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RESUMEN EJECUTIVO.

La finalidad de ésta tesis fue evaluar el efecto de la utilizacion de 3 variedades
de pimiento (Capsicum annuum var. annuum, Capsicum sinense, Capsicum
baccatum L) y 3 variedades de aji (Capsicum frutescen, Capsicum pubescens,
Capsicum chinense), tanto en fresco como deshidratado para la elaboracion de
queso fresco prensado, los mismos que analizados bajo un Disefio
Completamente al Azar (DCA), se realiz6 una evaluacion bromatoldgica,
microbiolégica, organoléptica y econdémica. Determinandose que los
tratamientos con las mejores caracteristicas organolépticas fueron el T13
(Capsicum annuum var. annuum L y Capsicum frutescen al 5%) y T34
(Capsicum sinense y Capsicum chinense al 1%), observandose que estos
difieren de acuerdo a la especia empleada, econémicamente el costo de
produccion de los Tratamientos T13; 2,08 USD y T34; 2,15 USD en un queso
de 300g, comparando los analisis bromatologicos se recomienda utilizar el
Tratamiento T34 (Capsicum sinense y Capsicum chinense al 1%), por aportar
un porcentaje mayor de fibra (0,62%) en el producto final, ademéas esta
investigacion puede ser considerada como un antecedente para la creacion de

una normativa para queso fresco con especias.



ABSTRACT.

The purpose of this thesis was to evaluate the effect of using three varieties of
pepper (Capsicum annuum var. annuum, Capsicum sinense, Capsicum
baccatum L) and three kinds of chili (Capsicum frutescen, Capsicum pubescens,
Capsicum chinense), both fresh as dehydrated cheese making pressed, the
same as analyzed under a completely randomized design (CRD), an evaluation
bromatological, microbiological, organoleptic and economic. Determining which
treatments best organoleptic characteristics were T13 (Capsicum annuum var.
frutescen and Capsicum annuum L at 5%) and T34 (Capsicum chinense and
Capsicum sinense at 1%), showing that these differ according to the spice used,
economically the cost of production of the treatments T13, and T34 $ 2.08, $
2.15 a 300g cheese, bromatological analysis comparing the treatment is
recommended T34 (Capsicum chinense and Capsicum sinense at 1%), for
providing a higher percentage of fiber (0.62%) in the final product, and this
research can be seen as a precedent for the creation of standards for cheese
with spices.

-10 -



Uchillayachishka yuyaykuna

Kay llamkayta rurashkaka, llapichishka chakishka, shutulla makinchuta rurashpa
rikuchinkapami, kimsa laya rukutu uchuta (Capsicum annuum var. annuum,
Capsicum sinense, Capsicum baccatum L) hapishpa, shinallata kimsa laya
uchuta (Capsicum frutescen, Capsicum pubescens, Capsicum chinense)
hapishpami imashina taripaypi paktarishkata rikunkapak rurarishka kan; kaytaka
(DCA) rikuchiwanmi paktachishkanchik; shinallata imashina alli mikuy kanata,
sumak mishki ashnay kanata, rakulla alli rikurinata, shinallata haturinallatami
rurashpa rikushkanchik. Kay tukuy ruraykunata rikushpami, mayhan yali alli
kakta hapishkanchik, chaykunami kan T13 (Capsicum annuum var. Annuum L y
Capsicum frutescen al 5%), shinallata T34 (Capsicum sinense y Capsicum
chinense al 1%) nishkakunata, chaypimi 300g makinchuta imashina
rikuchinakunata churashpa rikuchishkanchik; kullkipi rikushpaka T13 rikuchiyka;
2,08 USD kullkimi kan, shinallata T34 rikuchiyka; 2,15 USD kullkimi kan.
Ishkantin rurayta rikushpaka, shinallata alli mikuy rurashkata rikushpaka, T34
(Capsicum sinense y Capsicum chinense al 1%) ruraymi sumak alli kakta
rikushkanchik; tukuripika kay ruray rikuchiymi sumak aychayashka (0,62%)
makinchuta rikuchin; chay hawa kay taripaytaka tukuy makinchu ruraypi shuk

kamachiyshinata rurashpa paktachichun yuyaywanpash rurashkami kan.
Mushuk shimikuna = Vocabulario

Kariwchu = pimiento

Rukutu uchu = pimiento rojo picante

Uchu = aji

Makinchu = queso

Aychayashka — kaytu = fibra

-11 -



INTRODUCCION

La provincia del Carchi ha sobresalido por la produccion pecuaria, donde se
destacan un sin nimeros de industrias procesadoras de derivados lacteos los

cuales tienen una alta demanda de la poblacion.

Generalmente la leche entera que se utiliza para la elaboracion de queso
fresco, posee un alto contenido de grasa con glicéridos saturados lo cual en

altos porcentajes perjudica la salud del consumidor.

En la parte agricola se cultivan algunas variedades de pimiento y aji especias
qgue tienen un bajo consumo. Estas plantas crecen mayormente en zonas

tropicales y humedas.

Estos Capsicum spp. (pimiento y aji) se comen en fresco, como condimento y
para preparar salsas. Es conocido mundialmente como pimiento y tiene mas de
150 variedades conocidas con distintos sabores y con colores que van desde el
rojo, pasando por el amarillo y anaranjado hasta el verde. EI Capsicum spp. es
un ingrediente tradicional de las comidas de México, Ecuador, Colombia, Peruy

Bolivia.

Los Capsicum spp., especialmente los rojos maduros, constituyen una fuente
excelente de vitamina C, superando a los citricos (naranjas, limones, pomelos,
etc.) y betacarotenos, si se consumen crudos; y las diferencias de colores (y de
maduracion) no influyen sobre su aporte nutricional. Como todos los vegetales,
los ajies no hacen aporte de grasas ni colesterol, ademas tiene en su

composicién nutricional fibra que favorece la digestion de quien los consume.

Por todas estas razones se ha previsto la utilizacion de estas especias en la
elaboracion de queso fresco prensado, brindando al consumidor una nueva

alternativa en el consumo de este derivado lacteo.

-12 -



|. EL PROBLEMA.

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

La provincia del Carchi al tener una diversidad de zonas climaticas la convierten
en una zona productiva tanto agricola como ganadera, siendo los principales
productos la leche, papas y gran parte de verduras, mismas que Nno son
explotadas convenientemente en la industrializacion como es el caso del
Capsicum spp. (pimiento y aji) el mismo que tradicionalmente es utilizado casi

exclusivamente en salsas y aderezos como acompanante.

En la actualidad los productos lacteos tienen un auge significativo en cuanto al
bienestar nutritivo de la poblacién tanto local, nacional y mundial. Tomando en
cuenta indices de consumo de leche segun datos del Banco Central (2008), es
de 100 litros per capita, la disponibilidad de leche cruda para consumo humano
e industrial representa alrededor del 75% de la produccion bruta. De este
porcentaje el 35% se destina, para industrias caseras de quesos frescos, a
pesar de esto la produccién no ha tenido innovacion en los productos ofertados
al consumidor, generando un estancamiento en el desarrollo econémico de las

personas dedicadas a esta actividad.

Los cambios generados en el estilo de vida de la poblacion unidos a la
presencia indiscriminada de productos chatarra en el mercado han provocado
la exclusién sistemética de aquellos que podrian aportar significativamente a

una dieta balanceada.

La exigencia de un mercado cada vez mas competitivo genera la necesidad de
buscar alternativas innovadoras que involucre el uso de materias primas poco
utilizadas con gran potencial econdmico y nutritvo como es el caso del

Capsicum spp.(pimiento y aji).
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1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA.

Bajo uso de 3 variedades de pimiento (Capsicum annuum var. annuum,
Capsicum sinense, Capsicum baccatum L) y 3 variedades de aji (Capsicum
frutescen, Capsicum pubescen, Capsicum chinense), fresco y deshidratado

para la elaboracién de queso fresco prensado.

1.3. DELIMITACION.

Geograficamente, la investigacion se llevd a cabo, en la parroquia Tulcan, del
cantdén Tulcan, perteneciente a la provincia del Carchi especificamente en los
laboratorios de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi. Las caracteristicas
climatolégicas de la zona, segun la Direccion de Aviacion Civil de la ciudad de

Tulcan, aeropuerto Luis A. Mantilla son las siguientes:

Tabla 1; Delimitacién.

Latitud: 00°48.8" N
Longitud: T77°42.4'W
Altitud: 2950 m.s.n.m.
Temperatura: 12.1°C
Presion atmosférica: 0.7174 atm.
Humedad relativa media: 79 %
Precipitacion media: 75.2 mm.

Viento del norte intensidad: 8 Km/h

Temperatura maxima media: 24.2 °C

Temperatura minima media: 0.2°C
Fuente: Aeropuerto de Tulcan 2012

Los analisis bromatoldgicos y microbiolégicos fueron realizados en el laboratorio
de uso Multiple de la Facultad de Ingenieria en Ciencias Agropecuarias y
Ambientales (FICAYA) de la Universidad Técnica del Norte en la ciudad de

Ibarra.
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1.4. JUSTIFICACION.

El desconocimiento de las propiedades antibioticas, metabdlicas y energéticas
del Capsicum spp (pimiento y aji), ha generado que no exista un consumo
generalizado de estos vegetales, por lo que se pretende incluirlos en un

producto de consumo masivo como es el caso del queso fresco.

El generar nuevas opciones de consumo de queso fresco con materias primas
vegetales como el pimiento y aji, podria ser una alternativa que incentive la
produccién agropecuaria y el mejoramiento de la agroindustria en la zona norte
del pais, mas aun cuando la provincia del Carchi se ubica en la quinta posicion
de la produccion lechera nacional debido a la concentracién del 6,5% con un

equivalente de 265 mil litros diarios.

Con esta investigacion se brinda un producto nutritivo que aportara al bienestar
del consumidor, ademas contribuird a la generacién de fuentes de empleo tanto
al sector agricola con el incremento de la produccion de Capsicum spp. y al
sector agroindustrial en la elaboracidén de productos alternativos que aumenten

la gama de derivados lacteos.

1.5. OBJETIVOS.

1.5.1 Objetivo General.

Utilizar 3 variedades de pimiento (Capsicum annuum var. annuum, Capsicum
sinense, Capsicum baccatum L) y 3 variedades de aji (Capsicum frutescen,
Capsicum pubescens, Capsicum chinense), fresco y deshidratado para la

elaboracion de queso fresco prensado

1.5.2 Objetivos Especificos.

v" Documentar bibliograficamente las variables en estudio
v' Realizar pruebas sensoriales para determinar el o los mejores

tratamientos.
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v' Analizar los parametros fisico-quimicos, microbiolégicos y tiempo
de vida util del o los mejores tratamientos.

v Establecer rendimiento y costos de produccién de los mejores
tratamientos.
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Il. FUNDAMENTACION TEORICA.

2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS.

En la investigacion realizada por Bustamante Fajardo, Manuel Tarquino en la
ESPOCH en el afio 2012 en la planta de lacteos San Antonio ubicada en la
provincia del Canar titulada “Efecto de la utilizacién de culantro, orégano y aji
en la elaboracion de queso”, determindandose que las caracteristicas
bromatolégicas del queso mozzarella, difieren del saborizante natural
empleado, de tal manera que para los pardmetros de proteina y grasa se
estableci6 promedios mas altos para el queso mozzarella elaborado con
orégano con 21,07% y 39,83%, de acuerdo a la evaluacion organoléptica los
productos con mayor acogida por el panel de catadores fueron los quesos
elaborados con orégano y aji, el mayor indice beneficio costo se obtuvo al
elaborar queso mozzarella con la utilizacién de orégano y aji, alcanzando indice
beneficio costo 2,18 y 2,07 respectivamente, por lo que recomienda utilizar aji y

orégano como saborizantes naturales para la elaboracion de queso mozzarella.

De acuerdo a la investigacion desarrollada por: Aimed Gonzélez, Aurora
Espinoza Estaba, Adolfo Enrique Cafiizares Chacin y Jesus Rafael Méndez
Natera de la Universidad de Oriente en Venezuela en el afio 2008 en la cual
investigan la “Obtencién de un polvo de aji dulce producida por deshidratacién
de aire forzado” resume que una de las variables de proceso mas importantes,
en el secado por aire caliente, es la temperatura, influyendo no solo en el
tiempo de secado sino que también en las reacciones de degradacién de los
componentes del alimento. En este trabajo se analizaron las condiciones de
secado para el aji dulce. Un mismo lote de ajies, cortados simétricamente, se
secaron por aire caliente a tres temperaturas (50, 60 y 70 °C). Los resultados
obtenidos indicaron que las temperaturas de secado de 60 y 70°C permitieron
obtener polvo mientras que a 50 °C no se logro por ser una temperatura muy

baja de secado para este producto. Las muestras de aji tuvieron una pérdida de
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humedad de 90 y 91% a 60 y 70 °C, respectivamente, ambos tratamientos
presentaron valores bajos de actividad de agua de 0,3599 a 60 °C y de 0,3484
a 70 °C. Se compararon las variables fisico-quimicas (aw, pH, color,
granulometria) para los tratamientos en estudio, donde se observo diferencia
significativa entre ellos (p < 0,05) obteniéndose valores mas bajos a 70 °C. En
relacion al color, ambos polvos presentaron variacion en comparacion con el aji
fresco, dando como resultado productos de colores rojo oscuro y opacos. En
cuanto a la granulometria, los polvos no presentaron uniformidad entre sus
particulas, debido a que se obtuvieron particulas de diferentes diametros. Se
aplicaron pruebas sensoriales para los atributos de color, olor y sabor a los
polvos de los dos tratamientos, donde los panelistas detectaron diferencias

entre ellos, resultando mejor el polvo obtenido a 60 °C.

2.2. FUNDAMENTACION LEGAL.

Esta tesis se basa en lo referente a la constitucion ecuatoriana en el capitulo Il
derechos del buen vivir seccion I, Art. 13 donde se menciona que las personas
y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a alimentos
sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en

correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales.

Ademas en la normativa ecuatoriana de las normas INEN especificamente en la
Norma general para quesos frescos no madurados, requisitos INEN 1528 2012,
quesos determinacién de contenido de humedad INEN 63 1973-10, quesos
determinacion del contenido de grasa INEN 64 1973-10 y Leche parametros

fisico quimicos y organolépticos INEN 9:2003 tercera revision 2003-01.

La presente investigacion se sustenta en el reglamento para trabajos de
investigacion de tesis, graduacion, titulacion e incorporacion de la Universidad
Politécnica Estatal del Carchi, en lo referente al capitulo Ill Art. 1 que habla
sobre la obligatoriedad de la tesis. Para la obtencién del Titulo Profesional de

tercer nivel, los estudiantes deben realizar una Tesis de Grado conducente a
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una propuesta para resolver un problema o situacion préctica, en referencia a
los articulos 80 literal e€) y 144 de la Ley Orgéanica de Educacion Superior —
LOES.

2.3. FUNDAMENTACION FILOSOFICA.

La planta de pimiento fue bautizada como tal con la llegada de los espafioles a
Ameérica, mientras que los indios americanos lo llamaban “ahi”, luego adaptado

al castellano se transformaé en aji.

Dadas las costumbres indo americanas de utilizarlo como complemento en la
mayoria de las comidas, los espafoles comenzaron a utilizarlo para realzar
salsas y guisos. Tras su paso por el continente americano, y su alta capacidad
de conservaciéon en seco, Magallanes lo llevo hacia Africa y Asia. En Europa,
principalmente en Francia, se confunden las diversas especies principalmente

debido a que su consumo es bastante limitado.

La zona de mayor consumo del capsicum spp., es en Centroamérica y la parte
sur de América del Norte, principalmente en México donde complementa todas
las comidas (desde sopas, condimento para los tacos y hasta dulces con
picantes para los nifios). Segun CEI-RD (2010)

La historia del queso trata de un alimento antiguo cuyos origenes pueden ser
anteriores a la historia escrita. Su fabricacion se extendié por Europa y se habia
convertido en una empresa sofisticada ya en época romana. Cuando la
influencia de Roma decay6, surgieron técnicas de elaboracion locales
diferentes. Esta diversidad alcanz6 su cuspide a principios de la era industrial y
ha declinado en cierta medida desde entonces debido a la mecanizacién y los

factores econémicos.

Desde las antiguas civilizaciones, el queso se ha almacenado para las épocas
de escasez y se le considera un buen alimento para los viajes, siendo apreciado
por su facilidad de transporte, buena conservacion y alto contenido en grasa,

proteinas, calcio y fosforo. El queso es mas ligero, mas compacto y se conserva
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durante mas tiempo que la leche a partir de la que se obtiene. Los fabricantes
de queso pueden establecerse cerca del centro de una regién productora y
beneficiarse asi de leche mas fresca, mas barata y con menor coste de

transporte.

2.4. FUNDAMENTACION CIENTIFICA.

2.4.1. Pimiento y Aji.

2.4.1.1. Origen y Domesticacion del Pimiento.

Todas las especies del género, a excepcion de C. anomalum, son originarias de
América. La distribucién precolombina de Capsicum se extendié probablemente
desde el borde mas meridional de los EE.UU. a la zona templada célida del sur
América (F.Nuez, R. Gil y J. Costa, 2003 basado en Heiser; 1970).

El grupo de flores purpura de C. pubescens se encuentra en tierras altas
andinas encuentra en elevaciones de entre 1.200 y 3000 m. EIl grupo C.
annuum de flores blancas, asociado con habitats mas humedos parece haber
sido distribuido originalmente a través de tierras bajas tropicales de América
del sur y Central.

Actualmente se cree que C. pubescens y C. baccatum fueron domesticados en
Bolivia en areas adyacentes. El complejo annuum fue domesticado al menos
dos veces, un tipo C. annuum en Mexico y un tipo C. chinense en la Amazonia
(F.Nuez, R. Gil y J. Costa, 2003 basado en Pickersgill, 1989).

2.4.1.2. Importancia del pimiento y aji

El aji y el pimiento ocupan el primer lugar en importancia dentro de las
hortalizas que se cultiva en el pais y, conjuntamente con el ajo y la cebolla, son

los mas consumidos como condimentos (Valdez V. 1994).
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2.4.1.3. Clasificacion botanica

Tabla 2: Clasificacion sistematica que reporta Alvistur (1975).

Division Fanerdgamas o Spermofitas (Strasburger
1963) o Antofitas (Coronado 1960)
Sub division Angiospermas
Clase Dicotiled6neas
Sub clase Simpétalas o gamopétalas(Bayluy,1928)
Orden Tumifloras
Sub Orden Solanineas
Familia Solanéceas
Tribu Solanineas
Género Capsicum

Fotografia 1: Difere‘r'nes variedades de ajies

Capsicum frutescen Capsicum pubescens
Fuente: Nuez F., Gil R. y Costa J.

Fotografia 2: Diferentes varied

ades de pimiento

‘- |

A

Capsicum sinence Capsicum annuum var annuum

Capsicu baccatum L

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012
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2.4.1.4. Variedades de pimiento, chile o aji y su Descripcion

Botanica

a) Capsicum annuum (C. annuum var. annuum)

Flores solitarias en cada nudo (ocasionalmente fasciculadas),
Pedicelos a menudo pendientes en la antesis

Corola blanca lechosa (ocasionalmente parpura), sin manchas difusas
en la base de los pétalos; pétalos de la corola usualmente rectos
Céliz de los frutos maduros sin constriccion anular en la union con el
pedicelo (aunque a veces irregularmente rugoso);

Venas a menudo prolongadas en dientes cortos

Carne del fruto usualmente firme (blanda en ciertos cultivares).
Semillas color paja. numero cromosomico 2n = 24, con dos partes de

cromosomas acroceéntricos. Ejemplo: Hungarian Wax

b) Capsicum frutescens

Flores solitarias en cada nudo (ocasionalmente fasciculadas),
Pedicelos erectos en la antesis, pero flores tumbadas

Corola blanca — verdosa, sin manchas difusas en la base de los
pétalos; con frecuencia ligeramente revolutos

Céliz de los frutos maduros sin constriccion anular en la unién con el
pedicelo aunque a veces irregularmente rugoso

Venas a menudo no prolongadas en dientes

Carne del fruto a menudo blanda.

Semillas color paja. numero cromosémico 2n = 24, con dos partes de

cromosomas acroceéntricos. Ejemplo: Tabasco

c) Capsicum chinense

Dos o mas Flores en cada nudo (ocasionalmente solitarias),

Pedicelos erectos o pendientes en la antesis.
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Corola blanca- verdosa (ocasionalmente blanca o purpura), sin
manchas difusas en la base de los pétalos; pétalos de la corola
usualmente rectos

Caliz de los frutos maduros con constriccion anular en la unién con el
pedicelo

Venas no prolongadas en dientes

Carne del fruto firme

Semillas color paja. numero cromosomico 2n = 24, con dos partes de

cromosomas acroceéntricos. Ejemplo: Habanero (México)

d) Capsicum baccatum. (C. baccatum var. pendulum)

Flores solitarias en cada nudo

Pedicelos a erectos o pendientes en la antesis

Corola blanca o blanca — verdosa, con manchas difusas en la base de
los pétalos de la corola en cada lado de la vena central; pétalos de la
corola ligeramente revolutos

Céliz de los frutos maduros sin constriccion anular en la unién con el
pedicelo (aunque a veces irregularmente rugoso);

Venas prolongadas en dientes prominentes

Carne del fruto usualmente firme.

Semillas color paja. NUmero cromosémico 2n = 24, con dos partes de

cromosomas acroceéntricos. Ejemplo: Escabeche (Peru)

e) Capsicum pubescens

Flores solitarias en cada nudo

Pedicelos erectos en la antesis pero flores tumbadas

Corola purpura (ocasionalmente con los margenes de los pétalos
blancos y/o el tubo blanco), sin manchas difusas en la base de los

pétalos(aunque una mancha de néctar amarillo se puede acumular en
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esta posicion y simular una mancha en la corola); pétalos de la corola
usualmente rectos

e Cdliz de los frutos maduros sin constriccion anular en la union con el
pedicelo

e Venas a menudo prolongadas en dientes

e Carne del fruto firme

e Semillas de color obscuro. numero cromosémico 2n = 24, con dos
partes de cromosomas acroceéntricos. Ejemplo: Rocoto (Andes).

(F.Nuez, R. Gil y J. Costa, 2003).

2.4.1.5. Composicion quimica y Valor Nutritivo

Los componentes que determinan el valor nutricional del pimiento en dos
grupos. En uno engloba a aquellos que fijan su valor biolégico, sabor especifico,
color y uso como condimento. A este grupo pertenecen las vitaminas, la
capsaicina, los pigmentos y varios aceites volatiles. En el otro grupo enmarca a
los azucares, la fibra, la proteina, los minerales y a cierto tipo de &cidos

organicos.

Tabla 3: Composicion quimica y valor nutritivo de pimientos dulces y picantes por 100 g de producto

comestible
Composicién Pimiento Dulce Pimiento Picante
Materia Seca(%) 8.0 34.6
Energia (Kcal) 26.0 116.0
Proteina (g) 1.3 6.3
Fibra (g) 14 15.0
Calcio (mg) 12.0 86.0
Hierro (mg) 0.9 3.6
Carotenos (mg) 1.8 6.6
Tiamina (mg) 0.07 0.37
Riboflavina (mg) 0.08 0.51
Niacina (mg) 0.8 25
Vitamina C (mg) 103.0 96.0
Valor Nutritivo Medio (ANV) 6.61 27.92
ANV por 100g de Materia seca 82,6 80.7

Fuente: Nuez F., Gil R. y Costa J.
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a) Vitaminas

El pimiento contiene vitamina A; B1, B2, y P. El contenido de vitamina A es
elevado, estimandose que con 3 — 4 g de pimiento rojo se cubre los
requerimientos diarios de vitamina A de una persona adulta, la vitamina A no se
encuentra en forma directamente utilizable, sino que estd en forma de
provitaminas, las cuales son transformada en vitamina A en el higado de los

humanos y de los animales.

Se destaca también en el pimiento la vitamina C (entre 70 — 300 mg / 100 g de
peso fresco), aunque hay diferencias entre variedades, ya que las variedades
de color verde generalmente contienen mas vitamina C que las de color

amarillo.

b) Capsaicina

La Capsaicina es el principio picante del pimiento, encontrandose ausente de
las variedades dulces. Es una sustancia de naturaleza alcaloide. Mas
concretamente se trata de un protoalcaloide, la Capsaicina no es un compuesto
simple, si no que se trata de una mezcla de amidas , que son comunmente
conocidas con el nombre de capsaicinoides, siendo la Capsaicina el mas

importante entre ellas.

Gréfico 1: Estructura quimica de la Capsaicina

0—CHs
i ﬁ
H—C—CHy-CH=CH-CHy-CHy-CHy-CH-C-N-CH, OH
CH; H

Fuente: Peruano Gaby 2011
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c) Pigmentos

Por su composicion quimica, los pigmentos contenidos en el fruto de pimiento
se incluyen dentro del grupo de los carotenoides, son pigmentos amarillo, rojo —
anaranjados o rojos, que puede encontrarse en las hojas, la clorofila, o en otras
partes de la planta. Los carotenoides son mezclas de varias estructuras

quimicas.
Los pigmentos del fruto se pueden dividir en tres grupos:

1. Pigmentos principales o caracteristicos: capsantina (C40H580) vy
capsorubina (C40H6004) que son las que dan el color rojo.

2. Pigmentos con efecto de provitamina: criptoxantina (C40H560) y B —
caroteno (C40H56).

3. Otros pigmentos carotenoides: zeaxantina (C40H560) vy luteina
(C40H560).

El contenido en pigmentos depende de la variedad y de la fertilizacién aplicada.

d) Carbohidratos

En el pimiento la mayor parte de los azucares sencillos estan representados por
la glucosa (90 — 98 %), el resto es sacarosa.

La pectina es un carbohidrato importante y esta presente enun 3 —7 %

e) Fibra

El contenido de fibra del pimiento es de aproximadamente el 20 — 24 % de la

materia seca.

f) Otros compuestos

En el pimiento se encuentra aceites volatiles, lipidos, aminoacidos, proteinas

(de alto valor biolégico), acidos organicos y sustancias minerales. Otro aspecto
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importante es el contenido de agua, en el pimiento dulce, la proporcién de agua
varia de un 82 — 92 %, mientras que en los pimientos picantes se encuentra en
un 70%.

2.4.1.6. Propiedades medicinales:

Es utllizado ampliamente en la medicina popular por sus propiedades
medicinales tales como: estimulante del sistema digestivo; debido a que
estimula la irrigacion sanguinea y la capsaicina es un agente antibiético
bastante efectivo, ademas para el tratamiento del dolor de cabeza, reumatico y
muscular, también actia como estimulante sexual: Ya que favorece la
circulacion sanguinea. Es un activador de las defensas naturales del organismo,
ayuda a combatir la obesidad: Al acelerar el metabolismo y aumenta el nivel de

energia en el cuerpo.

2.4.1.7. El fruto

El fruto se desarrolla a partir del gineceo de la flor y, mas concretamente, a
partir del ovario fecundado. No obstante, otras estructuras florales como el

pedunculo, receptaculo y caliz estan también presentes en el fruto maduro.

2.1.4.8. Estructura anatomica

El fruto de pimiento botanicamente se define como una baya. Se trata de una
estructura hueca, llena de aire, con forma de capsula a esto se debe su nombre

cientifico del género, Capsicum (del griego kapsakes, capsula).

La baya estd constituida por un pericarpio grueso y jugoso Yy un tejido

placentario al que se unen las semillas. El pericarpio esta formado por tres
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capas: el pericarpio o capa externa, el mesocarpio o0 zona carnosa intermedia y

el endocarpio o capa membranosa interna.

2.4.2. Cultivo de pimiento y aji.

2.4.2.1. Exigencias de la planta:

Muy exigente en temperatura. Temperatura sin luminosidad provoca

ahilamiento, caida de flor y gran produccion de forraje.

a) Luminosidad: Poco exigente en fotoperiodo, siempre que la
intensidad de la luz sea alta. Muy exigente en intensidad, sobre

todo en periodo de floracién

Tabla 4: Temperaturas durante el ciclo vegetativo.

Crecimiento
Temperatura Minima 14°C
Temperatura Optima Dia: 20-25°C
Noche:16-18°C
Temperatura Maxima 35-40°C con HR >50%
Cuajado
Temperatura Minima 18-20°C
Temperatura Optima 25°C
Temperatura Méaxima 35°C
Helada
Temperatura Se hiela a 0°C

Fuente: Reche José, 2010.

b) Cero vegetativo: Detiene su crecimiento por debajo de 10°C
positivos y por encima de 35° cuando la HR es baja. Aguanta

hasta 40°C si la humedad relativa ronda el 70%.

c) Materia organica: Minimo de 4%

d) Humedad relativa: En periodo de crecimiento admite HR
superiores a 70%. Pero en periodo de floracion y cuajado la
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f)

9)

humedad relativa Optima esta entre el 50-70% con humedades
superiores se corre el riesgo de padecer enfermedades
criptogamicas. Si la HR es baja produce frutos asurados

comunmente llamados “asoleados”.

Suelo: Suelo fértil, bien drenado y niveles de Nitrégeno medios.

pH: con tendencia acida.

Siembra y plantacién: Siembra las semillas en primavera en
bandejas en invernadero. Planta fuera 10-12 semanas después

de sembrar espaciando a 45-60 cm de cada lado en macizos.

En climas templados, cambiar los plantones de tiesto y no plantar fuera hasta

gue hayan pasado las heladas. Si es necesario proteger las plantas en el

exterior con

plastico. En invernaderos, siembra a principios de primavera,

colocar los plantones a 8-10 cm en tiestos de 21 cm 0 en sacos 0 macizos de

invernadero bien preparados. En hileras de 50 cm de distancia y 50 cm entre

plantas.

h)

)

Riego: Regar generosamente y aplicar mucho abono organico.

Abonado o fertilizacién: Fertilizante equilibrado o alimento liquido

cada 2 semanas durante el desarrollo.

Poda: Eliminar el extremo de desarrollo de las plantas
establecidas para estimular un habito arbustivo y en tutores los

cultivares de mas de 60 cm de alto.
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Fuente: Area de invernaderos, 2009

k) Plagas y Enfermedades

De las plagas trataremos de describir las caracteristicas mas importantes de su
morfologia, biologia, tipos de dafios que producen en las plantas cultivadas y

sus métodos de control:

Tabla 5: Plagas y Enfermedades

con brotes eliminados

NOMBRE DESCRIPCION TRATAMIENTO
Hongo que penetra por las raices y se instala en el
FUSARIUM sistema vascular. Se considera hongo oportunista que Biofumigacion o
OSYSPORIUM ataca plantas previamente debilitadas por ataque de desinfeccion de suelo
otros hongos, °T baja, encharcamiento o por heridas antes de la plantacién
de diversa indole. Se desarrolla con °T y HR altas
Este hongo se conserva en la tierra casi
indefinidamente gracias a sus microesclerocios.
VERTICILIUM La °T ideal, er; suelo es de 18-2_%0 C aunque también Biofumigacion o
DAHLIAE ataca con _30 C. La} penetramoq en la planta se desinfeccion de suelo
produce sin necrosis. Se localiza en los vasos e
8 . . antes de la plantacion
conductores de savia taponandolos y produciendo
marchitez (tristeza). Si se descubren los vasos
después de unos segundos toman color marrén.
En la 12 fase hay marchitamiento brusco pareciendo | Buena preparacion del
PHYTOPTORA falta de agua (Tristeza). El cuello se necrosa tomando suelo en el laboreo.
CAPSICI color marrén oscuro, abarca todo el perimetro, Manejo adecuado del
asciende hasta secar tejidos superiores, constrifie los riego. Tratamientos
vasos Y la parte atacada permanece humeda. fitosanitarios
Manchas himedas con micelio blanco Manejo adecuado de la
SCLEROTINIA HR Tratamientos
Fitosanitarios para el
cultivo
Siempre en axilas, pedinculos y adhencias del céliz. | Manejo adecuado de la
BOTRITIS Micelio de color gris HR Tratamientos

Fitosanitarios para el
cultivo
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oIDIO
Erysiphe y
Leveillula taurica

ComUnmente Illamada ceniza. Comienza con
manchas, aunque algunas veces es uniforme y
solamente se percibe mirando las hojas de perfil.
Suele producir caida generalizada de hojas. Requiere
°T de 20° C y humedad de 60%.

Manejo adecuado de las
condiciones climaticas.
Tratamientos
Fitosanitarios para el
cultivo

Xanthomonas: Se transmite por las lluvias de una
planta a otra. Pequefias manchas negras en hojas de
2mm rodeadas por un halo amarillo.

Aparecen las mismas en peddnculos y sépalos, en
frutos verdes toman apariencia de corcho que

Manejo adecuado del
invernadero.

BACTERIAS L - Tratamientos
inutiliza el fruto a pesar de no profundizar. . -
R - . Fitosanitarios para el
Pseudomonas: La infeccidn se produce en la radicula cultivo
y es favorecida por los nematodos. Los sintomas son
marchitamiento  brusco  (menor que el de
phythoptora).
Virus Y del mosaico del pepino: Hojas jovenes
atacadas con mosaicos de intensidad variable.
Sobre hojas viejas aparecen lineas sinuosas a veces
en forma de anillo, primero amarillas y luego
necrosan. Transmitido por pulgén.
Mosaico del tabaco: Mosaico amarillo-brillante en
hojas. Reduccion del tamafio de las hojas, manchas | Evitar ataques de pulgén
VIROSIS necroéticas sobre el tallo, enanismo, deformaciones de y trips. Utilizacién de
frutos y tamafio reducido de los mismos. planta libre de virus.
TMSW o virus del bronceado: Se transmite por
picaduras del trips Frankiniela Occidentalis.
Produce gran merma de la produccién. Decolora las
hojas de brotes tiernos, se ven algunas quemaduras
internerviales y deformes. Los frutos aparecen con
manchas de colores y depresivas en la pulpa.
Meloidogine: provoca agallas en las raices. Biofumigacién o
NEMATODOS Javanica e Incognita: no se han detectado desinfeccion del suelo
antes de la plantacion.
PULGON Aparece en hojas tiernas del apice en crecimiento. | Uso de fauna auxiliar o
Aphis Fabae, Suelta una melaza en la que mas tarde se instala un | aficidas en el cultivo y

Aphis Gossipii y
Mizus Persicae

hongo negruzco que impide la fotosintesis. Succiona
savia.

respetuosos con fauna
auxiliar. Manejo
adecuado invernadero.

TRIPS

Al principio ataca las flores. Cuando es abundante
ataca las hojas succionando los jugos celulares
tomando color plateado. Transmite virus

Uso de fauna auxiliar o
fitosanitarios en el
cultivo y respetuosos con
fauna auxiliar. Manejo
adecuado invernadero.

ARANA

Tetranichus: Las hembras son mas grandes que los
machos, tejen tela de arafia en el envés que les
protege del tratamiento y les sirve para trasladarse.
Los huevos se incuban en 7 dias a 31°C. Ponen 600
huevos por hembra. Succionan el jugo de las células
por lo que toma color bronceado. En Otofio emigran
a la estructura

Uso de fauna auxiliar o
Fitosanitarios en el
cultivo y respetuosos con
fauna auxiliar. Manejo
adecuado invernadero.

MOSCA
BLANCA
Trialeurodes
Vapororiorum

Adulto de 3 mm recubierto de cera blanca que le
protege de los tratamientos. Incuba en 4-15 dias
segun °T. Pasa por 4 estados larvarios apteros que
duran 15-20 dias. Siempre se encuentra en el envés

Uso de fauna auxiliar o
fitosanitarios en el
cultivo y respetuosos con
fauna auxiliar. Manejo
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de las hojas. Produce melaza en la que se desarrolla
fumagina que impide la funcion clorofilica y mancha
los frutos.

adecuado invernadero.

La larva hace galerias sinuosas comiéndose el

Uso de fauna auxiliar o

MINADORAS parénquima en empalizada y respetando las dos fitosanitarios en el
Liriomyza epidermis. Al final de la galeria crisalida en forma de | cultivo y respetuosos con
pupa. El adulto es una mosca pequeria. fauna auxiliar. Manejo
adecuado invernadero.
Gusano gris: Comunmente llamado malduerme o Cebos granulados o
dormildn.Ataca al cuello del tallo en estado de planta | salvado de trigo tratado
ORUGAS joven. con insecticida y

Helicoverpa: Oruga que ataca hojas y fruto

aportado al atardecer.
Bacilus Thurigiensis

l) Recoleccion: Duracion del cultivo de 125 a 220 dias. Los frutos

Fuente: Area de invernaderos, 20009.

del cultivar y su uso, por lo que la composicion puede ser muy

en el exterior. Cosechar algunos pimientos verdes; otros pueden

dejarse hasta que se vuelvan rojos o amarillos. Cortar el fruto con

unos 2-3 cm de tallo (rabillo).

2.4.3. Deshidratado.

La deshidratacion es el proceso en el cual se extrae la mayor parte de agua

posible de un alimento obteniendo un producto con un bajo contenido de

humedad.

2.4.3.1. Ventajas de productos deshidratados

v' Mayor tiempo de vida dtil

son cosechados en distintos estados de madurez dependiendo

variable. La cosecha se produce a 12-14 semanas después de
trasplantar y antes de que las primeras heladas lleguen si crece

Almacenamiento a temperatura ambiente

v
v Afinidad entre alimentos de mezclas secas
v

Rehidratacion a diferentes concentracion
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Sin embargo existen algunas desventajas al utilizar productos deshidratados

como la modificacién del sabor, olor, color y textura.

2.4.4. Queso.

Segun la FAO/OMS: “es el productos fresco o madurado obtenido por la
coagulacion y separacion de suero de la leche, nata, leche parcialmente

desnatada, mazada o por una mezcla de estos productos”.

Segun la pagina: (http://es.wikipedia.org/wiki/Queso), “La palabra queso deriva
del latin caseus. Sin embargo en la época romana se hizo famoso el término
formaticum entre los legionarios, de caseus formatus, que significa queso
moldeado. Asi se tiene que en francés se diga fromage, en italiano formaggio o

en catalan formatge.”

2.4.4.1. Queso fresco.

La produccion de queso fresco consiste esencialmente en la obtencion de la
cuajada, que no es mas que la coagulacién de la proteina de la leche (caseina)
por la accién de la enzima renina o cuajo. (Gonzéalez 2002)

2.4.4.2. Origen.

Los origenes no se pueden datar con exactitud, aunque se estima que se
encuentran entre el afio 8000 a. C. (cuando se doméstica laoveja) y
el 3000 a. C.

Se dice que fue descubierto por un mercader arabe que, realizaba un viaje por
el desierto, quien guardo leche en un recipiente fabricado a partir del
estbmago de un cordero. Cuando fue a consumirla vio que estaba coagulada

y fermentada (debido al cuajo del estomago del cordero y a la alta temperatura
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del desierto). Otros autores sefalan que el queso ya se conocia en la
prehistoria, hecho que no ha sido comprobado.

Algunos argumentos datan que surgido como una técnica para conservar leche,
adicionandole sal y presion, sin usar un fermento, después comprobaron que
los quesos elaborados en estdbmagos de animales producian mejores

caracteristicas.

2.4.4.3. Importancia de la elaboracion de queso fresco

El sector lacteo nacional esta incrementando su produccion significativamente
beneficiando a la economia del pais, considerandose el queso un producto que
posee una alta demanda.

En la actualidad el queso se ha convertido en uno de los alimentos mas
consumidos por la poblacion, por poseer nutrientes esenciales, favorables para

el desarrollo del organismo como proteinas, grasa, vitaminas y minerales.

Tabla 6: Clasificacion y Composicién quimica del queso fresco.

Queso de leche descremada Proteinas= min. 30%
Humedad = max. 50%
Queso de leche parcialmente Proteinas= min. 30%
descremada Humedad = max. 48%
Grasa= min. 18%
Queso de crema Proteinas= min. 20%

Humedad = max. 55%
Grasa= min. 20%
Queso de doble crema Proteinas= min. 17%
Humedad = max. 45%
Grasa= min. 35%
Requesén Proteinas= max. 20%
Humedad = max. 70%

Fuente: leche y sus derivados, Armando Santos Moreno, 2007
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2.4.4.4. LECHE

Definicién.- La leche es un fluido biolégico que se obtiene de las glandulas

mamarias de diferentes especies de mamiferos, mediante el ordefio higiénico,

regular y completo.

Tabla 7: Caracteristicas organolépticas de la leche.

Parametro Descripcién
Color Liquido blanco y opaco, en verano puede ofrecer una tonalidad ligeramente
amarillenta
Sabor Dulce caracteristico
Aroma Caracteristico

Consistencia

uniforme sin grumos

Fuente: Revista Digital Universitaria UNAM, 2005

Tabla 8: Composicion quimica de la leche.

Componentes Proporciones
Agua 90%
Proteina 28-3.1%
Grasa 29-33%
Lactosa 3.6-55%
Vitaminas A, B1,B2,CYD
Minerales Calcio, Fosforo, Potasio, Sodio, Magnesio y otros en menores
cantidades

Fuente: Revista Digital Universitaria UNAM, 2005

2.4.4.5. CUAIO

Segun la Asociacién Uruguaya de Técnicos en Lecheria: “El cuajo de origen

microbiano, y se obtiene de la fermentacion del microorganismo Rhizormucor

miehei, el cual es un hongo que produce una enzima coagulante utilizada en la

elaboracion de todo tipo de quesos”.

2.4.4.5.1. Tipos de Cuajos Utilizados

v' Cuajos animales.

Cuajos microbianos.

v
v' Cuajos vegetales.
v

Cuajos genéticos.
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2.4.4.5.2. Caracteristicas:

Cualquiera sea el cuajo a utlizar deber4d presentar las siguientes

caracteristicas:

v" Poseer poder de coagulacion o titulo de cuajo constante.
v La conservacion serd muy buena.

v Debera estar libre de bacterias y enzimas perjudiciales.

2.4.4.5.3. Bioquimica de la Coagulacion

Segun el Centro de Estudios de la Leche, A. C. Tulancingo, Hidalgo:

La coagulacion de la leche por el cuajo es consecutiva a una reaccion
proteolitica limitada, donde la caseina constituye el sustrato. La reaccion se

presenta de la manera siguiente:

fosfocaseinato de Ca + cuajo -> fosfoparacaseinato de Ca + proteasa

(Soluble) (Insoluble: Cuajada) (Insoluble)

2.4.4.6. ADITIVOS.

Segun el Codex Alimentarius define a los aditivos como: “Cualquier sustancia
que normalmente no se consume como alimento por si misma ni se usa como
ingrediente de la comida, tenga o no valor nutricional y cuyo agregado
intencional en los alimentos para un propésito tecnolégico (incluyendo
organoléptico) en la manufactura, procesamiento, preparacion, tratamiento,
empaque, transporte o almacenamiento resulta — o puede resultar (directa o
indirectamente)- en su incorporacion (o la de algun derivado) como componente

del alimento o afectar de algun modo las caracteristicas de dicho alimento.”
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2.4.4.6.1. Cloruro de calcio

El agregado de cloruro de calcio se realiza debido a que durante el proceso de
pasterizacion se pierde gran cantidad del mismo.

La importancia de agregar cloruro de calcio es para reponer la pérdida ocurrida,
asi se reducira el tiempo de cuajado, facilitando la coagulacion y se producira
una cuajada mas firme y compacta. A su vez facilitara el corte y la
manipulacion de ella, mejorando el rendimiento, ya que retendra mayor cantidad

de grasa.

v" Formula: CaCl2
v Descripcién: Granulos blancos sin olor

Tabla 9: Especificaciones técnicas: del cloruro de calcio.

Componente Especificacion

Concentracion como CaCl2 % p/p 78 min.
Na % 1.6 max.

Materia Insoluble % 0.016 méx.
Alcalinidad % 0.08 méx.

Mg % 0.021 méx.
Fe, mg/kg 5.1 max.

pH (en solucion al 10%0) 10.3 méx.

Fuente: PROQUIMSA S.A. 2011

2.4.4.6.2. Nitrato de Sodio

a) Descripcion:

Es un agente de moléculas de oxigeno en el proceso de elaboracion de quesos.

b) Caracteristicas:

Cristales finos altamente solubles que elimina eficientemente las moléculas de
oxigeno, brindando al producto terminado un alto grado de consistencia y
compactacion.
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c) Aplicacion y forma de utilizacion en la Elaboracion de quesos

La dosificacion recomendada es 1 gr. por cada 8-10 litros de leche aplicados

aproximadamente cuando el proceso esté en 30 grados centigrados.

2.4.4.6.3. Cloruro de sodio

El cloruro de sodio o comunmente conocida como sal es utilizada como
saborizante y también como preservarte. La sal se agrega al queso en solucién

salina la cual controla el crecimiento microbiano.

La cantidad de sal en el queso puede variar entre 0,8 y 2%, pero en algunos
guesos como los penicilinados puede subir a 4 y 4.5% y en los quesos salados
tipo criollo llega a 5 y 8% (Keating. 2006.)

2.4.5. Elaboracion de queso fresco prensado

Segun Marcelino Calle y Arturo Solano describen el siguiente flujo de

elaboracion general de queso:
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Diagrama 1: Elaboracion del queso fresco.
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2.4.5.1. Descripcion de las etapas de elaboracion de queso fresco

A continuacion se detalla los principales pasos que hay que seguir en el
proceso de elaboracion de queso fresco, tomando en cuenta que existen varios

tipos de queso fresco.

a) Materia Prima
Leche para quesos

Se utiliza leche fresca de vaca, pasteurizada, puede ser descremada o entera,
para la elaboracién de quesos es importante partir de leche de buena calidad, la
leche no debe tener olores o sabores anormales debe proceder de animales

sanaos.

b) Recepcion de la materia prima

Dentro de este proceso se toma en cuenta la calidad de la materia prima a la
cual se le realiza analisis fisico — quimicos y organolépticos para garantizar la

seguridad del producto final.

c) Normalizacion

Es un proceso en el cual se aumenta o disminuye el contenido de grasa de la

leche tomando en cuenta la proporcion de grasa deseada.

“En la leche existen variaciones en las estructuras debido a distintos factores.
Sin embargo, las estructuras que mas varian son las de reserva (contenido de
grasa), por lo que, cuando se habla de estandarizacion nos estaremos

refiriendo a la grasa.
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Estandarizar la grasa en leche consiste en ajustar o controlar su contenido. Esto
efectla para mantener un producto en grasa y asi su calidad. Los productos
obtenidos por este proceso son: leche estandarizada por un lado y crema por el
otro.” (Villegas A. y Santos A. 2009)

d) Pasteurizacion

Es el proceso en el cual se somete la leche a altas temperaturas en tiempos

determinados, para eliminar la carga microbiana que posee este fluido.

“Proceso higienizaste destinado a eliminar completamente la microflora
patébgena de la leche, disminuir considerablemente la microflora banal, y
destruir un alto porcentaje de encimas deterioradoras (lipasas). El proceso esta
basado en la destruccibn de Mycobacterium tuberculosis, el cual es un
patdbgeno mas termo resistente que se halla en la leche.” (Villegas A. y Santos
A. 2009).

Tabla 10: Temperaturas de pasteurizacion.

Temperatura “x” (°C) Tiempo (min 0 seQ) Tipo de pasteurizacion
63 30 min Lenta, LTLT (Low Temperature, Long Time)
73 15 seg Répida, HTST (High Temperature, Short Time)

Fuente: Villegas A. y Santos A. 2009

e) Adicion de Insumos

v" Adicion del cloruro de calcio (CaCl,): Una vez finalizado el proceso
térmico se pesa cloruro de calcio segun la cantidad de leche y se
adiciona, debido a que durante el proceso de pasterizacion se pierde
gran cantidad del mismo, la importancia de agregar cloruro de calcio es
para reponer la pérdida ocurrida, asi se reducira el tiempo de cuajado
como también una accion efectiva, facilitando la coagulacion y se
producira una cuajada mas firme y compacta la cantidad de Cloruro de
Calcio es de 20-25 gr/100ltrs.
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v' Adicién del nitrato de potasio: Pesar el nitrato de potasio de 10y 20 g
por 100 It de leche. En la leche caliente afiadir el nitrato de potasio

disuelto en 100ml de leche.

f) Cuajado de laleche

“El cuajado o coagulacion de la leche es el proceso por el cual se forma el gel y
que, tras varias operaciones conduce a la formacion de la cuajada y luego al
gueso propiamente dicho, a partir de las estructuras funcionales (caseinas) de
la leche”. (Villegas A. y Santos A. 2009).

g) Adicion del cuajo

Para la adicion del cuajo la temperatura de la leche debe estar entre 28 'y 32 °C
aproximadamente segun el tipo de queso a realizar, esto para lograr una mejor
coagulacion y obtener el queso con las caracteristicas deseadas. Se pesa el
cuajo segun la cantidad de leche diluyéndolo en agua, dependiendo del

fabricante.

h) Cortado

Transcurrido de 30 a 40 minutos de la adicion del cuajo, se procede a realizar el
corte mediante liras o cuchillo con el propédsito de facilitar la eliminacion del

Suero.

i) Trabajo del grano (Primer Batido)

Esta operacion se realiza para compactar el grano y acelerar la salida del suero,
mediante agitadores suavemente durante 5 a 20 minutos y mas fuerte después

y dejar reposar la cuajada por 5 minutos.
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j) Primer Desuerado

“El desuerado de la cuajada se realiza para crear las condiciones de

compactacion de la pasta y el desarrollo de microorganismos.

Segun el tipo de queso por fabricar existen tres métodos de desuerado:

desuerado total, desuerado parcial y desuerado por bolseado”.

k) Segundo Batido

Se realiza principalmente con la finalidad de continuar con la separacion del
suero contenido en los granulos de cuajada. Durante el segundo batido se
adiciona agua caliente con una temperatura de 50 — 60° C en un volumen un
poco menor al suero que se evacud. Esta adicion de agua se hace hasta que el

volumen contenido en la paila llegue a 38°C. (Calle M. y Solano A. 2003)

) Segundo Desuerado

Luego del 2do batido y transcurrido los 5 minutos de reposo, se procedera a
evacuar el suero de la paila, hasta que los granulos de cuajada asentados en el

fondo, se vean. (Calle M. y Solano A. 2003).

m) Salado

El salado de los quesos tiene como fin saborizar y conservar el producto. La sal
se agrega al queso en solucion salina que ademas de producir un efecto
bacteriostatico favorece el desuerado de la cuajada.

Existen técnicas de salado entre ellas encontramos salado en masa, salado en

suero y salado en superficie. Esto depende del fabricante.
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n) Moldeado

“Tiene por objeto lograr que los granos de la cuajada suelden y formen piezas
grandes de pasta. La técnica de moldeado depende del tipo de prensado que
se va a efectuar, asi, se tiene en molde para auto prensado del queso,
moldeado en canastillas o coladeras y moldeado para prensado mecéanico del

queso.”

o) Prensado

Consiste en extraer la mayor cantidad de suero del queso y obtener un producto
con una compactacion deseada. Esto se realiza aproximadamente por el lapso

de 1 hora dependiendo del tipo de prensado.

p) Almacenado en Frio

Etapa en la cual almacenamos el queso fresco, sin retirarlo del molde a
temperaturas de 4 — 7° C, para que tome la forma del mismo y se compacte en
él. A esta temperatura, el queso tendra un tiempo mayor de vida util y sus

caracteristicas no seran alteradas. (Calle M. y Solano A. 2003).

Se debe procurar que en refrigeracion se debe mantener cubierto los quesos
para que no pierdan humedad; lo que ocasionaria pérdida de peso y manchas

amarillas resecas, lo que no se desea en el queso. (Calle M. y Solano A. 2003)

q) Envasado

El tipo de envase y la presentacion para la comercializaciéon lo determinan los
gustos y preferencias del mercado al cual va dirigido. (Calle M. y Solano A.
2003).
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2.5. HIPOTESIS.

v Hi: La Adicién de 3 variedades de pimiento y 3 variedades de aji, fresco y
deshidratado, permite obtener queso fresco prensado.

v" Ho: La Adicién de 3 variedades de pimiento y 3 variedades de aji, fresco

y deshidratado, no permite obtener queso fresco prensado.

2.6. VARIABLES.

Variable Independiente: Variedades de pimiento (Capsicum annuum var.
annuum, Capsicum sinense, Capsicum baccatum L) y variedades de aji
(Capsicum frutescen, Capsicum pubescens, Capsicum chinense), fresco y
deshidratado.

Variable dependiente: Queso Fresco Prensado con utilizacion de 3 variedades
de pimiento (Capsicum annuum var. annuum, Capsicum sinense, Capsicum
baccatum L) y 3 variedades de aji (Capsicum frutescen, Capsicum pubescens,
Capsicum chinense), fresco y deshidratado.
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11l. METODOLOGIA.

3.1. MODALIDAD DE LA INVESTIGACION.

La modalidad de esta investigacibn es cuali-cuantitativa ya que presenta
variables que pueden evaluarse con la toma de datos numéricos a nivel de
laboratorio y datos cualitativos resultantes de la aplicacion de pruebas

sensoriales.

3.2. TIPO DE INVESTIGACION.

Para el desarrollo de este trabajo se utilizaron los siguientes tipos de

investigacion:

v Aplicada.- Ya que en la investigacion se elabor6 un producto a base de
materias primas de la provincia resolviendo la problematica que se

suscita al momento de la industrializacién de queso aji y pimiento.

v Bibliografica.- Esta investigacion se documenté en base de otras
investigaciones referentes a la elaboracién de queso con otros productos
en adicion, ademas de toda la informacion cientifica extraida de libros
técnicos tanto en cultivo de pimiento y aji como en produccion de queso
fresco prensado. Y que en conjunto el resultado de esta investigacion se
podra aprovechar como fuente de informacion para investigaciones

futuras.

v Experimental.- Para la elaboracion del producto que se propone en el
tema de esta investigacion fue necesario ejecutar la fase experimental
en el laboratorio con fin de controlar todos los pardmetros técnicos de calidad

cumpliendo asi con las respectivas normas INEN.
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3.3. POBLACION Y MUESTRA DE LA INVESTIGACION.

Poblacién: La investigacion estuvo dividida en dos fases asi: 81 unidades
experimentales de queso fresco prensado con adicién de pimiento y aji fresco y
81 unidades experimentales con adicion de pimiento y aji deshidratado,
divididas en 27 tratamientos con 3 repeticiones cada uno respectivamente, en

diferentes dosis con un peso de 300 gr cada unidad experimental .

Muestra: Se tomé una muestra de un queso de cada tratamiento, o sea en total
27 unidades para el queso con adicion de pimiento y aji frescos y 27 unidades

para el queso con adicion de pimiento Y aji deshidratados.
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3.4. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES.

Tabla 11: Operacionalizacion de variables.

HIPOTESIS VARIABLES DESCRIPCION DE INDICE INDICADORES TECNICA INFORMANT
VARIABLES E
Variable Independiente:
vanec!ades de pimiento Capsicum spp.: Es un Porcentajes de Combinaciones al
(Capsicum annuum var. fruto ancestral que en su o -
. . S . pimiento y aji 5%, 10% y 15% en .
annuum, Capsicum sinense, composicion contiene (especias) especias frescas Investigadores
Capsicum baccatum L) y vitaminas, fibras, ' Combinaciones del Registro de datos
variedades de aji (Capsicum minerales, proteina 'y 0.4%, 0,7% y 1% en
frutescen, Capsicum cierto tipo de aceites ' 7es,pecias
pubescens, Capsicum volatiles. deshidratadas
chinense), fresco y
Hi: Con la deshidratado.

utilizacion de tres
variedades de
pimiento y tres
variedades de aji
se obtendra un
queso fresco
prensado de
calidad

Variable dependiente: Queso
Fresco Prensado con
utilizacion de 3 variedades de
pimiento (Capsicum annuum
var. annuum, Capsicum
sinense, Capsicum baccatum
L) y 3 variedades de aji
(Capsicum frutescen,
Capsicum pubescens,
Capsicum chinense), fresco y
deshidratado.

Queso: Es un producto
de consumo mundial,
este puede ser
fresco o madurado
obtenido por la
coagulacién de la leche
rico en proteinay en
grasa.

Analisis sensorial

Cataciones a 30
panelistas

Hojas de cataciones

Investigadores

Anélisis fisico
quimico

Analisis de
laboratorio

Andlisis fisico quimico
AOAC 925.10
AOAC 923.03
AOAC 920.87
AOAC 920.85
AOAC 985.29

Absorcién Atémica
Calculo
Calculo

Laboratorio

Anélisis
microbioldgico

Anadlisis de
laboratorio

Anaélisis microbiol6gico
ADAC 989.10
ADAC 995.21

Analisis de
laboratorio
segun las
técnicas
establecidas

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012
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3.5. RECOLECCION DE INFORMACION.

v Informacién Bibliografica: Esta informacion se recopil6 de acuerdo a
cada libro referente a quesos fresco prensado, tecnologia de elaboracion
de quesos, y para el aji y pimiento libros sobre el cultivo, revistas

cientificas, articulos técnicos y paginas web referentes a estos productos.

v' Informacion Procedimental: En la presente investigacion se obtuvo la
informacion realizando pruebas preliminares del producto en el cual se
realizaron formatos de registros para materia prima e insumos, control de

procesos y producto final ademas de flujo-grama de procesos.

3.5.1. Factores de Estudio.

En la investigacion “Utilizacion de 3 variedades de pimiento (Capsicum annuum
var. annuum, Capsicum sinense, Capsicum baccatum L) y 3 variedades de aji
(Capsicum frutescen, Capsicum pubescens, Capsicum chinense), fresco y
deshidratado para la elaboracion de queso fresco prensado” se detallan los

factores en estudio en la siguiente tabla:

Tabla 12: Factores en estudio (pimiento y aji fresco)

FACTOR SIMBOLOGIA
A: Pimiento P
Pimiento variedad 1 PV1
(Capsicum annuum var. annuum)
Pimiento variedad 2 PV2
(Capsicum sinense)
Pimiento variedad 3 PV3
(Capsicum baccatum L)
B: Aji A
Aji variedad 1 AV1
(Capsicum frutescen)
Aji variedad 2 AV2
(Capsicum pubescens)
Aji variedad 3 AV3
(Capsicum chinense)
C: Dosis D
Dosis 5% D1
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Dosis 10% D2
Dosis 15% D3
Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012

Tabla 13: Factores en estudio (pimiento y aji deshidratado)

FACTOR SIMBOLOGIA
Pimiento P
Pimiento variedad 1 PD1
(Capsicum annuum var. annuum)
Pimiento variedad 2 PD2
(Capsicum sinense)
Pimiento variedad 3 PD3

(Capsicum baccatum L)
Aji A

Aji variedad 1 AD1
(Capsicum frutescen)
Aji variedad 2 AD2
(Capsicum pubescens)
Aji variedad 3 AD3
(Capsicum chinense)
Dosis (Mezcla de pimiento 50% v aji D
50% )
Dosis 0,4% D1
Dosis 0,7% D2
Dosis 1% D3

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012

TRATAMIENTOS

La interaccion de los factores en estudio de queso fresco prensado con la adicion
de pimiento y aji frescos, son:

Tabla 14: Tratamientos primera fase.

TRATAMIENTOS FACTORES COMBINACIONES
T1 PV1+AV1+D1 PV1AV1D1
T2 PV1+AV1+D?2 PV1AV1D?2
T3 PV1+AV1+D3 PV1AV1D3
T4 PV1+AV2+D1 PV1AV2D1
T5 PV1+AV2+D?2 PV1AV2D?2
T6 PV1+AV2+D3 PV1AV2D3
T7 PV1+AV3+D1 PV1AV3D1
T8 PV1+AV3+D?2 PV1AV3D?2
T9 PV1+AV3+D3 PV1AV3D3
T10 PV2+AV1+D1 PV2AV1D1
T11 PV2+AV1+D?2 PV2AV1D?2
T12 PV2+AV1+D3 PV2AV1D3
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T13 PV2+AV2+D1 PV2AV2D1
T14 PV2+AV2+D?2 PV2AV2D?2
T15 PV2+AV2+D3 PV2AV2D3
T16 PV2+AV3+D1 PV2AV3D1
T17 PV2+AV3+D?2 PV2AV3D?2
T18 PV2+AV3+D3 PV2AV3D3
T19 PV3+AV1+D1 PV3AV1DI1
T20 PV3+AV1+D?2 PV3AV1D?2
T21 PV3+AV1+D3 PV3AV1D3
T22 PV3+AV2+D1 PV3AV2D1
T23 PV3+AV2+D?2 PV3AV2D?2
T24 PV3+AV2+D3 PV3AV2D3
T25 PV3+AV3+D1 PV3AV3D1
T26 PV3+AV3+D?2 PV3AV3D?2
T27 PV3+AV3+D3 PV3AV3D3

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012

pimiento y aji deshidratado

Tratamientos en estudio de queso fresco prensado con la adicién de

Tabla 15: Tratamientos segunda fase.

TRATAMIENTOS

FACTORES

COMBINACIONES

T28 PM1+AM1+D1 PM1AM1D1
T29 PM1+AM1+D?2 PM1AM1D?2
T30 PM1+AM1+D3 PM1AM1D3
T31 PM1+AM2+D1 PM1AM2D1
T32 PM1+AM2+D?2 PM1AM2D2
T33 PM1+AM2+D3 PM1AM2D3
T34 PM1+AM3+D1 PM1AM3D1
T35 PM1+AM3+D?2 PM1AM3D?2
T36 PM1+AM3+D3 PM1AM3D3
T37 PM2+AM1+D1 PM2AM1D1
T38 PM2+AM1+D?2 PM2AM1D2
T39 PM2+AM1+D3 PM2AM1D3
T40 PM2+AM2+D1 PM2AM2D 1
T41 PM2+AM2+D?2 PM2AM2D 2
T42 PM2+AM2+D3 PM2AM2D 3
T43 PM2+AM3+D1 PM2AM3D1
T44 PM2+AM3+D?2 PM2AM3D 2
T45 PM2+AM3+D3 PM2AM3D 3
T46 PM3+AM1+D1 PM3AM1D1
T47 PM3+AM1+D?2 PM3AM1D2
T48 PM3+AM1+D3 PM3AM1D3
T49 PM3+AM2+D1 PM3AM2D1
T50 PM3+AM2+D?2 PM3AM2D 2
T51 PM3+AM2+D3 PM3AM2D3
T52 PM3+AM3+D1 PM3AM3D1
T53 PM3+AM3+D?2 PM3AM3D2
T54 PM3+AM3+D3 PM3AM3D3

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012
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3.5.2. Tratamientos en estudio combinados.

Tabla 16: Tratamientos en estudio especias en fresco.

Tratamientos Variedad Variedad aji Dosis de Combinacion
pimiento (50%) (50%0) pimiento y aji

50 % de PV2 con 50 % de
Tl Capsicum sinense Capsicum 506 AV?2 utilizando 5% de
Pubescens esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

50 % de PV2 con 50 % de
T Capsicum sinense Capsicum 10% AV?2 utilizando 10% de
Pubescens esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

50 % de PV2 con 50 % de
T3 Capsicum sinense Capsicum 15% AV?2 utilizando 15% de
pubescens esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

50 % de PV2 con 50 % de
T4 Capsicum sinense Capsicum 506 AV1 utilizando 5% de
frutescen esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

50 % de PV2 con 50 % de
15 Capsicum sinense Capsicum 10% AV1 utilizando 10% de
frutescen esta mezcla en el queso
fresco prensado de 3009

50 % de PV2 con 50 % de
T6 Capsicum sinense Capsicum 15% AV1 utilizando 15% de
P frutescen esta mezcla en el queso
fresco prensado de 3009

50 % de PV2 con 50 % de
17 Capsicum sinense Capsicum 506 AV3 utilizando 5% de
chinense esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

50 % de PV2 con 50 % de
T8 Capsicum sinense Caps‘lcum 10% AV3 utilizando 10% de
chinense esta mezcla en el queso
fresco prensado de 3009

50 % de PV2 con 50 % de
T9 Capsicum sinense Capsicum 15% AV3 utilizando 15% de
chinense esta mezcla en el queso
fresco prensado de 3009

Capsicum 50 % de PV1 con 50 % de
T10 anm?um var Capsicum 50 AV2 utilizando 5% de
- ' pubescens 0 esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

Capsicum 50 % de PV1 con 50 % de
T11 anmf)um var Capsicum 10% AV?2 utilizando 10% de
annuum ' pubescens esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

Capsicum 50 % de PV1 con 50 % de
T12 anmf)um var Capsicum 15% AV?2 utilizando 15% de
J—— ' pubescens esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

T13 Capsicum Capsicum 50 50 % de PV1 con 50 % de
annuum var. frutescen 0 AV1 utilizando 5% de
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annuum esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

. 50 % de PV1 con 50 % de
T14 ancr?li)jtlr?\j/r:r. Capsicum 10% AV1 utilizando 10% de
annuum frutescen esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

Capsicum _ 50 % de_P_Vl con 50 % de
T15 ANNUUM VAT Capsicum 15% AV1 utilizando 15% de
annuum frutescen esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

Capsicum _ 50 % de PVl con 50 % de
T16 annUUM Var. Ca_pswum 506 AV3 utilizando 5% de
annuum chinense esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

Capsicum _ 50 % de_P_Vl con 50 % de
T17 annUUM Var. Capsmum 10% AV3 utilizando 10% de
annuum chinense esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

. 50 % de PV1 con 50 % de
T18 ancr?tﬁ)j:r?lj/rgr. Capsicum 15% AV3 utilizando 15% de
J—— chinense esta mezcla en el queso
fresco prensado de 3009

50 % de PV3 con 50 % de
T19 Capsicum Capsicum 506 AV2 utilizando 5% de
baccatum L pubescens esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

50 % de PV3 con 50 % de
T20 Capsicum Capsicum 10% AV?2 utilizando 10% de
baccatum L pubescens esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

50 % de PV3 con 50 % de
121 Capsicum Capsicum 15% AV?2 utilizando 15% de
baccatum L pubescens esta mezcla en el queso
fresco prensado de 3009

50 % de PV3 con 50 % de
T22 Capsicum Capsicum 506 AV1 utilizando 5% de
baccatum L frutescen esta mezcla en el queso
fresco prensado de 3009

50 % de PV3 con 50 % de
123 Capsicum Capsicum 10% AV1 utilizando 10% de
baccatum L frutescen esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

50 % de PV3 con 50 % de
T24 Capsicum Capsicum 15% AV1 utilizando 15% de
baccatum L frutescen esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

50 % de PV3 con 50 % de
T25 Capsicum Capsicum 506 AV3 utilizando 5% de
baccatum L chinense esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

50 % de PV3 con 50 % de
T26 Capsicum Capsicum 10% AV3 utilizando 10% de
baccatum L chinense esta mezcla en el queso

fresco prensado de 300g
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T27

Capsicum
baccatum L

Capsicum
chinense

15%

50 % de PV3 con 50 % de
AV3 utilizando 15% de
esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

Tabla 17: Tratamientos en estudio especies deshidratadas.

Variedad . o
Tratamientos pimiento (;{azﬁi?jdrzza?jjcl) Dosis Combinacién
deshidratado
50 % de PD2 con 50 % de
. 0
T28 Capsicum sinense | Capsicum chinense | 0,4% ADS utilizando 0,4% de
esta mezcla en el queso
fresco prensado de 3009
50 % de PD1 con 50 % de
1 ihi 0,
T29 Capsicum annuum Capsicum chinense 0,4% AD3 utilizando 0,4% de
var. annuum esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g
50 % de PD3 con 50 % de
. L 0
T30 Capsicum Capsicum chinense | 0,4% AD3 utilizando 0,4% de
baccatum esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g
50 % de PD2 con 50 % de
il 0,
T31 Capsicum sinense | Capsicum chinense 0,7% AD3 utilizando 0,7% de
esta mezcla en el queso
fresco prensado de 3009
50 % de PD1 con 50 % de
1 il 0,
T32 Capsicum annuum Capsicum chinense 0.7% AD3 utilizando 0,7% de
var. annuum esta mezcla en el queso
fresco prensado de 3009
50 % de PD3 con 50 % de
. L 0
T33 Capsicum Capsicum chinense | 0,7% AD3 utilizando 0,7% de
baccatum esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g
50 % de PD2 con 50 % de
s o
T34 Capsicum sinense | Capsicum chinense 1% AD3 utilizando 1% de
esta mezcla en el queso
fresco prensado de 3009
50 % de PD1 con 50 % de
1 ili 0,
T35 Capsicum annuum Capsicum chinense 1% AD3 utilizando 1% de
var. annuum esta mezcla en el queso
fresco prensado de 3009
50 % de PD3 con 50 % de
1 ili 0,
T36 Capsicum Capsicum chinense 1% AD3 utilizando 1% de
baccatum esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g
50 % de PD2 con 50 % de
L 0
T37 Capsicum sinense | Capsicum pubescens | 0,4% AD2 utilizando 0,4% de
esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g
Capsicum annuum 50 % de PD1 con 50 % de
T38 f)/ar annuum Capsicum pubescens | 0,4% AD?2 utilizando 0,4% de
' esta mezcla en el queso
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fresco prensado de 300g

T39

Capsicum
baccatum

Capsicum pubescens

0,4%

50 % de PD3 con 50 % de
AD?2 utilizando 0,4% de
esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

T40

Capsicum sinense

Capsicum pubescens

0,7%

50 % de PD2 con 50 % de
AD?2 utilizando 0,7% de
esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

T41

Capsicum annuum
var. annuum

Capsicum pubescens

0,7%

50 % de PD1 con 50 % de
AD?2 utilizando 0,7% de
esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

T42

Capsicum
baccatum L

Capsicum pubescens

0,7%

50 % de PD3 con 50 % de
AD?2 utilizando 0,7% de
esta mezcla en el queso
fresco prensado de 3009

T43

Capsicum sinense

Capsicum pubescens

1%

50 % de PD3 con 50 % de
AD?2 utilizando 1% de
esta mezcla en el queso
fresco prensado de 3009

T44

Capsicum annuum
var. annuum

Capsicum pubescens

1%

50 % de PD1 con 50 % de
AD?2 utilizando 1% de
esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

T45

Capsicum
baccatum L

Capsicum pubescens

1%

50 % de PD3 con 50 % de
AD?2 utilizando 1% de
esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

T46

Capsicum sinense

Capsicum frutescen

0,4%

50 % de PD1 con 50 % de
AD1 utilizando 0,4% de
esta mezcla en el queso
fresco prensado de 3009

T47

Capsicum annuum
var. annuum

Capsicum frutescen

0,4%

50 % de PD1con 50 % de
AD1 utilizando 0,4% de
esta mezcla en el queso
fresco prensado de 3009

T48

Capsicum
baccatum L

Capsicum frutescen

0,4%

50 % de PD3 con 50 % de
AD1 utilizando 0,4% de
esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

T49

Capsicum sinense

Capsicum frutescen

0,7%

50 % de PD2 con 50 % de
AD1 utilizando 0,7% de
esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

T50

Capsicum annuum
var. annuum

Capsicum frutescen

0,7%

50 % de PD1 con 50 % de
ADL1 utilizando 0,7% de
esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

T51

Capsicum
baccatum L

Capsicum frutescen

0,7%

50 % de PD3 con 50 % de
AD1 utilizando 0,7% de
esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

T52

Capsicum sinense

Capsicum frutescen

1%

50 % de PD2 con 50 % de
AD1 utilizando 1% de
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esta mezcla en el queso

fresco prensado de 300g
50 % de PD1 con 50 % de
Capsicum annuum ADL1 utilizando 1% de

T53 Capsicum frutescen 1%
var. annuum esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g
50 % de PD3 con 50 % de
. o o
T54 Capsicum Capsicum frutescen 1% ADL1 utilizando 1% de

baccatum L esta mezcla en el queso
fresco prensado de 300g

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

3.5.3. Disefio Experimental.

3.5.3.1. Tipo de diseio.

El disefio experimental que se aplicé es un Disefio Completamente al Azar (D.C.A)
ya que se control6 todas las condiciones durante el proceso, donde el factor A
representa la variedad de pimiento, el factor B la variedad de aji y C la dosis de
pimiento y aji en combinacion; obteniendo asi un arreglo factorial de AxBXxC,
obteniendo como resultado 54 tratamientos y 27 tratamientos con especies frescas
y 27 tratamientos con especies deshidratadas en las cuales se realiz6 3

repeticiones.
Con el fin de realizar los respectivos andlisis, cada unidad experimental obtuvo un

peso de 300g.

a. Caracteristicas del ensayo

Se aplico el factorial A*B*C siendo A las variedades de pimiento, B las variedades

de aji y C las dosis que se aplicé en la elaboracion del queso.

Tabla 18: Caracteristicas del ensayo

Especias frescas Especies deshidratadas
Repeticiones 3 Repeticiones 3
Tratamientos 27 Tratamientos 27
Unidades experimentales 81 Unidades experimentales 81

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012
-56 -



Caracteristicas: la unidad experimental fue elaborada en un queso de 300g, en el
cual se adicionaron las diferentes variedades de pimiento y aji tanto en fresco

como en deshidratado, con sus respectivas dosis.

3.5.4. Variables a Evaluar

3.5.4.1. Variables Cuantitativas
En Leche:

v' Densidad
v Grasa
v pH

v Acidez

a. Densidad

Para determinar la densidad de la materia prima se baso6 en la norma INEN 11,
que consiste en la colocacion de leche en la probeta, agitando perfectamente
la leche casi hasta el borde de la probeta, luego se introduce el
lactodensimetro y se anota el dato de la temperatura y la lectura del

lactodensimetro de abajo hacia arriba y se procede a calcular.

Fotografia 4: Medicién de densidad

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012
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b. Grasa

Para determinar el contenido de grasa en la leche, se utilizé el método de Gerber.
El cual consistié en colocar 10ml de &cido sulfurico en un butirometro con cuidado,
seguido de 11ml de leche con una pipeta aforada de 11ml y por ultimo se agregé
1ml de alcohol isoamilico se serro el butirometro se agito y se colocé por duplicado
en una centrifuga por duplicado por 5 minutos, finalizado este tiempo se realiza la

lectura del porcentaje de grasa en el butirometro.

Fotografia 5: Medicion de grasa en leche

Fotos tomadas por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012
c. pH

Para la determinacion de pH se procedié a utilizar un pH-metro digital el cual nos

presenta una lectura directa de los resultados.
Fotografia 6: Medicién de pH

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvédez Ruth, 2012.
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d.

Acidez Titulable

Segun la norma INEN 9:2003, “Requisitos de la leche fresca” dice que la
leche debe expresarse en porcentaje de acido lactico en grados Dornic
(°D), por lo que se procedié a preparar la solucion de hidroxido de sodio al
0.1N y posteriormente se colocé esta solucion en un acidometro y se tomo
una muestra de 9 ml de leche en un vaso de precipitacion y agregamos 3
gotas de fenolftaleina, agitamos y gota a gota vamos colocando la solucién
de NaOH hasta que se observé un cambio de color a rosaceo y anotamos

los valores obtenidos.

Fotografia 7: Medicién de acidez en leche

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

En el Queso

v

D N N NN

Grasa Total

pH

Humedad

Andlisis Microbiolégico
Vida util

Costo de produccion
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a. Grasa Total
Para determinar el contenido de grasa total se utilizo el método AOAC 920.85 de

laboratorio, ademas del método de Gerber.

Fotografia 8: Medicién de grasa en queso

—e= (e

Bano Maria

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

b. pH

Para determinar los valores de pH se utilizé un pH-metro digital, introduciéndolo en

el centro del queso.

c. Humedad

En la determinacién del porcentaje de humedad se realiz6 por el método de estufa
universal y/o estufa al vacio (AOAC 925.10) y también por diferencia de pesos con

la ayuda de una estufa.

d. Analisis Microbioldgico

Para esta variable se utiliz6 la siembra de las muestras para cada uno de los
microorganismos de acuerdo a lo que establece la norma INEN1528 1987-07 en
sus requisitos microbiolégicos tenemos: Recuento estandar en placa, coliformes

totales, E coli, mohos y levaduras
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e. Vida util

En este caso las muestras de los mejores tratamientos fueron sometidas a un
seguimiento de 21 dias en el cual se tomaron parametros para controlar su calidad

y tiempo de vida tales como: pH, acidez, color, olor, desuerado.

f. Costo de produccién

Para el costo de produccidén de los mejores tratamientos se procedio a registrar
todos los datos de materiales utilizados, insumos, mano de obra, suministros,
equipos entre otros para poder obtener el costo unitario de queso fresco prensado
de 300g.

3.5.4.2. Variables Cualitativas (Andlisis Sensorial)

En leche:
Color
Olor
Sabor

Textura

D N N NI N

Segun la norma INEN 9:2003 Requisitos de la leche fresca debe calificarse de la

siguiente manera.

a. Color

Para este parametro se observo la leche en general y debe tener un color blanco

caracteristico.
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b. Olor

Para este parametro se observd la leche en general y debe tener un olor

caracteristico.

c. Sabor

Para este parametro se observo la leche en general y debe tener un sabor

agradable al gusto.

En Queso:

Pruebas sensorial de: color, olor, textura, sabor,

Al finalizar el proceso de obtencidén de queso fresco con adicién de pimiento y aji
tanto en fresco como en deshidratado, se procedio a registrar la informacion de las
variables cualitativas mediante hojas de degustacion disefiadas con todas las
normas de un andlisis sensorial para quesos especificamente en una escala de 1
a 5, en un panel con 30 degustadores no entrenados y semi-entrenados para cada

tratamiento.

Fotografia 9: Pruebas sensoriales

Foto tomada por: Martinez Fernanda'y Narvaez Ruth, 2012.
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3.5.5. Métodos Especificos del Manejo del Ensayo

3.5.5.1. Maquinaria

Marmita

Cocina Industrial
Molino
Multiprocesador
Empacadora al vacio
Refrigeradora

3.5.5.2. Materiales

Cuchillos

Prensa

Recipientes: grandes, medianos y pequefios
Baldes

Ollas

Moldes

Tapas

Coladores

Lienzo

3.5.5.3. Equipos

Balanza gramera
Balanza analitica
TermOmetro
pH-metro
Acidémetro
Lacto-densimetro

3.5.5.4. Materia Prima

Especias frescas: pimiento (Capsicum annuum var. Annuum, Capsicum
sinense y Capsicum baccatum L.) y aji ( Capsicum frutescen, Capcicum

chinense y Capsicum pubescens)
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Especias deshidratadas: pimiento (Capsicum annuum var. Annuum,
Capsicum sinense y Capsicum baccatum L.) y aji ( Capsicum frutescen,
Capcicum chinense y Capsicum pubescens)

Leche

3.5.5.5. Insumos

Conservante: Nitrato de Potasio

Cloruro de calcio

Cloruro de Sodio

Cuajo

Fundas para empacar al vacio para 3009

3.5.5.6. Formulacion para elaborar queso fresco prensado

Tabla 19: Formulacion para la elaboracién de queso fresco prensado.

Materia Prima Cantidad (20Lt.)
Leche 20Lt.
Cloruro de calcio 49
Nitrato de Potasio 39
Cuajo 19
Sal 260g

Elaborado por. Martinez Fernanda y Narvaez Yolanda, 2012
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Diagrama 2: Elaboracién de queso fresco prensado con adicion de Capsicum spp.
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Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.
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Proceso previo de las especias en fresco para la elaboracién de queso

fresco prensado.

Pimiento y Aji: esta materia prima se la adquirid en los diferentes mercados y
supermercados de la provincia del Carchi e Imbabura, adquiriendo las mejores
especias, las cuales fueron trasladadas al laboratorio de la universidad para su

procesamiento.

Fotografia 10: Materia prima

P . ot 7%
et i O
» A b

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

Recepcidén.- Se realizd una caracterizacion fisica, clasificando asi las mejores
especias, con el fin de obtener materia prima de calidad para el desarrollo del

proceso.

Fotografia 11: Recepcion de la materia prima

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.
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Lavado.- En este paso se elimind las particulas ajenas al producto, ademas de
realizar una solucion de hipoclorito al 0.1% sumergiendo todas las variedades en

un tiempo de 15 minutos, para disminuir la carga microbiana.

Fotografia 12: Lavado de materia prima

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvédez Ruth, 2012.

Pesado.- Se pesé los Capsicum spp., con la finalidad de calcular el rendimiento y

los costos del producto final.

Fotografia 13: Pesado materia prima

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.
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Acondicionado.- En este proceso de elimino los pedunculos y las semillas de las
especies.

Troceado.- Se procedié a trocear las especias por separado, con el fin de

disgregarlas en particulas mas pequenas, con la utilizacion de un multiprocesador.

Fotografia 14: Picado

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvédez Ruth, 2012.

Fotografia 15: Troceado

T TR AT

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvdez Ruth, 2012.
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Pesado.- A continuacion se pesd la cantidad adecuada de especias ya

procesadas por separado, tomamos 50% de aji y 50% de pimiento.

Fotografia 16: Pesado

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvédez Ruth, 2012.

Mezclado.- En esta etapa se procedié a mezclar las especias, de una manera

homogénea, para luego calcular la dosificacion.

Fotografia 17: Mezclado de las especias en fresco

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

Dosificacion.- Cada especia de pimiento y aji se mezclaron entre si, obteniendo
los diferentes tratamientos, luego se calculo las dosis del 5%, 10% y 15% de

especies en fresco, en base al peso del queso que fue de 300g.
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Para ser afladidas al queso en la fase de Mezclado.

Fotografia 18: Dosificacion

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

Proceso de deshidratacion de pimiento y aji para utilizar en la elaboracion de

gueso fresco prensado.

Pimiento y Aji: esta materia prima se la adquiri6 en los diferentes mercados y
supermercados de la provincia del Carchi e Imbabura, adquiriendo las mejores
especias las cuales fueron trasladadas al laboratorio de la universidad para su

procesamiento.

Fotografia 19: Recepcion de materia prima

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.
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Recepcidn.- Se realiz6 una caracterizacion fisica, clasificando asi las mejores
especias, con el fin de obtener materia prima de calidad para el desarrollo del

proceso.

Lavado: Lavado.- En este paso se elimind las particulas ajenas al producto,
ademas de realizar una solucion de hipoclorito al 0.1% sumergiendo todas las

variedades en un tiempo de 15 minutos, para disminuir la carga microbiana.

Fotografia 20: Lavado de las especias

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

Pesado: Se peso las especias para poder obtener los costos de producciéon del

producto final.
Fotografia 21: Pesado

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvéaez Ruth, 2012.
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Acondicionado.- Este paso se procedi6é a eliminar los pedunculos y semillas de

todas las especias.

Troceado: Posteriormente se realiz6é un troceado de las variedades tanto de

pimiento y aji.

Fotografia 22: Troceado

Fotos tomadas por: Martinez Fernanda y Narvédez Ruth, 2012.

Deshidratado: Se coloc6 cada variedad por separado de manera dispersa en las
bandejas del deshidratador a una temperatura de 65°C por un lapso de tiempo de

48 horas, este tiempo varia de acuerdo a la especie a deshidratar.

Fotografia 23: Deshidratacion

s s

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012
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Molido: Trascurrido el tiempo de deshidratado se procedié a moler las especias

varias veces con el fin de obtener el producto lo mas fino posible.

Tamizado: Se tamiz6 el producto obtenido en la molienda y se coloco en fundas

de papel para evitar la absorcion de humedad del ambiente.

Pesado. Finalmente se pesO el producto tamizado y se restd el primer peso

tomado para estimar costos.

Fotografia 24: Peso de las especias en deshidratado

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

Dosificacion.- Cada especia de pimiento y aji se mezclaron entre si, obteniendo
los diferentes tratamientos, luego se calculé las dosis del 0,4%, 0,7% y 1% de

especies deshidratadas, en base al peso del queso que fue de 300g.

Para ser afladidas al queso en la fase de Mezclado.
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Proceso de Elaboracién de queso con adicion de pimiento fresco y aji
deshidratados

Leche: esta materia prima es el principal componente para la elaboracion del
queso fresco prensado. La misma que se adquirié en la Industria Lechera Carchi

en la ciudad de Tulcan, de calidad (Pasteurizada).

Fotografia 25: Materia prima

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

Filtrado.- La leche se la filtr6 en un liencillo, con el fin de eliminar particulas

extrafias del producto. Y asi garantizar calidad en el producto final.

Calentamiento inicial (20°C).- Se coloc6 a calentamiento la leche, agregando
cloruro de calcio (4g/20It) con el fin de recuperar la cantidad de calcio perdida en
la pasteurizacién y nitrato de potasio (3g/20It), para la conservacion del producto

final inhibiendo la produccion de microrganismos.
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Fotografia 26: Calentamiento inicial

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

Calentamiento final: El calentamiento de la leche se realiz6 hasta los 30°C,
adicionando a esta temperatura el cuajo (10ml/100It) disuelto en agua (10 veces
mayor el agua a la cantidad de cuajo), se agita y se dejé en reposo 30 minutos

aproximadamente. .

Fotografia 27: Control de temperatura

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

Coagulacion.- Se realizé la adicion de 2 ml de cuajo diluido en 10 veces su
volumen en agua destilada agitando suavemente, se dejé en reposo durante 40
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minutos aproximadamente, tiempo que se tardan en actuar las enzimas

coagulantes en la caseina de la leche.

Fotografia 28: Coagulacién de la leche

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

Corte.- El corte se realiz6 después de verificar el estado del coagulo, cortando

éste en forma de cuadricula con el fin de facilitar el desuerado.

Fotografia 29: Corte

(

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

Reposo.- Se dej6 en reposo durante 5 a 10 minutos para facilitar el desuerado.
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Fotografia 30: Reposo después del corte

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

Agitado.- Se realizé la agitacion del coagulo cortado y en reposo con el fin de
disgregar en particulas mas pequefias para que se facilite de mejor manera el

desuerado.

Fotografia 31: Agitado de la cuajada

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvdez Ruth, 2012.
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Reposo.- Luego de agitar se dejo en reposo de 5 a 10 minutos, para que

desciendan las particulas.

Fotografia 32: Reposo de la cuajada

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

Desuerado.- Se elimind las % partes del suero.

Fotografia 33: Desuerado

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

Lavado de la Cuajada.- Se adicioné el agua con sal (300g/20It) a 35°C, para que
el grano se endure en donde se empieza con una agitacion lenta y luego una
rapida. Con el fin de eliminar la mayor cantidad de suero posible.
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Fotografia 34: Lavado de la cuajada

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

Desuerado.- A continuacion se procedido a eliminar el suero en un 70%

aproximadamente, dejando el queso con la menor cantidad de humedad posible.

Fotografia 35: Desuerado de la cuajada

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

Pesado.- Se peso6 300 g de queso, para adicionar el pimiento y el aji tanto en
fresco como en deshidratado en las dosis establecidas.
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Fotografia 36: Pesado de la cuajada

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

Mezclado.- En este paso se procedio a mezclar tanto el queso como el pimiento y
el aji fresco y deshidratado segun las dosificaciones establecidas anteriormente,

tratamiento por tratamiento.

Fotografia 37: Mezclado

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

Amasado.- Se amas6 el queso con las especias hasta conseguir una masa

uniforme.
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Fotografia 38: Amasado.

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

Moldeado.- A continuacién se colocé la masa en moldes con lienzos para

posteriormente prensar.

Fotografia 39: Moldeado.

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

Prensado.- Se prensaron todos los tratamientos en un lapso de tiempo de 2
horas.
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Empacado.- Se empacaron los quesos en fundas al vacio para 300 g.

Fotografia 40: Empacado.

Foto tomada por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

Etiquetado.- Por ultimo se colocaron las etiquetas en el producto final.

Fotografia 41: Etiqueta

iORALE!YA LLEGUE

DISFRUTAM Z
ECUADOR

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth,2012.

Almacenado.- Se realiz6 a una Temperatura de 4°C en refrigeracion.

Queso con pimiento y aji.
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3.6. PROCESAMIENTO, ANALISIS E INTERPRETACION DE
RESULTADOS.

3.6.1. Andlisis de resultados.

En la investigacion Utilizacion de 3 variedades de pimiento (Capsicum annum var.
Annuum, Capsicum sinense, Capsicum baccatum L.) y 3 variedades de aji
(Capsicum frutescen, Capsicum pubescens, Capsicum chinense) fresco y
deshidratado para la elaboracion de queso fresco prensado, se obtuvo los

siguientes resultados.

3.6.1.1 Analisis de la materia prima

a. Andlisis fisico- quimico

Tabla 20: Anélisis quimico de la leche.

Parametro Resultado
Grasa 3.18
Solidos Totales 8.14
Densidad 27.50
Proteina 3.07
Temperatura 19.40°C
Lactosa 4.47
pH 4.31
Acidez 14 °D

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

b. Anéalisis sensorial

Tabla 21: Analisis sensorial de la leche.

ANALISIS SENSORIAL LECHE
Color Blanco
Olor Caracteristico
Sabor Caracteristico

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

-83 -



c. Caracterizacion fisica de las especias

Tabla 22: Caracterizacion fisica del pimiento y del aji.

Caracteristica Pimiento y Aji
Calibre Cilindricos y alargados
Color Brillante
Paredes Gruesas y firmes
Caliz y pedinculo Color verde fresco
Firmeza Firmes
Dafios Libre de dafios

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

Andlisis de resultados bromatoldégicos y microbiolégicos de los mejores
tratamientos

Estos analisis fueron realizados en la Universidad Técnica del Norte en la Facultad
de Ingenieria en Ciencias Agropecuarias y Ambientales (FICAYA) en los
laboratorios de uso Mdltiple. Para realizar el analisis quimico se tomo6 una muestra

de los 2 mejores tratamientos T13 y T34, los cuales fueron llevados al laboratorio.

Analisis quimico
Para el analisis de los resultados, el laboratorio de la Universidad Técnica del

Norte, utilizé los siguientes métodos:

Tabla 23: Métodos de ensayo, utilizados en el analisis quimico.

Parametro Analizado Método de ensayo
Contenido Acuoso AOAC 925.10
Cenizas AOAC 923.03
Proteina AOAC 920.87
Extracto Etéreo AOAC 920.85
Fibra AOAC 985.29
Calcio Absorcion Atémica
Carbohidratos Totales Célculo
Energia Calculo

Fuente: UTN 2012
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Tabla 24:

Resultado de la composicion quimica de los mejores tratamientos de queso fresco prensado.
Parametro Analizado Unidad Resultado Resultado
T13 T34
Contenido Acuoso 0/100g 57,51 57,39
Cenizas 0/100g 3,00 3,26
Proteina 0/100g 12,34 12,3
Extracto Etéreo 0/100g 23,54 25,42
Fibra 0/100g 0,58 0,62
Calcio mg/100g 835 720
Carbohidratos Totales 0/100g 3,61 1,63
Energia Kcal/100g 275,66 284,5

Para una mejor visualizacion de la composicion quimica de los mejores

tratamientos, a continuacién se grafican los valores obtenidos:

Con respecto a la humedad se observa en el grafico 2, que el tratamiento T13

Gréfico 2: Humedad

Elaborado por: UTN, 2012.

HUMEDAD
57,55
57,5
57,45
57,4
57,3
T13 T34
Resultado Resultado
H HUMEDAD 57,51 57,39

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

(Capsicum annuum var. Annuum L y Capsicum frutescen al 5%)

contenido mayor de humedad por estar elaborado a base de especias en fresco y

el tratamiento T34 (Capsicum sinense y Capsicum chinense al 1%)

contenido menor por estar elaborado con especias deshidratadas.
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Grafico 3: Cenizas

Cenizas
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Porcentaje
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T13 T34

| H Cenizas 3 3,26

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

Podemos observar en el grafico 3, que el T13 (Capsicum annuum var. Annuum L
y Capsicum frutescen al 5%) en queso con especias frescas presenta menor
cantidad que el T34 (Capsicum sinense y Capsicum chinense al 1%) en queso

fresco prensado con especias deshidratadas

Gréfico 4: Proteina

Proteina

12,35
12,34
12,33
12,32
12,31
12,30
12,29
12,28

Porcentaje

T13 T34
M Proteina 12,34 12,3

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.
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En el grafico 4, se observa que los dos tratamientos T13 (Capsicum annuum var.
annuum L y Capsicum frutescen al 5%) y T34 (Capsicum sinense y Capsicum

chinense al 1%) poseen el porcentaje casi similar, solo los diferencian decimales.

Gréfico 5: Grasa total (Extracto etéreo)

Grasa

26
25,5
25
24,5
24
23,5
23
22,5

Porcentaje

T13 T34
M Grasa 23,54 25,42

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

Para el contenido de grasa total se observa en el gréafico 5, que el T34 (Capsicum

sinense y Capsicum chinense al 1%) posee mayor cantidad de grasa.

Grafico 6: Fibra

Fibra
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je
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T13 T34
M Fibra 0,58 0,62

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.
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En el grafico 6. Se observa que el contenido de fibra es mayor en T34 (Capsicum
sinense y Capsicum chinense al 1%) ya que este tratamiento tiene especias

deshidratadas.

Grafico 7: Calcio
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Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

En el grafico 7, se muestra que el tratamiento T13 (Capsicum annuum var.
annuum L y Capsicum frutescen al 5%) tiene mayor cantidad de calcio, debido a
que el Capsicum spp. en su composicién posee calcio en un 86.0 mg en 100 g lo
cual aporta a la composicién total del queso haciendo que este porcentaje se

eleve en el T13.segun Nuez F., Gil R. y Costa J. ,2003.

Grafico 8: Carbohidratos totales

Carbohidratos Totales

4
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e
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T13 T34
- ;
Carbohidratos 361 163
Totales

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.
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El grafico 8, indica que el Tratamiento T13 (Capsicum annuum var. annuum L y
Capsicum frutescen al 5%) en queso con especias frescas presentd el mayor
porcentaje de carbohidratos totales que el Tratamiento T34 (Capsicum sinense y
Capsicum chinense al 1%) en queso fresco prensado con especias

deshidratadas.
Grafico 9: Energia en 100g

Energia

286
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276
274
272
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T13 T34
| M Energia 275,66 284,5

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

En el grafico 9, se observa que la tratamiento T34 (Capsicum sinense y Capsicum

chinense al 1%) posee la mayor proporcion de energia.

Andlisis Microbioldgico
Estos andlisis microbiologicos se realizaron con el fin de determinar la presencia
de moho, levaduras y bacterias en los mejores tratamientos T13 (Capsicum

annuum var. annuum L y Capsicum frutescen al 5%) y T34 (Capsicum sinense y

Capsicum chinense al 1%).

Tabla 25: Recuento estandar en placa (R.E.P).

RECUENTO ESTANDAR EN PLACA
TRATAMIENTOS| T13 T34 Meétodo
UFC/g (unidades AOAC
formadoras de 989.10
colonia/ gramo) 40 25 '

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.
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Gréfico 10: Recuento Estandar en placa
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Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

En el gréfico 10, se observa que el tratamiento T34 (Capsicum sinense y
Capsicum chinense al 1%) contiene la menor cantidad de carga microbiana,
tomando en cuenta que los dos tratamientos se encuentran dentro de los

parametros establecidos en las normas INEN 1528. (Anexo 6)

Tabla 26: Recuento Coliformes y E. coli.

Microorganismos

Recuento de Coliformes 0 0

Recuento E. coli 0 0
Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

En el cuadro observamos que no existe la presencia de Coliformes y E. coli lo

cual hace que la calidad del producto sea buena.

Tabla 27: Recuento Mohos y Levaduras.

Mohos y Levaduras
T13 T34
Recuento de mohos 150 200
Recuento de levaduras 480 700

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.
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Gréfico 11: Mohos y Levaduras
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Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

Segun el gréafico 11, los valores de los mohos y levaduras estan dentro de los

parametros que se determinan en las normas INEN 1528. (Anexo 6).

Vida Util

Dentro de este parametro se realizé el seguimiento del tratamiento T13 (Capsicum

annuum var. annuum L y Capsicum frutescen al 5%) y T34 (Capsicum sinense y

Capsicum chinense al 1%). Durante 21 dias, llevando registros cada 3 dias, tanto

en temperatura ambiente como refrigeracion, a continuacion se presenta el

siguiente cuadro:

Tabla 28: Seguimiento de vida Util temperatura ambiente T13

TEMPERATURA AMBIENTE

Fecha | Dias | Desuerado Color Olor Sabor Textura pH | T°
Q)

03/10/12 3 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.65 | 12

06/10/12 6 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.63 | 12

09/10/12 9 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.60 | 12

12/10/12 | 12 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.57 | 12

15/10/12 | 15 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.50 | 12

18/10/12 | 18 Sl Rojo Ligeramente | Ligeramente | Ligeramente | 6.30 | 12
amarillento fuerte acido blanda

21/10/12 | 21 Sl Rojo Ligeramente | Ligeramente | Ligeramente | 6.0 | 12
amarillento fuerte acido blanda

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéaez Ruth, 2012.
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Tabla 29: Seguimiento de vida Util temperatura de refrigeracion T13.

TEMPERATURA DE REFRIGERACION
Fecha | Dias | Desuerado Color Olor Sabor Textura | pH T
Q)

03/10/12 3 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.65 4

06/10/12 6 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.63 4

09/10/12 9 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.61 4

12/10/12 | 12 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.58 4

15/10/12 | 15 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.56 4

18/10/12 | 18 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.53 4

21/10/12 | 21 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.50 4

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.
Tabla 30: Seguimiento de vida Util temperatura ambiente T34.
TEMPERATURA AMBIENTE
Fecha | Dias | Desuerado Color Olor Sabor Textura pH | T°
Q)
03/10/12 3 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.61 | 12
06/10/12 6 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.58 | 12
09/10/12 9 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.55 | 12
12/10/12 | 12 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.51 | 12
15/10/12 | 15 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.45 | 12
18/10/12 | 18 Sl Rojo Ligeramente Ligeramente | Ligeramente | 6.41 | 12
amarillento fuerte acido blanda
21/10/12 | 21 Sl Rojo Ligeramente Ligeramente Ligeramente | 6.30 | 12
amarillento fuerte acido blanda
Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.
Tabla 31: Seguimiento de vida Util temperatura de refrigeracion T34.
TEMPERATURA DE REFRIGERACION
Fecha | Dias | Desuerado Color Olor Sabor Textura pH T
(<)

03/10/12 3 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.61 4
06/10/12 6 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.59 4
09/10/12 9 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.57 4
12/10/12 | 12 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.54 4
15/10/12 | 15 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.51 4
18/10/12 | 18 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.49 4
21/10/12 | 21 No Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico Firme 6.47 4

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

Analisis sensorial

Con la aplicacion del analisis sensorial se puede distinguir la preferencia de los

consumidores segun diferentes factores como la textura, color, sabor entre otros
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ademas de obtener el resultado de los mejores tratamientos tanto en el queso con

especias frescas como en el queso con especias deshidratadas.

Para la evaluacion sensorial se utilizo la prueba de Friedman, utilizando un panel

con 30 degustadores.

En el registro de evaluacién sensorial (anexo 2), se definen los parametros

evaluados en el producto final para cada una de los degustadores.

El registro de datos se calculé a través de las pruebas no paramétricas de

FRIEDMAN, basada en la siguiente formula:

X? = 12 RZ-3r(t+1
_r.t(t+1)2 rt+h

Donde:

X2 = Chi — Cuadrado
R = Rango

r = Degustadores

t = Tratamientos

Para el calculo de los grados de libertad se utilizé la siguiente férmula

Grados de libertad

gl= (k-1)
Dénde:

K= tratamientos
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Prueba de Friedman primera fase: utilizacion de pimiento y aji en fresco

para la elaboracion de queso fresco prensado.

a. Prueba de Friedman para color fase 1

Tabla 32: Puntuacion de los tratamientos para color (fase 1).
TRATAMIENTOS
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 | T9 T10

> 471 391 294 440 366 277 | 350,5 | 313,55 296,5 551
X 15,7 13,03 9,8 14,67 | 1272 9,23 | 1168 |1045| 9,88 | 18,37
> 2 [ 221841 | 152881 | 86436 | 193600 | 133956 | 76729 | 122850 | 98282 | 87912 | 303601
% 4,15 3,45 2,59 3,88 3,23 2,44 309 | 2,76 | 2,62 4,86

TRATAMIENTOS
T11 T12 T13 Ti4 T15 T16 T17 T18 T19 T20

Yy | 5045 | 3475 | 584 482 344 565 | 411,5 | 343 | 4465 | 450
X | 16,82 | 11,58 | 19,47 | 16,07 | 11,47 | 18,83 | 13,72 | 11,43 | 14,88 15
Y 2 | 254520 | 120756 | 341056 | 232324 | 118336 | 319225 | 169332 | 117649 | 199362 | 202500
% | 4,45 3,06 5,15 4,25 |3,03351| 4,98 3,63 3,02 3,94 3,97

TRATAMIENTOS
T21 | T22 | T23 | T24 | T25 | T26 | T27 )
> | 345 598 423 3945 | 564 440,5 | 346,5 11340
X | 115 19,93 14,1 13,15 | 18,8 | 14,68 | 11,55 378
> 21119025 | 357604 | 178929 | 155630 | 318096 | 194040 | 120062 | 128595600
% | 3,04 5,27 3,73 3,48 4,97 3,88 3,06 100
Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.
Tabla 33: Resultado del color (fase 1).
VARIABLE VALOR TABULAR X? |SIGN.
VALOR CALCULADO X?
5% 1%
COLOR 123,67 38,885 45,64 *x

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.
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Al analizar los resultados obtenidos en la prueba de Friedman, en cuanto la
variable color se observé que existe una alta significacion estadistica al 5% y 1%

lo que indica que hay diferencia entre los quesos presentados a los catadores.

Para un mejor analisis de los resultados se realizé un grafico el cual se presenta a
continuacion:

Grafico 12: Analisis sensorial color (fase 1)
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Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

Observando el grafico 12, se presenta el analisis sensorial de la caracteristica
Color, donde sobresale el tratamiento T22 (Capsicum baccatum L. y Capsicum
frutescen al 5%), seguido del tratamiento T13 (Capsicum annuum var. annumm y
Capsicum frutescen al 5%), y el tratamiento con menor puntuacion de los
catadores es el tratamiento T6 (Capsicum sinense y Capsicum frutescen al 15%),
deduciendo que los degustadores prefieren el color de los tratamientos con menor
dosis de las especias en fresco. Ademas la variedad de aji (Capsicum frutescen)
esta en todos los tratamientos antes sefialados, en combinacion con el pimiento

rojo y amarillo siendo estos tratamientos los mas vistosos.
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b. Prueba de Friedman para olor fase 1.

Tabla 34: Puntuacidn de los tratamientos para olor (fase 1)

TRATAMIENTOS
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10
> | 411 388 392 | 4645 | 423 364 | 3415 | 3655 | 3465 | 4335
X | 13,7 | 1293 | 13,07 | 1548 | 141 | 12,13 | 11,38 | 12,18 | 1155 | 14,45
2
> | 168921 | 150544 | 153664 | 215760 | 178929 | 132496 | 116622 | 133590 | 120062 | 187922
% | 3,62 3,42 3,46 4,10 3,73 | 3,211 | 3,0115 | 3,2231 | 3,0556 | 3,8228
T11 | T12 | T13 | T14 | T15 | T16 | T17 | T18 | T19 T20
> | 4515 | 379 618 514 389 | 528,5 | 450,5 | 4475 | 4055 | 422
X | 1505 | 12,63 | 20,6 | 17,13 | 12,97 | 17,61 | 15,02 | 14,92 | 13,52 | 14,07
Y 2203852 | 143641 | 381924 | 264196 | 151321 | 279312 | 202950 | 200256 | 164430 | 178084
% | 3,98 3,34 545 | 4,53 3,43 4,66 3,97 3,95 3,58 3,72
TRATAMIENTOS
T21 T22 | T23 | T24 | T25 | T26 | T27 >
> | 330 | 4445 | 4195 | 351 512 393 355 11340
X 11 14,82 | 13,98 | 11,7 | 17,07 | 131 | 11,83 378
32 | 108900 | 197580 | 175980 | 123201 | 262144 | 154449 | 126025 | 128595600
% | 2091 3,92 3,70 3,10 4,51 3,47 3,13 100
Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.
Tabla 35: Resultado del Olor (fase 1).
VALOR VALOR TABULAR X? SIGN.
VARIABLE | caLcuLabo X2
5% 1%
OLOR 60,30 38,89 45,64 *x
Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.
Al analizar los resultados obtenidos en la prueba de Friedman para la

caracteristica olor al 1% y al 5% encontramos una alta significacion, lo que indica

gue existe diferencia entre los tratamientos presentados a los degustadores.
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Para un mejor andlisis se realizé un grafico con los resultados de la sumatoria de

los datos delos tratamientos el cual se presenta a continuacion:

Grafico 13: Analisis sensorial olor (fase 1).
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Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvdez Ruth, 2012.

Al observar los valores que obtuvieron cada uno de los tratamientos para la
caracteristica olor, sobresale el T13 que corresponde a (Capsicum annuum var.
annumm y Capsicum frutescen al 5%) y T16 que corresponde a (Capsicum

annuum var. annumm y Capsicum chinenese al 5%) los cuales conservan el olor
que prefieren los panelistas.

c. Prueba de Friedman para textura fasel

Tabla 36: Puntuacién de los tratamientos para textura (fase 1).

TRATAMIENTOS
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9
> 381,5 4145 320 469,5 322,5 265,5 314 299,5 284
X 12,72 13,82 10,67 15,65 10,75 8,85 10,47 9,98 9,47
>2 | 145542,25 | 171810,25 | 102400 | 220430,25 | 104006,25 | 70490,25 | 98596 | 89700,25 | 80656
% 3,36 3,66 2,82 4,14 2,84 2,34 2,77 2,64 2,50
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TRATAMIENTOS

T10 T11 T12 T13 T14 T15 T16 T17 T18 T19
> | 609 444 332,5 527,5 406,5 393 532 424,5 398,5 535,5
X | 203 14,8 11,08 17,58 13,55 13,1 | 17,73 14,15 13,28 17,85

>2 1370881 | 197136

110556,3 | 278256,3 | 165242,3

154449

283024 | 180200,3 | 158802,3 | 286760,3

% | 5,37 3,92 2,93 4,65 3,58 3,47 4,69 3,74 3,51 4,72
TRATAMIENTOS

T20 T21 T22 T23 T24 T25 T26 T27 )
> | 4435 459,5 555,5 445 339,5 543,5 461 418,5 11340
X | 14,78 15,32 18,52 | 14,83 | 11,32 18,12 | 15,37 | 13,95 378
521196692,3 | 211140,3 | 308580,3 | 198025 | 115260,3 | 295392,3 | 212521 | 175142,3 | 128595600
% | 3,91 4,05 4,90 3,92 2,99 4,79 4,07 3,69 100

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.
Tabla 37: Resultado de la textura (fase 1).
VARIABLE VALOR TABULAR X? | SIGN.
VALOR CALCULADO X?
5% 1%
SABOR 115,82 38,885 45,642 *x

Al analizar los

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

resultados obtenidos en

la prueba de Friedman para la

caracteristica textura al 1% y al 5%, encontramos una alta significacién, lo que

indica que existe diferencia entre la textura de los quesos presentados a los

degustadores.

Para un mejor analisis se realizé un gréafico con los resultados de la sumatoria de

los datos delos tratamientos el cual se presenta a continuacion:
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Gréfico 14: Analisis sensorial textura (fase 1)
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Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

Observando los valores de textura para el queso con especias en fresco, se
destacan los tratamientos que corresponden a T10 (Capsicum pubescens y
Capsicum annuum var. annuum) y T22 (Capsicum frutescen y Capsicum
baccatum L.) estos tratamientos tienen en comun la dosis del 5%, ademas de
poseer las variedades de pimientos que tienen menor cantidad de agua por lo que

se pudo obtener una mejor textura en el producto final.

d. Prueba de Friedman para sabor fase 1.

Tabla 38: Puntuacién para sabor (fase 1)
TRATAMIENTOS
T1 T2 T3 T4 15 T6 | T7 | T8 T9 T10
> | 3325 | 380 | 3355 | 470 348 |3075| 268 |299,5| 355 532
X 11108 | 12,67 | 11,18 | 15,67 | 11,60 | 10,25| 8,93 | 9,98 | 11,83 | 17,73
32 | 110556 | 144400 | 112560 | 220900 | 121104 | 94556 | 71824 | 89700 | 126025 | 283024
% | 293 | 3,35 296 | 414 | 307 | 2,71 | 2,36 | 2,64 | 313 4,69
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TRATAMIENTOS
T11 T12 T13 T14 | T15 T16 T17 T18 T19 T20
> | 4895 | 375 619 | 5195 | 4615 | 566 454 | 4855 | 440 354,5
X | 16,32 | 1250 | 20,63 | 17,32 | 1538 | 18,87 | 1513 | 16,18 | 14,67 | 11,82
521239610 | 140625 | 383161 | 269880 | 212982 | 320356 | 206116 | 235710 | 193600 | 125670
% | 4,32 3,31 5,46 4,58 4,07 4,99 4,00 4,28 3,88 3,13

TRATAMIENTOS
T21 | T22 T23 T24 T25 T26 T27 >
> | 291 | 562,5 | 417 355 | 5235 | 399 | 399,5 11340
X970 | 18,75 | 1390 | 11,83 | 17,45 | 13,30 | 13,32 378
>2 84681 | 316406 | 173889 | 126025 | 274052 | 159201 | 159600 | 128595600

% | 2,57 | 4,96 3,68 3,13 4,62 3,52 3,52 100,00
Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

Tabla 39: Resultado del sabor (fase 1)
VALOR TABULAR X? | SIGN.
5% 1%

SABOR 123,50 38,89 45,64 **
Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéaez Ruth, 2012.

VARIABLE | cacOrano x

Al analizar los resultados obtenidos en la prueba de Friedman para la
caracteristica sabor al 1% y al 5%, encontramos una alta significacion, lo que
indica que existe diferencia entre el sabor de los quesos presentados a los

degustadores.

Para un mejor analisis se realizé un gréafico con los resultados de la sumatoria de

los datos delos tratamientos el cual se presenta a continuacion:
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Gréafico 15: Analisis sensorial sabor (fase 1)
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Observando los valores que arroj0 la prueba en la caracteristica sabor,
encontramos que los tratamientos que estan con mayor puntuacion corresponden
a T13 (Capsicum annuum var. annumm Yy Capsicum frutescen al 5%) y T22

(Capsicum baccatum L y capsicum frutescen al 5%), los cuales tienen la misma

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

dosis al 5% y la misma variedad de aji (Capsicum frutescen).

Prueba de Friedman segunda fase: utilizaciéon de pimiento y aji deshidratado

para la elaboracion de queso fresco prensado.

a. Prueba de Friedman para Color fase 2

Tabla 40: Resultado del color (fase 2).

TRATAMIENTOS
T28 T29 T30 T31 T32 T33 T34 T35 T36 T37
> 498 4975 433 469,5 354 398 584 479 475,5 | 4235
X | 16,6 16,58 14,43 | 1565 | 11,8 13,27 | 19,47 | 15,97 | 15,85 | 1412
321248004 | 247506,25 | 187489 | 220430 | 125316 | 158404 | 341056 | 229441 | 226100 | 179352
% | 4,39 4,39 3,82 4,14 3,12 3,51 5,15 4,22 4,19 3,73
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TRATAMIENTOS
T38 T39 T40 T41 T42 T43 T44 | T45 | T46 T47
> | 3355 376 448 333 328 | 4795 | 388 289 453 384,5
X 111,18 | 12,53 | 1493 | 11,1 | 10,93 | 1598 | 1293 | 963 | 151 12,82
32 1112560 | 141376 | 200704 | 110889 | 107584 | 229920 | 150544 | 83521 | 205209 | 147840,25
% | 2,96 3,32 3,95 2,94 2,89 4,23 342 | 255 | 3,99 3,39

TRATAMIENTOS

T48 T49 T50 T51 T52 T53 T54 >
> | 4695 463,5 438,5 362,5 509,5 368,5 | 3015 11340
X 15,65 15,45 14,62 12,08 16,98 12,28 | 10,05 378
32 |220430,25 | 214832 | 192282,25 | 131406,25 | 259590,25 | 135792 | 90902 | 128595600

% 4,14 4,09 3,87 3,20 4,49 3,25 2,66 100
Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

Tabla 41: Puntuacién de los tratamientos para color (fase 2).

VALOR VALOR TABULAR X* SIGN.
VARIABLE 2
CALCULADO X 506 1%
COLOR 71,79 38,885 45,642 o

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

Al analizar los resultados obtenidos en la prueba de Friedman, en cuanto la
variable coloren queso fresco prensado con utilizacion de especias deshidratadas
se observd que existe una alta significacion estadistica al 5% y 1% lo que indica

gue hay diferencia entre los quesos presentados a los catadores.

Para complementar lo sefialado se presenta continuacion el siguiente gréfico:

- 102 -



Gréfico 16: Andlisis sensorial color (fase 2)
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a. Prueba de Friedman para olor fase 2.

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

atractivo para el catador.

Tabla 42: Resultado del olor (fase 2).

En el gréfico 16, se presenta los resultados del andlisis sensorial de la
caracteristica Color, donde sobresale el tratamiento T34 (Capsicum chinense y
Capsicum sinese al 1%), seguido del tratamiento T52 (Capsicum chinense y
Capsicum frutescen al 1%), estos tratamientos se relacionan por poseer la misma

variedad de pimiento amarillo (Capsicum sinense) lo cual hizo que el queso sea

TRATAMIENTOS
T28 T29 T30 T31 T32 T33 T34 T35 T36
> | 4645 4415 396,5 487 437 428,5 516,5 4515 443
X 15,48 14,72 13,22 16,23 | 14,57 14,28 17,22 15,05 14,77
21215760,25 | 194922,25 | 157212,25 | 237169 | 190969 | 183612,25 | 266772,25 | 203852,25 | 196249
% 4,10 3,89 3,50 4,29 3,85 3,78 4,55 3,98 3,91
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TRATAMIENTOS
T37 T38 T39 T40 T41 T42 T43 T44 T45
> | 4465 407,5 399,5 521,5 3775 356 382 367,5 338,5
X 14,88 13,58 13,32 17,38 12,58 11,87 | 12,73 12,25 11,28
32 1199362,25 | 166056,25 | 159600,25 | 271962,25 | 142506,25 | 126736 | 145924 | 135056,25 | 114582,25
% 3,94 3,59 3,52 4,60 3,33 3,14 3,37 3,24 2,99
TRATAMIENTOS
T46 T47 T48 T49 T50 T51 T52 T53 T54 >
> 399 376,5 452 389 411,5 398 429 417 405,5 11340
X | 13,30 12,55 15,07 | 12,97 13,72 13,27 | 14,30 | 13,90 13,52 378
321159201 | 141752,25 | 204304 | 151321 | 169332,25 | 158404 | 184041 | 173889 | 164430,25 | 128595600
% | 3,52 3,32 3,99 3,43 3,63 3,51 3,78 3,68 3,58 100
Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.
Tabla 43: Puntuacidn de los tratamientos para olor (fase 2).
VALOR TABULAR X?
VARIABLE VALOR SIGN.
2
CALCULADO X 506 1%
OLOR 27,61 38,885 45,642 NS
Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.
Al analizar los resultados obtenidos en la prueba de Friedman para la

caracteristica olor al 1% y al 5% encontramos que no has diferencia significativa,

lo que indica que no existe diferencia entre los tratamientos presentados a los

degustadores.

Para un mejor analisis se realizé un gréafico con los resultados de la sumatoria de

los datos de los tratamientos el cual se presenta a continuacion:
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Gréafico 17: Analisis sensorial Olor (fase 2)
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Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth

Al observar los valores que obtuvieron cada uno de los tratamientos para la

caracteristica olor, se muestra que entre los tratamientos esta variable es similar

en todos los tratamientos sin embargo es necesario mencionar que con una

minima diferencia el tratamiento 40 (Capsicum sinense y Capsicum pubescens al

0.7%) es uno de los que se encuentra con la mayor puntuacion dentro de este

analisis seguido esta el tratamiento T34 (Capsicum sinense y Capsicum chinense
al 1%)

Prueba de Friedman para Textura fase 2.

Tabla 44: Resultado de textura (fase 2).

TRATAMIENTOS

T28 T29 T30 T31 T32 T33 T34 T35 T36
> | 497 329 452,5 499,5 4925 468,5 558,5 400 483,5
X | 16,57 | 10,97 15,08 16,65 16,42 15,62 18,62 13,33 16,12
>2 1247009 | 108241 | 204756,25 | 249500,25 | 242556,25 | 219492,25 | 311922,25 | 160000 | 233772,25
% | 4,38 2,90 3,99 4,40 4,34 4,13 4,93 3,53 4,26
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TRATAMIENTOS
T37 T38 T39 T40 T41 T42 T43 T44 T45
> 4545 399,5 4455 413,5 328,5 346,5 4745 389,5 308,5
X | 1515 13,32 14,85 13,78 10,95 11,55 15,82 12,98 10,28
>21206570,25 | 159600,25 | 198470,25 | 170982,25 | 107912,25 | 120062,25 | 225150,25 | 151710,25 | 95172,25
%| 4,01 3,52 3,93 3,65 2,90 3,06 4,18 3,43 2,72
TRATAMIENTOS
T46 T47 T48 T49 T50 T51 T52 T53 T54 >
> 359,5 318,5 426 347 372 451 544,5 421,5 358,5 11340
X 11,98 10,62 14,20 | 11,57 | 12,40 | 15,03 18,15 14,05 11,95 378
32 129240,25 | 101442,25 | 181476 | 120409 | 138384 | 203401 | 296480,25 | 177662,25 | 128522,25 | 128595600
% 3,17 2,81 3,76 3,06 3,28 3,98 4,80 3,72 3,16 100,00
Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.
Tabla 45: Puntuacion de los tratamientos para textura (fase 2).
2
VARIABLE VALOR VALOR TABULAR X SIGN.
CALCULADO X?
5% 1%
TEXTURA 67,25 38,885 45,642 *x
Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéaez Ruth, 2012.
Al analizar los resultados obtenidos en la prueba de Friedman para la

caracteristica textura al 1% y al 5%, encontramos una alta significacion, lo que

indica que existe diferencia entre la textura de los quesos presentados a los

degustadores.

Para un mejor analisis se realizé un gréafico con los resultados de la sumatoria de

los datos de los tratamientos el cual se presenta a continuacion:
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Gréfico 18: Analisis sensorial textura (fase 2).
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Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth

Observando los valores de textura para el queso con especias deshidratadas, se
destacan los tratamientos que corresponden a T34 (Capsicum sinense vy
Capsicum chinense al 1%), seguido de T52 (Capsicum frutescen y Capsicum
frutescen al 1%), estos tratamientos tienen en comun la dosis del 1%, ademas de
poseer la misma variedad de pimiento el amarillo (Capsicum sinense) y al ser
estas especies deshidratadas obtuvieron menor cantidad de agua por lo que se

pudo obtener una mejor textura en el producto final.

a. Prueba de Friedman para Sabor fase 2.

Tabla 46: Resultado del sabor (fase 2).
TRATAMIENTOS
T28 T29 T30 T31 T32 T33 T34 T35 T36
423,5 405 436,5 432 483,5 4275 487,5 400 465,5
X| 1412 | 1350 | 1455 | 14,40 | 16,12 14,25 16,25 | 13,33 | 1552
2% 179352,3 | 164025 | 190532,3 | 186624 | 233772,3 | 182756,3 | 237656,3 | 160000 | 216690,3
%| 373 3,57 3,85 3,81 4,26 3,77 4,30 3,53 4,10

™M
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TRATAMIENTOS
T37 T38 T39 T40 T41 T42 T43 T44 T45
412,5 425 4455 483 395 4275 421 384 262,5
X | 1375 14,17 14,85 16,10 | 13,17 14,25 14,03 | 12,80 8,75
2% 170156,3 | 180625 | 198470,3 | 233289 | 156025 | 182756,3 | 177241 | 147456 | 68906,25
% | 3,64 3,75 3,93 4,26 3,48 3,77 3,71 3,39 2,31

™

T46 T47 T48 T49 T50 T51 T52 T53 T54 2
2| 361 3775 4175 428,5 449 442 481 402 364,5 11340
X1 12,03 12,58 13,92 14,28 1497 | 1473 | 16,03 | 13,40 12,15 378
2’| 130321 | 142506,3 | 174306,3 | 183612,3 | 201601 | 195364 | 231361 | 161604 | 132860,3 | 128595600
% | 318 3,33 3,68 3,78 3,96 3,90 4,24 3,54 3,21 100

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

Tabla 47: Puntuacién de los tratamientos para sabor (fase 2).

VALOR VALOR TABULAR X* SIGN.
VARIABLE | oAl cuLADO X2
5% 1%
SABOR 30,20 38,885 45,642 NS

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

Al analizar los resultados obtenidos en la prueba de Friedman para la
caracteristica sabor al 1% y al 5%, encontramos que no existe significacion, lo que
indica que no hay diferencia entre el sabor de los quesos presentados a los

degustadores.

Para un mejor andlisis se realizé un grafico con los resultados de la sumatoria de

los datos delos tratamientos el cual se presenta a continuacion:
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Gréafico 18: Analisis sensorial sabor (fase 2).
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Observando los valores que arroj0 la prueba en

encontramos que los tratamientos presentan resultados similares sin embargo los
tratamientos que poseen una mayor puntuacién corresponden a T34 (Capsicum
sinense y Capsicum chinense al 1%) y T52 (Capsicum sinense y Capsicum
frutescen al 1%), los cuales tienen la misma dosis al 1% y la misma variedad de

pimiento amarillo (Capsicum sinense).

Anaélisis econdmico

Se realiz6 el costo de produccion de los mejores tratamientos, los cuales se

la caracteristica sabor

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.

obtienen de la suma de los costos variables y los costos fijos

» Costos variables.- Son los que varian en proporcion directa con el

volumen de produccion.

» Costos fijos.- Se consideran a los egresos que no sufren cambios

cualquiera que sea el volumen de produccion.
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Tabla 48: Costos Variables de produccion para el tratamiento T13.

COSTO DE PRODUCCION (T13)

Queso con pimiento (Capsicum annuum var. annuum) y aji (Capsicum frutescen) en fresco

T13
COSTO | CANTIDAD
MATERIA PRIMA | CANTIDAD | VARIABLE | UTILIZADA | UNIDAD | V. UNITARIO | TOTAL
Leche 15Lt 0,55 2,5 Lt 0,55 1,375
Pimiento Rojo
(Capsicum annuum
var. annuum) 800gr 2,42 7,5 gr 0,03 0,03
Aji (Capsicum
frutescen) 250gr 0,61 7,5 gr 0,02 0,02
INSUMOS
Cloruro de Sodio 1kg 0,5 31,5 ar 0,02 0,02
Cuajo gr 0,4 0,23 ar 0,02 0,02
Nitrato 500gr 3 0,38 ar 0,02 0,02
Cloruro de Calcio 500gr 15 0,5 Kg 0,02 0,02
Mano de Obra 2 personas 10 2 Personas 0,25 0,5
TOTAL 2,005
Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.
Tabla 49: Costos Fijos de produccion para el tratamiento T13
Suministro Cantidad | Costo fijo Ca_ntldgd Unidad V_alor Total
utidaria unitario
Luz 1 Kwh 0,08 0.5* kwh 0,04 0,04
Agua 1m3 0,25 0.1%* m3 0,01 0,01
Combustible(Gas) 15 kg 2,5 0.1 kg 0,02 0,02
Total 0,07 0,07
* EMELNORTE
** EMAPA-T

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez Ruth, 2012.

Tabla 50: Costo final del producto T13.

Producto Final T13 (300gr)

Costos Variable 2,01
Costos Fijos 0,07
Costos Total 2,08

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.
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Tabla 51: Costos Variables de produccion para el tratamiento T34.

COSTO DE PRODUCCION (T34)

QUESO CON PIMIENTO (Capsicum sinense) Y AJI (Capsicum chinense) EN DESHIDRATADO

T52
COSTO CANTIDAD V.
MATERIA PRIMA CANTIDAD | VARIABLE | UTILIZADA | UNIDAD | UNITARIO | TOTAL
Leche 15Lt 0,55 2,5 Lt 0,55 1,375
Pimiento Amarillo (Capsicum
sinense) 88gr 5,7 15 ar 0,1 0,1
Aji (Capsicum frutescen) 250gr 0,61 15 ar 0,02 0,02
INSUMOS
Cloruro de Sodio 1kg 0,5 31,5 ar 0,02 0,02
Cuajo gr 0,4 0,23 ar 0,02 0,02
Nitrato 500gr 3 0,38 ar 0,02 0,02
Cloruro de Calcio 500gr 15 0,5 Kg 0,02 0,02
Mano de Obra 2 personas 10 2 Personas 0,25 0,5
TOTAL 2,075
Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.
Tabla 52: Costos Fijos de produccion para el tratamiento T34.
Suministro Cantidad | Costo fijo Cap t'd?d Unidad V_a Io'j Total
utidaria unitario
Luz 1 Kwh 0,08 0.5* kwh 0,04
Agua 1m3 0,25 0.1** m3 0,01
Combustible(Gas) 15 kg 2,5 0.1 kg 0,02
Total 0,07

* EMELNORTE

** EMAPA-T

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012

Tabla 53: Costo final del producto T34.

Producto Final T34(300gr)

Costos Variable 2,08
Costos Fijos 0,07
Costos Total 2,15

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez Ruth, 2012.
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3.6.2. Verificacién de Hipoétesis.

Se acepta la hipotesis afirmativa es decir la investigacion es factible.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

4.1. CONCLUSIONES.

v' Se acepta la hip6tesis en la que se afirma que con la utilizacion de tres
variedades de pimiento y tres variedades de aji se obtuvo queso fresco

prensado.

v" En la adicién del Capsicum spp. en fresco el resultado del analisis sensorial
es el T13 con caracteristicas de humedad, proteina, calcio, carbohidratos

totales acorde a la norma INEN 1528.

v En la adicion del Capsicum spp. Deshidratado el mejor tratamiento
calificado por los catadores fue el T34 el mismo que reune condiciones
Optimas para la norma INEN 1528.

v' La vida util de los mejores tratamientos con un empaque al vacio es

efectiva hasta el dia 21 en condiciones de refrigeracion.

v' El costo de produccion, por queso de 300g. para el tratamiento T13
(Capsicum annuum var annuum y Capsicum frutescen al 5 %) es de 2.08
USD vy para el tratamiento T34 (Capsicum sinense y Capsicum chinense al
1%) es de 2.15 USD.
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4.2. RECOMENDACIONES.

v Se recomienda realizar un estudio de mercado para determinar la

factibilidad comercial del producto.

v" Tomar como base este estudio para crear una normativa para queso fresco

con especias.

v Profundizar el estudio con el uso de especias diferentes al pimiento y aji.

v' Se recomienda realizar ensayos con las variedades de Capsicum spp. por

separados.
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VIl. ANEXOS.

Anexo 1: Articulo cientifico
“Utilizacion de 3 variedades de pimiento (Capsicum annuum var.
Annuum, Capsicum sinense, Capsicum baccatum L) y 3
variedades de aji (Capsicum frutescen, Capsicum pubescens,
Capsicum chinense), fresco y deshidratado para la elaboracién

de queso fresco prensado”.

Fernanda Maricela Martinez Fuertes
Ruth Yolanda Narvéez Jaramillo
Escuela de Desarrollo Integral Agropecuario (EDIA)
Universidad Politécnica Estatal del Carchi (UPEC)
Nuevo Campus, Av. Universitaria y Antisana
Tulcén-Ecuador

@upec.edu.ec

Resumen.

La finalidad de ésta tesis fue evaluar el efecto de la utilizacion de 3 variedades de pimiento (Capsicum
annuum var. Annuum, Capsicum sinense, Capsicum baccatum L) y 3 variedades de aji (Capsicum frutescen,
Capsicum pubescens, Capsicum chinense), tanto en fresco como deshidratado para la elaboracion de queso
fresco prensado, los mismos que analizados bajo un Disefio Completamente al Azar (DCA), se realiz6 una
evaluacion bromatolégica, microbiol6gica, organoléptica y econdmica. Determindndose que los tratamientos
con las mejores caracteristicas organolépticas fueron el T13 (Capsicum annuum var. Annuum L y Capsicum
frutescen al 5%) y T34 (Capsicum sinense y Capsicum chinense al 1%), observandose que estos difieren de
acuerdo a la especia empleada, econémicamente el costo de produccién de los Tratamientos T13; 2,08 USD
y T34; 2,15 USD en un queso de 300g, comparando los analisis bromatolégicos se recomienda utilizar el
Tratamiento T34 (Capsicum sinense y Capsicum chinense al 1%), por aportar un porcentaje mayor de fibra
(0,62%) en el producto final, ademas esta investigacion puede ser considerada como un antecedente para la
creacién de una normativa para queso fresco con especias.

Abstract.

The purpose of this thesis was to evaluate the effect of using three varieties of pepper (Capsicum annuum var.
Annuum, Capsicum sinense, Capsicum baccatum L) and three kinds of chili (Capsicum frutescen, Capsicum
pubescens, Capsicum chinense), both fresh as dehydrated cheese making pressed, the same as analyzed under
a completely randomized design (CRD), an evaluation bromatological, microbiological, organoleptic and
economic. Determining which treatments best organoleptic characteristics were T13 (Capsicum annuum var.
Frutescen Capsicum annuum L at 5%) and T34 (Capsicum chinense Capsicum sinense at 1%), showing that
these differ according to the spice used, economically the cost of production of the treatments T13, and T34 $
2.08, $ 2.15 a 300g cheese, bromatological analysis comparing the treatment is recommended T34 (Capsicum
chinense Capsicum sinense at 1%), for providing a higher percentage of fiber (0.62%) in the final product,
and this research can be seen as a precedent for the creation of standards for cheese with spices.
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INTRODUCCION.

La provincia del Carchi ha sobresalido por la
produccion pecuaria, donde se destacan un sin
nimeros de industrias procesadoras de derivados
lacteos los cuales tienen una alta demanda de la
poblacién.

Generalmente la leche entera que se utiliza para la
elaboracion de queso fresco, posee un alto
contenido de grasa con glicéridos saturados lo
cual en altos porcentajes perjudica la salud del
consumidor.

En la parte agricola se cultivan algunas variedades
de pimiento y aji especias que tienen un bajo
consumo. Estas plantas crecen mayormente en
zonas tropicales y himedas.

Estos Capsicum (pimiento y aji) se comen en
fresco, como condimento y para preparar salsas.
Es conocido mundialmente como pimiento y tiene
mas de 150 variedades conocidas con distintos
sabores y con colores que van desde el rojo,
pasando por el amarillo y anaranjado hasta el
verde. EI Capsicum es un ingrediente tradicional
de las comidas de México, Ecuador, Colombia,
Per( y Bolivia.

Los Capsicum, especialmente los rojos maduros,
constituyen una fuente excelente de vitamina C,
superando a los citricos (naranjas, limones,
pomelos, etc.) y betacarotenos, si se consumen
crudos; y las diferencias de colores (y de
maduracion) no influyen sobre su aporte
nutricional. Como todos los vegetales, los ajies no
hacen aporte de grasas ni colesterol, ademas tiene
en su composicién nutricional fibra que favorece
la digestion de quien los consume.

Por todas estas razones se ha previsto la
utilizacion de estas especias en la elaboracion de
queso fresco prensado, brindando al consumidor
una nueva alternativa en el consumo de este
derivado lacteo.

OBJETIVOS.

Objetivo General.

v/ Utilizar 3 variedades de pimiento
(Capsicum annuum var. Annuum,
Capsicum sinense, Capsicum
baccatum L) y 3 variedades de aji
(Capsicum  frutescen, Capsicum
pubescen, Capsicum chinense),
fresco y deshidratado para la

elaboracion de queso fresco
prensado

Objetivos Especificos.

v" Documentar
bibliograficamente las
variables en estudio

v' Realizar pruebas sensoriales
para determinar el o los
mejores tratamientos.

v" Analizar los parametros
fisico-quimicos,
microbiolégicos y tiempo de
vida util del o los mejores
tratamientos.

v’ Establecer rendimiento vy
costos de produccion de los
mejores tratamientos.

MATERIALES Y EQUIPOS.

En la elaboracibn de la presente
investigacion se utilizaron los siguientes
materiales y equipos:

Materia Prima e Insumos.

e Especias frescas: pimiento
(Capsicum annuum var. Annuum,
Capsicum sinence 'y Capsicum
baccatum L.) y aji ( Capsicum
frutescen, Capcicum chinense vy
Capsicum pubescens)

e Especias deshidratadas: pimiento

(Capsicum annuum var. Annuum,

Capsicum sinence 'y Capsicum

baccatum L.) y aji ( Capsicum

frutescen, Capcicum chinense y

Capsicum pubescens)

Leche

Conservante: Nitrato de Potasio

Cloruro de calcio

Cloruro de Sodio

Cuajo

Fundas para empacar al vacio para

300g

Materiales del proceso:

Marmita

Cocina Industrial
Molino
Multiprocesador
Empacadora al vacio
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Refrigeradora

Cuchillos

Prensa

Recipientes: grandes, medianos
y pequefios

Baldes

Ollas

Moldes

Tapas

Coladores

Materiales sustancias de

y
laboratorio

Balanza gramera

Balanza analitica

Termometro

pH-metro

Acidémetro

Lacto-densimetro

Vestimenta apropiada (Guantes,
cofia, tapa boca, botas).
Licuadora.

Centrifugadora.

Estufa.

Varillas de agitacion.

Vasos de precipitacién (50, 100,
250 y 500 mL).

Erlenmeyer de 500 mL.
Pipetas de 1y 10 mL.

Frascos auto-clavables de 250
mL.

Autoclave.

Incubadora.

Camara de flujo laminar.

Cajas Petry.

Contador de colonias.
Solucién indicador de
fenolftaleina, solucién alcohélica
al 1%.

Alcohol.

Agua destilada.

Solucién 0.1 N de Hidréxido de
sodio.

Solucién clorada al 1%.

METODOS.
Localizacion del Experimento.

El experimento se realiz6 en el laboratorio de
la Universidad Politécnica Estatal del Carchi,
ciudad de Tulcan, provincia del Carchi

Los analisis de los tratamientos se realizaron
en los laboratorios de microbiologia y fisico
quimico de la Universidad Técnica del Norte
de la ciudad de Ibarra.

Datos Informativos del lugar.
Los datos informativos son:

Tabla 1: Datos Meteorol6gicos Tulcan

Provincia Carchi
Cantén Tulcan
Parroquia Tulcan
Temperatura Max: 15.°C
Min: 5°C
Altitud: 2980msnm
Clima Frio
Latitud 00° 44°de latitud
norte’
Longitud 77° 43°de longitud
occidental

Fuente: Datos meteoroldgicos del Aeropuerto de Tulcan

Factores en estudio.

En la presente investigacion se estudid los
siguientes factores:
Tabla 54: Factores en estudio (pimiento y aji

fresco)
FACTOR SIMBOLOGIA
A: Pimiento P
Pimiento variedad 1 PV1
(Capsicum annuum var. annuum)
Pimiento variedad 2 PV2
(Capsicum sinense)
Pimiento variedad 3 PV3
(Capsicum baccatum L)
B: Aji A
Aji variedad 1 AV1
(Capsicum frutescen)
Aji variedad 2 AV2
(Capsicum pubescens)
Aji variedad 3 AV3
(Capsicum chinense)
C: Dosis D
Dosis 5% D1
Dosis 10% D2
Dosis 15% D3
Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez
Ruth, 2012

Tabla 55: Factores en estudio (pimiento y aji
deshidratado)

FACTOR

P

Pimiento
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Pimiento variedad 1 PD1 T20 PV 3 S?V 1+ PV3AV1D2
(Capsicum annuum var. annuum) 1 CVERYEE EVNER
Pimiento variedad 2 PD2 D3
(Capsicum sinense) T22 PV3+AV2+ | PV3AV2DL
Pimiento variedad 3 PD3 D1
(Capsicum baccatum L) T23 PV3 ng 2+ PV3AV2D?2
— A.J' A T24 PV3+AV2+ PV3AV2D3
Aji variedad 1 AD1 D3
(Capsicum frutescen) T25 PV3+AV3+ PV3AV3D1
Aji variedad 2 D1
(Capsjicum pubescens) AD2 T26 PV3 S/;v 3+ | PV3AV3D2
Aji variedad 3 AD3 T27 PV3+AV3+ | PV3AV3D3
(Capsicum chinense) D3
Dosis (Mezcla de pimiento 50% y aji D
50% ) Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez
Dosis 0,4% D1 Ruth, 2012
Dosis 0,7% D2
Dosis 1% D3 Tratamientos en estudio de queso

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez

Ruth, 2012

Tabla 56: Tratamientos primera fase.

fresco prensado con la adicion de
pimiento y aji deshidratado.

TRATAMIENTOS | _FACTORES | COMBINACIONES Tabla 57: Tratamientos segunda fase.
T1 PV1tAY 1+ PVI1AVID1 TRATAMIENTOS FACTORES COMBINACIONES
D1 T28 PM1+AM1+D1 PM1AM1D 1
T2 PV1+AV 1+ PV1AV1D2 T29 PM1+AM1+D2 PM1AM1D?2
D2 T30 PM1+AM1+D3 PM1AM1D 3
T3 PV1+AV 1+ PV1AV1D3 T31 PM1+AM2+D1 PM1AM2D 1
D3 T32 PM1+AM2+D2 PM1AM2D 2
T4 PV1+AV2+ PV1AV2D1 T33 PM1+AM2+D3 PM1AM2D 3
D1 T34 PM1+AM3+D1 PM1AM3D1
T5 PV1+AV2+ PV1AV2D2 T35 PM1+AM3+D?2 PM1AM3D?2
D2 T36 PM1+AM3+D3| PM1AM3D3
T6 PV1+AV2+ PV1AV2D3 T37 PM2+AM1+D1 PM2AM1D 1
D3 T38 PM2+AM1+D2 | PM2AM1D2
T7 PV15QV3+ PV1AV3D1 T39 PM2+AM1+D3| PM2AM1D3
T40 PM2+AM2+D 1 PM2AM2D 1
8 PV15§V3+ PVIAV3D2 Ta1 PM2+AM2+D2 | PM2AM2D2
=5 VI AV3T SVIAV3D3 T42 PM2+AM2+D 3 PM2AM2D 3
D3 T43 PM2+AM3+D1 PM2AM3D 1
T44 PM2+AM3+D2 PM2AM 3D 2
T10 PV2+AV 1+ PV2AV1D1
D1 T45 PM2+AM3+D 3 PM2AM3D 3
Ti1 PVotAV 1T PVJAVID2 T46 PM3+AM1+D1 PM3AM1D 1
D2 T47 PM3+AM1+D2 PM3AM1D 2
PV2+AV 1+ T48 PM3+AM1+D3 PM3AM 1D 3
12 D3 PV2AV1D3 T49 PM3+AM2+D1| PM3AM2D1
PV2+AV2+ T50 PM3+AM2+D2 PM3AM2D 2
T3 D1 PV2AV2D1 T51 PM3+AM2+D 3 PM3AM2D 3
T14 PV2+AV 2+ PV2AV2D2 T52 PM3+AM3+D1 PM3AM3D 1
D2 T53 PM3+AM3+D2 PM3AM3D 2
T15 PV2+AV2+ PV2AV2D3 T54 PM3+AM3+D3 PM3AM3D3
5 =5 Eiv 37 EVEYNEGE Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez
D1 Ruth, 2012
T17 PV2+AV3+ PV2AV3D2
D2
T18 PV2+AV3+ PV2AV3D3 Tabla 58: Combinacion de factores en especias
D3 frescas.
T19 PV3+AV1+ PV3AV1D1 . Variedad Variedad Dosis L
D1 ‘Tralamlemos‘ pimiento ‘ aji (50%) de ‘ Combinacién
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annuum
var.
annuum

Chinense

de AV3 utilizando
15% de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g

T19

Capsicum
baccatum L

Capsicum
pubescens

5%

50 % de PV3 con 50 %
de AV2 utilizando 5%
de esta mezclaenel
queso fresco prensado
de 300g

T20

Capsicum
baccatum L

Capsicum
pubescens

10%

50 % de PV3 con 50 %
de AV2 utilizando
10% de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g

T21

Capsicum
baccatum L

Capsicum
pubescens

15%

50 % de PV3 con 50 %
de AV2 utilizando
15% de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g

T22

Capsicum
baccatum L

Capsicum
frutescen

5%

50 % de PV3 con 50 %
de AV1 utilizando 5%
de esta mezclaen el
queso fresco prensado
de 300g

T23

Capsicum
baccatum L

Capsicum
frutescen

10%

50 % de PV3 con 50 %
de AV1 utilizando
10% de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g

T24

Capsicum
baccatum L

Capsicum
frutescen

15%

50 % de PV3 con 50 %
de AV1 utilizando
15% de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g

T25

Capsicum
baccatum L

Capsicum
Chinense

5%

50 % de PV3 con 50 %
de AV3 utilizando 5%
de esta mezcla en el
queso fresco prensado
de 300g

T26

Capsicum
baccatum L

Capsicum
Chinense

10%

50 % de PV3 con 50 %
de AV3 utilizando
10% de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g

T27

Capsicum
baccatum L

Capsicum
Chinense

15%

50 % de PV3 con 50 %
de AV3 utilizando
15% de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez
Ruth, 2012

Tabla 59: Combinacién de factores en especies

(50%) pimie
ntoy
aji
50 % de PV2 con 50 %
Capsicum Capsicum de AV2 utilizando 5%
T sinense Pubescens 5% de esta mezcla en el
queso fresco prensado
de 300g
50 % de PV2 con 50 %
i f de AV2 utilizando
T2 C;?]selﬁsem gjt?esslzg?s 10% 10% de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g
50 % de PV2 con 50 %
Capsicum Capsicum de AV2 utilizando
T3 sinense pubescens 15% 15% de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g
50 % de PV2 con 50 %
Capsicum Capsicum de AV1 utilizando 5%
T4 sinense frutescen 5% de esta mezcla en el
queso fresco prensado
de 300g
50 % de PV2 con 50 %
i i de AV1 utilizando
T5 C;E‘er(;:em (f:rigzls%ér: 10% 10% de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g
50 % de PV2 con 50 %
Capsicum Capsicum de AV1 utilizando 15%
T6 sinense frutescen 15% de esta mezcla en el
queso fresco prensado
de 300g
50 % de PV2 con 50 %
Capsicum Capsicum de AV3 utilizando 5%
LK sinense Chinense 5% de esta mezcla en el
queso fresco prensado
de 300g
50 % de PV2 con 50 %
Capsicum Capsicum de AV3 utilizando
T8 sinense Chinense 10% 10% de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g
50 % de PV2 con 50 %
Capsicum Capsicum de AV3 utilizando
9 sinense Chinense 15% 15% de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g
Capsicum 50 % de PVl con 50 %
annuum Capsicum de AV2 utilizando 5%
10 var pubescens 5% de esta mezcla en el
annuﬁm queso fresco prensado
de 300g
Capsicum 50 % de PVl_ con 50 %
annuum Capsicum de AV2 utilizando
T11 var. pubescens 10% 10% Ide esta fmezcla en
el queso fresco
amm prensado de 300g
i 50 % de PV1 con 50 %
i?ﬁ:ﬁl:nm Capsicum de AV2 utilizando 15%
T12 var. pubescens 15% de esta mezcla en el
annuﬁm queso fresco prensado
de 300g
i 50 % de PV1 con 50 %
i?ﬁ:ﬁl:nm Capsicum de AV1 utilizando 5%
T13 var. frutescen 5% de esta mezclaen el
annuﬁm queso fresco prensado
de 300g
i 50 % de PV1 con 50 %
(;arﬁzﬁl;'nm Capsicum de AV1 utilizando
T14 var frutescen 10% 10% de esta mezcla en
annu(,m el queso fresco
prensado de 300g
i 50 % de PV1 con 50 %
(;?&sl:ﬁl:nm Capsicum de AV1 utilizando
T15 var. frutescen 15% 15% Ide esta ;nezcla en
el queso fresco
e prensado de 300g
Capsicum 50 % de PV1 con 50 %
annuum Capsicum de AV3 utilizando 5%
Ti6 var. Chinense 5% de estfa mezcla en czjl
queso fresco prensado
annuum o 300g
Capsicum 50 % de PV1 con 50 %
annuum Capsicum de AV3 utilizando
T17 var. Chinense 10% 10% Ide esta ;nezcla en
el queso fresco
amm prensado de 300g
Ti8 Capsicum | _Capsicum | _15% | 50 % de PV con50 %

deshidratadas.
Variedad Variedad
Tratamientos d’;'g?;g?;fa deshaiudlrata Dosis Combinacion
do do
50 % de PD2 con
50 % de AD3
T28 Capsicum Capsicum 0.4% utilizando 0,4%
sinense Chinense ! de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD1 con
Capsicum 50 % de AD3
annuum Capsicum utilizando 0,4%
T29 var. Chinense 0.4% de esta mezcla en
annuum el queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD3 con
50 % de AD3
Capsicum Capsicum utilizando 0,4%
T30 baccatum Chinense 0.4% de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD2 con
50 % de AD3
Capsicum Capsicum utilizando 0,7%
T3 sinense Chinense 0.7% de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g
Capsicum gg Zju ge 2313 o
- 0 de
T2 annuum Cepsioum | 079 | utilizando 0,7%
an\rlﬂim inense de esta mezcla en
el queso fresco
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prensado de 300g

50 % de PD3 con
50 % de AD3

T33 Capsicum Capsicum 0.7% utilizando 0,7%
baccatum Chinense de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD2 con
50 % de AD3
Capsicum Capsicum utilizando 1% de
T34 sinense Chinense 1% esta mezclaen el
queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD1 con
Capsicum 50 % de AD3
T35 annuum Capsicum 1% utilizando 1% de
var. Chinense esta mezcla en el
annuum queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD3 con
50 % de AD3
Capsicum Capsicum utilizando 1% de
T36 baccatum Chinense 1% esta mezcla en el
queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD2 con
50 % de AD2
T37 Capsicum Capsicum 0.4% utilizando 0,4%
sinense pubescens ! de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD1 con
Capsicum 50 % de AD2
annuum Capsicum utilizando 0,4%
T38 var. pubescens 0.4% de esta mezcla en
annuum el queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD3 con
50 % de AD2
T39 Capsicum Capsicum 0.4% utilizando 0,4%
baccatum pubescens ! de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD2 con
50 % de AD2
T40 Ca_psicum Capsicum 0.7% utilizando 0,7%
sinense pubescens ! de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD1 con
Capsicum 50 % de AD2
Ta1 annuum Capsicum 07% utilizando 0,7%
var. pubescens ! de esta mezcla en
annuum el queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD3 con
: 50 % de AD2
Capsicum Capsicum utilizando 0,7%
T42 bacclftum pubescens 0.7% de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD3 con
50 % de AD2
Ta3 Capsicum Capsicum 1% utilizando 1% de
sinense pubescens esta mezcla en el
queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD1 con
Capsicum 50 % de AD2
Taa annuum Capsicum 1% utilizando 1% de
var. pubescens esta mezcla en el
annuum queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD3 con
Capsicum . 50 % de AD2
Tas baccatum Capsicum 1% utilizando 1% de
L pubescens esta mezcla en el
queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD1 con
50 % de AD1
Ta6 Capsicum Capsicum 04% utilizando 0,4%
sinense frutescen ! de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD1con
Capsicum 50 % de AD1
Ta7 annuum Capsicum 0.4% utilizando 0,4%
var. frutescen ! de esta mezcla en
annuum el queso fresco
prensado de 300g
T48 Capsicum Capsicum 0,4% 50 % de PD3 con
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baccatum frutescen 50 % de AD1
L utilizando 0,4%
de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD2 con
50 % de AD1
Capsicum Capsicum utilizando 0,7%
T49 sinense frutescen 0.7% de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD1 con
Capsicum 50 % de AD1
annuum Capsicum utilizando 0,7%
50 var. frutescen 0.7% de esta mezcla en
annuum el queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD3 con
Capsicum . 59 % de ADL
Ts1 baccatum Capsicum 07% utilizando 0,7%
L frutescen ! de esta mezcla en
el queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD2 con
50 % de AD1
Capsicum Capsicum utilizando 1% de
52 sinense frutescen 1% estamezclaenel
queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD1 con
Capsicum 50 % de AD1
T53 annuum Capsicum 1% utilizando 1% de
var. frutescen esta mezcla en el
annuum queso fresco
prensado de 300g
50 % de PD3 con
Capsicum Capsi SSI% dzADliI)./ d
apsicum utilizando 1% de
54 baccz\tum frutescen 1% estamezclaenel
queso fresco
prensado de 300g

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez
Ruth, 2012.

Disefio Experimental.
Tipo de disefio.

El disefio experimental que se aplicé es un
Disefio Completamente al Azar (D.C.A) ya
que se controlé todas las condiciones
durante el proceso, donde el factor A
representa la variedad de pimiento, el factor
B la variedad de aji y C la dosis de pimiento y
aji en combinacion; obteniendo asi un arreglo
factorial de AxBxC, obteniendo como
resultado 54 tratamientos y 27 tratamientos
con especies frescas y 27 tratamientos con
especies deshidratadas en las cuales se
realizé 3 repeticiones.

Con el fin de realizar los respectivos analisis,
cada unidad experimental obtuvo un peso de
300g.

Se aplicé el factorial A*B*C siendo A las
variedades de pimiento, B las variedades de
aji y C las dosis que se aplicé en la
elaboracién del queso.



Tabla 60: Caracteristicas del ensayo

Especias frescas Especies
deshidratadas

Repeticiones 3 | Repeticiones 3

Tratamientos 27 Tratamientos 27

Unidades 81 Unidades 81
experimentales experimentales

Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez
Ruth, 2012.

Caracteristicas: la unidad experimental fue
elaborada en un queso de 300g, en el cual se
adicionaron las diferentes variedades de
pimiento y aji tanto en fresco como en
deshidratado, con sus respectivas dosis.

Variables a Evaluar

Variables Cuantitativas
En Leche:

v" Densidad
v Grasa

v pH

v Acidez

En el Queso

Grasa Total

pH

Humedad

Analisis Microbiolégico
Vida atil

Costo de produccién

ASANENENENEN

Variables Cualitativas (Anélisis Sensorial)

v" Color
Olor
Sabor

v
v
v Textura

DESCRIPCION DEL PROCESO
Proceso previo de las especias en fresco

para la elaboraciéon de queso fresco
prensado.

Pimiento y Aji: esta materia prima se la
adquiri6 en los diferentes mercados Yy
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supermercados de la provincia del Carchi e
Imbabura, adquiriendo las mejores especias,
las cuales fueron trasladadas al laboratorio
de la universidad para su procesamiento.

Recepcién.- Se realizd6 una caracterizacion
fisica, clasificando asi las mejores especias,
con el fin de obtener materia prima de calidad
para el desarrollo del proceso.

Lavado.- En este paso se elimind las
particulas ajenas al producto, ademas de
realizar una solucién de hipoclorito al 0.1%
sumergiendo todas las variedades en un
tiempo de 15 minutos, para disminuir la carga
microbiana.

Pesado.- Se peso6 los Capsicum spp., con la
finalidad de calcular el rendimiento y los
costos del producto final.

Acondicionado.- En este proceso de
elimino los pedinculos y las semillas de las
especies.

Pesado.- Se peso6 los Capsicum spp., con la
finalidad de calcular el rendimiento y los
costos del producto final.

Acondicionado.- En este proceso de
elimino los peddnculos y las semillas de las
especies.

Troceado.- Se procedi6 a trocear las
especias por separado, con el fin de
disgregarlas en particulas mas pequefias,
con la utilizacién de un multiprocesador.

Pesado.- A continuacién se pesoé la cantidad
adecuada de especias ya procesadas por
separado, tomamos 50% de aji y 50% de
pimiento.

Mezclado.- En esta etapa se procedié a
mezclar las especias, de una manera
homogénea, para luego calcular Ila
dosificacion.

Dosificacion.- Cada especia de pimiento y
aji se mezclaron entre si, obteniendo los
diferentes tratamientos, luego se calcul6 las
dosis del 5%, 10% y 15% de especies en
fresco, en base al peso del queso que fue de
300g.

Para ser afiadidas al queso en la fase de
Mezclado.



Proceso de deshidratacion de pimiento y
aji para utilizar en la elaboracién de queso
fresco prensado.

Pimiento y Aji: esta materia prima se la
adquiri6 en los diferentes mercados Yy
supermercados de la provincia del Carchi e
Imbabura, adquiriendo las mejores especias
las cuales fueron trasladadas al laboratorio
de la universidad para su procesamiento.

Recepcién.- Se realizé una caracterizacion
fisica, clasificando asi las mejores especias,
con el fin de obtener materia prima de calidad
para el desarrollo del proceso.

Lavado: Lavado.- En este paso se elimind
las particulas ajenas al producto, ademas de
realizar una solucién de hipoclorito al 0.1%
sumergiendo todas las variedades en un
tiempo de 15 minutos, para disminuir la carga
microbiana.

Pesado: Se pes6 las especias para poder
obtener los costos de produccién del
producto final.

Acondicionado.- Este paso se procedidé a
eliminar los peddnculos y semillas de todas
las especias.

Troceado: Posteriormente se realizd un
troceado de las variedades tanto de pimiento

y aji.

Deshidratado: Se colocd cada variedad por
separado de manera dispersa en las
bandejas del deshidratador a una
temperatura de 65°C por un lapso de tiempo
de 48 horas, este tiempo varia de acuerdo a
la especie a deshidratar.

Molido: Trascurrido el tiempo de
deshidratado se procedi6 a moler las
especias varias veces con el fin de obtener el
producto lo mas fino posible.

Tamizado: Se tamiz6 el producto obtenido
en la molienda y se colocé en fundas de
papel para evitar la absorcion de humedad
del ambiente.

Pesado. Finalmente se pes6 el producto
tamizado y se resté el primer peso tomado
para estimar costos.

Dosificacion.- Cada especia de pimiento y
aji se mezclaron entre si, obteniendo los
diferentes tratamientos, luego se calcul6 las
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dosis del 0,4%, 0,7% y 1% de especies
deshidratadas, en base al peso del queso
que fue de 300g.

Para ser afiadidas al queso en la fase de
Mezclado.

Proceso de Elaboracion de queso con
adicion de pimiento fresco y aji
deshidratados

Leche: esta materia prima es el principal
componente para la elaboraciéon del queso
fresco prensado. La misma que se adquirid
en la Industria Lechera Carchi en la ciudad
de Tulcén, de calidad (Pasteurizada).

Lavado: Lavado.- En este paso se elimind
las particulas ajenas al producto, ademas de
realizar una solucién de hipoclorito al 0.1%
sumergiendo todas las variedades en un
tiempo de 15 minutos, para disminuir la carga
microbiana.

Pesado: Se pesé las especias para poder
obtener los costos de produccién del
producto final.

Acondicionado.- Este paso se procedid a
eliminar los peddnculos y semillas de todas
las especias.

Troceado: Posteriormente se realizd un
troceado de las variedades tanto de pimiento

y aji.

Deshidratado: Se coloc6 cada variedad por
separado de manera dispersa en las
bandejas del deshidratador a una
temperatura de 65°C por un lapso de tiempo
de 48 horas, este tiempo varia de acuerdo a
la especie a deshidratar.

Molido: Trascurrido el tiempo de
deshidratado se procedi6 a moler las
especias varias veces con el fin de obtener el
producto lo mas fino posible.

Tamizado: Se tamizd el producto obtenido
en la molienda y se coloc6 en fundas de
papel para evitar la absorcién de humedad
del ambiente.

Pesado. Finalmente se pes6 el producto
tamizado y se resté el primer peso tomado
para estimar costos.

Dosificacion.- Cada especia de pimiento y
aji se mezclaron entre si, obteniendo los
diferentes tratamientos, luego se calcul6 las
dosis del 0,4%, 0,7% y 1% de especies



deshidratadas, en base al peso del queso
que fue de 300g.

Para ser afiadidas al queso en la fase de
Mezclado.

Proceso de Elaboracion de queso con
adicion de pimiento fresco y aji
deshidratados

Leche: esta materia prima es el principal
componente para la elaboracion del queso
fresco prensado. La misma que se adquirio
en la Industria Lechera Carchi en la ciudad
de Tulcan, de calidad (Pasteurizada).

Filtrado.- La leche se la filtré en un liencillo,
con el fin de eliminar particulas extrafias del
producto. Y asi garantizar calidad en el
producto final.

Calentamiento inicial (20°C).- Se colocé a
calentamiento la leche, agregando cloruro de
calcio (4g/20It) con el fin de recuperar la
cantidad de calcio perdida en la
pasteurizacién y nitrato de potasio (3g/20lt),
para la conservacion del producto final
inhibiendo la produccion de microrganismos.

Calentamiento final: El calentamiento de la
leche se realiz6 hasta los 30°C, adicionando
a esta temperatura el cuajo (10ml/100It)
disuelto en agua (10 veces mayor el agua a
la cantidad de cuajo), se agita y se dejé en
reposo 30 minutos aproximadamente. .

Coagulacioén.- Se realiz6 la adicion de 2 ml
de cuajo diluido en 10 veces su volumen en
agua destilada agitando suavemente, se dejo
en reposo durante 40 minutos
aproximadamente, tiempo que se tardan en
actuar las enzimas coagulantes en la caseina
de la leche.

Corte.- El corte se realizd después de
verificar el estado del coagulo, cortando éste
en forma de cuadricula con el fin de facilitar
el desuerado.

Reposo.- Se dejo en reposo durante 5 a 10
minutos para facilitar el desuerado.

Agitado.- Se realiz6 la agitacion del coagulo
cortado y en reposo con el fin de disgregar
en particulas mas pequefias para que se
facilite de mejor manera el desuerado.
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Reposo.- Luego de agitar se dej6 en reposo
de 5 a 10 minutos, para que desciendan las
particulas.

Desuerado.-
suero.

Se elimind las ¥ partes del

Lavado de la Cuajada.- Se adiciono el agua
con sal (300g/20It) a 35°C, para que el grano
se endure en donde se empieza con una
agitacion lenta y luego una rapida. Con el fin
de eliminar la mayor cantidad de suero
posible.

Desuerado.- A continuaciéon se procedié a
eliminar el suero en un 70%
aproximadamente, dejando el queso con la
menor cantidad de humedad posible.

Pesado.- Se pes6 300 g de queso, para
adicionar el pimiento y el aji tanto en fresco
como en deshidratado en las dosis
establecidas.

Mezclado.- En este paso se procedid a
mezclar tanto el queso como el pimiento y el
aji fresco y deshidratado segun las
dosificaciones establecidas anteriormente,
tratamiento por tratamiento.

Amasado.- Se amas6é el queso con las
especias hasta conseguir una masa
uniforme.

Moldeado.- A continuacion se coloco la
masa en moldes con lienzos para
posteriormente prensar.

Prensado.- Se prensaron todos los

tratamientos en un lapso de tiempo de 2
horas.

Empacado.- Se empacaron
fundas al vacio para 300 g.

los quesos en

Etiquetado.- Por (ltimo se colocaron las
etiquetas en el producto final.

Almacenado.- Se realizé a una Temperatura
de 4°C en refrigeracion.

Queso con pimiento y aji.

RESULTADOS Y DISCUSIONES

Con la aplicacion del andlisis sensorial se
puede distinguir la preferencia de los
consumidores segun diferentes factores
como la textura, color, sabor entre otros
ademas de obtener el resultado de los
mejores tratamientos tanto en el queso con



especias frescas como en el queso con
especias deshidratadas.

Para la evaluacién sensorial se utiliz6 la
prueba de Friedman, utilizando un panel con
30 degustadores.

En el registro de evaluacién sensorial (anexo
2), se definen los parametros evaluados en el
producto final para cada una de los
degustadores.

El registro de datos se calculé a través de
las pruebas no paramétricas de FRIEDMAN,
basada en la siguiente formula:

12
Crnt(t+1)

2

YR? —3r (t+1)

Donde:

X2 = Chi — Cuadrado
R = Rango
r = Degustadores

t = Tratamientos

Para el céalculo de los grados de libertad se

utilizé la siguiente férmula

Grados de libertad
gl= (k-1)
Donde:

K= tratamientos

Prueba de Friedman primera fase:

utilizacion de pimiento y aji en fresco
para la elaboracién de queso fresco

prensado.

e. Prueba de Friedman para color fase 1

Gréfico 19: Andlisis sensorial color (fase 1)
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Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvaez
Ruth, 2012

Observando el grafico 12, se presenta el
andlisis sensorial de la caracteristica Color,
donde sobresale el tratamiento T22
(Capsicum baccatum y Capsicum frutescen
al 5%), seguido del tratamiento T13
(Capsicum annuum var. Annumm Yy
Capsicum frutescen al 5%), y el tratamiento
con menor puntuacion de los catadores es el
tratamiento T6 (Capsicum sinense 'y
Capsicum frutescen al 15%), deduciendo que
los degustadores prefieren el color de los
tratamientos con menor dosis de las especias

en fresco. Ademéas la variedad de aji
(Capsicum frutescen) estd en todos los
tratamientos antes sefialados, en

combinacién con el pimiento rojo y amarillo
siendo estos tratamientos los mas vistosos.

a. Pruebade Friedman para
olor fase 1.
Grafico 20: Analisis sensorial olor (fase 1).
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Al observar los valores que obtuvieron cada
uno de los tratamientos para la caracteristica
olor, sobresale el T13 que corresponde a
(Capsicum annuum var. Annumm Yy
Capsicum frutescen al 5%) y T16 que
corresponde a (Capsicum annuum var.
Annumm y Capsicum chinenese al 5%) los
cuales conservan el olor que prefieren los
panelistas.

a. Pruebade Friedman para
textura fasel

Grafico 21: Andlisis sensorial textura (fase 1)
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Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez
Ruth, 2012

Observando los valores de textura para el
queso con especias en fresco, se destacan
los tratamientos que corresponden a T10
(Capsicum Pubescen y Capsicum annuum
var. annuum) y T22 (Capsicum frutescen y
Capsicum baccatum L.) estos tratamientos
tienen en comun la dosis del 5%, ademas de
poseer las variedades de pimientos que
tienen menor cantidad de agua por lo que se
pudo obtener una mejor textura en el
producto final.

a. Prueba de Friedman para
sabor fase 1.

Grafico 22: Analisis sensorial sabor (fase 1)
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Elaborado por: Martinez Fernanda y Narvéez
Ruth, 2012

Observando los valores que arrojo la prueba
en la caracteristica sabor, encontramos que
los tratamientos que estan con mayor
puntuacion corresponden a T13 (Capsicum
annuum var. Annumm y Capsicum frutescen
al 5%) y T22 (Capsicum baccatum L y
capsicum frutescen al 5%), los cuales tienen
la misma dosis al 5% y la misma variedad de
aji (capsicum frutescen).

Prueba de Friedman segunda fase: utilizacion
de pimiento y aji deshidratado para la
elaboracién de queso fresco prensado.

b. Prueba de Friedman para Color
fase 2

Gréfico 23: Analisis sensorial color (fase 2)
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Ruth, 2012



En el grafico 16, se presenta los
resultados del analisis sensorial de la
caracteristica Color, donde sobresale el
tratamiento T34 (Capsicum chinense y
Capsicum sinece al 1%), seguido del
tratamiento T52 (Capsicum chinense y
Capsicum frutescen al 1%), estos
tratamientos se relacionan por poseer la
misma variedad de pimiento amarillo
(Capsicum sinence)lo cual hizo que el
queso sea atractivo para el catador.

b. Prueba de Friedman para

olor fase 2

Gréafico 24: Analisis sensorial Olor (fase 2)
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Elaborado por: Martinez Fernanda y
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Al observar los valores que obtuvieron
cada uno de los tratamientos para la
caracteristica olor, se muestra que entre
los tratamientos esta variable es similar
en todos los tratamientos sin embargo es

necesario mencionar que con una
minima diferencia el tratamiento 40
(Capsicum  sinence y  Capsicum

pubescens al 0.7%) es uno de los que
se encuentra con la mayor puntuacion
dentro de este analisis seguido esta el
tratamiento T34 (Capsicum sinence y
Capsicum chinense al 1%).

c. Prueba de Friedman para Textura

fase 2.
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Grafico 18: Analisis sensorial textura (fase 2
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Elaborado por: Martinez Fernanda y
Narvéez Ruth, 2012

Observando los valores de textura para el
queso con especias deshidratadas, se
destacan los tratamientos que corresponden
a T34 (Capsicum sinence y Capsicum
chinense al 1%), seguido de T52 (capsicum
frutescen y capaicum frutescen al 1%), estos
tratamientos tienen en comun la dosis del
1%, ademéas de poseer la misma variedad
de pimiento el amarillo (Capsicum sinence) y
al ser estas especies deshidratadas
obtuvieron menor cantidad de agua por lo
que se pudo obtener una mejor textura en el
producto final.

d. Prueba de Friedman para Sabor fase

Grafico 25: Analisis sensorial sabor (fase 2).
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Observando los valores que arroj6 la prueba
en la caracteristica sabor encontramos que

los

tratamientos

presentan resultados

similares sin embargo los tratamientos que
poseen una mayor puntuacion corresponden
a T34 (Capsicum sinence y Capsicum
chinense al 1%) y T52 (Capsicum sinence y
Capsicum frutescen al 1%), los cuales tienen
la misma dosis al 1% y la misma variedad de
pimiento amarillo (Capsicum sinence).

CONCLUSIONES.

v

Se acepta la hipétesis en la que
se afirma que con la utilizacion de
tres variedades de pimiento y tres
variedades de aji se obtuvo
queso fresco prensado.

En la adicién del capsicum spp.
en fresco el resultado del analisis
sensorial es el T13 con
caracteristicas de  humedad,
proteina, calcio, carbohidratos
totales acorde a la norma INEN
1528.

En la adicién del capsicum spp.
Deshidratado el mejor tratamiento
calificado por los catadores fue el
T34 el mismo que reune
condiciones Optimas para la
norma INEN 1528.

La vida uatil de los mejores
tratamientos con un empaque al
vacio es efectiva hasta el dia 21
en condiciones de refrigeracion.
El costo de produccién, por queso
de 300g. para el tratamiento T13
(Capsicum annuum var annuum y
Capsicum frutescen al 5 %) es de
2.08 USD y para el tratamiento
T34 (Capsicum sinence vy
Capsicum chinense al 1%) es de
2.15 USD.

RECOMENDACIONES.

v

Se recomienda realizar un estudio
de mercado para determinar la
factibilidad comercial del
producto.

Tomar como base este estudio
para crear una normativa para
queso fresco con especias.
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v

Profundizar el estudio con el uso
de especias diferentes al pimiento
y aji.

Se recomienda realizar ensayos
con las variedades de capsicum
spp. por separados.
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Anexo 2: Andlisis de laboratorio

UNI VERSIDAD TECNICA DEL NORTE

IBARRA - ECUADOR

Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quimicos y Microbioldgicos
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Horma Tecnica GQUESDS INEN &2
Ecuatoriana CLASIFICACION ¥ DESMGNACIINES
197310
1. GBJETO

14 Esta norma tiene por objeto establecer la clasficacin y a6 designadones gencrales de Ios
qUEECE.

2. TERMINOLOG1A

21 Gueso. Es un producto lacteo ocbtenido mediante coaguiadtn con cual U oiEs emas
coaguianiss aprooladss.

22 Comenids de humedad sin matera grasa (hsmg). Es e porcentaie de humedsd en e queso,
cakcuEno con respectn al prooucho exento de grasa (wer ansxo A

23 Confenio de grasa en & exiacis seco. Es e porcentaje de mabera grasa en & queso, calculado
©on respectn al producto exento de humedad.

3. CLASIFICACIN
21 De acuerdo coOn sU durers, los quests &8 clasficaran ¥ deskgnaran de la manera siguienis:

3a) Dums Agquelics en los que o contenido de humedad sin matera grasa =s gual o menar de 55 %

o) Semiduns Aquelios en los que s contenikdo de humedad sin maleria grasa es mayor oe 55 %y
menor de 5%,

¢} Blandos. Aquelios en ios que 2 contenido de humedad sin materia grasa es igual 0 mayor de £5
%

27 D2 acuemio oon sU contenico de malenla grasa, kos quesos 52 clasificarsn y seskgnaran de la
manera siguiens;

3a) Fioos en gress. Aquelics en ioe que & comanido de grasa en 2l exirac S8c0 &6 Igual o mEyor e
Bl .

o) Exfragrascs. Aquelios en los que 2 contenido de grEsa en =l exiracto s2c0 &5 menor de 60 % Y
mayor o lgual gue £5 %

(Cantings)

ER
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c)  Semigrasos Agualos en ks que a conlenido de (353 &n & Sxiracin seco 85 menor de 45 % y
mayor o kgual que 25 %

d)  Pobres en grass. AQUElos en os que & contenioo de orasa en 2l Suraco 5200 86 menor de 25 %
¥ mayor de 10%.

2) Desnafades. AQuelics en los Que & comanido Of grasa en & exvacto 5200 &S lgusl o menor de
10 %

4.3 DO aciesmio oon SUE caacierisicas de madurackan, 10s quesas 62 ciasiicaran vy designaran oe 3
manara siguienis:

a) Msduwos. Aquellos que no estan ISIDE para &l CconsUMa  pOCO JEspUds de s fabricadon, y que

deben mEnlEreTEe durants un Tempo delemiredo en condolones takss gue s2 onginen s
negeEance cambios caracianisticos Nisicos ¥ QUIMICOS por todo SU Insnor Wo 50bre 5U superiice.

o) Sin macurar. AQuSios que estan (ISh0s para & CONBUITD  POc0 Sespuss 02 BU fabrcackn y que no
requieren de camitics flslcos o quimicos adiclonales.

4, IFPOSHECIONES GENERALES

41 L35 designaciones establecidas =n 3.1, 32 y 3.3 deberan usarse, slempie que 528 Necesanio
Indicar las caraciristicas gensrales de un quesd, manteniendo &l onden skguiente:

1* deslgnackon de |3 dureza,
2 designacion del conbankdo fe grasa, ¥
F deslignaciin e I35 caaclensicas ds maduracion.

Sampio:

“Capessn dunD, SSmigraso, Mailraco”,
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AMEXD &

CALCULO DEL COMNTEMID DE HUMEDAD SN MATERLA GRASA

A1 B comenido oe humedad sin matena grasa puede calcuiarse madianie |3 siquiente expresion

H
H=
100G (1-F100)

% 100

slerdal

H' = contenido de humedad sin matera grasa, en porcentaie de masa.

H = confenido de humedad (ver A2), en porcentaie de masa

G = Cconenido de Qrasa en &l enacin $8C0 (Ver A3, N pOMCemaje e masa

A% B comenido de humedad s= detenmina medlanie [ noma INEN 63.

a2 B comznido de grasa en e exiacio seco 52 calcula como 2 Indlca en & anexo A de la noma
IMEM £4.
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MIEIMEN H2

TRr-10

INEM 63
INEM &4

INEM B2
INEM E2
INEM &4
INEM EZ

GHIES0S
eSO

GWESES
Giescs
Giescs
Giescs

APENDICE 2

Z1 HORMAS & CONSULTAR

. Deferminachdn oe contenidn de umedad.
. Desferminacian de condentdo de gass.

£ 2 MORMAS PLESLICADAS 50BRE EL TEMA

. Clasiicackn y designaciones.
. Deferminacion oel contenias o humedad.
. Determinacin ded contenkds de grasa.

. Ensayo ge i3 fosistans.

£2 BASES DE ESTUDD

HOMTE MO, A6, NOma geneval Dars & quesD. Informe del 141D, paniodo oe seslones del Comite
Wbio FADSDMS, Roma, 1971.

MOMME Sanlfiara OFSANPAN—ALUTZ 0240100 GQuesos Oficna Santara Panamencana,
DPSIOMS. Washingion, 1968,

Latinpamericano de Allmenios. Guesss. Capiuio VL. Ociavo Congreso Latinéamericano de

Gl

Busnos Adres, 1964,
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AnrnAviAa A NlAavinaa INIEN 2D

R INEN s

Morma Técnica QUESOS INEN &3
Bcuatoriana DETERMINACION DEL CONTENIDO DE HUMEDAD T
1. OBJETO

1.1  Esta noama tiene por objetio esablecer un método para detsminar &l contenido de humedad en
&l queso.

2. REFUNIEN

21 Se callents e producto a 1027 C hasta eliminar completamente 13 matera voiatl, y se determing
la humedad a partr de la dfarencia de peso.

3. INSTRUMENTAL

3.1 Bslanza analitica, sensiole a 0,1 mg
32 Copsuls de porceiana, con & om a d om de diameio.
33 Wanila ge vidno
34 Esufs, con venflacion y reguiador de temperahura, Justada a 1032 2°C.
3.5 Desecador, con dorum de calck anhidro u ofra sustanch deshidratante adecuada.
3E Rain

4. REACTIVOS
4.1 Arens Sces 0 areng manna, O granuometia tad, que pase a iraves de un Emiz e 0,500mm
de aberura y 523 refenida por un famiE de 0,177mm ge aDerurd, |avada oon una saudon [(1:2)
de acido ciorhidrico en agua, en|uagada con agua hasta reaccion negatva de clonune, secada,
caicinada a S00°C y enfriada en desssador.

5 PREPARACION DE L& MUESTRA

al S la muesia comesponde 3 qQueso blando O semidurd, corana en Toens de foma
aprdmadamente clHca «on 3 mMm 3 5 mm de Bdo y mezsiar o6 noens obienldos.

(Continda)
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5.2 Sila muesa comesponde 3 quesD du, rEilana y mezciar 3 vinikas oblenidas,

&. PROCEDIMIENTO

€1 La detesminacion debe efechiarse por dupicato sobre [ misTa MUestra praparada

€2 Colocar en |3 capsula de porcelana 13 warlla ge vidro ¥ una porcion de arena comprendda
enire 20g y 309, secar & conjunio duranis wna hora en 13 eshda 3 1037 = 2°C y pesario con
apmedmackin 3 mg.

8.3 Transfenr mpidaments 3 13 capsua sprodmadaments 3 g de MUESa ¥ pe&ar nuevameants 2l
conjunio con aproximackin a mg

64 Usando 13 wvarlla de widno y culdando que no haya perdda de malsnal, mezdar infmamsnie s
quesEn con L3 arena

6.5 Colocar =l conumn en 3 eslula 3 10372 2°C ¥y mantenano all turanie 3 h jwer 6.7

66 Enfiar & conjunio en & GeSEcador y Pesano con aprodradon 3 mg. Repetr & calentamiento
por peniodes o2 30 min, enfiando y pesands Nasia que la dfenancla ente dos Decatas consecutivas

o 583 Mayor de 2 mg.

57 Sllamuesta esema o 3specio 08 UNa masa pasiosa 3 108"+ 2°C, mamaner &l conjunio en
un desecadior duraniz 160, @ BMpeEUE anbeme, Y pesank oon apnodmacion a mig lusgo de al
periodo de iempa.

7. CALCULOS

7.1 B contenido e humedad en &l queso s& caicula mediante & ecuacion siguisms:

F=2"" 100
i — B

comenido de humedad, en porcentale de masa.
Ma5a 0 I3 capsUla con anena y vania, en g.

mesa de |3 capsula con arena, vanlla y muesisa, eng.
Mesa de |3 CApsUla con arena, vanlla v residun seco, &N g

FRax g
i
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i. ERRORES DE MET OO0

8.1 La diferencia emire o6 resuliadcs 08 una delsminacion efeoods por dupdcado mo debe
expagder de 0,3%; 2n caso contrano, debe repatise la determinacian.

3. INFORME DE REFULTADCES

a1 Caomo resuftado final debe reporiamse la medla arftmetica de los dos resultados de I3
determinadcion, aprmimada a décimas.

a2 En & Infomme e resuliados cebe Indicarse & metndo usado y & resultado oblenido. Debe
MENCIONaEe ademss cEquer condcln no espegficads & esl@ nomma, 3= como cuakquisr
cireunsEncla que pueda haber Influltn sobee & resuli o,

3.3 [Debeninculrse todos los delales necesanos para la completa idenificackin de la muesia.
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ANEED Y
Cal CULD DEL COMTENIDD DE HUMEDAD 5IM MATERLA GRASA

CuEndo 52 fesss conCoer & comenito de humedad sin materia orasa en | gueso, 58 puede LSar 13
SAJUISTE EXDTEEKN

i = 100
W0-G(I-F100)

slendo

H = conenido de humedad sin matera grasa, en parcentaje g masa
H = contenido de humedad, en porcentale de masa
= comienito de grasa en & extracto 5200, &N porcentaje de masa.

-
=
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Z1 HORMAS & CONSULTAR
E513 NofTa no reguUiens ge oifas para sU aplicadones

L2 HORMAS PUSLICADSS S0BRE EL TEMA

INEN 62 Guescs. Clasificackn y designaciones.

INEM B2 Gwescs. Deferminacian el contenido oe humedad.
INEM 6 Guesos. Deferminacidn o condenido e Qress.
INEM 65 Giesos. Ensayn de I3 fossiadgs.

£ BASES DE ESTUDND

Homma Francesa WF W 4-282 Fomeges Defeminelion de @ maise saghe. Assndiaion
Francalse de Mommallzaton, AFMOR, Paris, 15€7.

Homma Amgentinag IRAM 12044, Guesos MEfogo ge gefemineciin o8 la humedad J reshdus seco.
Instin Argentno de Facdonalzacin de Maeridies, Guenos Alres, 1965,
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AnrnAviAa O NlAavinaa INICNL 2 A

— INEN . s

Horma Tecnica GUESDS IMEH &4
Ecustoriana DETERMIMACION DEL CONTENIDD DE GRASAS
197310
1. GBJETO

1.1 Estz norma Hens por objelo esablecer un metodo para determinar o corienido de grasas en
2l quesn.

2. ALCANCE

21 En esta nomma  se describen o melodo de Gerbervan Gulk y 2 melodo de Schemid-
Sondzynsk-RaziaT,

3. TERMINOLOGLA

31 Confenlds 08 SsS en & queso. Es |3 cantdad, espeesada en poicemale de masa, oe
sustanclas, pindpamanis grasas, exfraidas del gusso medani=s procedimisntos nomalzsdos.

4. FPOHECIONES GENERALES

4.1 Para determinar & comenido de grasa en & quess podid US3rss cuaEiquiera de |os dos métodos
desciios en esta nomma. En casos de discrepancia o Miglo deberd usarse & método de Schmid-

Bondzynsk-RatziaT,

432 Las pipstas wolumatncas y o Dulindmelros que 52 usen para aplcar &l método de Gerber-van
Zulk deberan estar debidamenie esandanzados e Inspeccionados.

5. METODO DE GERBER-wan GULIK
5.1 Reaumsn

511 Separar, medante ackificacion y centifugacion, |a matena grasa contenida an el producto
mm.;mammmmmdeMmunum

£z Instrumental

521 Pipeta de sequiidad, para acido suflnco.

(Contings)

i
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522 Pipets VolLmaica de T o', para alcohol amilco.

523 Bufimymeires Gerber-van Gk paa Juess, pwvisos de [3pin de goma Y wash pesamuesinas.
5.2.4 Centriuga, con welocidad de 1 100 + 100 rmin.

525 Bafio 08 U3, CON raguiator de temperaiura, Austsdo 3 657 2° C.

5.2.6 Balanzs analitica, sensinie 3 0.1 mag.

527 Rall.

5.3 Reactwos

331 Acdo sultnco, para andisk, mdﬂﬁhﬂd1jmib.ﬂlﬁg'ﬂfam'ﬂ;mmﬂ'de
TE,7 a7E.0 g de Hx50, por cada 1009

532 Aicohol amiico, COMpUsso principaiments de 3-meti-outanol y 2-melii-butanal y pracicaments
axento de alcoholes aMilcos SECUNCENos O tendanos y furfural; debera tener ura dersigad oe 0,613
4 0,005 gienT 2 20°C.

533 Agua destiads
5.4 Preparacion de la musstra

541 Outar i3 cOMezs, CADA 0 BUPErficie MohoEa QUE MECUDie & QUesD, &N 350 0e que sxistiers, ge
13l manera que 5 oDtenga UNa porcion representaiva del qUEsD que 58 CONSUME NoMmaiments.

542 S B muesTa coimespondE & Queso ando o semideo, cifana en eos & fToma
apmdmadamente cibica Con MM 3 Smim & a0 ¥ mertiar Ios ToEns olieniins.

5.4.3 5 |3 muesira comesponde, a queso duro, ralana y mezclar 135 vinkas obbenidas.

5.5 Procsdrmisnbo

551 Enealvaso pesamuesiras del butindmetn Gerber-van Gulk para quess, pesar exactamenta 3g
£ 00019 de muesita preparada sl & queso contlens menos de 4] Yo de grasa; caso confrano, sl el
queso contlene una cantidad mayor o igual que 40 To de grasa, pesar exactaments 1,59 + 0,001g de
MUEETS preparada.
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5.52 Colocar &l Bpdn de goma y & vasn con U coemtenido en & bulindmetm.

8.5.3  Verter acido suifinco por B exremidad ableria del pulindmero hasta que 21 nivel del addo
dicance las 23 pares delacamara of bagromesino v recubra compistaments & quesd y & vaso
U |3 conTens,

554 Sumengr & Dubirdmero dento gel bafio o8 agua 3 65" 270, duranie S minutcs; refirano o

bafio, agharo enémgicamente durante 10 Segundos y repatir |36 operaciones de calentamieni y
agiacion hasta consaguir completa dsciucon de [as probeinas, o cusl durs aproadmadaments 1 hora,

555 Verer 1om’, exactsments medigo, de alcohol amilico an 2l bulirometrn, culdando de no
numegecer con & aicohd & cusiin del bubirdmetmo. (B aicohol amilksn debe afladirss slempre Sespuss
del quesn), ¥ sacudlr inmediaiameants JUrANIE o MEenss 08 3 Segunaces.

555 S el caso lo requise, af'edr mas Scido suifinico en cantidad sullcente para gue & utirmeso
se lene hasta aprowimadsmente Smm por debajo e la parte mas alta de sU escala graduada.

5.5.7 Cemar memente 13 abertua superion gel bUBMMEYD ¥ aghano en una vilina de probecoion,
nasta qmsumaemﬂmielmm Imirmends len@menie & Dunsmeiry 0os O et velet

durante la operacion, hasta que tas particulas solkias desapareznan

5.58 Luego, colocarel butimometm, con su i3pa hacla abajo, en & baflo de ague a 65°: 2 C
durante un tempo no mencr de 3min nl mayor de 10min, culdando que |3 caumna de grasa queds
sumemids compisaments en & aguE.

559 Irmedataments, mezar ycanifugar & bulindmebm con sU tapa coiocada hacka aluera. 51
no hay un nimem suficents oo batometnos para Benar completamente [a centrfuga, colocancs
simatricamente  equIlENGOIE CON NGO QU COMENga Igual  vORIMen de 3gua en caso oe sar
necesano. Lna vez que |a centrfuga aicanza |3 velocidad necesana, continuar |3 operacien ourante
un Hempo no mEnor de S min Nl mayor de 5 min a tai velockdad,

5510 Relrar & butiomelro oela cenvfuga y colocano con la tapa hadla abajo en & baflo de
3JUE 3 65" 2°C duranie un Hempo no menor de 3 m innl mayor de 10 min, manienisndo [3 ciumna

de grasa compistEments sUMENgida en agus.

5.5.11 Sacar & bufrometro dal baflo de agua y examinar su comenido. S no hay una clara dision
enire la capa de grasa v & acdo, 05l & Addo No 263 lImpiao, ajustar 13 tEpa ol utirometro y repetr
& procadimisnt descaiio fesde 5.5.5 hasta 5.5, 11.

S
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a2.512 Cuando &8 han onseguido 35 condiconss ssiahiecidas &n 5.5.11 (ver 5.5.13) y ames e
proceder 3 la lechura, coiocar &l nivel de ssparacion anire &l ackdo ¥ @ columna de orasa sobe |3

mata 98 una graduscion principal o2 |3 oocala eSiD s consigue prEsonando o afolando
adecupdamente |3 tapa del  butindmebm.  Leer las medikdas | comespondientss a la parte

Inferior del menisco de grasa y @ rivel de separacion entre & acido y 13 columna de grasa; @
diferencia entre |as 005 lecturas de & condenido o Qrasa en el qUESD CLENAD 52 parte oe 3 de
muesTa, case comtrano, &l separte de 1,59 de muesta | ver 5.5.1 )la dferencia entre |as dos
lechuras debe muitipllcarse por dos. Al reallzar |35 lecturas, debe mandenerse 13 escala en poskion
vartical ¥ el punio o2 lectura @ mismo Nivel de 106 Cjos. La lectura gel menisco debe aprodmanse 3
0,2 Yo {ver anexo C).

9.5.13 Instucciones soiclongics S exishe fomaciin de una capa espon|esa o nd definida en @
ase de la coumna de grasa, debe repetise o ersayn tenlendo culdado de afiadr & volumen

comeciy oed alcohol amillco y Of disciver completaments cudiquier partkua de queso. 51 3
COLMNG 0 (rasa presenta Una CODMR@con MUy DSCUrA que difcule 13 lectura, o Nay carbonizadon
en |3 Interfase, debe repeficse & ensayD luego oe verifcar [ denskdad del acido SUFONco. B
bulirmetrn debe |avarse perfectaments al final de 13 operacion [ver anexo A

& METODD DE SCHMID-BONMDZYMSFI-RATZLAFF
6.1 Reaumsan

6511 52 exFae on &fEer de pebmilen y &er dstlico & grasa conmenida en un exddraci ackdo-
atEncilco 0ed QUESD; B2 SVapOTan IS SoVENtes ¥ 52 pasa ol resioun.

&2 Instrumental
6.2 1 Bslanzs analiics, serslbis a 0,1 mg.

627 Tubos o0 mafaces 08 exliSctian, powisins con @pones e vidrio esmedladn, necgrend u
oina maedal gue no 523 afecizdo por los soiventes IiFadns.

823 Mafraces Erenmeyer de 150 8 250 cmr

€24 Esifa con vertlackn y reguiador de temperahus, Fushds 3 10272 2°C, o eshufa 3
vaclo, ajustada a ura temperatura de 70°a 757 C y presion menor de 56 kPa (50 mm Hg).

625 Materal pars facltar i3 ebulicion, exento o2 gias3, MO POMSD. Se recomienda peras de
vidrio 0 de otro materlal adecuado.

6.2 8 Desscador, n SonrD de cacin anhidm, u o deshid@EEnis adecumdo.

627 BafioMaris.
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B.2E Apargio O¢ picar admenios, U oo CISDOSRVD aUeCUadD Para MOlEr la MuesTa oe quesD,
ques 523 Tacd para lavar.

629 Hogss de pellcia collgsica, no bamizada, con espesor o2 0,03 a 0,05mm y superice de
S0mm x 75mem, soluble en 3cido comidico. L3 pelicula ceuidsica no tebe modicar & resuitado del

analss.

E2.10 Corirfuga, provista con motor rif3sico (para eviar @ Tormadon de chispas que pueds

produck  exploskn con s soiventes), aproplada para COICAN oS WD0S de exTaccion ¥ capaz de
maniener ura velockiad de 550 + 50 rewmin. Bl uso te la centrTugs s opoional, {ver 6.5.9),

£.3 Reactivos
6.3.1 Soluckn &f 25 % de Scido clorhidrico, con densidad 1,125 giom™ a 20°C.
£.3.2 Aicohol efico, Soiucion al 95 To (V).

£33 Erer detiico, exanio de pemxido [ver anaxa By

634 Enr do pefrdieo, cOn cualquier Intervalo de destiacion comprendido entre 307y 607
C.

B.3.5 Mezds de sofvenies, preparada pocD AMSE J8 UsaEs mezdando volimenes lguales de &ter
distiico y éber de petmiec. En lugar de esta mersia puede USarse Ster distlico o Sler de petniieo
aisladamenis.

5.4 Preparaciin de |a musalra

641 CQuiEria corfezs, copa o sUpeide Mohosa que reclbre & qQUesD, &N c3s0 de gque

exkflers, o8 tal manera que 52 OblENga UNa pONCin represaniEiva del qUesD JUE S8 CONSUTS
nomamanie.

6542 Moler |3 pordon cbisnida con el aparaio de picar alimenics, mezdar [pidaments la masa
miolida ¥, S esnecesano, Moieria por segunda vez vy mezniana clliadosamenis. Sl la masa nd
pleede molerss, mezslana culdadosamaTie medliante un amasado Inkenso.

43 Cuarda |3 muesta dentro  de un rediplents cemado hermascaments hasta el
momento del analsts, el debe efechmrse e mismo dida S un aplazamienio es Inevitabie,
MMEMWEMHMMEHWE
prevenir 3 condensacion de humedad en la supericie Interor o recipiante.

- 145 -




MTEIMEW 84 HFE10

6.5 Procsddimisnts

€51 La determinacion debe realranse por duplicado sobre 3 MISM3 MUESSTa preparada, (ver
8.5.18).

6.5.2 Secar un malraz Enenmeyer  (que  pusde contener, & 5& desea, el matenial para Taciitar Ia
ebullicion) en |3 estufa durante 30 min @ 60 min. Dejaro enflar en el desecador y pesario con
aproxmackan a 0,1 mg.

£6.5.3 Daeiro oad aparsho de exiracsion o en un redplente secado y tErE00, pesar Gon apnmsimacion 3
0.1mg aproximadamente 3 g de muesia preparada sl & guesn contiene menos e 30 % de grasg,
350 confrano, sl & contenido de gesa &n el quess &6 igusl o mayor de 30 %, pesar una cantdad de
MUEET3 Feparada comprendda ente 1 g ¥ 3 . La pesala pusds tambien efaciuanss sobre una hola
de pelicula celukisica, 13 cual o6 luego doblada e IMmducida en e reclplente oen & malaz de
extracctn que 52 USE para L dijestian oon 000 Homitnco (Ver 5.5.4),

6.5.4 Agregar a la porcion e ensayo oe B om® a 10 ont de soluckon al 25 % de acido corhidnco
agitar suavemems & nedplente o & malraz ge exiraccion sobre f baflo Marla hasta corsegur una
compiets dispersion o2 queso. Dejar &n repost & recplems o malraz de extraccion soore & baflo
Maria durarie 20 minuios y luego enfriaro balo un chorn de agua.

6.5.5 5 la digesiion de |3 poncion de ensayD ha sldo efeciada demm d=f mataz de extracoiin (var

5.5.5), afladir 10 o’ del akohol etilco y mezdar e contenido, Suave peso completaments,
mamienisndo ablerio & matar

6.5.6 AgQregar 25 o de ster dietlico, cemar & mabraz de exfracsion humededendo previamenta 2l

cuelo de |3 Bpa,  y agharo enémgicamente,  INvirbéndolo repetdaments durante un miruio; & &5
necesanio, enfrians bajo un chomo de agua.

€57 Cuiar cudadosamente el tapon y afladr 25 om® de eter de petmilen, empleando Ios pimems
centimetros cObicos para enjuagar el tapon y o Interior del cuelio del maraz de exdraccion ¥
recogende o liquido del enjuague derto del mabraz.  Colocar & t3pon y mezclar @ contenido
agitando e Invirlendo &l malraz repetidaments durante 30 sequNdos y continuar con o Indicado en
6.5.9.

£.58 5 ladigesiin de la porcion de ensayo ha sido efeciuada deniro de un reciplents dierente dal
MarEz o8 Sxiraccion, frANSEnr & comenits del recipliente al Matraz e exaccion, enjuagando el
reciplente, suceshvaments, con 10 oo’ de aicohol etfico, 25 o de éter etfico y 25 om” de éler de
pefrtias, ¥ tEnsinento cada vez & soivente 3l matraz de exfracdon y agiendo & malaz como 58
Indico anteriomente.
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€59 Delar &l mavaz en repost hasia que 13 capa superkr alerea este limpida y compleaments
separada de 13 Capa Acuos3; |3 sepamcion puete Bmtien efechuarse usando (3 cenfrfuga. Quiar
culdadosamente & tapon, enjuagario Junto con &l Inberior def cuelio del MalTaz CON  LUNOS POCOS
centimetros clbicos de |3 Meztia de solvertes,  TeCOgiando o6 liquidos; oel enjuague dentro del
matraz

6510 Trarsfsnr |10 m@s compistamente posible, mediante decaniadon o on @ ayuda de un
gfon (ver nota 1) |3 capa supenor edrea Al Matraz Erenmeyer farago (ver 6.5.2 |, teniendo
cukado de No STASEF NINGURE DORCION 02 C3Da 3CU0S3. A CONDnuacion,  enjuagar & tEpen ol
maraz y & &hin con una pequefia porcian de éler de peintien, Que e Incoepora al contenikdo dal
mMatraz Enermeyer.

6511 Repelir |3 exiraccion 006 vetss mas,  sigulendo e procedimiento INdcado deste 5.5.6
hasts €59 pero usando cada ver 15 omr de éter distilco y 15 o de éder de petndien
omitiendo = enjuague Tinal en la Utima exracsien.

£€.5.12 Evaporar o Sestiar 3 mayor cantidad de soiventes posiie Induyendo &l sicohol etiic). 5 &
solvenie despuss de cada exiraccion.

6513 Cuando ya mo 58 detechs & olor de los soiventes, calentar & maraz Inclinado sobre 50
COEEED, duranie una hora denfmo de [ estifa & 102" = 2°C. Dejar enfrlar & malar en & oesecanarn,

¥ pesanio con aprodmacien 3 0,1 mg.  Repefir o calentamiento por perlodos de 30min 3 S0min,
enfriando y pesando hasta gue no haya dsminucion en 13 masa.

6514 Agegar de1Scm® a 2Som® de éer de pebmieo para vestficar s ol materal exirakio es
compietaments soluble. Calentar suavemnents y agitar hasta que 1oda Ia grasa 5e haya disusto. 5 el
materidl  extraido es complelmente soluble en e &ler de peinties, |3 masa de grasa &5 @
diferencia entre la masa final del matraz con & extracto y 13 masa onginal del matraz vacko (ver £.5.2).

€515 Sl e moteral exrakio Ne S complstamente solble en of Sber de peftien, O en caED de
duda y siempre en caso de dscrepancia o oe Biglo [ver 4.1), exirasr |3 masa del mairaz medante
Iavados sUceshvos con Sler de pelrtieo fhio, dejando que & materal Insoluble 52 asients ames de
cada decantacknl.  Enjuagar 13 pane exterior oel cuello del mairaz tes veces.  Calentar & matraz
con el materal Insoluble durante UNa hora en |3 estufa, CHOCINADI en posicion hofzontal  Enfriar
en & desecator y, procedlendo en |a manera Indlcada al inal e 6.5.13,  pesar con apmudmacion 3
0,1 mg. La masa de grasa, 2n este £3s0, &5 |3 dferenda entre la masa del mairaz con o exiract total
¥ la masa ded matraz con & materal nsoiubie.

FOTE 1. S b e raferescds s neaibs pof decrmechtn, Suec S ook @ fede Un poos: da e ceslilece e Banal
al Fienl S0 SepaieESn anlie b oo s v Teclile il b Secr laesn

T

- 147 -




MTEIMEHW &4 ey ]

6.5.16 Debe realizarse un s0I0 @nsay0 en bianco sobre 10 oM’ de agua destiada, usando & mismo
Instumenta, los mismoe  neactvos en 35 mismas canddades v & mismo procedh-mientio, = igual

fomma que Dara |3 MUesa. 3 13 materia extraida excede de 0,5 ma, Ios reacivos deberan purficarss
0 desechianse.

6.6 Calcubos

661 Elcontenido de grasa en & qUESD (ver anexo C) 52 caicula madiante |3 ecuacion siguieris:

Shemin:

= COMenidn o2 grasa, en pOETajE 0e masa

= @53 de la muesta anallzada, en g

- masa oel matraz Erlenmeyer con e exracin, en g.

- masa del matraz Erienmeyer vacio, o del matraz Erenmeyer con & materil Insoluble, en g.

- masa del matraz Erenmeyer con @ exiracto resufanie en 13 deferminacion en
blanco, &n g.

masa del malEr Crienmeyer vaclo empleado en la detemminacion en manco, o del
maTaz Ererrmeyer con mateia Insoubie, &n g.

FR3am

]

6.7 Emores: de medod

671 Ladferencia  enire i0s MesURados 08 UG determinackn efechuada por duplicada, no debe
expeder de 0,2 de materia grasa por 100g de producto.

5.8 Infocrmne G resultados

6581 Como esufiado fina debe epoiase @ media aimética de s dos resulladce de &
deferminadon apmaimada 3 desEmas.

6582 En & Infonme de resuitados dete Indicarse 2| mEndo usai y e resuliado obienido. Debe
mencionanse, afemas, cldiquier condidon no especiicada en esla noMma o corslferada como

opcional, asl como cuaiquier circunstansia que pueds haber INMuido sobre & esuitado.

683 Deben Inclukse indos s detslles necesanios para la completa idemicacion da 3 muesia
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AMEXD &

LIMPIEZA DE LOS BUTIROMETROS

A1 Es conveniente Implar 105 buSrometmes mientas estan calenss para mayor facilidad de |a
Nimpieza.

AP Cuitar los tapones y, luego de verisr el Acio en UNa CIDEUA, |avar 108 butinometms llenandaios
pamiamants con UNa S0lUCKN 3 40°- 50°C de car bonaio de sodio o fosfato trisodico & 2% (o con

aigin detergente adecuado) y agitandoios endrgicamente para consequir 13 limpleza de la ampola
graduada Repstr |3 operacdion Tes o CUain vacss.

A3 Enjuagar Irmedataments con agua callents, doe o fres veoss, ©On agtacion enémgia v,
finaimenta, adiaranos con 3gua fria ¥ colocanos, con e cuslio hacia abajo, enuna gradiia para gue
qobean y 52 SSqUen.

&4 Un tratamiems similar debe darse a los Epones.

&5 medataments arbss de uEar ks Dulindmettoe es Indispensable verficar que éstos se
SNCUENTEN Compleiaments 58005
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AMEND B

DETERMINACION DE PEROXIDE EN EL ETER DNETILICO

B1  Paa Setenmingr la presencia de percdoos en el dber distiico, agregar a 10 om® de &,
comtenios en Una pequafia prodeta provista de tapan de vidio esmenlado y previaments Iavada con
éter, 1 cm’ de solucien de yoouro de potasio al 10 Yo, Teci én preparada. Agiar blen 13 mezcla y
dejara & raposn duwrams un minuto. Mo debe apanscer colorackin amanlia en ninguna e 138 capas.

B2 Eléter dietilco puede mamanerse exenio de pertddos, afladkendoie tras de zine fonmadas de
una lamira que previaments  ha 500 SUMeNgida en una solucon diukda y ackdicada de sultaip de
cobre durante 1 minuto, ¥ luego lavada en agua. Deben usarse apodmadamente 50 o’ de lamina
de Znc para cada liro de éer y debe cortarse [ lamina en tras de una longiud sufidents para
llegar desde el fondo hasta, por Io menos, Ia mitad del amvase.

10k
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AMNERD C

CALCULD DEL COMTENICD DE GRASA EM EL EXTRACTO SECO

Fara detemmingr | comenito 88 grasa en & eNTaciD 5200 08 Un QuUesD, pusde aplicarss |3 Sxpnesion
artmetica sguisms:

e

BT

ey
shendon
=  CORENiED g2 rasa en & esliacio s, SN porceEriaje de masa.

&
G = contenido de grEsa, & porcentale de mEsa
H = comenidode umedad, en poncentae de masa.
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INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Qo - Ecuagor

NORMA TECNICA ECUATORIANA MTE INEM 15282012
Primera revision

NOERMA GENERAL PARA QUESOS FRESCOS NO MADURADOS, REQUISITOS,

Primera E dicion

GEMNERAL STANDARD FOR UMRIPFENED FRESH CHEEEE. REQUIREMENTS

First Edlitier

CESSRPTORES Tecresogha b ko ol racdos, e p oo icdoos quas fimees mo mecuress . el
Al IE5In -4t

GO &37 357

Ll 31n

IoE T 180 50
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ICE: A7 100050 AL 5420

Morma Tecnica NTE INEM
Eﬁﬂtﬂr'lﬂ'l-a HORMY GEMERAL PARS QUESDE FRESCOS NO MADURADGS. 153012
REGUISITOS Primera rewizlin
Cibligatoria 201308

s a0 [ g e o P v Do, INEM = Gl 7090 060 - Bt o NBoea AL Y e o = G BN il W < P D ¢ e e

1. O8.JETO

1.1 La Horra sciabiece o regQUIscs paa & quess Tnecch N0 Mamrado, ndukdo 2] queso
mdmm:um L

12 BEn c3z0 edsla nonra una vanedad & Tressco, en ar =
mg.re espectica para QUEED particu

2 DEFIMICIONES
21 Paraefectos de 25t NoMa s2 adoptan a5 siguientes defniciones:

2.1.1 Guesa Se enfiende por queso el producty blando, semidur, Cuno Y EXa oUrD, MEdWEo 0 Mo
MaEtUrRc0, § QUE PUSte eslar recumienn, on o Que |3 pronorsin entra las profzinas de susm y 13 caseina
no 3 FUDEor 3la de i leche, obienido medanie:

a) Coaguiacion okl o parcial de la proteina de 13 leche, leche descremada, leche parciaimente
gescremada, ChemE, ChEma de sUeD 0 leche, de mamequilla o de cusiquier combinacion de esios
Ingredienas, por 300N o= cUEo U oiros coaqulantes |Honecs, Y por escUmimismo parsia del suem
que B2 desDiende como consecuencia de doha coagquiacion, respetando el pincpio de que
quWMEmmwmmuemﬂlmmieanaq:eﬂmtemmﬁ:ﬂm
casednE) ¥ que por consiguiente, & comenido de profeina oel quesD dsDera 58 Svilemamenis mas
aito que & de |3 mezeia de los Ingredientes Lactecs ya Menciorados en base 3 3 cual se elabon o
quesa; Yo

b) Técnicas de elaboracion que compartan |3 coaguiacion de 13 probeina de |a leche ywio de produchos
obitenides de 13 leche que dan un pmoducto final que poses |35 Mismas caraciensicas Mskcas,
mlmymmmmamnmmmama}

2411 Quess madurads. Se endends Dor quesD sometido 3 maduracion & gueso gue no &5 180 paa
2l COnEUmD poco GespUEs ot k3 Tabrcagion, Sno deDe manienerse durams cierin dempo 3 una
ETpSTEURE Y 2N unas condcionss Ees que S8 & CaMiios DIDgQUIMIcDS y TIS0S NECeENos
¥ CAlacieisTone 0l QUESD &N CUSSTOn.

2112 Queso macuraca por mahos. Se antiende prq.rasunm.mhp:tnﬂmun (UES0 CLFSGD &N
&l que |3 MaEdw=cion 52 ha producido pincpEmsTs COMo ConsacUencla el tesamilo caracienisticn de
mohos por iodo & Inferor o 500re |3 superice del queso.

21.1.3 Gueso no medradl. S8 entiende qUEsD N0 Maiuradn & quesh estd 5o =
COMELIMD pocD SespUes de sU Tabnoacion, P = P

212 Gueso fresco. Es & quesn no madurado, nl escaidada, moideado, de exhura relafvamenis fime,

levemeams granuiar, preparadd con leche enter, semidescremada, coagUAda con ENETIMas wo Acd0s
mmmunmﬁamﬁmmmmm% ve

2.1.3 Quess condimeniads. s ol queso d cud S8 han agregado condmenics yo saDozZamss
nahraes o FTcaes UNZados.

214 Gueso cofage Es & quesn N mamrado, escadads o no, de afla humedad, de texhra blands o
suave, granUar o cremosa, preparado con leche descremada, coaguiada con erzimas woo CcLiTos
lacticos, cuyo comenida de grasa lactea es Infsnor a 2% (mvm).

215 Guess colffage crema Es 2l queso cottage &l que 52 k2 ha agregadD Cema, 08 Mansra que su
comenido de grasa lactes es igual o mayor de 4% [mim).

[RErgls =1l

DEECRIFTOREES. Tearaoghn i los ol s on, | eche 7 procucios ol quess friskss o msdoiae, neguneloe

-l H1i3-ak
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216 Queso quark (quaT). Bs &l QUESD no Maturado Nl escaidado, a0 en humedad, de textura biands
0 SU3VE, Preparado con |eche JesITemaa ¥ ConcenTans, Cuajada con enaimas Wo CUlivos Lacicos y

mecanicaments o= SUEMD, CUYD ContEnido o8 grasa lciEa es vanable, dspendlando B 52
AQIEgE CTETE O N0 OUTATS 5U StEboraciin.

217 Gueso doofts. Bs el quest de proleings de suem no madurado, escaidadn, ato en humedad, de

i=M0Ura granuiar 0N SUenn de leche 0 SUSM de quUesd con leche, cugiada
mmmmymmmmmymmm et

218 GQuesy cemd. 5 & queso no maduado nl escaldado, con un conbenido reifhamente ato de
gras3, de fedura homonénsa, remosa, no granulads, preparado solaments con oema o mezada oon
Ieche, cuE(anta con cultfvos [A0hcos ¥ opoonaes s parmite & 160 ot SEmes adaionaes &n s UGS

213 Gueso de capes. Es & quesn maideado de fedura relathvaments fimme, no granuiEr, levamente

et¥stica preparado con leche enters, cumiada con enzimas Yo Sciios oranicos generalments sin cUtvwos

2110 Guesc dun Es & QuesDh N maduado, estaidado O no, prensado, de =i dura
desmenLEahis, [eparado con leche enbers, semicescremats 0 desdremada, CU3Rda Con CUTos
lachcos y enzmas, Clyo contenido de grasa o6 varabie dependendo de i leche empleada en su
eEhorackn y iens un contenidio rEEfvamenis Do de humedad.

2111 Quesy mozareda B & queso no madurado, escaldadn, madeado, de tedim REve siastica
|pasta flamenioea), cya mElada puede o no 557 blangueada v estieda, reparado de leche anterm,
CUS313 £on CUhvoe 03005, SNAMEE W0 AM006 DIJANKOE 0 INOMgANicos.

2.1.12 Quesiio criolio. Es & QUESD NO Maturado, escaidand, ako an humedad con texdura bianda suEve
¥ elastca fabricado con leche, acidficada con Acido actico, cusjaco generalments con cuaio Iquito,

2.1.13 GQuess criods 0 QUeso de comida s & queso no madu=do, prepEraco con keche, adickonado de
CaEn 08 feadlra homogensa, Hon GeSUETa0o natural

2.1.14 Queso requescn. Es el producto obtenido por 13 concentracion ge SUSm y & mokdeo del suerm
CONCENTa0G, CoN 0 5in 13 adickon 0e leche y grasa o8 leche, cuyD coMEnklo g grasa 26 vanable.

2115 GQueso Descremado. Es & quesh No Madurado, con un contenido relativameants Dajo en grasa
de textura hamogensa preparac con leche destremada,

2116 Gueso Cuerioio. |E5 un quesd Tresco adconal, de ciieza |3 y sudve Con amra y 53
caracierisico

2117 Guesdge Hojg. Es & gueso no madurado obienido a partir de queso ool acidilcado de fama
nahral en de Daci=nias mesdilas ratvas de EoLadon nd pEdgenas; someion a calentamienin
presdia al 13 caracienisica ec U ervoiiura en Dol de acnira.

2118 Guesd Menabs. E5 & quest no madurado oblenido a partir de leche, acidificado de forma natural

Wsﬁ%ﬂﬁ@mﬁhmwaﬁﬁ.sﬁmﬂmmyﬂmﬂm
£ foNd0 DalE 54 prensan.

2.1.19 Guest amasato Loglano. Bs & quesn no maduado slaborado 3 partr de quesn ool saisdo ¥

acidficado natuEimems, sscado, molido ¥ nusvamente prensado; B caracisnsticn &5 5 envoiira en

hoia de achira.

21 Gueso amasads Carchense. S5 8 QuesDh Mo madurado cbienido &= cugiada no citada, de

Acidfcacion natural, moldo, amasado, Modeado en mokdes perirmdcs y espovoneado sal de consumo
NUTEND; desmenLERGD manusiments, moiceado y prensaco.

211 Goeso Anding fesca. Es un LN cokor varla e
MaMTMUMMHﬁMmHMWﬁM%

{Continug)

-2 21T
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3. CLASIRCACKH
4.1 De 3cueiD 3 50 cnposlEon y caraciertsicas fslcas & poe=o, 52 daslica et
411 Segrn & comfervon e umedad

a) [Cum

o) Semidum
c) Semibando
d) Bando

3.12 Segon & confervoo de grasa kacies,
3) Fico= g=sa

b) Entem 4 GmEso

€] Semdescremado ¢ bajo en grasa
d) Destremado & Magrn

4. DISPOSICIONES ESPECIACAS

4.1 L3 leche utiizada para (a3 fabricacion del queso fresco, debe cumpllr con los requishos oe |a Nonma
NTE INEN 10, y 5 procesamiento s2 realizan fe acuero a ks principios oel Regiamentn de Suanas
Practicas de Manufachum del Minksteno de Saiud Puolca.

42 Los limites maxdmos de plaguicidas no deben superar los esiableddos en e Codex Almeantarius
CACH MLR 1 &n su oitima edician.

43 Lpg limies maimos de eEducs b medcamenios wesnnEnos no deben superar los
esiablecidos en & Codex Almenano CACMLE 2 en su dilma edlchon.

3. REQUASITOS

5.1 Requlstios sspecificos

51.1 PaE 3 =abomcn de 106 quesss Trescos N0 Madurados, 52 pusden  eMpiear 35 siUiSTss
materias primas 2 Ingredieniss auloizados, los cuskes deben cumplr con Bs demEs nomas
relacionadas 0&n B AusancE, Con |38 nomas del Codes Allmentanius:

5111 Leche yio producios obienidos de 13 leche.

3112 Ingredientes: tales como:

a) Cumvos de fermentos de Dacterias INOCUSE PIOAUDIDES o8 A0i00 [ACSCD W0 3mmas y cultvos oe oS
ni:a‘mga’lm‘-:ﬁhmm;

b} Cuslo uolras endimas coaquianies INooEs & Iioneas;
<] ‘Clomrm de sodio;

d} Minagr;

{Contnua)

=2 e ibredi

- 155 -




MTE INEH 1528 iyl i

512 Los gusscs fTesCOs N0 MadusEdos, enEdyados d8 acuerdo con (35 NNMEs ecUEDnanas
comespondemes deban cumpr con lo estsbiecido en la @bla 1.

Tipo o olacs Hurmrssidad 5% max | Conbenlds de graca sn sxdracio
MNTE IHEM B2 R0, W mem Minkeno
HTE INEN 24

SEIT LD 55 -

(B0 o] 40 -
Hemibiando BE -
Blario BO -
Fioo =n graza - &0
Enie=rn 4 grasn - 45
Semidescemads o bajo &

orEsa - 20
Cesorerado & magen - a1

5.1.3 Reguwskos micobleogicos. Al anallsls microbioicgico comespondiante, 105 QuUESEs TTEGRIS Mo
Mmadurades feben dar aLEENcE 08 miconganismos pabigences, de 5Us metabolios v hoxings.

51.3.1 Los guesos frescos No Maduradcs, =NEIYAN0E o8 3CUEMD CON (35 NOMES ecUDNanas
COmespondemes deban Cumpir con §os requisins micmblolgicos establesidos on la Enia 2.

TABLA 2. Requisitos microbloldgicos para quescs frescos no madurados

Regulsiio n m [ [ Matodo de ensayn
Ertercbacterscess, UFCG z 20’ o’ 1| MTE IMEM 152213
Escherchia coll, USCig z <1 10 1| 0w oo 14
EmphylococrLs aursus LFCY z 10 il 1 | MTEIMEN 152914
Lictmriy monccyingmnes /25 g z Fzarciy - B0 112901
Ealmonela =n 25g z ALIEERNTS, - O | MTE IMEM 152212

Donede:

n = Nimerde muesiras a exsminar.

m = [ndca miandmo pemisbes para Idertificar nivel de buena calkdad

M - lndice masimo pernisibie para identificar nivel aceptabie de caldad.
¢ = MOomerode muestras permisibies con resulitados amins m oy M

ald Adihos Se wElz=r los adifvos permitidos y en 135 cantidades egpeciicadas en la
H'FEINEHEJ?#]I'ﬁ‘Eﬂ ¥

ajummymmm{mmuﬁMnNMummmnn L o
estanlizadores, 3 condidon de gue se afladan Onicamente en las canfdades funclonaments

recesanas)

D) Hannas y Amidones 08 AMOZ, Malz ¥ papa (estas sustancias pueden UIlizarse con oS mismos fnes
que los antaguInanies para el raamiento de @ superlice de productos COM3dos, redanados ¥
deEmarREadcs nicaments, 3 condcion de gQue &8 afladan (nicameme en |35 caniidodes
funcimalments necesarias)

5.1.5 Conlaminantes. B imie masdmo pamilido debe sar & que esablecs & Codex alimentarius de
conamirantes CODEX STAN 180-1855, en su Oiima adicion

{Contnus)

=i e iprai
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52 Requisios complementarios
521 Los quests Tescie MO Maduados dshen maniensss en cadena de Tio durame &l
almacenamiento, distibucion y comersialzacion 3 una temperalra de 4" = 2°C y su ransporis debe
sar redizado en condiconss Idon2as gue garanticen & mantenimiemo del producio.
552 Las unidades de comerclalzacon de este producio debe cumpllr con o dspussio &n (3 Ley
2007-76 del Sstema Ecuaionano de la Calldad.

£ INSFECCION
6.1 Mussirso
6.1.1 8 muestiren debe realzarss de acusdo con o establecido en 3 MTE INEN 04,
5.2 Aceptacitn o rechazo
5.2.1 52 acepia e producto 5 cumps COn o requishos estabiecidos en 2513 NONTE; £350 confTano s
rechiaza.

T. ENVASADD Y EMEBALADY
7.1 Los quesos fescoe no maduwrados deben expendense en envases asdoticos, ¥ harmétcameants
CEITAN0E, JUe aEegunen |3 adeciada consenvacion y calldad del producin.

T2 Los quesds fiescos o madurados deben acondcDnarse en eMvases cinyo maieral, en contacio
oo B prducio, 523 nesistents & s 3tion y no Atere 55 caraciensicas oganalepticas del misma.

7.3 Bl emialges dgebe hatemse en condclones que mamienga a5 caracienisticas o8l producio
aseguren suU Inccuidad duranie & amaceramisnio, ¥ expeendlo. !

8 | ROTULADD

8.1 E Rotulado debe cumgilr con los requisios establecitos en o RTE INEN 022
82 Designacion. 5 quesd se deslgna por sU nombre, seguido de 13 Indicacion del contenido de

humadad, comtenido de grasa laced en exiTactn seco y carmcieisticas del proceso. Adconameants
plede designarss por un nombee regional reconncdio o por un nombre comenclal especificn.

fContnug)
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Anexo 7: Hoja de degustaciones

UNIVERSIDAD POLITECHICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS ¥ CIENCIAS AMBIENTALES
ESCUELA DE DESARROLLO INTEGRAL AGROPECUARIO

AMALISIS SENSORIAL

TESIS: “Utilizacion de 3 variedades de pimiento (Capsicum annuum var.
Annuum, Capsicum sinense, Capsicum baccatum L) y 3 vanedades de aji

(Capsicum  frutezcen, Capsicum pubsscen, Capzicum chinense), fresco vy
deshidratado para la elaboracion de queso fresco prensada”

DATOS INFORMATIVOS:

Observacion: E| presente andlisis sensorial se aplica con fines investigativos,
para recopilar informacion  organcléptica sobre el products que usted va ha
degustar.

Lea detenidaments |as instrucciones que a continuacion se detalla:

1. Frente a usted hay 9 muestras de queso fresco prensado con adicion de
pimiento y aji en deshidratado, las cuales usted debera evaluar segln su
ofitenio.

a) Color: Observe detenidaments la muestra T1 y evalle de acuerdo 3 su
critefic.

b) Olor: Perciba el clor de la muestra T1 y califique segln su eriteria.

¢) Textura: Tome la muestra T1 suavemnents entre sus dedos y evalug segun
SU criteno.

d) Sabor: Prusbe la musstra T1y califique segln su criterio.
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Mota: Para una mejor degustacion del producto acompane con ving, tome
pequenos sorbos con el fin de eliminar residucs en su boca de la anteror
muestra y evalie de |a misma manera T1, T2, T3, hasta T2

Registre en los cuadros vacios el nimero de acuerdo a su criterio de
calificacion, que se detalla a continuacion:

CALIFICACION:
1 N Me Gusta
2 Me Gusta poco
3 Mi Me Gustal Mi Me disgusta
4 Me Gusta
[ Me Gusta Mucho
PARAMETROS
MUESTRAS COLOR |OLOR | TEXTURA | SABOR
T1
T2
T3
T4
T5
TG
T7
T8
T3
OBSERVACIONES:

GRACIAS POR 5U COLABORACION
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UNIVERSIDAD POLITECHICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIEMCIAS AMBIENTALES
ESCUELA DE DESARROLLO INTEGRAL AGROPECUARIO

AMALISIS SENSORIAL

TESIS: “|Hilizacion de 3 vanedades de pimiento (Capsicum annuum var,
Annuum, Capsicum sinense, Capaicum baccatum L) y 3 variedades de aji
(Capeicum  frdescen, Capoicum pubsscen, Capsicum  chinense), fresco y
deshidratado para la elaboracion de queso fresco prensads”

DATOS INFORMATIVOS:

Observacion: El presente analisis sensoral se aplica con fines investigativos,
para recopilar informacion  organcleptica sobre el producto que usted va ha
degustar.

Lea detenidaments |as instrucciones que a continuacion se detalla:

2. Frente a usted hay ¥ muestras de queso fresco prensado con adicion de
pimieriz v aji en deshidratado, las cuales usted debera evaluar segln su

&) Color: Observe detenidamente la muestra T10 y evalle de acuerdo a su

f) Olor: Perciba 2l olor de la muestra T10 v califigue segun su criteric.

g) Textura: Tome la muesira T10 suavemente entre sus dedos y evalue
segln su criterio.

h) Sabor: Pruebe la muestra T10 y califique segln su criterio,
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Mota: Para una mejor degustacion del producte acompanie con vino, tome
pequenos sorbos con el fin de eliminar residuos en su boca de la anterior
muestra y evalie de la misma manera T10, T11, T12, hasta T12

Registre en los cusdros vacios el nimere de acuerdo a su criterio de
calificacion, que se detalla a continuacion:

CALIFICACION:
Mo Me Gusta
Me Gusta poco
Mi Me Gusta' Mi Me disgusia
Me Gusta
Me Gusta Mucho

PARAMETROS
OLOR | TEXTURA

MUESTRAS

T10
Ti1
T12
T13
T14
T15
T16
T17
T13

OBSERVACIOMES:

GRACIAS POR 5U COLABORACION
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UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES
ESCUELA DE DESARROLLO INTEGRAL AGROPECUARIO

ANALISIS SENSORIAL

TESIS: “Lsilizacion de 3 varedades de pimiento (Capsicum annuum var
Annuum, Capsicum siense, Capaicum baccafum L) y 3 varedades de &
(Capeicum  frufescen, Capsicum  pubsscen, Capsicum  chinense), fresco y
deshidratado para la elaboracion de queso fresco prensads”

DATOS INFORMATIVOS:

Observacion: El presente analisis sensoral se aplica con fines investigativos,
para recopilar informacion  onganoléptica sobre el producto que usted va ha
degustar.

Lea detenidaments las instrucciones que a confinuacion se detalla:
3. Frente a usted hay @ muesiras de queso fresco prensado con adicion de

pimientz y aji en deshidratado, las cuales usted debera evaluar segun su

i) Color: Observe detenidamente la muestra T19 y evalle de acuerdo a su

i} Olor: Perciba &l olor de la muestra T19 y califigue segun su criterio.

k) Textura: Tome la muestra T19 suavements entre sus dedos y evalug
segun su criterio.

I} Sabor: Prusbe la muestra T19 y califique segln su critero.
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Nota: Para una mejor degustacion del products acompafie con ving, tome
pequenas sorbos con el fin de eliminar residucs en su boca de la anterior
muestra y evalle de la misma manera T19, T20, T21, hasta T27

Registre en los cusdros vacios el nimers de acuerdo a su oriterio de
calificacion, que se detalla a confinuacion:

CALIFICACION:
Mo Me Gusta
Me Gusta poco
i Me Gustal Ni Me disgusta
Me Gusta
Me Gusta Mucho

PARAMETROS
OLOR | TEXTURA

MUESTRAS

T15
T20
T21
T22
T3
T4
T25
T2
T7

OBSERVACIONES:

GRACIAS POR 5U COLABORACION
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UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES
ESCUELA DE DESARROLLO INTEGRAL AGROPECUARIOC

ANALISIS SENSORIAL

TESIS: "Utilizacion de 3 variedades de pimiento {Capsicum annuum var.
Annuum, Capsicum sinense, Capsicurm baccatumn L) y 3 variedades de aji
{Capeicum  frufescen, Capsicum pubescen, Capsicum chinense), fresco y
deshidratado para la elaboracion de gueso fresco prensada”

DATOS INFORMATIVOS:

Observacion: El presenie analisis sensoral se aplica con fines investigativos,
para recopilar informacion  onganoleptica sobre el producto gue usted va ha
degustar.

Lea detenidaments |as instrucciones que a continuacion s= detalla:

4. Frents a usted hay @ mussiras de gueso fresco prensado con adicion de
pimiertc ¥ aji en deshidratado, las cuales usted debera evaluar segin su

m) Coler: Observe detenidamente la muestra T28 y evalle de acuerdo a su

n) Olor: Perciba el olor de la muestra T28 y califique segin su criterio.

o) Textura: Tome la muestra T28 suavements entre sus dedos y evalug
seqgln su criterio.

p) Sabor: Prusbe la musstra T28 v califique segln su criteria.
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HNota: Para uma mejor degustacion del producto acompane con ving, toms
pequetios sorbos con el fin de diminar residucs en su boca de la anterior
muestra y evalle de la misma manera T28, T28, T30, hasts T36

Registre en los cusdros vacios el nimero de ascuerdo a su oriterio de
calificacion, que se detalla a continuacion:

CALIFICACION:
1 Mo Me Gusta
2 Me Gusta poco
3 i Me Gustal Ni Me disgusta
4 Me Gusta
5 Me Gusta Mucho
PARAMETROS
MUESTRAS COLOR | OLOR | TEXTURA [ SABOR
T3
T
T30
T31
T3z
T33
T34
T35
T36
OBSERVACIONES:
GRACIAS POR SU COLABORACION
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FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS ¥ CIENCIAS AMBIENTALES
ESCUELA DE DESARROLLO INTEGRAL AGROPECUARIO

AMALISIS SENSORIAL

TESIS: “LHilizacion de 3 variedades de pimienic [Capsicum annuum var.
Annuum, Capsicum sinense, Capsicum baccatum L) y 3 variedades de aji
(Capsicum  frufescen, Capaicum pubsccen,  Capsicum  chinense). fresco y
deshidratzde para la elaboracion de queso fresco prensada”

DATOS INFORMATIVOS:

Observacion: El presente andlisis sensoral se aplica con fines investigativos,
para recopilar informacion  organoléptica sobre el producto que usted va ha
degustar.

Lea detenidaments las instruccicnes que a continuacion s= detalla:
5. Frente a usted hay 8 muestras de guesa fresco prensado con adicion de

pimiento y aji en deshidratado, las cuales usted debera evaluar segin su

q) Color: Observe detenidamente la muestra T37 y evalle de acuerdo a su
o

r) Olor: Perciba &l olor de la musstra T37 y califique seglin su criterio.

5} Textura: Tome |3 muestra T37 suavemente entre sus dedos y evalug
saglin su oriterio.

t} Sabaor: Pruebs la muestra T37 y califique segin su criterio.
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Nota: Para una mejor degustacian del products acomparie con vino, tome
pequenios sorbos con  fin de eliminar residucs en su boca de la anterior
muestra y evalie de la misma manera T37, T38, T30, hasta T45

Registre en los cuadros vacios el nimero de acuerdo a su criterio de
calficacion, que se detalla a confinuacion:

CALIFICACION:
Mo Me Gusta
Me Gusta poco
Hi Me Gusta/ Ni Me disgusta
Me Gusta
Ma Gusta Mucho

PARAMETROS
OLOR | TEXTURA

MUESTRAS

T37
T38
T39
T40
T4l
T42
T43
T44
T45

OBSERVACIONES:

GRACIAS POR 5U COLABORACION
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UNIVERSIDAD POLITECHICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS ¥ CIENCIAS AMBIENTALES
ESCUELA DE DESARROLLO INTEGRAL AGROPECUARIOD

AMALISIS SENSORIAL

TESIS: “LAilizacion de 3 variedades de pimiento (Capsicum annuurm var.
Annuum, Capsicum sinense, Capsicum baccatum L) y 3 variedades de aji
(Capsicum  fudescen, Capsicum  pubescen, Capsicum  chimense), fresco vy
dechidratade para la elaboracion de queso fresco prensado”

DATOS INFORMATIVOS:

Observacion: El presente andlisis sensorial se aplica con fines investigativos,
para recopilar informacién  ongancléptica sobre el producto que usted va ha
degustar.

Lea detenidaments las instrucciones que a continuacion se detalla:
6. Frente a usted hay 9 muestras de queso fresco prensado con adician de

pimiento ¥ aji en deshidratado, las cuales usted debera evaluar segin su

u) Color: Observe detenidamente la muestra T46 y evalle de acuerdo a su

v} Olor; Perciba el olor de la muwestra T48 v califique segln su criteric.

w) Textura: Tome la muestra T468 suavemente entre sus dedos y evalug
segln su criterio.

x} Sabor: Prusbe la muestra T48 v califique segln su criterio.
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Mota: Para una mejor degustacion del products acompare con ving, toms
pequenos sorbos con el fin de eliminar residuos en su boca de la anterior
muestra y evalie de la misma manera T46, T47, T48, hasta T54

Registre en los cuadros vacios =l nimero de acuerdo a su oritero de
calificacion, gue se detalla a confinuacion:

CALIFICACION:
Mo Me Gusta
Me Gusta poco
Hi Me Gustal Mi Me disgusta
Me Gusta
Me Gusta Mucho

PARAMETROS
OLOR | TEXTURA

T46
TA7
T48
T49
T50
T51
T52
T53
T54

OBSERVACIONES:

GRACIAS POR 5U COLABORACION
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Anexo 8: Etiquetas
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Anexo 9: Vocabulario Técnico.

Queso: Producto fresco o madurado, sdélido o semisélido, obtenido de la leche,
coagulados total o parcialmente por la accién del cuajo u otros coagulantes
apropiados, antes del desuerado o después de la eliminacion parcial del suero.

Queso fresco: Es el queso que esta dispuesto para el consumo al finalizar el

proceso de fabricacion.

Leche cruda: Se dice de aquella leche que no ha sufrido un calentamiento
superior a 40°C.

Leche pasteurizada: Se dice de aquella leche que es sometida a un
calentamiento de 63°C durante 30 minutos (pasteurizacién baja), o a 72°C
durante 15 segundos (pasteurizacion alta).

Coagulacion: Cambio de estado fisico de la leche con la formacién de un gel,

la cuajada.

Coagulacion enzimética: Coagulacion por accién de un enzima proteolitico.

Coagulacién lactica o 4cida: Coagulacion por acidificacién de la leche hasta un
pH de 4,6.

Coagulacion mixta: Coagulacién debida a la accion conjunta del enzima y de

un acido.

Cuajo animal: Cuando el enzima proteolitico se obtiene del cuarto estbmago
de los mamiferos rumiantes en periodo de lactancia. Aunque ahora también se

extrae de otros mamiferos y aunque no sean ya lactantes.

Cuajo vegetal: Cuando la enzima proteolitica se extrae de las plantas, también
llamado hierba de cuajo, siendo las mas comunes la flor del cardo
(Cynaracardunculus), la flor y la leche de la higuera o la flor de la alcachofa

entre otras.
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