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RESUMEN

El cantdon Chone de la provincia de Manabi es redoaen el Ecuador por la exquisitez de
su queso fresco el cual es elaborado en formaaadks El presente proyecto tiene por
objetivo de terminar el nivel de aceptacion de gskeso respecto a otras marcas que existen
en el pais. Esta aceptacion se realizé por medimd®anel sensorial, ademas, se caracterizo
el producto tanto quimica como microbiolégicamepéea comprobar si estaba enmarcado

dentro de las normas INEN 1528 para la elaboradgdgueso fresco.

Se determind la metodologia para la elaboracioedie producto teniendo como principal
novedad la no utilizacién de tratamientos térmidara determinar su aceptacion se hizo un
andlisis sensorial de aceptacion con una escatmleadde 5 valores. El panel se realiz6 en el
laboratorio de lacteos perteneciente a la Univadsi@atolica con sede en Chone, el cual
estuvo conformado por 42 jueces, los que son esttedi, profesores y funcionarios de dicha
institucion. La caracterizacion del producto emparte quimica y microbiolégica se lo realizé
en los laboratorios pertenecientes a la Escuel#éBoica ESPAM, la cual es un ente

autorizado para la elaboracion de dichos andlisis.

La elaboracién del queso fresco criollo produjaemdimiento 0,5 kg de queso por cada 2,8 L
de leche utilizado, lo cual es un factor importgeel beneficio econdmico de este producto.
En los quesos industriales el rendimiento es dek@,8le queso por cada 2,6 L de leche
utilizada, con el agravante del costo en que sari@ca cusa de los procesos térmicos que

experimenta el producto en su elaboracion.
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En el andlisis sensorial, el queso criollo tuvo g buena aceptacién, pues obtuvo la mejor
puntuaciéon en las caracteristicas de sabor y textuentras que en las otras caracteristicas
como olor color y apariencia general obtuvo el segulugar siendo superado soélo por el
gueso elaborado en la Universidad Catdlica a lapguienecian los jueces participantes en el
panel, pues, tenian una mayor afinidad por su eoosbabitual. Los analisis quimicos y
microbiologicos estuvieron dentro de los establesigor las normas INEN 1528, lo cual

certifica que el producto elaborado es de buendazhl
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ABSTRACT

The canton Chone in the county of Manabi is recghin Ecuador because of the delight of
its fresh chees, which is elaborated in handmadm.f@he objective of this project is

determinate the acceptance level of this cheede negard to other marks that exist in the
country. This acceptance was carried out by meaassensorial panel. The product was also
characterized both chemical and microbiologicadlycheck if it is framed inside the standard

INEN 1528 for the elaboration of fresh cheese.

The methodology for the elaboration of this prodwess determined having as main novelty
the no use of thermal treatments. To determinadteptance an acceptance sensorial analysis
with a hedonic scale of 5 scores was made. Thel pa®ecarried out in the dairy laboratory
of the Catholic University with venue in Chone, alihniwas made up by 42 judges, whom are
student, lectures and administrative staff of th&titution. The chemical and microbiological
characterization was carried out in the laborasoaethe Polytechnic School ESPAM, which

is an authorized entity for the elaboration of thasalyses.

The elaboration the Creole fresh cheese producgdic of 0.5 kg of cheese from 2.8 L of
milk. Therefore, this is an important factor foetaconomic benefit of this product. The yields
of the industrial cheeses were of 0.5 kg of chéesea 2.6 L of milk with the aggravate in the

further cost for the thermal processes that thaslypect undergoes in its elaboration.

The Creole cheese had a very good acceptance setisarial analysis by obtaining the best

punctuation in the flavor and texture charactasstwhile in the scent, color and general
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appearance characteristics obtained the secone, pbeing overcome only by the cheese
elaborated in the Catholic University, in which treticipant judges were members, but they
had a bigger likeness for them habitual consumptiim chemical and microbiological
analyses were inside the established standards INEX8, which certifies that this product

has a good quality.
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CAPITULO I.- INTRODUCCION

1.1.- INTRODUCCION

La produccion lechera en la provincia de Manabfiggpalmente en el canton Chone, se
remonta desde hace muchas décadas atras, y daattedaccion de animales bovinos al
pais se caracteriz6 por tener animales altamemeéuptores de leche adaptados a las

condiciones climaticas y topogréficas de las caagifianabitas.

Segun los datos obtenidos en el dltimo Censo Natidgropecuario realizado en el pais

en el afio 2002, se reveld que la produccion nacaméeche se estima en 3.525.027 litros
diarios, distribuida la produccion de la siguiemanera: la region de la sierra, en donde se
encuentra la mayor produccion, es de 2.565.57%ldrarios, la region de la costa con una
produccion de 649.625 litros diarios; y el reswlds regiones con una produccion de

309.830 litros diarios de leche.

En la region de la costa, la provincia de Manadmdila mayor parte de la producciéon de
leche que equivale a 331.586 litros diarios, queesponde el 51% de la region. En la
provincia la mayor produccion se encuentra disitiden la zona norte, principal mente en
el canton Chone que se estima una produccion d&/@07 litros diarios de leche

aproximadamente, en la temporada de baja prodycgiéabe indicar que esta produccion
tiende a incrementarse en épocas de lluvia en un 80 % aproximadamente. Esta
produccién tanto en temporadas altas y bajas &#bdisla de la siguiente manera: 16.000

litros diarios de leche que son consumidos enrmboa unos 10.000 litros diarios que son
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comercializados en leche entera a otras provingiasresto de la produccion es utilizada
en elaboracién diferentes productos lacticos, queedaborados de manera casera, tales
como: queso criollo, manijar, licor de leche, duldedeche, yogurt, mantequilla, requeson,
etc. que son comercializado en las principalesadad de la provincia y del pais tales

como: Portoviejo, Manta, Jipijapa, Guayaquil y Quit

La elaboracion de quesos es una de las principaiess de conservar la leche, se tienen
conocimiento de su elaboracion desde el Neolitits.000 a.C.), cuando el hombre

domestico a las ovejas y las cabras y aprendi@t¢aécas de elaboracion del queso.

En cada zona del mundo se pastorea con diferespesies animales (bufalo, vaca, cabra,
etc.) y razas (vaca pirenaica, alpina etc.) quetapaliferentes sabores y texturas a cada
queso; Yy las técnicas de elaboracion del quesaibdanas que buenamente los pastores de
cada lugar aprendian. Por ello, podemos contaodamiesos como regiones o animales

hay.

Con lo expuesto anteriormente, en el Ecuador e tisn gran reconocimiento sobre el
sabor y las caracteristicas propias del queso deadm criollo que se lo elabora de forma

artesanal en el cantén Chone.

Al usar las técnicas indicada para la elaboraci®muaeso siendo lo mas importante el
proceso de pasteurizacion para eliminar todasdatebas patdgenas presentes en la leche,
cambiando totalmente las propiedades organoléptedsjueso criollo y perdiendo asi

aquella caracteristica que lo diferencia de lossofuesos.
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En las normas INEN (Instituto Ecuatoriano de Norea&ion), que rigen en el pais para
cuidar al consumidor, no se expresa que la leche lpaelaboracion de quesos debe ser

previamente pasteurizada, sélo expresan que debenun registro sanitario que las avale.

1.2.- OBJETIVOS:

1.2.1 Objetivo Principal:

Comprobar la aceptacién sensorial que posee eslgogEpn respecto a los

guesos elaborados industrialmente en el pais.

1.2.2 Objetivos Especificos

* Describir el producto tanto en su contenido nuwnal como
microbiologico.

» Comprobar que mediante una buena higiene en lan@bte de la leche
podemos presentar un producto de alta calidadasgnyt nutricional.

» Aplicar métodos estadisticos para obtener resudtdéqpreferencia de parte

de los panelistas.

Todos estos objetivos se respaldardn con el médedta evaluacion sensorial con 42
panelistas de diferentes sexos mayores de edadnynisiguna experiencia en
determinaciones sensoriales. Aplicando un disefaalistico de analisis de Varianza de dos

factores con una muestra por grupo. El cual salizega en la ciudad de Chone a los
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estudiantes, profesores y funcionarios de la Uridad Catdlica. Para poder expresar sus
cualidades nutritivas y microbioldgicas se realmala pruebas en los laboratorios de la

ESPAM (Escuela Politécnica Agropecuaria de Manaibigado en la ciudad de Calceta.

Se tomara en cuenta dos fases del proyecto deuesigjue es la elaboracién del queso
criollo en la cual se detallaran todos los prosasados ademas de identificar el producto
en sus componentes fisicos quimicos y microbiotiEgita segunda fase se constituye en
hacer el analisis de sensorial, el cual se lozaaien la Universidad Catolica de la ciudad
de Chone con 40 panelistas inexpertos estudiangeslad carrera de Ingenieria
Agroindustrial, el nUmero de muestras utilizadag ske cuatro diferentes marcas de queso
como son Rey Queso, Floralp, queso elaborado Emilzersidad Catdlica y el queso que
vamos a comparar. Cabe indicar que todos los quemoglel tipo fresco. Ademas, se
utilizara una escala hedonica para estableceraelogie preferencia de los panelistas vy el

posterior estudio estadistico de los resultados.

1.3.- PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En el cantdon Chone perteneciente a la provinciMaeabi se ha desarrollado una cultura
de produccién quesera Unica en el pais, la elaidorde queso se ha realizado y se realiza

en forma artesanal.

Con el desarrollo tecnoldgico que se ha dado adasiria quesera se ha podido dar una

mejor calidad, sobretodo en el aspecto sanitaeioiehdo un gran inconveniente en la
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introduccion de la pasteurizacion de la leche paralaboracion de este tipo de queso
artesanal, ya que pierden todas sus caracterigiopgas de este queso que lo han hecho

famoso en el pais.

El objetivo de esta tesis es comprobar el desard este queso artesanal sin leche
pasteurizada que tiene las mismas caracteristea@sltlad que rigen en el pais segun la
norma de elaboracion de quesos frescos INEN 11828)al es la que se da para que un

gueso fresco pueda ser comercializado en el pais.

Ademas de su respectivo andlisis sensorial realizad 3 diferentes marcas de quesos, los
cuales ya tienen un mercado posicionado dentrgaisl| las marcas con las cuales se va
hacer el analisis son con el queso AKI elaboraddgmdustria lactea Floralp, Rey Queso
elaborado por Agricola Rey Sahiwal y la terceralaselaborado por la Pontificia

Universidad Catdlica del Ecuador.

Con estos dos parametros como es la caracterizdelaqueso que cumpla con las normas
sanitarias y el analisis sensorial comprobaremesetjqueso artesanal elaborado en Chone
posee todas las caracteristicas para poder congpetir mercado local y hasta llegar a la

exportacion de dicho producto



CPITULO II.- DISCUSION BIBLIOGRAFICA

2.1.- LECHE

Segun Revilla (1985) ,la leche es una secrecidedadibre de calostro, obtenida de una o
mas vacas en buen estado de salud, la cual dgb@sder no menos de 3,25 % de grasa y
no menos de 8,25 % de sdlidos no grasos. Otratedsdica de la leche fresca, es que debe
de estar libre de antibidticos, olores, materiaalmres extrafios. Ademas, debe ser de color
blanco opaco, tener un pH entre 6,4 y 6,7, y eBbae de enfermedades infecto

contagiosas.

Debido a sus caracteristicas, la leche se puedesaode diferentes maneras tales como:
leche descremada, leche baja en grasa, leche rewiab leche compuesta, leche

pasteurizada, leche condensada, leche en polacteelados y queso.

Los nutrientes de la leche generalmente se enamemtentro de intervalos, segun se
muestra en el Cuadro 2.1 tomado de Revilla, debids diferentes razas de mamiferos que
la producen y a las diferentes etapas de produciidas mismos. No obstante, también se
observa que los componentes de la leche se puéddir dn tres grandes grupos: agua,

sélidos grasos y sélidos no grasos (Escobar, 1980).



Cuadro 2.1. Composicion general de la leche de vaca

Constituyente Menor % Mayor %
Agua 70,00 90,50
Grasa 2,20 8,00
Proteinas 2,70 4,80
Carbohidratos (lactosa) 3,50 6,00
Cenizas 0,65 0,90
Solidos totales 9,05 19,70

FUENTE Revilla, 1983.

2.1.1 COMPOSICION DE LA LECHE

La composicion de la leche varia de una espedigakln la mayoria de paises, la principal
fuente de leche proviene de la vaca. No obstantes @nimales tales como las cabras,
ovejas, bufalos y camellos también son criados ppravechar su leche, particularmente
en las zonas tropicales. El cuadro 2.2 muestreoiaposicion de la leche de diversos

mamiferos.

Cuadro 2.2. Composicion promedio de la leche de diksos mamiferos

Componentes Humana  Vaca Cabra  Oveja Bufala
Agua (%) 87,43 87,20 87,0 80,7 82,0
Grasa (%) 3,75 3,70 4,25 7,00 7,98
Proteina (%) 1,63 3,50 3,52 5,23 4,0
Lactosa (%) 6,98 4,90 4,27 4,81 5,18
Minerales (%) 0,21 0,70 0,86 0,90 0,78

Fuente: FAO (1990).
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Como alimento, la leche proporciona no sélo cadprigino también sales minerales,
proteinas, carbohidratos y vitaminas. Las salesrales, principalmente el calcio y el
fosforo, juegan un papel importante en la vidaaerifios, pues los hueso se forman a

partir de estos nutrimentos (Revilla, 1983).

2.1.1.1.- AGUA

La leche registra un contenido promedio de agua8d#. A este nivel se disuelven los
componentes de la leche solubles en agua, entegiéose incluyen vitaminas tales como el
complejo B y la vitamina C. En la medida que la orgyarte de la leche est4 conformada
por agua, la separacion de ésta reduce su volumeradera significativa, contribuyendo a
superar los problemas de transporte y de almacembh@aistir menos cantidad de agua y

mas sélidos lacteos totales.

2.1.1.2.- PROTEINAS

Desde el punto de vista nutricional, la leche regméa una fuente de proteinas de alta
calidad. Estan constituidas principalmente pardseina, ademas de cantidades menores de
otras proteinas como la albumina y la globulinag gesultan esenciales para prevenir
enfermedades en los jovenes. Estas dos Ultimages#ep en el suero en el proceso de
elaboracion del queso, mientras que la caseinaagpila y permanece en los solidos de la

leche (Revilla, 1983).
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Formadas por polimeros de L-aminoécidos, ademé&depusontener otros compuestos. Su
estructura basica son aminoacidos unidos por enjaegtidicos entre cada grupo amino y
carboxilo. Las proteinas participan en un gran grdp reacciones quimicas tales como

oxidacion, reduccion, hidrélisis y desaminaciorremtras (Revilla, 1985).

Proteinas J

Figura 2.1. Solubilidad de las proteinas de la leeh

80 % Insoluble en H,0 (Caseina) | ——p | 25% Queso

15 = 20 % Proteinas solubles en H.0 Suero
(lactoglobulinas) i 1%

Segun la Figura 2.1, si se toma en cuenta lasdzates de diferentes proteinas en la leche,
indiscutiblemente la caseina se encuentra en ptugar, ya que constituye el 80 % de las
proteinas lacticas. Ademas, la caseina es la qde & color a la leche y juega un papel
muy importante en la elaboracion de quesos gragiaai coagulacion (se precipita
facilmente en medios acidos), para constituir aalfidel proceso cerca del 25 % del
terminado. Ademas se observa que el suero poseedk Hroteina, lo que se puede

comparar con el 3,8 % de proteina de la leche (Re¥b85).

2.1.1.3.- HIDRATOS DE CARBONO

El hidrato de carbono méas importante de la lechia ¢ésctosa, un disacarido formado por
los monosacaridos glucosa y galactosa. Su forneglieesentativa esi1€H22012. La lactosa

constituye la mitad de los solidos no grasos yaete un 4,8 % del total de la leche.
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Ademas, este hidrato de carbono es el principébifale maduracion y fermentacion de los

productos lacteos (Revilla, 1985).

2.1.1.4.- GRASA

El valor econémico de la leche se ve afectado paostenido de grasa. Por lo general, los
esquemas de comercializacion de este producto ssnlken el nivel de grasa que ésta
registra. La leche con un alto contenido de graseremosa, suave y produce una mayor
cantidad de mantequilla y queso. Contiene mas uisriposolubles tales como las A, D

y E, ademas de constituir una buena fuente de ien@vigdrid, 1996).

La grasa de la leche constituye la fuente a paetia cual se forman algunos componentes
gue son los responsables en parteadema el bouquet y la textura de los quesos, sobre
todo en aquellos que tienen que someterse a upgwale maduracién. La influencia de la
misma en las caracteristicas depende no solamendéevariedad del queso elaborado, sino
también de las propiedades y composicion de la emigthefecto en los quesos con bajos
contenidos de grasa se ve reflejado en el sabdrayoma; ademas, tienden a secarse y

endurecer rapidamente (Scott, 1991).

La grasa se encuentra en la leche en forma de r&iSpede pequefios globulos de
dimensiones variables de acuerdo con la raza deda. Se cree que es favorable la
presencia de globulos de didmetro pequefio en ke leaando se utiliza con el fin de
fabricar queso. Por otra parte, los globulos gramsgerompen con facilidad y van a parar en

el suero y la cuajada dando a la misma un aspeettmso (Madrid, 1996).
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Como se menciono, la grasa se encuentra presergegeefios glébulos suspendidos en
agua. Cada glébulo se encuentra rodeado de unadeafusfolipidos, que evitan que los
glébulos se aglutinen entre si repeliendo otrobudlis de grasa y atrayendo agua. Siempre
gue esta estructura se encuentre intacta, la Ipen@manece como una emulsion. La
mayoria de los glébulos de grasa se encuentraa fennha de triglicéridos formados por la

union de glicerol con acidos grasos, como se obsamia siguiente figura 2.2.

Glicerol Acidos Grasos Trighciridos
[ 1 | ] I ]
o O
e i
HE- & - OHe= C =F1 Ho=l = =1 =R
| o | o
HmC=Of ¥ OH=C =pz P HelmO=C =R2
| . b i 0
Hom & = OH= C =Rz Hgml vl = [ = R2

Figura 2.2 Reaccion quimica de condensacion para tdotencion de triglicéridos.

El punto de fusién de lgrasa y la consistencia de la mantequilla se detammpor las
proporciones de acidos grasos de diferente longitudtomos de carbono, La grasa de la
leche contiene principalmente acidos grasos deneaderta (cadenas de menos de ocho
atomos de carbono) producidos de unidades de acigtico derivadas de la fermentacién
ruminal. Esta es una caracteristica Unica de lsagie la leche comparada con otras clases
de grasas animales y vegetales. Los acidos grasosadena larga en la leche son
principalmente los insaturados (deficientes en dgeno), siendo los predominantes el

oleico (cadena de 18 carbonos), y los poli insdtsdinoleico y linolénico.

En particular, el acido butirico es especifico pargrasa de la leche de animales rumiantes

y es el responsable del sabor rancio cuando esaskepdel glicerol por accion enzimatica
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de la lipasa. Los acidos grasos como miristicanfiedo, y esteérico constituyen las dos
terceras parte de los acidos grasos de la lech&cidd oleico es el mas abundante acido

graso de la leche (Madrid, 1996).

Los triglicéridos constituyen el 98,3% de la gr&sdea. La distribucion de acidos grasos
en la cadena del triglicérido, aunque existan omeide combinaciones, no esta distribuida
de manera aleatoria. El patrén de acido graso esertante cuando se determinan las

propiedades fisicas de los lipidos y a su vez sisubproductos lacteos.

A temperatura ambiente los lipidos son sélidos,gsar es correcto referirse a estos como
"grasa" al contrario del "aceite" que es liquiddemperatura ambiente. Los rangos de
temperatura a los que funden los triglicéridosrestére 75° C para el glicerol tributirico y

72° C para la triestearina. La cristalizacion dgriasa determina la estabilidad de glébulo
graso y la consistencia de los productos lactensatto contenido de ésta; sin embargo, el
comportamiento de los cristales es también compglejoel amplio rango de diferentes

triglicéridos. Hay cuatro formas en las cualesnasg lactea puede cristalizar; alfa, beta,
beta | y beta 2, sin embargo, la forma alfa es mastable y raramente es observada en

enfriamiento lento de la grasa (Madrid, 1996).

La grasa tiene un papel importante en la elabanadb@dquesos ya que no permite que la red
gue forma la caseina dentro del cuerpo del quesendarezca y se vuelva dificil de

consumir. Por otra parte, la lipélisis de la grdeda leche en los quesos, contribuye a darle
un sabor caracteristico, ya que durante este prameproducen una serie de acidos grasos
libres. Otra caracteristica importante se observalgunos quesos con poco contenido de

grasa, en donde el agua se evapora mas rapidampente,que durante el proceso de
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maduracion, pierden humedad interna, provocando spiesequen en extremo y se

endurezcan (Law, 1997).

Por otra parte, Furtado (2001) menciona que enogugss caracteristicas particulares como
el Mozzarella, los contenidos de grasa en la leesi&n relacionados directamente con la
elasticidad tipica de este queso. Ademas, en slgMezzarella, el porcentaje de grasa en
la leche influye en la separacion de ésta en ucegmllamadwiling off (separacién de la

grasa en la superficie del producto) durante lagmacion de platos horneados como pizza,

qgue es donde mas se utiliza este tipo de quesos.

2.1.1.5.- CENIZAS

Las cenizas son en realidad los elementos minegalesontiene la leche. Estan formadas
por los mismos minerales que contiene el mamifesdyxtor, y su cantidad en la leche se
ve influenciada por factores de herencia y condi&soalimenticias de dichos mamiferos.
Los elementos minerales se encuentran agrupadomerm elementos (Ca, P, Mg, K, ClI,

S) y micro elementos (Fe, Cu, Al, Zn, Mn, Co, |, 8, Pb, Cr, F, Br), segun sea la

cantidad encontrada en la leche. La determinac#restas sales minerales se realiza
mediante la incineracién (550°C) de la leche, le gonlleva a la obtencién de algunas

pérdidas de los minerales mas volatiles (Revil&5).
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2.1.1.6.- VITAMINAS

La leche es rica en vitaminas, las cuales ayudaraanejor asimilacion de los nutrimentos.
Las vitaminas mas comunes en la leche son la Aanfibas solubles en grasa), la vitamina

C y el complejo vitaminico B (que son solubles gnag (Madrid, 1996).

2.2.- QUESO

El queso es un producto biologico y natural preg@ra partir de leche de mamiferos
(vacas, bufalos, ovejas, cabras, etc.) por lo queeg una mezcla de proteinas, grasas,
minerales y otros componentes lacteos. Sus caistttas finales dependen en gran parte

del proceso que se le da durantee la maduracién

De acuerdo a la FAO/OMS: “es el productos frescanadurado obtenido por la
coagulacién y separacion de suero de la leche, leatze parcialmente desnatada, mazada

0 por una mezcla de estos productos”.

De acuerdo a la composicién: “ es el producto, é&tado o no, constituido esencialmente
por la caseina de la leche, en forma de gel masrmsndeshidratado que retiene casi toda
la materia grasa, si se trata de queso graso, am@m®lactosa en forma de acido lactico y

una fraccion variable de sustancias minerales §¢gre, Roger, 1988).
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Cuadro 2.3 Clasificacion y criterios de clasificadin de los quesos

Derivados del suero Frescos Semi Madurados
Ricota Quesillo Andino
Bebidas Mantecoso Dambo
Fresco Paria
Crema Gouda
Mozarella Edam
Fundido

2.2.1.- LECHE PARA ELABORACION DE QUESOS

La leche empleada en la elaboracion de quesossigbde buena calidad, tanto desde el
punto de vista quimico, como microbiolégico. Lovahés de higiene deben ser iguales
tanto para la leche liquida de consumo, como pardedhe que se destine para la
elaboracion de quesos. Es importante evitar laepma de antibidticos ya que inhiben el
desarrollo de las bacterias lacticas que se adic@ola leche en la elaboracion del queso

(Madrid, 1996).
Debe asegurarse que la misma cumpla con los stgsiesquisitos:

- Buena calidad fisico-quimica y microbiolégica. Cos® discutirh mas adelante
existen factores que afectan la coagulacion deedhel que estan ligado a su

composicion (cantidad de proteinas soluble, balaatiao, pH, etc.) por otro lado
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la carga microbiana por razones obvias afectalidachsanitaria, la inocuidad del

gueso y la vida util del mismao.

Libre de inhibidores (residuos de detergentes, ogloantibioticos, etc.)
especialmente en la elaboracién de quesos coilifacitn de cultivos lacticos, o
cual no quiere decir que en aquellos que no seartilcultivos iniciadores, pueda
permitirse la presencia de residuos quimicos. Deberdarse la influencia sobre la

salud publica de dichos residuos.

No debe ser almacenada por largos periodos, lferente debe ser fresca. El
almacenamiento prolongado de la leche a tempesatdea refrigeracion por
supuesto, produce cambios en el balance salindugeen del tamafio de la micela
de caseina por un aumento de la cantidad de caseinale fB-caseina) y
paralelamente aumenta el grado de hidratacion decela, todo lo cual se traduce
en problemas para la coagulacion enzimética deedhel La mayoria de estos
efectos pueden corregirse si la leche se mantieme3p minutos a una y
temperatura de 30-36°C antes de la coagulacio ©fecto y quizas mas
perjudicial es el crecimiento de bacterias psitaéflas cuales en su mayoria tienen
la capacidad de producir enzimas lipoliticas y gwbticas capaces de soportar
temperaturas de pasteurizacion y que alteran logpooentes de la leche causando
bajas en el rendimiento y alteracién de las caratisas organolépticas de los

quesos.



-17 -

2.2.2.- PAPEL DE LOS DIFERENTES COMPONENTES DE LA LECHE EN EL

QUESO

+ Agua: favorece el crecimiento microbiano y por lo taldanaduracion, afecta la
textura, el rendimiento e influye en la vida conmedrc

« Grasa: influye en la textura, sabor, rendimiento y calerlos quesos.

« Lactosa:influye en el desuerado, textura, sabor y madaraci

« Caseina:influye en el rendimiento, sabor y olor de losspse

« Proteinas del Suero:contribuyen con el valor nutritivo y la maduracid®ueden
afectar la coagulacion.

- Minerales: participan en la coagulacion, influyen en el desde y textura de la

cuajada.

2.2.3 FACTORES INTERDEPENDIENTES QUE PARTICIPAN EN EL
RESULTADO Y LA CARACTERIZACION DEL QUESO.

a) La composicion de la leche.

b) Factores microbianos (composicion de la florerabiiana presente en la leche cruda o la
afnadida).

¢) Factores bioquimicos (concentracion y propiedagelas enzimas presentes).

d) Factores fisico-quimicos (temperatura, pH, prestmosférica)

e) Factores quimicos (proporcién de calcio en &axla, agua, sales minerales, etc.)

f) Factores mecanicos (corte, removido y presionamea).
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2.2.4.- HECHOS QUE EXPLICAN LA VARIEDAD DEL QUESO, PROCESOS Y
TIPOS DE FABRICACION

2.2.4.1.- HECHOS QUE EXPLICAN LA VARIEDAD DEL QUESO

a) La naturaleza de la leche: por la diferencidadeche de distintas razas o especies y la

diferencia en la composicion de la leche que dactefa las propiedades del queso.

b) Las formas de preparacion diversas, determingdaslas condiciones geogréficas,

climaticas, econdmicas e historicas y al avanagi¢égy medios de comunicacion social.

2.2.4.2.- PROCESOS EN LA TRANSFORMACION DE LA LECHE EN QUESO

La transformacion de la leche en queso consta mgafuentalmente de dos procesos: la
obtencion de la cuajada y su maduracion. Estosposca su vez se pueden dividir en tres

fases esenciales:

a)La formacion del gel de caseineEs el cuajado o coagulacion de la leche;

b) La deshidrataciéon parcial de este gel por sinéresigs decir, por contraccion de las

micelas que la forman. Es el desuerado de la caigjad

¢) La maduracion enzimatica del gel deshidratadoEs el afinado o maduracion de la

cuajada, del que es responsable, la proliferacdreterminados microorganismos.
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En el caso de los quesos frescos, la fabricacidma con edesuerado

2.2.4.3.- TIPOS DE FABRICACION

a) Fabricacion artesanal (tradicional), la cuajada se obtiene afiadiendocwhjo
directamente a pequefios volumenes de leche crudgue existen fabricas artesanales que

pasteurizan la leche.

b) Fabricacion industrial, adopta tratamientos térmicos para higienizar ¢ade es mas

complejo, el proceso sigue los pasos o etapasegdessrrollan en el siguiente punto.

2.2.4.4.- ETAPAS EN LA FABRICACION DEL QUESO

* Preparacion de la leche
* Adicion de fermentos

» Coagulacién

» Desuerado

+ Saldo

* Maduracion
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2.2.4.4.1 PREPARACION DE LA LECHE

Se somete a tratamientos para obtener un prodoct@deneo y con parametros Optimos

para la obtencidon del queso que se fabricara.

Tratamientos:

Filtrado

(@)

o Clarificacion
o Desnatado o afiadido de nata (obtener contenido gpsno)
o Homogenizacién de los globulos grasos en el serta léehe.

o Pasteurizacion (72°C/15 seg. HTST)

2.2.4.4.2.- FERMENTOS A LA LECHE

La funcién principal de las bacterias lacticasr{fentos) es la producciéon de acido lactico a
partir de la lactosa. El &cido lactico promuevétanacion y desuerado de la cuajada, evita
gue crezcan en ésta microorganismos patdgenosadaltide disminuye el pH a 5,0-5,2 y
le confiere sabor acido. Ademas, las bacterias Idgar a sustancias responsables del
aroma y contribuyen a la maduracion mediante laeptisis (ruptura de proteinas) y la

lipdlisis (ruptura de las grasas).

Los fermentos se clasifican esencialmente porrapeeatura optima de crecimiento en dos

grupos:
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- Mesdfilos 20 — 30° C cepaStreptococcus lactis, ssiacetylactis yeuconostoc. spp

- Termofilos: 37 — 45 °C Se utilizan cuando la temperatura tentaamiento de la cuajada

es elevada (45-54°C). CepaStreptococcus thermophilus, lactobacillus bulgasicu

lactobacillus helveticusy lactobacillus lactis.

Con el fermento se logra:

Proporcion de acido requerido

Que no se ocasionen sabores desagradables

Condiciones de sabores buscado

Preparacion tradicional de fermentos mediante gi@ntharia de cultivos sin
contaminacién de bacterias o bacteri6fagos (vingsajacan las bacterias)

Fermentos concentrados, congelados o liofilizados.

Para otras variedades de quesos se inoculan ozozonganismos:

Mohos: en quesos madurados superficialmeRen{cillium camembei}iy en los
de pasta azuPenicillium roquefort).

Bacterias propidnicas productora de acido propidnicas y £ @sponsable de la
formacién de “0jos” en quesos como Gruyere.

Brevibacterium linens, que constituyen los denominados en ocasionesefeéas
del rojo por el color de sus colonias. Se utiliza les quesos madurados

superficialmente por bacterias.
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2.2.4.4.3.- COAGULACION

Consiste en una serie de modificaciones fisicoquamie la caseina (proteina de la leche),

gue conducen a la formacion de un coagulo. Tiegarldebido a la accion conjunta de la

acidificacion por las bacterias lacticas (coagdiadiactica) y de la actividad del cuajo

(coagulacion enzimatica).

Tipos de coagulacion de la caseina

La coagulacion lactica o acidees realizada por las bacterias lacticas presenmntes
la leche cruda o procedente del fermento, queftraman la lactosa en acido lactico
haciendo descender el pH de la leche, lo que peotlualteracién de la caseina
hasta la formacion de un coagulo.

La coagulacion enzimaticase produce cuando se afiade cuajo a la leche. tBuran
siglos se ha utilizado en queseria cuajo animatiees, el enzima renina extraida
del cuarto estbmago de los rumiantes lactantes. Gd#ffcultades de
aprovisionamiento a nivel mundial de cuajo, junte €l aumento de precio de las
preparaciones comerciales del enzima, han favareeid desarrollo de otros
enzimas coagulantes, tanto de origen animal (pap&iavinas y porcinas), como de
origen microbiano (proteasas fungicas, etc.) o tagéflores de Cynara
cardunculus etc.) El cuajo es una enzima proteolitico quéadesestabilizando a
la caseina, lo que da lugar a la formacion de wl’“g codgulo que engloba al
suero y los glébulos grasos en su interior. Iguabteesu actividad proteolitica
conduce a la formacion de compuestos que serdmadtis por las bacterias del

fermento para su multiplicacion.
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La adicion del cuajo a la leche es un punto deiderable importancia en la fabricacion de
gueso. En los quesos frescos, de coagulacion fuerdtaimente lactica, se utilizan
pequefias cantidades de cuajo y se opera a tempsrdtgjas (15-20°C) para evitar la
actividad 6ptima de la enzima. En este caso, gbcamemplea mas bien para facilitar el
desuerado, que por su accion coagulante o pormacidad proteolitica a lo largo de la
maduracion. La leche deberad contener los fermdatiicos necesarios para asegurar la
acidificacion. En los quesos de coagulacién fundaateente enzimatica (p.ej., Gruyere)
se afladen cantidades de cuajo muy superioresgagela a temperatura mas elevada (30-
35°C) para acelerar la formacion de la cuajadaestos quesos, los fermentos no deben
desarrollarse de inmediato a fin de que no sefapidi la leche sensiblemente durante la
coagulacién y durante las operaciones del desueramh@lmente, en los quesos de
coagulacion mixta (p. ej., Camembert) se empleacantidad de cuajo considerable a una
temperatura que permita el desarrollo 6ptimo dddamentos lacticos (28-32°C) y que al

mismo tiempo garantice al cuajo unas condicionescd®n bastante favorables.

La firmeza del cuajo y la textura de la cuajadanfia dependeran, fundamentalmente, de
la cantidad de cuajo utilizado, de la temperatuedotidad de coagulacidn maxima a 40-

42°C) y de la acidez de la leche.

2.2.4.4.4.- DESUERADO

Consiste en la separacion del suero que impregraagulo, obteniéndose entonces la

parte solida que constituye la cuajada. Para pertaitsalida del suero retenido en el
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coagulo es preciso recurrir a acciones de tipo mecacomo son el cortado y el removido,

cuya accion se complementa mediante el calentaonyelat acidificacion.

a)

b)

El cortado: consiste en la division del coagulo en porcior@sabjeto de aumentar la

superficie de desuerado y, por tanto, de favorkcevacuacion del suero. Segun el
tipo de queso, el cortado es mas o menos interesgledun simple cortado en los
quesos de pasta blanda a un corte en pequefios enlos de pasta mas dura. Por

tanto, existe para cada tipo de queso una dimegdgibma del grano.

El cortado de la cuajada se efectua utilizando imgisumentos denominados liras, de
las que existen distintos modelos manuales y megginEstas ultimas se integran las

cubas de la elaboracion del queso cuando son deneal considerable.

El cortado de la cuajada debe realizarse lentamegneel fin de no deshacer del
coagulo, pues de lo contrario se formarian gran@gulares que desuerarian con

dificultad.

Removido: tiene por objeto acelerar el desuerado e impediadherencia de los
granos, asi como posibilitar un calentamiento unmito Se efectla con ayuda de
agitadores, que al igual que las liras, puedems@uales o mecanicos.

Calentamiento: La elevacion de la temperatura permite dismindirgedo de
hidratacion de los granos de la cuajada favoreoieudcontraccion. La subida de la
temperatura ha de ser lenta y progresiva, ya quee giroduce de forma brusca se
observa la formacion de la superficie de los grash®sina costra impermeable que
detiene el desuerado. Las temperaturas de calemttmdajas conduciran a cuajadas

con mayor contenido de humedad y, por tanto, cos la@osa, que sera utilizada por
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las bacterias lacticas para producir acido en lasigpas fases del periodo de

maduracion. Las temperaturas altas

De coccidon conducen a una cuajada seca y durayadkeg@ara una maduracion lenta y
prolongada. Asi, por ejemplo, en quesos de tipoy&eai la cuajada se somete a

temperaturas de 52-55°C.

Accion de la acidificacion: El cortado, la agitatié incluso el calentamiento por si solos
no permiten en la practica la obtencion de unaatizapdecuada a partir de un coagulo. Es
necesaria la intervencion de un proceso bioldgico, laificacion. Las bacterias lacticas
permanecen, en su mayoria, retenidas en los gdenasajado, Su crecimiento y, por tanto,
su actividad acidificante, favorece la expulsiorhdenedad de la cuajada. La acidificacion
influye de manera determinante en la composicidmga y en las caracteristicas fisicas

de la cuajada.

El éxito de un proceso de fabricacion de quesoentdp de una combinacion juiciosa de

estos tres factores; accion mecanica, el calentaonela acidificacion.

La fase final del desuerado en numerosos procediosede fabricacion consiste en la
realizacion de otras dos operaciones que. Ademasmipletar el desuerado, confieren al

gueso su forma definitiva. Dichas operaciones ebmoldeado y el prensado.
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2.2.4.4.5.- MOLDEADO Y PRENSADO

El moldeado, o colocacion de la cuajada en moklegm forma y tamafio varian con cada

tipo de queso.

El prensado, que se efectla en prensas de queserdsas que se ejerce sobre la cuajada
determinada presion que puede aumentar progresitardarante el curso de la operacion.
Las condiciones del prensado son distintas para tipd de queso, variando la presion a

aplicar, el desarrollo y duracién de la operaceéin,

Asi, por ejemplo, en los quesos mas intensamergaedmdos (Gruyére) las presiones
utilizadas alcanzan progresivamente 16 a 18 kgkpate queso, con una duracion de 24
horas como minimo, mientras que en quesos menasLrdel®s, se aplican presiones

inferiores durante una pocas horas.

2.2.4.4.6.- SALADO

Es una operacion que se efectla en todos los qeesos! fin de regular el desarrollo
microbiano, tanto suprimiendo bacterias indeseatd@so controlando el crecimiento de
los agentes de la maduracion. El salado contritiaggbién a la pérdida de suero que

continda tras el desuerado y mejora el sabor dedaqu

Puede realizarse en seco o por inmersion en undmBalmuera. En el primer caso, lo mas
frecuente es extender sal sobre la superficie dels@y o bien puede incorporarse
directamente a la cuajada mezclandola con éstsal&tio en salmuera es empleado en la

fabricacidon de numerosos quesos. Los quesos sdemamtsumergidos en un bafio de
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salmuera durante un periodo variable (de seis entey dos horas en algunos tipos),

dandose la vuelta a los quesos peridédicamente.

2.2.4.4.7 MADURACION

Es la dltima fase de la fabricacion del queso. Waada, antes de iniciarse la maduracion,
presenta una capacidad, volumen y forma ya detadas Suele ser acida en razén de la
presencia de &cido lactico. En el caso de los guiesscos la fabricacion se interrumpe en
esta fase. Los demas tipos de queso sufren unarac&tumas o menos pronunciada, que

es un fendmeno complejo y mas conocido.

La maduracion comprende una serie de cambios dertgsedades fisicas y quimicas
adquiriendo el queso su aspecto, textura y comsiste asi como su aroma y sabor

caracteristicos.

2.3.- QUESO FRESCO

Es el producto obtenido por coagulacion de la lgquhsterizada, integral o parcialmente
descremada, constituido esencialmente por case&ina teche en forma de gel mas o
menos deshidratado, que retiene un % de la matergrasa, segun el caso, un poco de

lactosa en forma de &cido lactico y una fraccidmabée de sustancias minerales.
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La produccién de queso fresco consiste esenciatngnla obtencion de la cuajada, que no
es mas que la coagulacion de la proteina de l& lezseina) por la accion de la enzima

renina o cuajo.

2.4.- ANALISIS SENSORIAL

Casi todos nosotros somos habiles para detectéengmtciar a través de nuestros sentidos
la rigueza de nuestro entorno y todos sus detalleada percepcion individual determina
la actitud hacia todas las cosas que existen dalirerra. Algunas sensaciones evocan un
sentimiento placentero mientras que otras evocaestra disgusto o rechazo. Nuestras
sensaciones son por lo tanto siempre determinamtaseptimientos de placer, indiferencia

o disgusto -aceptacion o rechazo-. (Jellinek, 1985)

La apreciaciéon de los alimentos se produce fundtaimeante a través de la percepcion
sensorial y en las modernas tecnologias, a peddispener de procedimientos de analitica
instrumental, cada vez son los cientificos masaentes de la necesidad de potenciar los
métodos analiticos basados en dicha apreciaciosalh que en definitiva son los mas
adecuados para la valoracion final de la calidadodealimentos (Ledn Crespo y Galan
Soldevilla, 1991); ya que el andlisis de los congmies quimicos y de las propiedades
fisicas de un alimento aporta informacion sobredturaleza del estimulo que percibe el
consumidor, pero no sobre la sensacion que éstzimgnta al ingerirlo (Costell y Duran,

1981).
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2.4.1.- DEFINICIONES

» EIl Andlisis Sensorial o Evaluacion Sensorial eardllisis de los alimentos u otros
materiales a través de los sentidos (Anzaldla-Meydl991).

* Es una disciplina cientifica usada para evocar,immedalizar e interpretar las
reacciones a aquellas caracteristicas de los dlenue se perciben por los
sentidos de la vista, el oido, el olfato, el gys#l tacto, por lo tanto, la evaluacion
sensorial no se puede realizar mediante aparatometkda, el “instrumento”
utilizado son personas perfectamente entrenadasn(L@respo, F y Galan

Soldevilla, H., 1991).

El analisis sensorial es un auxiliar de suma ingymian para el control y mejora de la

calidad de los alimentos ya que a diferencia délisis fisico-quimico o microbiolégico,

Que solo dan una informacion parcial acerca denalgle sus propiedades, permite hacerse
una idea global del producto de forma rapida, miordo llegado el caso, de un aspecto de

importancia capital: su grado de aceptacion o mxha

La evaluacion de la calidad sensorial de los alioepada dia cobra mas importancia en la
industria alimentaria, dado las exigencias del adwacompetitivo actual y su repercusion

en el desarrollo de cualquier empresa o entidaduyatora.

» Control de calidad de materias primas

» Control de calidad de productos finales

» Desarrollo y lanzamiento de nuevos productos
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» Comunicacién a los consumidores de las caractasstie un producto

* Pruebas de mercado para nuevos productos

* Preferencias del consumidor

» Investigacion de factores que influyen en el olet groma de alimentos

* Investigacion de aromas, etc.

Si para el control de calidad y aceptabilidad dealimento el andlisis sensorial se ha
demostrado como un instrumento de suma eficaciandm ese alimento se quiere
comercializar amparado por una denominacion deeorig de calidad resulta, en mi
opinion, imprescindible, porque ademas de cumpbr fequisitos normales de cualquier
alimento, en este caso se le exige algo mas yepagea aquellos atributos caracteristicos
gue justifican su calificacibn como producto pradegpor la denominacion de origen, es
decir, que debe tener la personalidad y las seéigdedtidad que le hacen ser reconocible

por su nombre.

2.4.2.- TECNICAS

Las técnicas de analisis sensorial, son técnicamedtcion y analisis tan cientificas como
la estadistica, la fisiologia, la psicologia y stramas de la ciencia y aplican los mismos
principios que actuan en la seleccion de dichoseaitos en el mercado. De ahi que, lejos
de abandonar estas técnicas, el progreso del iandks los alimentos radica en su

perfeccionamiento, haciendo uso de los conocimgestmla vez mas profundos que se
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tienen de las verdaderas motivaciones que incidda eleccion de los alimentos y de las

modernas tecnologias de analisis aplicables erpastala de la tecnologia.

Como se considera que el aparato sensorial humarestra grados de variacion de
sensibilidad de persona a persona, que cada mumtiidual de sensaciones es muy
diferente dependiendo del nivel de desarrollo y lgugensibilidad puede ser influenciada
facilmente por circunstancias externas o del méditlinek, 1985), uno de los mayores
problemas asociados al andlisis sensorial de lo®elalos es conseguir que la respuesta
humana sea precisa y reproducible. El control sedadiciones, tanto del entorno y de las
muestras a analizar como de los sujetos parti@gaerti las pruebas sensoriales, facilitara la
obtencion de unos resultados objetivos. Es imptatdestacar también que para valorar un

alimento correctamente es necesario conocer agetdracteristicas del mismo.

Caracteristicas fisicas, visuales y tactiles

* Rugosidad: Percepcion de granos en la superficsgeal: Lisa; Fina; Arenosa;
Grosera)

* Humedad en superficie: Percepcion de una peliagleda en la superficie (Escala:
Contacto seco; Débilmente Himedo; ModeradamenteddanmHimedo)

* Flavor

» Intensidad del olor: es la fuerza del estimulo ipé&to por encima de la porcién de
gueso, ya sea directamente cuando nos acercaneo &siando lo rompemos en
dos cerca de la nariz.

* Intensidad del aroma: es la fuerza del estimuloilpielo por via retronasal cuando

el queso se situa en la boca.
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Gusto dulce: califica el gusto producido por saueis acuosas de sustancias tales
como la sacarosa.

Gusto salado: califica el gusto producido por soles acuosas de sustancias tales
como el cloruro de sodio.

Gusto amargo: califica el gusto producido por Soles acuosas diluidas de
diversas sustancias tales como la quinina y ldafe

Gusto &cido: califica el gusto producido por salneis acuosas diluidas de la
mayoria de los cuerpos acidos.

Sensacion picante: Califica la sensacion trigemiped se manifiesta dentro de la
boca en forma de picores.

Sensacion Astringente: Califica la sensacion trigaincompleja resultante de la
contraccion de la superficie de la mucosa de lajooducida por sustancias como
los taninos (ejemplo: kiwi y vinos tintos)

Sensacion Ardiente: Califica la sensacion trigeinguee se manifiesta dentro de la
boca en forma de calor

Sensacion Refrescante: Califica la sensacion tiiggdmue se manifiesta dentro de
la boca en forma de frio.

Sensacién Acre: Califica la sensacion trigeminalrd&acion de la mucosa situada
en la parte posterior de la boca (sensacion ideatia provocada por el humo)
Sensacién Metdlico: Califica un producto que prevoma sensacion de picores

eléctricos, especialmente sobre la lengua y lagmgng una sensacion de dentera.
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Gusto residual (regusto): sensacion olfato-gustative aparece después de la
eliminacion del producto y que difiere de las seimsees percibidas cuando éste
estaba en la boca.

Textura

Elasticidad: aptitud de la muestra de queso deperan rapidamente su espesor
inicial después de haber sido comprimido y defolomad

Firmeza: resistencia que presenta la muestra aequepio desplazamiento de las

mandibulas.

Friabilidad: aptitud que presenta la muestra deggmumerosos trozos desde el principio

de la masticacion.

Deformabilidad: facilidad que presenta la muesittzgada en la cavidad bucal para
deformarse de forma sucesiva o estirarse antesngeerse.

Adherencia: trabajo que es necesario realizar eotemgua para despegar un
producto pegado en el paladar y los dientes.

Cristales: percepcion del numero de pequefos lesstngulosos eventualmente
presentes en el queso (su aplastamiento producejicio audible).

Solubilidad: sensacién que se pone de manifiestmdm la muestra funde muy
rapidamente en la saliva.

Humedad: Percepcion del grado de humedad de latraues
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2.4.3.- PRUEBAS AFECTIVAS O HEDONICAS

2.4.3.1.- DEFINICION

Se entiende por prueba afectiva aquella en la ¢yeee catador expresa su reaccion
subjetiva ante el producto, indicando si le gusta disgusta, si lo acepta o lo rechaza, si lo
prefiere a otro o no. Son pruebas dificiles derpmegar ya que se trata de apreciaciones

completamente personales, con la variabilidad aesepone.

Para las pruebas afectivas es necesario contaurcaninimo de 30 jueces catadores no
entrenados y éstos deben ser consumidores potnaalhabituales del producto (es
interesante que su criterio responda a un ciemoamiento del alimento o bebida a catar)

y compradores de esa gama de alimentos.

2.4.3.2 CONCEPTOS BASICOS

Los estudios de naturaleza hedoénica son esengatassaber en qué medida un producto
puede resultar agradable al consumidor. Puedecassdi pruebas hedoénicas para conocer
las primeras impresiones de un alimento nuevo @updizar mas y obtener informacion
sobre su grado de aceptacion o en qué momento puedecir sensacion de cansancio en
el consumidor. El término hedonico proviene dekgoihedond que significa placer, y
hace referencia a la atraccion subjetiva del inddioi por el producto a evaluar. En
consecuencia el objetivo de una prueba hedoniciteser una respuesta personal, ya sea

de aceptacion o de preferencia, de un consumiduenpial o real-, sobre un producto
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concreto, una idea o proyecto de producto o simghtenuna caracteristica especifica del

mismo.

Antes de enfrentarnos a un estudio de naturaled@niea, debemos plantearnos una serie

de cuestiones que nos ayuden a delimitar qué ptlexaa a cabo:

¢ Es importante la cantidad de producto que puedmesumido antes de provocar rechazo
en el organismo o por el contrario se trata delumeato que, a excepcién de patologias

médicas asociadas a su ingesta, no suele ocasamsancio?

¢Queremos comparar entre productos que gozan de oemombre en el mercado o

pretendemos predecir el éxito de un alimento nuevo?

¢, Cual es la aceptabilidad del alimento entre loswmidores?

¢, Se desea saber si el producto responde a lagatiysescdel consumidor?

¢ Nuestro objetivo es conseguir un producto ideal?

Cada una de estas preguntas conduce a un anélisisioso del problema. En realidad se
busca conocer el tipo de comportamiento de un coilsw determinado frente a un

producto concreto, esto es:

a. ¢,Cual es la frecuencia de consumo del alimento?

b. ¢ En qué cantidades se consume?

c. ¢, Se utiliza solo o asociado a otros productos?

d. ¢ Crudo o cocinado?
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e. ¢ En lonchas, exprimido o cortado?

f. ¢ Es homogéneo o contiene particulas de difetantafio?

g. ¢, Se mastica o se disuelve en la boca?

En todas y cada una de estas cuestiones se bpsadi@ a punto de la experiencia. En
realidad los resultados mas efectivos se hallamémente ligados a un excelente disefio
del cuestionario y de los protocolos con los quebdja el encuestado (potencial
consumidor). No obstante, no debemos olvidar la omapmcia de seleccionar

cuidadosamente a los jueces catadores. Se debar husz poblacion estadisticamente

representativa y significativa.

Vayamos por partes. Lo primero que debe quedarfave es la diferencia entre dos
términos esenciales en las valoraciones hedodnicds Yos que hablaremos con toda
familiaridad a partir de ahora: aceptabilidad yf@mencia. El Diccionario de la Real
Academia de la Lengua define aceptabilidad combdadide aceptable, capaz o digno de
ser aceptado. Cuando valoramos las cualidades dealiomento se entiende por
aceptabilidad la valoracion que el consumidor readitendiendo a su propia escala interna,
a su universo de experiencias. Por tanto, la aciéptantrinseca de un producto alimentario
es la consecuencia de la reaccion del consumiderlas propiedades fisicas, quimicas y
texturales del mismo, es decir, su valoracion sesd®odemos poner un ejemplo claro, Si
valoramos un café, lo encontraremos mas o menggadte en funcion de los distintos
tipos de café que hayamos probado, de nuestrogiotieatos sobre el producto o incluso
de los recuerdos agradables o desagradables asociceste alimento. El término

preferenciaaparece como la primacia, ventaja o mayoria queesi@ algo tiene sobre otra
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persona o cosa, ya en el valor, ya en el merecimiddna segunda acepcion habla de
eleccion de alguien o algo entre varias personeasas. Por tanto, si transcribimos estos
conceptos al campo de la valoracion subjetiva deeatos podremos decir que el

consumidor se ve forzado a escoger uno entre vartisulos. En este caso existen

multitud de factores que le influyen, desde prépgipersonales hasta principios religiosos.

Sobre la base de lo comentado debe quedar muyqu&rain alimento o bebida preferido
no tiene por qué ser aceptable, es mas, el produetierido puede tener la misma
aceptabilidad que €l no preferido. Por tanto, ¢om&metros nos ayudaran a medir la

aceptabilidad de un alimento?

a.- La actitud positiva hacia el produdiste helado me gusta, quiero comprarlo

b.- La prevision de una utilizacion real, ya seegpe se ha incrementado la compra o bien

por un aumento en el consumo.

c.- Puede medirse por la preferencia o nivel dadmyde un alimento determinadoe
estos dos caramelos prefiero el segurtelo.realidad, como comentabamos anteriormente,
las dos definiciones: preferencia y aceptacidnneattamente correlacionadas aunque su

significado pueda variar.

El término preferencia puede definirse como:

a.- La expresién de mayor nivel de agrdgste bombdn me ha parecido exquisito.

b.- La eleccién de un alimento y/o bebida sobresotbe todos estos patés, sin duda

alguna, me quedo con éste.
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c.- La eleccién a lo largo de una secuencia psipcéode afectividad (agrado-desagrado).
Esta secuencia también afecta al grado de acagtabiEl caramelo marca X me gusta
mas que él Y porque me recuerda a los que tomalpagleefioEvocando a los profesores
Hoff y Janick (1975) una comida satisfactoria caaapla nuestro cuerpo pero también a

nuestro espiritu y garantiza nuestra calidad da. vid

2.4.3.3.- OBJETIVOS DE UNA PRUEBA HEDONICA

A continuacion describimos los principales objesidi® un estudio de caracter afectivo:

a.- Determinar el potencial de mercado del productsmite conocer las condiciones de
venta, el perfil socio-econémico del comprador ypmder adquisitivo. Las empresas
buscan deliberadamente mejorar sus productos debldantensa competencia entre los
consumidores. Habitualmente los estudios paraic@ri€l potencial de un alimento o una
bebida entre sus futuros compradores los llevaba ed Departamento de Marketing, en
estrecha relacion con los analistas especializad@valuaciones sensoriales. Resulta muy
normal que las empresas soliciten proyectos 1+Detdim de reducir costes, modificando
maquinarias o metodologias, y de verificar el inpalel producto al sustituir ingredientes
en la férmula original o al realizar cambios enpsbcesamiento y la formulacion. Sin
embargo, tomar decisiones a partir de los resudtatibenidos puede ser muy arriesgado,
mucho mas a medida que aumenta el tiempo entrstedlie y su aplicacion real. Un
ejemplo muy claro lo encontramos en una gran nadiomal: Coca-Cola. A principios de
los 80 se perfilaba como el refresco lider peratesperdiendo mercado frente a Pepsi, por

ello promovié el lanzamiento de un producto nuemirtio mas de dos afios y 4 millones
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de dolares antes de escoger la formula nueva. ldesdbo alrededor de 200.000 pruebas
de sabor (estudios heddnicos); en estos test cad@d% de los consumidores escogié la
Coca Cola Nueva frente a la vieja y el 52% en lwgaPepsi. Todo apuntaba a un éxito
total, sin embargo no fue asi y la empresa tuvorgaecionar rapidamente para evitar un
verdadero desastre, acelerd las actividades pfil@entrandolas en potenciar la Coca
Cola Clasica y coloco el producto nuevo en un papelindario. Es dificil conocer cual fue

la causa exacta del fracaso, pero probablementerréeen el disefio de las pruebas
hedodnicas -quizas una mala eleccion de los jueetsdares- e indudablemente los

cuestionarios no reflejaron fielmente la intenai@compra del consumidor.

b.- Controlar la calidad de productos ya existentesjul® permite asegurar la uniformidad
del producto, comparar un alimento con sus com@etid 0 asegurar su vida Uutil,

independientemente del punto de fabricacion yugid de venta. La revista Informaciones
Técnicas en su n° 94 del aflo 2001 muestra unaaeidiic real del analisis sensorial al
control de calidad de la fruta. Uno de los factagae influyen de manera decisiva en la
calidad y conservacion de este grupo de alimergasuegrado de maduracién durante la
recoleccién y su comportamiento post-cosecha. Ensentido los frutos se subdividen en
dos grupos: climatéricos (melocotdén, manzana) \clitoatéricos (cereza, uva de mesa)
dependiendo de su sensibilidad al etileno. Uno afe groblemas que resaltan es la
infructuosidad de utilizar Unicamente los denomasadhdices de madurez, medidas de
laboratorio que no guardan una buena correlacian looque opina el consumidor.

Mediante el andlisis sensorial se puede deternghanomento Optimo de recoleccién y

establecer los parametros fisicos que coincidenetanaximo grado de satisfaccion del

juez catador al consumir la fruta.
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c.- Conocerla aceptacion de un nuevo producto en el mercadsul® de gran interés
saber qué opinion tienen los consumidores sobréaélorma, el sabor, el tamafo, la
relacion calidad-precio o las caracteristicas debee. En este caso, los test afectivos son
premisa esencial para evaluar las criticas de nsurnidor que puede y debe mirar, tocar y
degustar el alimento. Es fundamental que los ce¢adoespondan a cuestionarios y
evaluaciones que confirmen que las caracteristighsproducto se ajustan —o incluso
superan- las expectativas creadas y por supuesiramelas cualidades del producto
competidor. En los productos optimizados, el coestiio que debe responder el juez, tras
la ingesta del alimento, debe orientarse a la perée de diferencias achacables a los

cambios acometidos.

d.- Identificar factores de especial importancia paengresario. Sin género de dudas, una
de las mayores partidas presupuestarias de lasesagpde alimentos va destinada a la
busqueda y mantenimiento de la competitividad deripresa, el tipo de mercado al que va
destinado y el volumen de ventas. Un producto plledar a venderse muy bien por su
sabor, su precio y su aspecto externo, la promogidas campafas publicitarias de
lanzamiento y continuidad, su disponibilidad enadenes y locales de venta habitual o,

simplemente, por una combinacion lineal de todtssefactores.

e.- Intentarla mejora, la optimizacién de un producto, una bédq infatigable de las
empresas. El término optimizar va unido a la mdaipdan del alimento: afiadir, eliminar o
modificar ingredientes y atributos. Obviamentelgrgmos que un producto tenga éxito la
premisa esencial es ofrecer al consumidor lo gsealéPor tanto, si conocemos su opinidn
y qué aspectos deben mejorarse la tarea se familiteEmemente. Desde luego no sélo se

trata de perfeccionar los aspectos deseablesdsimeducir los indeseables. ¢ Cémo puede
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una empresa de alimentos variar estas caractas3tita respuesta es muy sencilla:
Intensificando un aroma que nos gusta (limon, clabep café, fresa), aumentando una
propiedad especifica (el caracter crujiente de deseales) o reduciendo los factores
negativos (la humedad en el tabaco). También puedeimizarse los edulcorantes que
matizan el sabor y ensalzan la percepcion de @otdisiales. Un ejemplo tipico que todos
conocemos es la evolucion de los zumos de naramgsados; poco a poco se ha pasado de
productos que escasamente recordaban el jugo deatasjas recién exprimidas a otros
mucho mas agradables. Del mismo modo, es posibjeranda percepcion de aspectos
béasicos: el envase de un vino debe favorecer tepeidn de su fragancia o el brillo de una

manzana hacerla mas atractiva.

f.- Averiguar, igualmente, el efecto de las campafnaligiarias y los programas
educacionales lanzados por Ayuntamientos, Conasjallonsejerias y otros organismos

publicos.

2.4.3.4.- FACTORES QUE INFLUYEN EN LA ACEPTABILIDAD Y/O
PREFERENCIA POR UN ALIMENTO

Existen numerosos elementos determinantes en lptaddie@lad o preferencia de un
producto, elementos que pueden influir por si solasteraccionar entre ellos. Podemos
subdividirlos en dos grandes grupos: Caractergstiehalimento o bebida y Caracteristicas

del producto.
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2.4.3.4.1. CARACTERISTICAS DEL ALIMENTO DISPONIBILI DAD

Como mencionabamos anteriormente, resulta basiesea facil encontrar el producto en
las zonas habituales de compra para el consumiiorahi que uno de los objetivos

mayoritarios de todas las empresas de alimentosmnspbar sus puntos de venta.

- Utilidad. Todos conocemos productos que han sido lanzddograado con mayor o
menor esplendor (electrodomésticos, disefios vadigtas de telefonia mévil, cosmética)
y que han fracasado entre los consumidores poscase utilidad. Sin embargo es mucho
mas dificil valorar el concepto de utilidad aplioaa un alimento o bebida. Por alimento
atil se entiende aquel que resulta imprescindible®a dieta —por el aporte de vitaminas,
nutrientes esenciales, proteinas o carbohidratp®,puede ejercer un efecto beneficioso
sobre nuestra salud o nuestro aspecto fisico pgeee ayudar a reducir una enfermedad.
En este sentido los denominados nutracéuticos alretanico futurible de posibilidades.
Pongamos un ejemplo, si una persona adquiere @mnudetdo fruto seco con la Unica
intencion de reducir su nivel de triglicéridosabimento perdera su utilidad en el momento
gue un estudio analitico revele su infructuosidaigdtinto seria que los motivos que nos

hubieran llevado a adquirir este determinado fegtmo fueran sus cualidades sensoriales.

- Conveniencia La conveniencia se diferencia basicamente detilalad porque se
introducen factores econdmicogNos conviene gastar dinero en este producto o

podriamos destinarlo a otro fin?

- Precio. Sin duda alguna es uno de los factores mas fitaggpara la libertad con la que el
consumidor escoge el producto y puede ser origamdaliferenciacion social. EI hombre

tiene una disponibilidad limitada de recursos eauinds para el consumo, determinada por
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su nivel de renta y por la existencia de unos psegue debe pagar para acceder a aquello
gue desea. Si la comida fuera gratuita, el probléeh@onsumo Unica y exclusivamente se

reduciria al agotamiento de los bienes disponibles.

- Uniformidad, estabilidad y almacenamiento Los producto poco estables, que requieren
de unas condiciones de almacenamiento y consernvaeiduliares suelen tener poco éxito

entre la poblacion.

- Valor nutricional . Es un factor muy en alza en este milenio. De t\eekiste un nuevo
perfil de consumidor en la Unidon Europea, cada wexs preocupado por el valor

cualitativo y dietético de los alimentos.

- Propiedades sensoriales. Aspecto. Juega un papel esencial a la hora dengpra.
Todos buscamos un color adecuado en la carne lypas@do, examinamos la ausencia de

desperfectos en productos lacteos o vigilamos agierivases y latas no sufran deterioros.

b. Olor. Es un aspecto importante, pero suele @festrmalmente una vez realizada la

compra, cuando el consumidor esta en casa y peigisaducto.

c. Aroma y sabor. Indudablemente son las propieslagesoriales determinantes. Si el

producto no nos gusta, no volveremos a adquirids.m

d. Textura. Adquiere mayor importancia en algurioeemtos: la dureza de una ternera, la

fibrosidad de los esparragos y las judias verdesyrécter crujiente de los cereales, etc.
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2.4.3.4.2. CARACTERISTICAS DEL CONSUMIDOR

- Preferencias regionales, por nacionalidad o raz&sta claro que en determinadas zonas
existe una especial predileccién por algunos alios®nya sea por tradicion o porque la
produccién es abundante, tal es el caso del aafduevos blancos o marrones, el aceite de
oliva o de girasol. También existen preferenciaglas a la nacionalidad: ahumados y
paises nordicos, pasta e lItalia, etc. No obstaste, factor tiende a disminuir porque la
movilidad de la poblacibn es mucho mayor que hatas wécadas, existe una mayor
disponibilidad de alimentos de otras culturas g@siy un gran impacto de la publicidad (la
television, la radio, la prensa escrita y el meditomasas por excelencia del Siglo XXI:

Internet).

- Edad y sexo.La edad puede afectar a la preferencia por cignoductos: dulces en
nifios, salados y amargos en adultos, mientras @uafluencia del sexo depende del
producto y de la cultura a la que pertenezca dviohab. Por supuesto, en los paises

desarrollados estas diferencias se atentdan o tiendesaparecer.

- Religion y educacion Todos conocemos las recomendaciones y orienesi@m materia

alimenticia, de algunas religiones. Se trata deapwon libre y como tal la entendemos.
En cuanto a la educacién se convierte en un factorordial; es muy facil que los nifios se
nieguen a consumir pescado y verduras, pero ldamia y el estimulo de los padres junto
a la elaboracién de platos atractivos pueden camnsbi@omportamiento futuro. Sin duda
alguna, nuestros habitos alimentarios forman gtk vida cultural y afectiva y se forjan

en la infancia; por ello es conveniente acostumbar&s nifios al consumo de una dieta
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variada y ensefiarles unos conocimientos minimosuth&cion, dada la estrecha relacion
alimentacion/ estado fisico/ desarrollo mental. Bn edad adulta los programas
educacionales suelen surtir un efecto diverso; ay due olvidar que es dificil cambiar

habitos y costumbres adquiridos a una edad temprana

- Motivacion psicologica Engloba creencias propias y ajenas, actitudegpgaotativas y

se encuentra innegablemente condicionada por leciulaal.

- Motivacion fisiolégica Incluye determinadas necesidades fisioldégicasnéisdable que
tener sed o hambre eleva, por encima de otrasiqad®s, la necesidad de adquirir una
bebida o una comida. También podemos incluir deterdas patologias: la urgencia de
consumir un determinado alimento consecuencia da Wipoglucemia o0 una

descompensacion de la presion arterial.

2.4.4. ANALISIS ESTADISTICOS

2.4.4.1. ANALISIS DE VARIANZA.

Es el contraste de homogeneidad de tres o mas snediéstrales que se realiza mediante

un analisis de variabilidad entre esas medias.r{k&z1998)

Gonzélez (1994b), Es un procedimiento aritmétice gonsiste en desdoblar una suma de
cuadrados totales, en fuentes de variacion recdascincluyendo la variacion que no se ha

podido medir, fuente de variacién a la que se ceromo residuo o error experimental.
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El andlisis de varianza es utilizado en todos bapns de investigacion, cuando los datos
son medidos cuantitativamente, es decir, cuandobasrvaciones se hallan en forma de

ndmeros

2.4.4.2. GRADOS DE LIBERTAD.

Quintana (1996), expresa que el concepto es matemato define como el nimero de

valores que una variable puede tomar librementg.eAsitmero de grados de libertad de
un estadistico es igual al nimero de observacimuependientes en la muestra, menos el
namero K de parametros que deben ser estimadasantb las mismas observaciones de

la muestra.

Gonzalez (1994b), también define a los grados dtertid como al nimero de
comparaciones independientes menos uno, que pwexesh en un juego de datos. En
general, se dice que es el niumero de comparacindegendientes, menos el numero de

restricciones impuestas, que puede hacerse erupa de datos.

GL=n-1 2.1)
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2.4.4.3. VARIANZA.

Es el cuadrado de la desviacion tipica y todapragiedades de ésta, se aplican a aquellas.
Estadisticamente, se define a la variancia consuaa de cuadrados de las desviaciones
de un grupo de numeros con respecto a su medlididdi por el nimero de desviaciones

menos uno. (Gonzalez, 1994b)

V=SC/GL 2.2)

2.4.4.4. DISTRIBUCION F.

Segun Kazmier (1998), la variable F es también stadégrafo de contraste y se define
como el cociente de las estimaciones insesgadagoslevarianzas de poblacion. Este
cociente tiene varias aplicaciones entre ellasoetraste de igualdad entre dos varianzas y

el contraste de igualdad entre tres 0 mas medersANexo 6

Fealculado= VV / V1 (2.3)

Ftabla= N° de muestras/ GLr (2.9)

2.4.4.5. DIFERENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA

Es la prueba mas facil de calcular y, probablemelatemas cominmente usada para

comparar pares de medias de tratamiento
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DMS =¢ x RES (2.5)

Donde:e es el error estandar y

RES: rangos estudentizados

2.4.4.6. METODO DE TUKEY.

Es un procedimiento similar a la diferencia minsignificativa, en cuanto se refiere a que
es necesario un solo valor para determinar lafggnién de las diferencias. Es una prueba
de gran adaptabilidad y superior a la diferenciaimm significativa, porque la unidad

considerada es el experimento minimo. (Gonzale4d)99

Hineset al. (2005), considera que el método de comparaciétipt@itie Tukey necesita
solamente un valor tabular. Este valor tabulartdiene de una tabla estadistica llamada:
Puntos porcentuales de estadisticas de rangoertnadios. Esta tabla existe para los

niveles de significacion de 1% y 5 %.

Para buscar el valor tabular en la mencionada,tablaebe de disponer primero de las 3
informaciones siguientes:

(a) El nivel de significacion que serd usado

(b) El nimero de tratamientos que tiene el disefio

(c) el valor numérico de grados de libertad
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2.4.4.7. DISTRIBUCION “T” DE STUDENT.

Para Quintana (1996), la distribucion tddedentes simétrica como la normal y depende de
los grados de libertad de la variancia muestradlees hay muchas distribuciones, una para
cada tamafo de muestra. Conforme mas grande aselstnan (mayor nimero de grados de
libertad), mas se aproxima la distribucion t adanmal estandar y en el limite ambas son

iguales.

La distribucion t tiene las siguientes caracterést

a) La variable t tiene la distribucion t de studenkaspoblacion de donde proviene la
muestra tiene distribucion normal
b) Elintervalo de la variable t se extiende éea- +o
c) La distribucion es unimodal y simétrica respect a
d) Es mas achatada que la distribucion normal estandar
e) Cuando el tamafio n de la muestra aumenta, se a@aila distribucion normal
con promedio igual a 0 y variancia igual a 1.
En la tabla de probabilidades de la distribucidtetStudentlo que se presenta son los
valores de la variable t, dejando la marginal deagzara sefialar los grados de libertad y la

marginal superior para indicar ciertas probabiletade uso mas frecuente. Ver anexo 7

El parametro v (nUmero de grados de libertad) edidtxibucion t deStudentes igual al
numero de grados de libertad del estimador de f@n@a, en este caso n — 1. De esta
manera, se define una distribucion tStadentcon n-a grados de libertad para cada tamafio

posible de la muestra.
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CAPITULO Ill.- METODOLOGIA

3.1.- ELABORACION DEL QUESO CRIOLLO

3.1.1.- UBICACION

El queso criollo fue elaborado en la hacienda “Eimarindo”, ubicada en el sitio

denominado La Segua, perteneciente a la parrogmalA8tonio del cantébn Chone, en la

provincia de Manabi, Ecuador.

3.1.2.- MATERIA PRIMA

Cuadro 3.1 Materia prima utilizado para la elaboradén del queso criollo

Materia Prima Caracteristicas
Proveniente de la lecheria de la hacienda “El Tendal,
Leche especificamente del hato ganadero doble propdsithatha
hacienda
Alcohol Con una concentracion de 80% distribuidapouaquimica
De la marca Cris-Salero, la cual es fortificada yodo.
Sal Proveniente de la empresa Ecuasal.
Se utilizé renina, la cual esta presente en ebdigjiido
Enzima Chymogen de la casa comercial CHR Hansen. Se debe
mantener en refrigeracion




3.1.3.- MATERIALES
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Cuadro 3.2. Materiales usados para la elaboracionedqueso

MATERIALES CARACTERISTICAS
De acero inoxidable fabricados por la casa comidrigifa
Marmita con una capacidad para 260 litros de leche

Termo lactodensimetra

De marca Gerber. Tiene un rango de temperatut@tea 52
°C y la densidad la tiene en una escala proprydhse puede

observar en una tabla que trae el producto

Pistola de alcohol

De acero inoxidable marca Imusa

Filtro

De acero inoxidable con laminas tipo paji&iof marca Imusa

Lira para quesos

De acero inoxidable con hilosyitenrfabricado la casa

comercial por Huvifa

Moldes

De acero inoxidable de tamafio rectangulaidado por la

casa comercial Huvifa

Empacadora al vacio

Es semi industrial marca Oster




3.1.4 PROCEDIMIENTO DE ELABORACION DEL QUESO CRIOLL O

PRODUCCION DE QUESO
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RECEPCION
(Filtrar la leche, hacer la prueba de la pistolaldehol y la utilizacion del lactodensimetro

INOCULACION
(Adicionar 1 ml de CHR Hansen por cada 100 litrdsdbe

|
CUAGULACION

(Reposar +/- 45 min)
|

CORTE DE CUAJADA
(se debe hacer cortes de 1x1, dejar reposar par)5 m

AGITACION

( Se lo realiza durante 5 min y se debe tener doiéa no dafiar os cortes de la cuajada, d
reposar por 10 min)

jar

DESUERADO

(sacar la mayor cantidad de suero se lo realizerady una valvula de la marmita y con
agitacion)

SALADO
( Sal 1.8% del peso de la cuajada y se lo mezclaiahmente)

MOLDEADO

(Se lo coloca en moldes de 0.5 Kg y se lo dej&2dmoras se lo voltea despues de 1 hora
moldeado)

EMPACADO
(Se lo empaca al vacio y se lo pone en refigergcion

Fin

Figura 3.1 Diagrama de flujo de la elaboracién dejueso criollo
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3.2.- CARACTERIZACION DE QUESO CRIOLLO

Para la caracterizacion del queso criollo se tomécenta dos tipos de analisis: uno

qguimico y el otro microbiolégico.

3.2.1.- UBICACION

Los analisis tanto quimico como microbiologico ss Fealizaron en los laboratorios
bromatoldgicos y microbioldgicos pertenecientea Bdcuela Politécnica Agropecuaria de
Manabi (ESPAM) que tiene la certificacion del Ingb Ecuatoriano de Normalizacion
(INEN) para desarrollar dichos parametros. Est@disia fueron realizados bajo la norma
INEN 1 528 (ANEXO 1). La ESPAM se encuentra ubicatiael canton Calceta de la

provincia de Manabi

3.2.2 ANALISIS QUIMICO

Se realizaron pruebas de proteina, grasa, cenihasngdad para poder ver la calidad del
producto y la caracterizacion del mismo. Dichowltaglos fueron comparados con dos
productos que hay en el mercado nacional. El cud® muestra los parametros, métodos

y hormas utilizados para la caracterizacion detipeto.
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Cuadro 3.3 Parametros, métodos y normas quimicos maquesos frescos

PARAMETROS METODO NORMA
PROTEINA Destilacion micro-Kjeldahl INEN 465
GRASA Bligh & Dyer GERBER1985
CENIZA Cenizas totales por calcinacion seca INENM 46
HUMEDAD Calentamiento en estufa INEN 464

Fuente: ESPAM

3.2.3.- ANALISIS MICROBIOLOGICO

Los andlisis microbioldgicos se realizaron para&aeinar la cantidad de microorganismos
presentes en el producto. Los analisis realizadesoh los siguientes: numero mas
probable en alimento (NMP), recuento total de hengaleterminacién de salmonella. En

el cuadro 3.4 se demuestra el parametros, métadonya que se utilizados para el analisis.

Cuadro 3.4 Parametros, métodos y normas del analksmicrobiolégico para quesos

frescos
PARAMETRO METODO NORMA
NMP Thompson INEN 1 529
RECUENTO TOTAL DE HONGOS Y LEVADURAS Placas petrifilm INEN 1 529
SALMONELLA Cultivo de salmonella INEN 1 519
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3.3.- ANALISIS SENSORIAL

3.3.1.- UBICACION

Los andlisis sensoriales se realizaron en el cam@ua Universidad Catdlica del Ecuador
sede regional Manabi ubicado en el sitio garragatda ciudad de Chone. En la cual
participaron estudiantes, profesores y funcionatmslicha institucion. Estas evaluaciones
se realizaron el dia 26 de julio a las 9 de la mafian un lugar claro y ventilado como es

el laboratorio de lacteos de la Universidad Caadlic

3.3.2.- MATERIALES

Cuadro 3.5. Materiales utilizados en el analisis seorial.

MATERIALES CARACTERISTICAS

Queso criollo 2 fundas de aproximadamente 0.5 Kged® los cuales se cortargn

en cubos de 2x2x2

Queso Catdlica 2 fundas de aproximadamente 0.5eKgpdo los cuales se cortargn

en cubos de 2x2x2

Queso Aki (Floralp)] 2 fundas de aproximadamente&@.Ble peso los cuales se cortarpn
en cubos de 2x2x2

Rey queso 2 fundas de aproximadamente 0.5 Kg delpesuales se cortaron
en cubos de 2x2x2

Cuchillo De cocina marca tramontina
Trinches 2 paquetes cada uno de 100 unidadesasticpl marca plastidor
Platos 4 paquetes de 50 unidades cada uno, dekechaljuefios marca
serviplast
Vasos 4 paquetes de 50 unidades cada uno, desecleaBb onzas marca
serviplast

Agua 1 galén de agua purificada marca Pure Water
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3.3.3.- CARACTERISTICAS DEL ANALISIS SENSORIAL

Los parametros que se evaluaron en el panel seahfigeron sabor, color, olor, textura y

apariencia general. El andlisis sensorial fueapt@cion y se utilizé una escala heddnica
(ver anexo 2), que permitié medir el grado de am@fh del encuestado. Dicha escala no
presenta numeracion ni estructura, sélo sefial@xttemos donde se indica el agrado o
desagrado (me gusta mucho o no me gusta). Paosterite la escala hedonica se

transformo en escala numérica (0 - 5) para mededpuesta.

El panel fue constituido por profesores, alumndsngionarios de dicha universidad. Para
efectos estadisticos, el nUmero de jueces fue geddnas. Se realizo un entrenamiento
del panel el mismo dia del andlisis. Ademas lasqrexs seleccionadas para el panel fueron

consumidoras de queso fresco o lo habian consueniddgiin momento.

3.3.4.- INTERPRETACION DE DATOS

Este consistié en el calculo de los grados detidewvarianza, obtencion del F, compararlo
con las tablas y en el caso de existir diferengaifscativa, comprobar si estas en realidad

lo son, mediante la prueba de Tukey para lo cuehkeila el error estandar.
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CAPITULO IV.- RESULTADOS Y DISCUSION

4.1.- ELABORACION DE QUESO CRIOLLO

Se elabor6 el queso criollo a partir de de 10@ditde leche con lo cual se obtuvo 39
bloques rectangulares con bordes regulares y tiaess de un peso aproximado de 0,5
kilogramos cada uno, teniendo un rendimiento apmexio de 2,8 litros de leche por cada
0,5 kilogramos de queso. El queso tuvo una calamalslanca cremosa, con una textura

suave no esponjosa.

En la leche que se utilizé para la elaboracionwesq no se le realizé ningun tratamiento
térmico, en las pruebas de control de la pistolaldehol salié negativa y se inicio el
proceso de elaboracion a una temperatura de 8@gr@ntigrados y con una densidad de

27 en la escala del termo lactodensimetro.

Una de los procesos mas importantes en la eladoraal queso es la mezcla del queso
con la sal la cual se lo hace en forma manual masdp la cuajada junto con la sal hasta
que esta ultima se disuelva completamente condfda, no hay que dejar ningin grano

sin disolver.

Como se sella al vacio el queso no hay problem@esprende el suero en la funda que es

uno de los problemas mas grandes que tiene eaa @ comercializacion.
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4.2.- CARACTERIZACION DEL QUESO CRIOLLO

4.2.1.- ANALISIS QUIMICO

En el cuadro numero 4.1 se detallan los resultddbanalisis quimico hecho en la Escuela
Politécnica Agropecuaria de Manabi ESPAM (ver ANEX)Cal queso fresco, también se
toman los datos presentes en las etiquetas comesraa los otros productos que se
utilizaron en el andlisis como son el queso Akbetado por Floralp) y Rey Queso

elaborado por Agricola Ganadera Rey Sahiwal AGR.

Cuadro 4.1 Resultados comparativos del analisis quico de queso criollo

CRIOLLO FLORALP REY QUESO
PROTEINA 23,13 16,6 26,6
GRASA 30,1 16,66 36,6
CENIZA 4,03 3,2 3,8
HUMEDAD 50,61 53,21 52,18

Segun la norma INEN 1 528 (ver ANEXO 1) el quesollar estaria dentro del tipo de
gueso fresco comun por su contenido de humedaégjngenor a 65%, por su contenido

de grasa el queso criollo estaria dentro del raleggueso fresco semigraso.

El contenido de grasa y de proteina obtenido em&isis fue muy similar al queso de Rey

leche, ya que la leche con la que se elabora estesos provienen de vacas de doble
proposito las cuales poseen un nivel mas alta ateipa y sobretodo de grasa en cambio la
leche con que se elabora el queso floralp es 10@ ¥aca holstein las cuales tiene un mas

bajo nivel de los pardmetros anteriormente descrito



-59-

4.2.2.- ANALISIS MICROBIOLOGICO

En el cuadro nimero 4.2 se observan los resultabtenidos en el laboratorio y se
tomaron como referencia los datos de la norma IN&N cuales indican los valores

permitidos en los andlisis microbiologicos del gquissco.

Cuadro 4.2 Resultados del analisis microbiolégicoedl queso criollo

UNIDAD QUESO CRIOLLO INEN 1 529
NMP BACTERIAS Colonias/g 2400 4000
HOGOS Y LEVADURAS UFC/g 48000 50000
SALMONELLA Colonias/25g 0 0

El queso criollo elaborado sin el proceso de pagmeion segun los analisis
microbiologicos hechos en la ESPAM (ver ANEXO 4jaesn marcada dentro de las
normas INEN teniendo asi la misma calidad micrdigima que los quesos que se venden

comercialmente dentro del pais.

El NMP de bacterias lo maximo permitido en las resitNEN es de es 4000 colonias por
gramo, el queso criollo posee 2400 colonias/g, Ual @sta por debajo de las normas

establecidas en el pais, también se encontrar@ogislados d€itrobactersp.

El cultivo de salmonella sali6 negativo como lo caata norma y el recuento total de

hongos y levaduras salié en 48.000 UFC por gramoukl esta debajo de la norma
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permitida que es de 50.000 UFC por gramo con graysiados deAspergillussp. y de

levadurassp.

4.3.- ANALISIS SENSORIAL

En el analisis sensorial que se realizé al quemdiacise evaluaron caracteristicas como:
sabor, textura, color olor y apariencia generaldiam@e una prueba de escala hedénica.
Las tabulaciones y el analisis estadistico delisisdensorial se lo puede observar en el
ANEXO 5. En la figura 4.1 se pueden observar |a&iggmente en forma general los
resultados obtenidos de las diferentes variablegrtdo como rangos los valores del

promedio.

Figura 4.1 Analisis sensorial del queso criollo
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El andlisis sensorial con respecto a la diferesigjaificativa entre las distintas muestras de
gueso fresco se la puede visualizar en el cua@rde@hde se muestra si hay una diferencia
significativa entre las muestras y de acuerdo actaacteristicas que se usaron como

referencia para dicho analisis.

Cuadro 4.3Diferencias significativas de los diferentes tipode queso fresco

Grupos Sabor Olor Color | Textura | Apariencia general
FLORALP 3,248 | 3,217 3,90 3,3118 3,401
CRIOLLO 3,74A 3,177 3,314 3,81~ 3,567A

REY QUESO 2,608 2,88" | 3,404 3,028 3,26"
CATOLICA 3,298 | 3,40 | 3,83 3,698 3,83H

AB Letras iguales indican que no hay diferencias imativas (P<0.05)

4.3.1 ANALISIS SENSORIAL EN EL PARAMETRO DEL SABOR

Los resultados que se obtuvieron después de neldza&alculos estadisticos (Ver Anexo
5) en el parametro del sabor arrojo que en el pdmr e los jueces el queso criollo obtuvo
el primer lugar en las preferencia y el productp gaeso el ultimo lugar como se puede

observar en la figura 4.2.
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Figura 4.2 Analisis sensorial del sabor

5,00 -
4,50 -

4,00 -
3,50 - m CRIOLLO

3,00 - B CATOLICA
2,50 - © FLORALP
2,00 -
1,50 -
1,00 -
0,50 -
0,00 :
SABOR

B REY QUESO

La Unica diferencia significativa que existe e muestras es la existente entre el queso
criollo y rey queso como se lo demuestra en el mudd ya que la diferencia de los

promedios de estas dos muestras es mayor a ladibtmnel calculo estadistico de tukey.

Cuadro 4.4 Diferencia Significativa del Sabor

CRIOLLO | CATOLICA |FLORALP | REY QUESO
3,74 3,29 3,24 2,60
CRIOLLO 0 0,45 0,50 1,14
CATOLICA 0,45 0,00 0,05 0,69
FLORALP 0,50 0,05 0,00 0,64
REY QUESO 1,14 0,69 0,64 0,00

1,14>0,75 si existe diferencia
significativa
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4.3.2 ANALISIS SENSORIAL EN EL PARAMETRO DEL OLOR

Los resultados que se obtuvieron después de neliza&alculos estadisticos (Ver Anexo
5) en el parametro del sabor arrojo que en el pdmnde los jueces el queso catdlica
obtuvo el primer lugar en las preferencia y el piatd rey queso el dltimo lugar como se

puede observar en la figura 4.3.

Figura 4.3 Analisis sensorial del Olor

5,00 -
4,00 - 21 = CATOLICA
3,00 - = FLORALP
CRIOLLO

2,00 -

B REY QUESO
1,00 -
0,00 .

OLOR

No existe una diferencia significativa entre toldesmuestras como se observa en el cuadro
4.5 ya que ninguna diferencia entre los promediesrhayor a la obtenida en el calculo

estadistico de tukey

Cuadro 4.5 Diferencia Significativa del Olor

CATOLICA |FLORALP |CRIOLLO |REY QUESO
3,40 3,21 3,17 2,88
CATOLICA 0 0,19 0,24 0,52
FLORALP 0,19 0,00 0,05 0,33
CRIOLLO 0,24 0,05 0,00 0,29
REY QUESO 0,52 0,33 0,29 0,00
0,52<0,74 NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA
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4.3.3 ANALISIS SENSORIAL EN EL PARAMETRO DEL COLOR

Los resultados que se obtuvieron después de neliza&alculos estadisticos (Ver Anexo
5) en el pardmetro del sabor arrojo que en el pd@ande los jueces el queso Floralp
obtuvo el primer lugar en las preferencias y la straede queso criollo obtuvo el dltimo

lugar como se puede observar en la figura 4.4.

Figura 4.4 Analisis sensorial del Color

5,00 -
4,00 - M FLORALP
3,00 - m CATOLICA
REY QUESO

2,00 -

H CRIOLLO
1,00
0,00 f

COLOR

No existe una diferencia significativa entre toldasmuestras como se observa en el cuadro
4.6 ya que ninguna diferencia entre los promediesriayor a la obtenida en el calculo

estadistico de tukey.

Cuadro 4.6 Diferencia Significativa del Color

FLORALP | CATOLICA | REY QUESO | CRIOLLO
3,90 3,83 3,40 3,31
FLORALP 0 0,07 0,50 0,60
CATOLICA 0,07 0,00 0,43 0,52
REY QUESO 0,50 0,43 0,00 0,10
CRIOLLO 0,60 0,52 0,10 0,00
0,60<0,66 NO HAY DIFERENCIA SIGNIFICATIVA




-65-
4.3.4 ANALISIS SENSORIAL EN EL PARAMETRO DEL TEXTUR A

Los resultados que se obtuvieron después de neliza&alculos estadisticos (Ver Anexo
5) en el parametro del sabor arrojo que en el pdande los jueces la muestra queso
Criollo obtuvo el primer lugar en las preferengfds muestra de queso Rey queso obtuvo

el dltimo lugar como se puede observar en la figuta

Figura 4.5 Analisis sensorial del Textura

5,00
4,00 - ® CRIOLLO
3,00 - m CATOLICA

FLORALP
2,00 -

® REY QUESO
1,00 -
0,00 .
TEXTURA

La Unica diferencia significativa que existe ettéa® muestras es la existente entre el queso
criollo y rey queso como se lo demuestra en el mudd/ ya que la diferencia de los

promedios de estas dos muestras es mayor a ladibtmnel calculo estadistico de tukey.

Cuadro 4.7 Diferencia Significativa del Textura

CRIOLLO | CATOLICA | FLORALP | REY QUESO
3,81 3,69 3,31 3,02
CRIOLLO 0 0,12 0,50 0,79
CATOLICA 0,12 0,00 0,38 0,67
FLORALP 0,50 0,38 0,00 0,29
REY QUESO 0,79 0,67 0,29 0,00
0,79>0,71 SI HAY DIFRENCIA SIGNIFICATIVA
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4.3.4 ANALISIS SENSORIAL EN EL PARAMETRO DE APARIEN CIA GENERAL

Los resultados que se obtuvieron después de neliza&alculos estadisticos (Ver Anexo
5) en el parametro del sabor arrojo que en el pdande los jueces la muestra queso
Catdlica obtuvo el primer lugar en las preferengites muestra de queso Rey queso obtuvo

el dltimo lugar como se puede observar en la figusa

Figura 4.6 Analisis sensorial de Apariencia General

5,00 -
4,00 - = CATOLICA
3,00 - m CRIOLLO
FLORALP

2,00 -

M REY QUESO
1,00 -
0,00 ,

APARIENCIA GENERAL

No existe una diferencia significativa entre toldasmuestras como se observa en el cuadro
4.8 ya que ninguna diferencia entre los promediesriayor a la obtenida en el calculo

estadistico de tukey.

Cuadro 4.8 Diferencia Significativa de Apariencia @neral

CATOLICA |CRIOLLO FLORALP |REY QUESO
3,83 3,57 3,40 3,26
CATOLICA 0 0,26 0,43 0,57
CRIOLLO 0,26 0,00 0,17 0,31
FLORALP 0,43 0,17 0,00 0,14
REY QUESO 0,57 0,31 0,14 0,00
0,57<0,70 No hay diferencia significativa
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CAPITULO V.- CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1.- CONCLUSIONES

El queso criollo el cual se elabora sin ningan tigatratamiento térmico, siendo de
cierta forma una fabricacion artesanal estuvo detdr los parametros del control
microbiologico que dicta las normas INEN 1 528 pkrdabricacion del queso
fresco.

El rendimiento litros de leche- kilogramos de spduvo nivel aceptable con
respecto a la fabricacion de queso fresco indlissiendo este ultimo el cual tiene
un rendimiento de 2,6 litros de leche por 0,5 kidmgos de queso fresco, en la
elaboracion del queso criollo se obtuvo un renditaiede 2,8 litros de leche por
cada 0,5 kilogramos de queso fresco. Teniendawenta estos datos esta diferencia
de rendimiento leche-queso se lo puede recupenam &ner el costo de producir
energia para el tratamiento térmico.

En el analisis sensorial el queso criollo obtuva diferencia significativa en los
parametros de sabor y textura con la muestra cdedoqRey queso. En los otros
parametros no existe una diferencia significativa o que se puede decir que la

muestra de queso criollo tuvo una buena aceptadiligntro de los jueces.
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5.2.- RECOMENDACIONES

Hacer pruebas con algun tipo de fermento lactiemapidifique la leche para que el
gueso criollo no pierda sus propiedades por elrirgnto térmico de pasteurizacion
gue se le hace a la leche.

Cambiar de empaque debido a que el que se utiizarotege en su totalidad al

gueso criollo de la accién que produce la refrigéralo cual afecta especialmente
en la caracteristica de su color.

Descremar la leche para poder estandarizarla glomeeso no salga con niveles tan
altos en grasa esta recomendacion es importantielod@b los nuevos habitos

alimenticios el cual restringen a los alimentos gastienen un alto porcentaje de

grasa.
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Anexo 1 Normas INEN 1 528 para queso fresco

Gar - Prohibida la reproduccion

te-Ecua

\ e w222 * DIQUENILO 424 y Ave. § de Diciembre - Qui

e

Clt 637.2 m AL 03.0142¢

- "°'""m QUESO FRESCO. INEN 1 828
1987.07
ommww e REQUISITOS. 7

1. PBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos del queso fresco.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Queso. Es el producto lfcteo fresco o maduro que se obtiene por separacién del suero de la leche ente-
ra, parcial o totalmente descremada, coagulada por accion del cuajo u otros coagulantes apropiados.

2.2 Queso fresco. Es un queso que estd listo para el consumo después de la fabricacién y no serd id
a ningd blo fisico o g

feni dici. 1

3. REQUISITOS DEL PRODUCTO
3.1 Requisitos generales
3.1.1 Forma. El queso fresco comin presentard bordes regulares y caras lisas;mientras que el queso fres-

co extra himedo tendred la forma determinada por su envase. Ambos deberdn plir con las regulacl
nes INEN vigentes sobre Pesas y Medidas.

3.1.2 Apariencis. El queso fresco debe presentar textura suave, no esponjosa y su .cdor puede variar del
blanco al crema. Debe estar libre de colorantes. Su color y sabor deben ser los caracter(sticos del tipo
de queso.

3.2 Requisitos de fabricacion

3.2.1 Materis prime. E| queso fresco debe fabricarse con leche cruda sometida al proceso de pasteuriza-
cién, pr i de animales sanos. "

3.2.2 Proceso. El queso fresco deberd claborarse en condiciones higlénico-sanitarias adecuadas y con
b dcticas de fabricacién, que permitan reducir al mfni la inacién microblana perjudicial.

3.2.3 Aditivos e ingredientes

3.2.3.1 En la claboracién del queso fresco dn pued plearse los sigul aditivos e ingredientes:

a) fermento lictico,
b) cuajo u otras enzimas adecuadas, f\
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¢) cloruro de sodio,

d) cloruro de calcio, con un miximo de 0,2 g/litro de leche empleada,,
¢) sustancia aromatizantes naturales no derivadas de la leche, tales como especias, en cantidades tecno-
Iogicamente adecuadas.

3.2.3.2 En la elaboracién del queso fresco extrahimedo podrdn emplearse aditivos e ingredientes permi-
tidos segn Normas INEN ecspecificas.

3.3 Especificaciones

3.3.7 El queso fresco,de acuerdo a su clasificacion, analizado segin las normas técnicas correspondientes,
deberd cumplir con los requisitos establecidos en la Tabla 1.

TABLA 1. Requisitos del queso fresco

Método de
Requisitos Tipo de queso Unidad | Min, | Mix. ensayo
Humedad Queso fresco comin %% - 65 INEN 63
Queso fresco extrahimedo °ro >65 80 INEN 63
Grasa en e) Ricos en grasa %% >60 | — INEN 64
extracto seco Grasos %0 >as5 | 60 INEN 64
Semigrasos %% | >25 | 45 INEN 64
Pobres en grass %% | >10 | 25 INEN 64
Desnatados % | - 10 INEN 64

3.3.2 El queso fresco, ensayado gé acuerdo con las Normas Ecuatorianas correspondientes, deberd cumplir
con los requisitos microbioldgicos establecidos en la Tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbiolégicos del queso fresco

Requisitos Unidad Miximo Método de Ensayo
Escherichia Coli Colonias/g " 100 INEN 1529
Staphilococcus Aureus Colonias/g 100 INEN 1 529
Mohos y levaduras Colonias/g 50.000 INEN 1 529
Salmoncila Colonia/258 0 INE® | 519

3.3.3 El producto deberd estar exento de otros microorganismos patégenos.
(Continda)
-2 196123

-73 -



-74 -

"NEN-1 528 1987-07

3.3.4 Para la aceptacién de lotes (o partidas) de queso fresco, se debe cumplir con los requisitos microbio-
16gicos del Anexo A.

3.3.5 El ensayo de la fosfatasa, realizado de acuerdo con la Norma INEN 65 sobre el queso fresco, deberd
dar un méximo de tres unidades.

4. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

4.1 Envasado., E! queso fresco debe acondicionarse en envases cuyo material sea resistente a la accién del
producte y que no altere las caracterfsticas organolépticas del mismo.

4.2 Rotulado. El rétulo o !a etiqueta del envase debe incluir la siguiente informacién de acuerdo a la Nor-
ma INEN 1 334,

a) designacién del producto v tipo,

b) marca comercial,

¢) identificacién del lote,

d) razén social de la empresa,

¢) contenido neto en unidad del S| y de acuerdo a las regulaciones P y M de 1986-01,
f) ndmero del Registro Sanitario,

g) fecha del tiempo médximo de consumo,
h) lista de ingredientes,

i) precio de venta al pablico (P.V.P),

j) pafs de origen,

k) formade conservaciév'\, )

1) norma técnica INEN de referencia.

5. MUESTREO

5.1 El muestreo deber realizarse de aqie.rdo con la Norma INEN 4.
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ANEXO A

MUESTRLO Y ANMALISIS MICROBIOLOGICO

MU Podedn o voptados ins lotes (o pertidae) de queee freaco que plan con los req del progra-

4 arribuLDs CoASUIALES 0 2hia Al

-]

TASLA AL deguisites riicrnbisic giess dei guesn fresca (lotes o partidas)

! i . . i o - - Método de

Avtasites ' . < i v <
(e R !_ ensayo
| Tehartehi Czi J 5 | 2 | icom | %00/ | INEN1S29
| SlaBhIloCaZCu A, § i 3 [ = | 2 | 100m [1000s [ inEn1s29
| saimorens oz 5 i 0 07259 INEN 1 529
L L ;

K

(Continds)
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APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 4 Leche y productos ldcteos. Muestreo (Primera Revision),
INEN 63 Quesos. Determinacién del ido de M dad.
INEN 64 Quesos. Determinacién del ido de grasas.,

INEN 65 Quesos. Ensayo de la fosfatasa.
INEN 1 334 Rotulado de productos alimenticios para consumo humano,
INEN 1 529 Mérodos de ensayo microbiolbgicos en alimentos.

Z.2 BASES DE ESTUDIO
Edgar Spreer, Lactologia Industrial, Editorial Acribia, Zaragoza, 1975.
Roger Veisseyre, Lactologia Técnica, Editorial Acribia, Zaragoza, 1972.
José Dubach, E/ ABC pera la Queseria Rural del Ecusador, Proyecto Queserias Rurales, Quito, 1980.
Charles Alais, Scienza del Latte, Tecniche Nuove, Milano, 1984,

Cédigo Latino Americano de Alimentos. Quesos. Quesos de pasta blanda VIII. Congreso Latino Ameri-
cano de Quimica. Buenos Aires, 1964,

— = 1986-125



-77-

INEN 1528 1987-07

\

\

INFORMACION COMPLEMENTARIA

La Direccién General, considerando la necesidad de contar con un grupo completo de normas sobre Leche
y Productos Licteos, dispuso la elaboracién de esta norma, habiéndose iniciado su estudio en 1985-11-19.

La norma fuec sometida a cstudio del Subcomité Técnic> AL 03.01 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
y aprobada por éstc en 1986-10-08,

Formaron parte del Subcomité Técnico los siguientes representantes:

INTEGRANTES ’ ORGANIZ ACION REPRESENTADA
Ing. Harry Schmid INEDECA

Ing. Eduardo Ricou INEDECA -

Dra. Consuelo Alvario INSTITUTO IZQUIETA P=RE Z - C uayaquil
Dr. Alberto Proafo MINISTERIO DE AGRICULT! RA

Ing. Francisco Dammer CAMARA DE AGRICULTUR/

Ing. Fabiin Jicome PASTEURIZADORA QUITO

Ing. Catharina de Escudero PASTEURIZADORA QUITO

Dra. Elena de Villamar DIRECCION MUNICIPAL DE HIGIENE
Dra. Laura Valdiviezo LA AVELINA

Ing. Fernando Moya INSOTEC

Ing. Gonzalo Arteaga INEN

Ing. Fernando Freile INEN

La Norma Técnica INEN 1 528 fue aprobada por ¢l Consejo Directivo del Instituto Ecuatoriano de Noyrma-
lizacién, INEN, en sesion de 1987-07-09.

El sefior Ministro de Industrias, Com'erclo, Integracién y Pesca, autorizd y oficializé esta no'ma con
caricter de OBLIGATORIA, mediante Acuerdo Ministerial No. 531 de 1987.08.03, publicada en « Regis-
tro Oficial No. 755 dc 1987-08-24.

P.V.P.S5/.100,00
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Anexo 2 Escala hedénica

ANALISIS SENSORIAL

NOMBRE: Q/Jll;’u ”)J\rn”o FECHA: 26 -03-°0)

Deguste las muestras de queso entregadas v evalielas de acuerdo a los siguientes aspectos:

SABOR:
' 34 =
| 1 11 I i
| AT Sl 1 1
Me disgusta mucho Me gusta mucho
OLOR:
42 3 2 4
I | 1 i ] |
I 1) |
Me disgusta mucho Me gusta mucho
COLOR:
43 =
| I T = w0
| T 1 L
Me disgusta mucho Me gusta mucho
TEXTURA: 3 o4 =
: 1L if T |
Me disgusta mucho L "L i Mcguskmwho
APARIENCIA GENERAL:
~ T = 3 9
| T 4t 1 7 1
| Lo - 1 L1
Me disgusta mucho Me gusta mucho
COMENTARIOS: . : } )
J'e C\%LL«LL) ¢nN 4&‘" LA TR ) C;wa(u; L’z ),uLiy"v(‘ JAVERYATe Ve (&98
\ = )} f_ = '8 » ’
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Anexo 3 Analisis quimico del queso fresco

No. 513
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANAB! 3
[REVISION: 0
esrar INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6
PAGINA 1 DE 1
NOMBRE DEL CLIENTE: ING. HUGO HIDROVO SABANDO
SOLICITADO POR: ING. HUGO HIDROVO SABANDO
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: QUESO
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: PROTEINA, GRASA, CENIZA, HUMEDAD
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 14/ 08/ 07 10H15
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 15/ 06/ 07
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING. JORGE TECAS D.
ITEM PARAMETROS METODO UNIDAD z
QUESO
1 PROTEINA INEN 485 % 23,13
2 GRASA GERBER % 30,1
3 CENIZA INEN 467 % 4,03
4 HUMEDAD INEN 464 % 50,61
5
OBSERVACIONES:
¢ DR~ o 0
, _ TN o anles(
ﬂaﬂgqéi DE LABORATORIO ; HRMAD!LG!R!NT!D!CiﬂnAD
Fecha: Fecha: 19/ 06/ 2007
NOTA: Los resultados reportados corresponden Gni a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este
informe de resultados no debe ser reproducido parcial o totaimente sin autorizacién expresa del laboratorio.

Manabi - Bolivar - Caiceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (693) 05 685676 Telefax (693) 05 685156 - 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam edu.ec



Anexo 4 Analisis Microbiolégico del queso fresco

P ESPAM

-,

%
;’ % ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
v . 3 Ley 99 — 25 R.O. 181 — 30 - 04 — 1999
"',, I ‘; CALCETA - ECUADOR

© eseam

LABORATORIO DE
MICROBIOLOGIA

SEROR: HUGO HIDROBO SABANDO REGISTRO: 053
DIRECCION: CHONE TELF: FAX:

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA: 14 DE JUNIO DEL 2007

FECHA DE ENTREGA DE LA MUESTRA: 16 DE JUNIO DEL 2007

MUESTRA ENVIADAS: | MUESTRA DE QUESO.

EXAMEN (S) SOLICITADO (S): 1 NMP EN ALIMENTO, 1 RECUENTO TOTAL DE
HONGOS Y 1| DETERMINACION DE SALMONELLA.

OBSERVACIONES:

RESULTADOS

. MUESTRA DE QUESO
NMP MAS (2.400) BACTERIAS POR CADA GRAMO
GRUPO AISLADO= (Citrobacter sp.)

CULTIVO EN SALMONELLA = NEGATIVO
RECUENTO TOTAL DE HONGOS* 48 000 UFC' / GRAMO
GRUPO AISLADO = (Aspergillus sp.)

GRUPO AISLADO = (Levaduras sp.)

\xfﬁ%:,drs
Dra. Fati Amsgga de Vera

JEFE DE LAB DE MICROBIOLOGI{A
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OFICINAS CENTRALES: www.espam.edu.ec CAMPUS POLITECNICO CALCETA

10 de agosto No. 82 y Granda Centeno microbiologia@espam.edu.cc Sitio El Limén
Telef: 593 05 685156 Telefax: 593 05 685134 Telefax: 593 05 685676



Anexo 5 Analisis de varianza (sabor, olor, colorgixtura y apariencia general)
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RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza
Fila 1 4 12 3 3,33333333
Fila 2 4 18 4,5 1
Fila 3 4 9 2,25 3,58333333
Fila 4 4 11 2,75 0,91666667
Fila 5 4 10 2,5 1,66666667
Fila6 4 11 2,75 0,91666667
Fila 7 4 11 2,75 0,91666667
Fila 8 4 14 3,5 3,66666667
Fila9 4 11 2,75 2,91666667
Fila 10 4 13 3,25 4,25
Fila11 4 9 2,25 1,58333333
Fila 12 4 10 2,5 1,66666667
Fila 13 4 11 2,75 0,91666667
Fila 14 4 13 3,25 4,25
Fila 15 4 12 3 0,66666667
Fila 16 4 10 2,5 1
Fila 17 4 10 2,5 3
Fila 18 4 11 2,75 2,91666667
Fila 19 4 15 3,75 2,25
Fila 20 4 15 3,75 3,58333333
Fila 21 4 18 4,5 0,33333333
Fila 22 4 13 3,25 4,25
Fila 23 4 15 3,75 0,91666667
Fila 24 4 15 3,75 0,25
Fila 25 4 11 2,75 0,91666667
Fila 26 4 11 2,75 0,91666667
Fila 27 4 10 2,5 1,66666667
Fila 28 4 9 2,25 0,91666667
Fila 29 4 13 3,25 4,25
Fila 30 4 14 3,5 0,33333333
Fila 31 4 15 3,75 1,58333333
Fila 32 4 17 4,25 0,91666667
Fila 33 4 11 2,75 4,25
Fila 34 4 11 2,75 2,25
Fila 35 4 14 3,5 1
Fila 36 4 18 4,5 0,33333333
Fila 37 4 17 4,25 0,91666667
Fila 38 4 14 3,5 3
Fila 39 4 16 4 1,33333333
Fila 40 4 14 3,5 3
Fila 41 4 13 3,25 0,91666667
Fila 42 4 15 3,75 2,25
Columna 1 42 136 3,23809524 1,94192799
Columna 2 42 109 2,5952381 1,46631823
Columna 3 42 138 3,28571429 1,72125436
Columna 4 42 157 3,73809524 1,85656214
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ANALISIS DE VARIANZA
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Origen de las variaciones ~ Suma de cuadrados  Grados de libertad  Promedio de los cuadrados F Probabilidad Valor critico para F
Filas 69,78571429 41 1,702090592 0,96636993 0,536129613 1,488184451
Columnas 27,85714286 3 9,285714286 5,27200791 0,001870072 2,678300866
Error 216,6428571 123 1,761324042

Total 314,2857143 167

RES VARIABLES (TABLAS) 3,7

RES JUECES (TABLAS) 5,01

ERROR ESTANDAR VARIABLE 0,20478351

ERROR ESTANDAR Jueces 0,66357442

DMS VARIABLES 0,75769899

DMS JUECES 3,32450784
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RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza
Fila 1 4 13 3,25 4,25
Fila 2 4 14 3,5 1
Fila 3 4 14 3,5 3,66666667
Fila 4 4 11 2,75 0,91666667
Fila 5 4 10 2,5 1,66666667
Fila6 4 12 3 0,66666667
Fila 7 4 10 2,5 1,66666667
Fila 8 4 12 3 3,33333333
Fila9 4 11 2,75 2,91666667
Fila 10 4 13 3,25 4,25
Fila11 4 12 3 1,33333333
Fila 12 4 11 2,75 0,91666667
Fila 13 4 11 2,75 0,91666667
Fila 14 4 9 2,25 3,58333333
Fila 15 4 15 3,75 3,58333333
Fila 16 4 11 2,75 0,91666667
Fila 17 4 13 3,25 0,91666667
Fila 18 4 9 2,25 0,91666667
Fila 19 4 16 4 0,66666667
Fila 20 4 12 3 2
Fila 21 4 17 4,25 0,91666667
Fila 22 4 9 2,25 3,58333333
Fila 23 4 17 4,25 0,25
Fila 24 4 12 3 1,33333333
Fila 25 4 11 2,75 0,91666667
Fila 26 4 12 3 2
Fila 27 4 10 2,5 1,66666667
Fila 28 4 12 3 0,66666667
Fila 29 4 13 3,25 4,25
Fila 30 4 16 4 0
Fila 31 4 17 4,25 0,25
Fila 32 4 17 4,25 0,91666667
Fila 33 4 15 3,75 2,25
Fila 34 4 6 1,5 0,33333333
Fila 35 4 13 3,25 0,25
Fila 36 4 18 4,5 0,33333333
Fila 37 4 17 4,25 0,91666667
Fila 38 4 12 3 2,66666667
Fila 39 4 12 3 0
Fila 40 4 13 3,25 2,91666667
Fila 41 4 11 2,75 1,58333333
Fila 42 4 13 3,25 2,91666667
Columna 1 42 135 3,21428571 1,53832753
Columna 2 42 121 2,88095238 1,57084785
Columna 3 42 143 3,4047619 1,66144019
Columna 4 42 133 3,16666667 2,04471545
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Origen de las variaciones =~ Suma de cuadrados Grados de libertad Promedio de los cuadrados F Probabilidad Valor critico para F
Filas 72,33333333 41 1,764227642 1,04782709 0,41065811 1,488184451
Columnas 5,904761905 3 1,968253968 1,16900437 0,32442186 2,678300866
Error 207,0952381 123 1,683701123
Total 285,3333333 167
RES VARIABLES (TABLAS) 3,7
RES JUECES (TABLAS) 5,01

ERROR ESTANDAR VARIABLE
ERROR ESTANDAR Jueces
DMS VARIABLES

DMS JUECES

0,20022018
0,64878755
0,74081468
3,25042561
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RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza
Fila 1 4 13 3,25 2,25
Fila 2 4 20 5 0
Fila 3 4 13 3,25 2,25
Fila 4 4 12 3 0,66666667
Fila 5 4 14 3,5 1,66666667
Fila6 4 14 3,5 0,33333333
Fila 7 4 12 3 0,66666667
Fila 8 4 13 3,25 2,91666667
Fila9 4 15 3,75 1,58333333
Fila 10 4 16 4 4
Fila11 4 19 4,75 0,25
Fila 12 4 11 2,75 0,25
Fila 13 4 10 2,5 0,33333333
Fila 14 4 11 2,75 4,25
Fila 15 4 14 3,5 1,66666667
Fila 16 4 11 2,75 0,91666667
Fila 17 4 14 3,5 0,33333333
Fila 18 4 13 3,25 2,25
Fila 19 4 16 4 2
Fila 20 4 20 5 0
Fila 21 4 13 3,25 0,91666667
Fila 22 4 13 3,25 2,91666667
Fila 23 4 17 4,25 0,25
Fila 24 4 13 3,25 0,91666667
Fila 25 4 11 2,75 0,91666667
Fila 26 4 14 3,5 1,66666667
Fila 27 4 10 2,5 1,66666667
Fila 28 4 14 3,5 0,33333333
Fila 29 4 11 2,75 4,25
Fila 30 4 17 4,25 0,25
Fila 31 4 17 4,25 0,25
Fila 32 4 17 4,25 0,91666667
Fila 33 4 16 4 2
Fila 34 4 18 4,5 0,33333333
Fila 35 4 16 4 1,33333333
Fila 36 4 19 4,75 0,25
Fila 37 4 17 4,25 0,91666667
Fila 38 4 16 4 2
Fila 39 4 14 3,5 1,66666667
Fila 40 4 15 3,75 1,58333333
Fila 41 4 15 3,75 1,58333333
Fila 42 4 13 3,25 4,25
Columna 1 42 164 3,9047619 1,30778165
Columna 2 42 143 3,4047619 1,12485482
Columna 3 42 161 3,83333333 1,31300813
Columna 4 42 139 3,30952381 2,1213705
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Origen de las variaciones  Suma de cuadrados Grados de libertad Promedio de los cuadrados F Probabilidad Valor critico para F
Filas 72,60119048 41 1,770760743 1,29686337 0,14015458 1,488184451
Columnas 11,30357143 3 3,767857143 2,75948963  0,0451098 2,678300866
Error 167,9464286 123 1,365418118

Total 251,8511905 167

RES VARIABLES (TABLAS) 3,7

RES JUECES (TABLAS) 5,01

ERROR ESTANDAR VARIABLE 0,18030517

ERROR ESTANDAR Jueces 0,58425553

DMS VARIABLES 0,66712914

DMS JUECES 2,92712023
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RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza
Fila1l 4 13 3,25 2,91666667
Fila 2 4 18 4,5 0,33333333
Fila 3 4 12 3 1,33333333
Fila 4 4 10 2,5 1,66666667
Fila5 4 10 2,5 1,66666667
Fila 6 4 13 3,25 0,91666667
Fila7 4 14 3,5 1,66666667
Fila 8 4 13 3,25 2,91666667
Fila9 4 12 3 3,33333333
Fila 10 4 16 4 4
Fila 11 4 14 3,5 1
Fila 12 4 14 3,5 0,33333333
Fila 13 4 12 3 0,66666667
Fila 14 4 12 3 5,33333333
Fila 15 4 15 3,75 0,91666667
Fila 16 4 13 3,25 1,58333333
Fila 17 4 14 3,5 3,66666667
Fila 18 4 12 3 2,66666667
Fila 19 4 14 3,5 1,66666667
Fila 20 4 18 4,5 0,33333333
Fila 21 4 13 3,25 1,58333333
Fila 22 4 13 3,25 2,91666667
Fila 23 4 14 3,5 3
Fila 24 4 13 3,25 0,91666667
Fila 25 4 11 2,75 0,91666667
Fila 26 4 12 3 0,66666667
Fila 27 4 11 2,75 2,25
Fila 28 4 12 3 0,66666667
Fila 29 4 11 2,75 4,25
Fila 30 4 16 4 0,66666667
Fila 31 4 17 4,25 0,91666667
Fila 32 4 17 4,25 0,91666667
Fila 33 4 16 4 0,66666667
Fila 34 4 11 2,75 2,25
Fila 35 4 14 3,5 1
Fila 36 4 19 4,75 0,25
Fila 37 4 17 4,25 0,91666667
Fila 38 4 13 3,25 2,91666667
Fila 39 4 17 4,25 0,91666667
Fila 40 4 15 3,75 0,25
Fila41 4 15 3,75 1,58333333
Fila 42 4 15 3,75 0,91666667
Columna 1 42 139 3,30952381 1,68234611
Columna 2 42 127 3,02380952 1,48722416
Columna 3 42 155 3,69047619 1,38966318
Columna 4 42 160 3,80952381 1,47502904
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Origen de las

Promedio de los

variaciones Suma de cuadrados Grados de libertad cuadrados F Probabilidad Valor critico para F
Filas 52,95833333 41 1,291666667 0,81706309 0,76832109 1,488184451
Columnas 16,30357143 3 5,43452381 3,43768941  0,01905424 2,678300866
Error 194,4464286 123 1,580865273
Total 263,7083333 167
RES VARIABLES (TABLAS) 3,7
RES JUECES (TABLAS) 5,01

ERROR ESTANDAR VARIABLE
ERROR ESTANDAR Jueces
DMS VARIABLES

DMS JUECES

0,19400941
0,62866232

0,7178348
3,14959825



APARIENCIA GENERAL

PANEL

FLORALP

REY QUESO

CATOLICA

CRIOLLO

VI

Vi

VIl

IX

X

Xl

Xl

Xl

XV

XV

XVI

XVII

XVIII

XIX

XX

XXI

XXIl

XXIII

XXIV

XXV

XXVI

XXVII

XXVIII

XXIX

XXX

XXXI

XXXII

XXX

XXXIV

XXXV

XXXVI

XXXVII

XXXVIII

XXXIX

XL

XLI

gl CTAININIA|RAOAIWIAWININIRWIRL[AR|ARIWOAOIRAINW®W AN

XLII

RN oja|R|rloa|bdiwlsloa|a|R|[R DR WRINwlO|WN W olo|w|w|R oINS RN lO |~

WA PR OAOIWOOOA|IRAOIWIWIARIRIRPIWININIWIWIAINIERININDININIWO|W|W|A RPN WIWIN|OT|O

N

GIN|WW(F|OMOOR AR BRWINRP[ARWWAROIRMOAO|IRMPROINIAR(RPWWOO|OMBARIWIN[FR|IOI|O|F

SUMA

143

137

=
(e}
=

150

PROMEDIO

3,4Q

w
N
[e2)

3,83

w
a1
g

-903 -



RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza
Fila 1 4 14 3,5 3
Fila 2 4 19 4,75 0,25
Fila 3 4 12 3 2
Fila 4 4 10 2,5 1,66666667
Fila 5 4 10 2,5 1,66666667
Fila6 4 13 3,25 0,91666667
Fila 7 4 13 3,25 0,91666667
Fila 8 4 14 3,5 1,66666667
Fila9 4 12 3 3,33333333
Fila 10 4 16 4 4
Fila11 4 13 3,25 2,91666667
Fila 12 4 13 3,25 0,25
Fila 13 4 13 3,25 0,25
Fila 14 4 12 3 5,33333333
Fila 15 4 15 3,75 0,91666667
Fila 16 4 11 2,75 0,91666667
Fila 17 4 11 2,75 2,25
Fila 18 4 11 2,75 0,91666667
Fila 19 4 14 3,5 1,66666667
Fila 20 4 17 4,25 0,91666667
Fila 21 4 13 3,25 0,91666667
Fila 22 4 15 3,75 3,58333333
Fila 23 4 15 3,75 0,91666667
Fila 24 4 14 3,5 0,33333333
Fila 25 4 11 2,75 0,91666667
Fila 26 4 11 2,75 0,91666667
Fila 27 4 10 2,5 1,66666667
Fila 28 4 12 3 3,33333333
Fila 29 4 13 3,25 2,91666667
Fila 30 4 16 4 0
Fila 31 4 17 4,25 0,91666667
Fila 32 4 17 4,25 0,91666667
Fila 33 4 17 4,25 0,91666667
Fila 34 4 18 4,5 0,33333333
Fila 35 4 20 5 0
Fila 36 4 19 4,75 0,25
Fila 37 4 17 4,25 0,91666667
Fila 38 4 14 3,5 3
Fila 39 4 17 4,25 0,91666667
Fila 40 4 16 4 0,66666667
Fila 41 4 15 3,75 1,58333333
Fila 42 4 11 2,75 2,91666667
Columna 1 42 143 3,4047619 1,71022067
Columna 2 42 137 3,26190476 1,46631823
Columna 3 42 161 3,83333333 1,36178862
Columna 4 42 150 3,57142857 1,81184669
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ANALISIS DE VARIANZA
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Valor critico para

Origen de las variaciones Suma de cuadrados Grados de libertad  Promedio de los cuadrados F Probabilidad F

Filas 74,19642857 41 1,80966899 1,19568 0,226296751 1,488184451
Columnas 7,589285714 3 2,529761905 1,67146 0,176640346 2,678300866
Error 186,1607143 123 1,513501742

Total 267,9464286 167

RES VARIABLES (TABLAS) 3,7

RES JUECES (TABLAS) 5,01

ERROR ESTANDAR VARIABLE 0,19

ERROR ESTANDAR Jueces 0,62

DMS VARIABLES 0,70

DMS JUECES 3,08



Anexo 6 Tabla de Distribucion F
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11
12
13
14
15

16
17
18
19
20

21
22
23
24
25

26
27
28
29
30

40
60
120

161,4
18,51
10,13
7,71
6,61

5,99
5,59
5,32
5,12
4,96

4,84
4,75
4,67
4,60
4,54

4,49
4,45
4,41
4,38
4,35

4,32
4,30
4,28
4,26
4,24

4,22
4,21
4,20
4,18
4,17

4,08
4,00
3,92
3,84

199,5
19,00
9,55
6,94
5,79

5,14
4,74
4,46
4,26
4,10

3,98
3,88
3.8

3,74
3,68

3,63
3,59
3,55
3,52
3,49

3,47
3,44
3,42
3.4

3,38

3,37
3,35
3,34
3,3

3,32

3,23
3,15
3,07
2,99

3

215,7
19,16
9,28
6,59
5,41

4,76
4,35
4,07
3,86
3,71

3,59
3,49
3,41
3,34
3,29

3,24
3,20
3,16
3,13
3,10

3,07
3,05
3,03
3,01
2,99

2,98
2,96
2,95
2,93
2,92

2,84
2,76
2,68
2,60

4

224,6
19,25
9,12
6,39
5,19

4,53
4,12
3,84
3,63
3,48

3,36
3,26
3,18
3,11
3,06

3,01
2,96
2,93
2,90
2,87

2,84
2,82
2,8

2,78
2,76

2,74
2,73
2,71
2,70
2,69

2,61
2,52
2,45
2,37

5

230,2

19,3
9,01
6,26
5,05

4,39
3,97
3,69
3,48
3,33

3,20
3,11
3,02
2,96
2,90

2,85
2,81
2,77
2,74
2,71

2,68
2,66
2,64
2,62
2,60

2,59
2,57
2,56
2,54
2,53

2,45
2,37
2,29
2,21

6

234

19,33
8,94
6,16
4,95

4,28
3,87
3,58
3,37
3,22

3,09
3,00
2,92
2,85
2,79

2,74
2,70
2,66
2,63
2,60

2,57
2,55
2,53
2,51
2,49

2,47
2,46
2,44
2,43
2,42

2,34
2,25
2,17
2,09

8 12 24
238,9 2439
19,37 19,41 19,5
8,84 8,74 8,64
6,04 591 577
4,82 4,68 4,53
4,15 4,00 3,84
3,73 357 341
344 328 3,12
3,23 3,07 29
307 291 274
295 3,79 261
285 2,69 2,50
2,77 2,60 242
270 253 235
264 248 2,29
259 242 224
255 238 219
251 234 215
248 231 211
245 2,28 2,08
242 2,25 2,05
2,4 2,23 2,03
238 2,20 2,00
236 2,18 1,98
234 216 1,96
232 215 195
230 2,13 1,93
229 212 191
228 210 1,90
227 2,09 1,89
2,18 2,00 1,79
210 192 1,70
202 183 161
194 175 1,52

24%5

19,5
8,53
5,63
4,36

3,67
3,25
2,93
2,71
2,54

2,40
2,30
2,21
2,13
2,07

2,01
1,96
1,92
1,88
1,84

1,81
1,78
1,76
1,73
1,71

1,69
1,67
1,65
1,64
1,62

151
1,39
1,25
1,00
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ANEXO 7 CUADRO ESTANDARIZADO

NUMERO DE TRATAMIENTOS

OCO~NOOUILA, WNPE

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
18 26,7 33,8 3702 405 43,1 454 473 491 50,6 519 532 543 554 563 57,02 58 58,8 59,6

6,09 828 98 10,89 11,73 12,43 13,03 13,54 13,99 14,39 14,75 15,08 15,38 15,65 15,91 16,14 16,36 16,57 16,77
450 588 6,83 751 804 847 885 9,18 946 9,72 995 10,16 10,35 10,52 10,69 10,84 11,0 11,12 11,24
3,93 500 576 631 6,73 706 735 760 7,83 803 821 837 852 8,67 88 892 903 914 924
3,61 454 518 564 599 6,28 652 6,74 693 710 725 739 752 764 7,75 786 7,95 8,04 8,13
3,46 434 490 531 563 589 6,12 632 649 665 6,79 692 704 714 724 734 743 751 7,59
3,34 4,16 468 506 535 559 580 599 6,15 6,29 642 654 665 6,75 684 693 7,01 7,08 7,16
3,26 4,04 453 489 517 540 560 577 592 605 6,18 629 6,39 648 657 665 6,73 6,8 6,87
3,20 3,95 442 4,76 502 524 543 560 574 587 598 609 619 6,28 636 644 651 6,58 6,65
3,15 3,88 433 466 491 5,12 530 546 560 572 583 593 6,03 6,12 6,20 6,27 6,34 6,41 6,47
3,11 3,82 426 458 482 503 520 535 549 561 571 581 590 598 606 6,14 6,20 6,27 6,33
3,08 3,77 420 451 475 495 512 6,27 540 551 561 571 580 588 595 6,02 6,09 6,15 6,21
3,06 3,73 4,15 446 469 488 505 519 532 543 553 563 571 579 586 593 6,00 6,06 6,11
3,038 3,70 4,11 441 464 483 499 513 525 536 546 556 564 572 579 586 592 598 6,03
3,01 3,67 408 437 459 4,78 494 508 520 531 540 549 557 565 572 579 585 591 596
3,00 3,65 405 434 456 4,74 409 503 515 526 535 544 552 559 566 573 579 584 5090
298 3,62 402 431 452 470 486 499 511 521 531 539 547 555 561 568 574 579 584
297 3,61 400 4,28 449 467 483 49 507 517 527 535 543 550 557 563 569 574 579
296 359 398 426 4,47 464 4,79 492 504 523 532 539 546 553 553 559 565 570 5,75
295 358 396 4,24 445 462 4,77 490 501 511 520 528 536 5,43 55 556 5,61 566 571
292 353 39 417 437 454 468 481 492 501 510 518 525 532 538 544 550 555 559
289 348 384 411 430 446 460 572 483 492 500 508 515 521 527 533 538 543 5,48
286 3,44 3,79 4,04 423 439 452 463 474 482 490 498 505 511 5,17 522 527 532 5,36
283 3,40 3,74 398 4,16 431 444 455 465 4,73 481 488 494 500 506 511 515 520 5,24
280 3,36 3,69 392 410 424 436 447 456 464 471 4,78 484 490 495 500 504 509 513
2,77 3,32 3,63 3,86 4,03 4,17 429 439 447 455 462 468 4,74 480 4,84 489 493 497 5,01
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