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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo tiene como propoésito la evaluacion del efecto del
empacado y sellado al vacio en fundas de polietileno de alta densidad en
la vida de anaquel de quesos frescos y semiduros elaborados en la
quesera “El Salinerito”. Se planteo un disefio experimental A*B*C cuyos
factores de estudio fueron la variedad de queso (fresco y semiduro), tipo
de empacado (empacado con polietileno de alta densidad sellado con y
sin vacio) y la temperatura de almacenamiento (5°C, 12°C y 20°C). La
experimentacion se llevd a cabo durante 22 dias; se trabajéo con un
tratamiento original y una réplica por duplicado para cada muestra; se
determind valores de pH, pérdida de peso, porcentaje de humedad y
andlisis microbiologico para recuento de aerobios totales utilizando una
dilucion 10~ 3; los analisis se realizaron cada 48 horas.

Para los calculos de vida dutil, se utilizaron ecuaciones lineales que
relacionan el porcentaje de la pérdida de peso y humedad con el tiempo
de almacenamiento en el cual los quesos conservan sus caracteristicas
fisicas y sensoriales. Para el caso del recuento total de aerobios se
utilizaron ecuaciones de tipo polinémica.

Se determind como mejor tratamiento T7 (queso semiduro empacado con
polietileno de alta densidad sellado al vacio a refrigeracion 5°C),
obteniendo un tiempo de vida de anaquel de 114 dias para porcentaje de
pérdida de peso; 36 dias para porcentaje de humedad y 5 dias para
recuento total de aerobios con un coeficiente de correlacion de (r =
0,9326), (r = 09923), (r = 0,9979) respectivamente.. Mediante un andlisis
critico se concluye que los valores obtenidos con porcentaje de pérdida
de peso son los mas significativos debido a que este analisis permite
identificar de mejor manera la funcionalidad que el empaque tiene en los
quesos.
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CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.3 Tema

“EVALUACION DEL EMPACADO Y SELLADO AL VACIO EN FUNDAS
DE POLIETILENO DE ALTA DENSIDAD EN LA VIDA DE ANAQUEL DE
QUESOS FRESCOS Y SEMIDUROS”

1.2 Planteamiento del problema

1.2.1 Contextualizacion

1.2.1.1 Contextualizacién Macro

Entre 1976 y 1986, la produccién francesa de queso pasé de
950.000 TM a 1.284.280 TM, sin incluir los quesos fundidos. Esta
producciéon global incluye una gran variedad de quesos que se
caracterizan por propiedades sensoriales y por embalajes muy diferentes

de un grupo a otro (Bureau y Multon, 1995).

El queso es uno de los principales productos agricolas del mundo.
Segun la Organizacion para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) de las
Naciones Unidas, en el 2004 se produjeron en el mundo mas de 18
millones de toneladas. Esta cantidad es superior a la produccién anual de
granos de café, hojas de té, granos de cacao y tabaco juntos. El mayor
productor de queso es Estados Unidos, que asume un 30 por ciento de la
produccion mundial, seguida de Alemania y Francia (www.comalca.com,
2000).



En la actualidad, los productos alimentarios representan
aproximadamente el 50% del mercado de embalaje y del
acondicionamiento de entre los sectores en conjunto.Las tendencias de
empaques para alimentos siguen el estilo de vida de los consumidores
que, cada vez mas, buscan calidad y practicidad. Ademas de que los
productos estén frescos y saludables, ellos precisan ser faciles de
preparar. Precisan ademas ser transportados con cuidado y seguridad
(Bureau y Multon, 1995).

El envasado en atmosferas controladas, modificadas o a vacio es
una de las tecnologias de conservacion de alimentos mas importantes del
momento actual. El volumen de alimentos que se distribuyen envasados
de esta manera supera al de los distribuidores en bandejas o bolsas
tratados por el calor y envasados asépticamente. Las bolsas para envasar
al vacio son parte de los elementos necesarios para esta forma de

conservacion de los alimentos (Brody, 1996).

Los envases de polietileno de alta densidad (PEAD) han sido
utilizados por décadas en una gran variedad de aplicaciones. Los
primeros usos mayoritarios de esta tecnologia fueron las botellas plasticas
de leche y empaques para aceite de motor; desde entonces, se han
desarrollado muchas aplicaciones incluyendo envases para el hogar y
para quimicos industriales, alimentos, bebidas y condimentos.
Actualmente el consumo total en USA de PEAD (p/p) en envases
soplados es casi 1.8 millones TM, abarcando las botellas plasticas para
leche un total 363 mil TM y otras aplicaciones alimenticias 36 mil TM.
Empaques para quimicos suman 454 mil TM, mientras que para aceites y

fluidos de motor son 82 mil TM (www.polinter.com,2002).



1.2.1.2 Contextualizacién Meso

En Ecuador la elaboracion de quesos al igual que otros derivados
son integrantes naturales de la cadena agropecuaria correspondiente a
la produccién de leche. En el contexto nacional, tradicionalmente la
produccion lechera se ha concentrado en la region interandina, donde se
ubican los mayores hatos lecheros. Esto se confirma en el Censo
Agropecuario, donde el 73% de la produccién nacional de leche se la
realiza en la Sierra, aproximadamente un 19% en la Costa y un 8% en el
Oriente y Region Insular. De la produccion para consumo humano e
industrial del 100%, se destina un 19% para leche pasteurizada, 39% al
consumo humano directo, 35% para producir queso artesanal (queso
fresco), 6% para derivados lacteos (Yogurt, Quesos maduros, Manjar
entre otros) y aproximadamente un 1% se comercializa con Colombia
(MAGAP, 2008).

Mediante la consulta realizada en www.revistaagronomiaucv.com
(2007) se estableci6 que el mercado ecuatoriano de quesos es muy
dindmico; de acuerdo con las investigaciones, un 84,3% de los hogares
urbanos de las principales 15 ciudades consumen regularmente este
producto; esto representa algo mas de un millbn de hogares. En el
Ecuador urbano, mensualmente se consumen 1,36 millones de kilos de
queso de todas las variedades, lo cual representa un mercado de $7,03
millones por mes. El consumo promedio por hogar alcanza las 2,5
unidades de 500 gramos. El 81,5% del mercado de quesos corresponde a
la variedad del fresco, que contempla el queso de mesa, de comida, el
amasado, el criollo, entre otros. El 10,3% del gasto mensual corresponde
al queso mozzarella, el 4,3% a las variedades de maduros y semiduros, y

el restante 3,8% a otras variedades.

Segun Cacaungo y Santafé (2010), el queso fresco que se

comercializa en el pais en su mayor porcentaje es empacado utilizando



fundas de polietileno selladas con presencia de aire, que en la actualidad
la aplicacion de este tipo de material y el método de sellado ya son
caducos, con problemas (presencia de suero, fundas sucias, quesos
blandos, deformados, inflados), lo cual da una mala imagen al producto.
Con el avance de la tecnologia se ha optado por el empacado al vacio en
fundas de un material coextruido de tres capas (nylon, adhesivo y PEBD),
gue basados en la ausencia de oxigeno en el producto empacado, impide
el desarrollo de las bacterias que producen la putrefaccion de los

alimentos, a la vez conserva sus caracteristicas y aromas naturales.

1.2.1.3 Contextualizacién Micro

Salinas de Guaranda esta ubicado en la Provincia de Bolivar, a una
hora de la ciudad de Guaranda. Es una de los pueblos mas prosperos del
cantdn, ya que se ha convertido en un ejemplo de iniciativas comunitarias
y la produccién de quesos de gran calidad apreciados en los mercados
europeos. Salinas esta rodeada de prados y montafias del hermoso valle
andino a una altura de 3550 metros.

El Grupo Salinas constituye una instancia corporativa que
representa los intereses comunes y especificos de la poblacién Salinera,
y de las distintas instituciones miembros; es la llamada a articular
procesos y apoyar iniciativas locales para fortalecer el proceso de trabajo
comunitario. Es un Organismo Técnico, capaz de tomar el liderazgo
parroquial y regional conjuntamente con los gobiernos locales en los
aspectos de equidad de género, participacion ciudadana, cuidado y
proteccion del medioambiente, equilibrio generacional, productivo y de
comercializacién. El Grupo Salinas, como ente corporativo, esta integrado
por seis miembros que a su vez son organizaciones salineras dedicadas a
actividades sociales y productivas entre ellas la Cooperativa De

Produccién Agropecuaria “El Salinerito” , organizacion cooperativa que



administra la fabrica de lacteos El Salinerito y varios predios de
produccioén de leche y forestales. Alrededor de 150 familias son socias de
la PRODUCOORP, la primera y mas exitosa empresa agro-industrial rural.
El Salinerito, destina la produccién de leche a la elaboracion de quesos
como Fresco, Andino, Tilsit, Dambo, Gruyere, Gouda, Cheddar, Sandwich,
Mozzarella, Quesos con especias, Raquelet, Fondue asi también como

yogurt y mantequilla (www.salinerito.com,2009).

La industria del queso, no dejara de ser importante al ser uno de
los alimentos integrantes de la canasta basica ecuatoriana es por ello que
en la planta quesera “El Salinerito” en conjunto con la Facultad de
Ciencia e Ingenieria en Alimentos ubicada en Provincia de Tungurahua en
el canton Ambato se desea evaluar el empacado y sellado al vacio en
fundas de polietileno de alta densidad en la vida de anaquel de quesos
frescos y semiduros como una técnica para la conservacion de productos

con caracteristicas de calidad e inocuidad para el consumidor.



1.2.2 Analisis Critico

1.2.2.1 Arbol de problema

EFECTOS
Deterioro de
Pérdidas Pérdida de la Corto tiempo las Contamina-
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Figura N° 1. Arbol de Problemas
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1.2.2.2 Andlisis critico del problema, causas y efectos

La limitada informacion del empacado y sellado al vacio en fundas
de polietileno de alta densidad en quesos frescos y semiduros no ha
permitido obtener un conocimiento apropiado sobre el tiempo de vida de
anaquel en éstos; el deficiente empleo de la tecnologia de envasado
como el incumplimiento y desconocimiento de buenas préacticas de
manufactura han provocado la pérdida de calidad del producto debido a
gue son una de las razones que pueden ocasionar una contaminacion
cruzada por no tener una apropiada manipulacion de los quesos, asi
también las inadecuadas condiciones de almacenamiento que se tiene en
ocasiones con el producto provocan la presencia de microorganismos y
por ende el deterioro de las caracteristicas fisico-quimicas que éstos
pueden causar en el producto, lo cual puede provocar perdida en la
calidad afectando asi la aceptabilidad por parte del consumidor y

provocando pérdidas econdmicas a la empresa.

1.2.3 Prognosis

El presente estudio constituye una importante via de investigacion
debido a que busca analizar como el uso de un empaque Yy la técnica
adecuada de envasado influyen en la vida de anaquel de los quesos
frescos y semiduros elaborados en la planta Quesera “El Salinerito”, asi
como también las ventajas que proporcionan a las caracteristicas de los
mismos ya que el uso de un empaque adecuado permite preservar al

producto y ayuda a mejorar la presentacién del mismo en el futuro.

Entre los principales problemas que se presenta en las plantas queseras
en nuestro medio es el trabajar con materias primas sépticas, el
incumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura procesos

inadecuados de elaboracion y de higiene, uso de empaques inapropiados



y condiciones de almacenamiento inadecuadas, los mismos que no han
podido ser controlados en su totalidad y por ende producirdn problemas a
futuro especialmente para marcas como el “Salinerito® que ya esta

posicionada en el mercado.

El desconocimiento de las tecnologias de envasado, los estudios
inexistentes en empacados y sellados al vacio en fundas de polietileno de
alta densidad provocara que la planta registre perdidas en la calidad de
sus productos y por ende la empresa tendra un desbalance en los
mercados, esto se vera seriamente marcado por la pérdida de clientes
asiduos a sus marcas debido a que los productos presentaran serios
problemas de contaminacién al no emplear un método o técnica que les

permita ampliar su tiempo vida de anaquel.

Por ultimo al no resolver el problema “El Salinerito” incursionara en
problemas que ante la falta de nuevas tecnologias y datos necesarios
para el envasado de los productos, ocasionaria defectos posteriores como
presencia de cargas mas altas de microorganismos, deterioro de las
propiedades fisicas y sensoriales , provocando quejas, demandas e
incluso el cierre de la fabrica; bajaria la produccion y la demanda nacional
imposibilitAndose de poder competir con otras marcas y garantizando el
mercado para otras fabricas que posean mejores tecnologias y productos
finales con mayor calidad e inocuidad.

1.2.4 Formulacion del problema

¢ Es posible que el empacado y sellado al vacio en fundas de polietileno
de alta densidad evite la contaminacion en periodos de almacenamiento y
distribucion de los quesos frescos y semiduros elaborados en la Queseria

el “Salinerito” e influya en el tiempo de vida de anaquel?



1.2.5 Interrogantes

¢Las condiciones de almacenamiento inadecuadas provocaran que los

qguesos frescos y semiduros tengan problemas en su conservacion?

¢ El deficiente empleo de la tecnologia de envasado causara perdidas en

la calidad de quesos frescos y semiduros?

¢Los estudios inexistentes en empacados y sellados al vacio en fundas
de polietileno de alta densidad frente a la demanda de los consumidores
de productos inocuos provocara que los productores pongan mayor

énfasis en la investigacion en métodos de conservacion?

¢La presencia de microorganismos es uno de los principales problemas

para el deterioro en los quesos frescos y semiduros?

¢Existe incumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura en la

Queseria “El Salinerito”?

1.2.6 Delimitaciéon del objeto de investigacién

Delimitacion de contenido:
Campo Cientifico: Vida de Anaquel
Area: Tecnoldgica de Lacteos
Aspecto: Calidad

Sector: Envases y Embalaje

Delimitacion temporal: La presente investigacion se efectu6é entre los
mese de Enero del 2012 y Abril del 2013.



Delimitacion espacial: El presente trabajo de investigacion se realizé en
la Quesera “El Salinerito” ubicada en Salinas de Guaranda, provincia de
Bolivar.La empresa ha visto la necesidad de mejorar la vida de anaquel
de dos de sus productos asi como su presentacion y a partir de la
investigacion y desarrollo del proyecto aplicar innovacion en sus lineas de

produccion.

1.3 Justificacién

Durante las etapas de elaboracion de un producto, hasta el envio al
consumidor, los fabricantes y comerciantes deben enfrentarse cada dia a
un mercado y una sociedad mas exigente, en donde el envase tiene que
satisfacer no solo la necesidad de contener, proteger, preservar,
comercializar y distribuir mercancias, sino, también los alcances de su

disposicion posterior a su uso principal.

Las tendencias de los empaques para alimentos siguen el estilo de
vida de los consumidores que, cada vez mas, buscan calidad, practicidad
y ademas que los productos estén frescos, saludables y sean

transportados con cuidado y seguridad.

Es asi que los fabricantes pueden seleccionar el tipo de empaque
por razones como, la conservaciéon de la calidad del producto ya sea en
su apariencia, sabor, olor y textura y también para inhibir el desarrollo
microbiano debido a que los atributos de calidad del producto son lo mas

importante para la aceptacion del consumidor.

La inhibicion del crecimiento microbiano se vuelve mas importante
cada afo por el aumento de ventas de productos en diferentes
presentaciones ya sean preparados, enteros, rebanados, en cubos y en

trozos. Los comerciantes y supermercados demandan productos con
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mayor vida de anaquel para ajustarse a los problemas de distribucion y

almacenamiento.

El polietileno de alta densidad ha encontrado amplia aceptacion en
virtud de su buena resistencia quimica, falta de olor, no toxicidad, poca
permeabilidad para el vapor de agua, excelentes propiedades Yy ligereza

de peso.

El presente trabajo esta orientado al mejoramiento en la calidad de
quesos frescos y semiduros a partir del uso y aprovechamiento del
polietileno de alta densidad como envase para mejorar los periodos de

conservacion en la etapa de almacenamiento y distribucion.

En Ecuador el empleo del polietiieno de alta densidad como
envase en la industria quesera se encuentra poco desarrollado debido a
gue existe desconocimiento de las tecnologias que se estan usando cada

dia mas en el disefo de alimentos.

El queso es parte fundamental de nuestra gastronomia y de
CcoNsumMo Masivo es por esta razon que existe la necesidad de estudiar el
empleo del envasado al vacio con polietileno de alta densidad en la
queseria “El Salinerito” en la provincia de Bolivar. El Salinerito es una de
las industrias pioneras en el desarrollo e implantacién de diferentes
técnicas de envasado con el fin de entregar a sus clientes y asiduos
productos inocuos y de calidad debido a que cada vez mas el consumidor
adopta tendencias en su alimentacion exigiendo asi mejoras en la
presentacion y sobre todo en la calidad del alimento que garanticen su

inocuidad y su salud.

El propdsito de la investigacion es mejorar la presentacion tradicional y el
tiempo de vida de anaquel de queso frescos y semiduros empacados al
vacio, lo cual implica analizar una serie de factores que pueden provocar
la alteracion del producto dentro de la empresa asi como realizar un

estudio que permita modificar el proceso de envasado y conjuntamente
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con un control de calidad del producto terminado obtener resultados
Optimos para la empresa y que permitan en el futuro desarrollar dentro de
la misma con las tecnologias de empaque una nueva innovacion que
ademas de garantizar calidad y seguridad del producto ayude a la
innovacion en su presentacion para cubrir o superar las necesidades del
consumidor que cada dia demanda productos mas sofisticados y que
permitan a la queseria “El Salinerito” , tener una mejor apertura en el
mercado con respecto a la competencia, asegurar su posicion en el
mismo 'y consecuentemente, crecer mediante el uso de envases
atractivos y adecuados para los diferentes productos y mercados,

satisfaciendo la demanda a precios competitivos.

1.4 Objetivos

1.4.1 Objetivo general

e Cuantificar el efecto del empacado y sellado al vacio en fundas de
polietileno de alta densidad en la vida de anaquel de quesos

frescos y semiduros elaborados en la Quesera “El Salinerito”.

1.4.2 Objetivos especificos

e Comparar el efecto del envasado al vacio sobre la estabilidad de
guesos frescos y semiduros.

e Identificar la temperatura adecuada de almacenamiento para la
conservacion de los quesos.

e Determinar el tiempo de vida util del mejor tratamiento en base a
Unidades Formadoras de Colonias (UFC).

e Seleccionar el mejor tratamiento mediante analisis microbiol6gico,

pérdida de peso y analisis estadistico.
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CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes investigativos

Al realizar una revision bibliografica en la Universidad Técnica de

Ambato en la biblioteca de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en

Alimentos no se presentan investigaciones que se hayan ejecutado con

respecto al empacado y sellado al vacio con polietileno de alta densidad

en quesos frescos y semiduros sin embargo se registra investigaciones

relacionadas con el empacado al vacio y el uso de envases plasticos en

carne y otros temas que contienen informacion general relacionada a los

productos de la investigacion, las misma que a continuacion se nombra:

Chicaiza Galo y Martinez José (2001),”Tiempos de Vida Util en
Carne de Bovino Refrigerada y Empaquetada al Vacio”, indican
que el uso del laminas plasticas protege al alimento de la
contaminacion microbiana y de dotar proteccion para mantener su
color, textura, apariencia.

Quispe José Luis y Santana Hernan (1990),”Efectos del uso de
empaques plasticos y conservante quimico en el almacenamiento
de carne refrigerada (carne de bobino adulto)”, mencionan que las
peliculas de polietileno de media permeabilidad, es el factor que
mas incide en beneficio a que el producto pierda la menor cantidad
de peso.

Lazcano Geovana y Urrutia Carmita (1998), “Manual de control de

calidad de queso fresco Miraflores”.
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e Grandes Leonardo y Romero Carlos (1987), “Elaboracion de queso
semiduro (Tipo Havarti)”.
e Manjarrez Mario y Soria Roméan (1979),”Aplicacion de los Principios

Técnicos en la fabricacion del queso fresco criollo”.

2.2 Fundamentacioén filoséfica

El enfoque que orienta el presente trabajo de investigacion esta

relacionado con el paradigma positivista y naturalista.

El paradigma positivista también denominado paradigma
cuantitativo, empirico-analitico, racionalista, es el paradigma dominante
en algunas comunidades cientificas.Para Kolakowski (1988) el positivismo
es un conjunto de reglamentaciones que rigen el saber humano y que
tiende a reservar el nombre de “ciencia” a las operaciones observables en
la evolucion de las ciencias modernas de la naturaleza. De acuerdo con
Dobles, Zuhniga y Garcia (1998) la teoria de la ciencia que sostiene el
positivismo se caracteriza por afirmar que el Unico conocimiento
verdadero es aquel que es producido por la ciencia, particularmente con
el empleo de su método. En consecuencia, el positivismo supone que la
realidad esta dada y que puede ser conocida de manera absoluta por el
sujeto cognoscente, y que por tanto, de lo Unico que habia que
preocuparse era de encontrar el método adecuado y valido para
“‘descubrir’ esa realidad. En particular, asume la existencia de un método
especifico para conocer esa realidad y propone el uso de dicho método
como garantia de verdad y legitimidad para el conocimiento. Por tanto, la
ciencia positivista se cimienta sobre el supuesto de que el sujeto tiene una
posibilidad absoluta de conocer la realidad mediante un método

especifico (Gémez, 1998).

El paradigma positivista juzga como validos los hechos que pueden

ser captados por los sentidos y sometidos a verificacion cuantitativa. La
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ciencia es fisica y no puede ir mas alla de las cosas sensibles. Buscan los
hechos o causas de los fenomenos sociales con independencia de los
estados subjetivos de los individuos. Entre las principales caracteristicas
del paradigma positivista se encuentran la orientacibn nomotética de la
investigacion, la formulacion de hipétesis, su verificacion y la prediccion a
partir de las mismas, la sobrevaloracion del experimento, el empleo de
meétodos cuantitativos y de técnicas estadisticas para el procesamiento de
la informacion, asi como niega o trata de eliminar el papel de la
subjetividad del investigador y los elementos de caracter axiologico e
ideolégicos presentes en la ciencia, como forma de la conciencia social,

pretendiendo erigirse como la filosofia de las ciencias ( Zayas, 2009).

La investigacion denominada cualitativa esta mas vinculada a la tradicién
del pensamiento naturalista que ofrece la oportunidad de centrarse en

hallar respuestas a preguntas que se centran en la experiencia social.

La metodologia cualitativa asume una postura fenomenoldgica global,
inductiva, estructuralista y subjetiva, orientada en los procesos y propia de
todas las disciplinas que tienen como tema de estudio la dimension

psicosocial de lo humano (Mejia, 2000).

2.3 Fundamentacién legal

La investigacion debe regirse a normativas nacionales asi como

internacionales que permitan identificar las especificaciones de la misma.

Es asi que la normativa nacional que respalda la presente
investigacion es la NORMA TECNICA ECUATORIANA DEL INSTITUTO
ECUATORIANO DE NORMALIZACION la cual nos proporciona las

siguientes normas como respaldo de la investigacion:
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e NTE INEN 1528:2012, Norma general para quesos frescos no

madurados. Requisitos

e NTE INEN 2620:2012, Queso Andino Fresco. Requisitos

e NTE INEN 1529-1:99 Control microbiolégico de los alimentos.
Preparacion de medios de cultivo y reactivos

e NTE INEN 0480:80 Productos sélidos empaquetados o envasados.
Procedimiento de inspeccion y prueba de paquetes de contenido

neto constante.

e NTE INEN 0484:81 Productos empaquetados o envasados.

Requisitos de etiquetaje * 9.

En la normativa internacional encontramos:

e CODEX STAN 283-1978 Norma General del Codex para el queso

e CODEX STAN 221-2001 Norma del Grupo Codex para el queso no

madurado, incluido el queso fresco.

¢ MERCOSUR. Res N° 079/94 Resolucion MS y ASN° 110 del
4.04.95

Al igual que las normativas existe reglamentos y leyes que permiten
controlar el abuso de ciertas empresas publicas y privadas hacia los
consumidores los mismos que tienen el derecho a disponer de bienes y
servicios publicos y privados de oOptima calidad con la informacién
adecuada y veraz sobre su contenido y caracteristicas, es asi que a

continuaciéon se nombra:
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REGLAMENTO DE BUENAS PRACTICAS PARA ALIMENTOS
PROCESADOS DECRETO EJECUTIVO 3253, REGISTRO OFICIAL 696,
4 DE NOVIEMBRE DE 2002

CAPITULO |

AMBITO DE OPERACION
Art. 1.- Las disposiciones contenidas en el presente reglamento son
aplicables:
a. A los establecimientos donde se procesen, envasen y distribuyan
alimentos.
b. A los equipos, utensilios y personal manipulador sometidos al
Reglamento de Registro y Control Sanitario, exceptuando los plaguicidas
de uso doméstico, industrial o agricola, a los cosméticos, productos
higiénicos y perfumes, que se regiran por otra normativa.
c. A todas las actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion,
envasado, empacado, almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacion de alimentos en el territorio nacional.
d. A los productos utilizados como materias primas e insumos en la
fabricacion, procesamiento, preparacion, envasado y empacado de
alimentos de consumo humano.
El presente reglamento es aplicable tanto para las empresas que opten
por la obtencion del Registro Sanitario, a través de la certificacién de
buenas practicas de manufactura, como para las actividades de vigilancia
y control sefialadas en el Capitulo IX del Reglamento de Registro y
Control Sanitario, publicado en el Registro Oficial No. 349, Suplemento
del 18 de junio del 2001. Cada tipo de alimento podra tener una normativa

especifica guardando relacién con estas disposiciones.

CAPITULO IV
ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO
Art. 41.- Todos los alimentos deben ser envasados, etiquetados y
empaquetados de conformidad con las normas técnicas y reglamentacion

respectiva.
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Art. 42.- El diseio y los materiales de envasado deben ofrecer una
proteccion adecuada de los alimentos para reducir al minimo la
contaminacion, evitar dafios y permitir un etiquetado de conformidad con
las normas técnicas respectivas. Cuando se utilizan materiales o gases
para el envasado, éstos no deben ser toxicos ni representar una amenaza
para la inocuidad y la aptitud de los alimentos en las condiciones de

almacenamiento y uso, especificadas.

Art. 46.- Los alimentos envasados y los empaquetados deben llevar una
identificacion codificada que permita conocer el numero de lote, la fecha
de produccién y la identificacion del fabricante a mas de las informaciones
adicionales que correspondan, segun la norma técnica de rotulado.

Art. 47.- Antes de comenzar las operaciones de envasado y empacado
deben verificarse y registrarse:

1. La limpieza e higiene del area a ser utilizada para este fin.

2. Que los alimentos a empacar, correspondan con los materiales de
envasado y acondicionamiento, conforme a las instrucciones escritas al
respecto.

3. Que los recipientes para envasado estén correctamente limpios y
desinfectados, si es el caso.

Art. 48.- Los alimentos en sus envases finales, en espera del etiquetado,
deben estar separados e identificados convenientemente.

CAPITULO V

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION,

TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION
Art. 52.- Los almacenes o0 bodegas para almacenar los alimentos
terminados deben mantenerse en condiciones higiénicas y ambientales
apropiadas para evitar la descomposicion o contaminacion posterior de
los alimentos envasados y empaquetados.
Art. 53.- Dependiendo de la naturaleza del alimento terminado, los
almacenes o bodegas para almacenar los alimentos terminados deben

incluir mecanismos para el control de temperatura y humedad que
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asegure la conservacion de los mismos; también debe incluir un programa
sanitario que contemple un plan de limpieza, higiene y un adecuado
control de plagas.

Art. 54.- Para la colocacion de los alimentos deben utilizarse estantes o
tarimas ubicadas a una altura que evite el contacto directo con el piso.

Art. 55.- Los alimentos seran almacenados de manera que faciliten el libre
ingreso del personal para el aseo y mantenimiento del local.

Art. 56.- En caso de que el alimento se encuentre en las bodegas del
fabricante, se utilizaran métodos apropiados para identificar las
condiciones del alimento: cuarentena, aprobado.

Art. 57.- Para aquellos alimentos que por su naturaleza requieren de
refrigeracion o congelacion, su almacenamiento se debe realizar de
acuerdo a las condiciones de temperatura humedad y circulacién de aire

gue necesita cada alimento.

GARANTIA DE CALIDAD
DEL ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

Art. 60.- Todas las operaciones de fabricacion, procesamiento, envasado,
almacenamiento y distribucion de los alimentos deben estar sujetas a los
controles de calidad apropiados. Los procedimientos de control deben
prevenir los defectos evitables y reducir los defectos naturales o
inevitables a niveles tales que no represente riesgo para la salud. Estos
controles variaran dependiendo de la naturaleza del alimento y deberan
rechazar todo alimento que no sea apto para el consumo humanao.

Art. 61.- Todas las fabricas de alimentos deben contar con un sistema de
control y aseguramiento de la inocuidad, el cual debe ser esencialmente
preventivo y cubrir todas las etapas de procesamiento del alimento, desde
la recepciébn de materias primas e insumos hasta la distribucion de

alimentos terminados.
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REGLAMENTO DE CALIDAD

Este documento se constituye en una herramienta util para conocer los
procedimientos técnicos y los requisitos que deberian tener los
productores y los productos artesanales (alimenticios y no) de calidad. Se
trata de una recoleccion de normas y reglamentos, que representan una
guia general para mejorar la produccion.

Se toman como referencia los requisitos de diferentes tipos de
certificaciones, y los estandares minimos necesarios para definir un
sistema valido de gestion y produccion de un grupo artesanal. La
certificacion propiamente, segun las especificaciones de una norma, es el
resultado de una evaluacién exitosa realizada por una tercera parte
independiente, generalmente una agencia certificadora. Ya sea que se
trate de la certificacion de un sistema de gestion, un producto o un
proyecto, es la prueba para los clientes, de que se satisfacen los

requisitos de ciertas normas nacionales o internacionales.

REGLAMENTO GENERAL A LA LEY ORGANICA DE DEFENSA DEL
CONSUMIDOR PUBLICADA EN EL SUPLEMENTO DEL REGISTRO
OFICIAL No. 116 DEL 10 DE JULIO DEL 2000.

CAPITULO |
PRINCIPIOS GENERALES Y DEFINICIONES
Art. 1.- CONSUMIDOR.- De conformidad con los incisos tercero y noveno
del Art.2 de la ley, no serdn considerados consumidores aquellas
personas naturales o juridicas que adquieran, utilicen o reciban oferta de
bienes o servicios para emplearlos en la explotacibn de actividades
econOmicas con fines de lucro o, en beneficio de sus clientes o de

terceros a quienes ofrezcan bienes o servicios.

Art. 3.- BIENES Y SERVICIOS DE OPTIMA CALIDAD.- Para la
aplicaciéon de los numerales 2 y 3 del Art. 4 de la ley, se entendera por
bienes y servicios de O6ptima calidad aquellos que cumplan con las

normas de calidad establecidas por el INEN o por el organismo publico
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competente o, en su defecto, por las normas minimas de calidad
internacionales. A falta de las normas indicadas, el bien o servicio debera

cumplir con el objeto para el cual fue fabricado u ofertado.

CAPITULO X
PROTECCION A LA SALUD Y SEGURIDAD
Art. 51.- EI INEN determinard, en el plazo de 90 dias contados a partir de
la expedicion del presente reglamento, los productos considerados
potencialmente peligrosos para la salud o integridad fisica de los
consumidores, para la seguridad de sus bienes o del ambiente, a efectos
de que el proveedor esté obligado a incorporar las advertencias o
indicaciones necesarias para que su empleo se efectie con la mayor

seguridad posible.

CAPITULO XI
CONTROL DE CALIDAD
Art. 58.- En caso de que el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN)
compruebe técnicamente una defectuosa calidad de bienes o servicios,
debera remitir un informe a las autoridades competentes para que

procedan de conformidad con lo previsto en el Art. 66 de la ley.
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2.4 Categorias fundamentales
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Figura N° 2. Red logica de inclusiones
Por: Maria Fernanda German

2.4.1 Marco conceptual de la variable independiente

2.4.1.1 Calidad

La definicion comunmente aceptada, contenida en la normativa ISO
9000, dice que CALIDAD es, “el conjunto de caracteristicas de una
entidad que le confieren la aptitud para satisfacer las necesidades
establecidas e implicitas”. En este caso, son las -caracteristicas

correspondientes a la propia naturaleza de un producto alimenticio, y la
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capacidad del mismo para satisfacer los requisitos establecidos (Norma
ISO 9000).

2.4.1.2 Inocuidad de los alimentos

Todas las medidas encaminadas a garantizar que los alimentos no
causaran dafo al consumidor si se preparan y/o ingieren segun el uso al
que estan destinados (OMS, 2007).

2.4.1.3 Tecnologia de elaboracién de quesos

La tecnologia de elaboracion de quesos es uno de los desafios al cual
tanto los tecndlogos queseros, como asi también los propietarios de las
empresas lacteas, deben enfrentarse a diario. Esta tecnologia en muchas
ocasiones no es aplicada en forma correcta, lo cual impide conducir el
proceso hacia los pardmetros deseados. Existen diferentes esquemas de
fabricacion, generalmente condicionados por la tecnologia o equipamiento
disponible (Gauna, 2005).

2.4.1.4 Tecnologia de envasado

La evolucion de los habitos se ve reflejada también en los envases,
los cuales ya no son meros continentes de alimentos, sino elementos
activos en la conservacion o el marketing. Para ello, se desarrollan
continuos estudios y disefios con el fin de mantener los alimentos frescos

durante mas tiempo y a su vez resultar atractivos (Lépez, 2006).
2.4.1.5 Empacado y sellado al vacio

El vacio es un modo de conservacion de alimentos muy practico y
sencillo. Se trata de extraer el aire que rodea al producto que se va a

envasar. De este modo se consigue una atmosfera libre de oxigeno con la

que se retarda la accion de bacterias y hongos que necesitan este
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elemento para sobrevivir, lo que posibilita una mayor vida util del producto.
El envasado al vacio se complementa con otros métodos de conservacion
ya que después, el alimento puede ser refrigerado o congelado
(L6pez ,2008).

2.4.1.6 Polietileno de alta densidad

El polietileno de alta densidad es muy versatil para la elaboracion
de envases. Las propiedades del PEAD son principalmente:
transparencia, hermeticidad al vapor de agua, resistencia a bajas
temperaturas, resistencia al impacto y sensibilidad a los acidos. Se utiliza
en la elaboracién de envases para alimentos, asi también para fibras,

peliculas, utensilios caseros, bolsas de supermercados (Del Valle, 2004)

2.4.1.7 Queso fresco

Es un queso que esti listo para el consumo después de la
fabricacion y no sera sometido a ningan cambio fisico o quimico adicional
(NTE INEN 1528:2012).

2.4.1.8 Queso semiduro

Este tipo de queso pasa por una maduracion que permite obtener
una masa de sabor agradable y aroma caracteristico del queso semiduro.
Para la maduracion generalmente se emplea un pequefio soétano frio
oscuro y muy humedo (10° a 15° C y 90 % humedad) (Gutiérrez, 2009).
La maduracion es la transformacion por la accion de los cultivos lacticos
especificos de la cuajada acida y sin olor en una masa de sabor
agradable y aroma caracteristico, propio del queso madurado (Dubach,
1980).
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Empacado

Polietileno de alta

densidad

Empacado y sellado al
vacio en fundas de
polietileno de alta
densidad

El empacado al vacio como su
nombre lo dice es el sistema por
medio del cual se procura generar
un campo de vacio alrededor de
un producto y mantenerlo dentro
de un empaque.

Figura N°3. Constelacion de ideas conceptuales de la variable
independiente

Por: Maria Fernanda German Gallardo

2.4.2 Marco conceptual de la variable dependiente

2.4.2.1Contaminacién cruzada

Es el acto de introducir por corrientes de aire, traslados de
materiales, alimentos o circulaciébn de personal, un agente bioldgico,
quimico bacteriologico o fisico u otras sustancias, no intencionalmente

adicionadas al alimento, que pueda comprometer la inocuidad o
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estabilidad del alimento(Reglamento de BPM para alimentos procesados,
2002).

La contaminacion cruzada es la transferencia de bacterias de un
alimento a otro. Existen tres maneras en las cuales puede existir

contaminacion cruzada:

1. De comida a comida: un alimento puede contaminarse con bacterias
de otras comidas. Es especialmente peligrosa si las comidas crudas
(pollo crudo, verduras crudas, por ejemplo) tienen contacto con
alimentos cocidos.

2. De persona a comida: las personas pueden ser fuente de
contaminacion, por eso debe tenerse especial cuidado en el lavado de
manos Yy utilizar mecanismos para evitar contaminacion.

3. De equipos o utensilios a la comida: los elementos que utilizamos en

la cocina, pueden transferir contaminacion a los alimentos (APA,2010).

Es la transferencia de agentes contaminantes desde un alimento
contaminado a otro que no lo esta, por ejemplo, las bacterias. Esto se
produce por diferentes vias, que podriamos dividir en dos: directa o
indirecta. La via directa es cuando sin mediacion de ningun elemento se
concreta el "cruce". La via indirecta es cuando interviene algun elemento

como intermediario de la contaminacién cruzada (SENASA, 2006).

2.4.2.2 Crecimiento de microorganismos

El crecimiento microbiano es un proceso autocatalitico, es decir,
no habra crecimiento sin la presencia de al menos una célula viable y la
tasa de crecimiento aumentara de acuerdo con la cantidad de biomasa
viable presente. La pauta de crecimiento es la misma para bacterias y
para hongos. Por tales razones es muy importante tener en cuenta la
calidad de las materias primas para la elaboracion de los alimentos
(Caballero, 2008).
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Los microorganismos son organismos que intervienen en la
alteracion o en las fermentaciones de la mayoria de los tipos de
alimentos. La competicidon entre las diferentes especies de bacterias,
de levaduras y de mohos de un alimento suele decidir que una de
ellas se multiplicara con mayor rapidez que las demas y ocacionara

el tipo de alteracion que le caracteriza (Frazier, 2000).

Cuando se siembran microorganismos en un medio de cultivo
apropiado, los mismos comienzan a dividirse activamente empleando los
nutrientes que le aporta el medio de cultivo para "fabricar" nuevos
microorganismos. Este proceso continla hasta que algun nutriente del
medio de cultivo se agota (sustrato limitante) y el crecimiento se detiene.
También puede detenerse el crecimiento por acumulacion de alguna
substancia inhibidora formada por los mismos microorganismos, pero
supongase por ahora que éste no es el caso y que la primera alternativa
es la valida. Luego hay dos aspectos claramente diferenciables que hacen
al crecimiento microbiano: uno estequiométrico, por el cual la
concentracion final de microorganismos obtenidos dependerd de la
concentracion y composicion del medio de cultivo, y el otro cinético, el que

dira con qué velocidad se lleva a cabo el proceso (Ertola, 2007).
2.4.2.3 Control de procesos

Para tener un resultado 6ptimo en las BPM son necesarios ciertos
controles que aseguren el cumplimiento de los procedimientos y los
criterios para lograr la calidad esperada en un alimento, garantizar la
inocuidad y la genuinidad de los alimentos.

Los controles sirven para detectar la presencia de contaminantes fisicos,
quimicos y/o microbiologicos. Para verificar que los controles se lleven a
cabo correctamente, deben realizarse analisis que monitoreen si los
pardmetros indicadores de los procesos y productos reflejan su real
estado (SAGPyA, 2007).
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El término proceso utilizado en “control de procesos” o “procesos
industriales”, se refiere a cambiar o refinar materias primas para lograr un
producto final.

La materia prima, que puede o no cambiar de estado fisico durante el
proceso, es transferida, medida, mezclada, calentada, enfriada, filtrada,
almacenada o manipulada de alguna manera para producir el producto
final

El controlar un proceso, se refiere a como se controlan variables
inherentes al mismo para:

— Reducir la variabilidad del producto final

— Incrementar la eficiencia

— Reducir impacto ambiental

— Mantener el proceso dentro de los limites de seguridad que corresponda
(Vignoni, 2002).

El objeto de todo proceso industrial sera la obtencion de un
producto final, de unas caracteristicas determinadas de forma que cumpla
con las especificaciones y niveles de calidad exigidos por el mercado,
cada dia mas restrictivos. Esta constancia en las propiedades del
producto sélo sera posible gracias a un control exhaustivo de las
condiciones de operacion, ya que tanto la alimentacion al proceso como
las condiciones del entorno son variables en el tiempo. La misién del
sistema de control de proceso sera corregir las desviaciones surgidas en
las variables de proceso respecto de unos valores determinados, que se
consideran Optimos para conseguir las propiedades requeridas en el
producto producido.

El sistema de control nos permitira una operacion del proceso mas fiable y
sencilla, al encargarse de obtener unas condiciones de operaciéon
estables, y corregir toda desviacién que se pudiera producir en ellas
respecto a los valores de ajuste.

Las principales caracteristicas que se deben buscar en un sistema de

control seran:

28



1. Mantener el sistema estable, independiente de perturbaciones y
desajustes.

2. Conseguir las condiciones de operacion objetivo de forma rapida y
continua.

3. Trabajar correctamente bajo un amplio abanico de condiciones
operativas.

4. Manejar las restricciones de equipos y procesos de forma precisa
(MAVAINSA, 2004).

2.4.2.4 Buenas précticas de manufactura

Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la
manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado y almacenamiento de
alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los
alimentos se fabriguen en condiciones sanitarias adecuadas y se
disminuyan los riesgos inherentes a la produccion (Reglamento De BPM

Para Alimentos Procesados, 2002).

Las Buenas Préacticas de Manufactura son una herramienta basica para la
obtencion de productos seguros para el consumo humano, que se

centralizan en la higiene y forma de manipulacion.

* Son utiles para el disefio y funcionamiento de los establecimientos, y
para el desarrollo de procesos y productos relacionados con la
alimentacion.

* Contribuyen al aseguramiento de una produccion de alimentos
seguros, saludables e inocuos para el consumo humano.

* Son indispensable para la aplicacion del Sistema HACCP (Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control), de un programa de Gestion de
Calidad Total (TQM) o de un Sistema de Calidad como ISO 9000.

* Se asocian con el Control a través de inspecciones del establecimiento
(SAGPYA, 2007).
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Las BPM son practicas que incluyen lineamientos generales y especificos
para la operacion de una compafiia con el fin de garantizar la calidad de
los alimentos y reducir los riesgos para la salud del consumidor.
Cubriendo temas como apariencia, higiene, sanidad personal, sanidad de
las instalaciones (fisicas y sanitarias), practicas de manejo y control de
productos alimenticios; analizando areas como servicios a planta, equipos
y utensilios, procesos, almacenaje y distribucién, control de plagas,

limpieza y saneamiento.

Las BPM se basan en el Codex Alimentario (Normas alimentarias)
(Koneggui, 2008).

2.4.2.5 Tiempo de vida de anaquel

Segun Alvarado (1996).EI estudio de la vida util tiene como objetivo
evaluar el comportamiento de los productos en desarrollo y tradicionales a
los que se les ha hecho un cambio en la receta o en el proceso, durante
un tiempo determinado y a diferentes temperaturas. La vida atil de un
alimento se puede definir como el tiempo el cual en el producto
almacenado no se percibe significativamente distinto al producto inicial o
recién elaborado. Para la evaluacion del producto se utiliza técnicas de

evaluacién sensorial, andlisis fisicos, quimicos y microbiol6gicos.

Segun Singh (2000).La vida util (VU) es un periodo en el cual, bajo
circunstancias definidas, se produce una tolerable disminucion de la
calidad del producto. La calidad engloba muchos aspectos del alimento,
como sus caracteristicas fisicas, quimicas, microbiologicas, sensoriales,
nutricionales y referentes a inocuidad. En el instante en que alguno de
estos parametros se considera como inaceptable el producto ha llegado al

fin de su vida util.

Este periodo depende de muchas variables en donde se incluyen
tanto el producto como las condiciones ambientales y el empaque. Dentro

de las que ejercen mayor peso se encuentran la temperatura, pH,
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actividad del agua, humedad relativa, radiacién (luz), concentracion de
gases, potencial redox, presion y presencia de iones (Brody, 2003).

La vida util se determina al someter a estrés el producto, siempre y
cuando las condiciones de almacenamiento sean controladas. Se pueden
realizar las predicciones de vida util mediante utilizacion de modelos
matematicos (util para evaluacion de crecimiento y muerte microbiana),
pruebas en tiempo real (para alimentos frescos de corta vida util) y
pruebas aceleradas (para alimentos con mucha estabilidad) en donde el
deterioro es acelerado y posteriormente estos valores son utilizados para
realizar predicciones bajo condiciones menos severas (Charm, 2007).

Para predecir la vida util de un producto es necesario en primer
lugar identificar y/o seleccionar la variable cuyo cambio es el que primero
identifica el consumidor meta como una baja en la calidad del producto
(Brody, 2003), por ejemplo, en algunos casos esta variable puede ser la
rancidez, cambios en el color, sabor o textura, pérdida de vitamina C o

inclusive la aparicién de poblaciones inaceptables de microorganismos.

Posteriormente es necesario analizar la cinética de la reaccion
asociada a la variable seleccionada, que depende en gran medida de las
condiciones ambientales. Es importante recalcar que la vida util no es
funcién del tiempo en si, sino de las condiciones de almacenamiento del
producto y los limites de calidad establecidos tanto por el consumidor

como por las normas que rigen propiamente los alimentos(Labuza, 1982).
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Fisico-quimicos

Microbioldgico

Analisis
5°C
12°C
20°C

Tiempo de vida de
anaquel

Temperaturas de
almacenamiento

La vida de anaquel de un
alimento, es el tiempo que
transcurre entre la
produccion/envasado del producto
y el punto en el cual se vuelve
inaceptable bajo determinadas
condiciones ambientales.

Figura N°4. Constelacion de ideas conceptuales de la variable
dependiente

Por: Maria Fernanda German Gallardo

2.5 Hipotesis

2.5.1 Hipotesis nula

¢El empacado y sellado al vacio con polietileno de alta densidad no

influye significativamente en el tiempo de vida de anaquel de los quesos

frescos y semiduros en la queseria “El Salinerito?
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2.5.2 Hipotesis alternativa

¢ El empacado y sellado al vacio con polietileno de alta densidad si influye
significativamente en el tiempo de vida de anaquel de los quesos frescos

y semiduros en la queseria “El Salinerito?

2.6 Sefialamiento de Variables

2.6.1 Variable Independiente

e Empacado y sellado al vacio en fundas de polietileno de alta

densidad de quesos

2.6.2 Variable Dependiente

e Tiempo de vida de anaquel

2.6.3 Unidad de Observacion

Queseria “El Salinerito” ubicada en Salinas de Guaranda, provincia de

Bolivar.
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CAPITULO Il
METODOLOGIA

3.1 Enfoque

El enfoque de la investigacion es cualitativo debido a que ésta
ofrece la oportunidad de centrarse en hallar respuestas a preguntas que
se centran en la experiencia social. Los investigadores cualitativos hacen
registros narrativos de los fenbmenos que son estudiados mediante
técnicas como la observacidn participante y las entrevistas no

estructuradas.

La metodologia cualitativa asume una postura fenomenolégica
global, inductiva, estructuralista y subjetiva, orientada en los procesos, la
misma que nos permite obtener informacién para conocer los fenbmenos
a partir de la observacién y descripcion para el andlisis de la tecnologia en

la conservacion de los quesos frescos y semiduros.

La investigacion también es de tipo cuantitativo debido a que es
susceptible de medicion, la investigacion cuantitativa trata de determinar
la fuerza de asociacion o correlacion entre variables, la generalizacion y
objetivaciéon de los resultados a través de una muestra para hacer
inferencia a una poblacion de la cual toda muestra procede. Tras el
estudio de la asociacion o correlacion pretende, a su vez, hacer inferencia
causal que explique por qué las cosas suceden o no de una forma
determinada (MEJIA, 2000).
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El trabajo determiné la influencia del empacado y sellado al vacio
con polietileno de alta densidad en la conservacion de los quesos frescos
y semiduros, para esto se trabajo correspondientemente con las dos
variedades de quesos empacados en fundas de polietiieno de alta
densidad con y sin sellado al vacio y se almaceno el producto a diferentes
temperaturas, a la vez se realizd analisis microbioldgicos, analisis fisicos
como pérdida de peso, porcentaje de humedad y andlisis quimicos como
pH que permitieron obtener datos importantes para la investigacion para

identificar el mejor tratamiento.
3.2 Modalidad basica de investigacion
Se trabaj6 con dos modalidades de investigacion, asi:

Se realiz6 una investigacion bibliografica —documental debido a
que el trabajo se sustenta en bibliografia existente sobre el tema y
ademas se investigo las diferentes normas y requisitos que existen para el
producto.

Finalmente una investigacion experimental debido a que se utilizd
dos variedades de quesos, los mismos que fueron empacados con
polietileno de alta densidad con y sin sellado al vacio y se trabajé con tres
temperaturas de almacenamiento para la conservacion, para de esa
manera poder observar los cambios presentados en el producto final.

3.3 Nivel o tipo de investigacion

Se utiliz6 cuatro tipos de investigacion:
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3.3.1 Exploratoria. Pretende dar una vision general, de tipo aproximativo,
respecto a una determinada realidad. Este tipo de investigacion se realiza
especialmente cuando el tema elegido ha sido poco explorado y
reconocido, y cuando mas aun, sobre él, es dificil formular hipoétesis
precisas o de cierta generalidad.

Esta permitié llegar a una conclusion critica después de evaluar los datos

investigados.

3.3.2 Descriptiva. Describen los hechos como son observados. Nos

permitird medir como las variables influyen en el problema.

3.3.3 Correlacional. Estudia la relacién entre variables dependientes e
independientes. Determiné el grado de asociacion que tiene el empacado
y sellado al vacio con polietileno de alta densidad con el tiempo de vida
de anaquel.

3.3.4 Explicativa. Se encarga de buscar el porqué de los hechos
mediante el establecimiento de relaciones causa-efecto. En este sentido,
los estudios explicativos pueden ocuparse tanto de la determinacion de
las causas, como de los efectos, mediante la prueba de hipotesis. Nos
permiti6 valernos de un disefio experimental para comprobar nuestra

hipotesis.

Ademas la observacion es el método fundamental de obtencion de datos.
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3.4 Poblacion y muestra

En el presente trabajo se planted un disefio factorial A*B*C, con un
total de 12 tratamientos originales y una réplica dando un total de 24

tratamientos cada uno por duplicado cuyos factores son:

Factores

A: Variedad de queso

AO: Fresco
Al: Semiduro

B: Tipo de Empacado

BO: Empacado con polietileno de alta densidad sellado con vacio

B1: Empacado con polietileno de alta densidad sellado sin vacio

C: Temperatura de Almacenamiento

CO: Refrigeracion (5°C)
C1: Ambiente (12°C)
C2: Incubacion (20°C)
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Tabla N°1.Detalle del Disefio Experimental

TRATAMIENTO OPERACION

a0b0cO LOTE 1 Queso Fresco empacado con polietilieno de alta

densidad sellado con vacio a refrigeracion (5°C).

albOc1 LOTE 2 Queso Fresco empacado con polietilieno de alta

densidad sellado con vacio al ambiente (12°C).

alb0c2 LOTE 3 Queso Fresco empacado con polietileno de alta

densidad sellado con vacio a 20°C.

alb1cO LOTE 4 Queso Fresco empacado con polietiieno de alta

densidad sellado sin vacio a refrigeracion (5°C).

alblcl LOTE 5 Queso Fresco empacado con polietiieno de alta

densidad sellado sin vacio al ambiente (12°C).

alblc2 LOTE 6 Queso Fresco empacado con polietilieno de alta

densidad sellado sin vacio a 20°C.

alb0cO LOTE 7 Queso Semiduro empacado con polietileno de alta

densidad sellado con vacio a refrigeracion (5°C).

albOcl LOTE 8 Queso Semiduro empacado con polietileno de alta

densidad sellado con vacio al ambiente (12°C).

alb0c2 LOTE 9 Queso Semiduro empacado con polietileno de alta

densidad sellado con vacio a 20°C.

alblcO LOTE 10 Queso Semiduro empacado con polietileno de alta

densidad sellado sin vacio a refrigeracion (5°C).

alblcl LOTE 11 Queso Semiduro empacado con polietileno de alta

densidad sellado sin vacio al ambiente (12°C).

alblc2 LOTE 12 Queso Semiduro empacado con polietileno de alta

densidad sellado sin vacio a (20°C).

Por: Maria Fernanda German
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3.50peracionalizacion de variables

Tabla N°2. Variable Independiente: Empacado y sellado al vacio en
fundas de polietileno de alta densidad.
TECNICAS
CONCEPTUALIZACION | CATEGORIA | INDICADORES ITEMS E
BASICOS INSTRUMENTOS
El empacado y sellado
al vacio se
conceptualiza como: Tipo de ¢ Como influye NTE INEN
empaque: el tipo de 0484:81
Polietileno de empaqgue en
Tecnologia | alta densidad la NTE INEN
El empacado al vacio | de Empacado conservacion 0480:80
como su nombre lo dice de los
es el sistema por medio gquesos? CODEX STAN
del cual se procura 283-1978
generar un campo de
vacio alrededor de un
producto y mantenerlo
dentro de un empaque.
Técnica:
El vacio es un modo de Con Yy sin ¢,Cém0 la Sistema de
conservacion de Sellado al vacio | temperatura'y empacado
alimentos muy practico y el vacio afecta
sencillo. Se trata de| Atmosfera ala
extraer el aire que rodea libre de Temperatura de conservacion
al producto que se va a oxigeno almacenamiento: y
envasar. De este modo caracteristicas Termometro
se consigue una Refrigeracion (5°C) |  del queso?
atmosfera  libre  de

oxigeno con la que se
retarda la accion de
bacterias y hongos que
necesitan este elemento
para sobrevivir, lo que
posibilita una mayor vida
atil del producto.

Ambiente (12°C)

A 20°C

Por: Maria Fernanda German

Sistema de empacado
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Tabla N°3. Variable Dependiente: Tiempo de vida de anaquel.

CONCEPTUALIZACION | CATEGORIA INDICADORES ITEMS TECNICAS E
BASICOS INSTRUMENTOS
El tiempo de vida de
anaquel se
conceptualiza como: ¢Varia el
peso de los Balanza
guesos
Pérdida de almacena- NTE INEN
peso dos? 1528:87
iSe
Analisis presenta
fisico- cambios de pH-metro
quimicos pH por
pH crecimiento Norma NTE
microbiano? INEN
1528:87
La vida de anaquel de
un alimento, es el ;La
tiempo que transcurrle proliferacion
entre a de
produccion/envasado microorganis- NOTIGZNN TE
mMOS provoca
del producto y el punto la varigcic’)n de 1528:87
en el cual se vuelve 0 humedad del
. . YoHumedad umeda
Inaceptab|e baJO queso en el
determinadas tiempo de
condiciones almacena-
ambientales. miento?
Condiciones
ambientales NTE INEN
¢Existe 1529-1:99
proliferacion
de ; .
microorganis Hoja Guia,
Recuento UFC mos por Paredes
contamina- M.,2006
cion?
Segun
Alvarado.

Por: Maria Fernanda German
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3.6Plan de recoleccion de informacion

En el presente trabajo se obtuvo informacién sobre pérdida de peso,
pH y porcentaje de humedad con el fin de ser analizados mediante el
disefio experimental, ademas se obtuvo datos del recuento de UFC, los
mMismos que sirvieron en conjunto con porcentaje pérdida de peso y
humedad para modelizar la cinética de reaccidon por regresion lineal y
poder establecer la simulacion o la ecuaciéon de la vida de anaquel en

qguesos frescos y semiduros.

3.7 Plan de procesamiento de informacion

Para el procesamiento de la informacién primero se realizé una
revision critica de la informacién recolectada con el fin de eliminar la

informacion defectuosa e incorrecta.

Una vez obtenida la informacion se procedié a realizar la tabulacion

de los datos y el analisis estadistico de la informacion.

Se utilizaron para el procesamiento de la informacién programas

computarizados tales como: Microsoft Office Word 2007, Microsoft Excel

2007 y STATGRAPHICS PLUS version 4.0.
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CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1 Andlisis de datos e interpretacion de resultados

4.1.1 Efectos del empacado en la estabilidad del producto

4.1.1.1 Tipo de Envase

El proceso implica el envasado del producto en fundas de
polietileno de alta densidad cuyas propiedades son transparencia,
resistencia a bajas temperaturas, ademas de excelentes propiedades
mecanicas como resistencia al rasgado y al punzado, sensibilidad a los
acidos y una de las mas sobresalientes la hermeticidad al vapor de agua,

esta Ultima actia como barrera a los aromas y gases como el oxigeno.

De acuerdo a los resultados obtenidos tanto para los quesos de la
variedad fresco como para la variedad semiduro el tipo de empaque
utilizado (polietleno de alta densidad) ayuda a conservar sus
caracteristicas fisicas debido a que no presentaron deformacion,
especificamente aquellos quesos que fueron almacenados a una
temperatura de 5°C; en cuanto a las caracteristicas sensoriales se
observd que el olor, sabor y color del producto se mantuvo. Cabe
mencionar que a temperaturas de 12°C y 20°C, tanto quesos frescos
como semiduros que estaban empacados con polietileno de alta
densidad pero no tenian vacio tomaron un color mas cremoso y en su

superficie se formo una capa babosa
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Ademés se observé que este tipo de empaque no permite el
enranciamiento de los quesos por la ausencia de oxigeno en el interior de
aguellos quesos empacados al vacio, asi mismo impide la contaminacion

del producto, garantizando la inocuidad para el consumidor.

4.1.1.2 Empacado al vacio

El empacado al vacio consiste en la eliminacion total del aire dentro

del envase, sin que sea remplazado por otro gas.

Se emple6 dos tipos de empacado; con vacio y sin vacio, los
tratamientos empacados al vacio presentan mayor tiempo de
conservacion en relacion a los tratamientos empacados sin vacio, debido
a que presentaron mejores caracteristicas una de ellas fue no presentar
rancidez y olores extrafios . El vacio consigue la reduccién de la
concentracion de oxigeno en el entorno de los quesos, es decir, reduce la
velocidad de crecimiento de microorganismos como bacterias y hongos
que necesitan este elemento para sobrevivir, ademéas en el interior del
envase se detecta dioxido de carbono que es lo que inhibe el crecimiento
de la mayoria de los microorganismos.

En los tratamientos T1 y T7 pertenecientes a queso fresco y queso
semiduro respectivamente empacados con polietileno de alta densidad
sellados al vacio se observé que existe una mejor conservacion, no existe
retraccion del producto; no se presenta inhibicion de las oxidaciones y la

modificacion de caracteristicas sensoriales especificamente del color.
El empacado al vacio se complementé con otro método de
conservacion importante como es la refrigeraciéon, posibilitando asi el

alargamiento de la vida de anaquel del queso.

Cabe mencionar que en los productos empacados al vacio, en los que

estos siguen evolucionando, al continuar con sus actividades respiratorias se
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produce una disminucion del porcentaje de oxigeno, con lo que aumenta el
vacio y se produce un aumento en la concentracion de dioxido de carbono y

vapor de agua.

4.1.2 Anélisis fisicoquimicos y microbiolégicos

4.1.2.1 pH

En el ANEXO B, tablas B-5;B-6 y Graficos del C-9 al C-12 se
reporta los valores de pH obtenidos para los tratamientos con queso
fresco y queso semiduro durante el proceso de almacenamiento de 22
dias cuyos valores iniciales estan comprendidos entre 54 y 5,6
respectivamente para cada queso. Se observl que existi6 descenso del
pH en todos los tratamientos. Los resultados a 5°C no muestran cambios

significativos en comparacién con las respuestas experimentales a 20°C.

Al comparar las respuestas experimentales de las tablas B-5 y B-4,
podemos observar que las temperaturas de conservacion influyen
significativamente en el pH del queso, teniéndose mejores resultados con

una temperatura de conservacion de 5°C.

Ademas de acuerdo al analisis estadistico en la tabla D.3.1 se
presenta el analisis de varianza para pH en la que se observa que a un
nivel de confianza del 95% se obtuvo diferencia significativa para el factor
temperatura y para la interaccién queso-temperatura lo que indica que el
pH es un pardmetro cuyos valores pueden fluctuar de acuerdo a la
variedad o tipo de queso dependiendo de sus caracteristicas y que
ademas el tipo de temperatura a la que se almacena el queso puede

contribuir en dicho cambio.
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La relacion existente entre la actividad de agua aw y pH en los
guesos frescos y semiduros es proporcional; es decir conforme mayor
cantidad de agua exista en el interior del producto mayor sera el valor del
pH esta singular relacion se debe a que en el momento en que el agua
sale del interior del producto hacia el ambiente también salen los
hidrogeniones que se encuentran en el queso como resultado de la
degradacion proteolitica que ocurre durante los procesos posteriores a su
fabricacion como manipulacion, transporte y vida de anaquel. Por esta
razén, se observaron que los valores obtenidos durante la
experimentacion no variaron significativamente debido a que una de las
caracteristicas del empaque utilizado es la de ser impermeable y al no
permitir la salida ni entrada de sustancias permite mantener algunas de
las caracteristicas sensoriales del queso hasta culminar el periodo de
estudio.

Asi mismo al realizar una prueba de rangos mdultiples de Tukey
HSD para el factor B (variedad de queso) como para el factor D
(temperatura), se establecié que los valores de pH para el queso fresco

por su contenido de humedad tienden a no variar significativamente.

4.1.2.2 Porcentaje de humedad

El porcentaje de humedad del queso varia de acuerdo a la variedad,
la humedad inicial para un queso fresco se encuentra en un rango de 52,7

mientras que para un queso semiduro es de 46,7.

Durante el periodo de almacenamiento se observé que el queso
fresco sufre fluctuaciones con los valores al inicio de la experimentacion,
pero posteriormente los valores van ascendiendo, es asi que para los
tratamientos T1, T2 y T4 los valores alcanzados a los 22 dias son 56,5

58,5 y 56,9 respectivamente, mientras que para T3,T5 y T6 alcanzan
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valores de 61,8; 62,4; 65,0; estos ultimos si bien es cierto se encuentran
dentro del valor médximo que indica la NTE INEN 1528 que es de 65, pero
estdn muy cercanos lo que indica que las temperaturas de 12°C y
especialmente la de 20°C no son adecuadas para una buena

conservacion del queso.

El queso andino también presento un incremento en sus valores es
asi que los tratamientos T9, T11 y T12 alcanzan valores que superan el
valor maximo que indica la NTE INEN 1528 que es de 55, mientras que
para T7,T8 y T10 los valores alcanzados son de 52,0; 53,4 y 53,5 los

cuales se encuentran dentro de NTE INEN 1528.

De acuerdo al andlisis de varianza obtenido para porcentaje de
humedad ANEXO D.4, Tabla D.4.1, existe diferencia significativa a un
nivel de confianza del 95% para los factores C (Tipo de envase) y D
(Temperatura) que al ser analizados a través de la prueba de Tukey HSD
nos indica que el envasado con polietileno de alta densidad con sellado al
vacio y a una temperatura de 5°C van a permitir una mejor conservacion

del queso.

4.1.2.3 Pérdida de peso

Entre los procesos fisicos el mas destacado es el de la pérdida de
peso por evaporacion de agua, que ademas puede provocar pérdidas de
componentes volatiles que condicionan en gran medida el aroma y el

sabor de los productos.

El andlisis de este parametro presentdé una marcada diferencia
entre las variedades de queso; cabe mencionar que dichas diferencias
empiezan desde su tecnologia de elaboracién especificamente desde el
corte de la cuajada, que es el que determina el tamafio del grano y

consecuentemente la separacion del suero, acidificacion y textura del
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queso final; asi mismo podemos nombrar sus principales y mas notables
caracteristicas como es el contenido de humedad, tamafio, forma y

caracteristicas sensoriales como color, olor y sabor.

En el ANEXO B, Tabla B-1, se observa los valores obtenidos de
pérdida de peso y porcentaje de pérdida de peso para queso fresco, el
peso inicial de este se encuentra en un rango de 500 a 540 gramos; de
acuerdo a los resultados se observa que los valores varian notablemente
para los tratamientos que se encuentran almacenados a una temperatura
de 20°C tanto para los tratamientos empacados con y sin vacio; para una
temperatura de 12°C, el descenso del peso se presenta medianamente;
mientras que se puede notar claramente que a una temperatura de 5°C el
queso fresco tiende a mantener el peso y a perderlo de forma mas
paulatina tanto para los que estan sellados con vacio y sin vacio

Asi mismo en la Tabla B-2, se presentan los valores de peso para
qgueso andino los cuales tienen un peso inicial comprendido entre 1000 a
1130 gramos; este tipo de queso a diferencia del queso fresco presenta
valores mucho mas constantes que el queso fresco, esto se debe al

contenido de humedad presente en este tipo de queso.

La pérdida de peso es el resultado de procesos quimicos que
estdn dados por reacciones como la oxidacion de las grasas que
provocan rancidez en los productos asi como también por la evaporacion
del agua que tiene lugar rapidamente con la circulacion del aire, este
ultimo ejerce influencia sobre la calidad y conservacion en la refrigeracion
y almacenamiento; este tipo de problemas se presentaron de forma mas
critica en las dos variedades de quesos especificamente a los que
permanecieron almacenados a una temperatura de 20°C, a esta
temperatura no soélo se presento rancidez si no que también una pérdida
total en la forma y caracteristicas sensoriales. Es importante mencionar
que de acuerdo al porcentaje de pérdida de peso que posee cada

variedad se obtuvo un 2,9%, 8,7%, 14% para la variedad fresco sellados
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al vacio a 5, 12 y 20 °C respectivamente mientras que para los
almacenados sin vacio se present6 una pérdida del 2,8%, 3,8% y 11,4% a
temperaturas de 5, 12 y 20°C. Asi mismo para la variedad andino se
obtuvo 0,6%, 1,0%, 2,1% a 5, 12 y 20 °C sellados con vacio y finalmente
0,6% 05% y 15% para los sellados sin vacio a 5, 12 y 20°C
respectivamente, lo que indica que la temperatura juega un papel
importante en el almacenamiento por que a mayor temperatura la pérdida
de las caracteristicas fisicas y sensoriales son mas notorias al igual que la

velocidad de reaccion para el deterioro del producto.

Finalmente en EL ANEXO D.1, Tabla D.1.1, se muestra el andlisis
de varianza para el parametro pérdida de peso el cual muestra que existe
diferencia significativa para los tres factores estudiados (variedad de
queso, tipo de envasado y temperatura de almacenamiento), asi como
para la interacciéon BD (queso-temperatura) que de acuerdo a las prueba
de Tukey HSD , la pérdida de peso varia de diferente manera por el tipo
de queso utilizado y la temperatura de almacenamiento, siendo asi el
qgueso andino el que mejor se conserva a una temperatura de 5°C seguido

del queso fresco a la misma temperatura.

4.1.2.4 Evaluacién microbioldgica

Un recuento alto de unidades formadoras de colonias (UFC) en un
alimento indica que, probablemente, ha sido conservado en condiciones
de tiempo y temperatura que han permitido el desarrollo de
microorganismos, influyendo, ademas, la mala higiene de los utensilios y
el personal, condiciones ambientales inadecuadas, infraestructura
deficiente o también a la calidad microbiolégica de la materia prima

utilizada en la elaboracion del mismo (Fadul y Quecano, 2005).

En el ANEXO B en las Tablas B-3 y B-4, se reportan los resultados de los
analisis microbiologicos realizados para recuento total de aerobios para

gueso fresco y semiduro a temperaturas de almacenamiento de 5, 12 y
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20 °C respectivamente. Inicialmente se determinaron valores bajos que en
el transcurso del tiempo fueron aumentando, lo cual puede deberse a los
cambios microambientales propios de la actividad metabdlica de los

microorganismos.

El crecimiento de los microorganismos fue en mayor cantidad a una
temperatura de 20°C y en las muestras que no poseian vacio, esto se
debe a que la temperatura regula el desarrollo microbiano y la actividad
de las enzimas. La temperatura Optima para el desarrollo de la flora
superficial del queso es de 20-25°C.

Asi mismo de acuerdo al andlisis de varianza como se muestra en el
ANEXO D.2, Tabla D.2.1, se obtuvo que existe diferencia significativa
para el factor B (variedad de queso), C (tipo de envasado), D
(temperatura) y para la interacciones BC, BD, CD, ABC, posteriormente al
realizar una prueba de Tukey HSD se obtuvo que tanto para el queso
fresco como para el queso andino el uso del vacio y de una temperatura

de almacenamiento de 5°C permite la conservacion del mismo.

4.1.3 Efecto de latemperatura de almacenamiento

La temperatura es uno de los factores mas importantes en el proceso de
conservacion de los quesos que combinado con el empacado y sellado al
vacio ha permitido un incremento en la conservacion del producto.

Al trabajar con tres distintas temperaturas: 5°C, 12°C y 20°C, se observé
notoriamente que a una temperatura de 5°C el tiempo de conservacion se
prolonga de forma considerable con respecto a las temperaturas de 12°C
en donde el tiempo de conservacion es medio; ademas podemos acotar
que los tratamientos conservados a 12°C no estuvieron totalmente
expuestos a esta temperatura debido a que la temperatura a la que llega

Salinas de Guaranda en la madrugada puede llegar hasta los 6°C.
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En el caso de los tratamientos almacenados a 20°C los quesos de la
variedad fresco tienen un tiempo de conservacion reducida.

Cabe mencionar que el tiempo y las caracteristicas observadas en los
tratamientos difieren debido a que la variedades de quesos con las que se
trabaj6 poseen caracteristicas totalmente diferentes por sus formas de
elaboracion, especificamente se puede nombrar al peso, tamafio y

porcentaje de humedad.

4.1.4 Determinacion del mejor tratamiento

Se determind que el tratamiento T7 (alb0c0) (queso semiduro
empacado con polietileno de alta densidad sellado al vacio y almacenado
a una temperatura de 5°C) mantuvo las mejores caracteristicas hasta el
final de la experimentacién, no obstante, por haber evaluado quesos
diferentes desde su tecnologia de elaboracion asi como por sus
caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales, se consider6 que no puede
existir una comparacion total entre estos, es asi que debido a la diferencia
evidente que existe entre el queso de la variedad fresco como el semiduro
se otorga como un segundo mejor tratamiento al T1(aObOc0O) (queso
fresco empacado con polietileno de alta densidad sellado al vacio y
almacenado a una temperatura de 5°C), ya que también mantuvo sus

caracteristicas iniciales.

4.1.5 Determinacion del tiempo de vida de anaquel

El tiempo de vida de anaquel se calcula mediante el despeje de
ecuaciones lineales para porcentaje de pérdida de peso y porcentaje de
humedad; mientras que para el recuento de microorganismos (aerobios
totales) se utilizé ecuaciones de segunda grado debido a que estas
permitieron mostrar un mejor ajuste de los puntos y obtener un coeficiente

de correlacion mas adecuado, se siguio la metodologia del ANEXO G-5.
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Se determind el tiempo de vida util del tratamiento T7 (queso
semiduro empacado con polietileno de alta densidad sellado con vacio a
5°C) y el tratamiento T1 (queso fresco empacado con polietileno de alta
densidad sellado con vacio a 5°C). Para el célculo de vida util con
respecto a porcentaje de pérdida de peso se ocupan las ecuaciones
presentes en el ANEXO E.1 en la Tabla E.1.3 y la Tabla E.1.1 a
temperatura de 5°C para queso semiduro y fresco respectivamente,
obteniendo un tiempo de vida de anaquel de 114 dias para queso andino
y 46 dias para queso fresco como se indica en el ANEXO G-5, aun con
caracteristica aceptables.

En cuanto a las unidades formadoras de colonias para aerobios totales
en el ANEXO E.2, en las tablas E.2.3 y E.2.1 se encuentran las
ecuaciones de cinética de reaccion que se utilizé para el despeje y célculo
del tiempo como se muestra en el ANEXO G-5 , resultando asi 5 dias

para queso andino y 10 dias para queso fresco.

En el ANEXO E.3 Tabla E.3.1 y Tabla E.3.3 se indica las ecuaciones
obtenidas para el parametro porcentaje de humedad, obteniendo un
tiempo de vida de anaquel de 48 dias para fresco y 36 dias para andino a
una temperatura de 5°C, presentando caracteristicas sensoriales

aceptables.

Finalmente luego de analizar los resultados obtenidos para porcentaje de
pérdida de peso, recuentos de unidades formadoras de colonias y
porcentaje de humedad, podemos decir que los datos de vida de anaquel
mas aceptables y acertados son los de porcentaje de pérdida de peso
debido a que al analizar este pardmetro podemos ver y obtener resultados
gue indican como interactia y funciona el empaque sobre el producto,
cumpliendo su funcién de proteccion para mantener sus caracteristicas

indistintamente del tipo de queso y sus caracteristicas particulares.
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En cuanto a los resultados de porcentaje de humedad podemos decir que
de cierta manara no se puede comparar en totalidad y poner en juicio ya
gue los quesos utilizados poseen diferentes caracteristicas de elaboracion
asi como diferentes caracteristicas fisicas, sensoriales y quimicas cabe
mencionar que el queso fresco sale con un porcentaje de humedad del
52,7% en promedio mientras que el queso andino con un 46,7% lo cual va
a variar dependiendo a como actuen diferentes factores intrinsecos o
extrinsecos.

Finalmente el crecimiento microbiano se ve afectado asi como la
humedad por factores intrinsecos dependiendo de la variedad y
extrinsecos como la temperatura y la propia humedad o la posible

contaminacion a la que estan expuestos antes de ser empacados.

4.2 Verificacion de la Hipétesis

Las hipotesis planteadas fueron:

Hipotesis nula

¢El empacado y sellado al vacio con polietileno de alta densidad no
influye significativamente en el tiempo de vida de anaquel de los quesos

frescos y semiduros en la queseria “El Salinerito?

Hipotesis alternativa

¢ El empacado y sellado al vacio con polietileno de alta densidad si influye
significativamente en el tiempo de vida de anaquel de los quesos frescos

y semiduros en la queseria “El Salinerito™?
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Tabla N°4. Valores de F calculados para parametro fisicos y
microbiolégicos para vida de anaquel de quesos.

Parametro F Tablas F calculado
Pérdida de Peso
4,84433567 16,97
Recuento de UFC
4,84433567 48,30
%humedad
4,84433567 19,02

Por: Maria Fernanda German

Se determin6 que el empacado y el sellado al vacio con polietileno
de alta densidad influye significativamente en el tiempo de vida de
anaquel de los quesos frescos y semiduros en la queseria “El Salinerito a
un nivel de significancia del 5%, como lo demuestra la Tabla N°4, donde
los valores de F de tablas son menores a los valores F de los parametros
sefalados, rechazandose la hipotesis nula y aceptandose la alternativa.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

El efecto que tiene el uso del polietileno de alta densidad que es
un tipo de empaque impermeable combinado con el vacio influye
directamente en las caracteristicas fisicas y organolépticas del
queso fresco y semiduro; se observo que durante los 22 dias de
almacenamiento no se presentaron cambios como deformacion,
rancidez, crecimiento de hongos, formacion de olores extrafios,
apariencia babosa de aquellos tratamientos almacenados a 5°C
que es la temperatura adecuada para conservar los quesos Yy

empacados al vacio.

El vacio consiguioé la reduccion de la concentraciéon de oxigeno en
el entorno de los quesos y la presencia de diéxido de carbono que
es lo que inhibe el crecimiento de la mayoria de los
microorganismos retardando asi el proceso natural de deterioro de
los quesos; ademas gracias a la falta de oxigeno en el interior del
producto, especificamente en aquellos quesos almacenados a 5°C
que es la temperatura ideal para la conservacion no se observd
enranciamiento. A una temperatura de 20°C no se pudo observar lo
mismo, es asi que los tratamientos sellados con vacio mantuvieron
mejor sus caracteristicas a diferencia de los que se almacenaron
sin vacio debido a la presencia de la rancidez y cambios en su

color, olor y textura.
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De acuerdo a la comparacion que se hizo con las tres temperaturas
de almacenamiento (5°C, 12°C y 20°C) se concluye que a 5°C las
dos variedades de queso tienen un tiempo mayor de conservacion
y mantienen sus caracteristicas fisicas como forma y tamafio asi
Ccomo sus caracteristicas sensoriales ya que no presentan un color,
olor, sabor o textura indeseable a diferencia de los tratamientos
almacenados a 12°C que tienen una mediana conservacion; asi
mismo en los quesos mantenidos a 20°C, se not6 un cambio
significativo especificamente en el recuento de microorganismos y
en sus caracteristicas como el cambio de color por la rancidez y la
aparicion de mohos ya que una alta temperatura puede favorecer el
crecimiento de microorganismos indeseables y provocar defectos
en los quesos, asi mismo acelera la maduracion, existe mayor
evaporacion superficial en el queso (agua y sustancias solubles

(lactosa, sales)) y disminuye la humedad ambiental de la camara.

Para la seleccion del mejor tratamiento, se tom6 en cuenta dos
factores importantes como son el tipo de empacado y la
temperatura de almacenamiento los cuales fueron considerados en
los andlisis de varianza de los ANEXOS D.1,D.2,D.4 de los datos
obtenidos para microorganismos, pérdida de peso y porcentaje de
humedad ya que son los datos mas significativos. Las pruebas de
Tukey para los tratamientos analizados indican que el mejor
tratamiento es T7 (queso semiduro empacado con polietileno de
alta densidad y sellado con vacio a refrigeracion (5°C)) y a su vez
se eligi6 como un segundo mejor tratamiento a T1 (queso fresco
empacado con polietileno de alta densidad sellado con vacio a 5°C)
debido a que son quesos con diferentes -caracteristicas y
tecnologias de elaboracion que no pueden ser comparados en su
totalidad.
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El mejor tratamiento en base al analisis estadistico es T7 (queso
semiduro empacado con polietileno de alta densidad y sellado con
vacio a refrigeracion (5°C) , obteniendo un tiempo de vida de
anaquel de 114 dias de acuerdo al andlisis de porcentaje de
pérdida de peso y con un coeficiente de correlacion igual a (r =
0,94), esto quiere decir que el uso del polietileno de alta densidad
permite mantener al queso con caracteristicas aceptables para el
consumidor y que ademas permite tener un tiempo mayor de
conservacion; ademas por tener quesos con diferentes
caracteristicas que no se pueden comparar en su totalidad se tomo
como segundo mejor tratamiento a T1 (queso fresco envasado con
polietileno de alta densidad sellado con vacio a 5°C), para este se
obtuvo un tiempo de vida de anaquel de 46 dias y un coeficiente de
correlacion igual a (r = 0,99), lo que indica que el tipo y técnica de
empacado mantiene a los quesos con atributos aceptables

permitiendo que el consumidor tenga productos con calidad.

5.2 Recomendaciones

La Cooperativa de Produccion Agropecuaria “El Salinerito” al estar
conformada por distintos socios productores deberia dar asesorias
y capacitaciones continuas para mejorar la rutina de ordefio, asi
también como al personal de planta y a los trasportadores para
manejar una materia prima y un producto terminado de mejor

calidad.

Se deberia elaborar registros de la produccion de los quesos y de
la leche con la que fueron elaborados, para llevar un mejor control
del producto en caso dado que se presenten problemas en el
proceso de estanteria, comercializacion y transporte que permitan

de esta manera conocer las causas de lo que pudo ocurrir.
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Es necesario hacer analisis microbiologicos, andalisis fisicos
quimicos y controles de calidad de lotes al azar con mas
frecuencia tanto de los quesos elaborados en la queseria como de
aguellos que provienen de otras asociaciones con el fin de
mantener la estabilidad del producto.

El polietileno de alta densidad es un empaque que otorga una
buena proteccion para el queso, sin embargo se deberia dar
asesoramiento e informar de una forma méas amplia al personal
encargado del area de empaque y calidad sobre la correcta
manipulacion con el empaque para que conozcan mejor las
caracteristicas que posee el mismo y a su vez sepan los controles
de calidad mas comunes que deben tener en cuenta antes de

despachar el producto.

Realizar cataciones de los quesos con profesionales que permitan
dar resultados certeros en cuanto a las caracteristicas sensoriales
de los quesos y que permitan detectar problemas que afecten la

calidad de los mismos ante los consumidores.
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CAPITULO VI
PROPUESTA

TEMA:

INNOVACION EN LA PRESENTACION DE QUESOS ELABORADOS EN
LA QUESERA “EL SALINERITO” EMPACADOS AL VACIO EN FUNDAS
DE POLIETILENO DE ALTA DENSIDAD.

6.1 Datos Informativos

Institucion ejecutora: Universidad Técnica de Ambato a través de la
Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos en conjunto con la
Cooperativa de Produccion Agropecuaria “El Salinerito”, Planta Quesera.
Beneficiarios: Plantas Queseras pertenecientes a la Fundacién del
Consorcio de Queserias Rurales Comunitarias FUNCONQUERUCOM vy
consumidores en general.

Ubicacién: Parroquia Salinas, Cantén Guaranda, Provincia de Bolivar.

Tiempo Estimado para la ejecucion: 10 meses

Equipo técnico responsable: Egda. Maria Fernanda German Gallardo, Ing.

Juan de Dios Alvarado.
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6.2 Antecedentes de la propuesta

Un nuevo producto puede ser definido de diferentes maneras. P.T.
Tybor (Especialista en el Area de Alimentos), en su articulo “Food Product
Development” establece que una definicion valida hace referencia a que
un nuevo producto puede ser una marca, una linea nueva de producto o
la extension de una linea de producto ya existente. El objetivo de
desarrollar un nuevo producto es que tenga éxito y que a su vez genere
utilidades para la empresa.

Hoy en dia, los cambios en la sociedad, su estilo de vida, la
distribucion demogréfica, entre otros factores ha obligado a la industria de
alimentos a adaptarse a las necesidades que se han generado en los
consumidores, obligando a las empresas a direccionar el desarrollo de
nuevos productos hacia cambios en empaques amigables con el medio
ambiente, presentaciones con porciones mas pequefas, productos listos
para el consumo, modificaciones en procesos e incluso en ingredientes
para que sus productos sigan las lineas de organico, light, funcional,

nutracéutico, etc.

6.3 Justificacion

El desarrollo de nuevos productos es la base fundamental del
dinamismo, crecimiento y fortalecimiento de las empresas de alimentos y
bebidas. Una empresa que no innova en sus productos, dificilmente
puede mantenerse en el mercado y cubrir las necesidades del consumidor
que hoy en dia demanda no sélo calidad y seguridad si no también
productos faciles de llevar y preparar.

La innovacién y desarrollo de nuevos productos es fundamental

para el desarrollo diario de las industrias alimentarias, cambios que son

fundamentados no sb6lo en su formulacidbn si no también en su
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presentacion debido a que el factor presentacién siempre ha tenido un
papel importante en la aceptacién del consumidor.

Uso de empaques que permitan mejorar y mantener las
caracteristicas  del producto permite buscar cambios nuevos que
involucren tener mejor acogida con el mercado e incluso poder abrir
nuevas oportunidades en el mismo. El desarrollo de una nueva
presentacion permitira a la quesera “El Salinerito” innovar e incorporar
una nueva linea de produccion que le permita ofrecer al consumidor una
nueva presentacion de quesos surtidos que cubran algunas necesidades
como llevarlos de una forma mas facil y practica asi como para diferentes

usos.

El punto de partida de esta propuesta es la necesidad no solo de crear
algo innovador sino de ayudar a la quesera el “Salinerito” a crear una
nueva oferta que puede agradar a los turistas propios y extranjeros que

llegan a la fabrica por su variedad de quesos.

6.4 Objetivos

6.4.1 Objetivo general

e Proponer el desarrollo de una nueva presentacion para los quesos
elaborados en la quesera “El Salinerito” empacados y sellados al

vacio en fundas de polietileno de alta densidad.

6.4.2 Objetivos especificos

e Realizar un estudio de mercado a futuro que permita cuantificar la
oferta y demanda que tendria la salida de quesos surtidos en una

presentacion de 100 gramos.
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e Emplear quesos frescos y semiduros para una nueva presentacion
de 100 gramos empacados y sellados al vacio en fundas de
polietileno de alta densidad.

e Evaluar la calidad del producto final de acuerdo a parametros

microbioldgicos y sensoriales con respecto al tiempo.

6.5 Analisis de factibilidad

El proyecto de investigacion es de tipo tecnoldgico, debido a que se
puede incorporar e innovar en el mercado como una nueva alternativa en
la presentacion de quesos elaborados en la quesera “El Salinerito” y de
esta manera lograr el crecimiento de la empresa y un mejoramiento del

producto orientado al consumidor.

El analisis de factibilidad de la presente propuesta de investigacion es de
caracter socio-econdmico, debido a que al incorporar una nueva forma de
presentacion del producto en la empresa este ayudara a incrementar los
recursos econdmicos del grupo salinas, que constituye una instancia
corporativa que representa los intereses comunes y especificos de la
poblacion Salinera y de las distintas instituciones miembros como la
Cooperativa de Produccidn Agropecuaria “El Salinerito” que es una

institucion salinera dedicadas a actividades sociales y productivas .

El analisis de factibilidad muestra los costos a nivel de planta, teniendo en
cuenta que no seria una planta piloto, debido a que el propésito es
incorporar una nueva linea de produccién a otras ya existentes en la
empresa para iniciar con la investigacion, encontrando asi la mejor
proporcion a ser afiadida al producto especificado de manera masiva

posteriormente.
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Tabla N°5. Materiales Directos

Descripcién Cantidad Unidad Valor Unitario | Valor Total ($)
(Anual) (%)
Queso Andino 28000 kg 6,5 182000
Queso Fresco 16000 kg 3,5 56000
TOTAL 238000

Por: Maria Fernanda German

Tabla N°6. Mano de Obra Directa

Descripcion Cantidad Sueldo Valor dia | Valor Sueldo
Mensual %) hora ($) | Anual
$) (%)
Obrero no calificado 2 318 14 1,75 7632
Carga Social 3153,034
Total 10785,03

Por: Maria Fernanda German

Tabla N°7. Materiales Indirectos

Descripcion Cantidad Valor Unitario($) Valor Total ($)
Fundas de polietileno de 440000 0,12 52800
alta densidad
Etiquetas 440000 0,03 13200

TOTAL 66000
Por: Maria Fernanda German
Tabla N°8. Mano de Obra Indirecta

Descripcién Cantidad Sueldo Mensual ($) | Sueldo Anual

Jefe de planta 1 600 7(2$30

Laboratorista 1 450 5400

Carga Social 5205,48
Total 17805,48
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Tabla N°9. Depreciacion

Costo ($) Vida Util | Carga Anual
Descripcién (Afos) (%)

Mesa de trabajo de acero inoxidable 500,0 10 50,00
Envasadora Automatica 1500,0 10 150,00
Cuarto Frio 2000,0 10 200,00
Equipos de Laboratorio 1000,0 200,00
Gastos de preoperacién 500,0 5 100,00

Total 700,00

Por: Maria Fernanda German

Tabla N°10. Suministros

V.
Detalle Cantidad V. Unitario ($) V. Total Anual
_ ©) ©)
Energia eléctrica (Kw) 2196 0,08 175,68 2108,16
Agua (m3) 50 0,1 5 60
Combustible (gal) 15 1,09 16,35 196,2
Total 2364,36

Tabla N°11. Reparacién y Mantenimiento

Por: Maria Fernanda German

Detalle Costo ($) Total Anual ($)
Magquinaria y Equipos (5%) 5000 250
Total 250

Por: Maria Fernanda German

Tabla N°12. Seguros

Detalle Costo ($) Total Anual ($)
Magquinaria y Equipos (1%) 5000 50
Total 50
Imprevistos 43584,92

Por: Maria Fernanda German
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Tabla N°13. Gastos de Ventas (Promocién)

Descripcién Costo ($) Total Anual ($)
Publicidad 200 2400
Total 2400

Por: Maria Fernanda German

Tabla N°14. Gastos Administrativos (Amortizacion)

Detalle Costo ($) Vida Util (afios) Total Anual ($)
Estudio de Factibilidad 600 5 120
Subtotal 120
Imprevistos (5%) 6
Total 126

Por: Maria Fernanda German

Tabla N°15. Punto de Equilibrio

ltem Costo Fijo ($) | Costo Variable ($) | Costo Total ($)
Materiales directos 238000,00 238000,00
Mano de obra directa 10785,03 10785,03
Materiales indirectos 66000,00 66000,00
Mano de obra indirecta 17805,48 17805,48
Depreciacion 700,00 700,00
Suministros 236,44 2127,92 2364,36
Reparacién y mantenimiento 75,00 175,00 250,00
Seguros 50,00 50,00
Imprevistos 21792,46 21792,46 43584,92
Gastos de ventas 2400,00 2400,00
Gastos administrativos 126,00 126,00

Total 51570,4096 330495,38 382065,79
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Tabla N°16. Determinacion de los ejes

Ingreso Total

738865,6716

Pendiente
0
433636,20
7388,656716
Cap. ING.TOT. | COST.TOT | COST.FIJO
Planta ) ) ) ]

X Y1 Y2 Y3
(%)

0 0 51570,4 | 51570,4

5 36043,2836| 680952 | 51570,4
10 73886,5672 | 84619,9 | 51570,4
15 110829,851 | 101144,7 | 51570,4
20 147773,134| 117669,5 | 51570,4
25 184716,418 | 134194,3 | 51570,4
30 221659,701| 150719,0 | 51570,4
35 258602,985 | 167243,8 | 51570,4
40 295546,269 | 183768,6 | 51570,4
45 332489,552 | 200293,3 | 51570,4
50 360432,836 | 216818,1 | 51570,4
55 406376,119 | 233342,9 | 515704
60 443319,403 | 249867,6 | 515704
65 480262,687 | 266392,4 | 515704
70 517205,97 | 282917,2 | 51570,4
75 554149,254 | 299441,9 | 51570,4
80 591092,537 | 315966,7 | 51570,4
85 628035,821 | 3324915 | 51570,4
90 664979,104 | 349016,3 | 51570,4
95 701922,388 | 365541,0 | 51570,4
100 | 738865,672| 3820658 | 515704

Por: Maria Fernanda German
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Grafico N°1. Punto de Equilibrio. Relacién costos y capacidad de

produccion en (%).

Célculo del punto de equilibrio:

CF

%)
|
51570,4096$
1 [330495,38$/ uJ

PE =

738865,6716
PE =93306,51lunidadesdequesos

Tabla N°17. Determinacion de capacidad de produccion

P.E.(usd) 93307

CAPAC.PRODUC.(%) = 12,6
PRODUCC./SEMANA 1794 usD
PRODUCC./SEMANA 449 fundas
PRODUCC./SEMANA 4486 unidades
PRODUCC./dia = 89,7 fundas

Por: Maria Fernanda German
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6.6 Fundamentacioén

El queso es un concentrado lacteo, que consta principalmente de
sélidos como proteinas, caseina sobre todo, y grasa. El liquido residual se

denomina lactosuero (Bylund, 1996).

Existen mas de 400 variedades de quesos naturales. Un factor que
contribuye a la gran variedad de quesos es la clase de leche que se utiliza,
el tipo de cuajado, y la cantidad y condiciones de maduracion, los quesos
pueden diferir en consistencia de blando a semiblando, duro a muy duro,
hasta el queso para rallar. La suavidad del queso depende del contenido

de humedad, pero hasta cierto grado de la maduracién (Charley, 2007).

Empaques para carnes y quesos ofrecen practicidad, calidad y
seguridad al consumidor. Para aumentar el tiempo de vida de estos
productos en la gondola, algunos requerimientos necesitan ser cumplidos,
como adecuada barrera contra oxigeno, integridad del sello y resistencia
del empaque.

Combinar diferentes colores y texturas para agregar diversidad y
lograr una apariencia atractiva de quesos por ejemplo incluir un queso de
cascara roja, otro de cascara amarilla, uno recubierto de hierbas verdes y
otro, de semillas hace que se vuelva un producto atractivo. La mayor
oferta de quesos con estas caracteristicas es denominada como
productos gourmet ademas de ser los regalos mas originales. Son quesos
que se degustan con la méaxima frescura gracias a un completo envasado

al vacio y presentaciones en pequefias cufias de 80 / 350 gramos.

La Asociation for the Speciality Food Trade (NASFT) define a los
alimentos de especialidad o gourmet como alimentos, bebidas o
confecciones dirigidas al uso humano, con un grado, estilo y/o calidad del

mayor nivel en su categoria. Su naturaleza de especialidad proviene de la
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combinacion de algunas o todas las siguientes caracteristicas: su caracter
exotico, su origen Unico, procesamiento particular, disefio, oferta limitada,
aplicacion o uso atipico, envasado o canal de distribucion diferenciado, el
denominador o canal comun de lo cual es su alta calidad. Los alimentos
gourmet se pueden agrupar en las siguientes categorias: condimentos y
salsas; quesos y productos lacteos; carnes, aves y productos del mar;
alimentos preparados y sopas; alimentos agricolas; pastas, granos y
legumbres; panaderia; crackers y snacks; postres, confites y reposteria, y
bebidas. Los de mayor participacion de mercado son los condimentos; te€;
quesos; café y sustitutos, y snacks, y los de mayor expansion (entre 2001
y 2003) han sido la leche y cremas; huevos; alimentos congelados y

refrigerados, y pudin y postres.
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6.7 Metodologia

Tabla N°18. Modelo Operativo (Plan de accion)

Fases Metas Actividades Responsables Recursos Presupuesto | Tiempo
1. Formulacion | Innovar la presentacion de Humanos
de la propuesta | quesos elaborados en la Revision Técnicos $100 3 meses
quesera “El Salinerito” bibliografica Investigador Econdmicos
empacados al vacio en fundas
de polietileno de alta densidad.
2. Desarrollo | Elaborar lo planteado en la | Ensayar pruebas Humanos
preliminar de la | propuesta. preliminares para la Investigador Técnicos $500 3 meses
propuesta elaboracion del Econdmicos
producto.
3. Ejecucién de la propuesta. Aplicar la tecnologia Humanos
Implementacién de fabricacion  del Investigador Técnicos $1000 2 meses
de la propuesta producto. Econdmicos
4. Evaluaciéon de | Comprobar el proceso de | Encuesta a Humanos
la propuesta innovacion e implementacion. consumidores sobre el Investigador Técnicos $200 2 meses
producto. Econdmicos
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6.8 Administracién

La ejecucion de la propuesta estara a cargo por los responsables

del proyecto Ing. Juan de Dios Alvarado y Egda. Maria Fernanda German.

Tabla N°19. Administracion de la Propuesta

Indicadores | Situacién Resultados Actividades | Responsables
a mejorar actual esperados
Determinar

Quesos Desarrollar  una | costos

empacados | nueva factibles que | Investigador:
Presentacion | en la | presentacion de | permitan tener | Maria Fernanda
del producto presentacion | quesos una buena | German e Ing.

original  de | elaborados en la | rentabilidad. Juan de Dios

5009 y guesera Alvarado

1000 g. “El Salinerito” | Evaluar la

(Quesos de 100 g

surtidos).

aceptabilidad
mediante los

consumidores.

Por: Maria Fernanda German
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6.9 Previsién de la evaluacién

Tabla N°20. Prevision de la Evaluacion

Preguntas Basicas

Explicacion

¢, Quiénes solicitan evaluar?

e Sector del desarrollo tecnolégico
e Fabricantes de quesos

e Consumidores

¢Por qué evaluar?

Verificar la tecnologia y calidad del
producto.

¢Para qué evaluar?

Para determinar la aceptabilidad de
nuevas presentaciones y la rentabilidad

de las mismas en el mercado.

¢, Qué evaluar?

e Tecnologia utilizada

¢ Resultados obtenidos

e Producto terminado

e Propiedades organolépticas
e Aceptabilidad en el mercado

e Oferta y demanda del mercado

¢, Quién evalta?

e Tutor
e Graduado
e Calificadores

e Gerente de la planta

¢.Cuando evaluar?

Durante todo el proceso, desde las
pruebas preliminares hasta el producto

terminado.

¢, Como evaluar?

Mediante instrumentos de evaluacion.

¢, Con qué evaluar?

e Experimentacion.
e Pruebas organolépticas.
e Encuesta de aceptabilidad en el

mercado por parte del consumidor.

Por: Maria Fernanda German
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ANEXO A.

DATOS REGISTADOS PARA LAS REPUESTAS
EXPERIMENTALES
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TABLA A-1. Datos para queso fresco empacado y sellado al vacio en fundas de polietileno de alta densidad

a refrigeracion (5°C)

R1 R2
VALORES VALORES
RECUENTO RECUENTO
TOTAL Peso[g] pH Humedad [%] TOTAL Peso[g] pH Humedad [%]
Tiempo
Dia [h] 1 2 1 2 1,00 | 2,00 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
0 0 0 0 540 | 536 | 5,50 | 5,50 51,14 52,57 0 0 536 | 538 5,60 5,60 50,26 53,16
2 48 0 1 540 | 536 | 5,50 | 5,50 51,16 52,69 0 1 534 | 534 5,60 5,51 50,55 53,50
4 96 1 2 536 | 534 | 5,47 5,42 51,46 53,44 1 1 532 | 530 5,54 5,49 50,98 54,12
6 144 2 3 536 | 534 | 5,44 | 5,40 51,48 53,86 2 1 530 | 530 5,47 5,45 51,46 54,55
8 192 5 4 536 | 532 | 5,41 | 5,39 52,09 54,20 3 3 528 | 530 5,41 5,42 51,71 54,87
10 240 10 8 534 | 532 | 5,39 | 5,38 52,19 54,56 8 5 528 | 526 5,40 5,38 51,77 55,04
12 288 12 12 532 | 530 | 5,38 | 5,36 52,37 55,06 14 8 526 | 526 5,37 5,38 51,98 55,33
14 336 20 24 530 | 528 | 5,36 | 5,35 53,90 55,64 18 20 | 526 | 524 5,35 5,35 52,04 55,62
16 384 26 30 530 | 524 | 5,31 | 5,35 54,85 55,90 25 33 526 | 524 5,33 5,32 52,22 56,00
18 432 30 41 528 | 524 | 5,28 | 5,33 55,24 56,16 34 40 | 524 | 522 5,32 5,32 53,73 56,18
20 480 55 52 526 | 522 | 5,27 | 5,28 56,78 56,57 40 55 524 | 522 5,28 5,23 54,68 56,40
22 528 |80 | 100 | 524 | 522 | 5,26 | 526 | 57,10 | 56,92 | 60 | 92 | 522 | 520 | 523 | 521 | 5527 | 56,60
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TABLA A-2. Datos para queso fresco empacado y sellado al vacio en fundas de polietileno de alta densidad

al ambiente (12°C)

R1 R2
VALORES VALORES
RECUENTO RECUENTO
TOTAL Peso[g] pH Humedad [%] TOTAL Peso[g] pH Humedad [%]
Tiempo
Dia [h] 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
0 0 0 0 550 | 550 | 5,81 | 5,81 50,57 52,08 0 0 526 | 512 | 5,60 | 5,60 52,18 53,21
2 48 2 2 546 | 544 | 5,76 | 5,70 50,36 50,85 3 2 516 | 502 | 5,60 | 5,60 51,52 53,14
4 96 4 6 536 | 534 | 5,70 | 5,72 50,61 49,66 3 3 506 | 492 | 5,50 | 5,56 51,43 54,76
6 144 7 9 528 | 526 | 5,60 | 5,64 51,86 52,37 4 7 502 | 488 | 5,52 | 5,50 53,28 54,65
8 192 10 14 | 522 | 520 | 5,60 | 5,60 52,57 52,80 11 12 500 | 486 | 5,47 | 5,41 53,70 53,80
10 240 18 26 516 | 512 | 5,50 | 5,52 52,88 53,03 12 18 | 498 | 484 | 5,40 | 5,36 54,20 55,10
12 288 36 35 510 | 506 | 5,42 | 5,46 53,34 53,50 23 26 | 498 | 484 | 5,35 | 5,30 54,39 55,28
14 336 52 46 506 | 502 | 5,31 | 5,30 54,44 54,60 47 32 498 | 484 | 5,30 | 5,25 53,72 56,33
16 384 64 62 498 | 492 | 5,28 | 5,30 54,77 55.40 60 71 496 | 484 | 5,28 | 5,23 56,12 56,76
18 432 110 88 | 498 | 492 | 5,10 | 4,90 54,93 56,54 100 | 117 | 496 | 482 | 5,22 | 5,21 58,16 57,47
20 480 138 | 105 | 494 | 488 | 4,90 | 4,87 55,40 57,60 135 | 145 | 496 | 482 | 5,20 | 5,20 58,96 58,39
22 528 160 | 150 | 492 | 486 | 4,85 | 4,80 56,80 58,20 180 | 158 | 494 | 480 | 5,20 | 5,17 59,35 59,79
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TABLA A-3. . Datos para queso fresco empacado y sellado al vacio en fundas de polietileno de alta densidad a 20°C

R1 R2
VALORES VALORES
RECUENTO RECUENTO
TOTAL Peso[g] pH Humedad [%] TOTAL Peso[g] pH Humedad [%]
Tiempo

Dia [h] 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2

0 0 0 542 | 548 | 5,70 | 5,61 54,32 53,46 0 0 528 | 536 | 5,65 5,60 53,83 53,55

2 48 10 9 520 | 534 | 5,64 | 5,47 54,18 53,32 7 8 510 | 516 | 5,54 | 5,56 53,27 53,26
4 96 12 18 504 | 498 | 5,50 | 5,44 53,06 53,15 9 11 494 | 498 | 5,43 5,41 52,38 53,32

6 144 20 30 496 | 488 | 5,28 | 5,10 53,71 54,37 16 14 488 | 486 | 5,32 5,33 49,57 54,56
8 192 50 57 482 | 484 | 5,16 | 5,04 54,13 54,60 20 22 486 | 484 | 5,26 5,26 50,72 55,70
10 240 74 63 476 | 480 | 5,10 | 5,00 54,58 55,08 34 30 484 | 482 | 5,20 | 5,10 56,75 56,15
12 288 90 84 474 | 476 | 5,07 4,78 55,32 55,76 70 78 482 | 480 | 5,48 5,38 57,24 56,67
14 336 124 | 100 | 468 | 474 | 5,00 | 5,62 56,57 55,90 97 84 480 | 478 | 5,24 | 5,40 57,93 57,36
16 384 177 | 140 | 466 | 472 | 4,98 | 5,60 57,30 56,23 126 | 131 | 478 | 476 | 5,18 5,12 59,78 58,40
18 432 200 | 189 | 464 | 466 | 4,80 | 4,51 58,00 57,78 270 | 255 | 476 | 476 | 5,35 5,00 60,08 59,80
20 480 249 | 189 | 462 | 464 | 4,68 | 4,50 60,42 58,80 470 | 331 | 472 | 474 | 5,40 | 4,97 60,67 61,43
22 528 300 | 400 | 448 | 464 | 4,50 | 4,47 61,67 60,33| 500 | 472 | 466 | 474 | 5,20 | 4,81 62,54 62,60
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TABLA A-4. . Datos para queso fresco empacado y sellado sin vacio en fundas de polietileno de alta densidad

a refrigeracion (5°C)

R1 R2
VALORES VALORES
RECUENTO RECUENTO
TOTAL Peso[g] pH Humedad [%] TOTAL Peso[g] pH Humedad [%]
Tiempo

Dia [h] 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2

0 0 0 0 560 | 542 | 5,65 5,60 54,65 53,18 0 0 540 | 532 | 5,61 5,60 48,75 53,23

2 48 3 4 558 | 540 | 5,63 5,60 54,36 53,40 3 4 540 | 528 | 5,61 5,60 49,27 53,56
4 96 5 3 558 | 538 | 5,60 | 5,62 54,95 53,37 7 4 534 | 528 | 5,60 | 5,56 50,29 53,27

6 144 6 7 556 | 538 | 5,58 | 5,60 53,98 54,00 5 10 534 | 526 | 5,60 | 5,51 50,56 53,12

8 192 9 13 556 | 536 | 5,47 5,55 54,24 54,12 10 15 530 | 526 | 5,59 5,51 50,57 54,60
10 240 22 10 554 | 536 | 5,39 5,43 54,50 54,34 14 17 530 | 526 | 5,56 5,50 50,90 54,87
12 288 27 36 554 | 535 | 5,35 5,40 54,60 54,70 25 36 526 | 523 | 5,56 5,50 50,99 55,21
14 336 36 50 552 | 536 | 5,33 5,39 54,76 55,15 55 72 526 | 523 | 5,54 | 5,49 51,17 55,64
16 384 50 64 552 | 532 | 5,30 | 5,36 55,19 55,60 86 90 516 | 519 | 5,51 5,50 52,09 55,88
18 432 105 | 140 | 550 | 532 | 5,28 | 5,32 55,89 56,68 214 | 118 | 516 | 519 | 5,50 | 5,50 53,40 56,10
20 480 130 | 175 | 550 | 532 | 5,26 | 5,29 56,64 57,40 230 | 167 | 516 | 519 | 5,45 5,47 54,04 56.56
22 528 171 | 213 | 550 | 532 | 5,26 5,26 57,43 57,67 288 | 200 | 516 | 516 | 5,40 5,42 55,40 57,00
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TABLA A-5 Datos para queso fresco empacado y sellado sin vacio en fundas de polietileno de alta densidad

al ambiente (12°C)

R1 R2
VALORES VALORES
RECUENTO RECUENTO
TOTAL Peso[g] pH Humedad [%] TOTAL Peso[g] pH Humedad [%]
Tiempo

Dia [h] 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2

0 0 0 0 554 | 558 | 5,75 | 5,70 | 53,46 53,68 0 520 | 536 | 5,68 | 561 | 53,21 52,80

2 48 2 6 552 | 556 | 5,70 | 5,70 | 52,88 54,21 5 6 518 | 532 | 5,65 | 5,60 | 49,65 50,45
4 96 6 10 | 550 | 554 | 5,69 | 5,65 52,64 53,14 18 22 | 516 | 530 | 5,61 | 557 | 49,90 49,80

6 144 15 16 | 548 | 552 | 5,66 | 5,61 52,26 52,60 29 37 | 516 | 528 | 5,53 | 5,54 | 51,45 51,67

8 192 20 19 | 546 | 550 | 5,50 | 5,55 53,02 53,14 37 43 | 516 | 526 | 5,48 | 5,50 | 52,12 51,98
10 240 40 34 | 538 | 546 | 5,42 | 5,40 | 54,88 54,78 47 51 | 514 | 524 | 5,42 | 5,48 | 54,92 53,18
12 288 53 46 534 | 542 | 5,30 5,30 55,77 55,60 51 60 514 | 524 | 5,45 5,50 55,43 54,67
14 336 73 66 | 530 | 540 | 5,26 | 5,21 56,56 56,45 73 81 | 514 | 524 | 5,52 | 5,53 56,20 55,60
16 384 98 82 | 528 | 540 | 5,22 | 5,15 57,48 57,30 94 92 | 514 | 524 | 5,50 | 5,51 | 57,36 56,33
18 432 114 | 140 | 522 | 538 | 5,15 | 5,10 | 58,57 58,34 | 104 | 160 | 514 | 524 | 5,48 | 5,46 | 58,30 58,42
20 480 276 | 220 | 518 | 532 | 4,82 | 4,81 61,46 60,97 | 140 | 209 | 512 | 524 | 5,45 | 5,44 | 61,88 60,25
22 528 400 | 340 | 518 | 532 | 4,61 | 4,76 | 62,11 62,30 | 184 | 265 | 512 | 524 | 5,40 | 5,44 | 62,56 62,44
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TABLA A-6. Datos para queso fresco empacado y sellado sin vacio en fundas de polietileno de alta densidad

a 20°C
R1 R2
VALORES VALORES
RECUENTO RECUENTO
TOTAL Peso[g] Humedad [%] TOTAL Peso[g] pH Humedad [%]
Tiempo
Dia [h] 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
0 0 0 0 544 | 552 | 6,00 | 6,00 51,80 53,79 0 0 506 | 520 | 5,62 5,60 53,50 52,81
2 48 6 7 536 | 544 | 5,68 | 5,76 49,43 50,68 4 7 488 | 510 | 5,54 | 5,58 47,84 50,33
4 96 10 8 528 | 520 | 5,58 | 5,56 49,98 49,72 14 20 484 | 502 | 5,32 5,30 45,10 49,40
6 144 15 10 496 | 500 | 5,42 5,47 50,94 49,23 20 34 482 | 494 | 5,18 | 5,20 49,35 48,64
8 192 21 17 490 | 492 | 5,37 5,21 51,44 50,16 44 72 482 | 494 | 5,11 5,10 51,15 50,06
10 240 32 28 486 | 486 | 5,18 | 5,30 52,52 50,43 74 90 474 | 494 ( 5,00 | 5,08 53,07 52,67
12 288 60 86 480 | 486 | 5,25 5,35 53,00 52,50 120 | 138 | 474 | 486 | 5,50 | 5,12 55,81 54,34
14 336 90 100 | 480 | 484 | 5,31 5,41 55,11 54,60 200 | 180 | 474 | 486 | 4,78 | 5,36 57,26 56,93
16 384 176 | 120 | 474 | 480 | 4,51 5,47 57,76 56,65 285 | 250 | 468 | 486 | 4,74 | 4,30 58,91 59,40
18 432 260 | 200 | 474 | 478 | 4,85 5,20 59,51 58,32 323 | 300 | 468 | 486 | 4,67 | 4,90 63,12 61,17
20 480 380 | 355 | 468 | 478 | 4,62 | 4,96 62,67 62,14 400 | 450 | 466 | 484 | 4,60 | 4,76 65,66 63,83
22 528 500 | 620 | 468 | 462 | 4,56 | 4,65 64,17 63,97 520 | 600 | 466 | 484 | 4,36 | 4,68 66,73 65,05
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TABLA A-7. Datos para queso semiduro empacado y sellado al vacio en fundas de polietileno de alta densidad

a refrigeracion (5°C)

R1 R2
VALORES VALORES
RECUENTO RECUENTO
TOTAL Peso[g] pH Humedad [%] TOTAL Peso[g] pH Humedad [%]
Tiempo

Dia [h] 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
0 0 0 0 1158 | 1032 | 5,40 | 5,43 | 48,52 | 47,13 0 0 1126 | 1134 | 5,45 | 5,41 | 45,39 | 45,20
2 48 6 10 1158 | 1032 | 5,40 | 5,43 | 48,81 47,21 7 11 1126 | 1133 | 5,42 | 5,41 | 46,38 45,81
4 96 15 | 12 | 1158 | 1030 | 5,40 | 5,43 | 48,92 | 48,15 | 18 | 20 | 1124 | 1132 | 5,40 | 5,41 | 45,61 | 46,09
6 144 25 | 20 | 1156 | 1030 | 5,30 | 5,30 | 49,16 | 48,67 | 27 | 31 | 1124 | 1130 | 5,38 | 5,39 | 46,13 | 45,14
8 192 35 | 30 | 1156 | 1030 | 5,18 | 5,21 | 49,83 | 49,56 | 33 | 50 | 1124 | 1130 | 5,32 | 5,30 | 46,59 | 46,54
10 240 43 | 44 | 1156 | 1030 | 5,11 | 5,17 | 49,83 | 49,90 | 51 | 72 | 1124 | 1130 | 5,30 | 5,27 | 47,62 | 46,83
12 288 54 | 50 | 1156 | 1030 | 5,00 | 5,08 | 50,16 | 50,44 | 77 | 80 | 1124 | 1130 | 5,25 | 5,22 | 48,11 | 47,76
14 336 88 | 60 | 1156 | 1030 | 5,00 | 5,00 | 50,36 | 50,76 | 94 | 110 | 1124 | 1130 | 5,15 | 5,10 | 48,95 | 48,65
16 384 93 | 112 | 1154 | 1028 | 4,90 | 4,95 | 51,77 50,93 | 124 | 145 | 1124 | 1126 | 5,00 | 5,04 | 49,83 49,32
18 432 137 | 164 | 1154 | 1028 | 4,87 | 4,91 | 51,92 | 51,23 | 152 | 179 | 1122 | 1126 | 4,91 | 4,98 | 50,19 | 50,55
20 480 213 | 243 | 1150 | 1026 | 4,83 | 4,76 | 52,40 | 51,86 | 189 | 267 | 1120 | 1126 | 4,88 | 4,75 | 50,62 | 51,30
22 528 255 | 260 | 1150 | 1026 | 4,80 | 4,82 | 52,83 | 52,35 | 230 | 284 | 1120 | 1126 | 4,85 | 4,67 | 51,21 | 51,43
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TABLA A-8. Datos para queso semiduro empacado y sellado al vacio en fundas de polietileno de alta densidad

al ambiente (12°C)

R1 R2
VALORES VALORES
RECUENTO RECUENTO
TOTAL Peso[g] pH Humedad [%] TOTAL Peso[g] pH Humedad [%]
Tiempo

Dia [h] 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2

0 0 0 0 1092 | 1114 | 5,40 | 5,43 | 47,33 | 47,63 0 0 | 1182 | 1068 | 5,42 | 5,43 45,61 46,00

2 48 10 11 1086 | 1108 | 5,40 | 5,41 | 47,83 47,10 10 16 | 1178 | 1068 | 5,40 | 5,43 44,76 45,84
4 96 15 | 27 | 1084 | 1104 | 5,30 | 5,34 | 48,19 | 48,20 | 18 | 23 | 1178 | 1068 | 5,40 | 5,40 43,78 46,33

6 144 26 32 1084 | 1104 | 5,08 | 5,12 | 47,58 48,54 22 33 | 1174 | 1064 | 5,38 | 5,32 44,11 46,80

8 192 55 | 43 | 1084 | 1104 | 4,98 | 490 | 45,67 | 4890 | 47 | 46 | 1174 | 1064 | 5,36 | 5,30 44,23 47,73
10 240 67 | 61 | 1084 | 1104 | 4,92 | 4,81 | 48,22 | 49,11 | 66 | 52 | 1172 | 1064 | 5,30 | 5,26 45,04 47,90
12 288 90 | 88 | 1084 | 1104 | 4,71 | 4,77 | 48,56 | 49,73 | 89 | 83 | 1172 | 1064 | 5,00 | 5,20 46,86 48,23
14 336 140 | 129 | 1082 | 1102 | 4,67 | 4,60 | 49,00 | 50,55 | 112 | 110 | 1172 | 1064 | 4,90 | 5,17 48,46 49,62
16 384 188 | 157 | 1082 | 1102 | 4,55 | 4,57 | 49,26 51,11 | 133 | 180 | 1172 | 1062 | 4,85 | 4,80 50,44 50,74
18 432 220 | 217 | 1080 | 1102 | 4,47 | 4,45 | 50,80 | 51,76 | 172 | 243 | 1170 | 1062 | 4,75 | 4,77 51,87 51,46
20 480 290 | 343 | 1078 | 1100 | 4,43 | 4,40 | 51,99 | 52,43 | 230 | 293 | 1170 | 1062 | 4,65 | 4,73 52,71 51,65
22 528 358 | 382 | 1078 | 1100 | 4,36 | 4,30 | 52,66 | 53,92 | 251 | 342 | 1170 | 1062 | 4,62 | 4,66 53,64 53,34
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TABLA A-9. Datos para queso semiduro empacado y sellado al vacio en fundas de polietileno de alta densidad

a 20°C
R1 R2
VALORES VALORES
RECUENTO RECUENTO
TOTAL Peso[g] pH Humedad [%] TOTAL Peso[g] pH Humedad [%]
Tiempo
Dia [h] 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
0 0 0 1078 | 1030 | 5,45 | 5,42 | 46,02 46,90 0 0 1124 | 1236 | 5,47 | 5,50 | 45,69 45,60
2 48 15 16 1062 | 1022 | 5,40 | 5,40 | 49,87 49,74 12 10 1122 | 1230 | 5,45 | 5,45 | 43,37 44,72
4 96 20 28 1056 | 1016 | 5,37 | 5,43 | 49,24 50,03 16 14 1122 1230 | 5,45 | 5,45 | 44,81 44,32
6 144 31 33 1056 | 1016 | 5,25 | 5,56 | 48,13 50,67 31 35 1118 | 1222 | 5,42 | 5,40 | 45,62 43,73
8 192 47 66 1056 | 1014 | 5,15 | 5,40 | 49,90 50,16 47 57 1118 | 1222 | 5,40 | 5,39 | 46,29 46,62
10 240 52 92 1054 | 1014 | 4,97 | 5,32 | 50,43 49,66 61 75 1114 | 1220 | 5,35 | 5,35 | 47,16 47,56
12 288 100 | 111 | 1054 | 1012 | 4,83 | 5,21 | 51,64 | 49,34 72 90 1114 | 1220 | 5,20 | 5,21 | 48,04 | 48,83
14 336 161 | 136 | 1052 | 1010 | 4,64 | 5,00 | 52,76 50,45 ([ 115 | 132 | 1114 | 1218 | 4,90 | 4,89 | 49,62 49,63
16 384 200 | 163 | 1052 | 1010 | 4,58 | 4,67 | 53,74 51,78 | 154 | 182 | 1112 | 1216 | 4,83 | 4,74 | 52,60 52,67
18 432 250 | 255 | 1050 | 1008 | 4,43 | 4,52 | 54,67 52,84 | 203 | 226 | 1110 | 1214 | 4,72 | 4,70 | 53,78 53,92
20 480 315 | 336 | 1046 | 1006 | 4,37 | 4,44 | 55,02 53,97 | 263 | 283 | 1108 | 1214 | 4,55 | 4,66 | 54,99 54,65
22 528 380 | 480 | 1046 | 1006 | 4,26 | 4,37 | 56,41 55,43 [ 334 | 347 | 1108 | 1214 | 4,46 | 4,53 | 55,78 56,12
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TABLA A-10. Datos para queso semiduro empacado y sellado sin vacio en fundas de polietileno de alta densidad

a refrigeraciéon (5°C)

R1 R2
VALORES VALORES
RECUENTO RECUENTO
TOTAL Peso[g] pH Humedad [%] TOTAL Peso[g] pH Humedad [%]
Tiempo

Dia [h] 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
0 0 0 1062 | 1104 | 5,40 | 5,42 | 47,77 | 47,32 0 1152 | 1166 | 5,38 | 5,40 | 46,75 | 46,42
2 48 16 12 1060 1103 | 5,40 | 5,42 | 48,52 47,98 10 17 1152 1166 | 5,38 | 5,40 | 46,15 46,78
4 96 23 | 20 | 1060 | 1103 | 5,31 | 5,42 | 49,11 | 48,64 | 27 | 28 | 1152 | 1166 | 5,38 | 5,40 | 45,60 | 46,25
6 144 38 | 35 | 1060 | 1103 | 5,31 | 5,34 | 49,54 | 48,23 | 46 | 31 | 1152 | 1166 | 5,35 | 5,40 | 45,54 | 46,32
8 192 50 | 76 | 1058 | 1103 | 5,27 | 5,26 | 50,86 | 49,56 | 63 | 41 | 1150 | 1164 | 5,35 | 5,37 | 46,74 | 47,65
10 240 78 | 96 | 1058 | 1101 | 5,23 | 5,22 | 51,46 | 49,87 | 72 | 55 | 1150 | 1164 | 5,20 | 5,17 | 46,49 | 48,16
12 288 90 | 139 ( 1058 | 1100 | 4,92 | 490 | 51,31 | 50,53 | 118 | 79 | 1150 | 1164 | 5,21 | 4,90 | 46,53 | 48,35
14 336 131 | 145 | 1058 | 1100 | 4,88 | 4,85 | 51,86 | 51,63 | 137 | 138 | 1150 | 1164 | 5,16 | 4,82 | 47,03 | 49,72
16 384 154 | 178 | 1053 | 1100 | 4,81 | 4,80 | 52,08 | 52,83 | 164 | 190 | 1148 | 1160 | 5,00 | 4,66 | 48,42 | 50,38
18 432 186 | 216 | 1053 | 1100 | 4,77 | 4,76 | 52,52 | 53,06 | 205 | 247 | 1148 | 1160 | 4,78 | 4,59 | 49,34 | 51,43
20 480 238 | 249 | 1053 | 1100 | 4,65 | 4,64 | 53,70 | 53,66 | 242 | 263 | 1148 | 1160 | 4,70 | 4,57 | 50,01 | 51,67
22 528 400 | 507 | 1053 | 1100 | 4,51 | 4,53 | 54,63 | 54,24 | 348 | 380 | 1146 | 1160 | 4,63 | 4,55 | 51,45 | 53,80
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TABLA A-11. Datos para queso semiduro empacado y sellado sin vacio en fundas de polietileno de alta densidad al
ambiente (12°C)

R1 R2
VALORES
VALORES
RECUENTO RECUENTO
TOTAL Peso[g] pH Humedad [%] TOTAL Peso[g] pH Humedad [%]
Tiempo

Dia [h] 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
0 0 0 1087 | 1086 | 5,40 | 5,40 | 46,15 47,00 0 1138 | 1156 | 5,43 | 5,41 | 47,09 | 47,42
2 48 20 26 1086 | 1086 | 5,42 | 5,47 | 47,03 46,53 11 9 1138 | 1156 | 5,43 | 5,41 | 46,35 | 46,18
4 96 27 33 1086 | 1086 | 5,36 | 5,25 | 47,21 46,20 18 13 1138 | 1156 | 5,40 | 5,38 | 45,66 | 45,65
6 144 46 54 1086 | 1086 | 5,16 | 5,19 | 48,84 46,62 55 45 1138 | 1156 | 5,45 | 5,38 | 44,00 | 46,32
8 192 79 | 100 | 1084 | 1084 | 5,09 | 5,10 | 49,24 47,31 65 82 1136 | 1156 | 5,40 | 5,32 | 45,10 | 47,54
10 240 200 | 214 | 1084 | 1084 | 4,85 | 4,78 | 49,47 48,71 | 169 155 1136 | 1156 | 5,36 | 5,26 | 46,72 | 48,65
12 288 270 | 258 | 1084 1084 | 4,70 | 4,71 | 49,03 49,02 | 220 276 1136 | 1154 | 5,20 | 5,18 | 47,19 49,76
14 336 640 | 617 | 1084 | 1081 | 4,67 | 4,63 | 50,71 50,76 | 300 | 360 1136 | 1154 | 5,17 | 5,11 | 47,37 | 50,56
16 384 745 | 720 | 1080 | 1081 | 4,59 | 4,58 | 52,09 51,60 | 410 | 450 1136 | 1152 | 5,06 | 5,00 | 49,49 | 52,60
18 432 800 | 845 | 1080 | 1081 | 4,56 | 4,54 | 54,55 53,34 | 500 | 683 1134 | 1152 | 4,80 | 4,90 | 51,92 | 53,12
20 480 - - 1080 1081 | 4,41 | 4,47 56,15 55,83 | 716 850 1134 | 1152 | 4,56 | 4,75 | 52,33 54,43
22 528 - - 1080 | 1081 | 4,33 | 4,36 | 58,84 57,80 | 880 | 1000 | 1132 | 1150 | 4,47 | 4,52 | 54,31 | 55,39
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TABLA A-12. Datos para queso semiduro empacado y sellado sin vacio en fundas de polietileno de alta densidad a 20°C

R1 R2
VALORES VALORES
RECUENTO RECUENTO
TOTAL Peso[g] pH Humedad [%] TOTAL Peso[g] pH Humedad [%]
Tiempo

Dia [h] 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
0 0 0 1104 | 1022 | 5,42 | 5,42 | 47,75 47,23 0 1118 | 1178 | 5,46 | 5,43 | 46,67 46,32
2 48 75 | 109 | 1100 1021 | 5,40 | 5,40 | 49,56 48,44 7 13 1118 1176 | 5,44 | 5,42 | 44,24 46,00
4 96 178 | 201 | 1094 | 1020 | 5,37 | 5,30 | 46,59 47,17 26 39 1116 | 1176 | 5,38 | 5,36 | 44,92 45,28
6 144 206 | 216 | 1093 | 1020 | 5,30 | 5,28 | 46,22 46,55 71 66 1106 | 1176 | 5,34 | 5,32 | 46,00 45,51
8 192 245 | 258 | 1092 1019 | 5,27 | 5,21 | 47,56 47,67 | 100 | 93 1104 1176 | 5,31 | 5,32 | 47,30 46,54
10 240 370 | 395 | 1092 | 1018 | 5,12 | 5,18 | 47,96 48,69 | 224 | 246 | 1104 | 1174 | 5,28 | 5,30 | 48,41 47,74
12 288 430 | 407 | 1091 1018 | 4,90 | 5,04 | 50,24 49,32 | 313 | 273 | 1104 1172 | 5,23 | 5,21 | 49,88 48,37
14 336 724 | 602 | 1090 | 1018 | 5,11 | 5,26 | 52,47 50,54 | 422 | 403 | 1102 | 1170 | 5,19 | 5,34 | 50,39 49,77
16 384 930 | 900 | 1089 | 1016 | 5,32 | 5,30 | 53,46 53,66 | 560 | 608 | 1102 | 1168 | 5,22 | 5,39 | 51,94 51,63
18 432 - - 1089 | 1016 | 4,90 | 4,90 | 54,64 55,88 | 960 | 780 | 1102 | 1166 | 4,87 | 4,91 | 52,27 54,73
20 480 - - 1086 | 1016 | 4,80 | 4,95 | 55,95 57,00 - - 1098 | 1164 | 4,65 | 4,72 | 54,23 55,20
22 528 - - 1086 | 1014 | 4,65 | 4,93 | 58,46 58,12 - - 1094 | 1162 | 4,61 | 4,65 | 56,94 57,87
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ANEXO B
VALORES DE REPLICAS Y PROMEDIOS PARA LAS

RESPUESTAS EXPERIMENTALES ANALIZADAS EN
QUESOS FRESCO Y QUESOS SEMIDUROS
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TABLA B-1. Valores obtenidos en el analisis de porcentaje de pérdida de peso para los tratamientos con queso fresco

T1 (a0b0c0) T2 (a0Ob0c1) T3 (a0b0c2) T4 (a0Ob1c0) T5 (aOb1c1) T6 (aOb1c2)
5°C 12°C 20°C 5°C 12°C 20°C
Tiempo
Dia [h] R1 | R2 | Promedio | %pp | R1 | R2 | Promedio | %pp | R1 | R2 | Promedio | %pp | R1 R2 | Promedio | %pp | R1 | R2 | Promedio | %pp | R1 | R2 | Promedio | %pp
0 0 538|537 | 5375 0,0 | 550|519 | 534,5 0,0 | 545|532 | 538,5 0,0 | 551 | 536 543,5 0,0 |556|528| 542,0 0,0 | 548|513 | 530,5 0,0
2 48 538|534 | 536,0 0,3 |545|509| 527,0 1,4 | 527|513 | 520,0 3,4 | 549 | 534 541,5 0,4 |554|525| 539,5 0,5 | 540|499 | 519,5 2,1
4 96 535|531| 533,0 0,8 |535|499| 517,0 3,3 |501|496| 498,55 7,4 | 548 | 531 539,5 0,7 |552|523| 537,5 0,8 |524|493| 508,5 4,1
6 144 535|530 532,5 0,9 | 527|495 511,0 4,4 1492|487 489,5 9,1 | 547 | 530 538,5 0,9 | 550|522 536,0 1,1 | 498|488 493,0 7,1
8 192 534|529 531,5 1,1 [ 521493 507,0 5,1 1483|485 484,0 10,1 | 546 | 528 537,0 1,2 | 548 | 521 534,5 1,4 | 491|488 489,5 7,7
10 240 533|527 530,0 1,4 [514|491 502,5 6,0 1478 | 483 480,5 10,8 | 545 | 528 536,5 1,3 | 542|519 530,5 2,1 | 486 | 484 485,0 8,6
12 288 |531|526| 528,5 1,7 | 508 | 491 | 499,5 6,5 | 475|481 | 478,0 |11,2|544,5|524,5| 534,5 1,7 | 538|519 | 5285 2,5 1483|480 | 481,5 9,2
14| 336 |529|525| 527,0 2,0 |504|491| 497,55 6,9 |471|479| 475,00 |11,8| 544 |524,5| 534,3 1,7 |535|519| 527,0 2,8 1482|480| 481,0 9,3
16 384 527 | 525 526,0 2,1 | 495|490 492,5 7,9 | 469 | 477 473,0 12,2 | 542 |517,5 529,8 2,5 | 534|519 526,5 2,9 | 477|477 477,0 10,1
18 432 526|523 524,5 2,4 1495|489 492,0 8,0 | 465|476 470,5 12,6 | 541 |517,5 529,3 2,6 1530|519 524,5 3,2 | 476 | 477 476,5 10,2
20 480 524|523 523,5 2,6 | 491|489 490,0 8,3 | 463|473 468,0 13,1| 541 |517,55 529,3 2,6 | 525|518 521,5 3,8 | 473|475 474,0 10,7
22 528 523|521 522,0 2,9 | 489 | 487 488,0 8,7 | 456 | 470 463,0 14,0| 541 | 516 528,5 2,8 1525|518 521,5 3,8 | 465|475 470,0 11,4
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TABLA B-2. Valores obtenidos en el analisis de porcentaje de pérdida de peso para los tratamientos con queso semiduro

T7 (a1b0c0) T8 (a1b0cl) T9 (a1b0c2) T10 (alb1c0) T11 (alblcl) T12 (alb1c2)
5°C 12°C 20°C 5°C 12°C 20°C
Tiempo
Dia [h] R1 R2 Promedio | %pp | R1 R2 | Promedio | %pp | R1 R2 | Promedio | %pp R1 R2 | Promedio | %pp R1 R2 | Promedio | %pp R1 R2 | Promedio | %pp
0 0 1095 | 1130 1112,5 | 0,0 | 1103 |1125| 11140 | 0,0 | 1054 |1180| 11170 | 0,0 | 1083 |1159| 11210 | 0,0 |1086,5|1147| 11168 | 0,0 | 1063 | 1148 | 1105,5 0,0
2 48 1095 |1129,5| 1112,3 | 0,0 | 1097|1123 | 11100 | 0,4 | 1042|1176 | 1109,0 | 0,7 |1081,5|1159| 11203 | 0,1 | 1086 |1147| 111655 | 0,0 |1060,5|1147| 1103,8 0,2
4 96 1094 | 1128 1111,0 0,1 11094 | 1123 | 1108,5 0,5 | 1036 | 1176 | 1106,0 1,0 | 1081,5| 1159 | 1120,3 0,1 | 1086 | 1147 | 1116,5 0,0 | 1057 |1146| 11015 0,4
6 144 1093 | 1127 1110,0 | 0,2 | 1094|1119 | 1106,5 | 0,7 | 1036|1170 | 1103,0 | 1,3 |1081,5|1159| 11203 | 0,1 | 1086 |1147| 11165 | 0,0 | 1056,5| 1141 | 1098,8 0,6
8 192 1093 | 1127 1110,0 0,2 11094 | 1119 | 1106,5 0,7 1035|1170 | 1102,5 1,3 ]11080,5|1157| 1118,8 0,2 | 1084 |1146| 1115,0 0,2 | 1055,5| 1140 | 1097,8 0,7
10 240 | 1093 | 1127 1110,0 | 0,2 | 1094|1118 | 1106,0 | 0,7 | 1034|1167 | 1100,5 1,5 | 1079,5|1157 | 11183 | 0,2 | 1084 |1146| 11150 | 0,2 | 1055 |1139| 1097,0 0,8
12 288 1093 | 1127 1110,0 0,2 11094 | 1118 | 1106,0 0,7 1033|1167 | 1100,0 1,5 ] 1079 | 1157 | 1118,0 0,3 | 1084 |1145| 111455 0,2 | 1054,5] 1138 | 1096,3 0,8
14 336 | 1093 | 1127 1110,0 | 0,2 | 1092|1118 | 11050 | 0,8 | 1031|1166 | 1098,5 1,7 | 1079 |1157| 11180 | 0,3 |1082,5|1145| 1113,8 | 0,3 | 1054 |1136| 1095,0 0,9
16 384 1091 | 1125 1108,0 0,4 11092 | 1117 | 1104,5 0,9 | 1031|1164 | 1097,5 1,7 11076,5| 1154 | 1115,3 0,5 11080,5| 1144 | 11123 0,4 |1052,5]1135| 1093,8 1,1
18 432 |1091 | 1124 11075 | 0,4 | 1091 |1116| 1103,5 | 0,9 | 1029 | 1162 | 1095,5 1,9 | 1076,5|1154| 11153 | 0,5 |1080,5|1143| 11118 | 0,4 |1052,5|1134| 1093,3 1,1
20 480 1088 | 1123 1105,5 0,6 11089 | 1116 | 1102,5 1,0 | 1026 | 1161 | 1093,5 2,1 11076,5| 1154 | 11153 0,5 11080,5| 1143 | 11118 0,4 | 1051 |1131| 1091,0 1,3
22 528 | 1088 | 1123 1105,5 | 0,6 | 1089 | 1116 | 11025 1,0 | 1026 | 1161 | 1093,5 | 2,1 |1076,5| 1153 | 11148 | 0,6 |1080,5|1141| 1110,8 | 0,5 | 1050 | 1128 | 1089,0 1,5
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TABLA B-3. Valores obtenidos en el analisis de Unidades Formadoras de Colonias para los tratamientos con queso fresco

T1 (a0b0c0) T2 (a0bO0c1) T3 (a0b0c2) T4 (aOb1c0) T5 (aOb1c1) T6 (aOb1c2)
5°C 12°C 20°C 5°C 12°C 20°C
Tiempo
Dia [h] R1 R2 | Promedio R1 R2 Promedio R1 R2 Promedio R1 R2 Promedio R1 R2 Promedio R1 R2 Promedio
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2 48 500 500 500 2000 2500 2250 9500 7500 8500 3500 3500 3500 4000 5500 4750 6500 5500 6000
4 96 1500 | 1000 1250 5000 3000 4000 15000 | 10000 12500 4000 5500 4750 8000 | 20000 14000 9000 | 17000 13000
6 144 2500 | 1500 2000 8000 5500 6750 25000 | 15000 20000 6500 7500 7000 15500 | 33000 24250 12500 | 27000 19750
8 192 4500 | 3000 3750 12000 | 11500 11750 53500 | 21000 37250 11000 | 12500 11750 19500 | 40000 29750 19000 | 58000 38500
10 240 9000 | 6500 7750 22000 | 15000 18500 68500 | 32000 50250 16000 | 15500 15750 37000 | 49000 | 43000 30000 | 82000 56000
12 288 12000 |11000 | 11500 35500 | 24500 30000 87000 | 74000 80500 31500 | 30500 31000 | 49500 | 55500 52500 73000 | 129000 | 101000
14 | 336 |22000 | 19000 | 20500 49000 | 39500 44250 |112000| 90500 | 101250 | 43000 | 63500 53250 69500 | 77000 73250 95000 | 190000 | 142500
16 | 384 28000 | 29000 | 28500 63000 | 65500 64250 | 158500 | 128500 | 143500 | 57000 | 88000 72500 90000 | 93000 91500 | 148000 | 267500 | 207750
18 | 432 |35500|37000| 36250 99000 | 108500 | 103750 | 194500 | 262500 | 228500 | 122500 | 166000 | 144250 | 127000 | 132000 | 129500 |230000 |311500| 270750
20 480 53500 | 47500 | 50500 121500 | 140000 | 130750 |219000 | 400500 | 309750 |152500| 198500 | 175500 |248000 (174500 | 211250 |367500 | 425000 | 396250
22 | 528 90000 | 76000 | 83000 |[155000 169000 | 162000 |350000 | 486000 | 418000 | 192000 | 244000 | 218000 |370000 | 224500 | 297250 | 560000 | 560000 | 560000
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TABLA B-4. Valores obtenidos en el analisis de Unidades Formadoras de Colonias para los tratamientos con queso semiduro

T7 (a1b0c0) T8 (a1b0c1) T9 (a1b0c2) T10 (alb1c0) T11 (alblcl) T12 (alblc2)
5°C 12°C 20°C 5°C 12°C 20°C
Tiempo

Dia [h] R1 R2 Promedio R1 R2 Promedio R1 R2 Promedio R1 R2 Promedio R1 R2 Promedio R1 R2 Promedio
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

2 48 8000 9000 8500 10500 | 13000 11750 15500 | 11000 13250 14000 | 13500 13750 23000 | 10000 16500 92000 | 10000 51000
4 96 13500 | 19000 | 16250 21000 | 20500 20750 24000 | 15000 19500 21500 | 27500 24500 30000 | 15500 22750 189500 | 32500 111000
6 144 22500 | 29000 | 25750 29000 | 27500 28250 32000 | 33000 32500 36500 | 38500 37500 50000 | 50000 50000 211000 | 68500 139750
8 192 32500 | 41500 | 37000 49000 | 46500 47750 56500 | 52000 54250 63000 | 52000 57500 89500 | 73500 81500 251500 | 96500 174000
10 240 43500 | 61500 | 52500 64000 | 59000 61500 72000 | 68000 70000 87000 | 63500 75250 207000 | 162000 | 184500 | 382500 | 235000 | 308750
12 288 52000 | 78500 | 65250 89000 | 86000 87500 105500 | 81000 93250 114500 | 98500 106500 | 264000 | 248000 | 256000 | 418500 | 293000 | 355750
14 336 74000 | 102000 | 88000 134500 | 111000 | 122750 | 148500 | 123500 | 136000 | 138000 | 137500 | 137750 | 628500 | 330000 | 479250 | 663000 | 412500 | 537750
16 384 102500 | 134500 | 118500 | 172500 | 156500 | 164500 | 181500 | 168000 | 174750 | 166000 | 177000 | 171500 | 732500 | 430000 | 581250 | 915000 | 584000 | 749500
18 432 150500 | 165500 | 158000 | 218500 | 207500 | 213000 | 252500 | 214500 | 233500 | 201000 | 226000 | 213500 | 822500 | 591500 | 707000 - 870000 -
20 480 228000 | 228000 | 228000 | 316500 | 261500 | 289000 | 325500 | 273000 | 299250 | 243500 | 252500 | 248000 - 783000 - - - -

22 528 257500 | 257000 | 257250 | 370000 | 296500 | 333250 | 430000 | 340500 | 385250 | 453500 | 364000 | 408750 - 940000 - - - -
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TABLA B-5. Valores obtenidos en el analisis de pH para los tratamientos con queso fresco

T1 (a0Ob0c0) T2 (aOb0c1) T3 (aOb0c2) T4 (aOb1c0) T5 (aOb1cl) T6 (aOb1c2)
5°C 12°C 20°C 5°C 12°C 20°C
Tiempo
Dia [h] R1 | R2 |Promedio| R1 | R2 |Promedio| R1 | R2 |Promedio| R1 | R2 |[Promedio| R1 | R2 |Promedio| R1 | R2 | Promedio
0 0 5,50 | 5,60 5,6 5,815,60 57 5,66 | 5,63 5,6 5,63 5,61 5,6 5,73 5,65 57 6,00 | 5,61 5,8
2 48 |5,50]5,56 5,5 5,73 5,60 5,7 5,56 | 5,55 5,6 5,62 5,61 5,6 5,705,63 5,7 5,72 | 5,56 5,6
4 96 |5,45]|5,52 5,5 5,715,53 5,6 5,47 (5,42 54 5,615,58 5,6 5,67 (5,59 5,6 5,57 | 5,31 5,4
6 144 |5,42|5,46 5,4 5,62 (5,51 5,6 5,195,33 5,3 5,59 (5,56 5,6 5,64 (5,54 5,6 5,45 | 5,19 5,3
8 192 |5,40|5,42 5,4 5,60 5,44 5,5 5,105,26 5,2 5,515,55 5,5 5,53 5,49 5,5 5,29 | 5,11 5,2
10 240 |5,39]5,39 54 5,515,38 5,4 5,05|5,15 51 5,415,53 5,5 5,41 5,45 5,4 5,24 15,04 51
12| 288 |(5,37|5,38 5,4 5,44 5,33 5,4 4,93|5,43 5,2 5,38 5,53 5,5 5,30(5,48 5,4 5,30 (5,31 5,3
14| 336 |(5,36]5,35 5,4 5,31(5,28 5,3 5,315,32 5,3 5,36 (5,52 5,4 5,24 5,53 5,4 5,36 | 5,07 5,2
16 | 384 |[5,33|5,33 5,3 5,29 5,26 5,3 5,295,15 5,2 5,33 5,51 5,4 5,19 5,51 5,3 4,99 | 4,52 4,8
18 | 432 |(5,315,32 5,3 5,00 5,22 51 4,66(5,18 4,9 5,30(5,50 5,4 5,13 (5,47 5,3 5,03 | 4,79 4,9
20| 480 |(5,28]5,26 5,3 4,89 5,20 5,0 4,595,19 4,9 5,28 | 5,46 5,4 4,82 5,45 51 4,79 | 4,68 4,7
22| 528 |5,26|5,22 5,2 4,83|5,19 5,0 4,49 5,01 4,7 5,26 (5,41 5,3 4,69 5,42 51 4,61 | 4,52 4,6
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TABLA B-6. Valores obtenidos en el analisis de pH para los tratamientos con queso semiduro

T7 (alb0c0) T8 (alb0c1) T9 (alb0c2) T10 (alb1c0) T11 (alblcl) T12 (alblc2)
5°C 12°C 20°C 5°C 12°C 20°C
Tiempo

Dia [h] R1 | R2 |Promedio| R1 | R2 |Promedio| R1 | R2 |Promedio| R1 | R2 |Promedio| R1 | R2 |Promedio| R1 | R2 | Promedio
0 0 5,42 5,43 5,4 5,42 5,43 5,4 5,44 (5,49 5,5 5,41 5,39 5,4 5,40|5,42 5,4 5,42 5,45 5,4
2 48 5,42 15,42 5,4 5,4115,42 5,4 5,40 5,45 5,4 5,41 5,39 5,4 5,45|5,42 5,4 5,40|5,43 5,4
4 96 5,42 5,41 5,4 5,32 5,40 5,4 5,40 | 5,45 5,4 5,37 5,39 5,4 5,31|5,39 5,3 5,34|5,37 5,4
6 144 15,30|5,39 5,3 5,10|5,35 5,2 5,41 5,41 5,4 5,33|5,38 5,4 5,18 5,42 5,3 5,295,33 5,3
8 192 |5,20|5,31 5,3 4,94 5,33 51 5,28 5,40 5,3 5,27 |5,36 5,3 5,10|5,36 5,2 5,245,32 5,3
10| 240 |5,14|5,29 5,2 4,87 (5,28 51 5,15 5,35 5,2 5,23 5,19 5,2 4,82 5,31 51 5,15]|5,29 5,2
12 288 |5,04|5,24 51 4,74 15,10 4,9 5,02 5,21 51 4,91|5,06 5,0 4,71|5,19 4,9 4,975,22 5,1
14| 336 |5,00|5,13 5,1 4,64 (5,04 4,8 4,82 14,90 4,9 4,87 (4,99 4,9 4,65|5,14 4,9 5,19 (5,27 5,2
16| 384 ]4,93|5,02 5,0 4,56 4,83 4,7 4,63 (4,79 4,7 4,81(4,83 4,8 4,59 5,03 4,8 5,31]5,31 5,3
18 | 432 [4,89|4,95 4,9 4,46 14,76 4,6 4,48 4,71 4,6 4,77 | 4,69 4,7 4,55 | 4,85 4,7 4,90|4,89 49
20| 480 (4,804,882 4,8 4,42 14,69 4,6 4,41|4,61 4,5 4,65 | 4,64 4,6 4,44 | 4,66 4,5 4,88|4,69 4,8
22 | 528 14,81|4,76 4,8 4,33 (4,64 4,5 4,32 14,50 4,4 4,52 (4,59 4,6 4,35 (4,50 4,4 4,79 14,63 4,7

99




TABLA B-7. Valores obtenidos en el andlisis de porcentaje de humedad para los tratamientos con queso fresco

T1 (a0b0c0) T2 (a0Ob0c1) T3 (a0b0c2) T4 (aOb1c0) T5 (aOb1cl) T6 (aOb1c2)
5°C 12°C 20°C 5°C 12°C 20°C
Tiempo
Dia [h] R1 R2 |Promedio| R1 R2 |Promedio| R1 R2 |Promedio| R1 R2 |Promedio| R1 R2 |Promedio| R1 R2 | Promedio
0 0 51,855 | 51,71 51,8 51,33 52,70 52,0 53,89 | 53,69 53,8 53,92 | 50,99 52,5 53,57 (53,01 53,3 52,80 | 53,16 53,0
2 48 51,925 | 52,025 52,0 50,61 | 52,33 51,5 53,75 (53,27 53,5 53,88 51,42 52,6 53,55 | 50,05 51,8 50,06 | 49,09 49,6
4 96 52,45 | 52,55 52,5 50,14 | 53,10 51,6 53,11 | 52,85 53,0 54,16 | 51,78 53,0 52,89 | 49,85 51,4 49,85 (47,25 48,6
6 144 52,67 | 53,005 52,8 52,12 | 53,97 53,0 54,04 | 52,07 53,1 53,99 (51,84 52,9 52,43 | 51,56 52,0 50,09 | 49,00 49,5
8 192 |53,145| 53,29 53,2 52,69 | 53,75 53,2 54,37 (53,21 53,8 54,18 | 52,59 53,4 53,08 | 52,05 52,6 50,80 | 50,61 50,7
10 240 53,375 53,405 53,4 52,96 | 54,65 53,8 54,83 | 56,45 55,6 54,42 | 52,89 53,7 54,83 | 54,05 54,4 51,48 | 52,87 52,2
12 288 53,715 |53,655 53,7 53,42 | 54,84 54,1 55,54 | 56,96 56,2 54,65 | 53,10 53,9 55,69 | 55,05 55,4 52,75 | 55,08 53,9
14 336 53,9 | 53,83 53,9 54,52 | 55,03 54,8 56,24 | 57,65 56,9 54,96 | 53,41 54,2 56,51 | 55,90 56,2 54,86 | 57,10 56,0
16 384 |55,375| 54,11 54,7 54,77 | 56,44 55,6 56,77 | 59,09 57,9 55,40 | 53,99 54,7 57,39 | 56,85 57,1 57,21 (59,16 58,2
18 432 55,7 | 54,955 55,3 55,74 | 57,82 56,8 57,89 (59,94 58,9 56,29 | 54,75 55,5 58,46 | 58,36 58,4 58,92 | 62,15 60,5
20 480 |56,675| 55,54 56,1 56,50 | 58,68 57,6 59,61 | 61,05 60,3 57,02 | 54,04 55,5 61,22 | 61,07 61,1 62,41 | 64,75 63,6
22 528 57,01 | 55,935 56,5 57,50 | 59,57 58,5 61,00 | 62,57 61,8 57,55 | 56,20 56,9 62,21 (62,50 62,4 64,07 | 65,89 65,0
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TABLA B-8. Valores obtenidos en el analisis de porcentaje de humedad para los tratamientos con queso semiduro

T7 (a1b0c0) T8 (alb0c1) T9 (a1b0c2) T10 (alb1c0) T11 (albicl) T12 (albi1c2)
5°C 12°C 20°C 5°C 12°C 20°C
Tiempo
Dia [h] R1 R2 |Promedio| R1 R2 |Promedio| 1 2 |Promedio| 1 2 |Promedio| 1 2 |Promedio| 1 2 Promedio
0 0 47,83 | 45,30 46,6 47,48 | 45,81 46,6 46,46 | 45,65 46,1 47,55 | 46,59 47,1 46,58 | 47,26 46,9 47,49 | 46,50 47,0
2 48 48,01 | 46,10 47,1 47,47 | 45,30 46,4 49,81 | 44,05 46,9 48,25 | 46,47 47,4 46,78 | 46,27 46,5 49,00 | 45,12 47,1
4 96 48,54 | 45,85 47,2 48,20 | 45,06 46,6 49,64 | 44,57 47,1 48,88 | 45,93 47,4 46,71 | 45,66 46,2 46,88 | 45,10 46,0
6 144 48,92 | 45,64 47,3 48,06 | 45,46 46,8 49,40 | 44,68 47,0 48,89 | 45,93 47,4 47,73 145,16 46,4 46,39 | 45,76 46,1
8 192 149,70 |46,57 48,1 47,29 | 45,98 46,6 50,03 | 46,46 48,2 50,21 147,20 48,7 48,28 | 46,32 47,3 47,62 | 46,92 47,3
10 240 |49,87|47,23 48,5 48,67 | 46,47 47,6 50,05 |47,36 48,7 50,67 |47,33 49,0 49,09 | 47,69 48,4 48,33 | 48,08 48,2
12 288 |[50,30|47,94 49,1 49,15 | 47,55 48,3 50,49 | 48,44 49,5 50,92 | 47,44 49,2 49,03 | 48,48 48,8 49,78 | 49,13 49,5
14 336 |[50,56|48,80 49,7 49,78 | 49,04 49,4 51,61 |49,63 50,6 51,751 48,38 50,1 50,74 | 48,97 49,9 51,51 | 50,08 50,8
16 384 |[51,35]49,58 50,5 50,19 | 50,59 50,4 52,76 | 52,64 52,7 52,46 49,40 50,9 51,85 51,05 51,4 53,56 | 51,79 52,7
18 432 51,58 | 50,37 51,0 51,28 | 51,67 51,5 53,76 | 53,85 53,8 52,79 150,39 51,6 53,95|52,52 53,2 55,26 | 53,50 54,4
20 480 52,13 50,96 51,5 52,21152,18 52,2 54,50 | 54,82 54,7 53,68 | 50,84 52,3 55,99 | 53,38 54,7 56,48 | 54,72 55,6
22 528 |[52,59|51,32 52,0 53,29|53,49 53,4 55,92 | 55,95 55,9 54,44 152,63 53,5 58,32 | 54,85 56,6 58,29 57,41 57,8
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ANEXO C

REPRESENTACIONES GRAFICAS
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Grafico C-1. Relacién entre porcentaje de pérdida de peso y tiempo de conservacion

[h] atemperaturas de 5, 12 y 20°C para queso fresco empacado con polietileno de alta
densidad sellado con vacio.
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Grafico C-2. Relacién entre porcentaje de pérdida de peso y tiempo de conservacion
[h] atemperaturas de 5, 12 y 20°C para queso fresco empacado con polietileno de alta
densidad sellado sin vacio.
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Grafico C-3. Relacion entre porcentaje de pérdida de peso y tiempo de conservacién
[h] a temperaturas de 5, 12 y 20°C para queso semiduro empacado con polietileno de
alta densidad sellado con vacio.
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Gréafico C-4. Relacién entre porcentaje de pérdida de peso y tiempo de conservacion
[h] a temperaturas de 5, 12 y 20°C para queso semiduro empacado con polietileno de
alta densidad sellado sin vacio.
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Grafico C-5. Relacion entre unidades formadoras de colonias y tiempo de
conservacioén [h] a temperaturas de 5, 12 y 20°C para queso fresco empacado con
polietileno de alta densidad sellado con vacio.
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Grafico C-6. Relacién entre unidades formadoras de colonias y tiempo de
conservacion [h] a temperaturas de 5, 12 y 20°C para queso fresco empacado con
polietileno de alta densidad sellado sin vacio.
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Grafico C-7. Relacién entre unidades formadoras de colonias y tiempo de
conservacién [h] a temperaturas de 5, 12 y 20°C para queso semiduro empacado con
polietileno de alta densidad sellado con vacio.
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Grafico C-8. Relacién entre unidades formadoras de colonias y tiempo de
conservacion [h] a temperaturas de 5, 12 y 20°C para queso semiduro empacado con
polietileno de alta densidad sellado sin vacio.
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Grafico C-9. Relacidon entre pH y tiempo de conservacién [h] a temperaturas de 5, 12y
20°C para queso fresco empacado con polietileno de alta densidad sellado con vacio.
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Gréafico C-10. Relacion entre pH y tiempo de conservacion [h] a temperaturas de 5, 12
y 20°C para queso fresco empacado con polietileno de alta densidad sellado sin
vacio.
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Grafico C-11. Relacion entre pH y tiempo de conservacion [h] a temperaturas de 5, 12
y 20°C para queso semiduro empacado con polietileno de alta densidad sellado con

vacio.
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Gréfico C-12. Relacién entre pH y tiempo de conservacion [h] a temperaturas de 5, 12
y 20°C para queso semiduro empacado con polietileno de alta densidad sellado sin
vacio.
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Grafico C-13. Relaciéon entre porcentaje de humedad y tiempo de conservacién [h] a
temperaturas de 5, 12 y 20°C para queso fresco empacado con polietileno de alta
densidad sellado con vacio.
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Grafico C-14. Relacion entre porcentaje de humedad y tiempo de conservacién [h] a
temperaturas de 5, 12 y 20°C para queso fresco empacado con polietileno de alta
densidad sellado con vacio.
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Grafico C-15. Relaciéon entre porcentaje de humedad y tiempo de conservacién [h] a

temperaturas de 5, 12 y 20°C para queso semiduro empacado con polietileno de alta
densidad sellado con vacio.
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Gréafico C-16. Relacion entre porcentaje de humedad y tiempo de conservacién [h] a

temperaturas de 5, 12 y 20°C para queso semiduro empacado con polietileno de alta
densidad sellado sin vacio.
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ANEXO D

ANALISIS ESTADISTICO
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ANEXO D.1. PERDIDA DE PESO

TABLA D.1.1 Andlisis de Varianza para Pérdida de Peso

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razoén- |Valor-P
Cuadrados Medio F

EFECTOS

PRINCIPALES

A:Replicas 799,26 1 (799,26 18,83 10,0492

B:Variedad de 4306,76 1 |4306,76 101,46 |0,0097

Queso

C:Tipo de Envasado |720,51 1 |720,51 16,97 [0,0542

D:Temperatura 5314,56 2 |2657,28 62,60 |(0,0157

INTERACCIONES

AB 499,594 1 499,594 11,77 |0,0755

AC 0,0104167 1 (0,0104167 0,00 0,9889

AD 368,896 2 (184,448 4,35 0,1871

BC 219,01 1 (219,01 5,16 0,1511

BD 1845,4 2 1922,698 21,74 (0,0440

CD 138,396 2 69,1979 1,63 0,3802

ABC 31,5104 1 (31,5104 0,74 0,4797

ABD 276,063 2 (138,031 3,25 0,2352

ACD 23,3958 2 (11,6979 0,28 0,7840

BCD 46,8958 2 (23,4479 0,55 0,6442

RESIDUOS 84,8958 2 42,4479

TOTAL 14675,2 23

(CORREGIDO)

TABLA D.1.2. Pruebas de Multiple Rangos para Peso por Replicas- Método:

95,0 porcentajes Tukey HSD
Replicas | Casos | MedialLS | SigmalS Grupos Homogéneos
2 12 18,1667 1,88078 |A
1 12 29,7083 1,88078 |A
Contraste [Sig. |Diferencia [+/- Limites
1-2 * 11,5417 11,4443

* indica una diferencia significativa.
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TABLA D.1.3. Pruebas de Mdultiple Rangos para Peso por Variedad de Queso-
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Variedad de Queso | Casos | MedialLS | Sigma LS | Grupos Homogéneos

2 12 10,5417 1,88078 |A

1 12 37,3333 1,88078 (B

Contraste |Sig. |Diferencia |[+/- Limites

1-2 * 26,7917 11,4443
* indica una diferencia significativa.

TABLA D.1.4. Pruebas de Multiple Rangos para Peso por Tipo de Envasado-
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tipo de Envasado |Casos |MedialLS ([SigmalLS |Grupos Homogéneos

2 12 18,4583 1,88078 A

1 12 29,4167 1,88078 A

Contraste |Sig. |Diferencia |+/- Limites

1-2 10,9583 (11,4443
* indica una diferencia significativa.

TABLA D.1.5. Pruebas de Mdltiple Rangos para Peso por Temperatura- Método:
95,0 porcentaje Tukey HSD

Temperatura Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
5 8 7,4375 2,30347 A
12 8 20,875 2,30347 A
20 8 43,5 2,30347 B

Contraste |Si |Diferencial|+/-

g. Limites
5-12 -13,4375 [19,14
5-20 * 1-36,0625 [19,14

12 - 20 * |-22,625 19,14
* indica una diferencia significativa.
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ANEXO D.2. UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAS

TABLA D.2.1. Andlisis de Varianza para UFC/ml Muestra

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razoén- |Valor-P
Cuadrados Medio F

EFECTOS

PRINCIPALES

A:Replicas 5,64267E11 1 |5,64267E11 |0,65 0,5060

B:Variedad de 1,4162E12 1 |1,4162E12 |1,62 0,3310

Queso

C:Tipo de Envasado|4,22145E13 1 14,22145E13 |48,30 ]0,0201

D:Temperatura 6,89033E13 2 |3,44517E13 |39,42 10,0247

INTERACCIONES

AB 5,32042E10 1 |(5,32042E10 (0,06 0,8281

AC 1,16204E11 1 |(1,16204E11 |0,13 0,7503

AD 6,54852E11 2 |3,27426E11 |0,37 0,7275

BC 9,8304E12 1 |9,8304E12 (11,25 |0,0786

BD 7,87178E12 2 |3,93589E12 |4,50 0,1817

CD 9,30068E12 2 |4,65034E12 |5,32 0,1582

ABC 1,45042E12 1 |1,45042E12 |1,66 0,3266

ABD 4,56669E12 2 |2,28334E12 |2,61 0,2768

ACD 1,06202E11 2 |5,3101E10 |0,06 0,9427

BCD 6,73129E12 2 |3,36565E12 |3,85 0,2062

RESIDUOS 1,74804E12 2 |8,7402E11

TOTAL 1,55528E14 23

(CORREGIDO)

TABLA D.2.2. Pruebas de Mdultiple Rangos para UFC/ml Muestra
Replicas-Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

por

* indica una diferencia significativa.
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Replicas |Casos |MedialS Sigma LS |Grupos Homogéneos
2 12 4,81417E6 |269880, A
1 12 5,12083E6 (269880, A

Contraste (Sig. |Diferencia |+/- Limites

1-2 306667, |1,64218E6



TABLA D.2.3.Pruebas de Mdltiple Rangos para UFC/ml Muestra por Variedad de
Queso-Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

* indica una diferencia significativa.

TABLA D.2.4.Pruebas de Mudltiple Rangos para UFC/ml Muestra por Tipo de

Envasado-Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Variedad de Queso |[Casos ([Media LS Sigma LS |Grupos Homogéneos
1 12 4,72458E6 269880, A

2 12 5,21042E6 269880, A

Contraste |Sig. |Diferencia |+/- Limites

1-2 -485833, |1,64218E6

Tipo de Envasado [Casos [Media LS Sigma LS |Grupos Homogéneos
1 12 3,64125E6 |269880, A

2 12 6,29375E6 269880, B

Contraste [Sig. |Diferencia |+/- Limites

1-2 * |-2,6525E6 |1,64218E6

* indica una diferencia significativa.

TABLA D.2.5.Pruebas de Multiple Rangos para UFC/ml Muestra por Temperatura-
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Temperatura Casos |Media LS Sigma LS |Grupos Homogéneos
5 8 2,815E6 330534, A

12 8 5,13188E6  |330534, AB

20 8 6,95563E6  |330534, B

Contraste |Sig. |Diferencia +/- Limites

5-12 -2,31688E6 2,74646E6

5-20 * -4,14063E6 |2,74646E6

12 -20 -1,82375E6 |2,74646E6

* indica una diferencia significativa.
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ANEXO D.3. pH

TABLA D.3.1 Andlisis de Varianza para pH

(CORREGIDO)

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razoén- |Valor-P
Cuadrados Medio F

EFECTOS

PRINCIPALES

A:Replicas 0,296926 1 1(0,296926 73,75 10,0133

B:Variedad de 0,211031 1 10,211031 52,42 10,0185

Queso

C:Tipo de Envasado|0,00538501 1 1]0,00538501 (1,34 |0,3669

D:Temperatura 0,871934 2 10,435967 108,29 (0,0092

INTERACCIONES

AB 0,145782 1 10,145782 36,21 |0,0265

AC 0,0000158437 |1 |0,000015843 (0,00 0,9557

7

AD 0,195003 2 10,0975016 (24,22 |0,0397

BC 0,0170933 1 (0,0170933 |[4,25 0,1755

BD 0,427723 2 10,213862 53,12 |0,0185

CD 0,0105619 2 10,00528095 |1,31 0,4326

ABC 0,01704 1 (0,01704 4,23 0,1759

ABD 0,0718561 2 10,035928 8,92 0,1008

ACD 0,0669248 2 10,0334624 |8,31 0,1074

BCD 0,249782 2 10,124891 31,02 |0,0312

RESIDUOS 0,0080519 2 10,00402595

TOTAL 2,59511 23

TABLA D.3.2.Pruebas de Mdltiple Rangos para pH por Replicas-Método:
95,0 porcentaje Tukey HSD

Replicas |Casos |MedialS |SigmalS Grupos Homogéneos
2 12 0,659208 |0,0183165 |A

1 12 0,881667 |0,0183165 |A

Contraste |Sig. |Diferencia |+/- Limites

1-2 * 10,222458 (0,111454

* indica una diferencia significativa.
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TABLA D.3.3. Pruebas de Multiple Rangos para pH por Variedad de Queso-
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Variedad de Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos Homogéneos
Queso

1 12 0,676667 [0,0183165 (A

2 12 0,864208 [0,0183165 | A

Contraste |Sig. |Diferencia |+/- Limites

1-2 * -0,187542 |0,111454

* indica una diferencia significativa.

TABLA D.3.4. Pruebas de Multiple Rangos para pH por Tipo de Envasado-
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tipo de Envasado |Casos |Media LS

Sigma LS |Grupos
Homogéneos

0,0183165 |A

1 12 0,755458

2 12 0,785417 |0,0183165 (A

Contraste [Sig. |Diferencia |+/- Limites

1-2 -0,0299583|0,111454

TABLA D.3.5.Pruebas de Mudltiple Rangos para pH por Temperatura-
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

* indica una diferencia significativa.

117

Temperatura |Casos [MedialS |SigmalS Grupos Homogéneos
5 8 0,518125 (0,0224331 |A

12 8 0,814438 |0,0224331 | A

20 8 0,97875 0,0224331 | A

Contraste |Sig. |Diferencia |+/- Limites

5-12 * 1-0,296312 |0,1864

5-20 * 1-0,460625 [0,1864

12 - 20 -0,164312 |0,1864



TABLA D.4.1. Andlisis de Varianza para porcentaje de humedad

ANEXO D.4. Porcentaje de humedad

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razoén- |Valor-P
Cuadrados Medio F

EFECTOS

PRINCIPALES

A:Replicas 0,853151 1 |0,853151 0,77 0,4728

B:Variedad de 3,09961 1 |(3,09961 2,80 0,2364

Queso

C:Tipo de Envasado|21,0844 1 |21,0844 19,02 |0,0488

D:Temperatura 98,1066 2 149,0533 4426 10,0221

INTERACCIONES

AB 1,67746 1 |1,67746 1,51 0,3437

AC 1,76855 1 |(1,76855 1,60 0,3338

AD 1,53916 2 |0,769579 0,69 0,5902

BC 0,289301 1 (0,289301 0,26 0,6602

BD 1,2891 2 |0,64455 0,58 0,6323

CD 6,56973 2 |3,28487 2,96 0,2523

ABC 5,25003 1 |(5,25003 4,74 0,1615

ABD 0,8148 2 10,4074 0,37 0,7312

ACD 2,68723 2 11,34362 1,21 0,4520

BCD 5,29151 2 |2,64575 2,39 0,2952

RESIDUOS 2,21661 2 11,1083

TOTAL 152,537 23

(CORREGIDO)

TABLA D.4.2. Pruebas de Multiple Rangos para porcentaje de humedad por

Replicas-Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

* indica una diferencia significativa.
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Replicas |Casos [Media LS Sigma LS |Grupos Homogéneos
1 12 7,62125 0,303906 |A

2 12 7,99833 0,303906 |A

Contraste |Sig. |Diferencia |+/- Limites

1-2 -0,377083 (1,84923




TABLA D.4.3. Pruebas de Multiple Rangos para porcentaje de humedad por
Variedad de Queso- Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
Variedad de Queso|Casos |Media LS |[Sigma LS |Grupos Homogéneos

1 12 7,45042 |0,303906 |A

2 12 8,16917 |0,303906 |A

Contraste|Sig. |Diferencia|+/- Limites

1-2 -0,71875 |1,84923

* indica una diferencia significativa.

TABLA D.4.4. Pruebas de Multiple Rangos para porcentaje de humedad por
Tipo de Envasado- Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Tipo de Envasado |Casos |[MedialLS |[SigmaS |Grupos Homogéneos

1 12 6,8725 0,303906 (A
2 12 8,74708 |0,303906 |A

Contraste |[Sig. |Diferencia |+/- Limites

1-2 * -1,87458 1,84923
* indica una diferencia significativa.

TABLA D.4.5. Pruebas de Mudltiple Rangos para porcentaje de humedad por
Temperatura- Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Temperatura Casos |MedialLS Sigma LS |Grupos Homogéneos
5 8 5,24312 0,372207 |A

12 8 8,00188 0,372207 |AB

20 8 10,1844 0,372207 B

Contraste |Sig. |Diferencia +/- Limites

5-12 -2,75875 3,09273
5-20 * -4,94125 3,09273
12 - 20 -2,1825 3,09273

* indica una diferencia significativa.
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ANEXO E

ECUACIONES DE CINETICA DE REACCION
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ANEXO E.1. PORCENTAJE DE PERDIDA DE PESO

TABLA E.1.1.Ecuaciones de cinética de reaccién para queso fresco

empacado en fundas de polietileno de alta densidad sellado con vacio

TEMPERATURA [°C] ECUACIONES A B r?
5 %pp=0,0051t + 0,1759 0,1759 0,0051 0,9917
12 %pp= 0,014t + 2,025 2,0257 0,014 0,933
20 %pp=0,0173t + 5,5474 5,5474 0,0173 0,8403

TABLA E.1.2.Ecuaciones de cinética de reaccién para queso fresco

empacado en fundas de polietileno de alta densidad sellado sin vacio

TEMPERATURA [°C] ECUACIONES A B r
5 %pp=0,0052t + 0,1622 0,1622 0,0052 0,9626
12 %pp=0,0073t + 0,1627 0,1627 0,0073 0,9816
20 %pp=0,0166t + 3,4547 3,4547 0,0166 0,8513

TABLA E.1.3.Ecuaciones de cinética de reaccion para queso semiduro

empacado en fundas de polietileno de alta densidad sellado con vacio

TEMPERATURA [°C] ECUACIONES A B r
5 %pp=0,0011 - 0,0212 0,0212 0,0011 0,8699
12 %pp= 0,0013t + 0,3852 0,3852 0,0013 0,9438
20 %pp=0,0027t + 0,7349 0,7349 0,0027 0,9709

TABLA E.1.4.Ecuaciones de cinética de reaccion para queso semiduro

empacado en fundas de polietileno de alta densidad sellado sin vacio

TEMPERATURA [°C] ECUACIONES A B r
5 %pp=0,0012t - 0,0414 0,0414 0,0012 0,9256
12 %pp=0,0012t - 0,0916 0,0916 0,0012 0,959
20 %pp= 0,0024t + 0,1041 0,1041 0,0024 0,9706
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ANEXO E.2. UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAS
(AEROBIOS TOTATALES)

TABLA E.2.1.Ecuaciones de cinética de reaccion para queso fresco

empacado en fundas de polietileno de alta densidad sellado con vacio

TEMPERATURA [°C] ECUACIONES A B C r?
5 UFC = 0,4316t” - 97,1893t + 4.181,3187 0,4316 (97,189 | 4.181,3 [0,9686
12 UFC = 0,8471t% - 153,4468t + 6.404,5330 |0,8471| 153,4 | 6.404,5 |0,9926
20 UFC = 2,3430t” - 543,9079t + 24.942,9945 | 2,3430 | 543,9 |24.942,9|0,9760

TABLA E.2.2.Ecuaciones de cinética de reaccion para queso fresco

empacado en fundas de polietileno de alta densidad sellado sin vacio

TEMPERATURA [°C] ECUACIONES A B C r?

5 UFC = 1,2727t* - 279,3938t + 11.548,7637 | 1,2727 | 279,3 | 11.548,7 | 0,9827

12 UFC = 1,4737t" - 310,9547t + 19.837,9121 | 1,4737 | 310,9 | 19.837,9 | 0,9569

20 UFC = 2,3282t” - 510,9357t + 22.514,4231 | 2,3282 | 510,9 | 22.514,4 | 0,9815

TABLA E.2.3.Ecuaciones de cinética de reaccion para queso semiduro

empacado en fundas de polietileno de alta densidad sellado con vacio

TEMPERATURA [°C] ECUACIONES A B C r?
5 UFC = 0,916t° - 32,024t + 6562,5 0,916 | 32,024 | 6562,5 | 0,996
12 UFC = 0,9999t> - 140,03t + 9014,4 0,9999 | 140,03 | 9014,4 | 0,9867
20 UFC = 1,5718t” - 153,22t + 13706 1,5718 | 153,22 | 13706 | 0,9946

TABLA E.2.4.Ecuaciones de cinética de reaccion para queso semiduro
empacado en fundas de polietileno de alta densidad sellado sin vacio

TEMPERATURA [°C] ECUACIONES A B C r2
5 UFC = 4,8235t” - 75,578t + 32330 | 4,8235 75,578 32330 0,9826
12 UFC = 4,8557t” - 415,87t + 8859,1 | 4,8557 415,87 8859,1 0,988
20 UFC = 1,4836t” - 137,25t + 16641 | 1,4836 137,25 16641 0,9635
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ANEXO E.3. PORCENTAJE DE HUMEDAD

TABLA E.3.1.Ecuaciones de cinética de reaccion para queso fresco

empacado en fundas de polietileno de alta densidad sellado con vacio

TEMPERATURA [°C] ECUACIONES A B r
5 Ln %H=0,0002t + 3,9406 3,9406 0,0002 0,9663
12 Ln %H=0,0002t + 3,9316 3,9316 0,0002 0,9527
20 Ln %H=0,0003t + 3,952 3,952 0,0003 0,9036

TABLA E.3.2.Ecuaciones de cinética de reaccion para queso fresco

empacado en fundas de polietileno de alta densidad sellado sin vacio

TEMPERATURA [°C] ECUACIONES A B r?
5 Ln %H=0,0001t + 3,953 3,953 0,0001 | 0,9328
12 Ln %H=0,0004t + 3,9221 3,9221 | 0,0004 8695
20 Ln %H= 0,0005t + 3,8659 3,8659 | 0,0005 | 0,8171
TABLA E.3.3.Ecuaciones de cinética de reaccién para queso semiduro

empacado en fundas de polietileno de alta densidad sellado con vacio

TEMPERATURA [°C] ECUACIONES A B r
5 Ln %H=0,0002t + 3,8343 3,8343 0,0002 0,9847
12 Ln %H=0,0003t + 3,8137 3,8137 0,0003 0,9052
20 Ln %H=0,0004t + 3,8126 3,8126 0,0004 0,9542

TABLA E.3.4.Ecuaciones de cinética de reaccion para queso semiduro

empacado en fundas de polietileno de alta densidad sellado sin vacio

TEMPERATURA (°C) ECUACIONES A B r
5 Ln %H = 0,0002x + 3,8377 3,8377 0,0002 0,9571
12 Ln %H = 0,0004x + 3,8038 3,8038 0,0004 0,8872
20 Ln %H = 0,0004x + 3,8001 3,8001 0,0004 0,8815
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ANEXO F
NORMAS y FICHAS TECINICAS
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F-1. Norma General Para Quesos Frescos No Madurados. Requisitos

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Qo - Seasor

MORMA TECHICA ECUATORIANA MTE IMEM 1528:2012
Primera revision

NOFMAA GENERAL PARA QUESOS FEESCOS NO MADURATOS, REQUISITOS,

Primera E dicion

GEMERAL ETANDARD FOR LR FEMNED FRESH CHEESE. RECQUIREMENTS

Firil Editiar

CESCRPTORES Tectiogha < ks ol acdos, leche p poeiiedo bicdeom, uesa Mo fo imecurec | (el
Al TSN -a0

GO 847 387
Gl 3112
G &7 10 50
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i T o ] | I l‘I 3 :\ I CILE 3112
NCE: BT 10030 AL Fn-420

v s e g et e o P o v i, IMIEM = Gl 7095000 - B aquaet oo Moseno £330y Agh o - Gbe-Ed i dar = P st 1 @ aesed ui o e

Morma Tecnics NTE INEM
Eﬁutnr'lma MORMA GENERAL PARA QUESDS FREZCOS NO MADURAD D, 1528202
Obligatoria REGUISITOS Primera rewtelon

2012403
1. 08JETO

1.1 La NoMma eslabiece o5 requUisine para & quesn fresch m Malrado, inciukdo &l quesn
mHMMMW L

12 BEn caso exisla nanma na varedad oe Tressco, en ar ==
Eﬁg.ne especiica para QuesD paricu

2  DEFINICIONES
21 Paraeferios de 86t NOMA 52 adopian 13 siquientes deMnicones:

211 Guesa Se entiende por queso &l produci blandn, SEMIKUM, 00 ¥ EXra oD, MadwaEct o Mo
MACEn, y QUE puede Estar recubienn, en o Que |3 proporstn entre I35 proteings de SUem y 13 caseina
N0 523 SUPENDF 3 13 08 B leche, oblenido medante:

a) Coaguiacion ot o parcal de |3 proteina de 13 leche, leche descremada, leche parciaimente
OesCremada, CTRME, CTEMa o8 SUEMD 0 leche, G mamequila 0 de cuslkquisr combinacion de esios
Ingrediemas, por accin o= cudio U onos coaguianiss |gone0s, ¥ por escUTimiemD parda del susm
QUe B2 OesDIends COMO consecuenca de dcha coaguiadion, respetando & pincipio de que &
quHMmmmmmlmm.wmmmm

caseing) y qUE Por consiguiente, & comenido de proteina del quesd deberd ser evidamaments MAs
altn que & de 13 mezcia oe los Ingredentes [30E05 ya MeENCionados en base 3 13 cudl 5e etabond &

quesa; o
b} Tecricas de elaboracion qUe compartan |3 coaguiacion de 13 proteina de 1a leche wio de productos
OOIENIONE 08 13 I2Che QUE dan un PIOJUCED TNal qUE POSSE |35 MISMEs CarAcierisacas Nskas,

quimicas y organoiépticas meemmm:mrimenaq:ama].

2.1.1.1 Quass maduradt. Se eNtende Por quasn sometido 3 Manlracion & queso que no &5 Is0 pam
&l CONSUMD pocD despUes de |3 Tabrcacion, SnD QUE debe manienerse durams ciero tempo a una
ISMpeTaLrE | 2N Unas condoionss 13s que 52 105 CAMOI0E DiQUIMICOS  fiSiCOs NECSEN05
¥ CArACtensens 0l qUESD 2N CUSSIon.

2112 Queso mMECUrE0d DOr MoNGs. Seamaﬂep:rqﬁnnmaﬂmxnumunqﬂmmm
&l que 3 MadurRcn 52 ha procucido prncpaEiMents COMO CONSECUENCia del GesamDio Caracienstco de
mohos por todo & Interior o s00ne |3 supertcle def quaso.

21.1.3 Guesd no meduradl. Se enbende QUEED N MalradD & Quesh e5LE (s = |
CONSIMY pocD despuis de su fabncackn, e = pas

212 mm&ummm Nl escaidado, modeadn, 4. t=ilurE relaivamem: e,
levEmaTs ranUla, prenarad con leche entera, semidesaemada, coaguiada con enzimas Wo acdos
ONgAnicos, Jeneraments sn cultivos Ecicos. Tamizién 5= designa como qUesa ianc. ve

213 Guess condimentado. Es of quesd 3l cudl s han agregado condmenios yio saborzanies
naturaies 0 arficiales aulorzados.

214 Gueso cofage. Es & quesn nd Mairads, escaidado o no, de a3 humedad, de texmra blanda o
SUEve, QrENUE O TETOEA, prEparade con leche descremada, coaguUada con eNEiMas WO Cuitvos
Kacticos, cuyo comenido de grasa lactea es Infrior a 2% (mim).

215 Queso coffage crema Es 2l queso cotiage & que 5= ke ha agregadn ofema, 0 Manera que su
comenklo de grasa lactea es igudl 0 mayor de 4% [mim).

{ConEnda)
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215 Quess quark (quarg). Bs &l quest no madurado i escaldado, 3o en humedad, de fxiura bianda
0 SUSve, PIEpErado con leche descramana Y concenTads, cualada con ensimas wo cuthis aoticos y
Sepamn0s Mecanicaments del SLEMD, cUy0 coNtEnido e grasa BoiE3 o5 vanahie, dependando & 52
AQE0A CTETE 0 N0 durams 5U elaboraciin.

217 Guesd rcotia. Ee.emmuepmm;uemmmmm escaidadn, 3 en humedad, de
feira granuiar bianda 20N SUED de lecha 0 SLEm 08 qUesd oo leche, cualada por
Laammuamylaaumm lacticos Y Acios Organkigs.

218 Guesd crema. B5 & queso no madurado nl escaldato, con un contenido rihamenie Jio de

greea, de tEura homogensa, remosa, no granulada, preparado solamente con oema 0 mezada con
leche, cujaa con cultivess 13chcos y opciondies 52 permite e US0 o8 &imas adionEies £ I Cuves

213 Gueso de c30as. E5 o quesh moideado de texiura relaihvamente fime, N0 granuiar, levemente
etasica preparadn con ieche enfer, cumiada con enzimas Yo Acid0s oianicos generaiments sin cuifvos

210 Gueso cup. Es o qQueso no maduedo, escaldado o no, prensam, de tdum dum
lacticos y enzimas, cuyo contenkdo de grasa &5 vanabie dependendo e i3 leche empieada en su
elaboracion y flene U contenicio retafvamente bajo de humedad.

211 Gueso mozarela Es & QuESD No MaduradD, ascaklais, moidkado, 08 tedu suave St
{pata Slamentosa), cya cuajada puede o no ser blanqueads v estimda, preparaco de kche antem,
Cusiaa con cuthos 1C300s, SNAMES W0 ACH0E DIGANKE 0 INOgANicos.

2.1.12 Guesiio crioig. Es &l QUESD N Madurado, escaidada, ako 2 humedad con Exura bianda suave
¥ ela63ca fabricado con eche, ackdficada con Acio |action, cua|ado generaiments con cuaio iquide,

2.1.13 GQuesy crolo 0 QUesD 02 comida. S5 & quesd no madurado, preparads con keche, adiclonado de
cusjo y de tewdura homaoénea, con desuerado naural,

2114 GQueso requesin. Es el produci obienido por 13 concentracion de Suem y & mokden del suem
concentrado, con 0 sin (3 adicion oe lache y 353 08 Sche, CUyD Contenkdo 08 Oras3 &5 varabie.

2115 Queso Descremady. Es & QUESD ND Macradn, con un contenido reiativaments talo en grasa
e texilrs NOMogensa Drenarano con leche desmremada,

2116 Gueso Cuerfoio. S5 un quesd fresco addonal, de coeza 153 y SU3e con armma Y sabor
caracierisico

2107 Gueso ge His. B8 o Quesn Nd madurado oblenkdo a partir de quesd iolo ackdificado de fonra
natural en e aci=ras mesoflas natvas de Bcuadon no paibgenas; sometid a calentamiento
presia al |3 caractenstica s sU eVl &N hoja de adim.

2118 Guesd WEnabe. B8 8l quesD no madurado obienido a partir de leche, acidiicado de foma natural
mmmnade baciernas mesdilas naivas 02 13 20na manadta, s3ad0 oo 53 & g0 Y Coloca en
i Tond0 D L prensa.

2119 Guesd amasade Lojano. Bs o QUesD N0 Madlurmdo slahormo 3 partr de queso ciolo s3ado
acidficady natursiments, secado, molldo ¥ nusvaments prensado; @ caracieristica s sU ervORE &N
hoia de achira

214 Gueso amasado Canhense. S5 & quesh nD maduradn obfenido o8 uada no conada, de
Acidficacion raual, molldo, amasado, Moideado en moldes perforades Y Scpoivoreado 5al de consumo
NuTan; desmenuERGD Manusimants, moideado y prensadn.

211 Gueso Anding fresco. s un no madurado, & un colar wara de
Bl 3 ramay 820 U 117 i (4 pSonares Con e Gect RbGer) 2 52 PUsce o

(Contiug)

-2 i85

127




MTE INEH 1528 P ]

3. CLASIRCACION
3.1 De 3cueio 3 5l composlsion y caracienisicas fideas & producio, 52 ciashioa en
311 Segin o confervon o humedad),
d) [um
o) Semidum
¢} SemibEndo
d) Bando
312 Segin & conferidD o Qrass laces
3) Ficoengasa
o) EnemdGEs0
¢} Semidestemado ¢ bao en gR=
d) Descremado & Magro

4. DISPOSICIONES ESPECIACAS

41 Lalache ulizada para ks Tabrcacion del queso fresco, debe cumpillr con o6 fequishos e |3 Noma
NTE INEN 10, y su procesamiento se realzan e acuemo a los principlos oel Regiamentn de Buenas
Practicas de Manufactura del Minksteno de Saiud Polca

42 Los limites medmos e plaguicidas no deben superar 105 ectablasiogs en el Codex AImentanius
CAC MLF 1 en 5u (fima edicion.

43 Los limies madmos de meeducs de medcamenios welernnanos no deden sUpeTar ks
establecidos en & Codex Alimeniano CACMLE 2 en su Uiima edicion.

3. REGUASITOS

5.1 Requisiios eapeciicos

5.1.1 Pam @ claboracin de Ios quesos TESCOs N MAduracds, 52 pueden empiear 36 Siquisniss
materas pimas @ Ingredientss autorizadoe, Ios msles deben cumplr con Bs dem3s nomas
relationadas 0 &N B 3uENEE, con [3s nomias del Codex Allmentanus:

5.1.1.1 Leche yio producins obizridos de (3 leche:

5.1.12 Ingredientes tales como;

3} Cuitvos de femmentos de backsias NoCUSs productons de 30D A0Sco o armas y cullvos de ois
ﬂ“ﬂgﬂ'ﬁl’l’ﬁﬁ-m;

b} Cisio U oinas SEmas coanuiantes INOoLEE & Iaoness;
) ‘Ciorurg de sadio;

d) Vinagre;

{Contnus)
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512 Los quesss fTESCOE N0 Madiadss, cnsayados 08 ateo con 135 NOTMEs ecUEianas
comespondemes deben cUmgilr oo ko estableckdn en la @bla 1.

Tipo o clacs Humsdad % max | Contsnlde de graca sn sxiracso

MHTE IHEM B2 cag0 % mim Minkno
HTE INEN 24

Eemidumn -4

Do 40

Sembiando BS

Blando B0 -

Fico =n graza - B0

Enitern 6 graso - 45

Semidesoemado o bajo &

rasa - 30

Descremado & magr - 0,1

5.1.3 Requistos micoblologicos. Al analisls microbiokdbgico comespandients, 106 QURGDS TTe6oa5 Mo
Madurados feban 0ar AUEENCE o8 micmonganksmos pabigencs, de 506 metabolios ¥ ioinas.

5.1&1WMWMHDMWEMM|¥-WMM
comespondienies deban cumpilr con los requisiios microblokighcos establesidos en |3 oia 2.

TABLA 2. Requisitos microbickigicos para quesce reecos no madurados

Raquisiio n m M C Método de enssyo
Enb=robach=riaceas, UFCa 5 2xid’ e 1 MNTE INEN 152513
Escherichis col, USCg H {0 i0 1 ACAC 00114
Eaphylocooous aureus UFCH -1 10 i 1 NTE INEN 152514
Lisheriz monocyingenes 25 g H BLESETICEN B0 112501
Eaimoneda &n 25g H ALIEENCIA, - 0 | NTE INEN 152515

Dorde:

n = MNimende mussiras 3 esminar

m = Indca masimo permishbie para identificar nivel de buena calldad,
Moo= Indce mammo permishie par identificar nivel aceptabie de caldad.
[ mmmmpammt&eﬁmmum:@m I1'|]|'F|'|.

514 Adthvos Se WSz 106 aditvos permitidos y en las cantidades especticadas en @
WTE INEN 2074 y ademas:

a) Gelaina y amidones modicados (estas sustancias puaden ulizanse con ks mismos fnes que ks
estanllzadores, 3 condkion de que se afiadan Unicaments en |36 canfdades funcionamente
naceEanas)

5} Haninas y aimidones de a0z, Malz y papa (estas sustancias pueden USIzarse con los mismos fnes
quE 106 anfaguinantes para el ratamieny de & superficie de producs cortados, rebanados y
desmernzados (ricaments, 3 condcion de que se afladan (nicamente en |35 canfidaces
funclonaiments necesarias)

4.1.5 Contaminantes. El limie manimo pemitido debe sar & que esiabiecs & Codex almentarus de
contamirantes CODEX STAN 153-1945, en su (iima edicién

{Contnus)
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52 Requisitos complamentarios
531 Los quests frsscos mo madumdis deben mantenese en cadea o fio duanie el
aimaceramiento, MSirbucion y comercialzacion 3 una lEmperaura oe 4°: 2* C y 5U ransporte debe
sar reallzadn en condkiones I0oneas Que garanticen & mantenimiento o productn.
552 L35 unidades de comecialzacion de este producio debe cumpl con io dspuesio &n 13 Lay
2007-76 del Sistema Ecuaionann de |3 Calldad.

E. INSPECCION
6.1 Mussireo
6.1.1 @ muesirep debe realizarse e acusndo con o estabiecido en la NTE INEW 04,
B2 Apsptacion o rechazo
£.2.1 S acepta e productn sl cumple con 05 requishios esiablecidos en 2513 NONTE; 6360 Confrarn 5&
rechaza.

1. ENVASADD Y EMBALADG
7.1 Los quests Sestos N0 Madurados d=ben expendere en envases 3séoticos, y  hermetcaments
CRTA0S, QUE 3EEQUIEN |3 Adecuada consenvacon y caldad dal producin.

72 Lmqmﬂmmmﬂuaﬂ:adetmmﬂﬁn‘mm mﬂﬁﬂl’l’lﬂﬂﬂa. &N Comtacin
con el productn, 583 resistents 3 5l accion y N atere 135 caraciensicas omanoketicas del mismo.

7.3 Bl emialge debe hacerse en condciones que mamenga a5 caractensticas del producho
35eqUren sU INcuidad durants 2l amacenamisnt, ¥ espendio. '

& ROTULADO

8.1 El Rotulado gete cumgpir con 136 requisitoe establagiace en & RTE IMEM 122

82 Designaciin. 5 queso se designa por 5 nOMbre, sequido de 13 Indicacion del contenido de
humedad, comenidn 02 grasa [Adea N EXTACD SEC0 Y CAACENEicas o6l proces). AmGonaments

puets GEEXNArSS POr UM NOMDRE rEgional rEconocitn 0 pOr LN Nombre comertia especificn.

{Contiua)
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F-2. Queso Andino Fresco. Requisitos

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Cuio - Scuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2620:2012

QUESO ANDINO FRESCO. REQUISITOS,

Primera Edicion
BMDEAN FRESH CHEESE. RECLIREMENTE

Firil Edtor

[ ] g 5 TecTrogha da ks aliSarkd, eche § pidlclss Mcedl, Um0, Guaso afcif e, ecumion
AL (3 in-450

COWL: &35

cile 3112

[ R i ]
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Horma Técnlca GUESD ENDING FRESCO. HTE INEN
Ecuatoriana REGUISTOS. 262
Vioduntzria 201204

1. ORJETO

11 Esta noma estabiece Ios requistos que debe cumpll & quesd Andno fresco destinado 3
ComsUmidor final.

L DEFIMICIONES
2.1, Para efacios 08 eELE NOMME 52 A0008aN 138 siquiemss deniciones:

211 Gueso Anding fresco. E5 LN quesd Imesemiorm, & CUErpo presenta U coiar que varia de casl
vianco o marfl 3 amatio car o amarlo, tiene una iadura e (3 con & ded puigan
qUE 5& PUEGE cortar, 58 K0 pUEde consumir nmediatamente despuss o ser elaborad, Hene formd o
un clindim piang.

3. DISPOSICIONES GENERALES
31 La leche ufizada parm 3 etaboracn del Quesh Andng Tiesco, debe cumpir con o6 requistos
eERiEckios en la NTE INEN 10 y su debe Meallzarse de e 3 s princplos. o
Regamentn de Buenas Practicas Be Manuracsur del Ministado d2 Salud Ptk

32 Lok limites mamimas & plaguicidas no deden superar s eshbisdiog en e Codex Allmemarnle
CAC WRL 1, en su (itima edickin.

3.3 Lo6 limies mamimos de residucs de medkamentos welarnarics no deben superEr I
establecidos en e Codex Allmentano CACMRL 2, en su (itima ediciin

4 REGUISITOS
41 Requisttios sepeciicos

411 Para 13 elaboracitn daf quesD Anding fresco se pueden ulitzar |5 siquisniss maerias primas &
Ingredientzs. autnrzacoe, (06 Cudies deben cuMpIr £ON (35 dBMAE NOMM3S MEacknadas 0 en s
Almansia, con 35 nomiEs 0 Codey AlmentarilE;

41.1.1 Leche pasteurizads

4112 Ingrecentzs takes coma

3) CulRvos nidadores ge bactenas IN0CU3Ss 08 3600 facicd wo prducionrss de amima;

o) Cusjo U Olas STImas Coaguiantzs Ncas & Ioness;

£] Clorum de 5000 ¥0 GOnI de potasi como suceddneo o8 @ s

412 L3 prueha oe fefatasa s neqaiva para e queso Andno Tresc, (ver NTE INEN D85)

4.1.3 O quesd Andno frescn, ensayado de acuemo con 138 noimas ecuaionanas comespandantes
debe cumplir con i estabiecido en B E0E 1.

(Contnds|

DESCRIPTORES Tecfrsighi da ks allmaridod, leche § piodudion icteo, quekn, ques afdio Mk, eduilin
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TABLA 1. Requisiios isicoquimicos

REGUNETC Min. Max. METODO DE
ENSAYD
EE RS =l - HTETHENES
52C0, % (mim)
Se0in & contendo de grasa en
Exiracn saco &l exiracto 50D, de atuemo 3 NTEIMEN £4
13 Shuiente taoia.
Contanito da grasa en & Contenido de
exiracto saco jmimj: exiracto saco
rinim
coreaponidlents
{mim
=2 0% = A0.0M% 250 %

414 Requsics micobloigicos. Al Tealzar o analisls micmokiogico comespondente, el queso
Anding freseo dele G50 ALEENGE e MisDanganismos Patigence, de 5U5 Metanolios v ionas.

4141 El queso Andino fresen, e acusrmo con |35 NoRmas becnicas comespondlentes debe
cumpil £o 05 FeqUISAOS MicTiicn Cos estatieciios en 3 1abla 2.
TABLA 2. Requisiioa microbloigicos
Requisitos n m M ¢ | Metodo de snsayo
Erferoacenaceas, UFCY 5 BT T T | WTEINEN 152513
Escherichia coll, UFLIg 5 =10 0 T | WIE MEN 15253
CIapNYIOCOCCUS Arels UFCA| 5 0 T T |NTEINEN 15213
Listeria MonOCyigEnes 1250 || 5 | asenda - 150 112501
Smonelaen 5 q 5 | amenda | amenda | O | NTEINEM 152515
Dondk:

N = HOmen & muesiras 3 exEmingr.
m = Indice mepima permiskie para identificar iivel e buena calldad.

M = Inthc2 méndmi permisibie [iara identifcar nivel aceptabie de caldad.
o = Mimem de mussiras pamiklbiss con rEeIabs ente my M.

415 Adtves Se pusdan Lz s adivas permitdos y en a6 cantidades espacficaas en la
NTE INEN 2 074,

416 Contaminanies B limite maximo pemitido debe s of que esfaliecs af Codey Aimentanus de
conaminames Codex 3tan 153-1855, an su Uima edciin,

41 Requistos complamentarios
421 B quest Apdno fresch debe manienerse en Cader@ de frio durante & amacenamiento,

ASTDUOKN y OMETBIZACN 313 (NP ce 4 T2 Ty s nspore e et edzado o
mlumfmmq.emuﬂen & manterimicnio el

427 L35 Unidaces de comercialzackn de esie procuct deben cumpli con b dispuest) &n 13 Ley
2007-76 del Sistema Ectonann o8 (3 Caldad

(Cantnig)
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5 INSPECCION

5.1 Muselreo. 5 mussiTeo debe ralzare G2 3cUSNio con ko estabiecidn en [ WTE INEN D4
53 Acsptacion o mechazn. Se acents e productn 5| cumpie con los requisiins establecidos en esta
NOTE, G350 LMD 52 rRehaza,

& ENVASADO Y EMBALADO

81 8 Anding FescD 0 SHDENEMEE &N ANVaSES [0s hemméticaments cematios, que
aaegmﬁ?ﬂmxlammaﬂy ealidad del producin. = ]

8.2 B queso Andno Trasco debe acondcnarss en =Vasss CUND Materidl, en comiacd con &
productn, 553 reslsients 3 5U accin y o alters |35 caractenisticas onganoispicas del mismo.

63 B embaide debe Macerse & condCionss que Mantenga |6 caracteristoas ol producto y
asequren sU Inocuitad durante & Amacenamients, Taneports ¥ expendia.

7. ROTULADD

7.1 Bl Rohiado de este produci) debe cumplir con ks requishios esiEniendos =n & FTE INEN 22

(Conthis)
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F-3. Queso Andino Madurado. Requisitos

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

i - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2607:2012

QUESO ANDINO MADURADO. REQUISITOS,

Primera Edicion
ANDEAN MATURED CHEESE. RECUNREMENTS

Firsl o

DESCRIPTORES: Techoioshi o kol ailmenion, oot y prodkocton ietecs, o, sy andfo mistUnedy eauslon
AL (3440

COU: 837 354

LAILE s

IC& A7 1050
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Iman gt Dountcstan o de Moamalraaar, NN - Coalia 97 090990 - fag g @ o Moo s B39 3 Smages - Quise Dogatcs — Prohinda e mpeeadacs o

GO 857 354 m Glilk F112
ICE 7 40030 AL [(A01-s40

Noima Técnica GUESD ANDHNG MADURADO. NTE IMEN
Ecuatoriana REQLASITOS 26072012
Voluntaria : 2201

1. DBJETO

11 Esta nonma establecs 6 requistos QUE debe cUTpF & QUESD Andno MRMUEND desinado 3
consuior S,

L DEFINICIOMES

21 Pam =fecins de esa noma, 52 atoptan (35 defnicionas comempladas en [ MTE IMEN 2804 y s
JUE 3 Contimuacion &2 Indcan '

211 Guess Ancing MaCLIEC0. E5 UN qUEGD STIILI, S CST0 prasenta un color gue varla de ma
3 amarlio ¢dam o amanlo ¥ e Ina Edura Tmme (3l presonase con & dedo pulgar que 58 puete
Coitar.

3 DIEPOSICIOMES GENERALES

31 L3 leche ulizada para |3 slaboracon el quesn Andind maduradn, debe cumplr con s requisins
e5ANEGEI0s en (3 NTE INEN 10 y su procesamieni 52 malzar de acusmo 3 1os prindipics o=
wmmmm{mmmmmﬂmmm

32 Paa desamolar 13 camctenistcas B¢ sabor y cuerpo, o procedimientn e MEOWACKN del QUESD
Andng Madurado &5, minmo ge 15 dlas 3 Un3 temperatura de 12T, seqin & rivel de manures
requenda. Pusden USizarse distnias condicionss de RGN (NGt |3 adion de enzmas
Intensiicar of proceso) siEmpre QUE & quesd Muestre propidanes sk, DiDqUIMIcas ¥

similares 3 L35 consequitas Medlants & procedimient 02 Maracon prevaments otad.

3.3 Los limites mEdmos de plaguicidss no deben superar 108 ssiableciios en e Codex Almentanus
CAC MRL 1, ensu 0fEma edlciin.

34 Los limkies meximos de residucs de medicamentos veterinanos no deten superar ios establecldos
en &l Codest Almeniznio CAGMRL 2, en su aifma edlcon.

4 REGUISITOS
4.1 Requisitos sepeciicos
411 Forma E queso Andino madurado debe preseniarse, en foma de clind con CarEs planas:
412 Coreza L3 cortera o qUEsD ANGING Maduradd debe presentar 3spactn 5200, Y 51 Colr debe 5
amarlenin. Bl quesa Andng 52 abora  Vende con corsz3 U ¥ presenta un lgem desamollo graso,
DUEdE tener LN revesimisio,

413 Pasi3 La pasta ol quesd Andno macurado debe prasantar fexdura firme y sar facd de cortar, no
debe presantar aguerDs. S coior debe ser niforme y amanlienta,

4.1.4 Para 3 elaboracion ol quesn Anding Madurad, 52 podran Utlizar 136 siquieniss materas pimas &

Inedantes Aunrmdce, 06 cUdes dEDEn CUMplr CON 35 OSMAE NOMEs Melacinadas o & s
SN, Con (35 Nomnas del Codey Almenaius;

4141 Lache pasteurtzada
4.1.4.2 Ingreclentes ties com;
fContnis]

DESCRIPTORES Tecnsioghi da ki allsarol, ot y prodicion lclacs, qiaio, quso afciho imedined isdueliss
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a) Cuftvos Iniciadores de backeras Inocuss del 3cido Lactico ¥o produCions de Jms;
b) Cusalowolras emzimas coaquiantes INocuas @ Idoneas;

¢ Clorur de 500 W0 clorund de potasio como sucedanen dea sal

415 L3 prusha de fosftasa serd nagatva para & queso Andino madurado, {ver NTE INEN [85).

4.1.6 Requisios fiscoquimicos. E] qUESD ANdNG madurado, ensayand de 3cUSmia con 1S Nonmas
ecu3inrianas comespondiemes debe cumplr con |0 estabiecidn en @ b 1.

TAELA 1. Requisltos eicoquimicos

REGLNEMD Mini. e METODD DE ENSAY D
joraza laciea en ewdacio seoo, W 30 - NTE INEM E3
jmir)

Exiracio seon. SEgin & comenido oE grasa en &
eracio secn, de aouerdo a & sipuente MNTE INEM B2
aba.
Contenido de graca =n ol exiracto | Contsnldo de sxiraoto caoo
w00 [mim: redriimsn aoarecpondlants

jmimj:
=300 < 40)0% 380%
=40)0% < 450% 2=
=48 % <50, 0% =%
5l ;Y

417 Requistos microbioiogicos. Al reallzr & analisls microbiol ::memm-:lerte & queso
ANding MECUAGD debe dar AUseNcia 08 MICOMENISTOS PRO0ENGS, Je SUS MetEnoitos y todn ks

41716 quest AnOND MEUEMD, ENsAEdD de AU CON I3s NOMas ecuatoranas
comespondlentas deben cumplr con 106 requislins MicNiciogicos estabiecidos =N |3 tia 2.

TABLA 2. Requisitos microbloldglcos
Fosquistto n m ¥ [} Eétodo da
Eniermbacieriaceas, UFCQ NTE 2N 123313
5 el i 2
Shphyococous aursus UFCAD
5 pig in 1 NTE INEM 122314

Donde:

n = MOmeD de MUSsTEE 3 Sxaminar.

m = e Maimo permishie para identficar nivel de buena caldad,
M = Inthce maimo pemmisibie para identficar nivel aceptable de cailda.
G'Mﬁmwmﬂmmmnm}'m.

415 Adt\os Se pueden ufllzr Ios adiivos permitidos y en s cantidades especficadas en a
NTE INEN 2 074, ademds 05 ENZIMa: NOCU3S K0NE3S Para pOenciar & proceso de madurasion;
Coanyvamas d2 eiaboracion INDCUos Ione0s y harnas y aiMidonss o2 aoz, Makz, g0 y papa, 135
MrmyaﬂmmwnsEmmmmMnummnmmm
watamientn de I3 Rpere, 550 en oorads, EGanas y e, que 52 ladan
UNCAMEME &N 135 CaBates UNCONAMENts Nacesanas mspnlaumpmm
taniizacitn [5PF)

415 Confminaizs B limie madimo pamnitido sete ser & que eptatiags & Codex almentarus de
comaminaniss CODEX STAN 183-19235, en su iima edidin

-2 e
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NTE INEM 287 A
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F-4 REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE
GRASA ANHIDRA DE LECHE

Art 1° - Aprobar el Reglamento Técnico Mercosur de Identidad y Calidad de Grasa Anhidra
de Leche o Butteroil que figura en Anexo de la presente Resolucion.

Art. 2° - Los Estados Partes no podran prohibir ni restringir la comercializacion de Grasa
Anhidra de leche o Butteroil que cumpla con lo establecido en Anexo de la presente
Resolucion.

Art 3° - Los Estados Partes pondran en vigencia las disposiciones legislativas,
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la presente resolucién
y comunicaran el texto de las mismas al Grupo Mercado Comun.

Art 4° - Las autoridades Competentes de los Estados, Partes encargadas de la
implementacion de la presente Resolucién seran;

Argentina: Ministerio de Salud y Accién Social; Ministerio de Economia y obras y Servicios
Pulblicos; Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca; (Servicio Nacional de Sanidad
Animal

Brasil: Ministerio de Salud; Ministerio de Agricultura, de Abastecimiento y de Reforma
Agraria

Paraguay:Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social.

Uruguay: Ministerio de Salud Publica; Ministerio de Industria, Energia y Mineria;
(Laboratorio Tecnologico del Uruguay); Ministerio de Ganaderia. Agricultura y Pesca

Art 5° - La presente Resolucién comenzara a regir a partir del 31 de diciembre de 1994.
ANEXO

1. ALCANCE

1. 1. Objetivo.

El presente reglamento fija los requisitos minimos de calidad e identidad que debera
obedecer la Grasa Anhidra de Leche o Butteroil destinado a consumo humano.

1.2. AMBITO DE APLICACION

El presente reglamento se refiere a la Grasa anhidra de leche o butter oil comercializado en
el Mercosur

2. DESCRIPCION

2.1. Definicién

Con el nombre de Grasa anhidra de leche o Butter oil se entiende el producto graso
obtenido a parir de crema o manteca, por la eliminacién casi total de agua y soélidos no
grasos, mediante procesos tecnoldgicamente adecuados.

2.2 Designacion (denominacion de venta).

Se designard como Grasa anhidra de leche o Butter oil.

3. REFERENCIAS
APHA 1992, Cap. 24
CAC/Vol A 1985

FIL 6B: 1989

FIL 23A: 1988

FIL 24: 1964

FIL 50B: 1985

FIL 73A: 1985

FIL 74A: 1991

FIL 145: 1990

4. COMPOSICION Y REQUISITOS
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4 1 Composicion
4.1.1. Ingredientes obligatorios
Crema obtenida a partir de leche de vaca y/o manteca.

4.2 Requisitos

4.2.1 Caracteristicas sensoriales

4.2.1. 1. Aspecto. A 35-40°C liquido algo viscoso, exento de cristales.

4.2. 1.2. Color Amarillento

4.2.1.3. Sabor y Aroma. Propio, no rancio. exento de sabores. y/u olores. extrafios o
desagradables.

4.2.2 Caracteristicas fisico quimicas.

LIMITE METODO ANALITICO
Materia grasa (g/100 g. de muestras) Min 99.7% FIL 24: 1964
Humedad (g/100 g. de muestra) Max. 0, mas 2% FIL 23A: 1988
Indice de peroxido (meq./kg. de materia grasa) Max. 0, mas 35% FIL 74A: 1991
Acidez grasa (g. de Acido oleico/100 g. de grasa) Max. 0, mas 4% FIL 6B: 1989

4.2.3. Acondicionamiento
Debera ser envasado con materiales adecuados para las condiciones de almacenamiento
previstas y que confieran al producto una proteccién adecuada.

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA / ELABORACION

5.1 Aditivos

5.1.1 No se admite el uso de aditivos en Grasa Anhidra de leche o Butter oil que sea
utilizado en:

a) Productos y derivados lacteos que se destinen al consumo directo.

b) Recombinacion de leche.

5.1.2 Se acepta el uso de los siguientes antioxidantes para la grasa anhidra de leche o
butter oil no destinado a la elaboracion de productos lacteos o derivados lacteos:

5.1.2.1. Butil Hidroxianisol (BHA) y/o

Butilhidroxitolueno (BHT) y/o

Terbutilhidroxiquinona (TBHQ) y/o

Propil, octil y dodecilgalatos

Solos 0 en mezclas en cualquier proporcién, siempre que los galatos no excedan los 100
mg/kg. solos o combinados, el BHT los 75 mg/kg. y la TBHQ los 120 mg/kg.

En todos los casos el total de aditivos no debe superar los 200 mg/kg. limite maximo para el
BHA).

5.1.2.2. Esteres. de ascorbilo:

Palmitato o estearato de ascorbilo, solos o combinados, con una concentracion maxima de
500 mg/kg.

5.1.1.3. Citratos.

Isopropilcitrato o citrato de monoglicerilo, solos o combinados con una concentracion
maxima de 100 mg/kg.

5.2. Coadyuvantes de tecnologia / elaboracion

Se acepta el uso de los siguientes reguladores. de acidez:

Sodio Hidréxido

Sodio Carbonato

Sodio Bicarbonato

6. CONTAMINANTES

Los contaminantes organicos e inorganicos presentes no deben superar los limites
establecidos por el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
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7. HIGIENE

7.1 Consideraciones generales.

Las practicas de higiene para la elaboracion del producto estaran de acuerdo a lo que se
establece en el Cadigo Internacional Recomendado de Practicas.

Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/Vol A 1985).

7.2 Criterios macroscépicos y microscopicos.

Ausencia de cualquier tipo de impurezas o elementos extrafios.

7.3. Criterios microbiolégicos y tolerancias.

MICROORGANISMOS | CRITERIO DE ACEPTACION | CATEGORIA | METODO DE

I.C.M.S.F. ANALISIS
Coliformes a 30°C n=5 c¢=2 m=10 M=100 5 FIL 73 A: 1985
Coliformes a 45°C | n=5c¢c=2m<3M.=10 5 APHA 1992. Cap. 24
Estafilococos n=5c¢=1m=10 M= 100 8 FIL 145:1990

Coagulasa positiva/g

8. PESOS Y MEDIDAS
Se aplicara el Reglamento Mercosur correspondiente.

9. ROTULADO

9.1 Se aplicara el Reglamento Mercosur correspondiente.

9.2 Se designard como "Materia Grasa Anhidra de Leche", "Butter oil", "Grasa de
Mantequilla Deshidratada" o "Grasa de Manteca Deshidratada"

10. METODOS DE ANALISIS
Los métodos de analisis recomendados son los indicados en los puntos 4.2.2 y 7.3 del
presente Reglamento.

11. MUESTREO
Se seguiran los procedimientos recomendados en la Norma FIL 50B: 1985.

Articulo 603 - (Res. 1276, 19.07.88)
Anulado

Articulo 604 - (Res. 1276, 19.07.88)
Anulado

QUESOS

Articulo 605 - (Dec. 111, 12.1.76)

"Con la denominacién de Queso, se entiende el producto fresco o0 madurado que se obtiene
por separacion del suero de la leche o de la leche reconstituida (enteras, parcial o
totalmente descremadas), coaguladas por accion del cuajo y/o enzimas especificas,
complementada o no por bacterias especificas o por acidos organicos permitidos a este fin,
con o sin el agregado de substancias colorantes permitidas, especias o condimentos u otros
productos alimenticios.
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Articulo 606 - (Dec. 111, 12.1 76)
"En la elaboracién de quesos son obligatorias las siguientes operaciones:

1. Higienizacién de la leche, debiendo entenderse por tal, someterla a procesos mecanicos
a fin de eliminar las impurezas que puedan acompanarla.

2. Pasterizacion de la leche por sistemas aprobados por la autoridad competente. Queda
excluida de esta obligacion la leche higienizada que se destine a la elaboracion de quesos
que se sometan durante no menos de 60 dias al proceso de maduracion”.

Articulo 607 - (Dec. 111, 12.1.76)
"En la elaboracién de quesos quedan permitidas las siguientes operaciones:

1. Neutralizacién parcial de la acidez propia de la leche por medio de substancias alcalinas
de uso permitido.

2. La normatizacién de la materia grasa de la leche a los efectos de cumplimentar las
exigencias del Articulo 608 y el agregado de leche en polvo.

3. La adicién de hasta 200 mg/kg. de cloruro de calcio anhidro y de hasta 200 mg/kg. de
nitrato de sodio o de potasio, para reducir la formacion de ojos cuando se considere
necesario.

4. El agregado de cloruro de sodio en cantidad adecuada al tipo de queso a elaborar.

5. La adicién a la leche de cultivos de bacterias apropiadas de acuerdo a la variedad de
queso a elaborar.

6. La siembra en o sobre la cuajada de esporas de hongos pertenecientes al género
Penicillium. o cultivos de bacterias apropiadas para la clase de queso a que normalmente
corresponda.

7. El agregado de acido s6rbico o su equivalente en sorbato de potasio, en cantidad tal para
que el producto terminado lo contenga en una cantidad no mayor de 1,0 gr por kg.

8. El empleo de enzimas apropiadas al tipo de queso a elaborar.

9. La adicion de especias o condimentos u otros productos alimenticios autorizados por el
presente Cadigo.

10. La coagulacion de la leche por medio de &cidos: lactico, citrico, tartarico, acético.

11. El empleo de materias colorantes de origen vegetal permitidas a los fines de coloracion
de la pasta.

12. La aplicacion sobre la corteza, de féculas o almidén en los quesos de pasta blanda, y en
los de pasta dura, aceite de lino u otros aceites vegetales solos o0 mezclados con negro de
humo u otras substancias colorantes autorizadas a ese fin.

13. El parafinado o el empleo de ceras para la corteza, con o sin substancias colorantes
permitidas a ese efecto u otras previamente aprobadas por la autoridad sanitaria nacional,
con la misma finalidad.

14. El agregado sobre la corteza formada, de substancias inhibitorias del desarrollo de
mohos o acaricidas, previamente aprobadas por la autoridad sanitaria nacional.

15. La maduracion (quesos sin corteza) en sacos de materia plastica autorizada.

16. El envasado de quesos en porciones, en continentes de material plastico adecuado,
hojas de estafio o de aluminio u otros materiales que a ese fin apruebe la autoridad sanitaria
nacional".

Articulo 608 - (Dec. 111, 12.1.76)

"De acuerdo al contenido en materia grasa del extracto seco de la pasta, sobre muestras
representativas que se obtengan por debajo de 1,0 cm. de la corteza, los quesos se
clasificaran en:

a) doble crema: cuando contengan no menos de 60,0% de materia grasa.

b) grasos: cuando contengan mas de 40,0 y hasta 59,9% de materia grasa.

¢) semigrasos: cuando contengan entre 25,0 y 39,9% de materia grasa.

d) magros: cuando contengan mas de 10,0 y hasta 24,9% de materia grasa.

e) de leche descremada: cuando contengan menos de 10,0% de materia grasa".
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Articulo 609 - (Dec. 111, 12.1.76)

"De acuerdo al tiempo de maduracion y al contenido de agua de la pasta, sobre muestras
representativas que se obtengan por debajo de 1,0 cm. de la corteza, los quesos se
clasificaran en:

a) quesos de pasta blanda o quesos frescos: los que contengan entre 45,0 y 55,0% de agua
(con las excepciones que en cada caso particular se establecen).

b) quesos de pasta semidura: deberan contener entre 36,0 y 44,0% de agua.

) quesos de pasta dura: deberan contener entre 27,0 y 35,0% de agua”.

Articulo 610 - (Dec. 111, 12.1.76)
"Para la clasificacion de los quesos de acuerdo a las normas oficiales vigentes dictadas por
la autoridad sanitaria nacional, se aplicarda la siguiente escala de puntos:

por sabor y aroma: 45 puntos
por cuerpo y textura: 30 puntos
por color: 15 puntos

por presentacién: 10 puntos

y segun la cantidad de puntos se clasificaran en:

calidad extra: no menos de 93 puntos

calidad primera: 89 a 92 puntos

calidad segunda: 85 a 88 puntos

observado o rechazado: no se asignaran puntos"”.

Articulo 611 - (Dec. 111, 12.1.76)
"Queda prohibido para consumo humano la comercializaciéon de quesos:

a) Que se encuentren alterados o modificados en sus caracteres.

b) Los que presenten deficiencias en la corteza o en la pasta.

¢) Los que contengan substancias extrafias de cualquier naturaleza.

d) Los que se encuentren atacados por mohos (exceptuando los que especificamente deben
contener un tipo determinado).

e) Los invadidos por larvas de insectos o atacados por acaros o roedores.

f) Los que contengan toxinas microbianas.

g) Los que contengan residuos de plaguicidas en cantidades superiores. a las maximas
permitidas.

Los quesos que por alguna de las causas citadas precedentemente se encuentren
prohibidos para consumo humano, podran destinarse a consumo animal previa permision
otorgada por la autoridad competente. Dichos quesos deberdn ser desnaturalizados en la
pasta por medio de una solucién de azul de metileno 0 una suspension oleosa de negro de
humo y depositados en instalaciones independientes y habilitadas a ese efecto por la
autoridad que corresponda”.

Articulo 612 - (Dec. 111, 12.1.76)
"El rotulado de los quesos debera efectuarse de conformidad con las siguientes exigencias:

a) El nombre asignado para su rotulacion.

b) Reglamentacion general de productos alimenticios y, ademas, el numero del
establecimiento elaborador otorgado por la autoridad competente.

c) Para los quesos de pasta blanda: si el producto es consistente, se efectuard con tinta
especial o etiqueta sobre la corteza.

En caso contrario, en la etiqueta del envase o sobre el envase.
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d) Para los quesos semiduros: el nimero del establecimiento sera estampado a fuego en la
corteza o con tinta especial u otro sistema autorizado.

Las demas exigencias sobre rotulacién, deberdn consignarse con tinta especial sobre la
corteza o en su defecto en un rétulo adherido a la corteza o sobre el envase o en el envase.
e) Para los quesos de pasta dura: el nimero del establecimiento sera estampado a fuego en
la corteza u otro método permitido por la autoridad sanitaria nacional. Las demas exigencias
sobre rotulacion deberan consignarse sobre la corteza con tinta especial o en su defecto, en
un rétulo adherido a la misma.

f) Para los quesos trozados envasados al vacio o con gas inerte, en envases transparentes,
la rotulacién se efectuara sobre el material del envase o en una etiqueta adherida.

g) Para los quesos trozados envasados en envases transparentes u opacos termo-sellados,
sin vacio: la rotulacién se efectuara sobre el envase o en una etiqueta adherida al mismo.
Se consignara mes y afio de envasado.

h) En todos los casos la rotulacion se efectuara en cada unidad de producto”.

RES. GMC N° 079/94

Incorporada por Resolucién MSyAS N° 110 del 4.04.95

Toda modificacion en la composicion, formulacién o rotulado de los alimentos en virtud de
las Resoluciones MERCOSUR, seran de cumplimiento obligatorio por parte de los
elaboradores. no siendo exigible presentacién alguna ante cualquier Autoridad Sanitaria.

Se deroga toda legislacién del Codigo Alimentario Argentino que se oponga al dictado de la
presente Resolucion

REGLAMENTO TECNICO GENERAL MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE
QUESOS

Art 1° - Aprobar el "Reglamento Técnico General Mercosur de Identidad y Calidad de
Quesos" que consta en Anexo de la presente Resolucion.

Art 2° - Los Estados Partes pondran en vigencia las disposiciones legislativas,
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la presente Resolucién
a través de los siguientes organismos.

Argentina: Ministerio de Salud y Accién Social; Ministerio de Economia y obras y Servicios
Publicos; Secretaria de Agricultura, GANADERIA y Pesca (SENASA)

Brasil Ministerio de Salud; Ministerio de Agricultura, de Abastecimiento y de Reforma
Agraria

Paraguay: Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social; Ministerio de Agricultura y
Ganaderia

Uruguay: Ministerio de Salud Publica; Ministerio de Industria, Energia y Mineria;
(Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay); Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca

Art 3° - La presente Resolucion entrara a regir el dia 1° de enero de 1995.
ANEXO

1. Alcance

1.1. Objetivo

Fijar la identidad y los requisitos minimos de calidad que deberan cumplir los Quesos, con
excepcioén de los Quesos Fundidos, Rallados, en Polvo y Requeson.

1.2. Ambito de Aplicacion

El presente reglamento se refiere a los Quesos a ser comercializados en el Mercosur,
exceptuando los Quesos Fundidos, Rallados, En Polvo y Requeson.
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Sin perjuicio de los establecido en el presente Reglamento, los Reglamentos Técnicos
Individuales podran contener disposiciones que sean mas especificas y, en tales casos,
aquellas disposiciones mas especificas se aplicaran a la variedad individual o a los grupos
de variedades de quesos.

2. Descripcién

2.1. Definicién

Se entiende por Queso el producto fresco o madurado que se obtiene por separacién parcial
del suero de la leche o leche reconstituida (entera, parcial o totalmente descremada), o de
sueros lacteos, coagulados por la accion fisica, del cuajo, de enzimas especificas, de
bacterias especificas, de acidos organicos, solos o combinados, todos de calidad apta para
uso alimentario; con o sin el agregado de sustancias alimenticias y/o especias y/o
condimentos, aditivos especificamente indicados, sustancias aromatizantes y materiales
colorantes.

Se entiende por Queso Fresco el que esta listo para el consumo poco después de su
fabricacion.

Se entiende por queso madurado el que ha experimentado los cambios bioquimicos y
fisicos necesarios y caracteristicos de la variedad de queso.

La denominacion QUESO esta reservada a los productos en que la base lactea no contenga
grasa y/o proteinas de origen no lacteo.

2.2 - Clasificacion

La siguiente clasificacion se aplicara a todos los quesos y no impide el establecimiento de
denominaciones y requisitos méas especificos, caracteristicos de cada variedad de queso
que apareceran en los Reglamentos Técnicos Individuales.

2.2.1 De acuerdo al contenido de materia grasa del extracto seco, en porcentaje, los quesos
se clasifican en:

Extra Graso o Doble Crema: cuando contengan no menos del 60 %
Grasos: cuando contengan entre 45,0 y 59,9 %
Semigrasos: cuando contengan entre 25,0 y 44,9 %
Magros: cuando contengan entre 10,0y 24,9 %
Descremados: cuando contengan menos de 10,0 %
2.2.2 De acuerdo al contenido de humedad, en porcentaje, los quesos se clasifican en:

Quesos de baja humedad (generalmente conocidos como de pasta dura):
humedad hasta 35,9 %

Quesos de mediana humedad (generalmente conocidos como quesos de
pasta semidura): humedad entre 36,y 45,9 %

Quesos de alta humedad (generalmente conocidos como de pasta blanca o
macios): humedad entre 46,0 y 54,9 %

Quesos de muy alta humedad (generalmente conocidos como de pasta muy
blanda o mole): humedad no menor a 55,0 %.

2.2.2.1. Los quesos de muy alta humedad se clasificaran a su vez de acuerdo a si han
recibido, luego de la fermentacién, tratamiento térmico o no en:

Quesos de muy alta humedad tratados térmicamente.
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Quesos de muy alta humedad.

2.3. Designacion (Denominacion de venta):

Todos los productos denominados QUESO, incluiran el nombre de la variedad si
corresponde, siempre que responda a las caracteristicas de la variedad de que se trate,
especificadas en un Reglamento Técnico Individual Mercosur.

El nombre podra ser acompafnado de las denominaciones establecidas en la clasificacion.

3.--Referencias

Norma FIL 4A: 1982. Quesos y quesos procesados.

Determinacién del contenido de sélidos totales (Método de referencia)

Norma FIL, 5B: 1986. Quesos y productos procesados de queso. Contenido de Materia
Grasa.

Norma FIL 50B: 1985. Leche y productos lacteos - Métodos de muestreo.

Norma FIL, 99A: 1987. Evaluacion sensorial de Productos lacteos.

Norma A6 del Codex Alimentarius. Norma General para el Queso.

Catélogo de quesos. Documento FIL. 141:1981.

A.O.A.C. 15° Ed. 1990, 979.13, p. 823.

4.--Composicién y Requisitos

4.1 Composicion

4.1.1 Ingredientes obligatorios.

4.1.1.1. Leche yl/o leche reconstituida (integral o entera, semi desnatada o parcialmente
descremada, desnatada o descremada y/o suero lacteo).

Se entiende por leche la proveniente de especies bovina, caprina, ovina o bufalina. Cuando
no exista una referencia especifica de la especie, entiéndese como Leche Bovina.

4.1.1.2 Coagulante apropiado(de naturaleza fisica y/o quimica y/o bacteriana y/o
enzimatica).

4.1.2, Ingredientes opcionales.

Cultivo de bacterias lacticas u otros microorganismos especificos, cloruro de Sodio, cloruro
de calcio, caseina, caseinatos, sélidos de origen lacteo, especias, condimentos u otros
ingredientes opcionales, permitidos solamente conforme a lo previsto explicitamente en los
Reglamentos Técnicos Individuales definidos para cada variedad de queso.

4.2. Requisitos.

4.2.1. Los quesos deberan cumplir con los requisitos fisicos, quimicos y sensoriales propios
de cada variedad establecidos en el Reglamento Técnico Individual correspondiente.
4.2.2.Acondicionamiento: Podran acondicionarse o no y dependiendo de la variedad de
queso de la que se trate, presentaran envases 0 envolturas bromatolégicamente aptos o
recubrimientos en su corteza adheridos o no a la misma.

5. Aditivos y Coadyuvantes de Tecnologia o Elaboracion

5.1. Aditivos

Podran ser utilizados en la elaboracion de quesos los aditivos indicados en la lista que figura
a continuacién en la que se indica ademas la clase de queso para la o las cuales estan
autorizados

La utilizacion de otros aditivos podra estar autorizada en lo Reglamentos Técnicos
Individuales de ciertas variedades particulares. de quesos.

NOMBRE FUNCION MAXIMA LIMITE/CONC. CLASE DE

QUESO (*)
Acido citrico Regulador de acidez b.p.f. m.a.h.
Acido lactico " " m.a.h.
Acido acético " " m.a.h.
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Aroma natural de ahumado

Aromatizantes (excepto
aromas a queso y crema)

Nisina
Acido sérbico y sus sales de
Na, Ky Ca

Nitrato de sodio o potasio
(solos o combinados)

Lisozima

Natamicina (solo en la
superficie de los quesos,
guesos cortados o feteados)

Carotenoides naturales:

Betacaroteno, Bixina,
Norbixina, Urucu, Annato,
Rocu

Clordfila/clorofilina/ Clorofila
cuprica, sales de sodio y
potasio

Clrcuma, Curcumina

Carmin

Betacaroteno sintético
(Idéntico al natural)

Riboflavina
Rojo de remolacha

Peréxido de benzoilo

Di6xido de titanio

Carboximetilcelulosa
Carragenina

Goma Guar

Goma de Algarrobo o Jatai
Goma de Xantano

Goma Karaya

Goma arabiga

Aromatizante

Aromatizante

Conservador

Conservador

Conservador

Conservador

Colorante

Colorante

Colorante

Colorante

Colorante

Colorante
Colorante

Colorante

Colorante

Espesante/estabilizante
Espesante/estabilizante
Espesante/estabilizante
Espesante/estabilizante
Espesante/estabilizante
Espesante/estabilizante

Espesante/estabilizante
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b.p.f.

b.p.f.

12,5 mg/kg. de queso

1000 mg/kg. de queso en ac.

sérbico

50 mg/kg. de queso (en
Nitrato de sodio)

25mg/L de leche

1mg/dm2 méax. 5 mg/kg. no
detectable a 2 mm. de
profundidad ausencia en la
masa

10mg/kg. de queso (como
Norbixina)

15mg/kg. de queso en
clorofila

b.p.f.

b.p.f.
600mg/kg. de queso

b.p.f.
b.p.f.
20mg/L de leche

b.p.f.

5g/kg. de queso
5g/kg. de queso
5g/kg. de queso
5g/kg. de queso
5g/kg. de queso
5g/kg. de queso
5g/kg. de queso

m.a.h., a.h.,
m.h., b.h.

m.a.h.

m.a.h., a.h.,
m.h., b.h.

m.a.h, a.h.,
m.h, b.h

m.h., b.h.

m.h., b.h.

m.a.h., a.h.,
m.h., b.h,

m.a.h., a.h.,
m.h., b.h.

a.h., m.h.,
b.h.

m.a.h., a.h.
m.h., b.h.

m.a.h.

m.a.h, a.h.,
m.h., bh

a.h., m.h.,
b.h.

a.h., m.h.,
b.h.

m.a.h.(**)
m.a.h.(**)
m.a.h.(**)
m.a.h.(**)
m.a.h.(**)
m.a.h.(**)

m.a.h.(**)



Agar 5g/kg. de queso m.a.h.(**)
Acido alginico su sales de Espesante/estabilizante 5g/kg. de queso m.a.h.(**)
amonio, Ca y Na y Alginato

de propilenglicol

Pectina o Pectina amidada | Espesante/estabilizante 5g/kg. de queso m.a.h.(**)
Alginato de Potasio Espesante/estabilizante 500mg/kg. de queso m.a.h.(**)
Almidones modificados Espesante/estabilizante b.p.f. m.a.h.(**)
Lipasas Agente de maduracion b.p.f. m.h., b.h.
Proteasas " b.p.f. b.h.

(*) m.a.h. quesos de muy alta humedad

a.h. quesos de alta humedad

m.h. quesos de mediana humedad

b.h. quesos de baja humedad

(**) quesos de muy alta humedad tratados térmicamente

5.2 Coadyuvantes de tecnologia o elaboracién
Podran ser utilizados en la elaboracion de los quesos de muy alta humedad tratados
térmicamente los coadyuvantes de tecnologia que se indican a continuacion:

CULTIVOS DE BACTERIAS LACTICAS U OTROS MICROORGANISMOS ESPECIFICOS.
6. - Contaminantes

Los contaminantes organicos e inorganicos no deben estar presentes en cantidades
superiores. a los limites establecidos por el Reglamento Mercosur correspondiente.

7. - Higiene

7.1 Consideraciones generales

Las practicas de higiene para la elaboracién del producto estaran de acuerdo a lo que
establece en el Cdadigo Internacional Recomendado de Practicas, Principios Generales de
Higiene de los Alimentos (CAC/Vol, A 1985).

La leche a ser utilizada debera ser higienizada por medios mecanicos adecuados y
sometida a pasterizacion, o tratamiento térmico equivalente para asegurar fosfatasa residual
negativa (A.O.A.C. 15° Ed. 1990, 979.13, p. 823) combinado o no con otros procesos fisicos
o0 bioldgicos que garanticen la inocuidad del producto.

Queda excluida de la obligacién de ser sometida a pasterizacion o tratamiento térmico la
leche higienizada que se destine a la elaboracién de quesos que se sometan a un proceso
de maduracién a una temperatura superior a los 5°C durante un lapso no menor a 60 dias.
7.2. Criterios macroscoépicos.

El producto no debera contener sustancias extrafias de cualquier naturaleza.

7.3. Criterios microscopicos

El producto no debera presentar sustancias microscopicas extrafias de cualquier naturaleza.
7.4. Criterios microbiolégicos

Los quesos deberan cumplir con lo establecido en el Reglamento MERCOSUR de
Requisitos Microbiolégicos para Quesos.

8. - Pesos y Medidas
Se aplicara el Reglamento Mercosur correspondiente.

9. - Rotulado

Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

Se denominard "Queso ..." seguido de la variedad o nombre de fantasia si existiere, de
acuerdo al Reglamento Técnico Individual que responda a las caracteristicas de la variedad
de Queso.
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Podréan incluirse las denominaciones establecidas en la clasificacion.

En los quesos con adiciones de sustancias alimenticias, especias u otras sustancias
aromatizantes naturales, debera indicarse en la denominacion de venta el nombre de la o
las adiciones principales. excepto en el caso de los quesos en que la presencia de estas
sustancias constituya una caracteristica tradicional.

Si se emplean leches de mas de una especie animal, se debera declarar en la lista de
ingredientes las leches de las diferentes especies y su porcentaje relativo.

10. Métodos de Anélisis
Humedad FIL 4A: 1982
Materia grasa FIL 5B: 1986

11. Muestreo
Se seguiran los procedimientos recomendados en la norma FIL 50B: 1985

RES. GMC N° 069/93
Incorporada por Resolucién MSyAS N° 003 del 11.01.95

Toda "norma especifica" a que se refieren las resoluciones anexas, serdn Unicamente
aquellas armonizadas en el &mbito del MERCOSUR.

Se deroga toda legislacion del Cédigo Alimentario Argentino que se oponga a la presente
Resolucion.

REGLAMENTO TECNICO GENERAL MERCOSUR PARA LA FIJACION DE LOS
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS DE QUESOS.

Art 1°.- Aprobar el Reglamento Técnico General MERCOSUR para la fijacion de los
"Requisitos Microbiol6gicos de Quesos", que figura como Anexo a la presente Resolucion.

Art 2°- Los Estados Partes pondran en vigencia las disposiciones legislativas,
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la presente Resolucion
y comunicaran el texto de las mismas al Grupo Mercado Comun, a través de la Secretaria
Administrativa.

Art 3°.- La presente Resolucién entrara en vigor el 31 de enero de 1994.
ANEXO

1.- Alcance

1.1.- Objetivo

Fijar los requisitos microbioldgicos que deberan cumplir los quesos.

1.2.- Ambito de aplicacion

La presente norma se refiere a los diferentes tipos de quesos destinados al consumo
humano, a ser comercializados en el MERCOSUR.

2.- Definicién

Los requisitos microbiologicos definidos en esta norma, han sido establecidos conforme a
los criterios y planes de muestreo para aceptacion de lotes de la Comision Internacional de
Especificaciones Microbioldgicas de los Alimentos (ICMSF).

Los métodos analiticos especificados responden a la metodologia internacionalmente
aceptada.

Los quesos fueron clasificados segun el contenido de humedad de la pasta, otras
caracteristicas distintivas y tecnologias de fabricacion.
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3.- Requisitos
3.1.- Quesos de baja humedad (humedad < 36%)

Microorganismos Criterio de Aceptacién Categoria | Métodos de Ensayo
ICMSF
Coliformes/g(30°C) n=5 c=2 m=200 M=1000 5 FIL 73A: 1985
Coliformes/g(45°C) n=5 c=2 m=100 M=500 5 APHA 1992, c.24 (1)
Estafilococos coag.pos./g n=5 c=2 m=100 M=1000 5 FIL 145; 1990
Salmonella spp/25¢g n=5 c=0 m=0 10 FIL 93A: 1985
3.2 Quesos de mediana humedad (36% <Humedad< 46%)
Microorganismos Criterio de Aceptacién Categoria Métodos de ensayo
ICMSF
Coliformes/g. (30°C) n=5 ¢=2 m=1000 M=5000 5 FIL 73A: 1985
Coliformes/g. (45°C) n=5 c¢=2 m=100 M=500 5 APHA 1992, c.24 (1)
Estafilococos coag.pos./g n=5 ¢=2 m=100 M=1000 5 FIL 145: 1990
Salmonella spp/25g n=5 ¢=0 m=0 10 FIL 93A: 1985
Listeria monocytogenes/25g | n=5 c¢=0 m=0 10 FIL 143: 1990

3.3 Quesos de alta humedad (46% < Humedad < 55%) exceptuando los Quesos Cuartirolo,
Cremoso, Criollo y Minas Frescal.

Microorganismos Criterio de Aceptacién Categoria Métodos de Ensayo
ICMSF
Coliformes/g. (30°C) n=5 c=2 m=5000 M=10000 5 FIL 73A: 1985
Coliformes/g. (45°C) n=5 ¢=2 m=1000 M=5000 5 APHA 1992, c.24 (1)
Estafilococos coag.pos./g n=5 ¢=2 m=100 M=1000 5 FIL 145: 1990
Salmonella spp/25g n=5 ¢=0 m=0 10 FIL 93A: 1985
Listeria monocytogenes/25g | n=5 c¢=0 m=0 10 FIL 143: 1990

3.4 Quesos Cuartirolo, Cremoso, Criollo y Minas Frescal (46% <
Humedad < 55%)

Microorganismos Criterio de Aceptacién Categoria Métodos de Ensayo
ICMSF
Coliformes/g. (30°C) n=5 c=2 m=10000 M=100000 5 FIL 73A: 1985
Coliformes/g. (45°C) n=5 c=2 m=1000 M=5000 5 APHA 1992, c.24 (1)
Estafilococos coag.pos./g n=5 c¢=2 m=100 M=1000 5 FIL 145: 1990
Salmonella spp/25g n=5 c=0 m=0 10 FIL 93A: 1985
Listeria monocytogenes/25g | n=5 c=0 m=0 10 FIL 143: 1990

3.5 Quesos de muy alta humedad con bacterias lacteas en forma viable y abundantes
(Humedad > 55%)

Microorganismos Criterio de Aceptacion Categoria Métodos de Ensayo
ICMSF
Coliformes/g. (30°C) n=5 ¢=3 m=100 M=1000 4 FIL 73A: 1985
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Coliformes/g. (45°C)
Estafilococos coag.pos./g
Hongos y Levaduras/g
Salmonella spp/25¢g

Listeria monocytogenes/25g

n=5 c=2 m=10 M=100
n=5 c=2 m=10 M=100
n=5 c=2 M=500 M=5000
n=5 c=0 m=0

n=5c¢=0 m=0

5

5

2
10
10

APHA 1992, c.24 (1)
FIL 145: 1990
FIL 94B: 1990
FIL 93A: 1985
FIL 143: 1990

3.6 Quesos de muy alta humedad sin bacterias lacticas en forma viable y abundantes

(Humedad > 55%).

Microorganismos

Coliformes/g. (30°C)
Coliformes/g. (45°C)
Estafilococos coag.pos./g
Hongos y Levaduras/g
Salmonella spp/25¢g

Listeria monocytogenes/25g
3.7 Queso Rallado
Microorganismos

Coliformes/g. (30°C)
Coliformes/g. (45°C)
Estafilococos coag.pos./g
Hongos y Levaduras/g

Salmonella spp/25g

Criterio de Aceptacion

n=5 c=2 m=100 M=1000
n=5 c=2 m=50 M=500
n=5 c=1 m= 10 M=100
n=5 c=2 m=500 M=5000
n=5 c=0 m=0

n=5 ¢=0 m=0

Criterio de Aceptacién

n=5 c=2 m=200 M=1000
n=5 c=2 m=100 M=1000
n=5 c=2 m=100 M=1000
n=5 c=2 m=500 M=5000

n=5 c¢=0 m=0

Categoria
ICMSF

5
5
8
2
10
10

Categoria
ICMSF

5
5
5
2
10

Métodos de Ensayo

FIL 73A: 1985
APHA 1992,c.24 (1)
FIL 145: 1990
FIL 94B: 1990
FIL 93A: 1985
FIL 143: 1990

Métodos de Ensayo

FIL 73A: 1985
APHA 1992, c.24 (1)
FIL 145: 1990
FIL 94B: 1990
FIL 93A: 1985

3.8 Quesos Fundidos o Reelaborados y Quesos Procesados por UHT o UAT

Microorganismos

Coliformes/g(30°C)
Coliformes/g. (45°C)

Estafilococos coag.pos./g

Criterio de Aceptacion

n=5 ¢=2 m=10 M=100
n=5 c=2 m=< 3 M=10
n=5 c¢=2 m=100 M=1000

Categoria

ICMSF
5
5
5

Métodos de Ensayo

FIL 73A: 1985
APHA 1992, c.24 (1)
FIL 145: 1990

(1) Compendium. of Methods for the Microbiological Examinations of Food 3° Edicion.
Editado por Carl Vanderzant y Don F.Splittstoesser
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F-5. Guia De Interpretacion Para Recuento De Aerobios Totales

3M Flacas Petnifilm™ para el Recuento de Aerobios

Fecomendarciones de 1180

Fara defalla infomacion soofe PRECAUCIOHES, COMPENSACIONES POR GARAHTIA S GARANTLA LIM TAD., LIMITACIONES FOR
FESPONSAE U DbD DE 3, AL STE HAMIE HTO ¥ ELIMIMASIOH, & INSTRUSSIOHES DE USO, rermitase al inserto de producto en & pagquete,

Mmtu

teperalura 2a § S (246 °F). Las placas
deban usarse anies de U 11:!13 =
cajucidad. BEn Eress de alta hurnedad,
donde la condensacicn puede Sar un
inconveniente, es recomendable que e
pEquetes s= Stemperen 3 ambiente del
lugar de frabajo anies de abnrlos. Las
acEs Petitilm fienen un tiernpode Wda
il de 15 reses desde Al kcha de
Aaboracion. Obsarse |3 Techa de cadu-
cidad en | parte supenon de laplaca.

Prep arMuestra

1 Arraczne [os paguees caradosa Ura

Prepare A nencs una dilucion de 1:10
4 dela muesta, Pase opipee: |3 mlesta
&N Una Tunda o bolsa de Somacher,
bobella de dilucidn o cualquer oiro
conenedor esErl 3propiado.

Coloque |3 Maca Petritlinn &n una
Supenicie plara ¥ nivedada, Levante |3
ISMina SeMmifransparen e SUpeion.

Para cefrar un paquets abiano, dotie 2|
Ex Yoy Salelo con Gnta sdhesiva
pafa eMitar el ingresods humedad v,
por 10 Enio, 13 alteracion de | plEacss.

Adicione la cartidad apopiada deuna de
0= SiqUienie s diuyenies eskles:
BUENigd [fBrpah | OF oetin, 00425 g1
de K POy con pHajustadoa 72200
de pepta A 0.1%.; dilene de s
prepiCrmda (et S0 BEET |; b de
i de perona ECES7);
SOWICicn Salna (0,85 3 090%]; caldd
lethe=n libne de Bt 0 3glE destiada,

3 W Ergalos paquees -::erra:lnsa;as?gm

s2indcaen d punioD 2] a temnpe Fhra s a
252 (=7 R ymahumedad raatve
2509, Horefigaralos DREs e
hayan sido abertos, Milice [as Placas
P Titm mErimd 1 nes despuss de
ahierio e uete, Fara dn@cenaniento
prolmigadode paquetes aberhos, unE vwer
CRTSI0E (SR pUniD 2] colSquelos &nun
contenedor szlatde (Apo nda con cere]
ywanEcEnEcE encTgeEacion. Para s
|z= placas, =aque s paquete del
congeladon, retire &l norne ode
plactas necesaias ¥ quarde el resto
en las misnnEs cadicimes antes
descfitas hasta s techa de caducidad.

MeDle U homogenicela muests
mediante o meEitdos weuales,

st o pH de 13 Muests Gluda erf e 66 y7.2:
Fram ProalciDs 50k os: Lsesalucin 1h de ha0H,
Foaf 3 POl A0 bk Lt ol cain 1M i HCH,

Houlice bifars qie caiengan crato,
beEahiton tiosufatode S0dio, porque
pueden ichiby el crecinnienio.

Con |3 pipeta perpendicul = 3 PR
Pefitim, coloque 1 mil de B rmoestra enel
caniro dela paicula curdiculzada inenor .
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Libere I3 pelicula SUperia dejando que
9 caa sobre a dlumﬁ. Ho 13 dedice
hatiz Ao,



Con A [ado rugoso haca abeo,

10 cdoque d dispersol oesparcidorn sobre
I3 palicula supenor, cubnendo
totalrmente lanlesta.

de nomEs de 20 feTas. Puede s

1 Incube == placas caraarmibs en grupos
necesaniohumects o anmbients dela

inCUEEdorE con un pequmc:reciFmte
oOn AQUE esEril, para minirizr la
perdida de hurmed=d.

B fempode intUbEcion Y 1m Brpaatra
MEiEN Segun & metodo. EI:G mEtodos
aprtedos mds conocidos son:

= AD AT Metodo oficia | 965 27
fleche ¥ productos lsctecs)
ookl 48 hrs. = 2 hre )3 2240 (= 1 %),

» ADAD MEtodo clicE |80 12
INGUEE 45 FE. =2 s, 3 25 0 (= 1 90,

n AFNOR mETDdo valdado 26 0141-085
Incubar F2hrs. (=2 s ja20tc

= MEtodo MWL 1451532
Incubar F2hrs, (=2 s ja20ec,

1] =

=] Ao para distribur larmlesTa
el Fea crcular. Hogire ni dedice el

digpersor . Recuerde distibuirla moesiea
artes deinocular una siguiene placa.

T SRR

Presione amvernents o disperact O Levae o dispersor O espafcdon. Espere
- 12 por lomenos 1 minuioa que s sdidingue

&l el y procada 3 1 incubmsion .

Lz= A=cas Peiritin pueden ser L= colonizs pueden ser ssladas pam a1
1 contadas en un contadon de colonixs ]_5 identicacion posterior. Levante la palicula
estEndar u ot Apode Jupa con I SUperiT Yy recoja B cdonia del gl

Coneulte 13 Gaf de interieet aciit para

ler os reslltados.

Miaohiclegy Broducs
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US4

13002283057
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LasPlacas P etrifilm™ para Recuento de Aerobios Totales (Aerobic Count AC) son unmedio de cultivo
listo para ser empleado, que contiene mutrientes del Agar Sfandard Methods, un agente gelificante
soluble en agua fria y un tinte indicador de color rojo que facilita el recuento de las colonias. Las Placas
Petrifilm AC se wtilizan para el recuento de la poblacidntotal existente de bactetias aerobias enproductos
supetficies, ete.

Contao do Bactarias Aerobias =152

Eltirte hdik ador rojo que se encuerdra en la placa cobrea
las coloniss para sumejor derdificacion. Cuerte todas ks
colonias rojas sin IMportar su tamatio o la dtensidad del
tomo 1o .
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Conteo de Bacterias Aerobias =0

La Placa Petrifibnpara Recaerto de Aerobios Totales es de
ficil terpretacién. La figura 2 moestra una placa sin
crecimierdo de cokmis.

Conteo de Bacterias Aerobias =143

Elrangorecommendado de corteo en la Phca Petrifibn At
esti exdre 25-250 colonias. Obsérvese la figura 4.

Conteo de Bacterias Aerobias = 16

La figura 3 moaestra wna Placa Petrifibn AC con arec inderdo
bajode colondas.

Conteo do Bacterias Aerobias =560 "estimadao"

Cuando elninmero de coloniss es mayora 250 (como se
pueds observar en la figura 5),por suexcesivo @eciniexto,
los corte os deben ser estimados. Detennine e lpromedio de
coloniss enam cuadrado (1 an’) ynultipliquelo por 20 para
obtener elcorteo total por placa. Eldrea de ino culacion de
Petrifibn A es de 20 cm?,



Conteo de Bacterias Aerobias = MNPC
Conteo estimadce 107

La figura 6 »mestra wma Placa Petrifibm 40 con colondas
NI YORNET0S4S PAT4 CONAT.

Conteo do Bactarias Aerobias = MNPC
Conteo estimadce 107

Ocasionabmerte  k ditrincion de las colondas puede
aparecer de fonna desizual no homogénes , como se
nmestra en la figura 8. Esto tanbiénesuma hdiacion de wm
resultado MNPC.

Conteo de Bacterias Aerobias = MNPC
Conteo estimado: 10?

Con corteos wory akos eldrea totalde crecimierto puede
VIT4T 0 ColoTe 4Tse Tos4, C oMo Se rnestra enla figura 7.
Usted podria observar colonias ndividuaks sib enelfiloo
borde delirea de crecinierto. Registre este cordeo como
Ty YOIMETOSO para cordar (WMNPC).

Conteo do Bacterias Aerobias = MNPC
Conteo estimado: 107

Las coloniss de la figura 9 podrin cordumdirse ¢ omo
cortables 4 privers vita, Sin embargo, siusted observa
detalladamente elborde o filo del drea de crecimierdo ,
podri visualizar mna alta concerdracinde colondas.
Regitre este e sultado como MNPC.
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Conteo do Bactarias Aerobias = 160

Como s aprecia enla fiura 10, algumas especies de
bacterias pueden Jle gar a licuar el gelde las Placas
Petrifiln Al

Cuando esto ocurra:

1. Detenmine elpromedio enlos cuadros no sfectados
y estime bosresultados.

2. Realie corteos pre lininare s para verificar el
aec inierto; la licuefaccion generaknerte se
preserta de mavers tardia.

Conteo de Bactarias Asrobias =83

Debido 4 que en las Placas Petrifibm A ks colondas de
4eT0bios se t¥ien de rojo,se las puede diferenciar de
partiulas oresiduos de producto,ya que éstos tinen
1ma fonma fme gulary color opaco (observe los circulos
1y 2 de la figura 11).
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ANEXO G

METODOS Y TECNICAS DE INVESTIGACION
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Anexo G-1. METODOS MICROBIOLOGICOS

Materiales

* Probetas de vidriode 1y 10 ml
* Picetas

* Matraces de vidrio

* Tubos bacteriol6gicos

* Vasos de precipitacion

* Pipetas

*  pH- metro
+ Balanzas
* Petrifilms

* Incubadora

Equipos

» Esterilizador de material de vidrio
+ Camara de flujo laminar
* Autoclave

* Refrigeradora

* Cuchillos

« Guantes

* Tijeras

Reactivos

. Agua destilada estéril
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Procedimiento

Preparacion de las muestras

Las muestras fueron preparadas en un cuarto aislado, limpio y
desinfectado.

Se prepar6 agua peptonada para las diluciones que consiste en 250

ml de agua mas 0,25 gramos de agar; se colocé en una autoclave durante

30 minutos a una temperatura de 121°C; en los tubos bacteriolégicos se

coloc6 9 ml de agua peptonada mas un gramo de la muestra y se prosiguié

hacer diluciones hasta 10*

Para el andlisis microbiolégico de Bacterias Aerobias, se obtuvo 1 gr
de muestra, el mismo que comprendié tomar asépticamente la muestra;
identificar 4 areas opuestas y cortar un pedazo de cada area, cortar cada
pedazo en 4 sub pedazos, tomar un sub pedazo de cada uno de los pedazos

y mezclar los 4 sub-pedazos, finalmente pesar.

Medios de cultivo de Aerobios

La Placa Petrifilm para Recuento de Aerobios Totales (Aerobic Count
AC) es un sistema de medio de cultivo listo para ser empleado, que contiene
nutrientes del Agar Standard Methods, un agente gelificante soluble en agua
fria y un tinte indicador que facilita la enumeracién de las colonias. Las
Placas Petrifilm AC se utilizan en la enumeracion de la poblacion total
existente de bacterias Aerobias en productos. Segun la AOAC el método
oficial 990.12 se debe incubar 48 hrs. (+/- 3 hrs) a 32°C (+/- 1°C).
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Procedimiento

El proceso de siembra inicio con las muestras que fueron
homogenizadas, las cuales fueron diluidas hasta 10° en tubos

bacterioldgicos estriles ya auto clavados.

Se sembrd las muestras haciendo diluciones hasta 10° donde se
colocé 1 ml de dilucion en una placa para su correspondiente analisis
microbiolégico. Para la incubacion de las placas se sigui6é los métodos de la
AOAC indicados anteriormente

Enumeracion de colonias

Las placas de aerobios totales colorean a las colonias de un tinte
indicador rojo para su mejor identificacion. Se cuenta todas las colonias rojas
sin importar su tamafio o la intensidad del tono.

Determinacion de unidades formadoras de colonias

Se calculé el numero de unidades formadoras de colonias mediante la

aplicacion de la siguiente formula.

UFc #Colonias x%

ml ml
Ejemplo de célculo:
Valor= 0,5
#colonias * 1
Factor= 1,00E-03 UFC colonias E
ml=1 ml ml
1
E
urc 927153
mli 1ml
UFC _ .o
mi
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Anexo G-2. METODO DE ANALISIS DE pH

El pH (potencial de hidrégeno) es una medida de acidez o alcalinidad de una
disolucion. El valor del pH se puede medir de forma precisa mediante un
potenciémetro, también conocido como pH-metro, un instrumento que mide
la diferencia de potencial entre dos electrodos: un electrodo de referencia
(generalmente de plata/cloruro de plata) y un electrodo de vidrio que es
sensible al ion de hidrégeno.

También se puede medir de forma aproximada el pH de una disolucion
empleando indicadores, acidos o bases débiles que presentan diferente
color segun el pH. Generalmente se emplea papel indicador, que se trata de
papel impregnado de una mezcla de indicadores cualitativos para la
determinacion del pH.

Materiales

. Picetas

. Matraces de vidrio

. Vasos de precipitacion
. pH- metro

. Balanzas

. Refrigeradora

. Cuchillos

. Guantes

. Tijeras
Reactivos

. Agua destilada estéril
. Alcohol
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Procedimiento

Para la determinacion del pH se utilizé un pH-metro con un electrodo de
vidrio, una balanza analitica, vasos de precipitacién de 100 y 250 cm?, y
papel absorbente y como reactivos etanol y agua destilada. La calibracion
del pH-metro se lo realizdé con un una solucion buffer de pH 7, donde se

realizé una dilucion de la muestra (1:1) con agua destilada.
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Anexo G-3. METODO DE ANALISIS DE PORCENTAJE DE HUMEDAD

Determinacién de humedad

El contenido de humedad de un alimento es el peso de la cantidad de

agua presente en funcion de su peso seco.

Para determinar que contenido de humedad existe en las muestras de

queso se utiliza una balanza que funciona a base de radiacion infrarroja.

El procedimiento es el siguiente:

Se coloca muestras del material seleccionado en la charola de la
balanza, hasta alcanzar un peso de 3 o 4 gramos. Para obtener
muestras muy delgadas y pequeiias es recomendable rallar el

queso asi se obtiene tiras muy delgadas.

Una vez colocada la muestra en la balanza, se cierra y se inicia la
operacion para la determinacion del contenido de humedad, el cual
se muestra en porcentaje de humedad relativa (%HR). Las
condiciones a las que se programa la balanza son: 78°C de
temperatura por un tiempo de 70 min aproximadamente. El tiempo
y la temperatura a la que se opera la balanza con radiacion
infrarroja son aquellas que en base a la normatividad se asemejan
a la operacion del horno con vacio para la determinacion de

contenido de humedad.
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Anexo G-4. METODOLOGIA PARA EL CALCULO DE PORCENTAJE DE
PERDIDA DE PESO

Determinacion de la pérdida de peso

El peso del los quesos se determin6 cada 48 horas mediante una balanza,
para esto se sacaba los quesos de su empaque, se pesaba y nuevamente

se volvia a empacar.

Materiales
*  Quesos
+ Balanza

Procedimiento

» Ubicar los quesos a analizar a temperaturas de almacenamiento de
5,12y 20°C.

+ Extraer las muestras de cada lugar de almacenamiento y sacarlo
del envase.

* Pesar las muestra en la balanza hasta tener un valor constante.

* Registrar los pesos marcado en la balanza.

* Envasar nuevamente los quesos en fundas de polietileno de alta
densidad y sellarlos al vacio o no de acuerdo al tratamiento.

+ Determinar el porcentaje de peso que perdié la muestra mediante

la siguiente ecuacion.

Determinacion del porcentaje de pérdida de peso

El porcentaje de pérdida de peso (%PP) se da, principalmente, por la

eliminacién de agua durante el periodo de almacenamiento.

Para la determinacién del % de pérdida de peso se utiliza la siguiente

formula:
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%pp =

Donde:
%PP = Porcentaje de pérdida de peso
Wo = peso inicial

W = peso final

Ejemplo de célculo:

% pérdida de peso =

Wo —Wf

% pérdida de peso = 0,3%
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Anexo G-5. METODOLOGIA PARA LA'DETERMINACIC')N DEL TIEMPO
DE VIDA UTIL
La vida util de un alimento es el periodo de tiempo en el que, con unas
circunstancias definidas, el producto mantiene unos parametros de
calidad especificos. ElI concepto de calidad engloba aspectos
organolépticos o sensoriales, como el sabor o el olor, nutricionales, como
el contenido de nutrientes, o higiénico-sanitarios, relacionados de forma
directa con el nivel de seguridad alimentaria. Estos aspectos hacen
referencia a los distintos procesos de deterioro: fisicos, quimicos y
microbiolégicos, de tal manera que en el momento en el que alguno de los
pardmetros de calidad se considera inaceptable, el producto habra

llegado al fin de su vida util.
Materiales:

. Datos obtenidos de crecimiento microbiano, porcentaje de pérdida

de peso y porcentaje de humedad.

Procedimiento:

Se comprobo la cinética de reaccién mediante los datos obtenidos
de crecimiento microbiano de aerobios mesofilos, % pérdida de peso y %
de humedad. El tiempo de vida atil se determind a partir del recuento
microbiolégico, % de pérdida de peso y % de humedad del mejor
tratamiento. Se utiliz6 la ecuacion que sigue la cinética orden cero y

primer orden (Labuza, 1982 citado por Alvarado 1996).

Reacciones de Orden O:
C=Co+tkt

Reacciones de Orden 1:
InC=InCo+kt

167



Donde:

C = Parametro escogido como parametro de vida util
Co = Concentracion inicial
t = Tiempo de reaccion
k

Kte de velocidad de reaccion

Ejemplo de calculo:

Porcentaje de pérdida de peso

En el caso de pérdida de peso despejando la ecuacion del ANEXO E.1
Tabla E.1.3 (Queso andino empacado con polietileno de alta densidad
sellado al vacio a 5°C) vy teniendo 3% como porcentaje maxima para
porcentaje de pérdida de peso en un queso andino y 6% para un queso

fresco tenemos:

% pp = 0,001t — 0,015
. % pp + 0,015
0,0011
(o 3+0,015
0,0011
t =2740,90h ~114dias
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Porcentaje de humedad

Teniendo en cuenta una humedad méaxima para queso andino de 55% y

65 % para queso fresco tenemos:

Ln%h = 0,0002t + 3,8343

f Ln(55) —3,8343
0,0002

{ 4,0073 —3,8343
0,0002

t =865h ~ 36dias

Unidades Formadoras de Colonias (Aerobios totales)

UFC =0,916x* —32,024x + 6562,5

Para resolver una ecuacion de segundo grado se aplica la formula
cuadratica, teniendo en cuenta que el total de UFC para un queso
semiduro es de 16000 mientras para un queso fresco es de 6600:

B —b + Vb2 — 4ac
N 2a

X

0,916x% — 32,024x — 9437,5

_ —(—32,024) +,/(—32,024)2 — 4(0,916)(—9437,5)
x= 2(0,916)
32,024 +,/1025,54 + 34579

1,832
_ 32,024 + 188,69

1,832
32,024 + 188,69

1,832
220,714

X =832
x = 120h
x = 5dias

X

X

X
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Debido a los cambios de temperatura que existe en Salinas de Guaranda
gue en ocasiones llegan a 6°C se ha querido aportar con el calculo de
vida util de los quesos a dicha temperatura para tener un estimado a
futuro y saber si ésta podria ser tomada en cuenta para una buena

conservacion de los quesos.

y =0,001x — 0,015
T =0,001t - 0,015

(o T +0,015
0,0011

. 6+ 0,015
0,0011

t =5468h ~ 227dias
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