas organolépticaspfisiguimica y microbiolégica.



CAPITULO |

La revision bibliografica sobre la elaboracién dekso con gomas vegetales fue
el pilar fundamental para la realizacion de la @nés investigacion, por lo que en
este capitulo se detalla sobre produccién y coocejgt Leche, composicion
quimica, origen del queso, propiedades nutricienalel queso, analisis fisico

quimico, cultivo lactico, gomas vegetales, etc.

1. FUNDAMENTO TEORICO

1.1LA LECHE.

La leche es un alimento completo en cuanto sereefiesu composicion quimica,
es considerada de primera necesidad en la aliménthcumana. Ademas, es
materia prima basica para la fabricacion de una slerproductos que constituyen
al mismo tiempo alimentos y golosinas. El hombreutidzado la leche para su
sustento desde épocas remotas, pues ya en la 8gbliace referencia a ella y no

sé6lo la de vaca sino también la de oveja, cabgyaeg burra. (a)

La transformacion de la leche en otros productrsetcomo finalidad diversificar
la dieta, conservar los excedentes de producciée de otro modo se
desperdiciarian y posibilitar el consumo por lobitasmtes de zonas alejadas y
aisladas de los centros de produccion.

La leche es una secrecion nutritiva de color blenopo opaco producida por las

glandulas mamarias de las hembras.



1.1.1 Composicion Quimica

El conocimiento de la composicion quimica de lahée@s de fundamental

importancia, pues influye en el rendimiento finalld industria.

Tabla N°1 Composicién quimica de la leche

COMPOSICION QUIMICA
LECHE DE VACA
Agua 87,
Lactosa 5%
Grasa 4,0 %
Proteina 3,50%
Cenizas 0,5
Solidos Totales 13

Fuente http://www.magap.gov.ec/magapweb/

Ademas, la leche contiene otros elementos de grpariancia, en muy pequeias

cantidades:

» gases: anhidrido carbonico, nitrégeno y oxigeno;

» acidos: citrico y lactico;

e enzimas: catalasas, reductasas, peroxidasas,agasct
e vitaminas: A, D, E, K, complejo B, C;

» otros: Urea, lecitina, creatina, colesterina, filrietc.;

* microorganismos: algunos beneficiosos y otros iedeles.(b)

1.1.1.2 Grasa

Se encuentra en forma de pequefias gotas o glébelogrosor variable. El



contenido oscila entre 2,5% y 5,5%, y es uno dedostituyentes que mas varia
de acuerdo con: produccién individual, raza, alitaeidn y edad del animal,

época del afio, momento de la produccion (prinaipiim del periodo de ordefie),

distintos ordefies del dia (de la mafiana, de l&)amlimero de ordefies diarios,
etc. (b)

Si se ordefia una vaca dos veces diarias, en la daré un mayor porcentaje de
grasa y, en un mismo ordefie, las ultimas porcidedsche tienen mas grasa que
las primeras (de ahi la necesidad de ordefiar aofpnBEn invierno, la leche

contiene mas grasa que en verano.

1.1.1.3 Proteinas

Las principales proteinas de la leche son: la naséa albumina y la globulina,

estas Ultimas en muy pequefia proporcion. La cassin@ elemento privativo de
la leche de mamiferos, se encuentra en forma agneds de calcio, y puede ser
separada por la accién de acidos o de enzimasudi de animales jovenes, que

la coagulan. (b)

1.1.1.4 AzGcar

El Unico hidrato de carbono que se encuentra decke es la lactosa, también
llamada azucar de leche. (c)

1.1.1.5 Sustancias minerales

Se encuentran en una proporcion menor al 1%, emagor parte constituidas por:
cloruros, citratos y fosfatos, generalmente dei@glenagnesio. La leche contiene
también en menor cantidad: aluminio, silicio, zigodo, manganeso, hierro y

cobalto. (c)



Los cloruros aumentan en leche de animales ataadelowastitis, que es una
inflamacién de las ubres. Dicho aumento puede atima menudo con una

disminucion de la lactosa.

1.1.1.6 Gases

Los gases propios de la leche son: anhidrido carbooxigeno y nitrégeno. Los
gases adquiridos, como el hidrogeno y el metanedgm alterar el olor y son
producidos por microorganismos que contaminanaaymto.

El anhidrido carbonico disminuye rapidamente despled ordefio: en cambio

aumenta el oxigeno, debido a la aireacion. (d)

1.1.1.7 Acidos

El dnico &cido que tiene la leche en el momentoodd¢fio es el acido citrico en
forma de citratos de calcio, magnesio y potasio.

Después de unas horas de ordefiada, por fermentadeida a los
microorganismos que atacan a la lactosa, se det@riai presencia de acido

lactico.

La acidez de la leche recién ordeiiada es del 0;1B%8%, o sea, 16°-18° Dornic.
Cuando la acidez sobrepasa losDl&ignifica que han comenzado a actuar los
fermentos lacticos. Si la acidez esta por debajosidé6D, se debe determinar la
causa, entre las cuales pueden citarse: aguacgaalgr de bicarbonatos, animales

atacados por mastitis, etc.

Cuando la acidez llega a 27°D, si se hierve ladgsh corta y con 37°D a mas de

30 C se corta naturalmente. (d)



1.2 Propiedades fisicas

La leche de vaca tiene una densidad media de §/@82Es una mezcla compleja

y heterogénea compuesta por un sistema coloida¢si¢éases:

e Solucién: los minerales asi como los hidratos dbare se encuentran
disueltos en el agua.

e Suspension: las sustancias proteicas se encuenbtmnel agua en
suspension.

* Emulsion: la grasa en agua se presenta como emulsio

Contiene una proporcion importante de agua (ceet®&1Po). El resto constituye
el extracto seco que representa 130 gramos (d)ypen el que hay de 35 a 45 g
de materia grasa.

Otros componentes principales son los glucidossactias proteinas y los lipidos.
Los componentes organicos (glucidos, lipidos, jpmake vitaminas), y los
componentes minerales (Ca, Na, K, Mg, CI). La leohetiene diferentes grupos
de nutrientes. Las sustancias organicas (glucidipgjos, proteinas) estan
presentes en cantidades mas o menos iguales ytaepastia principal fuente de
energia. Estos nutrientes se reparten en elemeoibstructores, las proteinas, y

en compuestos energeéticos, los glucidos y losdii¢hl)

1.3 REFERENCIA HISTORICA

A nivel nacional el total de vacas ordefiadas amnd®59.656 con un volumen de

produccion de 4.569.780 lo que significa un promgquir vaca de 4.7 I. diario;



el 100 % de la produccién es destinada para eduroa interno en fresco o a su

vez industrializada. (e)

La produccion diaria es distribuida de la siguienenera:

El 35% (1.599.423 Il/diarios) de leche es destinada venta de leche

cruda

 EI31% (1.416.631.8 | /diarios) para las industtéacteas.

e El 11% (502.675.8 l/diarios) a la produccién anedade quesos,
mantequilla'y yogurt.

* EI23% (1.051.049.4 | /diarios) es destinada dihaeatacion de terneros.

13.1 PRODUCCION POR REGIONES

La Sierra produce 3.335.939,4 equivalente a un 73%.
La Costa con un 19% (868.258.20 I/diarios)
El Oriente con el de 8%(365.582.4 I/diarios).

10



1.3.2 PRODUCCION NACIONAL DE LECHE EN EL ECUADOR -
REGION SIERRA

Grafico N°1

Upas Productoras de Leche en el Total Nacional
Region Sierra
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Fuente: http://www.magap.gov.ec/magapweb/

1.3.3 PRODUCCION EN LA PROVINCIA DE COTOPAXI

De las 17 provincias productoras de leche, Cotogaxencuentra entre las 6

provincias mas productoras de leche, con el 7.53%.8%8 I/diarios) de leche. (e)

1.3.4 Principales Productores a Nivel Nacional

El analisis de los productores de lacteos y susatis se lo obtuvo a traves de
informacion encontrada en el Ministerio de Agriowdt Proyecto SICA,

publicaciones en Internet y un informe sobre et@eldcteos publicado por el
Servicio de Rentas Internas. Estos datos nos mauglstrecimiento de la industria

lactea, que en el 2006 capto el 31% de la prodadokal nacional. (e)
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Tabla N°2 Ventas locales por tipo de empresa
En miles de US (Dolares)

Primer semestre 2006-2007

Empresas Empresas
Produccion que se que se
Periodos Industrializacién de leche y dedican ala | dedican ala Total
derivados venta al por | venta al por
mayor menor
ler Semestre
2006 191.468,84 54.236,58 68.298,93 14.871,76 328.876,11
ler Semestre
2007 198.301,84 43.196,22 64.808,52 11.812,30 318.118,88
Crecimiento 3,6% -20,4% -5,1% -20,6% -3,3%
Fuente: http://www.magap.gov.ec/magapweb/
Tabla N° 3 Compras locales por tipo de empresa
En miles de US (Dolares)
Primer semestre 2006-2007
Empresas | Empresas
Produccion qgue se que se
Periodos Industrializacion delechey | dedicana | dedicana Total
derivados la venta al | la venta al
por mayor | por menor
ler Semestre
2006 133.806,40 36.594,81 59.464,90 | 13.951,26 | 243.817,37
ler Semestre
2007 163.013,84 26.314,70 | 57.681,66 | 11.079,68 | 258.089,88
Crecimiento 21,8% -28,1% -3,0% -20,6% 5,9%

Fuente: http://www.magap.gov.ec/magapweb/
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1.4 PRODUCCION DE QUESO EN EL ECUADOR

En Ecuador no existen cifras exactas de cuantoogseproduce en el pais. Lo
que si esta claro es que solamente el 5% de le lexlatoriana es utilizada de
manera industrial para la preparacion de este ptodacteo. Se cree que el otro
25% de la leche es utilizada también para preppraso, pero en este caso de

manera artesanal, es decir esta leche es utilpadas pequeias fincas. (f)

Los productores lacteos tampoco tienen estadistieasuanto queso consumen
los ecuatorianos, pero si se sabe que la produqosera nacional incrementa su
calidad constantemente y no solo elabora quesodfreso también los maduros

de alta calidad.

Las mayores plantas de produccion de queso est&areiiabriel, provincia del
Carchi, y en Santo Domingo de los Tsachilas, aureyisten igualmente otras

pasteurizadoras con gran desempefio en Imbabuhanétia y Manabi.

La industria quesera en los Ultimos afios ha logpadacionarse con firmeza en el
mercado local y se proyecta hacia el mercado iatésnal. Desde la provincia de
Manabi, por ejemplo, se envian aproximadamente 8tajes de queso
semanalmente hacia el mercado estadounidense jfespeente a Nueva York,
donde reside el mayor niumero de ecuatorianos ertetior, quienes demandan

del producto. (f)

Si se toma en consideracion la produccién de lemioela y la utilizacion
industrial del 6% para elaborados lacteos, en @ €u3,2% corresponde a
elaboracion de quesos y de yogurt, margarina; sarab85% de leche cruda para

elaboracion de quesos caseros.

El consumo de la poblacién del Ecuador, se estima, &2 Kg de consumo de

queso mensual por persona.
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1.4.1 EL QUESO

El queso es un alimento tan antiguo como la hunaa@nydquiza sea la forma mas
primitiva de conservacion de un alimento tan i@ en todas las épocas como

es la leche ().

Posiblemente el origen de la palabra queso prowenia raiz latinaaseus, que
quiere decir caseina, principal proteina de lademiie entra a formar parte de la

leche.

Los historiadores griegos y latinos hacen conssaakesiones en sus escritos al
qgueso, considerandolo un alimento de vital impaitaren la dieta de sus
coetaneos. La mas antigua representacion gréaficquéso y su fabricacion se
remonta a 3000 afios A.C., En Espafia también sece@iaqueso desde la mas
remota antigiiedad, y fue en la Edad Media, la égocéa que se normalizo y

regulo la fabricacion de las distintas variedadéstentes.

Existe una leyenda que dice que fue descubiertoupomercader arabe que,
mientras realizaba un largo viaje por el desiepioso leche en un recipiente
fabricado a partir del estbmago de un cordero. Gmudne a consumirla vio que
estaba coagulada y fermentada (debido al cuajesiéimago del cordero y a la
alta temperatura del desierto). Hay otros autoues sgpiialan que el queso ya se

conocia en la prehistoria, extremo que no se halpadmprobar (g)

Segun el codigo alimentario se define queso conpooglucto fresco o madurado,

sélido o semisdlido, obtenido a partir de la coagidin de la leche (a través de la
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accion del cuajo u otros coagulantes, con o sinhsis previa de la lactosa) y
posterior separacion del suero.

La leche es inducida a cuajarse usando una conm@mate cuajo (0 algun
sustituto) y acidificacion. Las bacterias se ermarge acidificar la leche, jugando
también un papel importante en la definicion deldura y el sabor de la mayoria

de los quesos.

El proceso se inicia con las pruebas durante kgp@én, se filtra y se pasteuriza
la leche al tiempo y temperaturas pertinentes, lp@go enfriarla a temperaturas
de coagulacion y agregar sales de calcio y logaithices $treptococos lactis) que

se encarga de generar rapidamente una determioigga,da misma que una vez
alcanzada es determinante para agregar el cuagpvéincuajada la leche se deja
en reposo por cierto tiempo con en fin de que Earla alcance un aceptable
espesamiento, que permita efectuar adecuados centeslla, facilitando el
desuerado que alcanza aproximadamente un 50% ldeheo inicial de la leche;

en donde se vacian los granulos de cuajada a muddEsados (Q).

En estos continla espontdneamente el desueradesquénimo y se realizan
periodicos volteos de la masa que se va formandolpgrar un desprendimiento
casi total del suero presente. Pasado cierto tiesgdos lleva al salado y

finalmente se escurren y se los enfunda.

1.4.2 PROPIEDADES NUTRICIONALES

El queso comparte casi las mismas propiedade<iomaies con la leche, excepto
gue contiene mas grasas y proteinas concentradamas de ser fuente proteica
de alto valor biolégico, se destaca por ser unatéuémportante de calcio y

fésforo, necesarios para la remineralizacion osea.
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Con respecto al tipo de grasas que nos aportampestante volver a sefialar que
se trata de grasas de origen animal, y por comsitplison saturadas, las cuales
influyen muy negativamente ante enfermedades caslaulares y la obesidad o

sobrepeso.

En cuanto a las vitaminas, el queso es un alimecdoen vitaminas A, D y del

grupo B. (g9)

Gracias a todos los nutrientes importantes queedaaporta, debe estar presente

en una dieta sana y equilibrada, aunque deberéossumido con moderacion.

La mejor opcion es elegir, quesos frescos desmaitdigp@ Burgos, ricotas,
requeson, o versiones de bajo contenido grasa fzarta los nifios como para
adultos, ya gque solo en este tipo de quesos, seddicado su contenido graso,

pero no el resto de vitaminas y minerales.

Las personas con intolerancia a la lactosa o aksgideben tener especial
cuidado, restringiendo su consumo, o tomando sglellbs que su organismo

tolera sin generar reacciones adversas.

1.4.3 CARACTERISTICAS DE LA LECHE PARA ELABORAR QUE SO
FRESCO

La leche al momento del ordefio, contiene muy pacéidad de bacterias, cuando
la vaca esta sana; esta cualidad debe mantenesdiyme la Higiene y cuidados

necesarios durante su manipuleo, recomendandasariend 4° C.
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Las bacterias son perjudiciales cuando se encuemtnagrandes cantidades,
desarrollandose rapidamente cuando la leche sem/inala temperatura elevada.
(Mas de 25°C). (h)

1.4.4 ANALISIS FISICO - QUIMICOS

Es necesario realizar algunas pruebas, para detrfaicalidad de la leche.

1.4.4.1 Acidez :

Es un parametro muy importante el determinarlo.f@ome transcurre el tiempo
desde el ordefio, esta aumenta; por accion de ¢éesriaa propias de la leche y las
bacterias indeseables que de alguna forma se arcley la leche durante el

manipuleo. (h)
Con acidez muy alta en la leche, la proteina seipitea y se separa del suero. (la

leche se “corta”).

La acidez deseable es de 14° a 18° Dornic.
Menor a 14° Dornic......... Leche aguada o con mastitis.

Mayor a 18° Dornic......... Bacterias no deseadas es alta.

1.4.4.2 Densidad

Esta relacionado con la cantidad de sélidos tot#dela leche. El rango aceptable

es 1.0296 a 1.034, esto dependera del porcentgjasie que contenga.
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Por debajo de la densidad 1.0296, se puede sospizinim aguado de la leche y
por encima de 1.034 se puede sospechar de un mestrede la misma. Esto

repercute en el rendimiento del queso. (i)

1.4.4.3 Mastitis

La presencia de mastitis en la leche induce qugueto no sea de calidad, lo

esperado es que el resultado a esta prueba sdvoega

1.4.4.4 Grasa

Para obtener un queso fresco de buena calidad,seécéente contar con una
leche que contenga 3% de grasa. Si fuese merguiesb podria tener una textura
seca y “corchosa” a la vez que no presentara meglwor. Si es mayor, el queso
presentard una textura y sabor muy aceptable, psta grasa podria ser
aprovechada para elaborar mantequilla o simplemelitener crema de leche;

obteniendo asi un valor agregado. (i)

1.4.4.5 Soélidos Totales

Conociendo el porcentaje de sdlidos totales, podsgunoyectar el rendimiento de
queso a obtener. Asimismo, se determinara positdegdes o malos manejos en

el ordefio.
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1.4.5 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

La cantidad minima de microorganismos que deber teme queso fresco
producido, para que sea considerado de calidadtéy sgto para el consumo
humano es: (j)

Numeracion de Coliformes......................... 100 max./gr.
Numeracionde E. Coli.............ccoecviiiiiinnnns 10 méx./gr.
Numeracion de Estafilococos coagulasa (+) ... 10 fpéx.

Deteccion de salmonella.............................. Ausenciaen B5 g

1.5 CULTIVOS

Los cultivos son un grupo heterogéneo de bact&ram. + no esporuladas que
tiene en comun la capacidad de producir ac. Lagbieo la fermentacién de

azlcares.

Son microorganismos con una limitada capacidadirigtgca, por lo tanto
requieren factores de crecimiento complejos cortaminas del grupo B. purinas,

pirimidinas y aminoacidos.

Como carecen de porfirinas y citocromos, no realfpaforilacion por transporte

de electrones, reciben energia por fosforilacidival sustrato, producen energia
Unicamente por fermentacion. (1)

1.5.1 CULTIVO LACTICO

El fermento de queseria es un cultivo de microldtiles para la fabricacion de

gueso y mantequilla. Generalmente, hay dos clasesiatobios que viven juntos,

un tipo de microbios que producen acido lacticawipde la lactosa y por eso se
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les llama ACIDIFICANTES, en tanto que el segungm telabora sustancias de
olor y sabor, recibiendo el nombre de AROMATIZANTES primer tipo de
microbios asegura la presencia de acido en el gyesm la mantequilla,
prolongando el tiempo de conservacion de esos ptoslupues la alta acidez no
deja vivir los microbios de la putrefaccion. La seda clase de microbios
produce un buen olor y sabor en ambos productosertando su calidad y, por

lo tanto, su precio de venta.

El fermento mas empleado en las queserias ruldseroomina fermento Iactico,
pues su principal funcion es producir el acidoitactutilizando la lactosa de la
leche. (1)

1.6 FUNDAMENTACION LEGAL

Después de mas de 70 afios de utilizacion y contiigilancia, resulta arriesgado
afirmar que todos los aditivos actualmente utilocsadon indeseables y daninos.
En Espafia se admiten los aditivos aprobados pocotaunidad Europea,
designados con numeros que comienzan por la lefigutbpa). En total estan
autorizados 345 aditivos, de los cuales tan sokengglean 125 el resto se usa en

casos muy concretos.

Se ha formulando en el Codigo Alimentario Espa@AE) y reflejada en la
legislacion dispuesta por el Ministerio de Sanigadonsumo que regula todo lo
referente a los aditivos. La industria alimentaoéo puede usar aqguellos que han
sido aprobados, tras haber pasado por largos|atkisly exclusivos estudios que
verifiquen que las dosis autorizadas no puedenacausgun efecto dafino para

la salud de las personas y que son realmente miese4a)
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El uso de los hidrocoloides asi como de la maydwiaditivos, esta controlada por
las autoridades sanitarias. Su aplicacion en epoae la alimentacion humana y
la dosificacion permitida es muy variable, no ofre@eligro alguno para la salud

humana.

Algunas organizaciones internacionales como la WA@D, Codex Alimentarius
Commission y la union Europea estan intentandoiaamifcriterios sobre el uso
pero todavia siguen existiendo algunas diferenpi@s|o cual se observa nuestra
propia legislacién vigente en las normas INEN 66E30S: Aditivos para su

utilizacién, en el presente trabajo. (2)

1.6.1. GOMAS

Las gomas pueden ser definidas en términos practiommo moléculas de alto
peso molecular con caracteristicas hidrofilicasidvofébicas que, usualmente,
tienen propiedades coloidales, con capacidad d#upnogeles al combinarse con
el solvente apropiado. De este modo, el término ag@® aplica a una gran
variedad de sustancias con caracteristicas gonmesasmbargo, es mas comun la
utilizacion del término goma para referirse a uéridos o sus derivados,
obtenidos de plantas o por procesamiento micro@iicdd que al dispersarse en el

agua fria o caliente, producen soluciones o mezx@assas.

En muchos libros de texto o articulos sobre goestapilizantes, hidrocoloides, y
especies de similar funcibn o estructura, los astoencuentran muchas
dificultades para definir sus términos. El térmigoma esta basado en las
caracteristicas fisicas y en el origen de los naésren cuestion. Inicialmente, las
gomas pueden ser descritas como exudados vegstélddes o dispersables en
agua, pero deben incluir en ella los polisacéaridisrobianos y las gomas

vegetales quimicamente modificadas, ademas de mplemento referido a los
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polisacaridos de origen animal. Esta definicionl@ye proteinas y polimeros
sintéticos que pueden ser utilizados como gomasamitaciones practicas.
Consecuentemente, las gomas pueden ser entendidas polisacaridos de
cadena larga, que pueden ser poco, mucho, o natdficealos, pero que deben

interactuar con el agua. (3)

Una goma puede ser definida en sentido amplio, conadquier polisacarido
soluble en agua, que puede ser extraido a partiegietales terrestres 0 marinos,
o de microorganismos, que poseen la capacidadolani@, de incrementar la

viscosidad y de formar geles. (4)

Las gomas realizan al menos tres funciones emekpamiento de los alimentos:
emulsificantes, estabilizantes y espesantes. Adesidgisnas también son agentes
gelificantes, formadoras de cuerpo, agentes deemggm y aumentan la
capacidad para la dispersion de gases en solitigsiidos, son utilizadas en un
intervalo de concentraciones entre 0.25 a 0.50%nquestra su gran habilidad

para producir viscosidad y formar geles. (5)

Las gomas tienen funciones en muchos alimentodppmral es importante hacer
notar que un estabilizante alimenticio es cualqoiaterial que al ser adicionado
aumenta su tiempo de almacenamiento; aunque exrsiedefinicion menos
amplia, como un material que reduce la tasa emdhsuceden algunos cambios
dentro de un producto durante su almacenamierdgnsporte y manipuleo, los
cuales retardan o evitan cualquiera de los si¢esgorocesos.

» Cristalizacion, usualmente del agua o del azucar.
» Sedimentacién gravitacional de particulas en suspen

« Encuentro entre particulas, gotitas o burbujasremedio fluido.
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* Floculacion, coagulacion o coalescencia de fraesatispersas.

» Desagregacion de agregados.

» Descremado.

» Pérdida de pequefias moléculas o iones debido aiammi el potencial
quimico del ibn o molécula disuelta, o debido afdemacion de una
pelicula impermeable.

» Sinéresis 2 en geles. Aunque la sinéresis usuadmsantede como
resultado de la presencia de gomas, en algunos dasmgle una goma es
adicionada para formar un gel (esto es una funmdestabilizante), una u
otra goma pueden ser adicionadas para prevenir itgresis,
convirtiéndose, por tanto, en un estabilizante. (6)

1.6.1.1 GOMAS VEGETALES

Son productos obtenidos de exudados (resinas) gedella de vegetales, o

producidas por microorganismos. Se utilizan, pogn capacidad de retencion
de agua, por favorecer el hinchamiento de divepsoductos alimentarios, para
estabilizar suspensiones de pulpa de frutas emd&®lol postres y para estabilizar
la espuma de cerveza o la nata. Son incolorasdoias y no se disuelven en

disolventes organicos, aunque son muy solublegea. §7)

La fibra alimentaria es la parte que no se digiene se absorbe de muchos
alimentos de origen vegetal, esta formada porndéstisustancias, casi todas son
polisacaridos. También se denominan fibra dietétdnentaria o vegetal. A
pesar de que se podria considerar un alimento (td@n alimentacién, ya que se
elimina por las eses casi intacta, se ha estudiadgoropiedades y descubierto
que hay relacion entre consumir poca fibra y lariajgem de algunas

enfermedades.

23



1.6.1.2. GOMA GUAR

Proviene de una planta que ha sido cultivada deirsigtos en la India y Pakistan.

También se cultiva actualmente en los Estados Wnido

Se extrae del endospermo de la semill&gEmopsis tetragonolobus, una planta
anual que pertenece a la familia de las legumindasassemillas de la planta guar
tienen un diametro de 4 a 5 mm. Son dicotiledonesslecir, el albumen consiste

de dos endospermos y es éste la fuente de goma.

Desde hace cientos de afios, la planta se utilizirentacion humana y animal,
pero la goma se utiliza como aditivo alimentaritas®nte desde la década de
1950. (7)

Es una goma natural que se usa como agente espgssmtextrae de un grano,
polisacéarido soluble en agua que se usa princigdbran la industria alimenticia,
en jugos, helados, salsas, comida para mascatas, et

Grafico N° 2

Vainas deCyamopsis tetragonoloba

Fuente: http://wapedia.mobi/es/Goma_guar

24



1.6.1.2.1 Procesamiento

En el procesamiento comercial de la goma Guar, téigauuna variedad de
métodos para separar eficazmente el endospern® aestara y del germen. La
cascara se elimina remojando en agua y posteribemda, cernido o calentando
y carbonizando la cascara por tratamiento con fudggpués se usa una molienda
diferencial para separar el germen de endosperanqug hay una diferencia en la
dureza de cada componente. Se puede usar molinasxceede martillo, o de
rodillo. El endosperma separado, que contiene & @alactomano, se muele

finalmente a un tamafio de particula fino y se ve(®)e

La fibra purificada de goma guar es un polvo bla@dnsipido que forma un gel
viscoso cuando se mezcla con agua. La viscosiddd selucion depende de la
longitud de la cadena de galactomanano que contiendidrdlisis con acidos
fuertes puede llegar a reducir la viscosidad dgphaa. No obstante, experimentos
in vitro e in vivo sugieren que, aunque la viscadigpuede ser reducida en parte
por su paso a través del estbmago, la conservhirtestino delgado mejor que

otros tipos de gomas.

1.6.1.2.2 Aplicacién

Se utiliza como agente de viscosidad, imparte cugrpalatabilidad. Suspende
sélidos y es retenedor de agua. En los productotes se usa principalmente en
cremas para dar textura y consistencia, en cregthgidas en grasa puede ser
utilizada para mejorar la consistencia, en ques@scds incrementa el
rendimiento y reduce el desuerado, en yogurt ydesldloquea sinéresis y mejora
la consistencia. (8)
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El uso de la goma guar en estos productos, ademadirdinar el efecto de
sinéresis también ayuda a su mejoramiento, prampuoido texturas y sabores
mas uniformes, debido a la capacidad de contralaniggracion y distribucion de

humedad.

En queso suave, el uso de la goma guar mejora@inmgento de la cuajada pues
le imparte una textura suave y compacta, liberamdsuero de aspecto limpido.
Esto se logra con el uso de 2.5 a 3.0 g. de gormapgur cada 100 litros de leche.
El nivel del uso recomendado es generalmente moahwr que el 1%, puesto
gue a concentraciones mayores la viscosidad deves@eicesiva para la mayor

parte de las aplicaciones. (8)

1.6.1.3. GOMA CARRAGENATO

Las Carrageninas son polisacéridos naturales guen@gentran presentes en la

estructura de ciertas variedades de algas rojas.c&oaces de formar coloides

viscosos o0 geles, en medios acuosos y/o lacteos.

GRAFICO N° 3
Algas Rojas (CARRAGENINA)

Fuente: http://www.pasqualinonet.com.ar/Espesantes.htm
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El carrageno es utilizado ampliamente en la industalimenticia como
emulsificante, agente gelificante y agente espesdrambién es muy apreciado
en productos dietéticos, asi como en cosméticogrgimtes y productos
farmacéuticos. El carrageno es soluble normalmentagua caliente, en la que
forma soluciones de elevada viscosidad y es inkoleb la mayor parte de
disolventes organicos. Todos los tipos de carragyémaman complejos con las
proteinas, es usada en pequefias concentraciohesdgie de 0.01 a 0.03%) en la
industria de los lacteogn quesos frescos imparte una textura mas firme y e

flanes ayuda a la gelificacién y proporciona texti(®)

En Espafa esta autorizado su uso en derivadogdacenservas vegetales, para
dar cuerpo a sopas y salsas, en la cerveza, cdoeotaxa de derivados carnicos y
de pescados enlatados, etc. Estabiliza la suspedsidpulpa de frutas en las
bebidas derivadas de ellas. Se utiliza a veces latgzcon otros gelificantes,

especialmente con la goma de algarroba.

1.6.1.3.1. Clasificacién

El nimero de clasificacion dentro de la lista peaitle aditivos es el E-407.

En funcion de la composicion de la molécula de agggnato se distinguen

diferentes fracciones que tienen un perfil de sbtand y gelificacion muy

diferenciado y definido.

1.6.1.3.1.1 Kappa carragenato

Es insoluble en agua fria y soluble al calentar.gkhficacion se da durante el

enfriamiento de la solucibn de carragenato kappatenténdose un gel

termoreversible, firme, de alta dureza, quebragizon tendencia a la sinéresis.
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La forma mas soluble es la sal sb6dica. Hay quertenecuenta que altas
concentraciones salinas dificultan la solubilidad. presencia de iones potasio

aumenta la dureza del gel y también aumentan éesis.

1.6.1.3.1.2 lota carragenato:

Es insoluble en agua fria y soluble al calentar.gkhficacion se da durante el
enfriamiento de la solucién de carragenato iotan ypeesencia de iones calcio,
obteniéndose un gel termorreversible, flexiblestida, de alta cohesividad y que
si se rompe vuelve a formarse tras un tiempo daseep

La forma mas soluble es la sal sodica. La presateimnes calcio en el medio
disminuye la solubilidad. Altas concentraciones deucar dificultan Ila
solubilidad.

1.6.1.3.1.3 Lambda carragenato:

No gelifica, se consigue un aumento de la viscosidel medio. Las formas
comerciales suelen ser mezclas de lambda, iotappakadénde uno de ellos

predomina para definir los resultados finales d&uta y consistencia. (10)

1.6.1.3.2 Obtencién

Se inicia con la recoleccion, secado y embaladdadealgas rojas que iran
destinadas a la obtencion del carragenato, lavadkdrgiccion alcalina en caliente.
El jugo obtenido se somete a unas etapas de separéisica mediante

centrifugacion, filtracion y ultrafiltracién, paracabar con una evaporacion y

conseguir una mayor concentracion de carragenatel dguido de extraccion.
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Una vez en éste punto se precipitan las diferéraesiones de carragenato y se
seca. Més tarde habrd una molienda del productomazcla y estandarizacion.

1.6.1.3.3. Aplicaciones

Los carragenatos son faciles de utilizar y se puedaseguir muchos matices de
textura utilizandolos por si solos 0 en combina@on otros hidrocoloides. Por su
gran versatilidad podemos encontrar a los carragen@armando parte de la
formulacibn de muchos alimentos elaborados (praduatarnicos, lacteos,

postres, bebidas, precocidos, etc.). (10)

1.6.1.3.4. Funcionalidad de carragenatos en algunaplicaciones:

* Retencién de agua en carnes y pescados: aplicad@sypccion o en masaje,
junto con otros componentes (fosfatos, guar, ajaiflan a mantener ligada el
agua que se afade en productos tipo fiambre ocastdo de carne o
pescado.

» Efecto matriz: a pequefias dosis se consigue utoefieatriz, al formarse un
entramado que colabora a mantener en suspensigrerdés particulas que
pueda haber en el alimento. Esta seria la aplicdipica en batidos de cacao,
zumos y otras bebidas.

» Textura en productos cocidos: facilitando el loractee la textura y cohesion
en frio.

» Estabilidad de espumas y emulsiones: ayudan adhikdad y reduccion de
sinéresis en natas, helados, mousses, etc.

» Textura en productos lacteos: uso de iota carraggraaa textura en natillas,
combinado con kappa carragenato en flanes y otomkiptos lacteos.

» Ayuda tecnoldgica en precocidos: por ejemplo lé&capién de carragenato en
una masa de croquetas. Su funcion es la de ayudiar farma a la croqueta
antes de rebozarla, evitando asi que la masa gg@gopa y blanda. Pero al

freir la croqueta se calienta y el consumidor seolae en caliente, por tanto
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el carragenato no influye en la percepcion finaltedura del consumidor,

pero si es una mejora de uso. (11)

1.7. Combinacién entre Gomas

Los galactomananos son moléculas no ionicas ylppanto, son compatibles con
todos los hidrocoloides, sin dar lugar a problen@agurbidez ni precipitaciones.
El hecho de presentar zonas lisas y ramificadabtdala interacciéon con otros
hidrocoloides y de esta manera se pueden consegjuirios de comportamiento

funcional que pueden llegar a ser interesantetgenaaplicacion.

La goma carragenato presenta una sinergia imper@om la goma guar. Una

mezcla de ambas gomas aumentara la viscosidadsdu@on.

Las combinaciones de dos 0 mas gomas son a meeuatljosas, ya que a veces
se observan sinergismos. La compatibilidad con dosstituyentes de los

alimentos sirve para la seleccion de las goma3. (11

30



CAPITULO I

En este capitulo se detalla los métodos, materialpsocedimientos utilizados
para el desarrollo de esta investigacion, ademasnasgfiesta las metodologias
utilizadas para cada uno de los andlisis que 3$edealos quesos con el fin de
obtener un producto que sea del agrado del consurfirchl y cumpla con un

estricto control de calidad.

MATERIALES Y METODOS

2.1. UBICACION DEL PROCEDIMIENTO

El presente trabajo investigativo se realizé erPilavincia de Cotopaxi, en el
Cantén Saquisili, Barrio 24 de Mayo, Calle Bartofome las Casas, en una
Microempresa de Lacteos Milky para el procesamiestanismo que reune las
condiciones sanitarias y de procesamiento de raaf@ima hasta obtener el
producto terminado, ademas cuenta con el persaliatado para el efecto.

Descripcidon Climatologica: El cantdon Saquisili pedgce a la provincia de

Cotopaxi con una ubicacion:

Latitud S1°14'30"
Altitud 2900 y 4200 msnm
Superficie 207.9 kmz
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2.2 METODOLOGIA Y DISENO EXPERIMENTAL

El tipo de investigacion utilizada fue tanto expental como descriptiva, ya que
por medio de los experimentos se pudo conocer @rni@atamiento que se
obtuvo en la presente investigacion, finalmenteesdizé una descripcion del

procedimiento y se obtuvo los resultados de ktamnientos.

2.3 MATERIALES Y EQUIPOS

Materia prima

* Leche

 Goma guar

* Goma carragetano
» Sal( cloruro de sodio)
* Fermento lactico
 Cuajo

* Cloruro de calcio

e Agitador de madera
* Lienzo

* Moldes para queso

* Lira o cuchillo

+ Paletas
* Baldes
* Ollas

* Mesa de trabajo
e Colador
* Moldes
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Materiales de Limpieza

+ Toallas desechables
* Recipientes plasticos

e Cepillo de lavado

Equipos

* Refrigerador

» Balanza con una precision de 0.1g
* Prensa

e Termometro (-50 a 150°C)

+ Lactodensimetro

Materiales de Laboratorio:

» Balanza Analitica

* Termometro

» Estufa

* Vasos de precipitacion

* Guantes, mascarilla, cofia, mandil.
* Autoclave

« Goteros

Determinacién de acidez

* Acidémetro

* Pipeta
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* Vaso de presipitacion

Determinacién de pH

* pHmetro

Determinacion de cenizas

» Crisoles de porcelana
» Desecador.- Con silica gel como agente secante.
*  Mufla

« Balanza

Determinacion de la humedad

» Capsula de metal.- Diametro aproximado de 55mmraaliproximada de
15mm, con tapa invertida.

» Desecador

» Estufa (130°C * 1 hora)

Determinacién de proteina

» Equipo microkiendhal para determinacion de proteina
» Balones de digestion de 250 mi
» Erlenmeyers de 500 ml (para recoleccién y tituladél destilado)

* Bureta de 10ml.

Determinacién de densidad

* Probeta

+ Lactodensimetro
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2.3.1 REACTIVOS

Determinacion de Ph

» Soluciones buffer (4.0 — 7.0) para calibracion Henpetro

Determinacién de acidez

e H,SO,0.1N
* Hidroxido de Sodio 0.1N titrisol

* Fenolftaleina al 1 %

Determinacion de cenizas

» Silica gel

Determinacién de la humedad

» Silica gel

Determinacion de proteina

* HySO,concentrado 95-98% p/p, grado reactivo
» Catalizadores: 7.0 g0, + 0.8 g CuSQ®
e Solucion de NaOH aproximadamente 40 % p/p conagtra

» Solucion indicadora de rojo de metilo
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Determinacién de densidad

* La densidad de la leche se expresa mediante lEidwelde las masas de un
mismo volumen de leche y agua a°20

* El método con lactodensimetro basado en aeronestrgh mas practico y
rapido con resultados bastante exactos.

* El lactodensimetro es un densimetro adaptado peda ta densidad de la
leche con un vastago calibrado de 15 a 40; lo queegponde a una
densidad de 1.015 a 1.040 g /ml.

* Ladensidad promedio de la leche oscila entre 1927033 g /ml

2.4 METODOS Y TECNICAS

En la investigacion se utilizé el método inductikeductivo y experimental en

donde se analiza las hipétesis nulas y alternatidesacuerdo con los datos
obtenidos en las encuestas realizadas, obtenieadestd manera un método
experimental que consiste en planear y realizavomjunto de pruebas y ensayos
de la actividad intencional efectuada por el ingastor y se encuentra dirigida a
mejorar la realidad en el propdsito de crear edrfeano mismo que se busca, y
poder llegar a observarlo.

En las técnicas se utilizo principalmente la téarde observacion, laboratorio,

encuestas, recoleccibn de datos, andlisis de dgptggosteriormente la
interpretacion de resultados con resultados dgirprmoa SPSS.
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2.4.1 CARACTERISTICAS DE LA UNIDAD EXPERIMENTAL

En la presente investigacion se utilizo el diseffmmemental A x B x C (2*2*2),
lo que corresponde a 8 tratamientos que con ddgaégan un total de4

tratamientos.

Para lo cual de utilizé 24l. de materia prima lsmma que fue comprada en la

Fabrica de Lacteos Milky ubicada en la Provinci&Cd#opaxi, canton Saquisili.

2.5 DISENO EXPERIMENTAL

El presente estudio responde a un disefio expe@mank B x C (2*2*2), el
factor A, B y C tienen dos niveles, lo que corregjma 8 tratamientos que con
dos réplica dan un total @4 tratamientos.

Es la ejecucion de una investigacion cientificeanoldgica en la cual se llevo a
cabo un experimento que consiste en probar la ealde una determinada
hipétesis sobre un conjunto de situaciones y araliechos observables para
posteriormente tomar una decision que se traduceapgnbar, rechazar o

reformular la hipétesis planteada.

Al plantear el experimento se considera principal@éa relacion que existe entre
la hipotesis y cada uno de los tratamientos, en dasrechazar la hipétesis se
puede identificar que tratamientos tienen efedtodaes y aquellos que difieren

significativamente entre si, para ello se utiliagptueba de Tukey, la misma que

permite conocer el mejor o los mejores tratamientos
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Los factores de estudio son los siguientes:

Factor A: Gomas
Factor B: Cultivo lactico

Factor C: Temperatura

A. Gomas
al Guar

a2 Carragenato
B. Cultivo lactico
bl Sin cultivo

b2 Con cultivo

C: Temperatura
cl 20°C

c2 7°C

2.5.1 PRODUCTO TERMINADO

2.5.1.1 Andlisis organoléptico

Este analisis fue realizado por la investigadoraladeéesis y los analisis del

producto final se realiz6 mediante encuestas sehs®ra 30 catadores en la

Universidad.
» Color
* Olor
* Sabor
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e Textura

* Aceptabilidad

2.5.1 .2Propiedades fisico — quimicas

Una vez realizada la citacion y encontrado el majatamiento se procedié a
tomar la muestra y realizar el analisis en el Latwio de Control y Analisis de
Alimentos de la Universidad Técnica de Ambato.

* Proteina
* Cenizas
¢ Humedad

* Acidez

2.5.1.3 Analisis microbiologico

* Coliformes totales
* Mohos

* Levaduras

2.6 ANALISIS DE LABORATORIO

2.6.1. Andlisis Fisico — Quimico del Queso Fresco

pH: Mediante la utilizacién de un pH-metro

Acidez: Volumetria AOAC 942.15

Humedad: Método de Estufa

Proteinas: Método Oficial — PE03-5.4-FQ AOAC 2001.11
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Cenizas:Método Oficial — PE01-5.4-FQ AOAC 923.03
Humedad: Método Oficial — PE02-5.4-FQ AOAC 925.10

Andlisis Microbiologico del Queso Fresco
Coliformes totales:PE01-5.4-MB AOAC 991.14
E. coli: PEO1-5.4-MB AOAC 991.14

Mohos y Levaduras:PE02-5.4-MB AOAC 997.02

Analisis Nutricional del Queso Fresco.
Andlisis Organolépticos:

Olor: Mediante analisis sensorial

Color: Mediante andlisis sensorial

Sabor: Mediante analisis sensorial
Textura: Mediante analisis sensorial
Aceptabilidad: Mediante andlisis sensorial
2.6.2. Métodos de ensayo

Andlisis fisico — quimicos.

2.6.2.1 Método de ensayo para determinar pH:

El método mas adecuado es el potenciometrico emgidean electrodo de vidrio.

El potencial se mide directamente en términos de goHla escala de un

potenciometro o pH metro calibrado con una solubidifer de pH conocido.

1. Preparar el potenciometro de acuerdo con las ctmes del aparato y

haciendo la calibracién con la solucién buffer geqonocido (4 y 7).
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2. Ajustar la temperatura de la muestra a las conugsiaequeridas por el
equipo.

3. Medir el pH y apuntar los resultados

2.6.2.2. Determinacioén de la acidez

Método de ensayo para determinar la acidez:

La acidez es el exceso de iones de hidrogeno esalnaon acuosa, en relacion

con los que existen en el agua pura.

1. Tomar con una pipeta 10 ml de la muestra y coleoaun erlenmeyer de
50ml.

2. Colocar 3 gotas de fenolftaleina (indicador) emigestra.

3. Titular la muestra con NaOH 0.1 N, agitando cortstaente hasta que
ésta tome un color rosa débil pero persistente.

4. Medir la cantidad de NaOH 0.1 N utilizado y andter resultados.

2.6.3. Método o procedimiento para analisis nutricinales

2.6.3.1. Determinacién de Cenizas

Homogenizar la muestra antes de pesarla.

Tarar los crisoles en mufla 550°C

« Enfriar los crisoles en un desecador

e Pesar el crisol

e Pesar 3-5 g, aproximadamente de la muestra
* Colocar en la mufla

e A 550°C calcinar la muestra por 2 horas
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» Enfriar en desecador. Pese en una balanza comga d& medicion de 0 a
200qr.

Calculos

Calcular el porcentaje de cenizas en la muestemslayo como sigue:

W-W,
Contenido de cenizas, % = -------------=-=------ 300

Donde:
- Peso Crisol W
- Peso Crisol + Muestra w
- Peso Crisol + Cenizas W

2.6.3.2. Determinacién de sélidos totales y humedad

Homogenizar la muestra antes de pesar.

» Secar a 110°C aproximadamente la capsula de nmtasic tapa por 30
minutos.

» Dejar enfriar las capsulas en un desecador

» Esperar que se enfrien a temperatura ambiente

» Pesar la capsula con su tapa, pero desplazada.

» Pesar aproximadamente 2 g de porcién de muestnanbézclada, en la
capsula con la tapa desplazada (no removida).

* Previamente acondicionada la estufa a 130°C ulaisardpsulas, esperar 1
hora.

» Dejar enfriar en el desecador

e Pesar y apuntar datos

* Reporte la harina residual como solidos totales gérdida en peso como

humedad (método indirecto).
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Célculos

Calcular el porcentaje de solidos totales en lastna&le ensayo como sigue:

3WW,
Contenido de solidos, % = -------=-m=mmmmmeemm x0Q
W; - W,

Donde:
- W, = peso de la muestra himeda + capsula
- W, = peso capsula

- W3 = peso de la muestra seca + capsula

Para calcular el porcentaje de humedad:

Contenido de humedad, % = 100 — contenido de (i)

2.6.3.3. Determinacién de Proteina

Usar el molino de laboratorio para muestras en seoofineza de molienda de

aproximadamente 0.7 a 1 mm

* Encender el digestor y permita que llegue a 420°C.

* Pese en el papel bajo en nitrogeno la cantidadugstma como se indica abajo
registrando cada peso de porcion de muestra (Whnase cerca al mg para
pesos mayores o iguales a 1 g, y lo mas cercaldadpara pesos menores a
1 g.No exceder de 1.2 g?ara materiales con 3 — 25 % de proteina esperada,
pesar haciendo uso de la balanza analitica. Pengeauéstra en el tubo. En el
caso de muestras liquidas péselas ayudandose agnpata y luego adicione
el papel al tubo.

» Para materiales con 3 — 35% de proteina esperasiar, @girededor de 1 g.

» Para materiales con 25 — 50% de proteina espgresiar, alrededor de 0.5 g.
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Para materiales con mas de 50% de proteina espgesia alrededor de 0.3
g.

Alimento seco, forraje, cereal, grano, semillasitasas. Pesar 1 g de la
porcion de prueba molida, bien mezclada sobrep#igzajo en N tarado.
Doblar el papel envolviendo el material y dejar rcdentro de un tubo
Kjeldhal numerado

Incluir un tubo conteniendo solo reactivos comabta pesando en un papel
doblado bajo en N, por cada batch.

Agregar 2 tabletas Kjeltabs y 12 ml de acido sidghiconcentrado tanto a las
muestras como a los blancos.

Poner los tubos de digestion en su soporte.

Colocar el soporte con los tubos en el digestonneediatamente ajuste el
colector de escape.

Encender la unidad de depuracién. Inicialmente,gpoal interruptor en la
posicién, luego coléquela en la posicion 1.

Colgar los protectores de calor en su posicion soporte de los tubos.
Calentar hasta que la solucién esté clara y de dlor werde esmeralda
(aproximadamente 1 hora). Luego siga calentandame hora mas.

Una vez completada la digestion, extraiga el sepdd los tubos con el
colector de escape en su sitio y cologuelo engarse de enfriado.

Cuando los tubos estén frios, colocar el colectoestape en la bandeja de
escurrido y apague la unidad de depuracion. Agregada tubo 5 ml de agua
para evitar que se solidifique su contenido.

Programar el destilador tomando en cuenta losaiges parametros: cantidad
de agua = 80 ml; hidroxido de sodio al 40% = 60 trdmpo de destilacion =
4:40 min; cantidad de acido borico al 4% con iadar = 30 ml.

Proceder a la destilacion, teniendo cuidado de ejuribo que recoge el
destilado quede sumergido en la solucion del ersem Destilar el vapor
hasta llegar a un volumen igual o mayor a 180 ml

Cuando se finalice la destilacion una vez que layado la manguera, retire
el erlenmeyer del equipo y proceder a titular ccda@clorhidrico 0.1 M hasta
un punto final color violeta. Registre los ml lo sn@ercano a 0.05 ml.
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Célculos

Céalculo de % de Nitrégeno y Proteina

(Vs— Vg) x M x 14.01
% NItrOQEN0 = —----m-mmmm e
W x 10

Proteina cruda, % =% N x F

Donde:

Vs = volumen (ml) de &cido estandarizado usado ftafartla muestra
Vg = volumen (ml) de &cido estandarizado usado ftafartel blanco.
M = molaridad del HCI Standard

14.01 = peso atomico del N

W = peso (g) de porcion de muestra o estandar

10 = factor para convertir mg/g a porcentaje

F = factor para convertir N a proteina

Los valores de F son 5.7 para el trigo, 6.38 pasgtoductos lacteos, y 6.25 para

otros alimentos.

2.6.4.- Métodos de analisis para control de calidad

Una vez encontrado el mejor tratamientgo{@) se procedié a preparar unas
nuevas muestras del producto final para ser enwadaboratorio LACONAL

para su analisis microbioldgico que sera el comteotalidad del producto final.

45



2.6.4.1. Andlisis microbiolégicos:

El mejor tratamiento ¢&:.c;) obtenido en este estudio se traslado con replica
condiciones de refrigeracion, utilizando cajas téas con geles congelados, con
la finalidad de que no se altere el producto y eanita el desarrollo microbiano
de la muestra. En el Laboratorio de Control y Asiglide Alimentos de la
Universidad Técnica de Ambato (LACONAL), se realwa los analisis
microbiolégicos como son: Coliformes totales, Hi,ddohos y levaduras los que

nos indicaran las condiciones del producto al mdmda terminar de elaborarlo.

Método microbiolégico oficial de la AOAC

Se prepara el agua de dilucién (agua de peptorferbdé) de acuerdo a las

indicaciones del mismo producto.

Equipos y reactivos

Pipetor Electronico.- Con modos preprogramados de dilucion y dispensacion
para realizar las diluciones habituales, ya sehal® ml de aspersion y dispersion
gue puede ser de 1 en 1ml hasta un total de 5ml.

Contador de colonias- De preferencia un modelo que provea de ilumoragi
amplificacion.

Stomacher- Instrumento digital para homogenizar muestras

Agua de dilucion.-Agua de peptona bufferada.

Preparacion de la muestra

En una funda estéril se pesa 10g de muestra (canpaie afiade a la misma

90ml de agua de peptona bufferada. (Primera diycid
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Procedimiento:

Se coloca 1ml de la primera dilucion en una plagadPFILM alzando el film
transparente, dejarlo caer y distribuir la muesta un dispensor de acuerdo al
método de ensayo, uno diferente para la deterndinatg Coliformes Totales y E-
Coli y otro para la placa de Mohos y Levaduraspdés de que se solidifique el
medio contenido en la placa al ser hidratada calm#lde la muestra inicial se
prepara simultaneamente otra dilucidon hasta las sguestime necesarias de
acuerdo al criterio del analista en funcion debtgee muestra, posterior a este
paso, colocar las placas en una incubadora patesatrollo bacteriano, permitir
el tiempo establecido para cada determinacion.

Realizar el recuento respectivo después del tiayupcse menciona en el cuadro.

Tabla N°4 Temperaturas y Tiempos de Incubacion

ANALISIS TEMPERATURA TIEMPO
Coliformes Totales y E-Coli 35°C 24 horas
Mohos y levaduras 25°C 120 horas

Fuente: FDA.

Tratamiento De Resultados

Para realizar el recuento de colonias multipli¢darienero total de colonias/placa
por el factor de dilucion.

Cuando se cuentan colonias de duplicados de dilesiconsecutivas, calcule la
media de colonias de cada dilucion, antes de kErm@iacion del conteo bacterial

promedio.

Ejemplos de interpretacion:
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A) Una sola placa
1 ml plagueado de una dilucion de 1:10

Contaje de colonias: 3 UFC en la placa

10(1:10 dilucién) = 10 (factor de dilucion)
1 ml plaqueado

Interpretacion: 3 X 10
Contaje Factor de dilucion = 30 UFC/g reportadas
1

ml plaqueados

B) Multiples placas para obtener alta sensibilidad
1 ml plaqueado de una dilucién de 1:10 eta2gs iguales, 2 ml total

Contaje de colonias: 2 UFC en una placa, 1 BrGtra placa

10(2:10 dilucién) = 10 (factor de dilucion)

1 ml plaqueado/placa

Interpretacion: 3 X 10 / 2 = 15

Contaje factor de dilucion maglieados UFC/g reportadas

2.7 FACTOR DE ESTUDIO

Elaboracion de queso fresco utilizando dos gomas gucarragenato a dos

temperaturas con y sin cultivo lactico para deteamla vida Gtil del producto.

2.7.1 TRATAMIENTOS

Se realizaron 8 tratamientos con 2 replicas dandotal de 24 tratamientos.
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Tabla N° 5 Anélisis de varianza

Fuente de Grados de
variacion libertad
Total 23
Replicas 2
Factor A 1
Factor B 1
Factor C 1
Interaccion AB| 1
Interaccion AC
Interaccion BC 2
Interaccion

ABC 2
Error 12

Fuente: directa
Elaboracion: Mariana Martinez

Tabla N° 6 Tratamientos de estudio

N° | Tratamiento R1 R2

1 alblcl alblcl alblcl
2 alblc2 alblc2 alblc2
3 alb2cl alb2cl alb2cl
4 alb2c2 alb2c2 alb2c2
5 az2blcl az2blcl az2blcl
6 a2blc2 a2blc2 a2blc2
7 az2b2cl a2b2cl az2b2cl
8 az2b2c2 a2b2c2 a2b2c2

Fuente: directa

Elaboracion: Mana Martinez
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Tabla N°7 Descripcion de los tratamientos

N° Tratamiento Descripcion

1 alblcl guar, sin cultivo, 20°C

2 alblc2 guar, sin cultivo,7°C

3 alb2cl guar, con cultivo, 20°C

4 alb2c2 guar, con cultivo, 7°C

5 a2bicl carragenato, sin cultivo, 20°C
6 a2blc2 carragenato, sin cultivo, 7°C
7 a2b2cl carragenato, con cultivo, 20°C
8 az2b2c2 carragenato.con cultivo, 7°C

Fuente: directa
Elaboracion:

Maaina Martinez
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2.8 DIAGRAMA DE FLUJO
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2.9 DESCRIPCION DEL PROCESO

2.9.1 RECEPCION DE LA LECHE

En la recepcion 3 I. de leche por cada quesoadiedeun filtrado con la ayuda de

tela lienzo con lo que las impurezas de las leohesiminadas.

Este es un proceso muy importante ya que la caligath materia prima va a
depender del producto final. Se realizaran anatisisaboratorio como: Acidez,
densidad, contenido de grasa, reductaza. Contmlagims andlisis se garantiza

parcialmente el proceso de fabricacion.

2.9.2 PASTEURIZACION
Se realizé una pasteurizaciéon a 72°C durante 1bitosnpara eliminar la mayor

cantidad de la carga microbiana y que no incidelgroceso, se enfria la leche

hasta una temperatura de 43°C.
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2.9.3 INOCULACION

A la temperatura de 43°C se afiadié el fermentataen un porcentaje de 0.02%

(Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus Lactis), y las gomas vegetales 1g./ 3 1.

2.9.4 DOSIFICACION Y COAGULACION

Se procedid agregdml de CacCl2, cuajo 0.03mm, con la relacién 1 or 10
ml. Se deja reposar por un tiempo de 20 a 30 ménaitia misma temperatura de

43°C, hasta que se obtenga una cuajada firme.
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2.9.5 CORTEY REPOSO

Se realiza el corte de la cuajada con una lirawstk; en este caso utilice un
cuchillo formando cuadrados pequefios, luego seedesuse deja reposar por
alrededor de 10 minutos.

2.9.6 DESUERADO Y BATIDO

Al finalizar el batido, los granos de cuajada spodéan rapidamente en la mesa
de trabajo. Después se puede empezar a sacardearseiero, que de los 3 |I.
realizados se observa 1 I. que es el 25% del sweducido con la adicion de las

gomas las cuales compactan la cuajada y retidrseree.
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2.9.7 MOLDEADO Y PRENSADO

La cuajada que permanece en el recipiente inmedkgiizz se deposita de manera
rapida en moldes de acuerdo al peso y forma quiesee obtener del queso,
luego se prensa para eliminar la mayor cantideslideo en el queso.

2.9.8 SALADO DEL QUESO

Los quesos obtenidos después del prensado se maacasalmuera durante 20
minutos, con la finalidad de inhibir el crecimientoicrobiano por el alto

contenido de sal y a su vez dar un sabor agradabtmsumirlo.
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2.9.9 EMPAQUE

El empaque se realiza en forma aséptica en furelgsldetileno con la ayuda de
una selladora manual.

2.9.10 ALMACENADO

El queso se almacena a una temperatura aproxineatfCdde refrigeracion y de

acuerdo al disefio experimental
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CAPITULO Il

ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

3.1 Andlisis Sensorial

Para realizar el andlisis sensorial, se parti6 degwpo de panelistas semi-
entrenados (30) séptimo Especialidad Ingeniariaoiadustrial, donde se
evaluaron los siguientes atributos: color, olobosatextura y aceptabilidad, cuya
hoja de cata se encuentra en los anexdstallando una escala de preferencia de
1-5 maximizando la apreciacion global de los diféze atributos en los catadores.

Cuyos resultados se encuentran reportados los sudexo

Luego de las cataciones se procedio a la cuardificade la evaluacion sensorial
debido a que en los tratamientos existen difereneigre los 24 tratamientos
evaluados a un nivel de significancia @e0.05, a continuacion se detalla los

respectivos analisis:
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a) ANALISIS SENSORIAL PARA EL ATRIBUTO COLOR

Tabla N° 8 Analisis de Varianza para Color

Suma de Cuadrado ,

Fuente Cuadrados Gl Medio Razén-F Valor-P
EFECTOS
PRINCIPALES
A:Tratamientos 89,05 7 12,7214 24.03 0,0000
B:Catadores 21,4833 29 0,740805 1,40 0,0943
RESIDUOS 10745 203 092931
TOTAL

(CORREGIDO) 217:983 239

Fuente: Directa
Elaboracion: Mariana Martinez

* SIGNIFICATIVO Total de casos: 240

En la TablaN°® 8, se encuentra tabulados las apreciaciones gkladeiendo el

analisis de varianza para dicho atributo se refigja la probabilidad es menor a

0.05 por lo tanto es significativo y se rechazhifgtesis nula, segun la regla de

decision.

Tabla N°9 Pruebas de Mdltiple rangos para Color por trataméentos.Método:

95,0 porcentaje Tukey HSD

Tratamientos Casos Media LS Sigma LS G“‘pf’s
Homogéneos
7 30 1,9 0,13283 D
3 30 2,7 0,13283 C
6 30 2,76667 0,13283 CB
5 30 2,8 0,13283 CB
1 30 3,06667 0,13283 CB
4 30 3,2 0,13283 CB
8 30 3,3 0,13283 B
2 30 4,2 0,13283 A

Fuente: Directa
Elaboracion: Mariana Martinez

59



La prueba de Tukey nos indica que el mejor prompdra el color se refleja con
mayor preferencia el tratamiento N° 2 (alblc2n o valor de 4,2 A; al que
corresponde queso elaborado con goma guar, sivacldictico, y sometido a
refrigeracion a 7°C, el que tiene el color cardsteo que es blanco amarillento

por lo cual las gomas no afectan el mismo.

Grafico N° 4 Promedios de calificacion en COLOR

COLOR
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TRATAMIENTOS

Fuente: Directa
Elaboracion: Mariana Martinez

El tratamiento N°2 (alblc2) que se observa erraicg fue el mejor con la

adicion de goma guar, sin cultivo lactico y soaet refrigeracion a 7°C.

60



b) ANALISIS SENSORIAL PARA EL ATRIBUTO OLOR

Tabla N° 10 Analisis de Varianza para Olor - Suma de Cuadraak Tipo

Fuente Suma de Gl Cuadrado Raz6n-F  Valor-P
Cuadrados

EFECTOS
PRINCIPALES
A:Tratamientos 39,0625 5,67 0,0000
B:Catadores 28,4208 29 0,980029 1,00 0,4781
RESIDUOS 199,813 203 0,984298
TOTAL 267,296 239

(CORREGIDO)

Fuente: Directa
Elaboracion: Mariana Martinez

* SIGNIFICATIVO

Total de casos: 240

En la TablaN° 10, se encuentra tabulados las apreciaciones gkd@ciendo el

analisis de varianza para dicho atributo se refigja la probabilidad es menor a

0.05 por lo tanto es significativo y se rechazhifgtesis nula, segun la regla de

decision.

Tabla 11 Pruebas de Mudltiple rangos para Olor por tatamientos. Método:

95,0 porcentaje Tukey HSD

Tratamientos Casos Media LS Sigma LS GrupE)S
Homogéneos
7 30 2,23333 0,181135 C
4 30 2,3 0,181135 C
6 30 2,66667 0,181135 CB
3 30 2,86667 0,181135 CBA
5 30 2,86667 0,181135 CBA
8 30 2,9 0,181135 CBA
1 30 3,2 0,181135 BA
2 30 3,53333 0,181135 A

Fuente: Directa
Elaboracion: Mariana Martinez
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La prueba de Tukey nos indica que el mejor prompdia el olor se refleja con
mayor preferencia el tratamiento N° 2 (alblc2) o valor de 3,53333 A; al
que corresponde queso elaborado con goma guaylsiro lactico, y sometido a
refrigeracion a 7°C dando como resultado el oloadaristico que es leche fresca

sin olores extrafios de algun producto afiadido qualtere.

GRAFICO N° 5 PROMEDIOS DE CALIFICACION EN OLOR
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Fuente: Directa
Elaboracion: Mariana Martinez

El tratamiento N°2 (alblc2) que se observa enr&icg fue el mejor con la

adicion de goma guar, sin cultivo lactico y soaet refrigeracion a 7°C.
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C) ANALISIS SENSORIAL PARA EL ATRIBUTO SABOR

Tabla N° 12 Analisis de Varianza para Sabor - Sumae Cuadrados Tipo Il

Suma de Cuadrado .

Fuente Cuadrados Gl Medio Razén-F  Valor-P
EFECTOS
PRINCIPALES
A:Tratamientos 91,5958 7 13,0851 18,04 0,0000
B:Catadores 32,0875 29 1,10647 1,53 0,0496
RESIDUOS 147,279 203 0,725513
TOTAL 270,963 239

(CORREGIDO)

Fuente: Directa
Elaboracion: Mariana Martinez

* SIGNIFICATIVO Total de casos: 240

En la Tabla N°12, se encuentra tabulados las @gienies globales, haciendo el
analisis de varianza para dicho atributo se refigja la probabilidad es menor a
0.05 por lo tanto es significativo y se rechazhifgtesis nula, segun la regla de
decision.

Tabla N° 13 Pruebas de Mdltiple rangos para Sabor qr tratamientos.
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tratamientos Casos Media LS Sigma LS Grupgs
Homogéneos
7 30 1,43333 0,155511 C
6 30 2,36667 0,155511 B
5 30 2,5 0,155511 B
3 30 2,5 0,155511 B
4 30 2,56667 0,155511 B
1 30 2,73333 0,155511 B
8 30 3,0 0,155511 B
2 30 3,8 0,155511 A

Fuente: Directa
Elaboracion: Mariana Martinez
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La prueba de Tukey nos indica que el mejor prompdra el sabor se refleja con
mayor preferencia el tratamiento N° 2 (alblc2n o valor de 3,8 A; al que
corresponde queso elaborado con goma guar, sivacldictico, y sometido a
refrigeracion a 7°C, el cual no presenta cambioslesabor caracteristico de este

producto.

GRAFICO N°6 PROMEDIOS DE CALIFICACION EN SABOR
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Fuente: Directa
Elaboracion: Mariana Martinez

El tratamiento N°2 (alblc2) que se observa endicg fue el mejor con la

adicién de goma guar, sin cultivo lactico y soaet refrigeracién a 7°C.
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d) ANALISIS SENSORIAL PARA EL ATRIBUTO TEXTURA

Tabla N°14 Analisis de Varianza para Textura - Sumale Cuadrados Tipo Il

Suma de Cuadrado

Fuente Cuadrados Gl Medio Raz6én-F  Valor-P
EFECTOS
PRINCIPALES
A:Tratamientos 56,3958 7 8,05655 7,03 0,0000
B:Catadores 31,1708 29 1,07486 0,94 0,5623
RESIDUOS 232,729 203 1,14645
TOTAL 320,296 239

(CORREGIDO)

Fuente: Directa
Elaboracion: Mariana Martinez

* SIGNIFICATIVO Total de casos: 240

En la Tabla N°14, se encuentra tabulados las @gienes globales, haciendo el
analisis de varianza para dicho atributo se refigja la probabilidad es menor a
0.05 por lo tanto es significativo y se rechazhifgtesis nula, segun la regla de
decision.

Tabla N° 15 Pruebas de Mdltiple rangos para Texturapor tratamientos.
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tratamientos Casos Media LS Sigma LS Grupps
Homogéneos

7 30 2,26667 0,195486 C

5 30 3,13333 0,195486 B

3 30 3,23333 0,195486 BA

6 30 3,3 0,195486 BA

1 30 3,4 0,195486 BA

8 30 3,43333 0,195486 BA

4 30 3,76667 0,195486 BA

2 30 4,03333 0,195486 A

Fuente: Directa
Elaboracion: Mariana Martinez
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La prueba de Tukey nos indica que el mejor promedia el textura se refleja
con mayor preferencia el tratamiento N° 2 (alblc@j un valor de 4,03333 A;
al que corresponde queso elaborado con goma girarcultivo lactico, y
sometido a refrigeracion a 7°C, estas gomas nodaagt que este producto tenga

una textura firme por lo tanto buena presentacion.

GRAFICO N° 7 PROMEDIOS DE CALIFICACION EN TEXTURA
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Fuente: Directa
Elaboracion: Mariana Martinez

El tratamiento N°2 (alblc2) que se observa enr&icg fue el mejor con la

adicion de goma guar, sin cultivo lactico y soaet refrigeracion a 7°C.
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e) ANALISIS SENSORIAL PARA EL ATRIBUTO ACEPTABILIDAD

Tabla N° 16 Analisis de Varianza para Aceptabilidad Suma de Cuadrados
Tipo Il

Suma de Cuadrado .

Fuente Cuadrados Gl Medio Razon-F Valor-P
EFECTOS
PRINCIPALES
A:Tratamientos 82,0667 7 11,7238 22,68 0,0000
B:Catadores 16,4 29 0,565517 1,09 0,3472
RESIDUOS 104,933 203 0,516913
TOTAL 203,4 239

(CORREGIDO)

Fuente: Directa
Elaboracion: Mariana Martinez

* SIGNIFICATIVO Total de casos: 240

En la Tabla N°16, se encuentra tabulados las a@mienes globales, haciendo el
analisis de varianza para dicho atributo se refieja la probabilidad es menor a
0.05 por lo tanto es significativo y se rechazhifgtesis nula, segun la regla de
decision.

Tabla N° 17 Pruebas de Mdltiple rangos para Aceptabdad por
tratamientos. Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tratamientos Casos Media LS Sigma LS Grup(,)s
Homogéneos

7 30 15 0,131265 C

1 30 2,16667 0,131265 B

4 30 2,3 0,131265 B

3 30 2,53333 0,131265 B

6 30 2,73333 0,131265 B

5 30 2,73333 0,131265 B

8 30 2,73333 0,131265 B

2 30 3,7 0,131265 A

Fuente: Directa
Elaboracion: Mariana Martinez
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La prueba de Tukey nos indica que el mejor promedi@ la aceptabilidad se
refleja con mayor preferencia el tratamiento Na2b1c2) con un valor de 3,7
A; al que corresponde queso elaborado con gomg gumcultivo lactico, y

sometido a refrigeracion a 7°C, el mismo que fueptado por los catadores por

no variar las caracteristicas organolépticas.

GRAFICO N° 8 PROMEDIOS DE CALIFICACION EN ACEPTABIL IDAD
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Fuente: Directa
Elaboracion: Mariana Martinez

El tratamiento N°2 (alblc2) que se observa enr&icg fue el mejor con la

adicion de goma guar, sin cultivo lactico y soaet refrigeracion a 7°C.
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3.2Andlisis fisico — Quimicos

Los resultados del andlisis proximal del produetoninado obtenido del mejor
tratamiento en el andlisis estadistico efectuaddsegraphics es {ac,), se
reporta en el anexo 3 Tabla N°;2dendo los siguientes resultados Proteina 14%;
cenizas 3,1%, Humedad 65,6 %; Acidez 0,063 y $#ldos Totales, se puede
considerar que estos parametros se encuentra dientacnormas INEN 64-65, de
los métodos de ensayos establecidos y ademas soadoltados con respecto a
los analisis microbiologicoLoliformes totales 890 UFC/g; E-coli 0 UFC/g;
Mohos y Levaduras 2400 UFC/g.

3.3 Andlisis de Costos

Al realizar el andlisis de costos del producto teado en la produccion de queso
fresco utilizando 24 |, con gomas guar y carragemasulto mas economico el

costo de produccidén con goma guar que con carnag@evier anexo 4.

3.4 Andlisis de vida util del producto terminado

Al analizar la vida util del producto terminande, leg6 a ver que aquel producto
que se encontraba a temperatura ambiente (20°€3epta una contaminacion
mucho mayor a la del producto que se encuentrenpei@tura de refrigeracion
(7°C), lo que indica que el producto que esta apezatura de refrigeracion
presenta mayor tiempo de vida; el tiempo de dumacidel estudio
aproximadamente es de 15 dias.

Ademas es necesario indicar que el tipo de envaseeg escogié fue una funda
de polietileno, debido a las diferentes caraciedstque esta presenta como es la
impermeabilidad hacia los gases, humedad, asinesemptar buenas propiedades

mecanicas.
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3.5 CONCLUSIONES

1. Se analiz6 el efecto de dos variedades de gomiasetaboracion de queso
fresco, la mejor fue la goma guar, con mayor acgptade los panelista,
mediante la evaluacion sensorial. Ademas de los tradamientos
evaluados la goma guar tiene mayor rendimientoucopeso promedio de

506 g a comparacion con la carragenina que diceso promedio de 400
g.

2. Se estudid los efectos de las gomas guar, carrmgenael proceso de
elaboracion del queso fresco con y sin fermenticidoccomo resultado de
este estudio la goma guar tiene mayor aceptacipesp sin fermento
lactico a 7 °C de temperatura dura 15 dias apralamente, cabe
mencionar que el costo de este producto es colnpeéh el mercado,
mientras que el queso procesado con carragenindieme mayor

aceptacion en el proceso y en el mercado por stexelevados.

3. Se realizaron andlisis fisico-quimico y microbiot@ag del mejor
tratamiento, el mismo que tubo resultados satsfixst al encontrarse
dentro de los rangos establecidos bajo la normaIBE&E

4. Se determind el tiempo de vida util, en el mejatamiento a diferentes
temperaturas (refrigeracion y ambiente), la 6ptesala temperatura de

refrigeracion de 7°C.

5. Se comprobo el efecto de la adicidon del cultivai¢dcque si influye en la
vida de anaquel del producto terminado, puesto rgselto mejor el
proceso sin cultivo o fermento lactico, esto se mminé con el analisis
estadistico.

6. Se estimo el costo de produccion del queso fresnoadicién de gomas,
del mejor tratamiento, teniendo como resultado astac aproximado de
1.2 dolares americanos, al producir los quesos Eada uno 3 Its. total
24 litros de leche con un peso del producto find 800 gr

aproximadamente.
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3.6 RECOMENDACIONES

Luego de culminar el presente trabajo investigatio® encontramos en capacidad

de sugerir las siguientes recomendaciones.

1. El uso de las gomas en el proceso de elaboraci@ueln fresco, ya que

ayuda a tener un mejor rendimiento, y con pocadashde materia prima.

2. Incluir en la formulacion del queso fresco la atkion de la goma guar en
el estudio y sin fermento lactico ya que ayudangrt@ina mejor textura,

firmeza asi como a mejorar el rendimiento del potalfinal.

3. Es importante que el producto elaborado se enaialimacenado en
refrigeracion, ya que a mas de adquirir una mejareiza evita una alta
contaminacion microbiana, asi como una mejor ptasgm al

consumidor.

4. Llevar a cabo investigaciones con respecto al eseados tipos de gomas
de origen vegetal en la eleccién de varios produlécteos, ya que ayuda
al producto a presentar una mejor textura, renditojeviscosidad. En los
momentos actuales es importante obtener productosuna apariencia

llamativa y firmes hablando de este producto etiquéar.

5. El uso de esta tecnologia dentro de las Industréageas, representa
grandes réditos econémicos, ya que las gomas ayldamimento de peso
y rendimiento del producto final.
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ANEXOS N°1
DATOS EXPERIMENTALES
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TABLA N°18. Reportes de datos sensoriales para efrdouto COLOR

TRATAMIENTOS

CATADORES

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
26
27

28
29
30

Fuente: Directa

Elaboracion: Mariana Martinez
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TABLA N°19. Reportes de datos sensoriales para etrdouto OLOR

TRATAMIENTOS

CATADORES

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
26
27

28
29
30

Fuente: Directa

Elaboracion: Mariana Martinez
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TABLA N°20. Reportes de datos sensoriales para efribouto SABOR

TRATAMIENTOS

CATADORES

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
26
27

28
29
30

Fuente: Directa

Elaboracion: Mariana Martinez
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TABLA N°21. Reportes de datos sensoriales para efrdouto TEXTURA

TRATAMIENTOS

CATADORES

10
11
12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
26
27

28
29
30

Fuente: Directa

Elaboracion: Mariana Martinez
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TABLA N°22. Reportes de datos sensoriales para elrdouto

ACEPTABILIDAD

TRATAMIENTOS

CATADORES

10
11
12
13
14
15

16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
26

27

28
29
30

Fuente: Directa

Elaboracion: Mariana Martinez
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ANEXOS N°2

HOJAS DE CATACION
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
UNIDAD ACADEMICA C.A.R.E.N
Carreralngenieria Agroindustrial
ANALISIS SENSORIAL

“ELABORACION DE QUESO FRESCO UTILIZANDO DOS GOMAS GU AR Y
CARRAGENATO A DOS TEMPERATURAS CON Y SIN CULTIVO L ACTICO PARA
DETERMINAR LA VIDA UTIL DEL PRODUCTO "

En cada una de las muestras se evaluaran susectstazds organolépticas. Por favor marque con
una “X” en las opciones que usted crea conveniente.

CARACTERISTICAS ALTERNATIVAS MUESTRAS

M1 |M2 |M3 |M4 | M5 | M6 | M7 | M8

1.- Muy Oscuro
2.- Oscuro

3.- Claro
4.-Muy claro
5.- Normal

COLOR

1.- Desagradable

2.- No tiene

OLOR 3.- ligeramente perceptible
4.- Intenso caracteristico
5.- Normal caracteristico

1.- Desagradable

2.- No tiene

SABOR 3.-Regular

4.- Bueno caracteristico
5.- Muy bueno

1.- Liso

2.- Poco liso
TEXTURA 3.-Muy Rugoso
4.-Rugoso

5.- Normal

1.- Desagrada mucho
2.- Desagrada poco
ACEPTABILIDAD | 3.-Ni gusta ni desagrada
4.- Gusta poco

5.- Gusta mucho
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ANEXOS N°3

ANALISIS
FISICO — QUIMICO
MICROBIOLOGICOS
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Tabla N° 23. Certificado de los reportes de los atigis fisicos quimicos y
microbiolégicos del queso fresco del mejor tratamigo experimental

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS
UNIDAD DE INVESTIGACION Y DESARROLLO EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

LABORATORIO DE CONTROL Y ANALISIS DE ALIMENTOS

*®

Direccion: Av. Los Chasquis y Rio Cutuchi, Huachi, Ambato Ecuador Telefonos: 2400989-2400987 Fax: 2400998

CERTIFICADO DE ANALISIS DE LABORATORIO

NALISIS DE ALIMENTOS

Certificado No:10-138 RO1-5.10
Solicitud No:138 [}’ag, 1 de |
Fecha de solicitud: 05 julio 2010 Fecha de ejecucion de ensayos: 05 julio 2010
Informacion del cliente:
Empresa: Tesis de grado C.l./RUC: 0503168841
Representante: Sria Mariana Martinez TIf: 2722360
Direccion: Saquisili Celular: 087766591
Ciudad: latacunga Fax: n/a
Descripcion de las muestras:
Producto: Queso Fresco Peso: 5009 aprox
Marca comercial: n/a Tipo de envase: Funda pléstica
Lote:n/a No de muestras: Una
F.Elb.: n/a F. Exp.: n/a
Conservacion: Ambiente: x Refrigeracion:  Congelacion: T. almacenamiento: 30 dias
Cierres seguridad: Ninguno: X  Intactos: Rotos: Muestreo por el cliente: 01 de julio/10
Muestras | Codigo del | Codigo Ensayos Métodos Unidades | Resultados
laboratorio | cliente solicitados utilizados
Proteina PED3-5 4-FQ AOAC 2001 1] 9%(Nx6.38) 14.0
Cenizas PE-01-5 4FQ ADAC 52303 % 31
Humedad PE02-5 470 ADAC 925 10 % 65.6
. . . % (acido
ueso Acid Volumetiia ADA 042 15 ‘ 0.063
Eresco 13810319 [ M2 - - lctio)
Coliformes T Pt'm"q;'“j AOAC | urcl 890
_— PE-01 .sq.;.lmllj AOAC UFClg <10
Mohos y Levaduras PE‘M'E‘];”':S ARG UFC/g 2400
Conds. Ambientales:21.1 * C; 57 %HR
ORATORIO DE CONTROL

rFCIAL - UTA
)
In. Carlos Remiero N, _4C0nAL IRECTGE
or Téenico — — Director de
7
Nota Los rsaltados consignados ¢z rafizan axd a la mti=stia reabudn. El Laboratono no = 1=spondabl por < 1o meoer=clo qus se hiaerz de site cotificado.

No = un docimento negocable Protubsida su sproducaon fotal o parcal
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Tabla N°24. Normas que deben cumplir el queso fresc

REQUISITOS TIPO DE QUESO Unidad MINIMO MAXIMO

Humedad Queso fresco comun % - 65
Queso fresco extra % >65 80
hamedo

Grasaene€ Rico en grasa % <60 -

extracto seco Grasos % >45 60
Semi grasos % >25 45
Pobre en grasa % >10 24
Desnatados % - 10

Fuente: Normas INEN # 1528-1987-07

Tabla N°25. Requisitos microbiolégicos del quesodsco

REQUISITOS UNIDAD MAXIMO
Echericha coli Colonias/g 100
Staphilococus aureus Colonias/g 100
Mohosy Levaduras Colonias/g 50000
Salmonelas Colonias/g 0

Fuente: Normas INEN # 1528-1987-07

Tabla N°26. Rendimiento Leche/Queso

PARA 1 KILO DE QUESO CANTIDAD DE LECHE
Para 1 kilo de queso FRESCO 7.5 Litros de leche
Para 1 kilo de queso ANDINO maduro 8.5 Litros dmhée
Para 1 kilo de queso TILSIT maduro 9.5 Litros denée
Para 1 kilo de queso DAMBO maduro 9.5 Litros dééec
Para 1 kilo de queso PARMESANO 11 Litros de leche
maduro
Para 1 kilo de queso PROVOLONE 11 Litros de leche
maduro
Para 1 kilo de en mejor 5.16 Litros de leche

TRATAMIENTO

Fuente: DUBACH J, 1988



ANEXOS 4

COSTO DE PRODUCCION
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COSTO DE PRODUCCION DE QUESO FRESCO CON CARRAGENINA

Tabla N°27. Materiales Directos

Materiales Directos
Ingredientes Cantidad | Unidad| Precio| Costo Total ($)
Leche 24 I 0.40 9.60
Goma Carragenina 0.008 Kg 10 0.80
Fermento 0.00024 Kg 2 0.05
Cloruro de calcio 0.008 Kg 1.5 0.12
Suma 10,57
Tabla N°28. Equipos
Equipos Costos| Depreciacion Carga| Costo C.| Tiempo ?’g?;(l)
%) Anual| Dia hora | Utilizable )
Olla dej 5555 10/ 1500 6| 0,75 05 025
Coccion
Prensa 3000 10 500 2 0,25 0,5 0,75
Mesa de
acerg 100 1 150 0,6 0,75 0,2 0,05
inoxidable
Moldes 100 10 20/ 0,08 0,01 0,3 0,15
Utensillos 6 5 1,2|0,0048 0,06 0,1 0,06
Suma 1,26
Tabla N°29. Suministros
. . Precio Precio Total
Suministros Consumo Unidades Unitario ($) (%)
Gas 0,5 kg 0,1 0,05
Energia 0,5 kw-h 0,18 0,09
Agua 0,5 m 0,2 0,01
Total ($) 0,15
Tabla N°30. Personal
Personal Sueldo| Dias laborables Horas C. dia| C. unitario
utilizadas
1 200 20 2 10 5,00

Costo para producir un queso de un peso aproximadde 405 g:1.50 délares

8
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COSTO DE PRODUCCION DE QUESO FRESCO CON GOMA GUAR.

Tabla N°31. Materiales Directos

Materiales Directos
Ingredientes Cantidad | Unidad | Precio Costo Total ($)
Leche 24 I 0.4 9.60
Goma Guar 0.008 Kg 1.3 0.0104
Fermento 0.00024 Kg 2 0.0005
Cloruro de calcio 0.008 Kg 1.5 0.0120
Suma 9.6229
Tabla N°32. Equipos
EQUIDOS Costos Depreciacion Carga | Costo C. Tiempo | Costo
auip $) P Anual Dia hora |Utilizable | Total ($)
g”a de 1 5000 10 200 | 0.8 0.1 16 0,16
occion
Prensa 3000 10 300 1.2 0,15 0,7% 0,1125
Mesa de
acero 100 2 50 0,2 0,025 0,4 0,01
inoxidable
Moldes 100 10 10 0,04 0,005 0,4 0,00p
Utensillos 6 5 1,2 0,0048 0,0006 0,5 0,0003
Suma 0,2848
Tabla N°33. Suministros
Suministros Consumo Unidades (P$r)emo Unitario Precg)Total
Gas 0,5 kg 0,1 0,05
Energia 0,5 kw-h 0,18 0,09
Agua 0,5 m 0,2 0,1
Total ($) 0,24
Tabla N°34. Personal
Personal Sueldo Dias laborables Ijoras C.dia| C. unitario
utilizadas
1 200 20 2 10 5,00

Costo para producir un queso de un peso aproximadwde 500 g:1,265 dolares
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ANEXO N°5

FOTOGRAFIAS
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CATACIONES
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