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RESUMEN

El proyecto de investigacion tuvo como fin elaborar un queso para ensalada en queseras
de Bolivar “El Salinerito”, para ampliar el portafolio de productos lacteos de esta marca,
por ello que se ha innovado en la utilizacion de salmueras no tradicionales (vino tinto,
vino blanco y agua) y un método de conservacion relativamente nuevo (aceite de oliva
aromatizado con romero y orégano), que permitié elaborar un producto que cumpla con
las expectativas del consumidor. En la fase experimental se utilizo un disefio bifactorial
AxB, con tres repeticiones, mediante una encuesta se evaluaron los atributos de
apariencia, color, olor, textura y sabor, para la comparacion de dichos resultados se utiliz6

la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis y la prueba paramétrica de Tukey.

El queso para ensalada con mayor aceptacion fue el T que corresponde al queso
madurado en salmuera de vino tinto y conservado en aceite de oliva aromatizado con
romero, a dicho tratamiento se le realizaron los analisis fisicoquimicos y microbiol6gicos

pertinentes, asi como también se realizé los costos de produccion.

Finalmente se puede utilizar salmueras no tradicionales como medio de maduracion de
quesos, que permite potenciar sus cualidades y ofrecer un producto listo para su consumo,
la conservacion del queso en aceite de oliva con especias permite que el producto final
sea empleado para ensaladas, donde no se desea poner otro tipo de aderezos ya que la

unién de queso potencia el sabor de cualquier ensalada.

Palabras claves: Quesos para ensalada, salmueras, evaluacion sensorial, analisis

microbioldgicos y fisicoquimicos.



ABSTRACT

The purpose of the research project was to prepare a cheese for salad in cheese from
Bolivar “El Salinerito”, to expand the portfolio of dairy products of this brand, which is
why it has been innovated in the use of non-traditional brines (red wine, wine white and
water) and a relatively new preservation method (olive oil flavored with rosemary and
oregano), which allowed to produce a product that meets the expectations of the
consumer. In the experimental phase a bifactorial AxB design was used, with three
repetitions, through a survey the attributes of appearance, color, smell, texture and taste
were evaluated, for the comparison of these results the non-parametric Kruskal Wallis

test was used and the Parametric test of Tukey.

The salad cheese with the highest acceptance was T4, which corresponds to cheese
matured in red wine brine and preserved in olive oil flavored with rosemary, the relevant
physicochemical and microbiological analyzes were performed, as well as the costs of

production.

Finally, non-traditional brines can be used as a means of cheese maturation, which allows
to enhance its qualities and offer a product ready for consumption, the preservation of
cheese in olive oil with spices allows the final product to be used for salads, where not it
is desired to put another type of dressings since the union of cheese enhances the flavor

of any salad.

Keywords: Salad cheeses, brines, sensory evaluation, microbiological and

physicochemical analysis.
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CAPITULO |

1. INTRODUCCION

Salinas es una de las parroquias del canton Guaranda perteneciente a la provincia de
Bolivar, estd conformada por 24 comunidades y aproximadamente 28 microempresas
comunitarias que han ubicado en el mercado nacional 198 productos bajo la marca “El
Salinerito”, entre los que destacan: lacteos, confites, embutidos, deshidratados,
mermeladas, textiles y aceites esenciales, productos que estan en constante innovacion

debido a la demanda y exigencia del consumidor. (Salinerito, 2013)

Salinas es considerada un ejemplo exitoso de la Economia Popular y Solidaria, estrategia
que se aplica, para eliminar el analfabetismo, la mortalidad infantil. La organizacién de
los miembros de la parroquia ha permitido impulsar el trabajo colectivo y renunciar a
beneficios individuales por el bien comdn, esto ha llevado a la reinversion de las

utilidades, para la creacién de nuevas microempresas. (Cruz, Paredes, & Pérez, 2017)

El Salinerito inicia sus actividades econdmicas con la produccion de quesillo una variedad
de queso fresco, producto que es reemplazado al poco tiempo por quesos semimaduros y
maduros, para mantenerse en el mercado se aplica estrategias como: La innovacion,
capacitacion, diversificacion de la produccion y sobre todo mantener unidos a los actores
de la cadena productiva desde la materia prima hasta la venta directa. Actualmente, el

Salinerito, forma parte del Centro de la Industria Lactea del Ecuador (CIL).

La marca enfrenta diariamente el reto de competir por el mercado con grandes empresas,
por lo que renovar sus productos es una tarea continua, en este contexto, se propone la
elaboracion de quesos de textura semidura, madurados en tres tipos de salmuera, para
valorar si podria constituirse en el nuevo producto que va a integrar el portafolio de
derivados lacteos, se aplicaron pruebas de evaluacion sensorial en tres lugares en los que
se considera encontrar potenciales consumidores: Almacén principal del Salinerito en la
ciudad de Quito, Universidad Estatal Amazoénica y en el Festival del Queso en Salinas de

Guaranda, asi también analisis fisicoquimicos, microbiolégicos y costos de produccion.



1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA DE
INVESTIGACION Y JUSTIFICACION

1.1.1. PROBLEMA DE INVESTIGACION

Para el “Salinerito”, posicionarse en el mercado ha sido un proceso en el que participa
toda la parroquia de Salinas, incursionar en el desarrollo de nuevos productos es parte de
las estrategias que se aplica para incrementar el consumo de leche y sus derivados que se
producen en la parroquia y asi mantener su competitividad ante economias de escala, sin
embargo introducir un producto nuevo es un riesgo alto, por lo tanto la fase de desarrollo
se lo realiza en volumenes pequefios para valorar la aceptacion de los clientes potenciales

y predecir si va a ser un producto factible.

Por ello se propone la elaboracion de quesos para ensalada, madurados en salmueras no
habituales como estrategia para la diversificacion del portafolio de productos, generando
competitividad en el mercado.

1.1.2. JUSTIFICACION

Uno de los pilares que sostienen la economia en el Ecuador, es el sector agropecuario,
donde la produccién de leche tiene gran importancia, de acuerdo al censo nacional
agropecuario SICA 2000, la produccidn de leche es de aproximadamente 3.5 millones de
hectareas distribuidos en 73% la region sierra, 18% en la region costa y 8% en la region
amazonica y Galapagos. Por otra parte, el CIL (Centro de Industria Lactea) afirma que en
el pais se producen 5,3 millones de litros de leche por dia y que la cadena productiva de

la leche genera 1,5 millones de empleos.

Dentro de los desafios que enfrenta la industria lactea, es el incrementar el consumo de
leche en la poblacién, segun Juan Pablo Grijalva, presidente de la Asociacion de
Ganaderos de Sierra y Oriente (AGSO) en el pais el consumo per capita es de
aproximadamente 100 litros, muy por debajo de los 150 litros recomendados.

La industria lactea al igual que otras industrias, desea incrementar el consumo de
productos por lo que se deben aplicar estrategias, una de ellas es incrementar variedad,
en este contexto, el Salinerito tiene el compromiso de actualizar, mejorar o crear
productos, para ofrecer a los clientes varias opciones y a la vez alcanzar nuevos

consumidores. Los prototipos del producto que se desea producir a gran escala, son

2



necesarios para llegar al consumidor y escuchar su opinion con respecto a los atributos

del mismo para poderlos corregir en el caso de ser preciso.

Los productos exitosos, deben tener una aplicacion en el mercado, la propuesta de
elaborar queso para ensalada, surge como iniciativa de reducir el tiempo en la preparacion
de platos en los que se usan como ingrediente principal el queso, este se inspira en quesos
madurados en salmuera como el queso feta, un queso griego salado y picante e incluye el

aceite de oliva y especias para aderezar y resaltar el sabor de la ensalada.

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢Es posible elaborar quesos para ensalada, madurados en salmuera no habituales,
conservados en aceite de oliva y especias, que permita diversificar el portafolio de
productos, con el proposito de generar competitividad en el mercado?

1.3. OBJETIVO GENERAL

Elaborar quesos para ensalada en queseras de Bolivar el “Salinerito”.

1.4. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar un queso para ensalada, madurado en salmuera y conservado en aceite
de oliva aromatizado con especias.

e Determinar cual es el mejor tratamiento mediante evaluacion sensorial.

e Analizar los parametros fisicoquimicos y microbioldgicos del mejor tratamiento
de acuerdo a la normativa INEN.

e Realizar los costos de produccion del queso para ensalada y compararlo con otro

existente en el mercado.



CAPITULO II

2. FUNDAMENTACION TEORICA
2.1. ANTECENTES

El estudio realizado por (Bono, 2008), describe la relacion entre la actividad econémica
de un sector y las relaciones de los actores que influyen dentro de un sistema de
produccién e innovacion, pues debido al crecimiento del mundo y del pais, muchas
empresas son dependientes de la capacidad de innovacion de varios sectores, en el que
intervienen muchos ambitos no solo de produccion sino también de los canales de
comercializacion, esta estrategia de competitividad permite tener diversos productos para
el consumidor, es importante destacar que dentro de la innovacion se debe tener en cuenta
no solo el producto o servicio, sino también en todas las variables que influyen interna y

externamente que a su vez permiten tener una innovacion exitosa o no.

De acuerdo con informacion de la (FAO, 2011), la produccion de leche a nivel mundial
representa un crecimiento de alrededor de 2,3 %, la comercializacién tanto nacional como
internacional ha tenido un incremento pues muchos paises ofrecen productos con
denominacion de origen o productos nuevos, ademas se dirigen a una produccion de
exportacion y poca produccién nacional lo que conduce a que paises en vias de desarrollo
elaboren productos similares para no perder el mercado, de ahi la importancia de estar en

constate innovacion.

La informacion de (Medina & Aragundi, 2007), indica que alrededor del 60% de las
empresas en Ecuador elaboran en mayor parte quesos de tipo maduro, esto por la amplia
variedad de quesos que existe en el mercado, es importante mencionar que el precio de
estos productos es mayor debido al tiempo que se necesita para su maduracion, por lo que
tienen productos como leches pasteurizadas en varias presentaciones que genera los
ingresos gque mantienen a la empresa durante ese tiempo, las microempresas o
emprendimientos generan estos productos por la facilidad de transporte y el tiempo de

vida util.

El trabajo de investigacion de (Ferrandini Banchero, 2008), indica la elaboracion de un
queso de cabra con denominacion de origen al cual luego de un tiempo de maduracion
comprendido entre los 30 y 45 dias, recibe un bafio de inmersion en vino tinto para generar
una capa en todo el queso, que luego sera troceado en cubos para ser comercializado, esta
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investigacion confirma que el vino puede ser utilizado en el proceso de elaboracion de

productos lacteos nuevos a partir de procesos tradicionales.

De acuerdo con la informacion de (Martinez & Jiménez, 2006), se enmarco en la
utilizacion del origen o precedencia de un producto como un enganche para la
comercializacion pues el hecho de estar en constante competencia, hace que se necesite
estrategias fuertes, como ya se conoce la denominacion de origen permite que un producto
sea reconocido, preferido y Unico, amparados por la ley, su valor ademas incrementa,
muchas empresas no pueden tener productos con denominacion de origen pero elaboran
estrategias publicitarias como incluir productos enfocados en culturas nativas que se

vuelven mas atractivos en el marcado nacional e internacional.

La investigacion realizada por (Ubilla Anchundia & Candell Ramirez, 2011), tiene como
objetivo realizar un plan de marketing y comercializacion que es utilizado por las
empresas sobre sus productos, que no tienen mucha relevancia en el mercado, se hace
referencia ademas al porcentaje de consumo de diferentes quesos, otros producto que
estan tomando fuerza son los elaborados con leche de cabra, este estudio se centraliza en
productos no tradicionales y con un precio elevado que esta dirigido a sectores especificos
y con capacidades econdmicas altas, pero también se abre la posibilidad de elaborar un
producto similar con otro tipo de materias primas ya que elaborar un tipo de queso que
tenga denominacion de origen es arriesgado para empresas que no tienen la capacidad

econémica de asumirlos.

2.2. BASES TEORICAS

2.3. DEFINICION DE LECHE

Considerada como un alimento por sus componentes nutricionales, esta se define como
la secrecion de las glandulas mamarias de animales bovinos sanos producto de uno 0 méas
ordefos, esta materia prima puede ser utilizada para la elaboracion de productos como

son queso, mantequilla, yogurt y muchos otros.(Gémez & Mejia, 2005)

Desde el ambito legal la leche de vaca se denomina como el producto fresco del ordefio,
en reposo, sin calostro, bien alimentadas cumpliendo las caracteristicas microbiologicas,
fisicas y de higiene. Estas caracteristicas pueden ser acidez, materia grasa, densidad,

indice crioscdpico, microorganismos patdgenos, entre otros.(Manzano Hernandez, 2013)



2.4. COMPOSICION QUIMICA DE LA LECHE

La leche de vaca es fuente de componentes en suspension , en las que se encuentra, la
grasa, proteina, agua, minerales todos estos se encuentran ligados a factores como edad
del animal, alimentacion, entre otros.(Gémez & Mejia, 2005) Los valores proximales de

la composicidn de la leche se muestran en la Tabla 1.

Tabla 1. Composicién proximal de la leche en diferentes especies (en 100 gr).

Nutrientes (gr.) Vaca
Agua 88
Energia 61
Grasa 3.2
Proteina 3.4
Lactosa 4.7
Minerales 0.72

Nota. Fuente: (GOmez & Mejia, 2005)

2.5. PRODUCCION NACIONAL

En el Ecuador la produccion lechera se distribuye por regiones donde se estima un
porcentaje de produccion de la zona sierra de 50.6%, la costa con 36.3 % Y el oriente

13,1%, la produccidn al diaria estimada es de 5,3 millones de litros.(Hurtado et al., 2019)

Dentro de los derivados lacteos las siguientes categorias han tenido el incremento de 5%
en leche, 8% en crema de leche, quesos maduros crecio un 8 y 10 % y en queso fresco un

6%, se espera que en los proximos afios incremente.(Comercio, 2017)

2.6. DERIVADOS LACTEQOS

Los derivados lacteos son importantes por su valor nutricional, contenido de vitaminas y
minerales, se conoce que tanto la leche como sus derivados contienen calcio como

nutriente principal.(Rovira, 2015).

El queso es producto de la mezcla de grasa, proteina y otros componentes de la leche que
luego de un proceso se separa la fase acuosa y se coagula la caseina. Los quesos se
clasifican en diferentes clases que son: frescos, pasta hilada pasta dura, pasta firme,
procesados o fundidos.(Gante, 2012)



El queso se obtiene por la coagulacion de la leche, esto mediante su principal proteina la
caseina, este proceso se puede llevar a cabo de diferentes formas todo de acuerdo al tipo
de queso que se desee obtener, segin la FAO los quesos pueden ser duros, semiduros,

blando, ya sea madurados o no.(FAO)

Los quesos son productos importantes en la alimentacion de las personas, sus
caracteristicas organolépticas suelen ser marcadas todo dependiendo del tipo de queso,
existen alrededor de 2000 variedades, los quesos en salmuera por su parte son variedades
que se producen y consumen en el mediterraneo y en el medio oriente, que se elaboran
tradicionalmente con leche de cabra o de oveja aunque se puede elaborar también con

leche de vaca .(Fox, Guinee, Cogan, & McSweeney, 2017)

2.7. QUESOS MADUROS

Se entiende como quesos madurados, a los que no se deben consumir inmediatamente
después de su elaboracion sino que deben someterse a maduraciéon durante un tiempo
determinado con temperaturas adecuadas y condiciones Optimas que ayuden a los
cambios fisicos y bioquimicos.(STAN, 1978)

La maduracion de quesos es un proceso bajo condiciones de humedad y temperatura, con
el fin de deshidratar, formar una corteza, desarrollar compuestos quimicos propios de los
metabolitos de la grasa, que aportara el sabor y aroma caracteristico del queso.(Alejo-

Martinez, Ortiz-Hernandez, Recino-Metelin, Gonzalez-Cortés, & Jiménez-Vera, 2015)

Los quesos maduros en la industria lactea han evolucionado al ritmo de la demanda de
los consumidores, principalmente se encuentran los quesos de maduracion larga y media,
aporte gastronémico, estos quesos son de sabor fuerte y textura compacta o liquida
dependiendo, se los puede acompariar con diversidad de comidas y vinos aprovechando

sus caracteristicas.(Zevallos, 2014)

2.8. PROTEOLISIS

Es un proceso importante en la maduracion de quesos por qué no interviene solamente en
el sabor, sino que ayuda en su textura y aspecto, el resultado de la protedlisis en la
maduracion del queso, no siempre puede ser uniforme porque puede ser mas intensa en

el interior que en el exterior de la masa. (M Medina Fernandez, 1987)



La proteolisis es una transformacion bioquimica, en la que ocurre la degradacion de las
proteinas en péptidos y aminoacidos, que permite la interaccion entre el agua y la
proteina, se produce el aumento del pH lo que influye en su textura, estos son catalizados
por las bacterias del fermento que permite obtener compuestos aromaticos, en el queso
salado es importante ya que esta se inhibe a altos niveles de sal.(Ramirez-Navas, Aguirre-

Londofio, Aristizabal-Ferreira, & Castro-Narvéez, 2017)

Las enzimas que estan presentes tanto en los fermentos como en el cuajo por accion
enzimaética no convertidos en aminoacidos favorecen al producto en su elaboracion, estos
péptidos que se encuentran libres por la hidrolisis de la proteina de la caseina son

transportados a través de la membrana.(Baeza Redondo, 2016)

Dentro de la maduracién se produce una degradacion proteica, donde las caracteristicas
de textura, dureza, gomosidad, sabor, olor la protedlisis se divide en dos grupo que son
primario y secundario, en la primera se produce cambios en la textura como el
ablandamiento y en la segunda se generan péptidos que se denominan substratos que se
convertiran en aminoacidos libres y péptidos mismo que pueden ser percibidos facilmente
por el gusto humano, los quesos que son elaborados con leche de vaca tienen un sabor
mas amargo y salado pues durante la maduracion la perdida de elasticidad y firmeza se
debe a los cambios que presenta la red proteica.(Tavaria, Franco, Carballo, & Malcata,
2003)

2.9. LIPOLISIS

La lipdlisis es causada por la actividad de la lipasa que es una lipoproteina, que se produce
por dos vias que son hidrolitica y oxidativa siendo esta ultima la mejor. La lipdlisis es
fundamental para ciertos quesos, para la formacion del sabor caracteristico.(Fox,

McSweeney, Cogan, & Guinee, 2004)

Durante la maduracion del queso, la degradacion de la grasa influyen en el
comportamiento sensorial debido a que se vuelve homogéneo y cremoso, los acidos
grasos libres influyen en el sabor del queso lo que genera mayor variedad, es necesario
que estos se encuentre equilibrados con los productos proteoliticos y los derivados de las
acciones cataliticas puesto que cuando la lipolisis se extiende por mucho tiempo las

caracterizas seran negativas, es importante considerar que la leche cruda ya tiene un



actividad lipolitica se inactiva si se realiza un pasteurizacion por diez segundo a una
temperatura de 78 "C. (Sousa & Malcata, 1997)

En la elaboracion de queso la lipolisis se puede originar debido a tres razones que son,
lipdlisis espontanea propia de la leche, la inducida por précticas de ordefio,
almacenamiento y durante la elaboracion del producto y por ultimo generada en la
maduracion por los microorganismos que se introduzcan en su elaboracion.(Gaborit,
Menard, & Morgan, 2001)

2.10. GLUCOLISIS

La glucolisis es aquella que provoca la fermentacion o maduracién del queso por accion
de las bacterias lacticas, que degradan la lactosa, desarrollando aromas, CO2, éacido
acético entre otros, esta reaccion quimica es importante en la elaboracion de quesos con

caracteristicas especificas.(Rebechi, Wolf, Perotti, & Meinardi, 2017)

La lactosa es transformada en acido lactico por medio de bacterias lacticas que se
encuentran en la leche cruda, al acumularse en acido lactico ayuda a una buena
coagulacion, esto influye en las reacciones enzimaticas previniendo una contaminacién
de microorganismos patdgenos, la acidez desarrollada ofrece ciertas modificaciones en la
textura. (Ruiz, 1997)

El 4cido lactico que se produjo en el proceso de la fermentacion contribuye a compuestos
como alcoholes, aldehidos y acidos volatiles. Este acido lactico reacciona provocando
una formacién de sales, ademas existe una fermentacion secundaria del &cido lactico

obteniendo asi acido acético y propionico. (Saldo Periago, 2002)

2.11. FERMENTOS

Existe gran variedad de fermentos para quesos, ya que de estos depende las variaciones
de sabor, es muy importante el tipo que se va a utilizar, existen dos tipos de fermentos
basicos, los mesofilos este tipo de fermento se desarrolla a temperaturas de 32 hasta 45°C,
utilizado para quesos frescos, mozzarella entre otros y posee generalmente dos tipos de
bacterias como streptococcus cremoris y lactis, los termofilos se desarrolla a temperaturas
de 45 a53°C los cuales son usados para la elaboracion de quesos parmesanos y provolone,
estd compuesto por tres bacterias como streptococcus thermophilus, lactobacillus

vulgaricus y helvéticas. (Balcabao, 2019)



Cuando el fermento es termdfilo se da una pronta fermentacion debido a la acidificacion
mas rapida por accion de tres tipos de bacterias por lo que es necesario manejar
adecuadamente las temperaturas y tiempos para que se desarrollen correctamente incluso

se utiliza para quesos de pasta hilada.(Mendoza Guaman, 2012)

Dentro de la industria los cultivos mas utilizados son los mesofilos porque sus bacterias
no son especificas por ello se emplea para quesos tradicionales que no tienen

caracteristicas marcadas dando un gusto suave en el producto final. (Martinez, 2010)

Los fermentos de inoculacion directa liofilizados se encuentran concentrados y contienen
microorganismos que se incorporan directamente en la leche, suelen venir en
combinacién de dos microorganismos lactis y cremoris. Los fermentos de inoculacion
directa congelados son aquellos donde las bacterias se encuentran contenidas en un
crioprotector es por ello que deben de activarse por un tiempo, su empleo es relativamente

dificil pues deben adaptarse. (Gante & Moreno, 2011)

2.12. BACTERIAS LACTICAS

Las bacterias lacticas son microorganismos que cumplen varias funciones, siendo la
fermentacion una de las mas usadas, en la industria lactea se emplea para la obtencion de
quesos, yogurt entre otros. Ademas, ayudan a mejorar las caracteristicas sensoriales en
los alimentos. (Ramirez Ramirez, Rosas Ulloa, Velazquez Gonzalez, Ulloa, & Arce
Romero, 2011)

Su importancia radica en la produccion de acido lactico y disminucién del pH, lo que
permite inhibir el crecimiento de bacterias no deseadas, obteniendo productos con
caracteristicas especificas. (Villa, Echeverri, Lopez, & Arias, 2014)

La funcion principal de las bacterias lacticas es formar acidos organicos asegurando una
fermentacidn exitosa, se puede obtener mediante la fermentacion de la lactosa, ademas
ayuda a mejorar su textura, sabor acido y asegura la uniformidad de los mismos. (Huertas,
2010)

2.13. MADURACION EN SALMUERA

Un factor importante en la maduracion del queso es la sal pues influye en la actividad del

agua controlando la actividad y crecimiento microbiano, algunas actividades enzimaticas,
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disminucion de la humedad y ayuda a la separacion de la cuajada.(Ramirez-Navas et al.,
2017)

El contenido de sal en los quesos es de aproximadamente es de 1- 2,5 %, los azules suelen
tener hasta el 4%, otros quesos como el feta hasta el 10%, son conservados en salmuera
que es la solucion de agua y cloruro de sodio, en la inmersién en salmuera es importante
conocer la temperatura del queso pues los choques térmicos pueden ocasionar problemas
en el producto final, es recomendable colocar el queso en la cdmara de maduracion hasta
que su temperatura sea la misma de la salmuera. El pH de esta es fundamental, muchas
veces con un mal manejo puede disminuir drasticamente, es por ello que en las queseras
artesanales se trabaja con salmuera saturada aunque puede provocar que la corteza del

queso tenga defectos.(Alejo-Martinez et al., 2015)

Se denomina quesos madurados en salmuera a aquellos que han sido elaborados bajo la
norma general de acuerdo al Codex 283-1978.(CODEX, 1999)

2.14. VINOS

En la elaboracion de los vinos la coloracion es el primer aspecto que se observa, este
depende principalmente de la materia prima, es la carta de presentacion del mismo, solo
por su coloracién se puede identificar y conocer la procedencia, aunque este factor es
dificil de controlar se ha logrado utilizar técnicas muy buenas de ahi la relevancia de la
denominacion de origen, que ademas son utilizados como materia prima para elaboracion
de otros como es el caso del queso de Murcia al vino.(Puras, Rosales, Ortega, Afiiguez,
& Orive, 1995)

Los vinos tienen un pH que define la velocidad en que este se va a oxidar, a mayor pH el
riesgo de oxidaciébn aumenta por que la concentracion de dioxido de azufre

disminuye.(Paladino et al., 2008)

El consumo de los vinos con el tiempo han ido cambiando, en la actualidad ha aumentado
el consumo en vinos un poco mas refinados o clasicos que tengan sabores marcados,
aunque hace mucho tiempo atras ya se presentaban las cualidades, ahora se los consume
como un complemento o en la elaboracién de distintos platos o productos y todo esto
dependera de la calidad del mismo, su procedencia, como fue fermentado y otros factores

que hacen que exista una gran variedad de este producto.(Blouin & Peynaud, 2004)
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2.15. ESPECIAS

Las especias son productos que se utilizan para aromatizar y dar sabor a platos o
productos, muchas de las especias se producen en paises mediterrdneos donde son
ampliamente utilizados en la agroindustria, ya que no solo proporcionan coloracion, son

antimicrobiana y antioxidantes.(Hidaldo & Coello, 2006)

2.15.1. ROMERO

El romero (Rosmarinus Officinalis) es una planta comun que se la encuentra en muchos
lugares del mundo, esta se utiliza como especia para aromatizar alimentos, aportando
importantes componentes como el &cido cafeico y su derivado como el &cido rosmarinico,

ya que estos &cidos tienen un efecto antioxidante.(Al-Sereiti, Abu-Amer, & Sena, 1999)

2.15.2. OREGANO

El orégano (Origanum Vulgare) es una planta utilizada comunmente con fines culinarios,
esta especia es nativa de Europa. El orégano tiene un gran poder antimicrobiano y
antioxidante, estas caracteristicas son importantes dentro de la industria de

alimentos.(Arcila-Lozano, Loarca-Pifia, Lecona-Uribe, & de Mejia)

2.16. CONSERVACION EN ACEITE DE OLIVA

El aceite de olvida ha sido utilizado desde hace mucho tiempo atrds y con mayor
importancia en la cocina mediterranea. En la elaboracion del queso, el aceite, es utilizado
como medio de conservacion, aromatizado con especias que desprenderdn su aroma y

sabor en el producto.(Salvador Van Eysenrode, 2006)

Las conservas en aceite tienen niveles bajos de actividad del agua, por lo que los
microorganismos mesofilos, termdéfilos no sobreviviran y las esporas se inactivaran, el
pH seré bajo por lo que los bacilos y clostridios no podran sobrevivir en la conserva. Por
ello se recomienda la esterilizacion como un tratamiento adecuado para el control de

microorganismos en este tipo de conservas.(Albarran Pacheco, 2008)

2.17. TRATAMIENTO TERMICO DESPUES DEL
ENVASADO

Casi todos los alimentos pueden ser tratados térmicamente después de su envasado, ya

sea de manera continua o discontinua, sean productos solidos, liquidos, debido a este

12



tratamiento la presion interna aumenta por su sellado hermético. Es necesario rotar el
recipiente para tener una buena transferencia de calor y reducir las alteraciones.(Romain,
Thomas, Pierre, & Gerard, 2013)

2.18. PROCESO DE ELABORACION DEL QUESO
MADURO
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Figura 1. Diagrama de bloque de la Elaboracion de un queso maduro.
Fuente: (Rosero Agueda, 2013)

2.19. EVALUACION SENSORIAL

La evaluacion sensorial es una técnica que utilizan para medir las caracteristicas
sensoriales y aceptabilidad en los productos alimenticios, por medio de sus sentidos los

cuales se puede mencionar el color, olor, apariencia, sabor y textura. (Flores Vera, 2015)
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2.19.1. APARIENCIA

De esta caracteristica depende la compra del producto, ya que se considera el primer
contacto con el consumidor, la apariencia esta directamente relacionado con el color tanto
del producto como de su empaque, dentro de la evaluacion sensorial en necesario colocar
buena iluminacion afin de que esta caracteristica no se vea opacada Yy
distorsionada.(Mondino & Ferratto, 2006)

2.19.2. COLOR

Este atributo se lo percibe por medio de los colores y los relaciona con los posibles
sabores que pueden ser agradables o no, esto dependera de la forma en que la persona lo
perciba, este atributo lo diferenciara de otros similares en el mercado.(Mathias-Rettig &
Ah-Hen, 2014)

2.19.3. OLOR

El olor dentro de las evaluaciones sensoriales genera una sensacion satisfactoria en el
producto, aunque su identificacidn no sea sencilla, puesto que las sustancias volatiles que
emanan los productos pueden ser percibidas de distintas maneras todo de acuerdo a la

sensacion producida. (Hernandez, 2005)

2.19.4. TEXTURA

La textura en los alimentos es importante ya que es una caracteristica primordial en la
aceptabilidad de los consumidores, este atributo produce sensaciones lo que provoca que
el consumidor diferencie el producto o lo compare con otros similares, esta ligado con

algunos sentidos lo dificulta medir e interpretar.(Rodriguez, 2015)

2.19.5. SABOR

El sabor es el complemento de otras propiedades que de forma conjunta provocan una
reaccion diferente siendo la impresion mas representativa en los alimentos ya que

determina la sensacion de satisfaccion y diferenciacion entre otros.(Badui Dergal, 2016)
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2.20. ANALISIS DE LABORATORIO

2.20.1. ANALISIS FISICOQUIMICO

La importancia de estos analisis hace referencia en su estructura quimica, cantidades de
cada una de las sustancias presentes como puede ser proteinas, grasa, minerales entre
otros, esta herramienta nos indica las caracteristicas del producto toxicolégicamente y

nutricionalmente.(Fernandez, 2000)

2.20.2. ANALISIS MICROBIOLOGICO

Estos anélisis son importantes, se debe manejar la muestra con limpieza y cuidado puesto
que esta se puede contaminar facilmente, la carga microbiana de cada producto se maneja
con indicadores dispuestos en la normativa técnica ecuatoriana o normativas especificas
gue maneja la empresa que fabrica los productos, nos ayuda a controlar estos limites y

conocer si el producto es nocivo o no para la salud.(Fernandez, 2000)

2.21. COSTOS DE PRODUCCION

La importancia de los costos radica en conocer el estado de una empresa, en relacion a la
produccion de bienes, donde se considera tres factores que son, materia prima directa,
mano de obra directa y costos indirectos de fabricacién, aunque se los puede realizar con
respecto al volumen de la produccién, donde se encuentran los activos fijos y variables.
Finalmente conocer los costos de produccion permite saber el precio de venta y
compararlo con otros en el mercado, en caso de tener mucha diferencia se recomienda

incrementar o reducir las utilidades.(Verdin, 2016)
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CAPITULO 111

3. METODOLOGIA DE INVESTIGACION
3.1. LOCALIZACION

Figura 2. Ubicacion geogréfica de la parroquia de Salinas de Guaranda.
Fuente: Google Maps

La presente investigacion se realizo en la quesera comunitaria Yacubiana, esta planta
procesadora se encuentra ubicada en la comunidad de Yacubiana, en la parroquia de
Salinas perteneciente a la provincia de Bolivar, misma que facilito la materia prima para
la elaboracidn del queso, ademas se dispuso de los laboratorios de la Universidad Estatal

Amazonica para los analisis de dicho producto.

3.2. TIPO DE INVESTIGACION

El proyecto es una investigacion aplicada ya que permite encontrar soluciones de manera
rdpida y desarrollar tecnologias innovadoras. Es una investigacion descriptiva o
estadistica y comparativa, ya que se evaluara las caracteristicas sensoriales del producto.

Por sus variables es una investigacion experimental al ser sistematica y controlada.

3.2.1. INVESTIGACION CUALITATIVA

Este tipo de investigacion permite registrar los fendmenos o cualidades estudiadas
mediante técnicas no estructuradas o la observacién, lo que permite identificar una
realidad por medio de la estructura dindmica. Se puede definir investigacion cualitativa a
un proceso multiciclico ya que tiene como principio un disefio semi estructurado, lo que
significa el descubrimiento de un punto de partida hacia un nuevo ciclo de la investigacién

dentro del mismo proceso. (Sandoval Casilimas, 1996)
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3.2.2. INVESTIGACION CUANTITATIVA

Este tipo de investigacion es objetiva y permite analizar datos sobre las variables por
medio de una medicion y control que se desea realizar, mismos que nos serviran para
identificar la relacion o correlacion entre cada una de ellas, mediante el empleo de

herramientas estadisticas. (Pita Fernandez & Pértegas Diaz, 2002)

3.3. METODOS DE INVESTIGACION

El método que se ejecutd en el desarrollo del proyecto es experimental, permitio obtener
la informacion necesaria sobre cada uno de los tratamientos, para compararlos, mediante
el control de cada una de las variables, para la obtencion de resultados de utilizd 750 kg
de queso de cada tratamiento y a su vez existié un tratamiento que no fue madurado en
ningun tipo de salmuera de vino, por lo tanto, se trabajara con tres repeticiones obteniendo

18 unidades experimentales.

3.3.1. VARIABLES A ANALIZAR

Pruebas Fisicoquimicas

e Anadlisis de Proteina.
e Andlisis de Grasa.

e Andlisis de Humedad.
Pruebas Microbioldgicas

e Andlisis de Escherichia Coli.
e Analisis de Coliformes Totales.

e Andlisis de Levaduras.
Pruebas Sensoriales

e Apariencia.

e Color.
e Olor.

e Textura
e Sabor

Anélisis Econdmico
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e Costos de Produccion

3.3.2. ANALISIS SENSORIAL

Dentro del andlisis sensorial se analizd cada una de las caracteristicas organolépticas del
queso madurado en los tres tipos de salmuera (vino tinto, vino blanco, agua) y conservado
en aceite de oliva aromatizado con especias (orégano y romero), datos que sirvieron para

determinar la aceptabilidad del producto.

Para ello se realizo el andlisis sensorial por medio de una hoja de evaluacién en la que se
indicd cada uno de los parametros de los tratamientos, con 60 panelistas no entrenados
divididos en tres grupos, almacen principal del Salinerito en la ciudad de Quito, Festival
del queso en salinas de Guaranda y en la Universidad Estatal Amazoénica que son

consumidores de productos lacteos.

3.4. ESTADISTICA INFERENCIAL

En la interpretacion de los datos experimentales se desarrollo un disefio bifactorial AxB,
donde los resultados obtenidos se analizaron con pruebas estadisticas no paramétricas y
paramétricas, la prueba de Kruskal Wallis permitié conocer si existié o no diferencia
significativa entre los tratamientos y el método de comparacion de Tukey con un nivel de
significacion del 95% indico que tratamiento fue el mejor en relacion a cada uno de los

pardmetros, dando resultados veridicos.

3.5. PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL

Insumos
e Leche
e Cuajo
e Fermento
e Agua
e Vino
o Sal

e Aceite de oliva
e Orégano

e Romero
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Equipos y Materiales

Equipos
e Tina de pasteurizacion
e TermOmetro para lacteos
e Balanza analitica
e Cuarto frio

e Cuarto caliente

Materiales
e Moldes
e Lira
e Agitador
e Lienzo
e Envases

3.6. PROCESO DE ELABORACION DEL PRODUCTO

En la figura 3 se indica las operaciones a seguir para la obtencion de la salmuera.

RECEPCION

v

MEZCLADO

v

FILTRADO

v

ESTANDARIZADO

v

ENVASADO

v

ALMACENADO

Figura 3. Diagrama de bloques para la elaboracion de la salmuera.
Fuente: Saltos R y Romero M, 2019



e Recepcion de la materia prima. Se recibio los vinos, agua y sal comun cada uno

de ellos sellado, en el caso de los vinos y el agua a temperatura ambiente.
e Mezclado. Se mezclo el vino con la sal agitando constantemente.

e Filtrado. Se pasé por un lienzo la mezcla para eliminar los sedimentos.

e Estandarizado. Se verificd que la salmuera tenga la concentracion de 10° Baumé.

e Envasado. En este proceso se colocd la salmuera en envases esterilizados y

herméticos para prevenir la contaminacion.

e Almacenado. Se refrigerd la salmuera para que la temperatura sea la misma del

queso y no dafie su textura. (Ver Anexo 1).

En la figura 4 se menciona las operaciones a seguir para la obtencion del queso madurado

en tres tipos de salmuera.

RECEPCION

v

FILTRADO

| PASTEURIZADO ]

-

INCUBADO

<

COAGULADO

-«

CORTADO

-

DESUERADO

-

BATI

D0

-

MOLDEADO

-«

MADURADO

-«

SECADO

-«

ENVASADO

v

ALMACENADO

Figura 4. Diagrama de blogues para la elaboracidn de queso madurado en tres tipos de salmuera.

Fuente: Saltos R y Romero M, 2019
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Descripcion del proceso

e Recepcion de la materia prima. Se utilizo leche que cumplié con los anélisis
organolépticos y pruebas de plataforma que permitié determinar el cumplimiento
de las condiciones dptimas para la elaboracion del queso.

e Filtrado. Se utilizo un lienzo fino limpio para separar las particulas extrafias que
se encontraban en la leche.

e Pasteurizado. Se realizd una pasteurizacion abierta a temperatura de 68°C por 30
minutos

e Incubado. Luego de que la leche se enfrié hasta llegar a los 45°C se agrego el
fermento termdfilo, una vez enfriado a una temperatura de 38°C se coloco el
fermento meséfilo.

e Coagulado. Se afiadio el cuajo en relacién 10 ml por cada 100 It a los 37°C, se
mezclo y se dejé actuar por 25-30 minutos.

e Cortado. En forma de cuadricula se cort6 y se dejo reposar por 10 minutos.

e Desuerado. Se elimind el 25% del suero de la cuajada.

e Batido. Se agitd gentilmente por 30 minutos hasta obtener una cuajada
homogeénea y mas solida.

¢ Moldeado. Se colocé la cuajada en moldes y se lo volted 5 veces en las 24 horas
siguientes, la temperatura se mantuvo entre los 22°C y 24°C

e Madurado. Se sumergio los quesos en cada una de las salmueras logrando que se
cubran completamente por 30 dias.

e Secado. Se ubico los quesos en rejillas al ambiente por 2 dias, hasta que la corteza
del queso este completamente seca, evitando que exista la separacién del aceite
con la salmuera del queso.

e Envasado. Se coloco en envases estériles el queso cortado en cubos de 1 cm en
el aceite de oliva aromatizado con especias y se sellé herméticamente.

e Almacenado. Se almacend el producto en temperaturas de refrigeracion. (Ver
Anexo 2).

3.7. DISENO EXPERIMENTAL

El disefio experimental es AxB, bifactorial, con tres réplicas y 18 unidades
experimentales, la importancia de realizar el disefio experimental es identificar cual es el

tratamiento con mayor aceptabilidad para ello se manejo una hipétesis nula y una
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alternativa, para obtener dichos resultados se utiliz6 la prueba no paramétrica de Kruskal

Wallis y la prueba paramétrica de Tukey.

Ho: No hay diferencia significativa entre los tratamientos (la salmuera y la conservacion
del queso en aceite de oliva aromatizado con especias no afecta sus caracteristicas
organolépticas).

Ha: Si hay diferencia significativa entre los tratamientos (la salmuera y la conservacion
del queso en aceite de oliva aromatizado con especias si afecta sus caracteristicas

organolépticas).

En la tabla dos se detallan los factores que se evaluaron en el disefio experimental.

Tabla 2. Factores del proyecto de investigacion.

Tratamiento Factor Salmuera Especias
Tl A0B1 Agua Orégano
T2 A0B2 Agua Romero
T3 AlB1 Vino Tinto Orégano
T4 Al1B2 Vino Tinto Romero
T5 A2B1 Vino Blanco Orégano
T6 A2B2 Vino Blanco Romero

Nota. Fuente: Saltos R y Romero M, 2019

3.8. EVALUACION HEDONICA

La evaluacion heddnica permite identificar cuanto agrada o no un productos para ello se
emplea escalaras que representan una numeracion estas categorias nos permiten encasillar

los atributos para luego poder analizarlos.(Watts, Ylimaki, Jeffery, & Elias, 1992)

Se utiliz6 una hoja de catacion con la escala hedonica ya que este tipo de prueba involucra
a panelistas imparciales, que no son entrenados para realizar un analisis de tipo sensorial.
La finalidad es calificar al producto con un grado de aceptacion cada una de las siguientes
caracteristicas, apariencia, color, olor, textura y sabor, donde la escala que se utilizd son
numeros del 1 al 5. (Ver Anexo 3).
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En la siguiente tabla se muestra la escala que se utilizé en la evaluacion sensorial de los
tratamientos trabajando con un nivel de confianza del 95%, mediante la prueba de Kruskal

Wallis y Tukey.

Tabla 3. Escala hedonica de cinco puntos.

Puntaje Calificacion
1 No me gusta nada
2 No me gusta
3 Ni me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho

Nota. Fuente: Saltos R y Romero M, 2019

Para interpretar los datos obtenidos en las cataciones realizadas (Ver Anexo 4). por medio
de las dos pruebas estadisticas, se realizé tablas en Excel que permitieron agrupar todos

los datos recolectados y obtener los resultados por parte de los panelistas. (Ver Anexo 5).

3.8.1. PRUEBA NO PARAMETRICA DE KRUSKAL
WALLIS

Esta prueba analiza la varianza, permitiendo conocer si existe diferencia entre las
variables empleadas, es mé&s utilizada cuando las variables dependientes estan
conformadas entre méas de dos grupos y su variable es cuantitativa continua, esta tiene un
nivel ordinario y relacionado a su mediana ya que esta no cumple con normalidad para
ser usada, esta prueba es facil de aplicar si se desconoce de los valores extremos y exactos
de todos los resultados, una de las limitaciones de esta prueba es que considera
unicamente a dos posibilidades encima o por debajo de la mediana y no se toma en cuenta
la diferencia entre estos, permitiendo asi diferenciar si hay o no diferencia significativa.

(Gomez-Gomez, Danglot-Banck, & Vega-Franco, 2003)

3.8.2. PRUEBA PARAMETRICA DE TUKEY

Permite identificar cual es el mejor tratamiento de acuerdo con los valores obtenidos,
compara las medias de cada uno de los tratamientos por lo tanto se aplican cuando las

hipdtesis tratan de identificar los tratamiento con las mejores medias, por ello es una de
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las pruebas mas utilizadas en investigaciones, por medio del anélisis de la varianza indica
la estimacion del error, entre otra informacion que permite identificar si hay o no
diferencias significativas en la medias de cada tratamiento. (Villalpando, Morales,

Guzman, Sanchez, & Saavedra, 2001)

3.9 ANALISIS FISICOQUIMICOS

Los siguientes andlisis se realizaron en los Laboratorios de Bromatologia de la
Universidad Estatal Amazonica, teniendo en cuenta que por cada analisis se realizo dos
replicas para tener resultados més confiables de la muestra, esto en relacion a la normativa

INEN vigente para cada una de las pruebas.

En la siguiente tabla se muestra los parametros descritos en la normativa INEN 2604 (Ver
Anexo 6), donde se describe los requisitos a cumplir los quesos maduros, ademas permite
clasificar de acuerdo a sus caracteristicas y composicion, se realizé el anlisis de proteina
del queso basada en la normativa INEN ISO 8968-1 (Ver Anexo 7).

Tabla 4. Requisitos de humedad y grasa para quesos maduros.

Contenido de grasa en

Humedad % max. 0
extracto seco en % masa

NTE INEN 63 NTE INEN 64

Semiduro 55 -

Duro 40 -

Blando 80 -

Rico en grasa - 60
Entero o graso - 45
Semidescremado o bajo en i 20

grasa

Descremado 0 magro - 0.1

Nota. Fuente: Norma INEN 2604: 2012

3.9.1. PROTEINA

Los distintos productos lacteos contienen proteinas con los aminoacidos esenciales, estas

son de gran valor biologico y gran poder de digestibilidad. (Bartolome; et al., 2009)

Para calcular el contenido de proteina de la muestra se basé en la normativa NTE INEN-
ISO 8968-1, misma que indica que el método empleado para su determinacion es
Kjeldahl.
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Materiales

e Papel grasa.

e Tubo macizo contenedor.
e Pastillas de Kjeldahl.

e Acido sulfdrico.

e Agua destilada.

e Probeta.
e Pinzas.
Equipos

e Balanza analitica.

e Equipo digestor de proteina.

e Sorbona.
e Olla.
e Destilador.

Procedimiento:

Se pes6 un gramo de la muestra en la balanza y se lo coloc6 en el papel grasa, se cerrd el
papel para que no se escape la muestra y se la coloco en el tubo, de forma inclinada se
agreg6 una pastilla de Kjeldahl evitando que esta se rompa, posteriormente se afiadié 20
ml de Acido Sulfarico y se llevé las muestras por dos horas al equipo digestor de proteina
automatico que se encuentra dentro de la Sorbona extractora de gases, al finalizar las dos
horas se retiraron los tubos y se los coloco dentro de una olla con agua fria agitando
gentilmente las muestras, al enfriarse los tubos se afiade 65 ml de agua destilada ,
simultaneamente en una fiola se colocé 35 ml de Acido Bérico al 2% vy tres gotas de
indicador Tashiro, los tubos frios se los llevé a una llave de agua para que el agua caiga
en la parte inferior del tubo mientras se coloco 60 ml de Hidroxido de Sodio al 45.4%, el
tubo vy la fiola fueron llevados al equipo destilador que previamente se calento por 15
minutos las muestras se deja en el equipo por un periodo de 10 minutos por cada muestra,
transcurrido este tiempo la fiola se ubicé debajo de una bureta que contiene &cido
sulfurico hasta que el contenido liquido que se encuentra dentro de la fiola cambie a color

morado claro (Ver Anexo 8).
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Caélculo

Para la obtencion de los resultados se utilizé la siguiente formula.

1)
17><N><MeqN><100><
p

%P = 6.25

Donde:

v = volumen del &cido sulfarico empleado en la titulacion.
N = Normalidad del &cido sulfurico.

M eqg N = Valor del mili equivalente del nitrégeno.

p = peso de la muestra en gramos.

3.9.2. GRASA

La determinaciéon de la grasa se ha empleado para conocer el efecto de procesos
enzimaticos como lipolisis y proteolisis ademéas de conocer el valor nutricional del

producto final. (Ramirez-Lopez & Vélez-Ruiz, 2012)

Para su determinacion se basé en la normativa INEN-1SO 1735 (Ver Anexo 9), esta norma
permitio conocer el método de referencia que se puede realizar a todo tipo de quesos y

productos de queso fundido.
Materiales

e Vasos de Goldfish.

e Papel filtro.

e Grapas.

e Espatula.
Equipos

e Extractor de Goldfish.
e Balanza analitica.

e Desecador.
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Procedimiento:

Se peso los vasos de Goldfish, luego 2 gramos de la muestra que se colocaron dentro de
un cartucho de papel filtro para afiadirlos dentro de un tubo que se colocé en el quipo
Extractor de Goldfish, en los vasos de Goldfish previamente rotulados se coloco Eter de
Petroleo para encajarle dentro del equipo, se esperd que comience a hervir y se contabiliza
dos horas, pasado el tiempo se saca el vaso y el tubo que contiene el cartucho mismo que
se desecha, el vaso que contiene grasa con éter de petrdleo se lo agitdé mientras se esta
calentando hasta que se evaporo el éter, los vasos fueron llevados a la estufa por 5 minutos
y luego al desecador hasta que se enfrié sequidamente se peso y se registré la cantidad de

grasa resultante (Ver Anexo 10).
Calculo

Por medio de la siguiente formula se obtuvo los resultados.

)

Pf —Pv
%G=TX 100

Donde:
Pf = Peso final del vaso con la muestra.
Pv = Peso del vaso sin la muestra.

Pm = Peso de la muestra.

3.9.3. HUMEDAD

El contenido de humedad presente en el queso se debe a distintas operaciones que se
llevan a cabo durante su elaboracion un punto clave es su maduracién, al ser esta una
maduracion en salmuera el contenido de agua presente en el mismo es mayor aunque los
iones de sodio y cloruro por medio de la presion osmatica crean un equilibrio entre el
queso y la salmuera, por lo que es importante controlar los niveles de sal y pH del medio
ya que estos influyen en la absorcion de la sal y por ende su humedad. (Jonson & Paulus,
2005)

Para determinar el contenido de humedad de la muestra de baso en la normativa INEN
5534 (Ver Anexo 11).
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Materiales

e Cajas Petri.

e Espétula.
Equipos

e Balanza analitica.
e Estufa.

e Desecador.
Procedimiento:

Se rotulé las cajas Petri, se pesaron y se afiadieron dentro de la caja 5 gr de la muestra 'y
se anotd el peso final, se taparon las cajas y luego se colocé en la estufa las cajas abiertas
con las muestras durante dos horas, se retiraron las cajas tapadas y se llevaron al
desecador hasta que se enfrié y se anoto el peso, este proceso se llevo a cabo por 30

minutos mas en la estufa hasta que el peso se estandarizé (Ver Anexo 12).
Calculo

El calculo se lo realiz6 con la siguiente formula:

(3)

m2 —m3
%WH=———x100
m2 —ml

Donde:
m1 = Peso de la caja.
m2 = Peso de la caja con la muestra.

m3 = Peso de la caja con la muestra después del secado.

3.10. ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Se realizé el analisis microbioldgico de la muestra que obtuvo mayor aceptacion por los
catadores, para conocer si existe presencia de microorganismos que pueda causar dafio a

la salud del consumidor. Las pruebas realizadas fueron las siguientes:

e Andlisis de Escherichia Coli.
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e Andlisis de Coliformes Totales.

Materiales:
e Marcador.
e Caja Petri.

e Tubo de ensayo.

e Pipeta.

e Agar para Coliformes.
e Tubos de ensayo.

e Espatula de drigalsky.
e Probeta.

e Agua destilada.

e Agua de peptona.

e Tijeras.

e DPA. (Potato Dextrose Agar for microbiology)
e Erlenmeyer.

e Vaso de precipitacion.
e Probeta.

e Micro pipeta.

e Pinzas.

e Medio de cultivo.
Equipos

e Balanza analitica.
e Céamara de flujo laminar.
e Estufa.

e [ncubadora.
Procedimiento:

Para realizar el analisis se tom@ el tratamiento con mayor aceptacion, este procedimiento
se realiz6 de acuerdo a la normativa INEN 1529-8 (Ver Anexo 13), se procedio a preparar
el medio de cultivo agar nutritivo para la determinacion de E. Coli y Coliformes totales.

Se pes6 1 gr de muestra en la balanza analitica y se coloc6 en el tubo de ensayo
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previamente etiquetado y esterilizado, se afiadio 9 ml de agua de peptona y se colocé el
tubo dentro de la cAmara de flujo laminar, en la caja Petri estéril se sembré la muestra
diluida en el medio agar para el recuento en placa, se transfiri6 con una pipeta
esparciéndola homogéneamente con la espatula de drigalsky, la caja se llevo a la estufa a
36 °C durante 24 horas, para el conteo de unidades formadoras de colonias de los dos
tipos de microorganismos, el conteo se lo realizé dibujando una cuadricula en la parte
exterior de la caja Petri, el conteo se lo realiz6 en uno de los cuadrantes y se lo multiplica

por cuatro para asi obtener el valor total (Ver Anexo 14).

3.11. COSTOS DE PRODUCCION

Se utiliz6 una matriz de Excel (Ver Anexo 15), donde constan las materias primas,
suministros, activos fijos y sueldos, para detallar cada uno de los valores donde se obtuvo
el costo de produccion del queso para ensalada, que sera comparado con un producto

similar que ya se encuentra en el mercado.

Los costos de produccion son importantes ya que nos proporcionan informacion necesaria
para tomar decisiones 0 medidas que eviten una actuacion negativa, ademas sirve de base

para calcular el precio adecuado de los productos.
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CAPITULO IV

4. RESULTADOS
4.1. ELABORACION DE QUESO PARA ENSALADA

La elaboracion del producto final se dividié el procedimiento en dos partes que son la
elaboracion de la salmuera como muestra la figura 3 y la elaboracion del queso como lo
indica la figura 4, el queso obtenido fue madurado en tres tipos de salmuera durante 30

dias para posteriormente conservarlo en aceite de oliva con especias.

Para obtener un producto con las caracteristicas deseadas fue necesario tener una limpieza
continua durante todo el proceso, se manej6 ademas dos tipos de fermentos termdéfilos y
mesofilos para obtener una textura y sabor en un tiempo menor, el queso se maduro por
un periodo largo por lo que durante la etapa de maduracion el envase hermético no
permitio que el queso se contaminara por agentes externos, en el envasado se desinfecto
los frascos y el envase del aceite fue limpiado externamente para prevenir la

contaminacioén cruzada.

4.2. EVALUACION SENSORIAL

La evaluacion sensorial fue realizada en tres lugares que fueron, tienda principal el
Salinerito en Quito, Festival del Queso en Salinas de Guaranda y en la Universidad Estatal
Amazonica, con un grupo de 20 personas cada uno, esta prueba se la realizo en un horario
determinado, los resultados obtenidos se ingresaron por medio de tablas en el programa
estadistico INFOSTAT, mediante la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis y la prueba
paramétrica de Tukey, donde se determind que los 6 tratamientos presentan diferencia
significativa en relacién a las variables evaluadas, y por medio de las dos hipotesis

planteadas se obtuvo los siguientes resultados.

Ho: No hay diferencia significativa entre los tratamientos (la salmuera y la conservacion
del queso en aceite de oliva aromatizado con especias no afecta sus caracteristicas
organolépticas).

Ha: Si hay diferencia significativa entre los tratamientos (la salmuera y la conservacion
del queso en aceite de oliva aromatizado con especias si afecta sus caracteristicas

organolépticas).
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Apariencia. - Para este atributo la evaluacion de acuerdo a la prueba no paramétrica de
Kruskal Wallis, los resultados obtenidos se muestran en la tabla 5, para el atributo de
apariencia que nos indica que el valor p para las formulaciones es de 0.0429 por tanto se
puede concluir que si existe diferencia significativa entre los tratamientos (p<=0.05), es

decir que aceptamos la hipotesis alternativa Hs.

Tabla 5. Prueba de Kruskal Wallis para el atributo de apariencia.

Formulacion N D.E Medianas H p
1 60 1,01 4,00 10,24 0,0429
2 60 0,90 4,00
3 60 0,92 4,00
4 60 0,77 4,50
5 60 0,82 4,00
6 60 0,87 4,00

Nota. Fuente: Infostat, 2019.

En la tabla 6 se muestra las comparaciones realizadas por la prueba de Tukey donde se
determind que existe diferencia significativa entre los tratamientos como se observa
existen dos niveles por tanto se corrobora que existe una diferencia significativa, donde
el nivel B4 tiene la media 4.33 siendo la mas alta, lo que indica que a los catadores les

“Gusta Mucho” esta formulacion en cuanto a la apariencia.

Tabla 6. Prueba de Tukey para comparacion multiple de la apariencia.

Tratamientos Medias Nivel
1 3.80 A
3 3.92 A B
6 4.03 A B
2 4.07 A B
5 4.10 A B
4 4.33 B

Nota. Fuente: Infostat, 2019.
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Color. - La evaluacion organoléptica para este atributo se presentan en la tabla 7, donde
menciona los resultados obtenidos en el andlisis de varianza no paramétrica, el valor p
para las formulaciones es de 0.0022 por tanto se puede concluir que si existe diferencia
significativa entre los tratamientos (p<=0.05), es decir que aceptamos la hipotesis

alternativa Hs.

Tabla 7. Prueba de Kruskal Wallis para el atributo del color.

Formulacion N D.E Medianas H p
1 60 0,80 4,00 16,26 0,0022
2 60 0,80 4,00
3 60 0,88 4,00
4 60 0,88 4,00
5 60 0,91 4,00
6 60 0,82 4,00

Nota. Fuente: Infostat, 2019.

En la tabla 8 se muestras las comparaciones realizadas por la prueba de Tukey indican
que existen dos niveles por tanto se corrobora que existe una diferencia significativa,
donde el nivel B4 tiene la media 4.25 siendo la mas alta, por tanto, se deduce que a los

catadores “Gusta” este tratamiento en relacion a los otros.

Tabla 8. Prueba de Tukey para comparacion multiple.

Tratamientos Medias Nivel
5 3.70 A
6 3.73 A
3 3.85 A B
1 3.88 A B
2 4.00 A B
4 4.25 B

Nota. Fuente: Infostat, 2019.

Olor. - La tabla 9 enuncia los resultados obtenidos en el andlisis de varianza no

paramétrica, para el atributo del olor donde el valor p para las formulaciones es menor a
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0.0001 por tanto se puede concluir que si existe una diferencia significativa alta entre los

tratamientos (p<=0.05), es decir que aceptamos la hipotesis alternativa Hi.

Tabla 9. Prueba de Kruskal Wallis para el atributo del olor.

Formulacion N D.E Medianas H p
1 60 0,97 4,00 32,53 < 0,0001
2 60 0,85 4,00
3 60 0,95 4,00
4 60 0,69 4,00
5 60 0,98 4,00
6 60 0,92 4,00

Nota. Fuente: Infostat, 2019.

La tabla 10 muestra las comparaciones realizadas por la prueba de Tukey que indica que
existen dos niveles, donde Al, A3, A2, A5 Y A6 son estadisticamente iguales y solo el
nivel B4 se encuentra en otro nivel al tener una diferencia significativa alta con respecto
a los otros tratamientos su media es de 4.28 que menciona que a los catadores les “Gusta”

este tratamiento.

Tabla 10. Prueba de Tukey para comparacion maltiple.

Tratamientos Medias Nivel
1 3.35 A
3 3.50 A
2 3.55 A
5 3.72 A
6 3.78 A
4 4.28 B

Nota. Fuente: Infostat, 2019.

Textura. - La tabla 11 indica el valor p para las formulaciones que es 0.0071 por tanto se
puede concluir que si existe una diferencia significativa alta entre los tratamientos

(p<=0.05), es decir que aceptamos la hipotesis alternativa Hi.
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Tabla 11. Prueba de Kruskal Wallis para el atributo de la textura.

Formulacion N D.E Medianas H p
1 60 0,89 4,00 14,20 0,0071
2 60 1,03 4,00
3 60 0,92 4,00
4 60 0,82 4,00
5 60 0,96 4,00
6 60 0,94 4,00

Nota. Fuente: Infostat, 2019.

La tabla 12 muestra los valores obtenidos en la prueba de Tukey que indica que existen
dos niveles estadisticos donde el tratamiento cuatro con el nivel B4, tiene la media mas
alta con un valor de 4.10 que indica que les “Gusta” este tratamiento por lo tanto existe

una diferencia significativa entre los seis tratamientos.

Tabla 12. Prueba de Tukey para comparacion multiple.

Tratamientos Medias Nivel
5 3.53 A
1 3.57 A
2 3.60 A
6 3.70 A B
3 3.72 A B
4 4.10 B

Nota. Fuente: Infostat, 2019.

Sabor. - La evaluacidn de esta caracteristica esta expresada en la tabla 13, que contiene
los resultados obtenidos en el analisis de varianza no parametrica, donde el valor p para
las formulaciones es menor a 0.0001 por tanto se puede concluir que si existe una
diferencia significativa alta entre los tratamientos (p<=0.05), es decir que aceptamos la

hipétesis alternativa Hy.
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Tabla 13. Prueba de Kruskal Wallis para el atributo del sabor.

Formulacion N D.E Medianas H p
1 60 1,08 4,00 29,39 < 0,0001
2 60 0,97 3,00
3 60 0,87 4,00
4 60 0,98 4,00
5 60 0,89 4,00
6 60 1,08 3,00

Nota. Fuente: Infostat, 2019.

La tabla 14 muestra las comparaciones realizadas por la prueba de Tukey que indican que
existen tres niveles estadisticos donde el nivel C4 tiene la media més alta con un valor de
4.08 que representa que a los consumidores les “Gusta” por lo tanto existe una diferencia

significativa entre los seis tratamientos.

Tabla 14. Prueba de Tukey para comparacion multiple.

Tratamientos Medias Nivel
2 3.32 A
6 3.38 A
1 3.40 A
5 3.50 A B
3 3.95 B
4 4.08 C

Nota. Fuente: Infostat, 2019.

4.3. ANALISIS FISICOQUIMICOS

Proteina. - En la tabla 15 se muestra el valor del contenido de proteina del tratamiento
cuatro que arroja el siguiente valor 19.47 % que se encuentran en el rango establecido por
el CODEX STAN 283 1978 (Ver Anexo 16), que menciona que el contenido de proteina
del queso debe ser mas alto que el contenido de las materias primas utilizadas en su
elaboracion, por lo tanto, se determina que afiadir vinos en la elaboracién de la salmuera

no afecta el contenido proteico del queso.
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Tabla 15. Resultados del analisis de Proteina.

Muestra Ecuacioén Resultado

p= 11.4 x 0.195316 x 0.014 x 100 9
B 1.0003

T4 6.25 19.47

Nota. Fuente: Saltos R y Romero M, 2019

Grasa. - Se observa en la tabla 16 el contenido de grasa presente en el tratamiento, que
tiene un valor de 34.64%, este es elevado debido al medio de conservacion que se utiliza
que es Aceite de Oliva, el valor al ser comparados con los de la normativa INEN 2604
que encuentran en un rango de 0.1 a 60 % indica que el queso corresponde a un queso
entero o graso, aunque comparado con otros quesos su porcentaje es muy elevado no

presenta un riesgo para el consumidor.

Tabla 16. Resultados del Anélisis de Grasa.

Muestra Ecuacion Resultado

_ 62.4659 gr — 61.773 gr y

Ta 2.0003 gr

100 34.64%

Nota. Fuente: Saltos R y Romero M, 2019

Humedad

En la tabla 17 se muestra el resultado obtenido del tratamiento lo que indica que el
porcentaje de humedad es de 56.34%, presente en el queso, para el célculo de este valor
se tomO la muestra del queso antes de su conservacidn en aceite, pues este Gltimo
componente puede causar una variacion en su composicién, este valor comparado con la
normativa INEN 2604 indica que el porcentaje maximo de humedad para quesos
madurados esta en un rango de 55 a 80 %, por lo tanto el queso correspondo a un queso

semiduro.
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Tabla 17. Resultados del Analisis de Humedad.

Muestra Ecuacién Resultado

51.0608 gr — 48.2451 gr

_ x 100 56.34%
51.0608 gr — 46.0636 gr °

Ts %H

Nota. Fuente: Saltos R y Romero M, 2019

4.4. ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Se efectlo el andlisis microbioldgico para verificar la calidad e higiene del producto, ya
que durante la elaboracién se manipulo y pudo haberse contaminado, ademas es
importante identificar estos parametros ya que se realizé una maduracion de 30 dias en
salmuera de vino tinto y posteriormente se conservo en aceite de oliva. Los resultados de
la muestra a la que se determiné la cantidad presente de microorganismos, se pueden

observar en la tabla 18.

Tabla 18. Resultado del andlisis microbiologico.

Muestra Coliformes (UFC) E.Coli (UFC)

T1 <160 <0

Nota. Fuente: Saltos R y Romero M, 2019

Escherichia Coli. - Segun la normativa INEN 1528-1 (Ver Anexo 17), indica que el
namero de enterobacterias maximo permisible para identificar un nivel aceptable de
calidad debe ser <10, por lo tanto, la muestra ha cumplido con este requisito ya que se
encuentra con <0 UFC, demostrando que durante la elaboracion del producto se manejo
adecuadamente la materia prima e insumos para obtener un producto apto para el

consumao.

Coliformes Totales. - Segun el Proyecto de Actualizacion de la RM N° 615-2003
SA/DM (Ver Anexo 18), regido por Perd, aprobado por el Decreto Supremo N° 007.98
SA vy la Aplicacion de Criterios Microbioldgicos para los Alimentos del Codex
Alimentarius (CAC/GL-21(1997) se puede mencionar que el indice maximo permitido
para Coliformes Totales es de 10> M por gramo, donde M es el limite maximo de

aceptabilidad para identificar un nivel de calidad, se determino que el resultado obtenido
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de la muestra se encuentra en los parametros establecidos, es decir que es un producto

que no causara dafios hacia los consumidores.

4.5. COSTOS DE PRODUCCION

Como se muestra en la tabla 19 para obtener el costo unitario del producto se ha tomado
los costos de materia prima, activos fijos, suministros y sueldos en lo que se ha
considerado tanto las aportacion al IEES como los décimos, por efectos del tiempo
empleado para la maduracion en salmuera se ha tomado como referencia una tasa de
interés con el 10,67 % en funcidn a la cantidad de dinero que emplea para la elaboracion
del producto, donde se obtuvo un precio de venta de $ 2.91 para la cantidad de 100 gr.

Tabla 19. Costos de Produccion.

Descripcion Costo de produccion $

Materia prima 1018,47
Activos fijos 7,88
Sueldos 11,04
Suministros 4,32

Total 1041,70
Tasa de interés 9,26

Total 1050,96
Costo unitario (gr) 2,24
Utilidad 30% 0,67
Precio de venta 2,91

Nota. Fuente: Saltos R y Romero M,

2019
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CAPITULO V

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Luego de la obtencidn de los resultados se puede concluir que:

Es posible elaborar quesos madurados con otros tipos de salmueras no
tradicionales, ya que estas influyen positivamente en sus caracteristicas
organolépticas, el proceso de protedlisis por efecto de las bacterias del fermento
permitio obtener un queso con textura y aroma caracteristico, luego de su
maduracion en la salmuera mantuvo su firmeza, se observa el proceso de lipolisis
ya que su consistencia es cremosa por lo que se puede definir que existié una
degradacion de la grasa, por accion de los fermentos utilizados se desarroll6
rapidamente el aroma y textura.

De acuerdo a los resultados de las pruebas sensoriales en funcion a la apariencia,
color, olor, textura y sabor ingresados en el programa estadistico Infostat se
determind que existe diferencia significativa entre los tratamientos es decir se
acepta la Hi, ademéas el mejor tratamiento fue el T4 que corresponde a la
formulacién de Salmuera de Vino Tinto y conservado en aceite de Oliva
aromatizado con Romero.

En base a los datos obtenidos en las pruebas fisicoquimicas y microbiolégicas
realizadas al mejor tratamiento se determind que el contenido proteico fue de
19.47%, de grasa 34.64%, de humedad 56.34%, el contenido de Coliformes
Totales <160, y de E. coli <0, por lo tanto, se encuentra dentro del rango permitido
por la normativa INEN y el Proyecto de actualizacion de la RM N° 615-2003
sa/dm del Peru, siendo un producto apto para el consumo.

De acuerdo a los costos de produccion se determind que el precio de venta al
publico del queso madurado en salmuera de vino tinto y conservado con aceite de
oliva aromatizado con romero es de $2.91 en su presentacion de 100 gr, que indica
que es competitivo, en relacion a otros similares en el mercado ya que estas son

marcas importadas.
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5.2. RECOMENDACIONES

Las recomendaciones que se desprenden del siguiente proyecto son:

e Considerar el tiempo de maduraciébn como una variable en relacién a las
caracteristicas organolépticas del queso.

e Determinar el tiempo de vida Gtil del producto ya que es un medio de conservacion
relativamente nuevo y puede modificar su caracteristica funcional.

e Analizar el tiempo de durabilidad de la salmuera ya que esta accion podria
disminuir considerablemente los costos del queso.

e Implementar un seguro para catastrofes ya que se trabaja con periodos largos de

maduracion lo que podria disminuir las pérdidas de la empresa.
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7. ANEXOS

Anexo 1. Elaboracion de Salmuera.

Imagen 1. Vinos Para Imagen 2. Elaboracién de Salmuera.
elaboracion de Salmuera.

Anexo 2. Elaboracion del Queso.

Imagen 3. Cortado en cubos del queso. Imagen 4. Quesos en aceite de oliva.
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Anexo 3. Hoja de Catacion.

UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZONICA
FACULTAD CIENCIAS DE LA TIERRA
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
PROYECTO DE INVESTIGACION

Nombre del encuestado: ...._........................... Fecha: .........._... ...

Objetivo: Identificar cual es el mejor tratamiento de las diferentes muestras.

Frente a usted encontrara seis muestras coloque un nimero en cada casillero de acuerdo
a su criterio.

1: no me gusta nada, 2: no me gusta, 3: ni me gusta ni me disgusta, 4: me gusta, 5:
me gusta mucho.

: TRATAMIENTOS
PARAMETROS

122 459 870 944 895 543

Apariencia

Color

Olor

Textura

Sabor

Comentarios:

iGracias por su colaboracién!
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Anexo 4. Degustacion del Producto.

Imagen 1. Degustacion
Salinerito ciudad de Quito la
floresta.

Imagen 3. Degustacion en el
festival del queso.

Imagen 5. Degustacion en la
Universidad Estatal Amazonica.

Imagen 2. Degustacion
Salinerito ciudad de Quito la
floresta.

Imagen 4. Degustacion en el
festival del queso.

s
Imagen 6. Degustacion en la
Universidad Estatal Amazonica.
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Anexo 5. Tabla de Infostat.

Tabla 1. Apariencia.

APARIENCIA

Caodigo de muestras

122 | 459 | 870 | 944 | 895 | 543

°N catadores

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

22
23
24
25
26
27

28
29
30
31

32
33
34
35

36

50



37
38
39
40

41

42

43

44
45

46

47

48

49

50
51

52
53
54
55
56
57
58
59
60

o1



Tabla 2. Color.

COLOR

Caodigo de muestras

122 | 459 | 870 | 944 | 895 | 543

°N catadores

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

22
23
24
25
26
27

28
29
30
31

32

33
34
35
36
37
38

52



39
40

41

42

43

44
45

46

47

48

49

50
51

52
53
54
55
56
57

58
59
60

53



Tabla 3. Olor.

OLOR

Caodigo de muestras

122 | 459 | 870 | 944 | 895 | 543

°N catadores

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

22
23

24
25
26
27

28
29
30
31

32
33
34
35
36
37
38

54



39
40

41

42

43

44
45

46

47

48

49

50
51

52
53
54
55
56
57

58
59
60

55



Tabla 4. Textura

TEXTURA

Caodigo de muestras

122 | 459 | 870 | 944 | 895 | 543

°N catadores

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

22
23
24
25
26
27

28
29
30
31

32
33
34
35

36
37
38

56



39
40

41

42

43

44
45

46

47

48

49

50
51

52
53
54
55
56
57

58
59
60

S7



Tabla 5. Sabor.

SABOR

Caodigo de muestras

122 | 459 | 870 | 944 | 895 | 543

°N catadores

10
11
12
13
14
15

16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27

28
29
30
31

32
33

34
35
36
37
38

58



39
40

41

42

43

44
45

46

47

48

49

50
51

52
53
54
55
56
57

58
59
60

59



Anexo 6. Normativa INEN 2604.

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quio - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2604:2012

NORMA GENERAL PARA QUESOS MADURADOS.
REQUISITOS.

Primera Edicion

GENERAL STANDARD FOR RIPENED CHEESE. REQUIREMENTS

First Edson

DESCRIPTORES: Tecn0iogia o8 I0s almantos, leche y produlios Iacieos, quesn, quaso madu@an, requsios
ALO0301.448

CDU. 837354

Ccmy: 32

KS: 67.10030
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN - Casilla 17-01.3999 ~ Baquerizo Moreno ES-29 y Almagro ~ Quito-Ecuador ~ Prohibida la reproduccion

— INEN —
ICS:67.100 30 AL 03.01-448

Norma Técnica NORMA GENERAL PARA QUESOS MADURADOS. NTE INEN
Ecuatoriana REQUISITOS 2604:2012
Voluntaria ' 2012-03

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir ks quesos madurados destinados a
consumidor final o posterior elaboracion.

1.2 En caso que exista norma especifica para una vanedad de queso maduro en particular, se
considerara dicha norma

2. DEFINICIONES
2.1 Para efectos de esta norma se adoptan las siguientes definiciones:

211 Queso Se entende por queso el producio blando, semiduro, duro y extra duro, madurado o no
madurado, y que puede estar recubierto, en el que la proporadn entre las proteinas de suero yla caseina
no sea supenora la de ia leche, ablenido mediante:

a) Coagulacion botal o parcial de la proteina de la leche, leche descremada, leche parciaimente
descremada, crema, crema de suero o leche, de mantequilla o de cualkquier combinacidn de estos
ingredientes, por accidn del cuap u ofros coagulantes iddneos, y por escurrimiento parcial dal suero
que se desprende como consecuencia de dicha coagulacidn, respetando e principio de que la
elaboracion del queso resulta en una concentraciin de proteina lactea (espedalmente la porcidn de
caseina) y que por consiguiente, el contenido de proteina del queso deberd ser evidenlemente mas
allo que el de la mezcia de ks ingredientes lacteos ya mencionados en base a la cual se elabord e
queso; Yo

b) Técnicas de elaboracion que comportan la coagulacion de 1a proteina de la leche y/o de productos
oblenidos de la leche que dan un producto final que posee las mismas caracteristicas fisicas,
quimicas y organaiépticas que el producto definido en el leral a).

2111 Queso madurado. Es el queso sometikdo a madurackin, 0 que no esta listo para & consumo
inmediatamente después de la fabncaciin, sino que debe mantenerse duranie clerto tiempo a una
emperatura y en unas condiciones tales que se produzcan los cambios bioquimicos y fisicos necesanos
y caracteristicos del queso en cueston.

2.1.1.2 Queso madurado por mohos. Es el queso curado en el que la maduraciin se ha producido
prncipalmente como consecuencia del desamolio caracteristico de mohos por todo el intenor yio sobre la
superficie del queso.

21.1.3 Queso no madurado. Es el quesa que esta listo para el consumo inmediatamente después de
su fabricacian.

2.1.2 Queso cheddar. Es un queso duro, madurado, el cuerpo tiene un color que varia de cas blanco o
marfil a amariio claro o anaranjado y tiene una textura firme {al presionarse con eldedo pulgar), suave y
cerosa. Carece de agujeros ocasionados por € gas, aunque se aceptan aigunas pocas aberturas y
grietas. Este queso se elabora y se vende con corteza o sin efia y puede tener revestimiento.

2.1.3 Queso danbo. Es un queso firme/semiduro, madurado, & cuerpo presenta un color que varia de
casi blanco 0 marfil a amanlio daro 0 amarifio y bene una lextura fime (al presonarse con el dedo
pulgar) que se puede cortar, con pocos a abundantes agueros ocasionados por & gas, redondos y
suaves, del tamano de arvejas (con un didmetro maximo de 10 mm) uniformemente distribuidas, aunque
se acepian algunas pocas aberturas y gnetas, Tiene una forma cuadrada o de paralelepipado, El queso
se elabora y vende con o sin una corteza dura o igeramente himeda, madurada con un ligero desamolio
graso y puede tener un revestimiento.

(Continiia)

DESCRIPTORE S Teawlogiade las alimenos, kche y productos [8ce0s. queso, queso madurady, requsios
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2.1.4 Queso edam. Es un queso firme/semiduro, madurado, el cuerpo tene un color que varia de casi
blanco o marfil a amaniio claro 0 amario y una textura firme (al presionarse con el pulgar) que puede
cortarse, con pocos agujeros ocasionados por el gas mas o menos redondos de un tamafio que varia
desde el de un grano de arraz a una arveja (guisante) (o hasta un diametro de 10 mm) distribuidos de
forma razonablemente regular por todo el interior del queso, aunque se aceptan unas pocas aberturas y
gnetas. Su forma es esfénca, de bloque plano o de pan, El queso se elabora y vende con corfeza seca,
que puede lener un revestimiento. El Edam en forma de bloque plano o pan se vende también sin
corteza,

2.1.5 Queso gouwda. Es un queso firmefsemiduro, madurado, & cuerpo tiene un color que varia del casi
blanco o marfil al amarniio daro 0 amarilio y una textura fime (al presionarse con el pulgar) que puede
cortarse, con pocos a abundantes agueros ocasionados por el gas mas 0 menos redondos de un
tamafo vanabile entre la cabeza de un alfier hasta una arveja (que Bega hasta los 10 mm de didmetra),
distnbuidos de forma reguiar por todo el interior del queso, Se aceptan algunas aberturas y gnetas, B
Gouda tiene forma de ciindro aplanado con lados convexos, de bloque plano o de pan. Bl queso se
elabora y vende con una corfeza seca, que puede fener revestimiento, Bl Gouda con forma de bloque
plano o de pan se vende también sin corleza.

2.1.6 Queso havarti Es un queso fiime’ semiduro, madurado, el cuerpo tiene un color que varia de casl
blanco o marfil a amanio claro 0 amaniio y una textura que permite e core, con abundantes agueros
ocasionados por el gas imegulares y asperos, del tamafo de grandes granos de amoz (de
aproximadamente 1-2 mm de ancho y hasta 10 mm de largo). La forma es ciindrica aplanada,
rectanguiar o como un pan. Bl queso se vende con o sin una corteza madurada con un kgero desamolio
graso y puede tener un revestimiento.

2.1.7 Queso samsoe. Es un queso duro, madurado, &l cuerpo tiene un color que varia de casi blanco o
marfil a amarilo claro 0 amaniio y una fexiura firme (al presionarse con el pulgar) que se puede cortar,
con pocos a abundantes agujeros ocasionados por el gas, distribuidos de forma regular, redondos y de
un tamafno que varia entre e de una arveja y una cereza, (de hasta 20 mm de didmeto), se aceptan
unas pocas aberuras y gretas. La forma es cdiindica aplanada, cuadrada aplanada o rectangular
aplanada. Bl queso se vende con o sin una coreza dura y seca que puede estar recubiena,

2.1.8 Queso emmental. Es un queso duro, madurado, €l cuerpo tene un color que varia de marfil a
amaniio claro 0 amaniio y una iextura elastica pero no pegajosa que se puede rebanar, con agueros
ocasionados por el gas, de distribucion regular y de escasos a abundantes, de un tamafio que oscila
entre cereza y nuez (desde 1 a 5 cm de didameto) aceptandose unas pocas aberturas y gnetas. B
Emmental se fabrica tradiclonaimente en ruedas y bloques de mas de 40 kg de peso, aunque se puede
pemmitir ofros pesos, siempre que e queso tenga similares propiedades fisicas, bioquimicas y
sensonales, Este queso se elabora y vende con o sin una corieza dura y seca. El sabor tipico es suave,
duice y con gusto a nueces y puade sermas o manos pronunciado.

2.1.9 Queso saint paulin. Es un queso fimefsemiduro, madurado, el cuerpo fiene un color que varia de
casi blanco o marfila amaniio ciaro 0 amarilio y $ene una textura firme pero flexibie (al presionarse con &
pulgar). Por o general carece de agueros ocasionados por & gas, aunque se aceptan unas pocas
aberturas y gnetas. Esle queso se elabora y vende con 0 sin una corteza seca o ligeramenie hameda,
que es dura pero elastica a la presion del pulgar y que puede presentarse con revestimiento.

2.1.10 Queso provolone. Es un queso fiime'semiduro, madurado, & cuerpo tiene un wlor que varia de
casi blanco o marfil a amarilio claro o amariio y tene una textura fibrosa, con largas fibras de proteinas
entrelazadas y onentadas en paraielo, Es apto para cortar y cuando afiejo, también para rallar,
Generaimente carece de agueros ocasionados por el gas, pero se aceptan unas pocas aberturas y
gnetas. Elqueso se elabora y vende con o sin una corteza, que puede fenerun revestmiento.

2.1.11 Queso coulommiers. Es un queso blando de superficie madurada y madurado principaimente por
la acoon de mohos, que tiene 1a forma de un cilindro plano 0 de secciones del mismo. El cuerpo
presenta un color que varia de casi blanco a amaniio claro y tiene una textura blanda (al presionarse con
el pulgar) sin ser friable®, madurada desde la superficie hacia el centro del queso. Por ko general carece
de agujeros ocasionados por el gas, aunque se aceptan unas pocas aberturas y grietas. Se debe
desamoliar una corteza, la cual es suave, cublerta botaimente por un moho bianco, aunque
ocasionalmente puede presentar manchas de onos rofi2os, marmones o anaranjados. Bl queso entero se
puede cortar o formar en secciones, previa o posienormente al desamolio del moho,

(Continua)
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2.1.12 Queso camembert, Es un queso blando de superficie madurada y madurado principaimente por
la accidn de mohos y que tiene la fooma de un clindro plano o de secciones del mismo. El cuerpo
presenta un color casi blanco o amarilio claro y Sene una textura blanda (al presionarse con el pulgar) sin
ser fnable® madurada desde la superficie hacia el centro del queso, Por lo general carece de agujeros
ocasionados por el gas, pero se aceptan algunas aberluras y grietas. Se debe desarrollar una corteza, ia
cual es suave, cubierta totaimente por un moho blanco, aunque ocasionaimenie puede presentar
manchas de lonos rojizos, mamones o anaranjados. Bl queso entero se puede cortar o formar en
secciones, previa o postenormente al desarolio del moho.,

2.1.13 Queso bne. Es un queso blando madurado en superficie principaimente por mohos blancos, que
tena la forma de un ciindro plano o de secdones del mismo. B cuerpo presenta un color que varia de
casi blanco a amaniio claro y tiene una textura blanda (al presionarse con el puigar) sin ser friable”,
madurada desde la superficie hacia el centro del quaso. Por lo general carece de agujeros ocasionados
por el gas, aunque se aceptan algunas aberturas y gnetas, Se debe desamollar una corteza, la cual es
suave, cublerta laimente por un moho bianco, aunque ocasionaimente puede presentar manchas de
onos rojizos, marrones o anaranjados. El queso entero se puede cortar o formar en secciones, previa o
postenormente al desarrolio del moho.

2.1.14 Queso tisiter. Es un queso fime/semiduro, madurado, el cuerpo tiene un color que varia de casi
blanco o marfd a amaniio claro 0 amanio y tiene una textura fime (al presionarse con el puigar) que
puede cortarse, con agujeros ocasionados por € gas de forma irreguiar, brilantes y uniformemente
distribuidos. El queso se elabora y vende con o sin una corteza bien seca, madurada con un iigero
desamolio graso y puede tener un revestimiento.

2.1.15 Queso extra duro para raflar. Es un queso madurado de consistencia dura, de textura compacta
y quebradiza, granulosa, color blanco amaniiento, salado y levemente picante,

2.1.16 Queso grana. Es un queso descremado, semigraso, madurado, de pasta dura. La texiura es
finamente granulada, sin agujeros, Se rompe en forma de escama cuando esta seco, La pasta es
de color amarilo A marfil oscuro. Presenta un olor fragante y caracteristico. El sabor es intenso,
hgeramenie picante y extremadamente gusioso.

2,1.17 Queso fefa. Es un queso blando, sin "piel” que se expende en porciones rectangulares o en
forma de cufia. Su consistencia es sdlida aunque flexible poseyendo algunas grietas y presentando
pocos 0 ningln agujero de tamafio pequefio, Su porcentaje minimo de grasa es del 43% de! peso
neto. Al gusto es delicadamenie graso y kigeramente 4cido resultando en un sabor muy grato,

En el comercio, la auténtica fefa se distribuye en cajas de madera o, en su defecto, en envases de
hojalata.

2.1.18 Queso en saimuera. Son quesos madurados semilleros a blandos. Su pasta tiene un cokr de
blanco a amaniiento y una textura compacta, kdnea para ser cortada en rebanadas, que no presenta
agueros. Estos quesos no Benen una corfeza propiamenta dicha y se han madurado y conservado en
saimuera hasta su entrega al consumidor 0 su prensado para la distribucidn. Determinados quesas en
salmuera contenen hierbas aromaticas especificas y especias como parte de su kdentidad.

2.1.19 Queso bel paesse. Es un queso madurado entre 6 a 8 semanas, bena un aroma cremaoso y
ligéramenie 14cteo y un suave sabor a mantequita. Tiene un color amaniio pakdo crema, se produce en
discos paquefios, siendo muy parecido al Saint-Paulin francés y al Butlerkase aleman.

2.1.20 Queso gargonzola- B gorgonzola es un queso de pasta cruda de color blanco pajzo, cuyas
vetas verde-azuladas se deben al proceso de fementacion mediante el cultvo de mohos. Se presenta
cremoso y suave, con un sabor particular y caracieristico, igeramente picante en la vanedad dulce; sabor
mas enérgico y acentuado en la vanedad picante debido a que su pasta esta mas fermentada, y es
consistente y friable®. Su forma de comercializacion es generamente cilindnca.

2.1.21 Queso gruyere. Es un queso duro, hecho a base de leche entera, de pasta prensada y cocida.
Su rueda tiene una forma redonda y presenta una corteza granulada, uniformemente parduzca y sana.
B formato debe ser normal y bien proporcionado. El taldn de la rueda debe ser levemente convexo. La
corieza fiene consistencia dura, un aspecto grasiento y color amariio dorado a pardo. La pasta se
puede cortar facimente y presenta un color marfil a amarilo claro. Es un queso en € que pueden
aparecer 0jos redondos en nimero variable distribukios regularmente y un didmero de medio a un
centimetro, Narmalmente no presenta agueros.,

* ¥Yabie signica Boimeme desmenwuzable.
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21.22 Queso pategras. Es un queso madurado, de consisiencia semidura y elastica, no granukosa,
calor amariio unifarme, sabor caracteristico, byeramente salado, con farmacin de o0jos lisos.

21.23 Queso port-salut Es un queso de alta humedad o pasta blanda, graso, elaborado con leche
entera o estandarizada, acificada con culfivo de bacterias 1acticas y coagulada por cuajo y/o enzimas
especificas, Se b puede comercializar también con el nombre de queso Saint Paulin.

2.1.24 Quesoromano. Es un queso de pasta dura, bien madurado y de sabor especial. Su corteza es
de consistencia dura y aspecto liso, sin agujeros, puede estar recubierta de cera o de una pelicula de
aceite vegetal y su color puede variar de café a ojzo.

21.25 Queso sin corteza. Es & queso que madura usando una pelicula de maduracion. La parte
externa de ese queso no forma una corfeza con un contendo inferior de humedad, aunque, por
supuesto, la influencia de ia uz puede causar ciertas diferencias en comparacién con ia parie intema,

2126 Queso Andino madurado.- Es un quaso firme/semiduro, el cuerpo presenta un color que varia de
marfi a amaniio claro o amarilio y tiene una textura fime (al presionarse con el puigar) que se puede
cortar.

2.1.27 Forma delqueso. Se refiere a la Configuracidon extema del queso.

21.28 Corfeza del queso. Esta constifuida por una masa de queso que, al comienzo de la maduracian,
tene ta misma composicidn que ia parte interna del queso. En muchos casos, ia formacion de ia corteza
se inicia con el saimuerado del queso. Debido a la influencia del gradiente de la sal en la saimuera, del
oxlgeno, de la deshidratacdon y de ofras reacciones, la corteza adquiere sucesivamente una composicion
ligeramenie distinta de 1a del interior del queso y a menudo presenta un sabor mas amargo.

2.1.29 Superficie del queso. Es la capa extemna del queso o a pares del queso, inclusie del queso
rebanado, desmenuzado o raflado. La expresiin comprende el extesor del queso entero,
independientemente de que se haya formado 0 no una corieza,
2.1.30 Revestimiento del queso. Bl revestmienio o recubrimiento se distingue facimente de ia corleza,
esta hecho con un matenal distinto del queso y muy a menudo se puede eliminar frotdndolo, raspandoio
o despagandoio.
2.1.31 Pasfa del queso. Es & cuerpo del queso donde se concentran las caracteristicas propias del
mismo y se encuentra recublerto por la corteza,

3. CLASIFICACION
3.1 De acuerdo a su composicion y caracteristicas fisicas e producto, se clasifica en:

3.1.1 Segun el contenioo de humedad,

a) Duro
b) Semiduro
c) Blando

3.1.2 Segun el contenido de grasa lactea,

a) Ricoengrasa

b) Entero 6 Graso

c) Semidescremado d baj en grasa
d) Descremado ¢ magro

(Contintia)
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3.1.3 Segun caracferisticas del proceso,

a) Meaduado
b) Madurado por mohos.

4. DISPOSICIONES GENERALES
41 La leche utiizada para la fabrcacion del queso madurado, debe cumpilir con ks requisitas
establecidos en las NTE INEN 9 6 NTE INEN 10 y su procesamiento se realizara de acuerdo a los
principios del Reglamento de Buenas Pracicas de Manufachura del Ministerio de Salud Pabiica,

4.2 Los Los limites maximos de plaguicidas no deben superar los establecidos en e Codex
Alimentarius CAC/ MRL 1 en su ditima edicion,

4.3 Los limites maximos de reskluos de medicamentos weterinanos no deben superar ks
establecdos en el Codex Alimentano CAC/MRL 2 en su ditma edicion.

5. REQUISITOS
5.1 Requisitos especificos
5,11 Parala elaboracion de los quesos madurados, se podran emplear las siguienies materias primas
e ingredientes autorizados, 10s cuales deben cumplir con las demas nomas relacionadas 0 en su
ausencia, con las normas del Codex Aimentanus:
5.1.1.1 Leche vyl productos obtenkios de Ia leche.
5.1.1.2 Ingredientes tales como:

a) Cuttivos de fermentos de bactenas inocuas produckoras de acdo lactico wo modificadores del sabor y
aroma y culivos de otros microorganismaos inocuas;

b) Enamas inocuas e doneas;
c) Cloruro de sodio;
5.1.2 La prueba de fosfatasa sera negativa para el queso fabncado con leche pasteunzada.

5.1.3 Los quesos maduwados, ensayados de acuerdo con las narmas ecuatonanas corres pondientes
deben cumplir con lo estabiecido en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos de la humedad y grasa en los quesos maduros

Humedad % max. Contenido de grasa en extracto
NTE INEN 63 seco en Y% masa
NTE INEN 64
Semiduro 55 -
Duro 40 -
Biando 80 -
Rico en grasa - 80
Entero ¢ Graso - 45
Semidescemado O bajo en grasa . 20
Descremado 6 magro - 0.1

5.1.4 Requisitos microbiologicos. Al analisis microbioldgico comespondiente, los quesos madurados
deben dar ausencia de microorganismos pathgenos, de sus metabolitas y oxinas.

(Continca)
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5.14.1 Los quesos maduradaos, ensayados de acuerdo con las normas ecuatonanas corres pondientes
deben cumplir con lo estableckio en la tabla 2,

TABLA 2. Requisitos microbiolégicos para quesos madurados

Requisito n m M c Método de ensayo
Enterobacienaceas, UFC/g 5 2107 107 2 NTE INEN 152913
Staphylococcus aureus UFClg 5 107 10° 1 NTE INEN 1529-14

Donde:

n =Nimero de muestas a examinar,

m = |ndice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad,

M = indice méximo permisible para kentificar nivel aceptable de calidad,
¢ = NOmero de muestras parmisibles con resultados entre m y M,

515 Aditivos. Se pueden ulilizar los aditivos permitidos y en las cantidades especificadas en la
NTE INEN 2 074, ademas de: Enaimas inocuas idneas para potenciar el procesa de maduracian;
Coadyuvantes de elaboracidn inocuos kloneos y Harinas y aimidones de amoz, malz trigo y papa, las
haninas y almidones pueden utizarse en la misma funcidn como agentes antiaglutinantes para
fratamiento de ia superficie, sdio en producios cortados, rebanados y rallados, slempre que se afadan
Onicamente en las cantidades funcionalmente necesarias establecidas por las buenas practicas de
fabricacion (BPF).

516 Contaminantes. Ellimiie maximo permitkdo debe ser el que establece el Codex alimentarius de
contaminanies CODEX STAN 193-1995, en su dltima edicidn.

5.2 Requisitos complementarios. Las unidades de comercializacion de esie producto debe cumplir
con ko dispuesto en la Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de ta Calidad.
6. INSPECCION
6.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo conlo estableckio enla NTE INEN 04,
6.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el lote si cumple con ks requisitos estableckos en esta
namMa; caso contrano se rachaza,
7. ENVASADO Y EMBALADO

7.1 Los quesos madurados deben expenderse en envases asépticos, y hermétcamente cerrados,
que aseguren la adecuada conservacidn y calidad del producto,

7.2 Los quesos madurados deben acondicionarse en envases cuyo material, en contacto con &
producto, sea resistente a su accidn y no allere las caracteristicas organoképticas del mismo,

7.3 B embalaje debe hacerse en condiciones que manienga las caracteristicas del produch vy
aseguren su inocuidad duranie el aimacenamienio, transporte y expendio,

8. ROTULADO
8.1 B Rotutado debe cumplir con los requisitos establecidos en el RTE INEN 022,

8.2 Designacion, Bl queso se designa por su nombre, segukdo de la indicacidn del conlenido de
humedad, contenido de grasa lactea y caracteristicas del proceso, Adicionaimente puede designarse por
un nombre regional reconockio o por un nombre comercial especifico.

(Continga)
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Anexo 7. Normativa INEN 8968-1.

INEN

Servicio Ecuatoriano de Normalizacion
| —————————ee

Quito - Ecuador
NORMA NTE INEN-ISO 8968-1| IDF 20-1
TECNICA Segunda edicion
ECUATORIANA 2015-10

Qmmbn DEL

ODO KJELDAHL Y

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

CONTENIDO DE NITROGENO - PAR
CALCULO DE LA PROTEINA BRUTA
(1SO 8968-1:2014 | IDF 20-1:2014, MO

v

MILK AND MILK PRODUCTS DETERMINATION OF NITROGEN CONTENT - PART 1: KJELDAHL
PRINCIPLE AND CRUDE PROTEIN CALBULATION (ISO 8968-1:2014| IDF 201-1:2014, MOD)

&

Esta Norma Técnica Ecuatoriana es una traducciin kdéntica de la Noma Intemacional ISO
8968-1:2004 | IDF 201-12014.

Comespondencia;

DESCRIPTORES Leche, detemminacidn, cotenido, ntdgana 21

1S 67 10010 Agina
0150/ 10F 2014 - Tados los demchos resesrvados
CINEN 2015
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NTE INEN4SO 8968.1| 1DF 201 2015410

Leche y productos lacteos — Determinacion del contenido de nitrogéno - Parte
1: Método Kjeldahl y calculo de la proteina bruta

AVISO -~ La  utilizaciéon de esta norma nacional podria suponer el uso de
equipamiento, procedimientos y materiales peligrosos. Esta norma nacional no pretende
abarcar todos los riesgos de seguridad relacionados con su uso, sino que es responsabilidad
del usuario de esta norma nacional establecer las practicas de seguridad e higiene y
determinar las limitaciones reglamentarias que sean de aplicacion con anterloridad a su
puesta en practica.

1 Objeto y campo de aplicacion

Esta norma nacional describe un método para la determinacion del contenkio de nitrdgeno y el
célculo del contenido de proteina bruta de la leche y los productos lacteos medianie el principio de
Kjeldahl, basado en & método tradicional y el de digestion en bloque.

Los métodas resultan aplicables para:
- leche liquida de vaca (entera, semidescremada y descre ), era de cabra y leche
entera de oveja,

— queso duro, semiduro y procesado,

Desviacidn técnica INEN: Se agregan en la narma nal e cruda, queso exfraduro ¥ queso
blando debido a que estos fambién pertene los 0s lacteos segun la clasificacion del
Codex Almentanus, pero que no son canfemp, 'a norma.

— leche deshidratada y productos deriv:
base de leche, los concentrados
suero, la caselnay el caseinab

deshidratada (incuidas las firmulas infantles a
e leche, los concentrados de proteinas de

Los métodos no resultan apli spa vestras que contengan caseinato amanico.

NOTA S on bs productos
m lacko, seobend@nuno aln

n esta noma nacond exsien Lentes adoonaes de nydgmo de orgen
da contenido truto de proteinas.

2 Referencias s

Las documentos indicados a continuacion, en su totalidad o en parte, son normas para consulta
indispensables para la apliicacidon de este documento. Para las referencias con fecha, solo se aplica la
edicion citada. Para las referencias sin fecha se aphca la ditima edicion (incluyendo cualquier
modificacion de esta),

1SO 385, Material de vidrio para laboratono - Burefas

1SO 8655-3, Aparafos valumétncos accionados mediante pistdn — Parte 3. Buratas tipo piston

3 Términos ydefiniciones
Para los fines de este documento, se aplican 10s términos y definiciones siguienies:

31
contenido de nitrégeno
fraccion de masa de nirdgeno determinada medianie &l procedimiento descrito
©1SO|10F 2014 - Todos los derechos maarvados

CWNEN 2015
2150423 1da 2t
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Anexo 8. Analisis de Proteina.

muestra.

Imagen 4. Destilacion de
proteina.

Imagen 3. Extraccion de
proteina.
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Anexo 9. Normativa INEN 1735.

Instituto Ecuatoriano de Normalizacién
Quito - Ecuador
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN-ISO 1735:2013

NUMERO DE REFERENCIA 1SO 1735: 2004(F)

QUESO Y QUESO FUNDIDO  PRODUCTOS -
DETERMINACION DE GRASA CONTENIDO - METODO
GRAVIMETRICO (METODO DE REFERENCIA) (IDT)

Primera edickin

CHEESE AND PROCESSED CHEESE PRODUCTS — DETERMINATION OF FAT CONTENT — GRAVIMETRIC METHOD
(REFERENCE METHOD)

Fins Edison

S
DESCRIPTORES. #imanis, ques, producios, ersano, grasa, gravmélico
IS 67 100.30
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S 671003 SRR wa—— 201310

Norma Técnica QUESO Y QUESO FUNDIDO PRODUCTOS NTE INEN-SO
Ecuatoriana DETERMINACION DE GRASA CONTENIDO 1735:2013
Voluntaria METODO GRAVIMETRICO (METODO DE REFERENCIA) (IDT) 2013410

ADVERTENCIA - El uso de la norma ISO 1735 IDF 05 de mayo involucran materiales peligrosos,
operaciones y equipos. Esta noma no pretende considerar todos los problemas de seguridad
asociados con su uso. Es responsabilidad del usuario de esta norma establecer las practicas
de seguridad y salud y determinar la aplicabllidad de las limitaciones reglamentarias antes de
SU USO.

1 Alcance

Esta norma especifica el método de referencia para la determinacion del contenkio de grasa de todos
los tipos de queso y productos de queso fundido con un contenkio de lactosa de debajp de 5%
(fraccién de masa) de sdlidos no grasos.,

2 Referencias normativas

Los documentos de referencia siguienies son indispensables para la aplicacin de este documento,
Para las referencias fechadas, sol se aplica la edicion citada, Para las referencias sin fecha se
aplica la Oitima edicidn del documento de referencia (incluyendo cualquier modificacion).

ISO 3889:1977, Milk and mik products — Determinafion of faf gantenf — Mojonnier-type fat extraction
fasks

3 Términos y definiciones

Para los fines de este documento, Jos siguientes téminos y definiciones,

a1

contenido de grasa del queso y productos de queso fundido

fracciin de masa de las sustancias determinadas por e procedimiento establecido en esta Noma
nacional

NOTA B corfervdo de graisa & #xpesa coma parcent e en masa.

4 Principio

Una porcidn de muestra se digiere con dcido clorhidrico y luego se afiade etanal. La salucidn de acido-
etandlica se extrae con éfer dietllico y éter de petrdleo y se eliminan los disolventes por destilacion o
evaporacion. La masa de las sustancias extraidas se determina, Esto generalimente se conoce como el
principio Schmid-Bondzynski-R atzlaff,

5 Reactivos

Utilice anicamente reactivos de grado analitico reconockdo, salvo que se especifique ko contrario, v el
agua desfilada o desmineralzada 0 agua de pureza equivalente, Los reactivos deberan dejar un
residuo apreciable cuando la delerminacion se lleva a cabo mediante el mélodo especificado (ver
51),

&1 Pureza de los reactivos

Para comprobar la calidad de los reactivos, Bevar a cabo una prueba en blanco tal como se especifica
en 92, Utiice un vacio recalector de grasa vacio, preparado fal como se especifica en 9.3, a efectas
de control de masas.

Los reactivos deben dejar ningdn residuo supenor a 0,5 mg (ver A1 del Anexo),

DESCRIPFTORES dimentos, quesa, producios, ensino, grisa, gravimético

A 20131502
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Anexo 10. Analisis de la Grasa.

Imagen 1. Extraccion de la grasa.

Imagen 2. Porcentaje de
la grasa.
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Anexo 11. Normativa INEN 5534.

Instituto Ecuatoriano de Normalizacién

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN-ISO 5534:2013

NUMERO DE REFERENCIA ISO S534: 2004(E)

QUESO Y QUESO FUNDIDO.D INACION DEL TOTAL
CONTENIDO EN SOLIDO ODO DE REFERENCIA)

(IDT) Q~
Primera cdicié@+

CHEESE AND PROCE EESE — DETERMINATION OF THE TOTAL SOUIDS CONTENT (REFERENCE METHOD}

Firs odison

—_———
DESCRIPTORES: pmentos, quasa, praducias, ensayo, sdhidos, métado
S 67 10032
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INEN

1CS: 67100.30 e % 2013-10
Norma Técnica QUESO Y QUESO FUNDIDO NTE INEN4SO
Ecuatoriana DETERMINACION DEL TOTAL CONTENIDO EN SOLIDOS 5534:2013
Voluntaria (ﬁTODO DE REFERENCIA) 2013-10

1 Objeto

Esta norma nacional especifica el mélodo de referencia para la determinaciin del contenido total de
sdlidos da queso y el queso fundido.

NOTA  Este método puede no ser aplcabie a los preparadas de queso inddo tal como se define en el Cadigo FAQIOMS de
Principos estandar A-4

2 Términos y definiciones
Para Jos fines de este documanto, los sigulenies términos y definiciones,

21

contenido de sélidos total de queso

fraccidn de masa de las sustancias delerminadas por el pro establecikdo en esta Norma
Naclonal,

NOTA Bl contenido de sdlidos 1ot se expresa como parcen tye en m&

3 Principio

Una porcidn pesada de ensayo mezciado por calentamiento en un homo de
secado a 102 °C. La porcidn de ensayo determinar la pérdida de masa,

4 Reactivos

Utlice dnicamente reaclivos 0 afiitico reconocikdo y agua destiada o desmineralizada o agua
de pureza almenos equivi

41 Acido clothidri ), con una fraccidn masica de 25%,

42 Arenade 0 ar de arena.

4,21 La arena de r por un tamiz de tela metdiica tejida con lamafio nominal de abertura de

malia de 600 ym es retenklo por un famiz con un tamano nominal de abertura de maiia de
150 ym.

La arena debe cumplir con la prueba de aptitud dada en 4.2.2.

4.22 Coloque aproximadamente 20 g de arena en un plato de fondo plano (54) con una varila de
agitacidn (5.5). Calentar la cipsula se abnd con arena, varilia de agitacidn y su tapa en la estufa (5.3)
ajustado a 102 "C durante al menos 2 h. Cierre @ plab y se deja enfriar en el desecador (5.2)a la
lemperatura de a habitacidn equilibrio. Pesar el plato cerrado con una precision de 1 mg, registrando
la masa a cuatro decimales,

Abnir el plato y humedecer la arena con aproximadamente 5 mi de agua, Mezclar la arena y el agua
utiizando ta variia, Calentar la cipsula ablerta, varila de agitacin y su tapa en la estufa (5.3)
ajustado a 102 °C durante al menos 4 h, Cierre el plato y dejar que se enfrie en un desecador (5.2) a
la temperatwra de la habitacién equilibrio. Pesar el plato cemado con una precisidon de 1 myg,
registrando Ia masa a cuatro decimales. La diferencia entre las dos pesadas no deberi exceder de
1,0 mg.

DESCRIPTORES: allmantos, queso, proaductas, ensayo, sdldos, métado

P 2013-1600

74



Anexo 12. Analisis de Humedad.

Imagen 1. Toma de muestra.

Imagen 2. Determinacién de humedad.
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Anexo 13. Normativa INEN 1529-8.

INEN

Serviclo Ecuatoriano de Normalizacién

Quito — Ecuador
NORMA NTE INEN 1529-8
TECNICA Primera revision
ECUATORIANA 2016-09

CONTROL MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS. DETECCION Y
RECUENTO DE_ ESCHERICHIA COLI PRESUNTIVA POR LA
TECNICA DEL NUMERO MAS PROBABLE

MICROBIOLOGY CONTROL OF FOOD. DETECTION AND ENUMERATION OF PRESUMPTIVE
ESCHERICHIA COLI BY MOST PROBABLE NUMBER TECHNIQUE

Ics: 07.100.30 14
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NTE INEN 1529-8, Control microbiolégico de Jos alimentos. Determinacion de coliformes fecales y
E. coli

3. TERMINOS Y DEFINICIONES
Para la aplicacion de esta norma se aplican los siguientes términos y definiciones:

31

Escherichia coli

Bacteria perteneciente al grupo de los coliformes fecales capaz de fermentar lactosa a 44 °C con
producciéon de gas, es capaz de producir indol a partir de triptéfano, reacciona positivamente a la
prueba de rojo de metilo y negativo a la prueba de Voges Proskauer y no usa el citrato como tnica
fuente de carbono.

3.2
recuento de Escherichia coli presuntiva
Numero mas probable de Escherichia coli por mililitro o por gramo de la muestra analizada.

3.3

IMViC

Grupo de pruebas utilizadas para la identificaciéon bacteriana. Se compone de cuatro pruebas:
Indol (1) Rojo de metilo (M), Voges-Proskauer (V) y Citrato (C). El resultado de este test se expresa
mediante simbolos de positivo o negativo (+ o -) segin el resultado de cada prueba.

34

método del nimero méas probable (NMP)

Estrategia eficiente de estimacion de densidades poblacionales especialmente cuando una
evaluacion cuantitativa de células individuales no es factible.

4. METODO PARA DETECCION Y RECUENTO DE Escherichia coli PRESUNTIVAPOR LA
TECNICA DEL NUMERO MAS PROBABLE

4.1 Principio
4.1.1 Método de deteccion de coliformes
Los tubos que presentan opacidad o produccion de gas en el medio liquido de enriquecimiento
selectivo y cuyos subcultivos han producido gas en Caldo EC e indol en agua de peptona a 44 °C,
se considera que contienen Escherichia coli presuntiva.
4.1.2 Método de recuento
El numero mas probable de Escherichia coli presuntiva, es determinado por medio de |a tabla
NMP (ver Anexo A), acorde con el numero de tubos con medios de concentracion simple o doble,
cuyos subcultivos han producido gas en el caldo EC e indol en agua de peptona a 44 °C.
4.1.3 Pruebas IMVIC para determinacion de Escherichia coli

La determinacion de Escherichia coli se realiza mediante la aplicacion de las pruebas
bioquimicas IMViC.

4.1.3.1 Prueba de indol. Determina si la bacteria posee una enzima (triptofanasa). La triptofanasa
hidroliza el triptéfano en indol y alanina, El indol se detecta empleando un reactivo especifico
(Reactivo de Kovacs). El triptéfano forma parte de las peptonas del medio. Escherichia coli es
positiva a |la prueba de indol.

4.1.3.2 Prueba de rojo de metilo. Detecta la fermentacion acido-mixa. Se acumulan acidos
(acético, férmico, etc.), relativamente fuertes, reduciendo el pH del medio entre 5 y 4. Dicho

2016-688 2
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cambio de pH se detecta afadiendo un indicador (rojo de metilo) al cultivo. Escherichia colf es
positiva a la prueba de rojo de metilo.

4133 Prueba de Voges Proskauer. Detecta la fermentacion butanodidlica. En esta
fermentacion se producen menor cantidad de acidos que en la fermentacion acido-mixta, y una
gran cantidad de butanodiol. Mediante los reactivos, alfa-naftol e hidréxido de potasio (KOH) al

40 %, se detecta la presencia de un precursor del butanodiol (acetiimetiicarbinol o acetoina). La
acetoina en presencia de oxigeno se oxida a diacetilo. El diacetilo origina una coloracion roja al
reaccionar con los restos guanidinicos de algunos aminodcidos de la peptona del medio (Ej.
Arginina). Escherichia coli es negativa a la prueba de Voges Proskauer.

4.1.3.4 Prueba de citrato. Determina la utilizacion del citrato como unica fuente de carbono y
energia. Se utiliza el medio de Simmons que consiste en un medio sdlido con citrato sédico y un
indicador &cidobase (azul de bromotimol). En este caso se detecta la alcalinizacion del medio por
el consumo del citrato, Escherichia coli es negativa a |a prueba de citrato,

4.2 Reactivos y materiales

4.2.1 Medio de enriquecimiento selectivo (Caldo de lauril sulfato)

TABLA 1. Composicion del medio de enriquecimiento selectivo

Componente la) Medio de concentracion b) Medio de concentracion
doble simple

Triptosa 40049 2009
Lactosa 10049 509
Fosfato monoécido de potasio 554 275¢g
(KzHPO,)

Fosfato diacido de potasio 554 2759
(KH,PO.)

Cloruro de sodio (NaCl) 100g 50g
Lauril sulfato de sodio 024 01g
[CHs(CH5)1,0S0:Na]

| Agua destilada 1000 mL 1000 mL

4.2.1.1 Preparacion

Disolver los componentes del medio completo deshidratado en agua, por calentamiento si es
necesario,

Alustar el pH, si es necesario, de modo que después de la esterilizacién sea 68 ‘C +02°Ca 25
°C. Los reactivos afiadidos para ajustar el pH se pueden utilizar segln la especificacion del
fabricante, se recomienda usar hidroxido de sodio (NaOH) (4.2.23) o acido clorhidrico (HCI)
(4.2.24) de concentracién 0,1 mol/L, segun sea el caso.

En el caso del medio de concentracion simple, dispensar el medio en cantidades de 9 mL dentro
de tubos de 16 mm x 160 mm que contengan tubos Durham. En el caso del medio de
concentracion doble dispensar el medio en cantidades de 10 mL dentro de tubos de 18 mm x 180
mm que contengan tubos Durham,

Esterilizar por 15 min en un autoclave (4.3.1) a 121 °C, con una presion de 103 421,3 Pa (15 PSI).

Los tubos Durham no deben contener burbujas de aire después de la esterilizacion.

2016658 3
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4.2.2 Caldo EC
TABLA 2. Composicion del Caldo EC

Componente Cantidad
Tripteina 200g
Lactosa 50g
Sales biliares nro.3 1549
Fosfato monopotasico (K;HPO,) 4049
Fosfato dipotasico (KH.PO,) 159
Cloruro de sodio (NaCl) 5049
Agua destilada 1000 mL

4.2.2.1 Preparacion

Disolver los componentes del medio completo deshidratado en agua, por calentamiento si es
necesario,

Ajustar el pH, si es necesario, de modo que después de la esterilizacionsea68 "C+ 02 "Ca 25
°C. Los reactivos afiadidos para ajustar el pH se pueden utilizar segun la especificacion del
fabricante, se recomienda usar hidroxido de sodio (NaOH) (4.2.23) o acido clorhidrico (-4Cl)
(4.2.24) de concentracion 0,1 moll., segin sea el caso,

Dispensar el medio en cantidades de 10 mL dentro de tubos de 16 mm x 160 mm que contengan
tubos Durham.

Esterilizar por 15 min en una autoclave (4.3.1) a 121 °C. , con una presion de 103 421,3 Pa (15
PSil).

Los tubos Durham no deben contener burbujas de aire después de la esterilizacion.
4.2.3 Agua de peptona libre de indol
TABLA 3. Composicién del agua de peptona libre de indol

Componente Cantidad
Peptona 10049
Cloruro de sodio (NaCl) 50g
Agua destilada 1000 mL

4.2.3.1 Preparacion

Disolver los componentes del medio completo deshidratado en agua, por calentamiento si es
necesario.

Ajustar el pH, si es necesario, de modo que después de la esterilizacibn sea 73 °C+ 02 °C a 25
°C. Los reactivos afiadidos para ajustar el pH se pueden utilizar segin la especificacion del
fabricante, se recomienda usar hidréxido de sodio (NaOH) (4.2.23) o acido clorhidrico (-Cl)
(4.2.24) de concentracion 0,1 mal/l., segun sea el caso.

Dispensar el medio en cantidades de 5 mL a 10 mL dentro de tubos de 16 mm x 160 mm.
Esterilizar por 15 min en una autoclave (5.3.1)a 121 °C, con una presion de 103 421,3 Pa (15 2Sl)

4.2.4 Caldo para las pruebas de Rojo de Metilo y Voges-Proskauer (MR-VP), ver NTE INEN
1529-1.

4.2.5 Solucion de rojo de metilo, ver NTE INEN 1529-1.

4.2.6 Solucion de creatina al 0,5%, ver NTE INEN 1529-1.

2016-688 4
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4.2.7 Solucion de a-naftol, ver NTE INEN 1529-1.

4.2.8 Solucién de hidroxido de potasio (KOH) al 40%, ver NTE INEN 1529-1.
4.2.9 Agar citrato de Simmons, ver NTE INEN 1529-1.

4.2.10 Solucién de alcohol cetona, ver NTE INEN 1529-1.

4.2.11 Solucion de cristal de violeta al 1 %, ver NTE INEN 1529-1,
4.2.12 Solucién de fucsina basica al 1 %, ver NTE INEN 1529-1.

4.2.13 Solucién de lugol, ver NTE INEN 1529-1.

4.2.14 Reactivo de Kovacs, ver NTE INEN 1529-1.

4.2.15 Agar nutritivo, ver NTE INEN 1529-1.

4.2.16 Agar de contaje en placa (PCA), ver NTE INEN 1529-1.

4.2.17 Agar de eosina azul de metilo (EMB), ver NTE INEN 1529-1.
4.2.18 Agar cristal violeta-rojo neutro bilis (VRB), ver NTE INEN 1529-1.

4.2.19 Tubos de ensayo, de dimensiones de aproximadamente de 16 mm x 160 mm y 18 mm x
180 mm.o 20 mm x 200 mm,

4.2.20 Tubos Durham, de tamafo adecuado para que pueda colocarse dentro de los tubos de
ensayo,

4.2.21 Pipetas para entregar (TD) o pipetas automaticas, que tengan una capacidad nominal de
OimLatmLydeimLa10mL

4.2.22 Asas de muestreo, hechas de platino/iridio o niquel/cromo, aproximadamente de 3 mm de
diametro o de 10 pL si son asa estériles desechables.

4.2.23 Hidroxido de sodio (NaOH), de concentracion 0,1 (mol/L).
4.2.24 Acido clorhidrico (HCI), de concentracion 0,1 (mol/L).
4.3 Equipos

Se requieren los equipos usados comunmente en el laboratorio de microbiologia y, en particular,
los siguientes:

4.3.1 Aparato de esterilizacion seca (estufa) o esterilizacion himeda (autoclave).
4.3.2 Incubadora, capaz de operara 37 °C+1°Cy44°C+1°C.
4.3.3 Bafo de agua, capaz de mantenerse a44 °C+ 1 °C.

434 Potenciometro, que tenga una resolucion de 0,01 unidades de pH y una exactitud de +
0,1 unidades de pH a 25 °C.

435 Mechero de Bunsen o cabina de flujo laminar, clase |
4.4 Prueba de calidad del medio

Para probar el rendimiento y aseguramiento de la calidad del medio de cultivo se puede usar la
ISO/TS 11133,
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4.5 Preparacion de las muestras y de las diluciones

Se prepara y diluye la muestra de acuerdo al producto a analizar para alimentos de consumo
humano y animal, segun NTE INEN-ISO 6887-1, para carne y productos carnico segun

NTE INEN-ISO 6887-2, para pescados y productos de pesca segun NTE INEN-ISO 6887-3, para
leche y productos lacteos segun NTE INEN-ISO 6887-5, y para otros productos diferentes a los
anteriormente citados segun NTE INEN-ISO 6887-4.

4.6 Procedimiento
4.6.1 Método de deteccion

Agregar 1 mL de suspension inicial a 9 mL de caldo lauril sulfato (medio de enriquecimiento
selectivo) de concentracion simple (4.2.1) o 10 mL de suspension inicial a 10 mL de caldo lauril
sulfato de concentracion doble (4.2.1).

Incubar los tubos a 37 °C £ 2 h por 24 h, si no se observa opacidad ni produccion de gas incubar
hastad8h + 2h.

NOTA 1. Para manscas vivos, el fempo de incubacion aconsejable es 48 h+ 2h,

NOTA 2. Para algunos productos lacteos como la caseina, e Tubo Durham puede pegarse a la parte inferior de los
tubos con medio de enniquecimiento selectivo, si después del perfodo de incubaddn se observa opacidad pero no

producddn de gas, inocular el caldo EC con este caldo y proceder como se detalla en & paso siguiente,

Los tubos que presentaron opacidad o presencia de gas se deben subcultivar, inoculando con un
asa de muestreo (4.2.22) a un tubo que contiene Caldo EC (medio liquido selectivo) (4.2.2) e
incubarlos en el bafio de agua (4.3.3) o en la incubadora (4.3.2) a 44 °C por 24 h+ 2 h. Si no se
observa la presencia de gas extender la incubacion hasta48 h + 2 h,

NOTA 1. Para mariscos vivos, ¢ Sempo de incubacion aconsejable es 24 h £2 h,
4.6.2 Pruebas IMVIC para determinacion de Escherichia coli
A las muestras mismas que se ha aplicado al procedimiento citado en 4.6.1 y han mostrado
presencia de opacidad y gas, sembrar por estriacion con un asa en una placa individual de agar
eosina azul de metilo (EMB), o agar cristal violetarojo neutro bilis (VRB) previamente seca e
identificada.
Incubar las placas invertidas de 35 °C a 37 “C por 24 h+2h.
Para confirmar la presencia de Escherichia coli de cada placa escoger 2 a 3 colonias bien aisladas
y tipicas (negra o nucleada con brillo verde metalico de 2 a 3 mm de diametro), y sembrar por
estriacion con asa en tubos de agar de contaje en placa (PCA) o agar nutritivo inclinado e incubar
los cultivos de 35° Ca 37 °Cpor 24 h+2h.

Tomar colonias que han crecido en los medios citados anteriormente y aplicar tincion Gram, a las
colonias que sean bacilos gram negativos no esporulados, utilizarlos para las pruebas IMVIC.

El procedimiento para las pruebas confirmatorias IMVIC es el siguiente:
4.6.2.1 Prueba para determinar la produccién de indol

Subcultivar inoculando con un asa de muestreo (4.2.22) a un tubo con agua de peptona (4.2.3)
precalentada a 44 °C. Incubar por48ht2had4 °C.

Agregar 0,5 mL del reactivo de Kovacs (4.2.14) Mezclar bien y examinar después de 1 min. La
presencia de un color rojo en la fase alcohdlica indica la produccion de indol.
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4.6.2.2 Prueba de rojo de metilo

En un tubo con caldo MR-VP (4.2.4) Inocular el cultivo puro utilizando un asa (obtenido del tubo
de agar de contaje en placa (PCA) o agar nutritivo inclinado), incubar de 35 °C a 37 °C por 24 h
+2h.

Agregar 3 gotas de solucion de rojo de metilo (4.2.5) mezclar bien. Si el cultivo se torna rojo la
prueba es positiva si hay viraje de color a amarillo la prueba es negativa.

4.6.2.3 Prueba de Voges Proskauer

En un tubo con caldo MR-VP (4.2.4) Inocular el cultivo puro utilizando un asa (obtenido del tubo
de agar de contaje en placa (PCA) o agar nutritivo inclinado) incubar de 35°C a 37 °C por 24 h
+2h.

Luego del periodo de incubacion agregar 2 gotas de solucion de creatina al 0,5 % (4.2.6), 3 gotas
de solucidn de a-naftol (4.2.7) y 2 gotas de hidroxido de potasio (KOH) al 40 % (4.2.8).

Observar después de 15 min la formacién de un color rosado o rojo brillante, indica un resultado
positivo, caso contrario es negativa.

NOTA. Generaimente después de 5 min ya se observa un resultado postivo.
4.6.2.4 Prueba para la utilizacion de citrato

Sembrar en un tubo con agar citrato de Simmons (4.2.9) inclinado un asa con cultivo puro
(obtenido del tubo de agar de contaje en placa (PCA) o agar nutritivo inclinado), incubar de 35 °C
a37°Cpor 24h+2h.

La prueba es positiva cuando se observa un viraje de color del medio de verde a azul, caso
contrario es negativa.

Considerar como Escherichia colf a los microorganismos que presentan las siguientes
caracteristicas: bacilos Gram negativos, no esporulados que producen gas a partir de la
fermentacion de la lactosa y cumplen los resultados a las pruebas IMVIC segin la tabla 4.

4.6.3 Método de recuento

Esta previsto, una serie de tres tubos de cada dilucion, si es necesario, se Incuba una serie de
cinco tubos (ver Anexo A) para mariscos vivos u otros productos especiales, o cuando se requiera
para tener una mayor exactitud de resultados.

Tomar tres tubos de medio de enriquecimiento selectivo (caldo lauril sulfato) de doble
concentracion. Utilice una pipeta estéril o punta estéril para pipeta automatica, transfiera a cada
uno de estos tubos 10 mL de suspensién inicial. Estas porciones de ensayo corresponden a 1 g de
muestra por tubo.

Luego, tomar tres tubos de medio de enriquecimiento selectivo (caldo lauril sulfato) de simple

concentracion. Utilice una pipeta estéril nueva, transferir a cada uno de los tubos 1 mL de
suspension inicial. Estas porciones de ensayo corresponden a 0,1 g de muestra por tubo.

Cada una de las diluciones futuras (igual a 0,01 g; 0,001 g; etc., de muestra por tubo) proceder
como en el paso anterior. Usar una nueva pipeta para cada dilucion o punta estéril para pipeta
automatica. Cuidadosamente mezclar el indculo con el medio.

Incubar los medios inoculados de simple y doble concentracién en la incubadora (4.3.2) a 37 °C
por 24 h £ 2 h. Si no existe presencia de gas inocular hasta 48 h+ 2 h.

NOTA 1. Para marnscos vivas e tiempo de incubacion adecuada debeser 48 h+2 h,
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Anexo 14. Analisis Microbioldgico.

Imagen 1. Preparacion de
AGAR.

Imagen 3. Enriquecfmiento de
la muestra con agua de
peptona.

Imagen 2. Preparacion de
agua de peptona.

Imagen 4. Incubacion de la
muestra en la estufa.
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Anexo 15. Costos de produccion.

Tabla 1. Activos Fijos.

o Costo _ _De_pre— Costo Co§to Costo T!e_mpo Costo
Descripcion . Unid | Costo | ciacibnen | anual | dia | hora |utilizado | total
unidad $ ~
afnos $ $ $ h $
Pas-lt-éﬂifzggién 800 1 | 800 5 16000 | 333 [ 083 | 1 | 083
Moldes 2 150 | 300 4 75,00 | 1,56 | 0,39 1 0,39
Caldero 2800 1 2800 5 560,00 | 11,67 | 2,92 2 5,83
Baldes 2,5 2 5 3 1,67 0,03 | 0,01 1 0,01
Mﬁ]sgx?gaﬁeem 70 1 | 70 5 14,00 | 0,29 | 0,07 1 0,07
Balanza 25 1 25 3 8,33 0,17 | 0,04 0,5 0,02
Total: | 7,16
Imprevi
stos 0,72
(10%):
Suma: | 7,88
Tabla 2. Materia Prima.
Materia prima | Unid Cantld_ad Cantidad | Unid |Costo unitario $ | Costo total $
requerida
Leche It 250,00 1 It 0,40 100,00
Fermneto ar 15,62 1 ar 2,00 31,24
Cuajo ml 25,00 1 ml 0,03 0,63
Sal kg 8,33 1 kg 0,50 4,17
Vino Tinto It 50,00 1 It 10,00 500,00
Aceite de Oliva It 25,00 1 It 8,00 200,00
envase Unidad | 468,75 1 Unidad 0,35 164,06
etiqueta Unidad | 468,75 1 Unidad 0,02 9,38
Romero ar 300,00 1 ar 0,03 9,00
1611,45 TOTAL: 1018,47
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Tabla 3. Suministros.

Suministro Cantidad Unidad C_:ost_o Costo C,osto Costo
mensual unitario$ | mensual $ | dias $ hora $
Energia eléctrica 20 kw 0,04 0,80 0,20 0,05
Agua 25 m3 0,15 3,75 0,94 0,23
Combustible 8 galones 1,03 8,24 2,06 0,52
Acrticulos de limpieza 3 unid 15 4,50 1,13 0,28
TOTAL: 4,32 1,08
Tabla 4. Sueldos
Sueldo # de Personas Costo mes $ Costo dia $ Costo hora $
44,14 1 44,14 11,04 2,76
TOTAL: 11,04 2,76

85




Anexo 16. CODEX STAN 283.

LECHE Y PRODUCTOS LACTEQS (2da edicion)

NORMA GENERAL DEL CODEX PARA EL QUESO

CODEX STAN 283-1978

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a todos los productos destinados al consumo directo o a
ulterior elaboracién que se ajustan a la definicion de queso que figura en la seccion 2
de esta Norma. A reserva de las disposiciones de |a presente Norma, las normas para
las distintas variedades de quesos, 0 grupos de variedades de quesos, podran contener
disposiciones mas especificas que las que figuran en esta Norma, En dichos casos se
aplicaran tales disposiciones mas especificas,

2. DESCRIPCION

2.1 Se entiende por queso el producto blando, semiduro, duro y extra duro, madurado o
no madurado, yque puede estar recubierto, en el que la proporcion entre las proteinas
de suero y la caseina no sea superior a la de |a leche, obtenido mediante;

(a) coagulacion total o parcial de la proteina de la leche, leche desnatada/
descremada, leche pardalmente desnatada/descremada, nata (crema), nata
(crema) de suero o leche de mantequilla/manteca, o de cualquier combinacion
de estos materiales, por accion del cuajo u otros coagulantes idoneos, y por
escurrimiento pardal del suero que se desprende como consecuencia de dicha
coagulacion, respetando el principio de que la elaboracion del queso resultaen
una concentracion de proteina lactea (especialmente la porcdon de caseina) y que
por consiguiente, el contenido de proteina del queso debera ser evidentemente
mas alto que el de la mezda de los materiales lacteos ya mencionados en base a
la cual se elaboré el queso; y/o

(b) técnicas de elaboracion que comportan la coagulacion de la proteina de la leche
ylo de productos obtenidos de la leche que dan un producto final que posee las
mismas caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas que el producto definido
en el apartado (a).

2.1.15e entiende por queso sometido a maduracion el queso que no esta listo para el
consumo poco después de |a fabricacion, sino que debe mantenerse durante cierto
tiempo a una temperatura y en unas condiciones tales que se produzcan los cambios
bioguimicos y fisicos necesarios y caracteristicos del queso en cuestion,

2.1.25e entiende por queso madurado por mohos un queso curado en el que la maduracién
se ha producido principalmente como consecuencia del desarrollo caracteristico de
mohos por todo el interior y/o sobre la superficie del queso.

2.1.35e entiende por queso sin madurar el queso que esta listo para el consumo poco
después de su fabricacion.
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Anexo 17. Normativa INEN 1528-1.

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuadaor

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1528:2012
Primera revision

NORMA GENERAL PARA QUESOS FRESCOS NO MADURADOS. REQUISITOS.

Primera Edicion

GENERAL STANDARD FOR UNRIPENED FRESH CHEESE. REQUIREMENTS

Fist EdSon

DESCRIPTORES: Tecnaiogia de los dimentos, lache y producios Ia60s, queso Nesod no maduado, requsitos
AL 0301420

COU 637.352

Ciu. 3112

ICS:67100.30
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i INEN
1CS 67100 30 AL 0301420

NTE INEN
mmﬂ NORMA GENERAL PARA QUESOS FRESCOS NO MADURADOS. |  1528:2012
REQUISITOS Primera rovision
Obligatoria 201203

Instituto Ecustoriano de Normalizacién, INEN - Casilla 17.01-3999 ~ Baguerizo Moreno E8-29 y Almagro ~ Quito-Ecuador ~ Prohibida |a reproduccion

1.0BJETO

1.1 La presente Norma establece los requisitos para el queso fresco no madurado, incluido el queso
fresco, destinado al consumo directo o a posterior elaboracion,

1.2 En caso que exista norma especlfica para una varedad de queso fresco, en paricular se
consderard esta,

2. DEFINICIONES
21 Paraefechs de esta norma se adoptan las siguientes definiciones:

2.1.1 Queso. Se entiende por queso @ producto biando, semiduro, duro y extra duro, madurado o no
madurado, y que puede estar recublerio, en el que la proporcidn entre las proteinas de suero y la caselna
no sea supenor a la de fa leche, obtenido mediante:

a) Coagulacion total o parcial de la proteina de la leche, leche descremada, Jeche parciaimente
descremada, crema, crema de suero o leche, de mantequilla 0 de cuakuier combinacidn de estos
ingredientes, por accidn del cuajo u otros coagulantes Kdneos, y por escumimiento parcial del suero
que se desprende como consecuencia de dicha coaguiacion, respetando el principio de que la
elaboracidn del queso resulta en una concentracion de proteina lactea (especiaimente la porcidon de
caseina) y que por consiguienie, el contenido de proteina del queso deberd ser evidentemenie mas
alto que el de la mezcla de los ingredientes lackeos ya mencionados en base a la cual se elabord el
queso; y/o

b) Técnicas de elaboracion que comportan la coagulackin de la proteina de a leche ylo de productos
oblenidos de la leche que dan un producto final que posee las mismas caracteristicas fisicas,
quimicas y organolépticas que el producto definido en el apartado a),

21.1.1 Queso madurado. Se entiende por queso sometido a maduracidn el queso que no esta ksto para
el consumo poco después de la fabncaciin, sino que debe mantenerse durante cierto fempo a una
femperatura y en unas condiclones tales que se produzcan bos cambios bioquimicos y fisicos necesarios
y caracteristicos del queso en cuestion.

2.1.1.2 Queso madurado por mohos. Se entiende por queso madurado por mohos un queso curado en
el que la maduraciin se ha producido principaimente como consecuencia del desamallo caracler(stico de
mohas por 1odo el infenar y/o sobre la superficie del queso.

2.1.1.3 Queso no madurado. Se entiende por queso no madurado e queso que estd listo para e
consumo poco después de su fabricacion,

21.2 Queso fresco. Es e queso no madurado, ni escaldado, moideado, de textura relativamente firme,
levemenie granular, preparado con leche enlera, semidescremada, coagulada con enzimas yo acklos
organicas, generaimente sin cultivos lacticos. También se designa como queso blanco.

2.1.3 Queso condmentado. Es el queso al cual se han agregado condimenios yo saborzantes
naturaies o artificales autborizados.

2.1.4 Queso coffage. Es el queso no madurado, escakdado o no, de alta humedad, de textura blanda o
suave, granular o cremosa, preparado con leche descremada, coagulada con enzimas yb cultivos
tacticos, cuyo contenido de grasa lactea es infenor a 2% (mim),

21.5 Queso coftage crema. Es el queso cottage al que se Je ha agregado crema, de manera que su
contenido de grasa lactea es igual 0 mayor de 4% (m/m),

(Continua)

DESCRIPTORES: Tecnaagia da los dimentos, [ache y productos [4ckeos, quaso Fresco no madurada, raquisitos

-1- 2012085




NTE INEN 1528 201200

21.6 Queso quark (quarg). Es el queso no madurado ni escakdado, alto en humedad, de textura blanda
0 suawe, preparado con leche descremada y concenrada, cuajada con enzimas yo cultivos lacticos y
separados mecanicamente del suero, cuyo contenido de grasa lactea es vanable, dependiendo si se
agrega crema o no durante su elaboracion.

21.7 Queso ncotta. Es el queso de proteinas de suero no madurado, escakdado, alto en humedad, de
fextura granular blanda o suave, preparado con suero de leche 0 suero de queso con leche, cuajada por
la accidn del calor y la adicion de cultivos lacticos y dcklos organicos,

21.8 Queso crema. Es el queso no madurado ni escaklado, con un contenido relatvamente alto de
grasa, de textura homogénea, cremosa, no granulada, preparado solamente con crema o mezciada con
leche, cuajada con cultivos lacticos y opcionales se permite &l uso de enzimas adicionales en los cultivas
iacticos,

21.9 Queso de capas. Es el queso mokieado de textura relafivamente fime, no granular, levemente
elastica preparado con leche entera, cuajada con enamas yWo acklos organicos generalmente sin cultivos
iacticos.

2110 Queso duro. Es e queso no madurado, escaikdado o no, prensado, de ftextura dura
desmenuzable, preparado con leche entera, semklescremada o descemada, cuajada con cultivos
lacticos y enzimas, cuyo conlenido de grasa es variable dependendo de la Jeche empleada en su
elaboraciin y fene un contenido relatvamente bajp de humedad,

21.11 Queso mozarella. Es e queso no madurado, escakdado, mokdeado, de textura suave elastica
(pasta flamentosa), cuya cuajada puede 0 no ser blanqueada y estirada, preparado de leche enfera,
cuajada con cultivos lacticos, enzimas y/o ackios 0rganicos o inorganicas.

2.1.12 Quesilio criollo. Es el queso no madurado, escakiado, alto en humedad con textura blanda suave
y eldstica fabricado con leche, ackdificada con acklo tactico, cugjado generalmente con cuajo liquido.

2.1.13 Queso cnallo ¢ queso de comida. Es el queso no madurado, preparado con leche, adidgonado de
cuajo y de textura homogénea, con desuerado natural,

2.1.14 Queso requesdn. Es el producto oblenido por la concentracion de suero y & moideo del suero
concentrado, con o sin ka adicion de leche y grasa de leche, cuyo contenido de grasa es variable.

2.1.15 Queso Descremado. Es el queso no madurado, con un contenido relathvamente bajo en grasa
de textura homogénea preparado con leche descremada,

2.1.16 Queso Cuartirdlo. Es un queso fresco tradicional, de corteza lisa y suave con aroma y sabor
caracleristco

21,17 Queso de Hoja. Es el queso no madurado obtenido a partir de queso cnalio acidificado de forma
natural en presencia de baclenas mesofias nativas de Ecuador no patbgenas, sometido a calentamiento
previo al hilado, la caraclerisca es su envaltura en hoja de achira,

21,18 Queso Manaba. Es el quaso no madurado obtenkio a partir de leche, acidificado de forma natural
an presencia de bacterias mesdfias nativas de la zona manabita, salado con sal en grano y colocado en
mokies sin fondo para su prensado,

2.1.19 Queso amasado Lojano. Es el queso no madurado elaborado a partir de queso cnollo salado y
acdificado naturaimente, secado, malido y nuevamente prensado; la caracteristica es su envollura en
hoja de achira,

21.20 Queso amasade Carchense. Es el queso no madurado obtenido de cuajada no cortada, de
acdiicacion natural, molido, amasado, moldeado en mokles perforados y espolvoreado sal de consumo
humano; desmenuzado manualmente, mokleado y prensado.

21,21 Queso Andino fresco, Es un queso no madurado, @ cuerpo presenta un color que varla de
blanco a crema y tiene una fextura blanda (al presionarse con el dedo pulgar) que se puede contar,

(Continua)
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3. CLASIFICACION
3.1 De acuerdo a su composicidn y caracteristicas fisicas el producio, se clasifica en:
3.1.1 Segun el contenido de humedad,
a) Duro
b) Semiduro
c) Semiblando
d) Blando
3.1.2 Segun el cantenido de grasa lactea,
a) Ricengrasa
b) Entero ¢ Graso
c) Semidescremado ¢ bajo en grasa
d) Descremado 6 Magro

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 La leche utiizada para la fabricacion delqueso fresco, debe cumplir con los requisitos de la Norma
NTE INEN 10, y su procesamiento se realzara de acuerdo a los principios  del Reglamento de Buenas
Practcas de Manufactura del Ministerio de Salud Pablica,

4.2 Los limites maximos de plaguicidas no deben superar s estableckios en el Codex Alimentarnus
CAC/MLR 1 en su Gitima edicion,

43 Los limites maximos de residuos de medicamentos velernnarios no deben superar los
establecidos en el Codex Aimentario CAC/MLR 2 en su ditima edicion,

5. REQUISITOS
5.1 Requisitos especificos
5.1.1 Para la elaboracion de los quesas frescos no madurados, se puedan emplear las siguentes
materias primas e ingredienies autorzados, ks cuales deben cumplir con las demas nomas
relacionadas o en su ausencia, con fas normas del Codex Alimentarnius:
5.1.1.1 Leche yo productos obtenidos de la leche.
51.1.2 Ingredientes tales como:

a) Cultnvos de fermentos de baclenas inocuas productoras de acido lactico yio aromas y cultivos de otros
MICroorganismaos iNocUos,;

b) Cuajo u otras enamas coagulantes inocuas e koneas,
¢) Cloruro de sodio,

d) Vinagre;

(Continua)

-3 212065

90



NTE INEN 1528 0203

5.1.2 Los quesos frescos no madurados, ensayados de acuerdo con las normas ecuatorianas
correspondientes deben cumplir con ko establecikdo en la tabla 1,

Tipo o clase Humedad % max | Contenido de grasa en extracto
NTE INEN 63 seco , % m/m Minimo
NTE INEN 64
Semiduro 55 -
Duro a0 =
Sems blando 65 .
Blando 80 3
Rico en grasa - 60
Entero 6 graso - 45
Semidescremado © bajo en
grasa . 20
Descremado ¢ magro - 0.1

5.1.3 Requisitos microbiolégicos. Al analisis microbiologico carespondiente, s quesos frescos no
madurados deben dar ausencia de microorganismos patdgenos, de sus metabolitos y toxinas,

5.1.3.1 Los quesos frescos no madurados, ensayados de acuerdo con las normas ecuatonanas
correspondientes daben cumplir con J0s requisitos microbiokgicos establecidos en la tabla 2.

TABLA 2, Requisitos microblolégicos para quesos frescos no madurados

Requisito n m M c Método de ensayo
Entercbacteriaceas, UFC/g 5 2x10¢° 10 1 | NTE INEN 1529-13
Escherichia coll, UFCYQ 5 <10 10 1 | AOAC 991.14
Staphylocoocus aweus UFCG 5 10 107 1 | NTEINEN 1520-14
Listena monocylogenes 1259 5 ausenca . IS0 1129041
Saimonefia en 259 5 AUSENCIA - 0 | NTE INEN 1529-15

Donde

n = NOmero de muestras a examinar.

m = Indice maximo parmisible para idenfficar nivel de buena calidad,

M = |ndice maximo pemmisible para identficar nivel aceptable de calidad.
¢ = Ndmero de muestras permisibles con resuitados enremy M,

51.4 Aditivos. Se pueden utilizar bos aditivos permitidos y en las cantidades especificadas en la
NTE INEN 2074 yademas.

a) Gelatina y aimidones modificados (estas sustancias pueden ullizarse con Jos mismos fines que los
estabiizadores, a condicidn de que se afadan (nicamente en las cantidades funcionaimente
necesarias)

b) Hannas y almxiones de amoz, maiz y papa (estas sustancias pueden utiizarse con los mismas fines
que los antiaglutinantes para el tratamiento de ia superficie de productos cortadas, rebanados y
desmenuzados dnicamente, a condicin de que se afadan dnicamente en las cantidades
funcionalmente necesanas)

5.1.5 Confaminantes. El limite maximo permitido debe ser el que establece el Codex alimentanus de
contaminantes CODEX STAN 193-1995, en su ditima edicidn

(Continua)
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52 Requisitos complementarios
521 Los quesos frescos no madurados deben mantenerse en cadena de frio duranie el
almacenamiento, distribucidn y comerdializacidn a una temperatura de 4"+ 2° C y su transporte debe
ser realizado en condiciones iddneas que garanticen el mantenimiento del producto.
552 Las unidades de comercializacion de este producto debe cumplir con ko dispuesto en la Ley
2007-76 del Sistema Ecuatoriano de ta Calidad,
6. INSPECCION

6.1 Muestreo
6.1.1 Bl muastreo debe realizarse de acuerdo con ko establecido en la NTE INEN 04,
6.2 Aceptacion o rechazo
6.2.1 Se acepta el producio si cumple con los requisitos establecikdos en esta narma; caso contrano se
rechaza,

7. ENVASADO YEMBALADO
7.1 Los quesos frescos no madurados deben expenderse en envases asépticos, y hermeéticamente
cerrados, que aseguren la adecuada conservacidn y calidad del producio,

7.2 Los quesos frescos no madurados deben acondicionarse en envases cuyo material, en contacto
con el producio, sea resistente a su accidn y no allere las caracieristicas organalépscas del misma.

7.3 B embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga las caracteristicas del producto y
aseguren su inocukdad durante el amacenamiento, transporte y expendio.
8, ROTULADO

8.1 H Rotulado debe cumplir con los requisitos eslablecikdos en el RTE INEN 022
8.2 Designacion, El queso se designa por su nombre, seguido de la indicacion del contenido de

humedad, contenklo de grasa lactea en extracto seco y caracleristicas del proceso. Adicionaimente
puede designarse por un nombre regional reconocklo 0 por un nombre comercial es pecifico,

(Continua)
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Anexo 18. PROYECTO DE ACTUALIZACION DE LA RM N° 615-2003 SA/DM del
Peru.

Articulo 16°.- Criterios microbiolégicos
Los alimentos y bebidas deben cumplir Integramente con la btalidad de los crterios
microbioldgicos correspondientes a su grupo o subgrupo para ser consklerados aptos para el

consumo humano;
1. LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
1.1 Leche Cruda destinada a uso de la industria lactea,
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por mL.
m M
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 5x10° 10°
1.2 Lechey Cremade Leche Pasteurizada
Agente microbiano Categoria| Clase n ¢ Limite porg. o mL,
m M
Aerobios mesofios 2 3 5 2 2x10° 5x10"
Coliformes 5 3 5 2 1 10
1.3 Leche Ultrapasteurizada
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por mL.
m M
Aerobios mesdfios 10 3 5 2 10° 10°
Coliformes 6 3 5 2 1 10
1.4  Leche UHT (entera, semidescremeda, descremada) y Crema de leche UHT o esterilizada
comercialmente
Agente microbiano Categoria| Clase n ¢ Limite por g. o mlL.
m M
Aerobios mesofilos () 10 2 5 0 10° -
( *)Previaincubacion a 35-37 C durante 7
dlas.
1.5 Leche y Cremas de leche en polvo
Agente microbiano Categoria| Clase n ¢ Limite por g.
m M
Aercbios mesdfios 2 3 5 2 3x10° 3x10°
Coliformes 6 3 5 1 10 10
Salmonelia sp. 10 2 5 0 |Ausencia/2sgq| ————-
1.6 Leche condensada azucarada y Dulces de leche (manjar, natillas y otros)
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por .
m [ M

wn



Mohos y Levaduras osmdfias 5 3 5 2 10 10°
1.7. Leches Fermentadas y Acidificadas (yogur, leche cultivada, cuajada, otros)
Agente microblano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Mohos 5 3 5 2 10 10°
Levaduras 5 3 5 2 10 10°
1.8 Postres a base de leche no acidificados listos para consumir (flanes, pudines, crema
volteada, mazamorra de leche, otros)
Agente microblano Categorfa| Clase n c Limite por g.
m M
Coiformes 5 3 5 2 10 10°
Mohaos 2 3 5 2 10 10°
Levaduras 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g --
1.9. Quesos Frescos (queso fresco tradicional, mantecoso, ricotta, cabaia, petit suisse,

mozarella, ucayalino, otros)

Agente microbiano Categorla| Clase n c Limite por g.
m M
Colformes 5 3 5 2 5x10° 10°
Staphylococcus aureus 5 3 5 2 10 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 3 10
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencia/25 g -
Salmonella sp 10 2 5 0 Ausencia/25 g --

1.10 Quesos Madurados (camembert, brie, roquefort, gorgonzola, cuartirollo, bel paese,
Cajamarca, tilsit, andino, majes, characato, sabandia, dambo, gouda, edam, paria, emmental,
gruyere, chedar, provolone amazénico, parmesano, otros.)

Agente microblano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 2x10° 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencia/25 g -
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g -
1.11 Quesos Procesados (fundidos: laminados, rallados, en pasta, en polvo)
Agente microblano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Coliformes [ 3 5 1 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
2. HELADOS Y MEZCLAS PARA HELADOS
2.1 Helados a base de leche.
Agente microbiano [Categoria| Ciase | n | ¢ | Limite por g.
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