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RESUMEN

En el Departamento de Procesos Agroindustriales de la Facultad de Ciencias
Zootécnicas, extension Chone, se evalud el efecto de la utilizacién de aji con
orégano en la elaboracion de queso crema; los mismos que fueron
comparados con un tratamiento control con tres repeticiones distribuidos y
analizados bajo un Disefio Completamente al Azar (DCA), se realiz6 un
analisis bromatoldgico y microbiolégico al mejor tratamiento (Ts: aji 75% +
orégano 25%), ademas de la evaluacion sensorial que ayudo a determinar el
mejor tratamiento. Determinandose que las caracteristicas bromatoldgicas del
gueso crema con sabores, no difieren de acuerdo a los sabores empleados,
de tal manera que se obtuvo como resultado un 56,55% de humedad y 25%
de grasa, los analisis microbiolégicos estuvieron dentro de lo establecido por
el CODEX ALIMENTARIO 275-1973 considerando al producto elaborado acto

para el consumo humano.

Palabras claves: queso crema, aji, orégano, sensorial, bromatolégico,

microbioldgico.



SUMMARY

In the Department of Agroindustrial Processes of the Faculty of Zootechnical
Sciences, extension Chone, the effect of the use of chili with oregano in the
elaboration of cream cheese was evaluated; The same ones that were
compared with a control treatment with three replicates distributed and
analyzed under a Design Completo azar (DCA), a bromatological and
microbiological analysis was carried out to the best treatment (T3: chili pepper
+ 25% oregano), in addition to the Sensory evaluation that helped determine
the best treatment. It was determined that the bromatological characteristics
of cream cheese with flavors do not differ according to the flavors used, in such
a way that 56.55% of moisture and 25% of fat were obtained as a result, the
microbiological analyzes were within the established by The FOOD CODEX

275-1973 considering the product elaborated act for human consumption.

Key words: cream cheese, chili, oregano, sensory, bromatological,

microbiological.



1. TEMA

Evaluacion de dos tipos de sabores en la elaboracion de queso crema y su

caracterizacion organoléptica y bromatolégica.

2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El queso es uno de los derivados lacteos mas sabroso y variado, y con una
gran tradicién en todas las culturas. Actualmente, el queso es uno de los
productos lacteos que mas se consumen en todo el mundo, asi como el que

mayor cantidad de variedades conoce.

En el cantén Chone la mayoria de la produccién de leche es destinada a la
elaboracion de quesos en particular las personas que se dedican a la
elaboracion de queso criollo. Existen pocas investigaciones realizadas

utilizando sabores para la elaboracion de queso crema.

En vista de que se cuenta con suficiente materia prima como es el caso de la
leche con este trabajo de investigacidon se pretende elaborar un queso crema
adicionando dos sabores: orégano y aji, y asi comprobar la factibilidad
tecnolégica de desarrollar un queso crema, y de esta manera obtener un
producto mas saludable y de calidad aceptable para el publico consumidor,

mejorando ademas su rendimiento.

Por lo tanto la siguiente investigacion plantea el problema de la siguiente
manera: ¢Como incide la adicion de dos sabores (aji y orégano) en tres
concentraciones diferentes, en las propiedades organolépticas Yy

bromatoldgicas del queso crema?



3. DESARROLLO DEL MARCO TEORICO

3.1. LECHE

La leche se define como el producto integro, no alterado, ni adulterado y sin
calostros, obtenido del ordefio higiénico, regular, completo y no interrumpido
de las hembras mamiferas domésticas, sanas y bien alimentadas. Dado que
uno de los principales productos lacteos son los quesos, la calidad de la leche
esta relacionada con su aptitud quesera. Para la elaboracién de un buen
gueso es necesario una leche de buena calidad, los principales aspectos que
permiten conocer la calidad quesera de la leche son: su composicion fisico-
quimica, su contenido de células somaticas, su contenido de gérmenes
patdgenos y alterantes, sus caracteristicas sensoriales y sus caracteristicas
nutritivas (Aumaitre, 1999., Boyazoglu et al., 2001).

La importancia de la leche en la dieta humana se debe a sus dos principales
ingredientes: proteinas y calcio. Las proteinas proporcionan muchos de los
aminoacidos esenciales de los cudles son deficientes los granos de cereales
usados en la alimentacion. Ademas las proteinas son facilmente digeribles y

su existencia es universal (Silva, 2000).

A partir de la leche fresca se elaboran diversos productos ampliamente
aceptados en la mayoria de la poblacion. Algunos de ellos, como los quesos,
se conocen desde hace muchos siglos y su preparacion se practicaba desde
entonces como un método de conservacion de la leche Por contener un gran
ndamero de nutrimentos y ser un alimento tan completo, con un pH casi neutro,
la leche esta sujeta a contaminaciones microbiolégicas que la hacen ser un
producto altamente perecedero. Los distintos derivados que de ella se
obtienen representan una forma mas estable, con una vida de anaquel mucho

mayor que la materia prima. (Badui, 1999).



6.1.1. COMPOSICION DE LA LECHE DE VACA

Generalmente los componentes de la leche se agrupan como: agua,
proteinas, grasa, lactosa y cenizas, en una proporcién que varia de acuerdo
a distintos factores tales como raza, época de lactancia, época del afio,
individualidad. En la tabla N° 1 se presentan valores tipicos de la composicion
de la leche y algunas de sus propiedades fisicas. (Alais, 1998).

TABLA N° 1: COMPOSICION DE LA LECHE DE VACA

COMPONENTES PORCENTAJE
Agua 84-90%
Grasa 2-6%

Proteina 3-4%
Lactosa 4-5%
Cenizas <1%

Fuente: Alais Ch, 1998

3.1.1.1. AGUA DE LA LECHE

El contenido de agua en la leche puede variar entre 80-90%, el que es
afectado por variaciones en el contenido de cualquiera de los otros

constituyentes de la leche. (Alais Ch, 1998).

3.1.1.2. GRASA DE LA LECHE

La grasa es uno de los componentes mas importantes que interviene
directamente en el valor econémico, nutricional, sabor y propiedades fisicas
de la leche y subproductos. La grasa se encuentra en pequefios glébulos en

emulsion verdadera, como en el caso del aceite en agua. (Alais Ch, 1998).

3.1.1.3. PROTEINA DE LA LECHE

Estan conformadas por tres grupos: la caseina en un 3%, la lacto albumina en
un 0.5% vy la lacto globulina en un 0.05%, en ellos se encuentran presente

mas de 20 aminoacidos dentro de Las cuales estan todos los esenciales. La



caseina a su vez estd compuesta por tres tipos de caseina, la K-caseina, la
B-caseina y la A-caseina. (Alais Ch, 1998).

3.1.1.4. LACTOSA DE LA LECHE

Componente caracteristico, que solo se encuentra en la leche de los
mamiferos, denominado también azlcar de la leche. Es el mas importante
carbohidrato de la leche formado de una molécula de glucosa y otra galactosa
el porcentaje en la leche varia de 3.6 5.5% en casos individuales estos limites

sufren alteraciones. (Alais Ch, 1998).

3.1.1.5. CENIZAS DE LA LECHE

Las cenizas de la leche contienen los minerales como el calcio, fésforo y
magnesio. Por ultimo aparecen cantidades considerables de vitaminas Ay B
en la leche, con cantidades menores de vitaminas C, D, E y K. Las vitaminas
no se sintetizan en la ubre, aunque se absorben desde la sangre. (Alais Ch,
1998).

3.1.2. CARACTERISTICAS FISICAS Y QUIMICAS DE LA LECHE

Son propiedades determinadas para establecer controles de calidad, tales

caracteristicas especificas se detallan en la siguiente tabla.



TABLA N° 2: CARACTERISTICAS FiSICAS Y QUIMICAS DE LA LECHE

REGUISITOS UNIDAD MIN. MAX. METODO DE ENSAYD
[Ciensidad relativa: NTE IMEN 11
als*C - 1,028 1.033
A20*C 1.028 1.032
PMateria grasa % (fraccion an - NTE IMEN 12
de '11.353]"
[Acidez titulable como acdo lactico % [fraccion 0,13 017 NTE INEN 13
de masa)
[5alidos totales % [fraccion 11,2 - MTE IMEM 14
de masa)
[5olidos no grasos %% [fraccion 3] '
de masa)
|Cenizas % (fraccion 0,65 - NTE IMEM 14
de masa)
Punto de mnpebclm C 0,536 0,512 NTE INEM 15
{punto crioscopico) ™ “H 0,555 0,530
Protzinas % (fraccion ] - NTE IMEN 18
de masa)
Ensayc de reductasa (azul de mefleno)™" h 3 - WTE INEN 013
Feaccon de estabilidad proteica (prueba  |Para leche destinada a pateurizacion: Mo se coagulara NTE INEM 1500
ide alcohol) por |3 adicion de un volumean igual de alcohol neutro de
|58 % en pesc o 75 % en volemen; y para la leche
estinada a uInpameuriza-:.{':v": Mo se coagulara por la
icion de w n velumen igual de alcohol neutro de 71 %
|:»e5:: o 78 % en volumen
Presencia de consenvantes Megativo MNTE INEM 1500
Presencia de neutralizantes™ - Megativo NTE INEMN 1500
Presencia de adulerantes™ - Megative NTE INEM 1500
fGrasas vegetales - Megativo NTE INEM 1500
|Suern de Leche - Megativo NTE INEM 2401
Prusha de Brscelosis - Megativo Prusba de anilo PAL (Ring
Test)
RESIDUOS DE MEDICAMENTOS ugyl - IMEL, establecidos  |Los establecidos en el
WVETERINARIOS = e CODEX kompendic de mefodos de
imentarius alisis  identificados  como
EAC.'MHL 2 E:r"eos para_ respaldar los
R del codex”

Diferencla entre &l conenido de sblidos tolakes y el contenido de grasa.

“C="H -1, donde = 0,955

Aplcabie 3 13 leche cruda amtes de ser sometida a entamiemn

‘Consananies: fomaldehiio, pentyion de hidrgeno, clom,  hipocoros, doraminas, |actopenmaddosa adidonada y ditwddn de cham.
Newralzanies: onna, carbondtos, hidrddo de sodka, [abones.

Aduteranies: Harna y almidones, soluciones azucaradas o soludiones salinas, coloramtes, lache en poivo, SUEMD de keche, Qrasas vegetales.
“Fracoiin de masa de B, Wy Esta cantidad se expresa frecuentemente en por clemto, %. La noladian =% (mim)" no deberd LEarse”.

Sa refiere 3 aquelces medicamentre velenranos aprobados para Usd en ganado de producsian lechera

| [Establecidos por el comité del Codex sobre reskducs de meadicamenins weterinaros 2n los alimemos

M EWR = T T 7

Fuente: INEN 9:2012. LECHE CRUDA REQUSITOS

3.2. QUESO

La definicién que establece la NTE INEN 1528:2012 para el queso fresco, es
la siguiente: “El queso fresco es el producto blando no madurado obtenido por

separacion del suero después de la coagulacion de la leche pasteurizada”.

El queso es un alimento concentrado que contiene practicamente todos los
nutrientes esenciales presentes en la leche cruda. Puede ser fresco o haber
pasado por un proceso de maduracién. Para elaborarlo se coagula la leche y

se retira el suero. La coagulacién puede llevarse a cabo por diversos métodos,



el mas comun es afadir la cuajada, una enzima natural que se encuentra en
el cuarto estbmago de un rumiante. En algunos casos, la leche se coagula
agregandole un acido, como el vinagre o los extractos de enzimas vegetales.
(FAO, 2000).

El queso fue un invento en el que el intelecto humano le permitié reproducir
un fendmeno bioldgico fuera de su ambiente natural, la digestion de la leche
por las crias de los mamiferos rumiantes en la que produce leche cuajada, a
la que al eliminar el agua contenida en el suero, puede conservarse mas
tiempo sin corromperse. Mas adelante dedujo que este fenomeno se debia al
cuajo (grupo de bacterias fermentadas de la lactosa para producir acido lactico

y una enzima coagulosa. (Aenor, 2002).

El queso es el producto obtenido mediante coagulacién de la leche y
eliminacion del suero. Puede ser hecho de diferentes tipos de leche y
diferentes tipos de técnicas, segun la clase de queso que se desee obtener.
Por definicién, el queso es un producto fresco o madurado, obtenido por
coagulacion y desuerado, a partir de le leche entera, estandarizada,

descremada o crema proveniente de algunos mamiferos. (Revilla, 1996).

El queso puede definirse también como una sustancia solida o semisolida
formada por la cuajada de leche; la parte liquida que queda después de
separar la cuajada se conoce con el nombre de suero. (Cuellar, 2008).

3.2.1. VARIEDADES DE QUESOS

Es casi imposible agrupar a todos los tipos de quesos bajo un mismo criterio
de clasificacion; pues existen muchas variedades las cuales difieren
basicamente por los cambios de materia prima, insumos y técnicas de

procesos principalmente. (Isique, 2014).



A continuacioén, se muestran los principales tipos de quesos segun el proceso

de elaboracion:

Quesos frescos: Son los quesos que no se maduran después de la
fabricacion, si no que se consume en estado fresco. Ejemplo: mozzarella,

cottage, quark, queso crema, entre otros. (Isique, 2014).

Quesos maduros: Son los que pasan por la fermentacién lactica, mas
otras transformaciones; a fin de conseguir un mayor afinado. Los que se
someten a las condiciones adecuadas de maduracion para que desarrollen
caracteristicas propias. Ejemplo: andino, tilsit, dambo, gruyer, parmesano,
paria, huallanca, camembert, edam, gouda, cheddar, entre otros. (Isique,
2014).

Quesos fundidos o procesados: son los obtenidos por la mezcla, fusion
y emulsion, con tratamiento térmico de una o mas variedades de queso,
con inclusion de sales fundentes para favorecer la emulsion, pudiéndose
afadir ademas leche, productos lacteos u otros productos como hierbas

aromaticas, salmén, anchoas, nueces, ajo, entre otros. (Isique, 2014).

3.2.2. CLASIFICACION DE QUESOS

De acuerdo a su composicién y caracteristicas fisicas el queso, se clasifica

en:

Segun el contenido de humedad:

a) Duro

b) Semiduro

c) Semiblando

d) Blando (INEN 1528: 2012).



Segun el contenido de grasa lactea:

a) Rico en grasa

b) Entero o Graso

c) Semidescremado o bajo en grasa
d) Descremado o Magro (INEN 1528: 2012).

Los criterios para la clasificacion de quesos son mdltiples, ya que pueden

basarse en cuestiones documentales, juridicas o tecnoldgicas. Sin embargo,

los criterios de clasificacion mas utilizados son los siguientes:

Contenido en materia grasa expresado en porcentaje de grasa/masa
sobre el extracto seco total (%G/ES). De acuerdo a este criterio puede ser:
extra graso, graso, semi graso, bajo contenido de grasa y magro. (Mahaut
y col, 2003).

Consistencia de la pasta teniendo en cuenta el porcentaje del queso sin
considerar su grasa, o lo que es igual, la humedad del queso desgrasado
(%HSMG o HDQ, contenido de humedad sin extracto seco). De acuerdo a
este criterio puede ser: extraduro, duro, semiduro, semiblando y blando.
(Mahaut y col, 2003).

Periodo de maduracion, atendiendo su maduracién o ausencia de ella.
Pueden ser frescos o0 maduros. Queso fresco es el que esta dispuesto para
el consumo al finalizar el proceso de fabricacion. Queso madurado es el
que, tras el proceso de elaboracion, requiere mantenerse durante cierto
tiempo a una temperatura y en condiciones tales que se produzcan los

cambios fisicos y quimicos caracteristicos del mismo. (Mahaut y col, 2003).

Tipo de leche utilizada, a parte de su clasificacion por el origen de la leche
del animal, también se clasifica por los diferentes tratamientos que tiene la

leche antes de empezar el proceso de elaboraciéon del queso. Se puede



utilizar leche cruda (leche que no ha sido calentada a una temperatura
superior a 40° C térmicamente, ni sometida a un tratamiento de efecto
equivalente); pasteurizada (se obtiene al calentar la leche a una
temperatura entre 71,3°C — 73°C durante 15 segundos o 61° C -63°C
durante 30 minutos, seguido de un enfriamiento inmediato); termizada
(leche que ha tenido un tratamiento térmico consistente en elevar la leche
a una temperatura ente 57°C-62°C durante 15 a 20 segundos, seguido de
un enfriamiento inmediato. Microfiltrada (leche que ha sufrido una micro-
filtracion. Este proceso consiste inicialmente en separar la nata de la leche,
posteriormente se filtra la leche desnatada a través de unas membranas
muy delgadas que retienen las bacterias y finalmente a esta leche filtrada

se le incorpora la nata en proporciones adecuadas). (Mahaut y col, 2003).

Tipo de elaboracion atendiendo al método de elaboracion de los mismos,
pueden ser quesos de granja (son elaborados con métodos tradicionales
y en la propia granja). Artesanales (elaborados siguiendo métodos
tradicionales y en general mediante estructuras pequefas). Quesos
Latiere (elaborados en forma semi-automatizada con leche de los propios
tubos de la empresa). Y quesos industriales (producto industrial obtenido
a partir de leche adquirida de diferentes fincas, de ahi su necesidad de
estandarizar la materia prima, con el indispensable uso de la

pasteurizacion, termizacion o micro-filtracion). (Mahaut y col, 2003).

Intensidad del sabor o gusto: es una clasificacion que se expresa en
términos de intensidad: Fresca o dulce (quesos de Burgos, cuajadas, petit
suisse, y quesos de cabra lacticos); Poco pronunciada (quesos cuya
maduracién es corta), Pronunciada (quesos donde su maduracion esta
en su punto y predominan sabores a leche cocida); Fuerte (quesos con
toque picante ademas de tener un punto de salado razonable); Muy fuerte
(quesos algo mas picantes y salados que la intensidad fuerte). (Mahaut y
col, 2003).



3.2.3. EL QUESO COMO ALIMENTO SEGURO

La principal causa de deterioro de los alimentos es causada por la presencia
de diferentes tipos de microorganismos. El deterior o microbiano de los
alimentos tiene pérdidas econdémicas sustanciales, tanto para los fabricantes
(pérdida de materias primas y de productos elaborados antes de su
comercializacién, deterioro de la imagen de marca, etc.) como para
distribuidores y consumidores (deterioro de productos después de su

adquisicion y antes de su consumo). (Scott y col., 2002).

La demanda creciente del consumo de quesos y su consecuente elaboracién
ha incrementado el interés en obtener mas informacion acerca de su calidad
y estabilidad. Muchos de los estudios realizados sobre la calidad
microbioldgica de los quesos de pasta blanda y pasta semiblanda fueron y a
publicados. (Scott y col., 2002).

3.2.4. PRINCIPIOS FUNDAMENTALES DE LA QUESERIA

En el arte o la ciencia de la fabricacion de quesos hay que considerar cinco
factores principales: la composicion de la leche, la velocidad de acidificacion,
el desarrollo de la acidificacién, el contenido de humedad y la manipulacién

de la cuajada (Lucey, et al., 2003).

La fabricacion de un queso comprende tres fases esenciales:

a) Cuajado o coagulacion de la leche. La formacion del gel de caseina.

b) Desuerado de la cuajada. La deshidratacion parcial de este gel por
sinéresis, es decir, por la contraccion de las micelas que lo forman.

c) Afinado o maduracién de la cuajada. Es la maduracion enzimatica del gel
deshidratado, del que es responsable, en primer lugar, la proliferacion de
determinados microorganismos. En el caso de los quesos frescos, la

fabricacion termina con el desuerado. (Lucey, et al., 2003).



3.3. QUESO CREMA

El queso crema (queso de nata) es un queso blando, untable, no madurado y
sin corteza 1 de conformidad con la Norma para el Queso No Madurado
Incluido el Queso Fresco (CODEX STAN 221-2001) y la Norma General para
el Queso (CODEX STAN 275-1973).

El queso crema presenta una coloracion que va de casi blanco a amarillo
claro. Su textura es suave o ligeramente escamosa y sin agujeros y el queso
se puede untar y mezclar facilmente con otros alimentos. La materia prima
para la elaboracion del queso crema, es la leche o subproductos de la misma;
tiene un periodo de vida corto y requiere refrigeracion. (Laboratorio Profeco,
2009).

El queso crema es un alimento a bese de albumina, con o sin grasa, obtenido
mediante el calentamiento y la acidificacion del suero de queseria, la albumina
puede separarse integramente del resto del suero si se aplica calor y se
acidifica. (Dubach, 1982).

El queso crema es un producto lacteo, fermentado no madurado, obtenido
por acidificacién con cultivos lacticos mesdfilos hasta alcanzar un pH (4,3 —
4,8), es fresco, blando con alto contenido de humedad y grasa (26%),
elaborado con leche entera homogenizada y pasterizada, crema de leche y
sal, posee una consistencia untable, suave y cremosa. Presenta un alto aporte
caldrico, es bajo en sodio, rico en proteinas y minerales como el calcio, fésforo
y vitaminas A, D y B2. (Mejia, 1999).

La disminucion de la grasa por sustitucién parcial de la misma, ocasiona
cambios sustanciales en el producto final, afectando caracteristicas como
cremosidad, suavidad, sabor y aceptabilidad. Lo anterior, debido al aporte de

esta en la composicion, estructura cristalina, comportamiento en la fusion,



solidificacion, su interaccion con el agua y con otras moléculas no lipidicas
(Fennema, 2003).

Al elaborar productos bajos en grasas en especial queso crema, es importante
determinar las posibles variaciones que puedan sufrir las caracteristicas
texturales y sensoriales, con el fin de identificar cuales de los sustitutos
empleados que no presentan diferencias significativas, con el producto de

referencia. (Valencia, 2006).

El queso crema es un producto que tiene buena aceptacién, pero con un
aporte caldrico alto, lo que hace que muchas personas con trastornos
metabdlicos o que desean cuidar su figura deban suprimirlo de la dieta normal.
(Valencia. et al; 2007).

3.4. OREGANO

3.4.1. DESCRIPCION

El orégano (Origanum vulgare) es una especie herbacea, perenne, decidua,
planta aromatica, lefiosa en la base, con tallos herbaceos de hasta 1 m de
altura. Hojas pecioladas, ovadas, en general enteras, algo pelosas sobre todo
por abajo y con su superficie punteada por unas glandulitas esferoidales que
contienen las esencias. Las flores se encuentran reunidas en inflorescencias
esféricas o alargadas, con bracteas verdosas o rojizas. Las corolas también
son blancas o rojizas y con los estambres y pistilo salientes. Florece en

verano. (Carhuapoma, 2006).

El orégano tiene una buena capacidad antioxidante y antimicrobiana contra
microorganismos patégenos como Salmonella typhimurium, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis, entre otros. Estas
caracteristicas son muy importantes para la industria de alimentos ya que

pueden favorecer la inocuidad y estabilidad de los alimentos como también



protegerlos contra alteraciones lipidicas. Existen ademas algunos informes
sobre el efecto antimutagénico y anticarcinogénico del orégano sugiriendo que
representan una alternativa potencial para el tratamiento y/o prevencion de

trastornos crénicos como el cancer. (Buro, 2004).

3.4.2. USOS Y APLICACIONES INDUSTRIALES DEL OREGANO

El orégano (O. vulgare) tiene usos medicinales, culinarios y cosméticos. Es
utilizado en forma fresca y seca en la cocina mediterranea y de América
Latina. Las especies de Lippia tiene usos tradicionales y farmacoldgicos tales
como culinarios, analgésicos, antiinflamatorios, antipiréticos, sedantes,
antidiarréico, tratamiento de infecciones cutaneas, antifingico, tratamiento de
desoérdenes hepaticos, diurético, antihipertensivo, remedio de deso6rdenes
menstruales, antimicrobiano, repelente, antimalaria, antiespasmadico,
tratamiento de enfermedades respiratorias, de sifilis y gonorrea, contra la

diabetes, abortivo y anestésico local. (Martinez, 1991).

Debido a la capacidad antioxidante de los extractos acuosos del orégano, se
sugiere que éstos pueden ser empleados como sustituto de los antioxidantes
sintéticos. (Mejia, 2001).

El orégano se usa como condimento y es planta de uso comun y muy conocida
en toda la parte aprovechable son las sumidades floridas, es decir, la parte
superior del tallo con las inflorescencias y algunas hojas, que es donde la
planta tiene mas aroma, porque su contenido de esencias es mayor. (Mejia,
2001).

35 Al
El aji (Capsicum tourn) considerado como un cultivo horticola esta

ampliamente difundido en todas las regiones templadas tropicales y
subtropicales del sur de los continentes. Por su origen fue un cultivo de los



habitantes de América precolombina. Era el equivalente de la pimienta para
los asiaticos y europeos. Las variedades de aji pueden ser picantes y no
picantes. La razon quimica del picor se debe a un alcaloide denominado
capsicina, consiste en una sustancia fenol etérica picante para el paladar.
(Brack, 2003).

3.6. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEL QUESO CREMA

La cata o evaluacion o analisis sensorial de un queso consiste en la valoracion
de sus caracteristicas organolépticas por parte de un panel de catadores o
jueces. La razon de este analisis esta motivada por ser el queso un alimento
a parte de sus caracteristicas nutritivas, se demanda de él una valoracién de
su aceptabilidad o calidad gustativa. Se puede decir que es dificil que alguien
coma aquello que le desagrada y en consecuencia la calidad gustativa tiene

su sentido en los alimentos. (Romo, 2005).

Ademas hoy en dia, habida cuenta de la gran oferta de productos alimentarios
disponibles en el mercado, dando mayor importancia a la calidad sensorial del
producto, como barrera selectiva de precio para diferenciarse de los demas.
Todo ello apunta a que cada vez es mas relevante la evaluacion sensorial
como método de analisis de la calidad de un producto, supuesta su calidad
nutritiva y sanitaria. Dos utilidades principales del andlisis sensorial, la cata-
concurso Y la certificacion de producto. La evaluaciéon sensorial es por tanto
un sistema de analisis, es someterse a una valoracion estadistica para

conocer la precision de los resultados (Barcina, 1994).

3.7. EVALUACION SENSORIAL

Las areas en la industria de alimentos, que ha sido poco estudiada e
investigada, es el area de la evaluacion sensorial, a sabiendas que es tan
importante como el control de calidad fisicoquimico y microbioldgico en el
aseguramiento de la calidad de los productos alimenticios. (Villamisar, 1994).



La evaluacion sensorial, es importante para la industria de alimentos, para los
profesionales encargados de la estandarizacion de los procesos y los
productos, para los encargados de la produccién y promocion de los productos
alimenticios, ya que deben conocer la metodologia apropiada, que les permita
evaluar los alimentos haciéndolos de esta manera competitivos en el

mercado. (Villamisar, 1994).

También se considera simplemente como: el analisis de las propiedades
sensoriales, se refiere a la medicion y cuantificacion de los productos
alimenticios o materias primas evaluados por medio de los cinco sentidos. La
palabra sensorial se deriva del latin sensus, que significa sentido. Para
obtener los resultados e interpretaciones, la evaluacion sensorial se apoya en
otras disciplinas como la quimica, las matematicas, la psicologia y la fisiologia
entre otras. (Costell, 2000).

El andlisis sensorial o cata es el examen de las propiedades de un producto
realizable con los sentidos, utilizando al hombre como instrumento de medida.
La presion y reproductibilidad de los métodos instrumentales son mayores que
las de un jurado de degustacion. Puede darse el caso de que dos 8 productos
totalmente diferentes organolépticamente presenten datos analiticos,
quimicos y microbiolégicos iguales. De aqui se deduce la importancia del

analisis sensorial. (Boza, 2010).

3.8. PANEL DE EVALUACION SENSORIAL

Las condiciones para el desarrollo y aplicacion de las diferentes pruebas
sensoriales, son los jueces, los cuales deben ser seleccionados y entrenados,
ademas es necesario proporcionar las condiciones locativas basicas, para la
sala de catacién o cabinas, para el sitio de preparacion de las muestras.
(Costell, 2000).



También se tiene un especial cuidado en el momento de elegir la prueba que
se va a aplicar, el formulario, el nUmero de muestras, las cantidades, los
alimentos adicionales que van a servir de vehiculo para ingerir la muestra, los
recipientes que van a contener las muestras y la otra entre otras. Lo anterior
brinda la seguridad y confiabilidad de los resultados, para posteriormente a
través del estudio estadistico, lograr un analisis significativo permitiendo

determinar la aceptabilidad esperada por el consumidor. (Costell, 2000).

3.8.1. PRUEBA HEDONICA (ESCALA DE NUEVE PUNTOS)

La escala mas utilizada es la escala hedonica de 9 puntos, aunque también
existen variantes de ésta, como son la de 7, 5y 3 puntos o la escala grafica

de cara sonriente que se utiliza generalmente con nifios (Stone y Sidel, 2004).

La escala de 9 puntos es una escala bipolar. Desde su invencién en la década
de 1940 se ha utilizado extensamente en una amplia variedad de productos y
con un éxito considerable (Clark et al., 2009; Schutz y Cardello, 2001; Stone
y Sidel, 2004).

Es la prueba recomendada para la mayoria de estudios, 0 en proyectos de
investigacion estandar, donde el objetivo es simplemente determinar si existen
diferencias entre los productos en la aceptacion del consumidor. (Drake,
2007).

A los panelistas se les pide evaluar muestras codificadas de varios productos,
indicando cuanto les agrada cada muestra, marcando una de las categorias
en la escala, que va desde "me gusta extremadamente” hasta "me disgusta
extremadamente". Cabe resaltar que la escala puede ser presentada grafica,
numérica o textualmente, horizontal o verticalmente y se utiliza para indicar

las diferencias en gusto del consumidor de los productos (Clark et al., 2009).



En esta escala es permitido asignar la misma categoria a mas de una muestra
(Watts et al.,, 1989). Las muestras se presentan en recipientes idénticos,
codificados con numeros aleatorios de 3 digitos. Las muestras se codifican

con numeros aleatorios.

El orden de presentacion de las muestras puede ser aleatorizado para cada
panelista o de ser posible, balanceado. En un orden de presentacion
balanceado, cada muestra se sirve en cada una de las posibles posiciones
que puede ocupar (primera, segunda, tercera, etc.) un nimero igual de veces
(Watts et al., 1989).

3.8.1.1. ESCALA DE INTERVALO

Generalmente para el analisis sensorial se emplean escalas de intervalo con
el objetivo de asegurar la validez de los métodos estadisticos parameétricos
utilizados corrientemente en el procesamiento de los resultados, aunque las
proporcionales se ajustan mas al mecanismo de la percepcion cuando se

evaltan estimulos simples (Torricella, et al., 2007).

Las escalas de intervalo permiten ordenar muestras, de acuerdo a la magnitud
de una sola caracteristica del producto o de acuerdo a la aceptabilidad o
preferencia, ademas indican el grado de diferencia entre muestras. (Watts et
al., 1989).

3.8.1.2. ESCALA GRAFICA LINEAL

Pertenece a la categoria de las escalas de intervalos. Consiste en una recta
horizontal de dimensiones conocidas con anclajes verbales en los extremos
para definir el minimo y el maximo. El juez hace una marca vertical en el punto
gue representa su valoracion. La escala grafica lineal proporciona datos
continuos que se aproximan a una distribucion normal, que es la hipotesis de

partida del analisis estadistico habitual (Giovanni y Pangborn, 1983; y



McPherson y Randall, 1985). Esta escala favorece la comparacién entre

productos. (Anexo 3).

4. VISUALIZACION DEL ALCANCE DEL ESTUDIO

El presente estudio pretende comprobar la tecnologia de desarrollar un queso
crema, incorporando en su elaboracion orégano y aji como ingredientes
principales, y de esta manera obtener un producto mas saludable y de calidad
aceptable para el consumidor, mejorando ademas su rendimiento y

caracteristicas organolépticas.

4.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluar la incidencia de dos tipos de sabores en la elaboracién de queso

crema y su caracterizacion organoléptica y bromatologica.

4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Establecer el flujo tecnolégico del queso crema adicionandole aji y
orégano.

e Evaluar las caracteristicas sensoriales del queso crema mediante una
escala hedonica.

e Determinar la calidad bromatolégica y microbiologica del mejor

tratamiento.

5. ELABORACION DE HIPOTESIS Y DEFINICION DE
VARIABLES

5.1. HIPOTESIS

¢Al adicionar aji y orégano al queso crema influyen sobre las propiedades

sensoriales, caracteristicas bromatolégicas y microbiolégicas?



5.2.

VARIABLE

INDEPENDIENTE

DEFINICION DE VARIABLES

Elaboracion de queso crema con dos tipos de sabores (orégano y aji).

VARIABLE DEPENDIENTE

Propiedades sensoriales, bromatolégicas y microbiologicas del queso crema.

5.3. OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES
VARIABLES DEFINICION INDICADORES TECNICAS E
INSTRUMENTOS
INDEPENDIENTE % de aji + orégano
TO: 0%
Elaboracién de Condimentos que T1. 25% + 75%
gueso crema con resaltan el sabor T2: 50% + 50% Balanza
dos tipos de especialmente en T3: 75% + 25%
sabores (oréganoy quesos
aji)
DEPENDIENTE Caracteristicas
organolépticas es el
conjunto de técnicas que
evallan las propiedades Sensoriales: Sabor, olor, Test de

Propiedades
sensoriales,
bromatoldgicas y
microbioldgicas del
gueso crema.

de los alimentos
mediante la contribucién
de uno o més 6rganos
de los sentidos

Los andlisis
bromatologicos
determinan la
composicion cualitativa y
cuantitativa de los
alimentos, el significado
higiénico y toxicologico.
(Vera Celinda 2009).

color, textura y apariencia
general

Humedad INEN 63
Grasa INEN 64

Salmonella,
enterobacterias,
estafilococus

aceptabilidad

Pruebas de
laboratorio

Autoras: Cusme Estefania / Mera Sandra, 2016




6. DESARROLLO DEL DISENO DE INVESTIGACION

6.1. LOCALIZACION DEL EXPERIMENTO
La presente investigacion se realizé mediante un disefio experimental e
investigativo que se comprobd con la hipotesis. Se realizé en el Laboratorio
de Lacteos de la Facultad de Ciencias Zootécnicas, extension Chone, de la

Universidad Técnica de Manabi, ubicada en el kilbmetro 2 % via Chone

Boyaca.

6.2. MATERIAL EXPERIMENTAL

En el presente trabajo de investigacion se utiliz6 como materia prima:

Leche de vaca.- Proveniente del programa bovino de la Facultad de Ciencias

Zootécnicas.

Crema de leche.- Se lo adquirié en el supermercado AKI

Orégano.- Se lo adquiri6 en el supermercado AKI

Aji.- Se lo obtuvo en el mercado central de la ciudad.

6.3. EQUIPOS MATERIALES E INSTALACIONES

Los equipos, materiales e instalaciones que se utilizaron para la investigacion

fueron:

Equipos

e Balanza analitica

e Balanza de precision



e Acidometro

e Lactodensimetro

e Termometro

e Vaso de precipitacion
e Probetas

e Pipetas

Materiales de la planta

e Mandil

e Cofia

e Mascarilla

e Botas de caucho

e Guantes

e Lienzo

e Lira o cuchillo

e Fuente de calor

e Mesa de acero inoxidable
e Refrigerador

e Ollas de aluminio

e Cocina

e Licuadora

¢ Recipientes de plastico
e Coladores

e Cucharas

e Envases de plastico (2509)

Material de oficina

e Computadora

e Esferograficos



e Impresora

e Camara digital
e Calculadora

e Flash memory
e Cds

e Papel bond

Aditivos e insumos

e Fermento para queso crema

e Renina

e Estabilizante para queso crema
o Sal

6.4. METODOS

6.4.1. FACTOR EN ESTUDIO

En la presente investigacion, se evaluaron el efecto de la utilizacion de
Orégano y Aji como ingredientes naturales, los mismos que se compararon
con un tratamiento control con tres repeticiones, fueron distribuidos y
analizados bajo un disefio completamente al azar (DCA), los tratamientos

estudiados se describen a continuacion en la siguiente tabla:

TABLA N° 3: DETALLE DE TRATAMIENTOS

CcODIGO FACTOR A REPETICIONES
T0 Testigo 0 %
T1 Aji+ orégano 25% + 75%
T2 Aji+ orégano 50% + 50%
T3 Aji+ orégano 75% + 25%

Autoras: Cusme Estefania / Mera Sandra, 2016



6.4.2. TIPO DE DISENO EXPERIMENTAL

El disefio experimental presentado para la investigacion fue un Disefio
Completamente al Azar (DCA) con tres repeticiones, para la comparacion de
promedios de los tratamientos se utilizo la prueba de TUKEY al 5% de acuerdo

a los resultados del ANOVA del anélisis sensorial.

6.4.3. UNIDAD EXPERIMENTAL

e Numeros de tratamientos: 3
e Numero de repeticiones: 3
e Numero de unidades experimentales: 9
e Numero de gramos por unidad experimental: 250g.
e Numero total en gramos: 2250g.

6.4.4. ANALISIS SENSORIAL

Para evaluar las caracteristicas sensoriales del producto elaborado se aplico
un test de escala heddénica de 7 puntos donde se midieron los atributos
sensoriales (sabor, olor, color, textura y apariencia general). El test sensorial
se aplicé a 30 catadores conformados por docentes y estudiantes de los
niveles superiores de la carrera de Ingenieria en Industrias Agropecuarias de
la Facultad de Ciencias Zootécnicas extension Chone; con la finalidad de

establecer cudl de los tratamientos tuvo mayor aceptacion.

6.4.5. ANALISIS BROMATOLOGICOS

Se realizaron los respectivos andlisis bromatolégicos de humedad y grasa
(Anexo 6) en el Laboratorio “Livexlab” Quito; al tratamiento que tuvo mayor
agrado por parte de los degustadores; con el fin de establecer la inocuidad del

producto elaborado que especifica la norma NTE INEN 1528:2012.



Los analisis bromatolégicos que se tomaron en consideracién del queso
crema fueron: humedad segun especifica la norma NTE INEN 63, y grasa

segun especifica la norma NTE INEN 64.

6.4.6. ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Los analisis microbiolégicos que se realizaron fueron con el fin de establecer
indicadores de calidad del producto elaborado “queso crema con sabores”; se
detallan en el (Anexo 6), segun especifica la norma NTE INEN 1528:2012, las

mismas que realizaron por reencuentro de placas.

7. DEFINICION Y SELECCION DE LA MUESTRA

7.1. RECOLECCION Y SELECCION DE LA MATERIA PRIMA

La leche de vaca para elaborar el queso crema se obtuvo en el departamento
de produccién Bovina de la Facultad de Ciencias Zootécnicas; se procedié a

realizar los respectivos analisis fisicos-quimicos de la leche (densidad, acidez,
pH).

TABLA N° 4.- FORMULACION PARA LA ELABORACION DE QUESO CREMA CON

SABORES
TRATAMIENTOS SABORES % DF TOTAL
MEZCLAS
TO (testigo) 0% 0% 0%
T1 (Aji 25%+orégano75%) | Aji 0,75g + Orégano 2,25 g. 3% 100%
T2 (Aji 50%+orégano50%) | Aji 1,50g + Orégano 1,50 g. 3% 100%
T3 (Aji 75%+orégano25%) | Aji 2,25g + Orégano 0,75 g. 3% 100%

Autoras: Cusme Estefania / Mera Sandra, 2016



7.2. FLUJOGRAMA PARA ELABORAR QUESO CREMA CON

SABORES

QUESO CREMA CON SABORES

Recepcién de la materia prima

Andlisis: Densidad, acidez y prueba de alcohol

Desuerado y escurrido de la cuajada

Refrigeracion de la cuajada 4h

Amasado: (salado y adicion de estabilizante)

/w\

Filtracidn
Pasteurizacion (71° C por 30 min) adicién de
crema de leche
Enfriamiento 35°C
Preparacion de la cuajada (cultivo lactico al 1%,
cloruro  de calcio, cuajo 32-35°C)
Corte de la cuajada
Calentar a 75°Cy enfriar 32°C la cuajada
Adicion de agua helada 7°C

Fmpacade O OPERACION
Almacenado (T: 4°C) O insPeccioN
I 5 peEMoRA
== TRANSPORTE
e Fin de proceso ' ALMACENADO

- )

Diagrama de proceso para la elaboracion queso crema con sabores
Autoras: Cusme Estefania / Mera Sandra, 2016



7.3. DESCRIPCION DEL FLUJOGRAMA DE PROCESO DE LA
ELABORACION DEL QUESO CREMA CON SABORES

A continuacion se hace un detalle de cada etapa del proceso de elaboracion

de queso crema con sabores:

Recepcion de la materia prima: Se receptd la leche de vaca fresca

proveniente del programa de produccién bovina (10 litros).

Andlisis de la leche: En esta etapa del proceso se verificO que la materia
prima cumpla con los parametros de calidad sanitarios establecidos que
garanticen la salud del consumidor y la calidad del producto.

Filtrado de la leche: La leche cruda se pasé por filtros de acero inoxidable,
con el fin de retirar particulas extrafias. Se recomienda hacer siempre una
buena limpieza y desinfeccion de estos utensilios para evitar contaminaciones

posteriores.

Pasteurizacion: Se pasteurizé la leche a 71°C por un tiempo de 30 minutos
para eliminar los microorganismos presentes en la leche. A los 40°C se

adicion6 2 litros de crema de leche.

Enfriamiento: Una vez pasteurizada la leche se bajo la temperatura a 35°C.

Preparacion de la cuajada: Una vez bajada la temperatura se adiciond el
cultivo lactico al 1%, el cloruro de calcio, y el cuajo. El cuajo se lo diluyé en
agua fria y limpia (el volumen de agua debe ser de 4 0 5 veces el volumen del
cuajo si es liquido y de 40 o 50 veces su peso si es s6lido). Luego la solucion
de cuajo se adicion6 a la leche distribuyéndola uniformemente y agitando
suavemente durante 2 minutos finalmente se procedi6 a detener el
movimiento de la leche con ayuda de la pala; esto es recomendable para evitar

la formacion de una coagulacion defectuosa.



Corte después de la coagulacion: Este corte se lo hizo de forma manual con
un cuchillo, pala de madera; teniendo en cuenta que este corte debe realizarse
cuando él coagulo tenga una consistencia expresada en paredes lisas,

brillantes y el suero casi transparente.

Calentamiento y agitacion: Se calent6 la cuajada a 75°C con el fin de inhibir
la produccién de acido lactico por la inactivacion de los microorganismos
predominantes y producir el desuerado de la cuajada. Luego se bajé la
temperatura a 32°C.

Adicion de agua helada: Se adicioné agua helada con el objetivo de mejorar

la textura.

Desuerado y escurrido de la cuajada: Este proceso consistié en separar la
cuajada del suero, ya sea retirando la cuajada y dejando el suero en la tina,
luego se exprimid el suero residual manualmente contra la superficie del

recipiente de trabajo.

Refrigeracion: Se llevo a refrigeracion la cuajada por un tiempo de 4 horas.

Amasado: En esta etapa se procedié a amasar la cuajada y a la vez se le

adiciono sal, estabilizante y los sabores: orégano vy aji.

Empacado: Se empaco el queso crema en tarrinas de 250 gramos, con el fin
de evitar la formacion de una corteza producida por la evaporacion del agua
superficial del producto. Ademéas este empaque lo protege del tratamiento
mecanico en la manipulacion durante el transporte; es importante eliminar el

aire contenido entre el material de empaque y el queso.

Almacenado: Se almacend en refrigeracion.



8. RECOLECCION DE LOS DATOS

Para la recolecciéon de los datos se utilizaron las siguientes técnicas e

instrumentos.

8.1. TECNICAS

Las técnicas utilizadas fueron las siguientes:

e Panel sensorial. (Anexo 2)

e Andlisis de laboratorio. (Anexo 5y 6)

8.2. INSTRUMENTOS

e Test de analisis sensorial con una escala gréfica, expuesta a los

panelistas.
e Normas de laboratorio que seran establecidas al momento de la

elaboracion del producto, como la norma INEN 1528.

9. ANALISIS DE LOS DATOS

Los datos obtenidos en el panel sensorial fueron analizados estadisticamente

a través del software estadistico Infostat.

9.1. ANALISIS SENSORIAL DEL PRODUCTO TERMINADO

SABOR

La evaluacion sensorial del queso crema con sabores de orégano y aji, se
realiz6 a treinta personas no entrenadas utilizando una escala gréfica lineal.

Para el atributo sabor el andlisis de varianza (Tabla 5) indicd no significancia



estadistica al 5%, es decir que los tratamientos Ti1 (aji 25%+orégano75%),
T2 (aji 50%+orégano 50%), T3 (aji 75%+orégano25%) y To (testigo sin aji ni
orégano), no influyeron sobre los degustadores en el atributo antes

mencionado.

TABLA N° 5.- ANALISIS DE VARIANZA PARA EL ATRIBUTO SABOR

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 57,49 3 19,16 1,45 0,2329
TRATAMIENTOS 57,49 3 19,16 1,45 0,2329 NS
Error 1536, 64 116 13,25
Total 1594,13 119

CV=46,78 , SC = Suma de cuadrado, gL = grados de libertad, CM = Cuadrados medios, F calc = F de Fisher, P-valor = Valor
de tabla , NS= No significativo al 5 %

Al no existir diferencia estadistica no fue necesario la comparacion de
promedios mediante la prueba de Tukey, numéricamente si se pudo observar
diferencias de promedios entre los tratamientos (Grafico 1); el tratamiento que
llevé en su formulacion aji 75%-+orégano 25% (T3) fue el mayor aceptado por
los degustadores ya que alcanzé un mayor promedio (8,67), seguido de los
tratamientos To (Testigo), Ti, y T2, con promedios de 8,2, 7,36, y 6,9

respectivamente.

GRAFICO N° 1.- COMPARACION DE PROMEDIOS PARA EL ATRIBUTO
SABOR
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OLOR

Para el atributo olor el analisis de varianza (Tabla 6) indicé no significancia
estadistica al 5%, es decir que los tratamientos T1 (aji 25%+orégano 75%), T>
(aji 50%+orégano 50%), T3 (aji 75%+orégano 25%) y To (testigo sin aji ni
orégano), no influyeron estadisticamente sobre los degustadores en el atributo

antes mencionado.

TABLA N° 6.- ANALISIS DE LA VARIANZA PARA EL ATRIBUTO OLOR

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 49,01 3 16,34 1,30 0,2785
TRATAMIENTOS 49,01 3 16,34 1,30 0,2785 NS
Error 1459, 98 116 12,59
Total 1508, 99 119

CV=45,83, SC = Suma de cuadrado, gL = grados de libertad, CM = Cuadrados medios, F calc = F de Fisher, P-valor = Valor
de tabla , NS= no significativo al 5%

Al no existir diferencia estadistica no fue necesario la comparacion de
promedios mediante la prueba de Tukey, numéricamente si se pudo observar
diferencias de promedios entre los tratamientos (Grafico 2); el tratamiento que
llevé en su formulacién aji 75%-+orégano 25% (T 3) fue el mayor aceptado por
los degustadores ya que estuvo un mayor promedio (8,68), seguido de los
tratamientos To (Testigo), Ti, y Tz, con promedios de 7,9, 7,43, 6,95

respectivamente.

GRAFICO N° 2.- COMPARACION DE PROMEDIOS PARA EL ATRIBUTO OLOR
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COLOR

Para el atributo color el andlisis de varianza (Tabla 7) indicé no significancia
estadistica al 5%, es decir que los tratamientos T1 (aji 25%+orégano 75%), T>
(aji 50%-+orégano 50%), Ts (aji 75%+orégano 25%) y To (testigo sin aji ni
orégano), no influyeron estadisticamente sobre los degustadores en el atributo

antes mencionado.

TABLA N° 7.- ANALISIS DE VARIANZA PARA EL ATRIBUTO COLOR

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 103, 38 3 34,46 2,75 0,0462
TRATAMIENTOS 103, 38 3 34,46 2,75 0,0462 NS
Error 1455, 98 116 12,55
Total 1559, 37 119

CV=45,83, SC = Suma de cuadrado, gL = grados de libertad, CM = Cuadrados medios, F calc = F de Fisher, P-valor = Valor
de tabla , NS=No significativo al 5%

Al no existir diferencia estadistica no fue necesario la comparacion de
promedios mediante la prueba de Tukey, numéricamente si se pudo observar
diferencias de promedios entre los tratamientos (Grafico 3); el tratamiento que
llevé en su formulacién aji 75%-+orégano 25% (T 3) fue el mayor aceptado por
los degustadores ya que estuvo un mayor promedio (9,22), seguido de los
tratamientos To (Testigo), Ti, y Tz, con promedios de 9,2, 7,47, 7,25

respectivamente.

GRAFICO N° 3.- COMPARACION DE PROMEDIOS PARA EL ATRIBUTO
COLOR
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TEXTURA

Para el atributo textura el andlisis de varianza (Cuadro 8) indic6 no
significancia estadistica al 5%, es decir que los tratamientos Ti (aji
25%-+orégano 75%), T2 (aji 50%+orégano 50%), Ts (aji 75%+orégano 25%) y
To (testigo sin aji ni orégano), no influyeron estadisticamente en los resultados

obtenidos de los degustadores en el atributo antes mencionado.

TABLA N° 8.- ANALISIS DE VARIANZA PARA EL ATRIBUTO TEXTURA

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 52,51 3 17,50 1,49 0,2206
TRATAMIENTOS 52,51 3 17,50 1,49 0,2206 NS
Error 1361,48 116 11,74
Total 1413, 98 119

CV= 39,66 , SC = Suma de cuadrado, gL = grados de libertad, CM = Cuadrados medios, F calc = F de Fisher, P-valor = Valor
de tabla , NS=No significativo al 5%.

Al no existir diferencia estadistica no fue necesario la comparacion de
promedios mediante la prueba de Tukey, numéricamente si se pudo observar
diferencias de promedios entre los tratamientos (Gréfico 4), en este atributo el
To (Testigo) fue el mayor aceptado por los degustadores ya que estuvo un
promedio de 9,43, seguido de los tratamientos T3, T1, Yy T2, con promedios de
8,95, 8,53, 7,63 respectivamente.

GRAFICO N° 4.- COMPARACION DE PROMEDIOS PARA EL ATRIBUTO
TEXTURA
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APARIENCIA GENERAL

El andlisis de varianza para la apariencia general (Tabla 9.) reportd no
significancia estadistica al 5%, es decir que los tratamientos Ti (aji
25%-+orégano 75%), T2 (aji 50%+orégano 50%), Tz (aji 75%+orégano 25%) y
To (testigo sin aji ni orégano), no influyeron estadisticamente en los resultados

obtenidos de los degustadores en el atributo antes mencionado.

TABLA N° 9.- ANALISIS DE LA VARIANZA PARA LA APARIENCIA

GENERAL
F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 64,96 3 21,65 1,78 0,1556
TRATAMIENTOS 64,96 3 21,65 1,78 0,1556 NS
Error 1414,04 116 12,19
Total 1479, 00 119

CV=41,46 , SC = Suma de cuadrado, gL = grados de libertad, CM = Cuadrados medios, F calc = F de Fisher, P-valor = Valor
de tabla , NS=No significativo al 5%.

Al no existir diferencia estadistica no fue necesario la comparacion de
promedios mediante la prueba de Tukey, numéricamente si se pudo observar
diferencias de promedios entre los tratamientos (Grafico 5) En este atributo el
To (Testigo) fue el mayor aceptado por los degustadores ya que estuvo un
promedio de 9,02, seguido de los tratamientos T3, T1, y T2, con promedios de

9,08, 7,9, 7,5 respectivamente.
GRAFICO N° 5.- COMPARACION DE PROMEDIOS PARA LA
APARIENCIA GENERAL
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ANALISIS SENSORIAL DEL PRODUCTO DE MAYOR ACEPTACION CON
UN PRODUCTO COMERCIAL

Realizado el analisis sensorial a todos los tratamientos sé determiné que el
mejor tratamiento fue el T3 (aji 75%+orégano 25%), el mismo que fue sometido
a un andlisis sensorial con treinta personas semi entrenados y se comparo
con un producto comercial de similares caracteristicas. El andlisis de varianza
reportdé que para los atributos sabor (Tabla 10), olor (Tabla 11), color (Tabla
12), y apariencia general (Tabla 13) no existio diferencia estadisticamente al
5 % (por lo cual no se aplica la comparacion de promedios mediante la prueba
de TUKEY), es decir que los degustadores no demostraron diferencia entre el
gueso crema que fue elaborado con sabor a aji al 75% + orégano al 25% y el

gueso crema comercial.

TABLA N° 10.- ANALISIS DE VARIANZA PARA EL ATRIBUTO SABOR

(Ts)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 43,01 1 43,01 2,23 0,1406
TRATAMIENTOS 43,01 1 43,01 2,23 0,1406 NS
Error 1117, 54 58 19,27

Total 1160,55 59

CV=56,20, SC = Suma de cuadrado, gL = grados de libertad, CM = Cuadrados medios, F calc = F de Fisher, P-valor = Valor
de tabla , NS=No significativo al 5%.

TABLA N° 11.- ANALISIS DE VARIANZA PARA EL ATRIBUTO OLOR (T3)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 23,19 1 23,19 1,16 0,2860
TRATAMIENTOS 23,19 1 23,19 1,16 0,2860
NS
Error 1159, 77 58 20,00
Total 1182, 96 59

CV= 155,75, SC = Suma de cuadrado, gL = grados de libertad, CM = Cuadrados medios, F calc = F de Fisher, P-valor = Valor
de tabla , NS=No significativo al 5%.




TABLA N° 12.- ANALISIS DE VARIANZA PARA EL ATRIBUTO COLOR

(Ts)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 40,02 1 40,02 2,38 0,1281
TRATAMIENTOS 40,02 1 40,02 2,38 0,1281 NS
Error 974,17 58 16,80

Total 1014,18 59

CV= 46,66, SC = Suma de cuadrado, gL = grados de libertad, CM = Cuadrados medios, F calc = F de Fisher, P-valor = Valor
de tabla , NS=No significativo al 5%.

TABLA N° 13.- ANALISIS DE VARIANZA PARA LA APARIENCIA
GENERAL (T3)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 54,15 1 54,15 3,20 0,0789
TRATAMIENTOS 54,15 1 54,15 3,20 0,0789 NS
Error 981,43 58 16,92
Total 1035, 58 59

CV=47,92, SC = Suma de cuadrado, gL = grados de libertad, CM = Cuadrados medios, F calc = F de Fisher, P-valor = Valor
de tabla , NS=No significativo al 5%.

Al comparar los promedios de los atributos sabor (Gréafico 6), color (Grafico 7),
olor (Gréfico 8), y apariencia general (Grafico 9), se determindé que los
degustadores denotaron mayor grado de aceptacion para el queso crema de
la marca comercial, el mismo que registro promedios superiores en

comparacion al producto elaborado en la presente investigacion.
GRAFICO N° 6.- COMPARACION DE PROMEDIOS PARA EL ATRIBUTO
SABOR (T3)
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GRAFICO N° 7.- COMPARACION DE PROMEDIOS PARA EL ATRIBUTO
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El andlisis de varianza para el atributo textura (Tabla 14) reportd diferencia
altamente significativa al 5%, es decir que en este parametro los degustadores

notaron diferencia entre los dos quesos sometidos a la evaluacion sensorial.

TABLA N° 14.- ANALISIS DE LA VARIANZA PARA EL ATRIBUTO

TEXTURA
F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 174,42 1 174,42 11,86 0,0011
TRATAMIENTOS 174,42 1 174,42 11,86 0,0011
Error 853,18 58 14,71
Total 1027, 60 59

CV= 44,45, SC = Suma de cuadrado, gL = grados de libertad, CM = Cuadrados medios, F calc = F de Fisher, P-valor = Valor
de tabla , **=al 5%.

Los promedios comparados para el atributo textura (Grafico 10) mediante la
prueba de Tukey reportaron dos rangos, los mismos que indicaron que los
degustadores estuvieron un mayor grado de aceptacion por el producto de la
marca comercial, el mismo que dio un promedio de 9,33. El tratamiento Ts

registro un promedio de 6,92.

GRAFICO N° 10.- COMPARACION DE PROMEDIOS PARA LA TEXTURA
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9.2. ANALISIS BROMATOLOGICOS Y MICROBIOLOGICOS DEL
MEJOR TRATAMIENTO

Los resultados bromatoldgicos del queso crema con sabor a (aji 75%+orégano
25%), indicaron que el porcentaje de humedad (método gravimétrico segun la
INEN 63) fue de 56,55 g/100g, y el porcentaje de grasa total (método de
extraccion Soxlet segun la INEN 523) fue de 37,16 g/100g.

Los andlisis microbiolégicos se realizaron tomando en consideraciéon los
requisitos que estipula el CODEX ALIMENTARIUS para el queso crema
(CODEX STAN 275-1973), y los resultados obtenidos se describen en la Tabla
15.

TABLA N° 15.- REPORTE DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS DEL
QUESO CREMA CON AJi Y OREGANO (aji 75%+orégano 25%)

PRUEBA UNIDADES - | RESULTADO METODO
. Petrifilm (Interno LVX/ MAL/072;
Recuento de mesdfilos aerobios UFC/ mi 81x 10 AOAC 980.12)

totales

Petrifilm (Interno LVX/ MAL/069;
Recuento de Coliformes totales NMP/ml 32x10 AOAC 2003.01)

: Petrifiim (Interno LVX/ MAL/069;
Recuento de Escherichia coli NMP/ml <3 AOAC 2003.01)

Investigacion de Saimonella
Spp.

Investigacion de
Staphylococcus aureus

Ausencia/Presencia Ausencia Interno LVX/ MAL/098 (*)

Petrifim (Intemo LVX/ MAL/O70;
UFC/mi <10 AOAC 2003.11)

Petrifilm (Interno LVX/ MAL/O71;

Recuento de mohos UFC/mi 1x10 AOAC-OMA No. 997.02)
Petrifilm (Interno LVX/ MAL/O71;
Recuento de levaduras UFC/ml 36x10 AOAC-OMA No. 997.02)

(")Andlisis segin metodologia de Bacteriological Analytical Manual, 7ma. edicién, AOAC Intermnational./ Cap.5 FDA

10. ELABORACION DEL REPORTE DE LOS RESULTADOS

10.1. DISCUSION ANALISIS SENSORIAL

Para los tratamientos estudiados en la presente investigacion los datos
obtenidos indicaron que en los atributos sabor, olor, y color los mayores

promedios fueron obtenidos por el queso crema que llevo en su formulacién



aji 75%+orégano 25% (T3), los cuales obtuvieron promedios de 8,67, 8,68, y
9,22 puntos en los atributos antes descritos. Es decir que los degustadores
demostraron mayor aceptacion por este tratamiento que llevé mayor cantidad
de aji enrelacién a los otros tratamientos, lo cual concuerda con los resultados
obtenidos por (Bustamante, 2012); el mismo que al utilizar aji con orégano
en la elaboracion de queso mozarella tuvo mejores promedios en la
evaluacion sensorial por los tratamientos que utilizé mayor cantidad de aji en

dicha investigacion.

Al comparar el mejor tratamiento (T3) con un producto comercial, los
degustadores demostraron mayor grado de aceptabilidad por el producto
comercial, este grado de preferencia se puedo ver influido por que en nuestro
medio no se producen quesos crema que se le proporcionen estas
caracteristicas especificas (queso crema de sabores) en su proceso de

elaboracion.

10.2. ANALISIS BROMATOLOGICOS Y MICROBIOLOGICOS DEL
MEJOR TRATAMIENTO

Los resultados bromatoldgicos a nivel de humedad si cumplieron con lo que
estipula el CODEX ALIMENTARIO 275, ya que este estipula que el porcentaje
de humedad para el queso crema debe de tener un minimo del 67 %, y dicho
analisis dio como resultado solo un 56,55 % de humedad. En lo referente al
porcentaje de grasa total el tratamiento estudiado dio como resultado un 37,16
%, lo cual cumple con los parametros del CODEX, el mismo que estipula que

el porcentaje de grasa lactea debe de estar presente en un minimo de 25%.

A nivel de los pardmetros microbiolédgicos estudiados, el mejor tratamiento (T3)
cumplié satisfactoriamente con los parametros para: Enterobacterias,
recuento de aerobios mesofilos, y Staphilococus Aerus, ya que dichos
resultados se encuentran dentro de los pardmetros para determinar que el

producto sea considerado como aceptable e inocuo para el consumo humano.



10.3. CONCLUSIONES

Se establecio el flujo tecnolégico para la elaboracion de queso crema

con sabor a orégano y aji.

Se evaluaron las caracteristicas sensoriales del queso crema con
sabores (aji mas orégano), cuyos tratamientos estudiados no
demostraron significancia estadistica en la evaluacion sensorial en
ninguno de los atributos estudiado, y se rechaza la hip6tesis planteada
en lo referente a las propiedades sensoriales, ya que los resultados no
demostraron significancia estadistica, por lo cual; al adicionar aji y
orégano al queso crema estos componentes no influyeron sobre las

propiedades sensoriales del producto terminado.

Se realiz6 al mejor tratamiento (T3) los analisis bromatologicos y
microbioldgicos obteniendo resultados positivos dandose cumplimiento
con el porcentaje de grasa lactea ya que los resultados registraron
valores dentro de los parametros establecidos por el Codex Stan 275-
1973; dichos resultados se vieron reflejados por la asepsia aplicada
antes, durante y después del proceso aplicando los principios de
conformidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales
de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), el Cédigo de Précticas
de Higiene para la Leche y los Productos Lacteos (CAC/RCP 57-2004).

10.4. RECOMENDACIONES

Se recomienda lo siguiente:

Utilizar aji y orégano como componentes basicos en la elaboracion de

gueso crema, ya que los resultados obtenidos en el analisis sensorial



reflejaron buena aceptabilidad, tomando en consideracion que este no

es un producto muy comun en el mercado.

Estandarizar el porcentaje de humedad del queso crema elaborado
con aji y orégano, para cumplir con los parametros establecidos por las

normas pertinentes.

Incentivar a las personas hacia el consumo de este tipo de productos,
ya que el objetivo de la industrializacion de las materias primas
agropecuarias es buscar alternativas para suplir las necesidades de
los consumidores con productos que cumplan con los parametros
fisicos — quimicos y microbiol6gicos establecidos por las normativas

vigentes.



PRESUPUESTO

ITEMS DESCRIPCION CANTIDAD | P.UNITARIO TOTAL
USD $ UsD $
1 Materiales de impresion 200 0,25 50,00
2 Fermentadores 6 50,00 30,00
3 Equipos de laboratorio 4 2000,00 8000,00
4 Analisis de laboratorio 10 20,00 200,00
TOTAL 8510,00

Autoras: Cusme Estefania / Mera Sandra, 2016
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ANEXOS

ANEXO 1.- ELABORACION DEL QUESO CREMA CON SABORES

MATERIA PRIMA UTILIZADA

FIGURA 1.- CREMA DE LECHE FIGURA 2.- LECHE DE VACA

FIGURA 3.- CULTIVO PARA QUESO CREMA




FIGURA 4.- FILTRACION DE LA LECHE FIGURA 5.- PASTEURIZACION

FIGURA 6.- ADICION DE CREMA DE LECHE FIGURA 7.- ENFRIAMIENTO




FIGURA 8.- PESADO DEL CULTIVO FIGURA 9.- DISOLUCION DEL CUAJO

FIGURA 10.- ADICION DEL CLORURO DE CALCIO

FIGURA 11.- ADICION DE AGUA




FIGURA 12.- CALENTAMIENTO DE LA CUAJADA

FIGURA 13.- ESCURRIDO DE LA
CUAJADA

FIGURA 14.-AMASADO DE LA CUAJADA FIGURA 15.- ESCALDADO DEL AJi




FIGURA 16.- CORTADO DEL AJi FIGURA 17.- PESADO DE LOS SABORES




FIGURA 19.- PRODUCTO TERMINADO QUESO CREMA




ANEXO 2.- PANEL SENSORIAL PARA LA DEGUSTACION DEL QUESO
CREMA




ANEXO 3.- TEST APLICADO PARA ANALISIS SENSORIAL

TESIS DE INVESTIGACION QUESO CREMA CON SABORES

N1 ]2

Deguste los siguientes productos y evallelos de acuerdo a los siguientes aspectos:

SABOR:

I

I

Me disgusta mucho Me gusta mucho
OLOR:

I

I

Me disgusta mucho Me gusta mucho
COLOR:

I

I

Me disgusta mucho Me gusta mucho
TEXTURA:

I

I

Me disgusta mucho Me gusta mucho

APARIENCIA GENERAL:
I

I
Me disgusta mucho Me gusta mucho

COMENTARIOS:



ANEXO 4.- NORMA INEN 2827:2013 PARA LA ELABORACION DE QUESO
CREMA (CODEX STAN 275-1973, MOD)

Irnilingk Eesdiaiiang i Memaleeckn

Quin — EDusdor

NORMA NTE INEN 2827
TECHNICA 01311
ECUATORIANA

NORMA PARA EL QUESD CREMA [(QUESO DE MATA, “CREAM
CHEESE™) (CODEX STAM 2751373, MOD)

STANDARD FOR CREAM CHEESE (CODEX STAN 2751373, MOD)

Corespomdanciac

E=ta morma #cnica ecustoriana & una adopcién modfcads de la Mo Infemacional CO0DEX STAN
271973 Anberiormenie CODEX ETAN C-21-1973. Adoptado &m 1973, Rewisidn 2007, Enmisnda
2008, 2010}
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Prélogo nacional
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espafiol de i3 Morma Intemacional CODEX STAM 2751973 NORMA PARA EL GUELD CREMA
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311
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MORMA DEL CODEX PARA EL QUESD CREMA
(QUESD DE NATA, "CREAM CHEESE")

TGN STARN IT5-1373

AMEBITO DE APLICACION
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CONTAMIMANTES

Lios productos 3 ks cuales 5o apilca 13 presantae Moma debaran cumpllr con b nivel s
maximos g contamirantss sspeciicados para o productn on k3 Noma Geners! para
kg Comtaminamhas § s fonvar presendes on Ax Almenios v Fosns (CODEY STAN
152 19950,

La leche utlizada on |2 sleboradon de o producto:s 2 los ousle =5 apllca @ prassnts
norma dabars cumpllr oo ks nivalies mad mioes de contaminantes §ioxinas eped fcados
para k3 kech an s Mormas Gandra para bog Condaminamies y s Tominas presan s an 1o
Amenioe y Fensos ((DDEX STAM 153-1985), y con bos imies maximos de reshduns da
medicamenie vebarinarcs y plaguicid estableddos para 15 lache por 12 G

HIGIEME

%@ reomienda que los productos abamados por |E dspEiclons de a5l norma 5
praparen y manipulan de comormidad con | secciones partinentes del Principics
Generals oa Higlene o ios Almantos (CACRCF 1-1968), ol Codigo da Pridics
de Highane para I3 Leche y fos Productos Lacteos (CACRCP 57-2004) y otros taxtos
pertinamtes: dai Codax, como los Codigos do Practics de Higlane y los Codigos de
Practicas. Los productos debardn umplr omlesquiers oiterios mic
establecidos da comormidad con los Principios pava of Extabiecimiento i fa Apicacidn
o Critevios MiTobinidgicos a jos Allmantos (CACIGL Z1-1997).

ETICHPETADHD

1A

Adamis e 25 depaEicionss O |2 Momma Genovad pard of Eliguetads oo Aos Almenios
Fresmvamom (DDDEX STAN 1-198% ¥ la Movma Ganerad' pars al Lho oo Teminos
Lacharos {DODEX STAN J0E- 1950, s aplicaran = squlents depasiciones espediics

Demominacdin ded alimanto

La derominacin "quess Crema” o "queso da nata” pusds aplkans de suendo: oon
I3 sexitn 4.1 da 3 Morma General pava & EDguetsdo da fos Alimanios FresnvaEaoor
CODEX STAW 1-1985), skmpre gue o poducts oumpla com esta Moma. Esis
denomiraciin podra esoribirss en joma disrsnis cuando 2 5 acostumbrs & gl pak
da vanta 3l por menor. L denominacion poede Tadudrs 3 otros idiomas: para nio
Ireducdr 3 armor 3l corsumidor dal paks de venta 2l por mesed.

H w52 o [ dancminacion 5 una opoan que pusds degirss 5040 5| @l QUESD Cumpds con
wsta norma. Cuamdo no s utilics L& denominacdon para un quesn qua oumpla oon et
norma, s apiicaran | deposicionss sobre denominacion da la Momms Genaral para o
Queso (CODEX STAN ZE3-197E)L

La deskgrackin de producie oyo conlenido de grasa & Inferior o supsrion 3 koo
walores de referanda, paro hgual o superion al 40 por cleno de grass on @l xiracto seo
epadifcado en 3 s=itn 13 da esta Noma, 55 soompafisds 3o una expilicadon
oorrespondianta gque describa la modificacion realizads o ol confenido de gras
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T3

T4

{expresado como grasa e o eciracko sacn o (omiE porreriale an mas, SqUn s aEpis
& el pals de veniE al por menor, Ja 56 como parie o |a dencminaciin, o e un lugar
destacado dentro dal MEMo campo vhual. La designacion de productos cyo contenido
dagrsa & Inferkor 3l 40 por cento de orsa on o extracks seco, pero superion 2l minima
ateohoin espedficdo en la Secdon 373 de la presents Noma estard acompaniada de
un alficathve comspondients qua desoriba | modiicacan resliesda o ol condonidic
e FEa (EEpresado Como grass &n @ exiracto SO0 o Coma poreniEle en masa), ya
533 Mo parte de k3 denominad on o enun lugar destacado dentro del mismo campo
visgl, o bign de k3 designacion especticada en | leghledon nacdonal del pais donde
52 elabora o = verds ol producto, o oo U NomSeE qus eXELS pOr Us0 Domin g, @n
ambas casos, sempes que la designad on wtilizda no Ssdte una IMEesion arones en
& lugar de vemta 3l por menor con repecin 3 la caracieristics @ idertidad del queso.

Son calficadorss aproplades s térmings caracterizadons parSrents descoitos
on k3 Seccion 7.3 de la Morma Ganerad para &f Quaso (CODEX STAN 783-1978) o una
dedaracion de proplkdades meeridonales conforma a | Diecinioes pavs of Lso de
Declaradones Mrtrdonaies [CACGL 73- 19975,

Pais da origen
nm:?ummu@nmm_mmﬂmummdmm
m ongind 3 denominaxion). Cusndo o producio ma mmelde 2 taeformacions
sstandais’ en oo pais, 5 comskerard pak de ofgen, on o eSquatsdo, aqus on o
U 5 llevaron & G ks trarsformadona.

Dedaradtn ded comtunido de grasa de kecha

B contenido de grasa kctea se declarard en forma aceptabe para of pak de venta &
por menor, ya s ] mmo porentzje en masa, (I como porcentaje de grass en e
extracho seco, o (1) oMo Qramos por pordon arpressdos en ks etiqueta, skmpe que
2 espaciigque & rimean de pordons.

Marada ds facha

La Informacisn espaciicada an |3 serhon 7 de el Momay s SeTlone 4.1 a4 2 da s
Norma Ganerad para al Ehiguedaao de lor Amendor Prearvaemdos (CODEX STAN 1-1985)
¥, &N Ca80 Necsario, ks Instneriones de Amaceramiants, Tiguarin ya wa on ol Ewvass
0 @i o8 diocumenios qua soompatan o produds, moepiuEnds |3 denominecion del
producto, |dentiNiced on del lote, y &l nomitrs dal fabricants o envasador qUa apareceran
ol WasE, an CE0 O CaPECel o ervse, daben aparecor sobve o producto mismo
5in amibargo, ka denSficacion dal lota y el nombra y la dieccdon pusdan sustuirss por
una marca idendficiva, Sempre que dicha mana s fadiments identificble an s

dommantos qua scompantan o produco.

2 N b i o b dpci e e prooeriaces: relvincs comnainae o O reees b o E conies
ITHE e el e ‘T:E.ﬂmm
1 oy e, o Pl pebargadny e & sl i RSN ST s e
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8. METODOS OE AHALISIS ¥ MUESTRED

Wiass DODEX STAN 334 10454,



INFORMACION COMPLEMENTARIA

Dagumienbo:
HTE INEH 2EET

TITULD: MORMA PARA EL QUEED CREMA (RUESD DE Codige:
HATA, “CREAM CHEEEE™) (FDDEX ITAN 276-187T3, MOD] IcE:

57.100.30.

CREGINAL:
Fedha de niciscion 3 estudio:
20130703

REVESIOMN:

La Subsecretana de |3 Caldad del Ministerio de Industrias
¥ Procucthiidsd aprobd sshe proyecio de morma
CAdaleadin con = Cardcier de

PO RSO ko Mo

pubbcydo em e Reglsio Clickal Mo

Fecha d= Inidackn del astudiac

Fedhxs o consuls pdblica: 2013-07-30 & 2013-08-18

ComBs Intems 3= INEM
Fechs de nickscion: 201 3-05-10

mfegranies del ComBe-
HOMEBRES:

Ing. José Luis Péner (Presidente]
Dra. Mdnica Gualctufia
Dr. Mugo Ayaly

ing. Sivana Tomes
Ing. Evelyn Andrade
Ing. Maria E. Cdivalos [Secretariy thomica)

Fecha de aprobacion:

2013-05-10

HETITUCHIN REFREEENTADA:

COORDIMADDE GENERAL TECNICD
DIRECEION DE METROLOGIA
DIRECCION DE VALIDACTON ¥

CERTIFICACION

DIRECCION DE REGLAMENTACIOM
DIRECCION DE NORMALIZACTON
BEGIOMAL (HIMAORATD

Oroes. trarmibes:

La Subesecreiana de la Caldad del Ministeris g indusirias

norma

¥ Frocuctivided aprobd =sie proyecio o=

Oficalzads como:. Yoluntana

For Rescluciin Mo.

13410 de Z2M3-11HE

Reglsto Oficlal  Segunds Supiemento Mo, 124 d= Z013-11-1E
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ANEXO 5.- RESULTADOS DE ANALISIS BROMATOLOGICOS

Vii7VEXT4B SR

Carlos Alvarado N50-09 y Los Alamos
Telf: 2411-637 / 095003160 Fax: 2412-494
e-mail: resultados@livex.com.ec  Quito-Ecuador

INFORME DE RESULTADOS

CASO: Q-2352 MUESTRAS: Queso crema
< Estefania Cusme 5 Queso crema con aji
CLIENTE: f Rt s IDENTIFICACION: e
DIRECCION DEL CLIENTE: | Chone, Manabi TELEFONO: 0958729338
EMPRESA/ HACIENDA: No Informa RESPONSABLE: Cristina Montalvo
DIRECCION DE LA i
EMPRESA/ HACIENDA: | '\ Informa
£ DE. i 25/10/2016 CONDICIONES AMBIENTALES
MUESTRA: DE ENSAYO: 18°C-25°C
FECHA DE RECEPCION: 25/10/2016 :
FECHA DE ANALISIS: 28/10/2016
FECHA DE EMISION DEL
INFORME: 08/11/2016
Pruebas Solicitadas: Analisis Bromatoldgico
. RESULTADOS
PRUEBA: ANALISIS BROMATOLOGICO | METODO: | SUBCONTRATADO
UNIDAD: . VARIAS

1. IDENTIFICACION: QUESO CREMA CON AJi Y OREGANO 150g

FECHA DE ELABORACION: 24-10-2016
FECHA DE VENCIMIENTO: 31-10-2016

COLOR: Crema
OLOR: Caracteristico
ESTADO: Sdlido
CONTENIDO DECLARADO: 150g
CONTENIDO ENCONTRADO: 165¢g

Humedad**

g/100g

56,55 Gravimétrico (Norma INEN 63)

Grasa Total**

g/100g

37,16 Extraccion- Soxhlet (Norma INEN 523)

EQUIVALENCIAS: g=gramos

OBSERVACIONES: No aplica.

LVX/FOR/MC2301-02-ABR

Pagina 1 de 2



Vii7VEXI 288

Carlos Alvarado N50-09 y Los Alamos
Telf: 2411-637 / 095003160 Fax: 2412-494
e-mail: resultados@livex.com.ec  Quito-Ecuador

NOTAS:

& B O e

Lals muestrals fuelfueron tomada/s por el cliente

** Ensayos fuera del alcance de acreditacion del Laboratorio Acreditado CENAIN OAE LE C 10-016

ATENTAMENTE

o
<\.;~ W «::ngks;

Micrb. Cristina Montalvo
DIRECTORA LIVEXLAB

LVX/FOR/MC2301-02-ABR

4

Este informe no podra ser reproducido ni total ni parcialmente sin la aprobacion de la Gerencia.
Este resultado es tnicamente valido para la/las muestra/s examinada/s

Resultados remitidos por el Laboratorio Acreditado CENAIN OAE LE C 10-016

La/s muestra/s fueffueron tomada/s por un técnico de LIVEXLAB

Péagina 2 de 2



ANEXO 6.- RESULTADOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

u LABORATORIO DE DIAGNOSTICO ? A
LIVEXL AB X5y
Carlos Alvarado N50-09 y Los Alamos

Telf: 2411-637 / 095003160 Fax: 2412-494
e-mail: resultados@livex.com.ec  Quito-Ecuador

INFORME DE RESULTADOS

CASO: Q2352 MUESTRAS: Queso crema
= Estefania Cusme AN

CLIENTE: Sandra Mara IDENTIFICACION‘ Queso crema

DIRECCION DEL CLIENTE: | Chone-Manabi TELEFONO:

EMPRESA/ HACIENDA: N Iisrinia RESPONSABLE: Cristina Montalvo

DIRECCION DE LA )

EMPRESA/ HACIENDA; | Chone-Manabi

FECHA DE TOMA DE ' CONDICIONES

MUESTRA: 20010/2016 AMBIENTALES DE 18°C-25°C

FECHA DE RECEPCION: | 25/10/2016 ENSAYO:

FECHA DE ANALISIS: 25/10/2016

FECHA DE EMISION DEL

iy 3111012016

Pruebas Solicitadas: | Control microbiolégico de lacteos y derivados.

RESULTADOS

PRUEBA: CONTROL MICROBIOLOGICO DE LACTEOS Y DERIVADOS. | METODO: [ LVX-MAL-048

UNIDAD: VARIAS

1. IDENTIFICACION: QUESO CREMA CON AJi Y OREGANO 100g.

FECHA DE ELABORACION: 24/10/2016
FECHA DE VENCIMIENTO: 31/10/2016

PRUEBA UNIDADES RESULTADO METODO
; . Petrifilm {Interno LVX/ MAL/072;
z?;:luento de mesoéfilos aerobios UFC/ ml 81x10 AOAC 990.12)
es
Petrifilm (Interno LVX/ MAL/069;
Recuento de Coliformes totales NMP/ml 32x10 AOAC 2003.01)
» Petrifilm (Interno LVX/ MAL/069;
Recuento de Escherichia coli NMP/mi <3 AOAC 2003.01)
:\p\:stlgacmn de Saimonella Ausencia/Presencia Ausencia Interno LVX/ MAL/098 (*)
P Petrifiim (Intemo LVX/ MAL/O70;
tanigacn du UFC/mi <10 AOAC 2003.11)

Staphylococcus aureus

Petrifilm (Interno LVX/ MAL/O71;

Recuento de mohos UFC/mi 1x10 AOAC-OMA No. 997.02)

Petrifilm {Interno LVX/ MAL/O71;
Recuento de levaduras UFC/mi 36x10 AOAC-OMA No. 997.02)
(")Analisis segun metodologia de Bacteriological Analytical Manual, 7ma. edicién, AOAC Intemational./ Cap.5 FDA

LVX/FOR/MC2301-02-CMLD Pagina 1 de 2



LABORATORIO DE DIAGNOSTICO %
ViZ7VEXT 4B
Carlos Alvarado N50-09 y Los Alamos

Telf: 2411-637 / 095003160 Fax: 2412-494
e-mail: resultados@livex.com.ec  Quito-Ecuador

COMENTARIO:

Como una guia para la interpretacién de los resultados se adjunta los requisitos microbiolégicos para
queso fundido y queso para untar o extender especificados en la Norma Nacional INEN
2613: 2012,

Requisito Unidad n m M c Método de ensayo

Enterobacteriaceas UFClg 5 10 102 2 NTE INEN 1529-13

Recuento de aerdbios

3 =
mesofilos UFClg . & 10 104 2 NTE INEN 1529-5
Staphylococcus aureus UFC/g 5 10 102 2 NTE INEN 15249-14
Donde:

n= nimero de muestras a examinar. :

m= indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.
M=indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de cafidad.
c=nlmero de muestras permisibles con resultados entre m y M.

NOTAS:
1. Este informe no podra ser reproducido ni total ni parcialmente sin la aprobacién de la Gerencia.
2. Este resultado es Unicamente valido para la/las muestra/s examinada/s
3. Lal/s muestra/s fue/fueron tomada/s por un técnico de LIVEXLAB D
4. Lals muestra/s fue/fueron tomada/s por el cliente
¥
ATENTAMENTE,

s sreMeagla :_\

Micrb. Cristina Montalvo
Directora LIVEXLAB

LVX/FOR/MC2301-02-CMLD Pagina 2 de 2







