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                                      RESUMEN  

 

En el Departamento de Procesos Agroindustriales  de la Facultad de Ciencias 

Zootécnicas, extensión Chone, se evaluó el efecto de la utilización de ají con  

orégano en la elaboración de queso crema; los mismos que fueron 

comparados con un tratamiento control con tres repeticiones distribuidos y 

analizados bajo un Diseño Completamente al Azar (DCA), se realizó un 

análisis bromatológico y microbiológico al mejor tratamiento (T3: ají 75% + 

orégano 25%), además de la evaluación sensorial que ayudó a determinar el 

mejor tratamiento. Determinándose que las características bromatológicas del 

queso 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 análisis microbiológicos estuvieron dentro de lo establecido por 

el CODEX ALIMENTARIO 275-1973 considerando al producto elaborado acto 

para el consumo humano. 

 

 

Palabras claves: queso crema, ají, orégano, sensorial, bromatológico, 

microbiológico. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

                                         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 

 

Evaluación de dos tipos de sabores en la elaboración de queso crema y su  

caracterización organoléptica y bromatológica. 

 

2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

 

El queso es uno de los derivados lácteos más sabroso y variado, y con una 

gran tradición en todas las culturas. Actualmente, el queso es uno de los 

productos lácteos que más se consumen en todo el mundo, así como el que 

mayor cantidad de variedades conoce. 

 

En el cantón Chone la mayoría de la producción de leche es destinada a la 

elaboración de quesos en particular las personas que se dedican a la 

elaboración de queso criollo.  Existen  pocas investigaciones realizadas 

utilizando sabores para la elaboración de queso crema. 

 
En vista de que se cuenta con suficiente materia prima como es el caso de  la 

leche con este trabajo de investigación se pretende elaborar un queso crema 

adicionando dos sabores: orégano y ají, y así comprobar la factibilidad 

tecnológica de desarrollar un queso crema, y de esta manera obtener un 

producto más saludable y de calidad aceptable para el público consumidor, 

mejorando además su rendimiento. 

 

Por lo tanto la siguiente investigación plantea el problema de la siguiente 

manera: ¿Cómo incide la adición de dos sabores (ají y orégano) en tres 

concentraciones diferentes, en las propiedades organolépticas y 

bromatológicas del queso crema? 

 

 

 



 
 

3. DESARROLLO DEL MARCO TEÓRICO 

 

3.1. LECHE 

 

La leche se define como el producto íntegro, no alterado, ni adulterado y sin 

calostros, obtenido del ordeño higiénico, regular, completo y no interrumpido 

de las hembras mamíferas domésticas, sanas y bien alimentadas. Dado que 

uno de los principales productos lácteos son los quesos, la calidad de la leche 

está relacionada con su aptitud quesera. Para la elaboración de un buen 

queso es necesario una leche de buena calidad, los principales aspectos que 

permiten conocer la calidad quesera de la leche son: su composición físico-

química, su contenido de células somáticas, su contenido de gérmenes 

patógenos y alterantes, sus características sensoriales y sus características 

nutritivas (Aumaître, 1999., Boyazoglu et al., 2001). 

 

La importancia de la leche en la dieta humana se debe a sus dos principales 

ingredientes: proteínas y calcio. Las proteínas proporcionan muchos de los 

aminoácidos esenciales de los cuáles son deficientes los granos de cereales 

usados en la alimentación. Además las proteínas son fácilmente digeribles y 

su existencia es universal (Silva, 2000).  

 

A partir de la leche fresca se elaboran diversos productos ampliamente 

aceptados en la mayoría de la población. Algunos de ellos, como los quesos, 

se conocen desde hace muchos siglos y su preparación se practicaba desde 

entonces como un método de conservación de la leche Por contener un gran 

número de nutrimentos y ser un alimento tan completo, con un pH casi neutro, 

la leche está sujeta a contaminaciones microbiológicas que la hacen ser un 

producto altamente perecedero. Los distintos derivados que de ella se 

obtienen representan una forma más estable, con una vida de anaquel mucho 

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

 



 
 

6.1.1. COMPOSICIÓN DE LA LECHE DE VACA 

 

Generalmente los componentes de la leche se agrupan como: agua, 

proteínas, grasa, lactosa y cenizas, en una proporción que varía de acuerdo 

a distintos factores tales como raza, época de lactancia, época del año, 

individualidad. En la tabla N° 1 se  presentan valores típicos de la composición 

de la leche y algunas de sus propiedades físicas. (Alais, 1998).  

TABLA N° 1: COMPOSICIÓN DE LA LECHE DE VACA 

 

COMPONENTES PORCENTAJE 

Agua 84-90% 

Grasa 2-6% 

Proteína 3-4% 

Lactosa 4-5% 

Cenizas <1% 

 
                   Fuente: Alais Ch, 1998 
 
 

 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). 

 

 GRASA DE LA LECHE 

 

La grasa es uno de los componentes más importantes que interviene 

directamente en el valor económico, nutricional, sabor y propiedades físicas 

de la leche y subproductos. La grasa se encuentra en pequeños glóbulos en 

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

 

 PROTEÍNA DE LA LECHE 

 

Están conformadas por tres grupos: la caseína en un 3%, la lacto albumina en 

un 0.5% y la lacto globulina en un 0.05%, en ellos se encuentran presente 

más de 20 aminoácidos dentro de Las cuales están todos los esenciales. La 



 
 

caseína a su vez está compuesta por tres tipos de caseína, la K-caseína, la 

B-caseína y la A-caseína. (Alais Ch, 1998).  

 

 LACTOSA DE LA LECHE 

  

Componente característico, que solo se encuentra en la leche de los 

mamíferos, denominado también azúcar de la leche. Es el más 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 límites 

sufren alteraciones. (Alais Ch, 1998).  

 

 CENIZAS DE LA LECHE 

 

Las cenizas de la leche contienen los minerales como el calcio, fósforo y 

magnesio. Por último aparecen cantidades considerables de vitaminas A y 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). 

 

 CARACTERÍSTICAS FÍSICAS Y QUÍMICAS DE LA LECHE 

 

Son propiedades determinadas para establecer controles de calidad, tales 

características específicas se detallan en la siguiente tabla. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

TABLA N° 2: CARACTERÍSTICAS FÍSICAS Y QUÍMICAS DE LA LECHE  

  Fuente: INEN 9:2012. LECHE CRUDA REQUSITOS 

                   
3.2. QUESO 

 

La definición 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 

separación del suero después de la coagulación de la leche pasteurizada”.   

 

El  queso es un alimento concentrado que contiene prácticamente todos los 

nutrientes esenciales presentes en la leche cruda. Puede ser fresco o haber 

pasado por un proceso de maduración. Para elaborarlo se coagula la leche y 

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



 
 

el más común es añadir la cuajada, una enzima natural que se encuentra en 

el cuarto estómago de un rumiante. En algunos casos, la leche se coagula 

agregándole un ácido, como el vinagre o los extractos de enzimas vegetales.  

(FAO, 2000). 

 

El queso fue un invento en el que el intelecto humano le permitió reproducir 

un fenómeno biológico fuera de su ambiente natural, la digestión de la leche 

por las crías de los mamíferos rumiantes en la que produce leche cuajada, a 

la que al eliminar el agua contenida en el suero, puede conservarse más 

tiempo sin corromperse. Más adelante dedujo que este fenómeno se debía al 

cuajo (grupo de bacterias fermentadas de la lactosa para producir ácido láctico 

y una enzima coagulosa. (Aenor, 2002). 

 

El queso es el producto obtenido mediante coagulación de la leche y 

eliminación del suero. Puede ser hecho de diferentes tipos de leche y 

diferentes tipos de técnicas, según la clase de queso que se desee obtener. 

Por definición, el queso es un producto fresco o madurado, obtenido por 

coagulación y desuerado, a partir de le leche entera, estandarizada, 

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

 

El queso puede definirse también como una sustancia sólida o semisólida 

formada por la cuajada de leche; la parte líquida que queda después de 

separar la cuajada se conoce con el nombre de suero. (Cuellar, 2008). 

 

 VARIEDADES DE QUESOS 

 

Es casi imposible agrupar a todos los tipos de quesos bajo un mismo criterio 

de clasificación; pues existen muchas variedades las cuales difieren 

básicamente por los cambios de materia prima, insumos y técnicas de 

procesos principalmente. (Isique, 2014). 

 



 
 

A continuación, se muestran los principales tipos de quesos según el proceso 

de elaboración: 

 

 Quesos frescos: Son los quesos que no se maduran después de la 

fabricación, 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 fermentación láctica, más 

otras transformaciones; a fin de conseguir un mayor afinado.  Los que se 

someten a las condiciones adecuadas de maduración para que desarrollen 

características 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, fusión 

y emulsión, con tratamiento térmico de una o más variedades de queso, 

con inclusión de sales fundentes para favorecer la emulsión, pudiéndose 

añadir además leche, productos lácteos u otros productos como hierbas 

aromáticas, salmón, anchoas, nueces, ajo, entre otros. (Isique, 2014). 

 

 CLASIFICACIÓN DE QUESOS 

 

De acuerdo a su composición y características físicas el queso, se clasifica 

en:  

 

Según el contenido de humedad: 

 

a) Duro  

b) Semiduro  

c) Semiblando  

d) Blando (INEN 1528: 2012). 

 



 
 

Según el contenido de grasa láctea: 

 

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 clasificación de quesos son múltiples, ya que pueden 

basarse en cuestiones documentales, jurídicas o tecnológicas. Sin embargo, 

los criterios de clasificación más 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 maduración, atendiendo su maduración o ausencia de ella. 

Pueden ser frescos o maduros. Queso fresco es el que está dispuesto para 

el consumo al finalizar el proceso de fabricación. Queso madurado es el 

que, tras el proceso de elaboración, requiere mantenerse durante cierto 

tiempo a una temperatura y en condiciones tales que se produzcan los 

cambios físicos y químicos característicos del mismo. (Mahaut y col, 2003). 

 

 Tipo de leche utilizada, a parte de su clasificación 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 elaboración 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-

filtración. 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 elaboración atendiendo al método de elaboración 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 pequeñas). 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 ahí su necesidad de 

estandarizar la materia prima, con el indispensable uso de la 

pasteurización, termización o micro-filtración). (Mahaut y col, 2003). 

 

 Intensidad del sabor o gusto: es una clasificación que se expresa en 

términos de intensidad: Fresca o dulce (quesos de Burgos, cuajadas, petit 

suisse, y quesos de cabra lácticos); Poco pronunciada (quesos cuya 

maduración es corta), Pronunciada (quesos donde su maduración está 

en su punto y predominan sabores a leche cocida); Fuerte (quesos con 

toque picante además de tener un punto de salado razonable); Muy fuerte 

(quesos algo más picantes y salados que la intensidad fuerte). (Mahaut y 

col, 2003). 



 
 

 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 económicas sustanciales, tanto para los fabricantes 

(pérdida de materias primas y de productos elaborados antes de su 

comercialización, deterioro de la imagen de marca, etc.) como para 

distribuidores y consumidores (deterioro de productos después de su 

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

 

La demanda creciente del consumo de quesos y su consecuente elaboración 

ha incrementado el interés en obtener más información acerca de su calidad 

y estabilidad. Muchos de los estudios realizados sobre la calidad 

microbiológica de los quesos de pasta blanda y pasta semiblanda fueron y a 

publicados. (Scott y col., 2002).  

 

 PRINCIPIOS FUNDAMENTALES DE LA QUESERÍA  

 

En el arte o la ciencia de la fabricación de quesos hay que considerar cinco 

factores principales: la composición de la leche, la velocidad de acidificación, 

el desarrollo de la acidificación, el contenido de humedad y la manipulación 

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

 

La fabricación de un queso comprende tres fases esenciales:  

 

a) Cuajado o coagulación de la leche. La formación del gel de caseína.  

b) Desuerado de la cuajada. La deshidratación parcial de este gel por 

sinéresis, es decir, por la contracción de las micelas que lo forman.  

c) Afinado o maduración de la cuajada. Es la maduración enzimática del gel 

deshidratado, del que es responsable, en primer lugar, la proliferación de 

determinados microorganismos. En el caso de los quesos frescos, la 

fabricación 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 coloración 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 fácilmente con otros alimentos. La materia prima 

para la elaboración del queso crema, es la leche o subproductos de la misma; 

tiene un periodo de vida corto y requiere refrigeración. (Laboratorio Profeco, 

2009). 

  

El queso crema es un alimento a bese de albúmina, con o sin grasa, obtenido 

mediante el calentamiento y la acidificación del suero de quesería, la albúmina 

puede separarse íntegramente del resto del suero si se aplica calor y se 

acidifica. (Dubach, 1982). 

 

El  queso crema es un producto lácteo, fermentado no madurado, obtenido 

por acidificación con cultivos lácticos mesófilos 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 

calórico, es bajo en sodio, rico en proteínas y minerales como el calcio, fósforo 

y vitaminas A, D y B2. (Mejía, 1999). 

 

La disminución de la grasa por sustitución parcial de la misma, ocasiona 

cambios sustanciales en el producto final, afectando características como 

cremosidad, suavidad, sabor y aceptabilidad. Lo anterior, debido al aporte de 

esta en la composición, estructura cristalina, comportamiento en la fusión, 



 
 

solidificación, su interacción con el agua y con otras moléculas no lipídicas 

(Fennema,  2003). 

  

Al elaborar productos bajos en grasas en especial queso crema, es importante 

determinar las posibles variaciones que puedan sufrir las características 

texturales y sensoriales, con el fin de identificar cuáles 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 aceptación, pero con un 

aporte calórico alto, lo que hace que muchas personas con trastornos 

metabólicos o que desean cuidar su figura deban suprimirlo de la dieta normal. 

(Valencia. et al; 2007). 

 

3.4. ORÉGANO 

 

 DESCRIPCIÓN 

 

El orégano (Origanum vulgare) es una especie herbácea, perenne, decidua, 

planta aromática, leñosa en la base, con tallos herbáceos 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 brácteas 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 patógenos como Salmonella typhimurium, Escherichia coli, 

Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis, entre otros. Estas 

características son muy importantes para la industria de alimentos ya que 

pueden favorecer la inocuidad y estabilidad de los alimentos como también 



 
 

protegerlos contra alteraciones lipídicas. Existen además algunos informes 

sobre el efecto antimutagénico y anticarcinogénico del orégano sugiriendo que 

representan una alternativa potencial para el tratamiento y/o prevención de 

trastornos crónicos como el cáncer. (Buro, 2004). 

 

 USOS Y APLICACIONES INDUSTRIALES DEL ORÉGANO 

 

El orégano (O. vulgare) tiene usos medicinales, culinarios y cosméticos. Es 

utilizado en forma fresca y seca en la cocina mediterránea y de América 

Latina. Las especies de Lippia tiene usos tradicionales y farmacológicos tales 

como culinarios, analgésicos, antiinflamatorios, antipiréticos, sedantes, 

antidiarréico, tratamiento de infecciones cutáneas, antifúngico, tratamiento de 

desórdenes hepáticos, diurético, antihipertensivo, remedio de desórdenes 

menstruales, antimicrobiano, repelente, antimalaria, antiespasmódico, 

tratamiento de enfermedades respiratorias, de sífilis 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. (Mejía, 2001). 

 

El orégano se usa como condimento y es planta de uso común 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 más aroma, porque su contenido de esencias es mayor. (Mejía, 

2001). 

 

3.5. AJÍ 

 

El ají (Capsicum tourn) considerado como un cultivo hortícola está 

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 asiáticos y europeos. Las variedades de ají pueden ser picantes y no 

picantes. La razón química del picor se debe a un alcaloide denominado 

capsicina, consiste en una sustancia fenol etérica picante para el paladar. 

(Brack, 2003). 

 

3.6. CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS DEL QUESO CREMA 

 

La cata o evaluación o análisis sensorial de un queso consiste en la valoración 

de sus características organolépticas por parte de un panel de catadores o 

jueces. La razón de este análisis está motivada por ser el queso un alimento 

a parte de sus características nutritivas, se demanda de él una valoración de 

su aceptabilidad o calidad gustativa. Se puede decir que es difícil que alguien 

coma aquello que le desagrada y en consecuencia la calidad gustativa tiene 

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

 

Además hoy en día, 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 demás. 

Todo ello apunta a que cada vez es más relevante la evaluación sensorial 

como método de análisis de la calidad de un producto, supuesta su calidad 

nutritiva y sanitaria. Dos utilidades principales del análisis sensorial, la cata-

concurso y la certificación de producto. La evaluación sensorial es por tanto 

un sistema de análisis, es someterse a una valoración estadística para 

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

 

3.7. EVALUACIÓN SENSORIAL 

 

Las áreas en la industria de alimentos, que ha sido poco estudiada e 

investigada, es el área de la evaluación sensorial, a sabiendas que es tan 

importante como el control de calidad fisicoquímico y microbiológico en el 

aseguramiento de la calidad de los productos alimenticios. (Villamisar, 1994). 



 
 

La evaluación sensorial, es importante para la industria de alimentos, para los 

profesionales encargados de la estandarización de los procesos y los 

productos, para los encargados de la producción y promoción de los productos 

alimenticios, ya que deben conocer la metodología apropiada, que les permita 

evaluar los alimentos haciéndolos de esta manera competitivos en el 

mercado. (Villamisar, 1994). 

 

También se considera simplemente como: el análisis de las propiedades 

sensoriales, se refiere a la medición y cuantificación de los productos 

alimenticios o materias primas evaluados por medio de los cinco sentidos. La 

palabra sensorial se deriva del latín sensus, que significa sentido. Para 

obtener los resultados e interpretaciones, la evaluación sensorial se apoya en 

otras disciplinas como la química, las matemáticas, la psicología y la fisiología 

entre otras. (Costell, 2000). 

 

El análisis sensorial o cata es el examen de las propiedades de un producto 

realizable con los sentidos, utilizando al hombre como instrumento de medida. 

La presión y reproductibilidad de los métodos instrumentales son mayores que 

las de un jurado de degustación. Puede darse el caso de que dos 8 productos 

totalmente diferentes organolépticamente presenten datos analíticos, 

químicos y microbiológicos iguales. De aquí se deduce la importancia del 

análisis sensorial. (Boza, 2010). 

 

3.8. PANEL DE EVALUACIÓN SENSORIAL  

 

Las condiciones para el desarrollo y aplicación de las diferentes pruebas 

sensoriales, son los jueces, los cuales deben ser seleccionados y entrenados, 

además es necesario proporcionar las condiciones locativas básicas, para la 

sala de catación o cabinas, para el sitio de preparación 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 número de muestras, las cantidades, los 

alimentos adicionales que van a servir de vehículo 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 estadístico, lograr un análisis significativo permitiendo 

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

 

 PRUEBA HEDÓNICA (ESCALA DE NUEVE PUNTOS)  

 

La escala más utilizada es la escala hedónica de 9 puntos, aunque también 

existen variantes de ésta, como son la de 7, 5 y 3 puntos o la escala gráfica 

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

 

La escala de 9 puntos es una escala bipolar. Desde su invención 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 mayoría de estudios, o en proyectos de 

investigación estándar, donde el objetivo es simplemente determinar si existen 

diferencias entre los productos en la aceptación 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 categorías 

en la escala, que va desde "me gusta extremadamente" hasta "me disgusta 

extremadamente". Cabe resaltar que la escala puede ser presentada gráfica, 

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 categoría a más de una muestra 

(Watts et al., 1989). Las muestras se presentan en recipientes idénticos, 

codificados con números aleatorios de 3 dígitos. Las muestras se codifican 

con números aleatorios.  

 

El orden de presentación de las muestras puede ser aleatorizado para cada 

panelista o de ser posible, balanceado. En un orden de presentación 

balanceado, cada muestra se sirve en cada una de las posibles posiciones 

que puede ocupar (primera, segunda, tercera, etc.) un número igual de veces 

(Watts et al., 1989).  

 

 ESCALA DE INTERVALO  

 

Generalmente para el análisis sensorial se emplean escalas de intervalo con 

el objetivo de asegurar la validez de los métodos estadísticos paramétricos 

utilizados corrientemente en el procesamiento de los resultados, aunque las 

proporcionales se ajustan más al mecanismo de la percepción cuando se 

evalúan estímulos simples (Torricella, et al., 2007).  

 

Las escalas de intervalo permiten ordenar muestras, de acuerdo a la magnitud 

de una sola característica del producto o de acuerdo a la aceptabilidad o 

preferencia, además indican el grado de diferencia entre muestras. (Watts et 

al., 1989). 

 

 ESCALA GRÁFICA LINEAL  

 

Pertenece a la categoría de las escalas de intervalos. Consiste en una recta 

horizontal de dimensiones conocidas con anclajes verbales en los extremos 

para definir el mínimo y el máximo. El juez hace una marca vertical en el punto 

que representa su valoración. La escala gráfica lineal proporciona datos 

continuos que se aproximan a una distribución normal, que es la hipótesis de 

partida del análisis estadístico habitual (Giovanni y Pangborn, 1983; y 



 
 

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

productos. (Anexo 3). 

 

4. VISUALIZACIÓN DEL ALCANCE DEL ESTUDIO  

 

El presente estudio pretende comprobar la tecnología de desarrollar un queso 

crema, incorporando en su elaboración orégano y ají como ingredientes 

principales, y de esta manera obtener un producto más saludable y de calidad 

aceptable para el consumidor, mejorando además su rendimiento y 

características organolépticas. 

 

4.1. OBJETIVO GENERAL 

 

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

crema y su caracterización organoléptica y bromatológica. 

 

4.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 Establecer el flujo tecnológico del queso crema adicionándole ají y 

orégano. 

 Evaluar las características sensoriales del queso crema mediante una 

escala hedónica.  

 Determinar la calidad bromatológica y microbiológica del mejor 

tratamiento. 

 

5. ELABORACIÓN DE HIPÓTESIS Y DEFINICIÓN DE 

VARIABLES 

 

5.1. HIPÓTESIS  

 

¿Al adicionar ají y orégano al queso crema influyen sobre las propiedades 

sensoriales, características bromatológicas y microbiológicas? 



 
 

5.2. DEFINICIÓN DE VARIABLES  

 

VARIABLE  INDEPENDIENTE  

 

Elaboración de queso crema con dos tipos de sabores (orégano y ají). 

 

VARIABLE DEPENDIENTE 

 

Propiedades sensoriales,  bromatológicas y microbiológicas del queso crema. 

 

5.3. OPERACIONALIZACIÓN DE LAS VARIABLES 

 

 

Autoras: Cusme Estefanía / Mera Sandra, 2016 

 

VARIABLES DEFINICIÓN INDICADORES TÉCNICAS E 
INSTRUMENTOS 

 
INDEPENDIENTE 

 
 

Elaboración de 
queso crema con 

dos tipos de 
sabores (orégano y 

ají) 
 

 
 
 

 
Condimentos que 
resaltan el sabor 
especialmente en 

quesos 
 

 
    % de ají + orégano  
 
T0:   0% 
T1:   25% + 75% 
T2:   50% + 50% 
T3:   75% + 25% 
 

 
 

 
 
 

Balanza 

 
 

DEPENDIENTE 
 
 
 

Propiedades 
sensoriales,  

bromatológicas y 
microbiológicas del 

queso crema. 
 

 
 

 
 
Características 
organolépticas es el 
conjunto de técnicas que  
evalúan las propiedades 
de los alimentos 
mediante la contribución 
de uno o más órganos 
de los sentidos  
 
Los análisis 
bromatológicos 
determinan la 
composición cualitativa y 
cuantitativa de los 
alimentos, el significado 
higiénico y toxicológico. 
(Vera Celinda 2009). 
 

 
 

 
 

 
Sensoriales:  Sabor, olor, 
color, textura y apariencia 

general 
 
 
 

Humedad INEN 63 
Grasa  INEN 64 

 
 Salmonella, 

enterobacterias, 
estafilococus 

 

 
 

 
 
 

Test de 
aceptabilidad 

 
 
 

 
 

Pruebas de 
laboratorio 

 



 
 

6. DESARROLLO DEL DISEÑO DE INVESTIGACIÓN 

 

 LOCALIZACIÓN DEL EXPERIMENTO 

 

La presente investigación se realizó mediante un diseño experimental e 

investigativo que se comprobó con la hipótesis. Se realizó en el Laboratorio 

de Lácteos de la Facultad de Ciencias Zootécnicas, extensión Chone, de la 

Universidad Técnica de Manabí, ubicada en el kilómetro 2 ½
  vía Chone 

Boyacá. 

 

 MATERIAL EXPERIMENTAL 

 

En el presente trabajo de investigación se utilizó como materia prima:  

 

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

Zootécnicas. 

 

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

 

Orégano.- Se lo adquirió en el supermercado AKI 

 

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

 

 EQUIPOS MATERIALES E INSTALACIONES 

 

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

fueron:  

 

Equipos  

 

 Balanza analítica  

 Balanza de precisión  



 
 

 Acidómetro  

 Lactodensímetro  

 Termómetro 

 Vaso de precipitación 

 Probetas  

 Pipetas  

 

Materiales de la planta 

 

 Mandil  

 Cofia  

 Mascarilla  

 Botas de caucho  

 Guantes  

 Lienzo  

 Lira o cuchillo 

 Fuente de calor  

 Mesa de acero inoxidable 

 Refrigerador 

 Ollas de aluminio  

 Cocina 

 Licuadora  

 Recipientes de plástico  

 Coladores  

 Cucharas  

 Envases de plástico (250g) 

 

Material de oficina  

 

 Computadora  

 Esferográficos  



 
 

 Impresora  

 Cámara digital  

 Calculadora  

 Flash memory  

 Cds  

 Papel bond 

 

Aditivos e insumos  

 

 Fermento para queso crema 

 Renina 

 Estabilizante para queso crema 

 Sal  

 

 MÉTODOS 

 

6.4.1. FACTOR EN ESTUDIO 

 

En la presente investigación, se evaluaron el efecto de la utilización de 

Orégano y Ají como ingredientes naturales, los mismos que se compararon 

con un tratamiento control con tres repeticiones, fueron distribuidos y 

analizados bajo un diseño completamente al azar (DCA), los tratamientos 

estudiados  se describen a continuación en la siguiente tabla: 

 

                                   TABLA N° 3:   DETALLE DE TRATAMIENTOS  

 
CÓDIGO 

 
FACTOR A 

 
REPETICIONES 

 
T0 

 
Testigo 0 % 

 

T1 Ají+ orégano 25% + 75% 3 

T2 Ají+ orégano 50% + 50% 3 

T3 Ají+ orégano  75% + 25% 3 

 
               Autoras: Cusme Estefanía / Mera Sandra, 2016 



 
 

6.4.2. TIPO DE DISEÑO EXPERIMENTAL 

 

El diseño experimental presentado para la investigación fue un Diseño 

Completamente al Azar (DCA) con tres repeticiones, para la comparación de 

promedios de los tratamientos se utilizó la prueba de TUKEY al 5% de acuerdo 

a los resultados del ANOVA del análisis sensorial. 

 

6.4.3. UNIDAD EXPERIMENTAL 

 

 Números de tratamientos:         3 

 Número de repeticiones:      3 

 Número de unidades experimentales:              9 

 Número de gramos por unidad experimental:             250g. 

 Número total en gramos:                     2250g. 

 

6.4.4. ANÁLISIS SENSORIAL 

 

Para evaluar las características sensoriales del producto elaborado se aplicó 

un test de escala hedónica  de 7 puntos donde se midieron los atributos 

sensoriales (sabor, olor, color, textura y apariencia general). El test sensorial 

se aplicó a 30 catadores conformados por docentes y estudiantes de los 

niveles superiores de la carrera de Ingeniería en Industrias Agropecuarias de 

la Facultad de Ciencias Zootécnicas extensión Chone; con la finalidad de 

establecer cuál de los tratamientos tuvo mayor aceptación.  

 

6.4.5. ANÁLISIS BROMATOLÓGICOS 

 

Se realizaron los  respectivos análisis bromatológicos 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 análisis bromatológicos que se tomaron en consideración del queso 

crema fueron: humedad según especifica la norma NTE INEN 63, y  grasa 

según especifica la norma NTE INEN 64. 

 

6.4.6. ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS 

 

Los análisis microbiológicos 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), según especifica la norma NTE INEN 1528:2012,  las 

mismas que realizaron por reencuentro de placas.  

 

7. DEFINICIÓN Y SELECCIÓN DE LA MUESTRA 

 

 RECOLECCIÓN Y SELECCIÓN DE LA MATERIA PRIMA 

 

La leche de vaca  para elaborar el queso crema se obtuvo en el departamento 

de producción Bovina de la Facultad de Ciencias Zootécnicas; se procedió a 

realizar los respectivos análisis físicos-químicos de la leche (densidad, acidez, 

pH). 

TABLA N° 4.- FORMULACIÓN PARA LA ELABORACIÓN DE QUESO CREMA CON 

SABORES 

 

Autoras: Cusme Estefanía / Mera Sandra, 2016 

 

 
TRATAMIENTOS SABORES 

% DE 
MEZCLAS 

 TOTAL 

 
T0  (testigo) 

 

      
0% 

 
0% 

 
0% 

 
T1   (Ají 25%+orégano75%) Ají 0,75g + Orégano 2,25 g.        3 % 

 
100% 

 

 
T2 (Ají 50%+orégano50%) 

 
Ají 1,50g + Orégano 1,50 g.        

 
3 % 

 
100% 

 

 
T3  (Ají 75%+orégano25%) 

 
Ají 2,25g + Orégano 0,75 g.        

 
3 % 

 
100% 

 



 
 

 FLUJOGRAMA PARA ELABORAR QUESO CREMA CON 

SABORES 

 
QUESO CREMA CON SABORES 

 
                                                                       

              Recepción de la materia prima                                            
 
 
                                                                             Análisis: Densidad, acidez y prueba de alcohol 
                                                  
                  Filtración 
 
  

Pasteurización (71° C por 30 min) adición de                
crema de leche 

         
                   Enfriamiento 35°C 
 

Preparación de la cuajada  (cultivo láctico al 1%, 
cloruro      de calcio, cuajo 32-35°C)  

 
            Corte de la cuajada    

                 
                                             Calentar a 75°C y enfriar 32°C la cuajada 
                                                                                 

                                                                                                                                                                                   
                       
                                  Adición de agua helada 7°C 
 

        

                                                      Desuerado y escurrido de la cuajada 
                                                                                                                   

               Refrigeración de la cuajada 4h 
                                 
      
                                                 Amasado: (salado y adición de estabilizante) 
 
                                                                                     
             Empacado   
      

     Almacenado  (T: 4°C)            
 

                         
              Fin de proceso  
   

Diagrama de proceso para la elaboración queso crema con sabores   

Autoras: Cusme Estefanía / Mera Sandra, 2016 

SIMBOLOGÍA 

     OPERACIÓN 
     INSPECCION 

DEMORA 
       TRANSPORTE 

       ALMACENADO 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 DESCRIPCIÓN DEL FLUJOGRAMA DE PROCESO DE LA 

ELABORACIÓN DEL QUESO CREMA CON SABORES 

 

A continuación se hace un detalle de cada etapa del proceso de elaboración 

de queso crema con sabores: 

 

Recepción de la materia prima: Se receptó la leche de vaca fresca 

proveniente del programa de producción bovina (10 litros).  

 

Análisis de la leche: En esta etapa del proceso se verificó que la materia 

prima cumpla con los parámetros de calidad sanitarios establecidos que 

garanticen la salud del consumidor y la calidad del producto. 

 

Filtrado de la leche: La leche cruda se pasó por filtros de acero inoxidable,  

con el fin de retirar partículas extrañas. Se recomienda hacer siempre una 

buena limpieza y desinfección de estos utensilios para evitar contaminaciones 

posteriores.  

 

Pasteurización: Se pasteurizó la leche a 71°C por un tiempo de 30 minutos 

para eliminar los microorganismos presentes en la leche. A los 40°C se 

adicionó 2 litros de crema de leche. 

 

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

  

Preparación de la cuajada: Una vez bajada la temperatura se adicionó el 

cultivo láctico al 1%, el cloruro de calcio, y el cuajo. El cuajo se lo diluyó en 

agua fría y limpia (el volumen de agua debe ser de 4 o 5 veces el volumen del 

cuajo sí es líquido y de 40 o 50 veces su peso sí es sólido). Luego la solución 

de cuajo se adicionó a la leche distribuyéndola uniformemente y agitando 

suavemente durante 2 minutos finalmente se procedió a detener el 

movimiento de la leche con ayuda de la pala; esto es recomendable para evitar 

la formación de una coagulación defectuosa.  

 



 
 

Corte después de la coagulación: 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 agitación: Se calentó la cuajada a 75°C con el fin de inhibir 

la producción de ácido láctico por la inactivación de los microorganismos 

predominantes y producir el desuerado de la cuajada. Luego se bajó la 

temperatura a 32°C. 

 

Adición de agua helada: Se adicionó agua helada con el objetivo de mejorar 

la textura. 

 

Desuerado y escurrido de la cuajada: Este proceso consistió en separar la 

cuajada del suero, ya sea retirando la cuajada y dejando el suero en la tina, 

luego se exprimió el suero residual manualmente contra la superficie del 

recipiente de trabajo.  

 

Refrigeración: Se llevó a refrigeración la cuajada por un tiempo de 4 horas. 

 

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

adicionó sal, estabilizante y los sabores: orégano y ají. 

 

Empacado: Se empacó el queso crema en tarrinas de 250 gramos, con el fin 

de evitar la formación de una corteza producida por la evaporación del agua 

superficial del producto. Además este empaque lo protege del tratamiento 

mecánico en la manipulación durante el transporte; es importante eliminar el 

aire contenido entre el material de empaque y el queso.  

 

Almacenado: Se almacenó en refrigeración. 

 



 
 

8. RECOLECCIÓN DE LOS DATOS 

 

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

instrumentos. 

 

 TÉCNICAS  

 

Las técnicas utilizadas fueron las siguientes:  

 

 Panel sensorial. (Anexo 2) 

 Análisis de laboratorio. (Anexo 5 y 6) 

 

 INSTRUMENTOS  

 

 Test de análisis sensorial con una escala gráfica, expuesta a los 

panelistas.  

 Normas de laboratorio que serán establecidas al momento de la 

elaboración del producto, como la norma INEN 1528.  

 

9. ANÁLISIS DE LOS DATOS 

 

Los datos obtenidos en el panel sensorial fueron analizados estadísticamente 

a través del software estadístico Infostat. 

 

 ANÁLISIS SENSORIAL DEL PRODUCTO TERMINADO  

 

SABOR 

  

La evaluación sensorial del queso crema con sabores de orégano y ají, se 

realizó a treinta personas no entrenadas utilizando una escala gráfica lineal. 

Para el atributo sabor el análisis de varianza (Tabla 5) indicó no significancia 



 
 

estadística al 5%, es decir que los tratamientos  T1   (ají 25%+orégano75%), 

T2 (ají 50%+orégano 50%), T3  (ají 75%+orégano25%) y T0 (testigo sin ají ni 

orégano), no influyeron sobre los degustadores en el atributo antes 

mencionado. 

 

TABLA N° 5.- ANÁLISIS 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 estadística no fue necesario la comparación de 

promedios mediante la prueba de Tukey, numéricamente si se pudo observar 

diferencias de promedios entre los tratamientos (Grafico 1); el tratamiento que 

llevó en su formulación ají 75%+orégano 25% (T3) fue el mayor aceptado por 

los degustadores ya que alcanzó un mayor promedio (8,67), seguido de los 

tratamientos T0 (Testigo), T1, y T2, con promedios de 8,2, 7,36, y 6,9 

respectivamente. 

 

GRÁFICO Nº  1.-  COMPARACIÓN DE PROMEDIOS PARA EL ATRIBUTO 
SABOR  

 



 
 

OLOR  

 

Para el atributo olor el análisis de varianza (Tabla 6) indicó no significancia 

estadística al 5%, es decir que los tratamientos T1 (ají 25%+orégano 75%), T2 

(ají 50%+orégano 50%), T3 (ají 75%+orégano 25%) y T0 (testigo sin ají ni 

orégano), no influyeron estadísticamente sobre los degustadores en el atributo 

antes mencionado. 

 

TABLA N° 6.- ANÁLISIS 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 estadística no fue necesario la comparación de 

promedios mediante la prueba de Tukey,  numéricamente si se pudo observar 

diferencias de promedios entre los tratamientos (Gráfico 2); el tratamiento que 

llevó en su formulación ají 75%+orégano 25% (T 3) fue el mayor aceptado por 

los degustadores ya que estuvo un mayor promedio (8,68), seguido de los 

tratamientos T0 (Testigo), T1, y T2, con promedios de 7,9, 7,43, 6,95 

respectivamente. 

 

GRAFICO Nº 2.-  COMPARACIÓN DE PROMEDIOS  PARA EL ATRIBUTO OLOR  

 

 

 

 

 

 



 
 

COLOR  

 

Para el atributo color el análisis de varianza (Tabla 7) indicó no significancia 

estadística al 5%, es decir que los tratamientos T1 (ají 25%+orégano 75%), T2 

(ají 50%+orégano 50%), T3 (ají 75%+orégano 25%) y T0 (testigo sin ají ni 

orégano), no influyeron estadísticamente sobre los degustadores en el atributo 

antes mencionado. 

 

TABLA N° 7.- ANÁLISIS 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 estadística no fue necesario la comparación de 

promedios mediante la prueba de Tukey, numéricamente si se pudo observar 

diferencias de promedios entre los tratamientos (Gráfico 3); el tratamiento que 

llevó en su formulación ají 75%+orégano 25% (T 3) fue el mayor aceptado por 

los degustadores ya que estuvo un mayor promedio (9,22), seguido de los 

tratamientos T0 (Testigo), T1, y T2, con promedios de 9,2, 7,47, 7,25 

respectivamente. 

 

GRÁFICO Nº 3.- COMPARACIÓN DE PROMEDIOS  PARA EL ATRIBUTO 
COLOR   

 

 

 

 

 



 
 

TEXTURA 

 

Para el atributo textura el análisis de varianza (Cuadro 8) indicó no 

significancia estadística al 5%, es decir que los tratamientos T1 (ají 

25%+orégano 75%), T2 (ají 50%+orégano 50%), T3 (ají 75%+orégano 25%) y 

T0 (testigo sin ají ni orégano), no influyeron estadísticamente en los resultados 

obtenidos de los degustadores en el atributo antes mencionado. 

 

TABLA N° 8.- ANÁLISIS 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 estadística no fue necesario la comparación de 

promedios mediante la prueba de Tukey, numéricamente si se pudo observar 

diferencias de promedios entre los tratamientos (Gráfico 4), en este atributo el 

T0 (Testigo) fue el mayor aceptado por los degustadores ya que estuvo un 

promedio de 9,43, seguido de los tratamientos T3, T1, y T2, con promedios de 

8,95, 8,53, 7,63 respectivamente. 

 

GRÁFICO Nº 4.-  COMPARACIÓN DE PROMEDIOS  PARA EL ATRIBUTO 

TEXTURA 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

APARIENCIA GENERAL 

 

El análisis de varianza para la apariencia general (Tabla 9.) reportó  no 

significancia estadística al 5%, es decir que los tratamientos T1 (ají 

25%+orégano 75%), T2 (ají 50%+orégano 50%), T3 (ají 75%+orégano 25%) y 

T0 (testigo sin ají ni orégano), no influyeron estadísticamente en los resultados 

obtenidos de los degustadores en el atributo antes mencionado. 

 

TABLA N° 9.- ANÁLISIS 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 estadística no fue necesario la comparación de 

promedios mediante la prueba de Tukey, numéricamente si se pudo observar 

diferencias de promedios entre los tratamientos (Gráfico 5) En este atributo el 

T0 (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. 

 

GRÁFICO Nº 5.- COMPARACIÓN DE PROMEDIOS PARA LA 

APARIENCIA GENERAL 



 
 

ANÁLISIS SENSORIAL DEL PRODUCTO DE MAYOR ACEPTACIÓN CON 

UN PRODUCTO COMERCIAL  

 

Realizado el análisis sensorial a todos los tratamientos sé determinó que el 

mejor tratamiento fue el T3 (ají 75%+orégano 25%), el mismo que fue sometido 

a un análisis sensorial con treinta personas semi entrenados y se comparó 

con un producto comercial de similares características. El análisis de varianza 

reportó que para los atributos sabor (Tabla 10), olor (Tabla 11), color (Tabla 

12), y apariencia general (Tabla 13) no existió diferencia estadísticamente al 

5 % (por lo cual no se aplica la comparación de promedios mediante la prueba 

de TUKEY), es decir que los degustadores no demostraron diferencia entre el 

queso crema que fue elaborado con sabor a ají al 75% + orégano al 25% y el 

queso crema comercial.  

 

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

(T3) 

 

   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.- ANÁLISIS 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= 55,75 , 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.- ANÁLISIS DE  VARIANZA PARA EL ATRIBUTO COLOR 
(T3) 

 

 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.- ANÁLISIS 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 (Gráfico 6), color (Gráfico 7), 

olor (Gráfico 8), y apariencia general (Gráfico 9), se determinó que los 

degustadores denotaron mayor grado de aceptación para el queso crema  de 

la marca comercial, el mismo que registro promedios superiores en 

comparación al producto elaborado en la presente investigación. 

 

GRÁFICO Nº 6.-  COMPARACIÓN DE PROMEDIOS PARA EL ATRIBUTO 
SABOR (T3) 

 

 

 

 

 

 



 
 

GRÁFICO Nº 7.-  COMPARACIÓN DE PROMEDIOS  PARA EL ATRIBUTO 

OLOR (T3) 

  

 

 

 

 

 

 

 

GRÁFICO Nº 8.- COMPARACIÓN DE PROMEDIOS  PARA EL ATRIBUTO 

COLOR (T3) 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

GRÁFICO Nº 9.-  COMPARACIÓN DE PROMEDIOS PARA LA 
APARIENCIA GENERAL (T3) 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

El análisis de varianza para el atributo textura (Tabla 14) reportó diferencia 

altamente significativa al 5%, es decir que en este parámetro los degustadores 

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

 

TABLA N° 14.- ANÁLISIS 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 (Gráfico 10) mediante la 

prueba de Tukey reportaron dos rangos, los mismos que indicaron que los 

degustadores estuvieron un mayor grado de aceptación por el producto de la 

marca comercial, el mismo que dio un promedio de 9,33. El tratamiento T3 

registro un promedio de 6,92. 

 

GRÁFICO Nº 10.-  COMPARACIÓN DE PROMEDIOS PARA LA TEXTURA 
(T3) 

 

 



 
 

 ANÁLISIS BROMATOLÓGICOS Y MICROBIOLÓGICOS DEL 

MEJOR TRATAMIENTO 

 

Los resultados bromatológicos del queso crema con sabor a (ají 75%+orégano 

25%), indicaron que el porcentaje de humedad (método gravimétrico según la 

INEN 63) fue de 56,55 g/100g, y el porcentaje de grasa total (método de 

extracción Soxlet según la INEN 523) fue de 37,16 g/100g. 

 

Los análisis microbiológicos se realizaron tomando en consideración 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 ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS DEL 

QUESO CREMA CON AJÍ Y ORÉGANO (ají 75%+orégano 25%) 

 

10.  ELABORACIÓN DEL REPORTE DE LOS RESULTADOS 

 

 DISCUSIÓN ANÁLISIS SENSORIAL  

 

Para los tratamientos estudiados en la presente investigación 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 formulación 



 
 

ají 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 aceptación por este tratamiento que llevó mayor cantidad 

de ají en relación a los otros tratamientos, lo cual concuerda con los resultados 

obtenidos por (Bustamante,  2012); el mismo que al utilizar ají  con orégano 

en la elaboración de queso mozarella tuvo mejores promedios en la 

evaluación sensorial por los tratamientos que utilizó mayor cantidad de ají en 

dicha  investigación. 

 

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 

características específicas (queso crema de sabores) en su proceso de 

elaboración. 

 

 ANÁLISIS BROMATOLÓGICOS Y MICROBIOLÓGICOS DEL 

MEJOR TRATAMIENTO 

 

Los resultados bromatológicos 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 mínimo del 67 %, y dicho 

análisis 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 parámetros del CODEX,  el mismo que  estipula que 

el porcentaje de grasa láctea debe de estar presente en un mínimo de 25%. 

 

A nivel de los parámetros microbiológicos estudiados, el mejor tratamiento (T3) 

cumplió satisfactoriamente con los parámetros para: Enterobacterias, 

recuento de aerobios mesofilos, y Staphilococus Aerus, ya que dichos 

resultados se encuentran dentro de los parámetros para determinar que el 

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



 
 

 CONCLUSIONES 

 

 Se estableció el flujo tecnológico para la elaboración de queso crema 

con sabor a orégano y ají. 

 

 Se evaluaron las características sensoriales del queso crema con 

sabores (ají más orégano), cuyos tratamientos estudiados no 

demostraron significancia estadística en la evaluación sensorial en 

ninguno de los atributos estudiado, y se rechaza la hipótesis planteada 

en lo referente a las propiedades sensoriales, ya que los resultados no 

demostraron significancia estadística, por lo cual; al adicionar   ají y 

orégano al queso crema estos componentes no influyeron sobre las 

propiedades sensoriales del producto terminado. 

 

 Se realizó al mejor tratamiento (T3) los análisis bromatológicos y 

microbiológicos obteniendo resultados positivos dándose cumplimiento 

con el porcentaje de grasa láctea ya que los resultados registraron 

valores dentro de los parámetros 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 Código de Prácticas 

de Higiene para la Leche y los Productos Lácteos (CAC/RCP 57-2004). 

 

 RECOMENDACIONES 

 

Se recomienda lo siguiente: 

 

 Utilizar ají y orégano como componentes básicos en la elaboración de 

queso crema, ya que los resultados obtenidos en el análisis sensorial 



 
 

reflejaron buena aceptabilidad, tomando en consideración que este no 

es un producto muy común en el mercado. 

 

 Estandarizar el porcentaje de humedad del queso crema  elaborado 

con ají y orégano, para cumplir con los parámetros establecidos por las 

normas pertinentes. 

 

 Incentivar a las personas hacia el consumo de este tipo de productos, 

ya que el objetivo de la industrialización de las materias primas 

agropecuarias  es buscar alternativas  para suplir las necesidades de 

los consumidores con productos que cumplan con los parámetros 

físicos – químicos y microbiológicos  establecidos por las normativas 

vigentes. 
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ITEMS DESCRIPCIÓN CANTIDAD P. UNITARIO 
USD $ 

TOTAL 
USD $ 

1 Materiales de impresión  200 0,25 50,00 

2 Fermentadores 6 50,00 30,00 

3 Equipos de laboratorio 4 2000,00 8000,00 

4 Análisis de laboratorio 10 20,00 200,00 

TOTAL 8510,00 
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                                          ANEXOS 

 

ANEXO 1.- ELABORACIÓN 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.-   FILTRACIÓN DE LA LECHE             FIGURA 5.-  PASTEURIZACIÓN 

 

 

 

 

 

 

 

 

      

 

 

 

 

 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

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

 

 

 

          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FIGURA 10.-  ADICIÓN DEL CLORURO DE CALCIO        

                                                                  

 

                                                   FIGURA 11.- ADICIÓN DE AGUA 

HELADA 

        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

FIGURA 12.- CALENTAMIENTO DE LA CUAJADA       

                                                            

 FIGURA 13.- ESCURRIDO DE LA 

CUAJADA 

 

 

 

 

 

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

 

 

                    

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                 FIGURA 18.-  PREPARACIÓN DEL QUESO CREMA CON SABORES 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

FIGURA 19.-  PRODUCTO TERMINADO QUESO CREMA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ANEXO 2.- PANEL SENSORIAL PARA LA DEGUSTACIÓN DEL QUESO 

CREMA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ANEXO 3.- TEST APLICADO PARA ANÁLISIS SENSORIAL 

 

TESIS DE INVESTIGACIÓN QUESO CREMA CON SABORES 

 

NOMBRE: ---------------------------------------------------------------------------------------- 

 

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

 

SABOR: 

 

Me disgusta mucho                                                 Me gusta mucho 

 

OLOR: 

 

Me disgusta mucho                                                 Me gusta mucho 

 

COLOR: 

 

Me disgusta mucho                                                 Me gusta mucho 

 

TEXTURA: 

 

Me disgusta mucho                                                 Me gusta mucho 

 

APARIENCIA GENERAL: 

 

Me disgusta mucho                                                 Me gusta mucho 

 

COMENTARIOS: 

------------------------------------------------------------------------------------------------------

------------------------------------------------------------------------------------------------------ 

------------------------------------------------------------------------------------------------------ 

------------------------------------------------------------------------------------------------------ 

 



 
 

ANEXO 4.- NORMA INEN 2827:2013 PARA LA ELABORACIÓN DE QUESO 

CREMA (CODEX STAN 275-1973, MOD) 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 



 
 

ANEXO 5.- RESULTADOS DE ANÁLISIS BROMATOLÓGICOS 

 

 

 

 



 
 

 



 
 

ANEXO 6.- RESULTADOS DE ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS 

 

 

 

 

 



 
 

 



 
 

 


