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Abstract

En el presente proyecto se formuld y caracterizo de manera fisicoquimica, sen-
sorial y microbiologica a un queso semimaduro saborizado tipo Andino Car-
chense, utilizando como materia prima leche de raza Pizan, desarrollada gené-
ticamente en la provincia del Carchi, Se realizé un experimento por triplicado
bajo un disefio completamente aleatorizado donde se desarrollaron dos fases,
la primera referente a la contextualizacion del queso evaluando materia prima
proveniente de dos razas de ganado, tipo de microorganismos y la temperatura
final de desuerado, se obtuvo el mejor tratamiento mediante un analisis sen-
sorial, correspondiente a un queso elaborado con leche de raza Pizan, cultivo
lactico L. delbrueckii y L. helveticus, temperatura de desuerado de 44°C y ma-
durado por 28 dias, con este tratamiento se procedi6 a elaborar la segunda fase
en la que se evalu6 la adicion de salsas y el recubrimiento a la corteza, donde
presentd mayor aceptabilidad el tratamiento elaborado con leche de raza Pizan
y cultivo lactico L. delbrueckii y L. helveticus, una temperatura de desuerado
de 44°C, saborizado con pesto, madurado por 28 dias y con un recubrimiento
de especies deshidratadas. Mediante evaluacion sensorial se determinaron los
tres mejores tratamientos, estos fueron sometidos a un analisis de grasa, pro-
teina y humedad dando como resultado 39%, 10,5% y 51% respectivamente,
porcentajes que se encuentran dentro del rango establecido en la Normativa Téc-
nica Ecuatoriana NTE INEN 2607. En el analisis microbioldgico se determi-
no la ausencia de Enterobacteriaceas y Staphyloccocus aureus denotando que
el producto es completamente inocuo. Mediante estas afirmaciones se puede
concluir que la leche de raza Pizan cumple con los pardmetros fisicoquimicos
requeridos para la elaboracion de quesos madurados de textura semidura, la
leche de esta raza es rica en macronutrientes como grasa y proteina aquellas
que otorgan textura, sabor y rendimiento unicas, propias de un queso Andino.
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Abstract

In this project, a semi-ripe flavored Andean from Carchi — Ecuador type chee-
se was formulated and characterized in a physicochemical, sensory and mi-
crobiological way, using Pizdn milk as raw material, genetically developed
in the province of Carchi. An experiment was carried out in triplicate under
a design completely randomized where two phases were developed, the first
referring to the contextualization of the cheese evaluating raw material from
two breeds of cattle, type of microorganisms and the final draining tempera-
ture, the best treatment was obtained through a sensory analysis, correspon-
ding to a cheese made with milk from the Pizan race, lactic culture L. del-
brueckii and L. helveticus, draining temperature of 44°C and matured for 28
days, with this treatment the second phase was elaborated in which the ad-
dition of sauces and the coating to the crust, where the treatment made with
milk from the Pizén race presented greater acceptability zan and lactic cultu-
re L. delbrueckii and L. helveticus, a dewatering temperature of 44°C, flavo-
red with pesto, matured for 28 days and with a coating of dehydrated species.
Through sensory evaluation, the three best treatments were determined, these
were subjected to an analysis of fat, protein and humidity, resulting in 39%,
10.5% and 51% respectively, percentages that are within the range established
in the Ecuadorian Technical Regulations. NTE INEN 2607. In the microbio-
logical analysis the absence of Enterobacteriaceae and Staphyloccocus aureus
was determined, denoting that the product is completely harmless. Through the-
se statements it can be concluded that the Pizdn race milk meets the physico-
chemical parameters required for the production of ripened semi-hard cheeses,
the milk of this breed is rich in macronutrients such as fat and proteins that
provide unique texture, flavor and performance. typical of an Andean cheese.

Keywords: Pizan, lactic culture, contextualization.
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1. Introduccion

La provincia del Carchi es reconoci-
da por su gran produccién de papas
y leche, de acuerdo con El Comercio
(2019). Uno de los lugares mas impor-
tantes en la economia de la provincia,
lo ocupan las industrias lacteas, pero la
falta de conocimiento de nuevas tecno-
logias y nuevos aditivos que se imple-
mentan a la leche para darle un valor
agregado importante en el mercado
ha hecho, que el sector productivo del
Carchi no permita su evolucion en la
industria y asi siga elaborando pro-
ductos lacteos de forma Tradicional.

El Carchi es la cuarta provincia del
Ecuador productora de leche con un
6,5% del nivel total de produccion a
nivel del pais equivalente a 360mil li-
tros diarios, debido a que cuenta con un
36% del total de superficie provincial
para el uso agropecuario. En el Carchi
se encuentran alrededor de 2811 pro-
ductores de leche, el volumen de pro-
duccion de leche obtenido se destina
a 55 industrias lacteas entre grandes,
medianas y pequefias. El 81,5% de
esta leche es designada para la pro-
duccion de queso amasado, queso de
mesa y queso criollo. (Paredes, 2018).

Uno de los problemas mas grandes
a los que se enfrenta la provincia del
Carchi es el escaso desarrollo agroin-
dustrial y niveles bajos de competiti-
vidad. De acuerdo con el analisis ela-
borado por el Ministerio Coordinador
de la Produccién para cada provincia
del pais, la provincia de Carchi re-
fleja bajos indices de productividad
y un nivel critico de acuerdo con la
competitividad, englobando de esta
manera la innovacion, ciencia y tec-
nologia. ~ (SENPLADES, 2010).

Estos niveles criticos de competiti-
vidad estan sujetos esencialmente a
procesos de transformacion produc-
tiva en términos de generacion de
mayor valor agregado, pasando de la
produccion primaria a produccion se-
cundaria, concentrandose en el sec-
tor agroindustrial y agropecuario.

Segun el diario la Hora (2016). En
el Carchi se procesa alrededor de 90
mil litros de leche, esta produccion es
destinada a la elaboracion de 20mil
quesos diarios entre estos tenemos:
queso amasado, fresco, mozarela y
cuajada. Es decir, un total de 25%
de la produccion total de leche en la
provincia se destina para la elabora-
cion de quesos que representa un alto
nicho de mercado, pero es el produc-
to que menos innovacion presenta.

En la provincia la produccion de que-
sos maduros no estd muy explotada,
solo 4 de 55 industrias lecheras se en-
cargan de la produccion y comerciali-
zacion de quesos maduros entre estas
tenemos a Alpina, Milma, Gonzales y
Mondel, las cuales representan al 2.2%
de la empresa lactea en la provincia
del Carchi. Mientras que las pequenias
procesadoras que conforman el 92%
de la empresa lactea tienen conoci-
miento basico sobre el procesamiento
de lacteos, y que debido a la falta de
capacitacion permanente tiene como
consecuencia la carencia de innova-
cion y desarrollo de nuevos productos;
sin embargo, se empieza a sentir un
mayor interés por este tipo de produc-
tos por parte de consumidores, por lo
tanto, el presente proyecto tiene como
meta principal, la elaboracion de un
queso semimaduro tipo Andino Car-
chense con mezclas de especies deshi-
dratadas adheridos a su corteza como
propuesta de valor agregado, emplean-
do procesos, cultivos y conocimien-
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tos actuales para obtener un producto
innovador y de calidad con identidad
Carchense mediante el uso de materia
prima desarrollada genéticamente en
la ciudad de San Gabriel provincia
del Carchi, la raza Pizan la cual es un
hibrido de raza Holstein y raza crio-
lla, que produce leche con un 3.5% a
3.8% de grasa lo que es perfecto para
la elaboracion de quesos madurados.

2. MATERIALES Y METODOS
2.1. Localizacion

La fase de experimentacion se la lle-
v6 a cabo en el centro experimental
San Francisco perteneciente a la Uni-
versidad Politécnica Estatal del Car-
chi ubicada en la panamericana norte
E10/ E35 Huaca- Carchi- Ecuador,
los andlisis fisicoquimicos y micro-
bioldgicos se realizaron en los labo-
ratorios de la UPEC ubicada en la Av.
Universitaria Tulcdn- Carchi- Ecuador.

2.2. Elaboracion del queso:
2.2.1. Primera fase:

Se uso leche proveniente de dos razas
de ganado distintas Pizdn y Holstein
con el objetivo de determinar las di-
ferencias sensoriales del queso, desti-
nando 10 litros como tamano de uni-
dad experimental, la materia prima fue
evaluada mediante el empleo de un
Ecomilk y sometida a un proceso de
pasteurizacion lenta (60°C x 30min)
en una marmita con 100 litros de ca-
pacidad con doble camisa, posterior a
esto se inoculo dos tipos de microor-
ganismos liofilizados MA11 y H100 a
35°C x 20 minutos con el objetivo de
generar sabores y texturas distintas en
el producto final, se adiciono a la leche
inoculada 1 ml de renina liquida por
cada tratamiento y se la dejo actuar por
30 minutos hasta que se forme el gel,
se uso una lira de acero inoxidable de
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1 cm de abertura para realizar el cor-
te del mismo, se elevo la temperatura
hasta 44 °C, agitando constantemen-
te con la finalidad de que el grano se
compacte y facilite su desuerado, se
proporciono la cuajada en moldes re-
dondos de acero inoxidable con capa-
cidad de 500 gr, se realiz6 un prensado
por volteo con lapsos de 20 minutos
por lado durante 1 hora, se sumergio
los quesos en una solucién de salmue-
raa 22 °B durante 3 horas a una tempe-
ratura de 10°C y finalmente la madu-
racion se la llevo a cabo en una camara
con condiciones contraladas (tempera-
tura 12°C, humedad relativa no menor
a 85% y por un tiempo de 28 dias).

Se realizd un andlisis sensorial para
determinar el mejor tratamiento y
con este poder continuar la segunda
fase correspondiente al saborizado.

2.2.2. Segunda fase:

Se uso leche proveniente de raza Pizan
destinando 10 litros como tamafio de
unidad experimental, la materia prima
fue evaluada mediante el empleo de un
Ecomilk y sometida a un proceso de
pasteurizacion lenta (60°C x 30min)
en una marmita con 100 litros de ca-
pacidad con doble camisa, posterior a
esto se inoculo microorganismos lio-
filizados H100 a 35°C x 20 minutos,
se adiciono a la leche inoculada 1 ml
de renina liquida por cada tratamien-
to y se la dejo actuar por 30 minu-
tos hasta que se forme el gel, se uso
una lira de acero inoxidable de 1 cm
de abertura para realizar el corte del
mismo, se adiciond6 2 tipos de salsa, la
primera correspondiente a pesto y la
segunda a Pichacho (aji de semillas de
calabaza) al 2,5%, se elevo6 la tempe-
ratura hasta 44 °C, agitando constan-
temente con la finalidad de que el gra-
no compacte y facilite su desuerado,
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se proporciond la cuajada en mol-
des redondos de acero inoxidable
con capacidad de 500 gr, se realizo
un prensado por volteo con lapsos de
20 minutos por lado durante 1 hora,
se sumergid los quesos en una solu-
cion de salmuera a 22 °B durante 3
horas a una temperatura de 10°C y fi-
nalmente la maduracion se la llevo a
cabo en una camara con condiciones
contraladas (temperatura 12°C, hume-
dad relativa no menor a 85% y por un
tiempo de 28 dias), se realizdé un re-
cubrimiento de corteza sumergiendo
a los quesos en una solucion de goma
xantano al 1% para posterior a esto
cubrirlos con mezclas preparadas de
especies deshidratadas y frutos secos.

2.3. Analisis sensorial:

Se prepararon muestras en forma de
cubos de 4 gr a las cuales se les asig-
naron cddigos para evitar subjetividad
en los resultados del publico catador,
se presentaron las muestras a 63 ca-
tadores que evaluaron pardmetros
sensoriales: color, olor, apariencia,
textura, sabor y aceptacion general,
se empled como herramienta de ana-
lisis una escala heddnica de 7 puntos
donde la mayor calificacion (7) co-
rrespondia a me gusta mucho, mien-
tras que la menor calificacion (1)
corresponde a me disgusta mucho.

2.4. Analisis Estadistico:

Los datos obtenidos del analisis sen-
sorial fueron analizados con el pro-
grama estadistico Infostat. Se empleo
un analisis de varianza ANOVA y para
determinar las diferencias estadistica-
mente significativas entre cada trata-
miento se utilizd la prueba de Tukey
para determinar el nivel de significan-
cia entre comparaciones multiples.

2.5. Analisis Fisicoquimicos:

2.5.1. Grasa:

Se coloco 3 gr de muestra en cada
butirometro de 0 a 40%, se anadio
10 ml de acido sulfurico, se situo el
butirometro de forma vertical en un
bafio Maria a 65°C agitando constan-
temente hasta que toda la muestra se
disuelva por aproximadamente 20
minutos, el butirometro fue retira-
do del bafio Maria para agregar 1 ml
de alcohol amilico y finalmente lle-
varlo a la centrifuga por 5 minutos.

2.5.2. Proteina:

Se pes6 en una balanza analitica 1 gr
de muestra, se la cubri6 con papel ce-
lofan y se la adicion6 en un tubo kjend-
hal junto con una pastilla digestora y
20 ml de acido sulfurico, se encendid
el scrubber y luego el digestor kjeldhal
programado a 250° C por 10 minutos,
300° C por 5 minutos, y 420° C por 45
minutos. En un matraz se colocé 50 ml
de acido borico al 4% y 6 gotas de rojo
tashiro, al iniciar con la destilacion se
verifico la suficiente agua destilada,
se coloco el tubo kjendhal en el des-
tilador programado previamente para
absorber 70 ml de hidréxido de sodio
al 40% por 4 minutos a 100 ° C, una
vez terminada la destilacion se retird
el matraz y se procediod a la titulacion
con acido clorhidrico al 0.1% hasta
que su color cambie de azul a rosa.

2.5.3. Humedad

Se colocaron 5 gramos de queso en una
capsula previamente homogenizada
(estufa a 130°C x 1 hora), registrando
su peso exacto para posteriormente in-
troducirla en la estufa por un tiempo de
5 horas, transcurrido ese tiempo se re-
tir6 las capsulas para dejarlas reposar y
enfriar en el desecador durante 1 hora,
finalmente se calcul6 el porcentaje de
humedad por la diferencia de peso ini-
cial de la muestra con respecto al final.
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2.6. Analisis Microbiologico:

El recuento microbiolégico se realizd
a través de siembra en placas petri-
film, utilizando 10 gramos de muestra
y 90 ml de agua pectona al 1% como
la dilucion 101, se colocd la bolsa zi-
ploc en el stomacher para lograr una
muestra homogénea, con una pipeta
de 1 ml se colocd una muestra de la
dilucion 101 y 9 ml de agua pecto-
na al 1% obteniendo de esta manera
la dilucion 102, repitiendo el mismo
proceso hasta obtener la dilucion 103
, con una pipeta de 1 ml se realizo la
siembra de manera directa sobre la
placa petrifil para enterobactereas y

staphylococcus aureus, las placas fue-
ron sometidas a un proceso de incuba-
cion en una estufa a 37°C por 48 horas.

En la tabla 1 se observa claramente
la relacion las caracteristicas de cali-
dad de leche en parametros de grasa y
proteina de los dos tipos dos tipos de
raza de ganado, utilizada en la elabo-
racion del queso y su rendimiento en
términos de gramos por cada litro de
leche, por lo tanto, se puede deducir
que la leche proveniente de la raza Pi-
zéan tiene mayor porcentaje de macro-
nutrientes y por ende su rendimiento
es mayor a los quesos elaborados con
leche de la raza Holstein con una dife-
rencias de 15g por cada litro de leche.

Parametrozs  de

Pizan Holstein
calidad
Graza 4,62 384
pH 6,25 641
Arupa afiadida 0 0
Proteina 332 3.15

Tabla 1: Parametros de calidad en la leche.

Tratamientc  Raza % Grasa % Proteina  Relacion de g por litro
T1 Helstein 3,34 3,12 426
T2 Pizan 4,62 322 512
T3 Pizan 462 322 5712
T4 Holstein 3,84 312 426
T3 Pizan 462 322 512
Té Pizan 462 322 572

Tabla 2: Relacion del porcentaje de grasa, proteina de dos razas distintas de vacas y el rendi-
miento final obtenido de cada tratamiento para la elaboracion del queso semimaduro Andino
Carchense
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3. RESULTADOS

Al utilizar dos tipos de leche prove-
niente de dos razas distintas de gana-
do: Pizén y Holstein se evalu6 la ca-
lidad inicial de la materia prima para
determinar las diferencias existentes,
como se puede notar en la tabla 2
existe una gran desigualdad entre los
porcentajes de grasa de las razas eva-
luadas y utilizadas para la elaboracion
de un queso de tipo semimaduro An-
dino Carchense. En cuento a los de-
mas pardmetros se define que el pH
para la raza Pizéan es de 6,25 y para la
raza Holstein 6,41 lo que denota que
la leche de las vacas Holstein es relati-
vamente menos acida, no se encontrd

presencia de agua anadida y en cuento
a la proteina de la raza Pizan se obtu-
vo 3,15 y 3,32 para la raza Holstein.

En la tabla 3 se observa claramente
la relacion las caracteristicas de cali-
dad de leche en parametros de grasa'y
proteina de los dos tipos dos tipos de
raza de ganado, utilizada en la elabo-
racion del queso y su rendimiento en
términos de gramos por cada litro de
leche, por lo tanto, se puede deducir
que la leche proveniente de la raza Pi-
zan tiene mayor porcentaje de macro-
nutrientes y por ende su rendimiento
es mayor a los quesos elaborados con
leche de la raza Holstein con una dife-
rencias de 15g por cada litro de leche.

Parametros de

Pizan Holstein
calidad
Grasa 4.62 3,84
rH 6.25 6,41
Agua afiadida 0 0
Proteina 3,32 3,15

Tabla 3: Parametros de calidad en la leche.

Tratamientc  Faza % Graza % Proteina  Relacion de g por litro
Tl Holstein 3,84 312 426
T2 Pizan 462 322 572
T3 Pizan 4,62 322 572
T4 Holstein 3,84 312 426
T3 Pizan 462 322 372
T Pizan 4,62 322 572

Tabla 4: Relacion del porcentaje de grasa, proteina de dos razas distintas de vacas y el
rendimiento final obtenido de cada tratamiento para la elaboracion del queso semimaduro
Andino Carchense.
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Este proyecto consta de dos fases: la
primera se refiere a determinar me-
diante un anélisis sensorial el mejor
tratamiento y la manera en la que in-
fluye en las caracteristicas sensoriales
del queso el tipo de leche proveniente
de dos razas de ganado, los microor-
ganismos a emplear y la temperatura
final de desuerado, con el mejor trata-
miento se procese a continuar con la

segunda fase, esta es la fase del sabori-
zado, donde se evaluaran la influencia
en las caracteristicas sensoriales del
queso dos tipos de salsa y dos tipos de
corteza, las muestras seran evaluadas
por un panel de catadores, donde los 3
tratamientos que mejor grado de acep-
tacion tengan seran sometidos a prue-
bas fisicoquimicas y microbiolédgicas.

3.1. Analisis sensorial primera Fase:

Color:
Tratamiento Medias N EE P valor
T3 3,98 61 0,14 A <0,0001
T1 3,90 61 0,14 A
T6 5,85 61 0,14 A
T2 3,85 61 0,14 A
T3 3,08 61 0,14 B
T4 490 61 0,14 B

Tabla 5: Tukey para el atributo color

La tabla 5 indica los resultados del
analisis estadistico de la caracteristica
sensorial color en el cual se obtienen
un p valor <0,0001 que indica la exis-
tencia de una diferencia significativa
entre los tratamientos, para determinar
estas diferencias se aplico el test com-
parativo de Tukey con 95% de confian-
za, denotando que los tratamientos T35,
T1, T6 y T2 son estadisticamente igua-
les y son los que mejor grado de acep-
tabilidad en cuento al atributo de color
con una calificacion de 6 que equivale
a me gusta mucho, mientras que los
tratamientos T3 y T4 son estadistica-
mente iguales obteniendo una califica-
cion de 5 que corresponde a me gusta.

Olor:

La tabla 6 muestra los resultados del
analisis estadistico de la caracteristica

sensorial olor en el cual se obtiene un
p valor 0,0083 que indica que existe
una diferencia significativa entre los
tratamientos, para determinar estas
diferencias se aplicé el test compara-
tivo de Tukey con 95% de confianza,
denotando que el tratamiento TS5 es
aquel que obtuvo mayor aceptabilidad
en cuento al color con una calificacion
de 5 que equivale a me gusta mucho,
mientras que el tratamiento T4 obtuvo
una calificacion de 4 lo que equivale a
me gusta.

Apariencia:

La tabla 7 indica los resultados del
analisis estadistico de la caracteristica
sensorial color en el cual se obtienen
un p valor <0,0001 que indica la exis-
tencia de una diferencia significativa
entre los tratamientos, para determinar
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estas diferencias se aplico el test com-
parativo de Tukey con 95% de con-
fianza, denotando que los tratamientos
T1, T6, TS y T2 son estadisticamen-
te iguales y son los que mejor grado
de aceptabilidad en cuento a la apa-

riencia con una calificacién de 6 que
equivale a me gusta mucho, mien-
tras que los tratamientos T3 y T4 son
estadisticamente iguales obtenien-
do una calificacion de 4 que corres-
ponde a no me gusta ni me disgusta.

Tratamiento Mediaz N EE P valor
T3 3,66 61 0,16 A 0,0083
T6 552 61 0,16 AB
Ti 5,44 61 0,16 AB
T2 524 61 0,16 AB
T3 3,11 61 0,16 AB
T4 487 61 0,16 B
Tabla 6: Test Tukey para el atributo olor
Tratamiento Medias N EE P valor
Tl 3,97 61 0,14 A <0.0001
Ta 3,87 6l 0,14 A
T 3,84 61 0,14 A
T2 373 61 0,14 A
T3 434 61 0,14 B
T4 431 61 0,14 B
Tabla 7: Test Tukey para el atributo de la apariencia
Textura

Como se demuestra en la tabla 8 los
resultados del analisis estadistico en
cuanto a la textura en el queso se ob-
tiene un p valor <0,0001 que indica la
existencia de una diferencia significa-
tiva entre los tratamientos, para deter-
minar estas diferencias se aplico el test
comparativo de Tukey con 95% de con-
fianza, denotando que los tratamientos
TS5, T2, T6 y T1 son estadisticamente

iguales y son los que mejor grado de
aceptabilidad en cuento a la apariencia
con una calificacion de 6 que equiva-
le a me gusta mucho, mientras que los
tratamientos T4 y T3 son estadistica-
mente iguales obteniendo una califica-
cion de 5 que corresponde a me gusta.
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Tratamiento Medias N EE P valor
T3 3,79 61 016 A <0,0001
T2 373 61 0,16 A

T6 3,61 61 0,16 A

T1 3,39 61 0,16 A

T4 437 61 0,16 B

T3 434 61 0,16 B

Tabla 8: Test Tukey para el atributo de la textura

Sabor

Como se demuestra en la tabla 9 los
resultados del analisis estadistico en
cuanto a la caracteristica sabor se ob-
tiene un p valor <0,0001 que indica la
existencia de una diferencia significa-
tiva entre los tratamientos, para deter-
minar estas diferencias se aplico el test
comparativo de Tukey con 95% de con-
fianza, denotando que los tratamientos

T2, T5 y 3T6 son estadisticamente
iguales y son los que mejor grado de
aceptabilidad en cuento a la apariencia
con una calificacion de 6 que equivale
a me gusta mucho, los tratamientos T1,
T3 y T4 son estadisticamente diferen-
tes y presentan un grado de acogida de
5 que corresponde a me gusta.

Tratamiento Medias N EE P valor
T2 381 61 0,17 A <0,0001
T3 3,69 61 0,17 A

T6 5,62 61 0,17 A

T1 528 61 0,17 AB

T3 4.77 61 0,17 B

T4 4,58 61 0,17 Cc

Tabla 9: Test Tukey para el atributo de sabor

Aceptacion en General:

En la tabla 10 se observa que los resul-
tados del analisis estadistico en cuanto
a la aceptacion en general se obtuvo un
p valor <0,0001 que indica la existen-
cia de una diferencia significativa entre
los tratamientos, para determinar estas
diferencias se aplico el test compara-
tivo de Tukey con 95% de confianza,
denotando que los tratamientos T35,

T2, T6 y T1 son estadisticamente igua-
les y son los que mejor grado de acep-
tabilidad en cuento a la apariencia con
una calificacion de 6 que equivale a me
gusta mucho, mientras que los trata-
mientos T3 y T4 son estadisticamente
iguales obteniendo una calificacion de
5 que corresponde me gusta.
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Tratamiento Medias N EE P valor
T3 3,713 61 0,14 A =0,0001
12 570 61 0,14 A

T6 5.66 61 0,14 A

Tl 3,56 61 0,14 A

T3 4.85 61 0,14 B

T4 4.67 61 0,14 B

Tabla 10: Test Tukey para la aceptacion en general

Aceptabilidad

0.00

T5 T2 T6 T1 T3

T4

Figura 1. Aceptabilidad del queso semimaduro saborizado ipo andino carchen-
se, primera fase

En la figura 1, se observa que el tra-
tamiento TS5 tuvo mayor grado de
aceptabilidad y corresponde al queso
elaborado con leche obtenida de raza
Pizén, cultivo lactico compuesto por L.
delbrueckii y L. helveticus, una tempe-
ratura de desuerado de 44 °C y madu-
rado por 28 dias, con el que se procede
a realizar la segunda fase (saborizado).

3.2. Analisis sensorial segunda fase:
Color:

En la tabla 11 se observa que los resul-
tados del analisis estadistico en cuanto
a la aceptacion en general se obtuvo un
p valor <0,0001 que indica la existen-
cia de una diferencia significativa entre

los tratamientos, para determinar estas
diferencias se aplico el test comparati-
vo de Tukey con 95% de confianza, de-
notando que los tratamientos T10 y T7
son estadisticamente iguales debido a
que los dos tratamientos estan sabori-
zados con pesto, la salsa proporciona
el color y son los que mejor grado de
aceptabilidad en cuento a la apariencia
con una calificaciéon de 6 que equiva-
le a me gusta mucho, mientras que los
tratamientos T9 y T8 son estadistica-
mente iguales debido a que estan sa-
borizados con pichacho y la salsa se
encarga de otorgar el color obteniendo
una calificacion de 5 que corresponde
a me gusta.
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Tratamiento Medias N EE P valor
T10 579 63 016 A <0,0001
T7 346 63 0,16 A
9 5,11 63 0,16 B
T8 489 63 0,16 B
Tabla 11: Test Tukey para el atributo color
Olor:
Tratamiento Medias N EE P valor
T8 498 63 0,20 A 0,0003
T7 490 63 020 A B
Ti0 436 63 020 A B
T9 421 63 020 B

Tabla 12: Test Tukey para el atributo olor

En la tabla 12 se observa que los resul-
tados del analisis estadistico en cuanto
a la aceptacion en general se obtuvo un
p valor 0,0005 que indica la existencia
de una diferencia significativa entre los
tratamientos, para determinar estas di-
ferencias se aplico el test comparativo
de Tukey con 95% de confianza, deno-
tando que los tratamientos T7 y T10
son estadisticamente iguales debido a
que los dos tratamientos estan sabori-
zados con pesto y la salsa proporciona
el olor caracteristico al queso, en cuan-
to al grado de aceptabilidad tienen una
calificacion de 5 que significa me gus-
ta, mientras que los tratamientos T8
y T9 son estadisticamente diferentes
obteniendo una calificacion de 5 y de 4
que corresponde a me gusta y a no me
gusta ni me disgusta respectivamente.

Apariencia:

Enlatabla 13 se muestra que los resulta-
dos del analisis estadisticoencuantoala

aceptacion en general se obtuvo un
p valor 0,1931 la cual indica que no
existencia de una diferencia significa-
tiva entre los tratamientos de acuerdo
con la apariencia, debido a que visual-
mente los 4 tratamientos se parecian,
donde el tratamiento T7 es aquel que
obtuvo la mejor media.

Textura:

En la tabla 14 se muestra que los resul-
tados del analisis estadistico en cuanto
a la aceptacion en general se obtuvo
un p valor 0,1931 la cual indica que no
existencia de una diferencia significa-
tiva entre los tratamientos de acuerdo
a la textura, debido a que los cultivos
lacticos y la calidad de materia prima
utilizados en la elaboracion se encar-
gan de otorgar la textura, todos los tra-
tamientos obtuvieron una calificacion
de 5 que equivale a me gusta, donde el
tratamiento T7 es el que obtuvo mayor
media.
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Tratamients Medias N EE P valor
T7 535 63 0,18 A 0,1931
T10 327 63 0,18 A
T8 4,98 63 0,18 A
T9 459 63 0,18 A

Tabla 13: Tukey para el atributo apariencia
Tratamiento Medias N EE P valor
T7 3,38 63 0.17 A 0,1931
T8 319 63 017 A
9 3,16 63 0,17 A
T10 498 63 017 A

Tabla 14: Tukey para el atributo textura

Sabor:

En la tabla 15 se observa que los resul-
tados del analisis estadistico en cuanto
a la aceptacion en general se obtuvo un
p valor <0,0001 que indica la existen-
cia de una diferencia significativa entre
los tratamientos, para determinar estas
diferencias se aplico el test compara-
tivo de Tukey con 95% de confianza,
denotando que todos los tratamientos
difieren entre si debido a que se uti-
lizan distintos tipos de salsas y tipos
de recubrimiento de cortezas para el
proceso de saborizado, en cuanto a la
aceptacion del publico catador el tra-
tamiento con mejor acogida fue el T7
con una calificacion de 5 que equivale
a me gusta, mientras que el tratamiento
con menos acogida fue el T9 obtenien-
do una calificacion de 4 que equivale a
no me gusta ni me disgusta.

Aceptacion general:

En la tabla 16 se observa que los resul-
tados del analisis estadistico en cuanto
a la aceptacion en general se obtuvo un
p valor <0,0001 que indica la existen-
cia de una diferencia significativa entre
los tratamientos, para determinar estas
diferencias se aplico el test compara-
tivo de Tukey con 95% de confianza,
donde se observa que los tratamientos
T7y T8 son iguales debido a que tienen
la misma corteza de especias deshidra-
tadas y que difieren de los tratamien-
tos T10 y T9, donde el tratamiento con
mayor acogida fue el T7 con una cali-
ficacion de 5 que equivale a me gusta,
mientras que el tratamiento con menor
acogida fue el T9 con una calificacion
de 4 lo que equivale a no me gusta ni
me disgusta.
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Tratamiento Medias N EE P valor
T7 514 63 0,21 A <0,0001
T8 487 63 021 A B
Ti0 4,14 63 0.21 B
T9 3,83 63 0,21

Tabla 15: Tukey para el atributo sabor
Tratamiento Medias N EE P valor
T7 1y &3 0.17 A <0,0001
T3 54 63 0.17 A
T10 5,06 63 0.17 A B
T9 442 63 0.17 B

Tabla 16: Tukey para el atributo aceptacion general

Como se observa en la figura 2, el tra-
tamiento con mayor aceptabilidad es
el tratamiento T7 que corresponde a
un queso elaborado con leche de raza
Pizan y cultivo lactico compuesto por

L. delbrueckii y L. helveticus, una
temperatura de desuerado de 44°C,
saborizado con pesto, madurado por
28 dias y con un recubrimiento de
especies deshidratadas en la corteza.

Aceptabilidad
5.40

5.00

4.60
4.40

4.20

iy T3 T10 TS

Figura 2. Aceptacion del publico catador para la segunda fase de un queso semimaduro
saborizado de tipo andino carchense
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3.3. Caracterizacion fisicoquimica
para un queso semimaduro sabori-
zado de tipo Andino Carchense para
los 3 mejores tratamientos.

Luego del analisis sensorial se deter-
minaron los tres mejores tratamien

tos de la segunda fase (saborizado), a
los que posteriormente se realizd los
andlisis que establece la Normativa
Técnica Ecuatoriana para quesos ma-
durados de tipo Andino INEN 2607,
los cuales se detallan en la tabla 17.

Resultado

Parimetros Unidad NTE-INEN 2607 Meétodo de ensayo
T7 T2 T10
Extracto seco
Humedad % 52 30 52 > 38%, < 55%
NTE INEN 63
Gerber
Grasa % 38 40 38 = 30%. = 40%
NTE INEN 64
Proteina % 2313 2371 2318 - Kjeldahl

Tabla 17: Analisis fisicoquimicos para quesos maduros

Como se aprecia en la tabla 17 la hu-
medad obtenida mediante la prueba de
extracto seco de los tres tratamientos
oscila entre 50 y 52% resultado que se
encuentra dentro el rango establecido
en normativa técnica, de acuerdo a la
grasa presente en el queso obtenida me-
diante el método de Gerber se determi-
nod un porcentaje de grasa de entre 38
y 40 %, resultados que se encuentran
dentro del rango permitido de la norma-
tiva, y de acuerdo a la proteina obteni-
da mediante el método de Kjendahl se
establecieron resultados de 10 a 13%.

3.4. Analisis microbiologico para un
queso semimaduro saborizado de
tipo Andino Carchense.

Los parametros evaluados para el
analisis microbiologico se encuen-
tran establecidos en la Normativa
Técnica Ecuatoriana INEN 2607.

Las muestras evaluadas del queso fue-
ron sembradas en placas petrifilm uti-
lizando los métodos de ensayo PEE.
LASA.MB.22 para Enterobacteria-
ceas y Staphyloccocus aureus donde
posterior al tiempo de incubacion se

pudo denotar la ausencia comple-
ta de este tipo de patdgenos, por lo
tanto, el consumo del queso es ino-
cuo para la salud del consumidor.

3.5. Discusion

La calidad y produccion de leche de-
pende de las condiciones genéticas,
fisicas y ambientales del tipo de ga-
nado lechero, la calidad de grasa y
proteina en la leche son inversas a la
cantidad, existen varios factores sobre
todo genéticos y ambientales que evi-
tan obtener una leche con grandes por-
centajes de grasa y proteina lo que in-
fluye directamente en la alimentacioén
de la cria y en cuanto a rendimiento
de productos lacteos industrializados.
En relacion con dicha informacion la
calidad de macronutrientes grasa y
proteina de leche en las dos razas de
vaca investigadas son diferentes, de-
notando que estas se desarrollan en
las mismas condiciones ambientales,
su diferencia en la calidad se debe a
la genética, obteniendo mayor rendi-
miento en el queso elaborado con le-
che de raza Pizan alcanzando un pro-
medio de 57g por litro, mientras que en
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Valores de
Pardmetros Unidades EResultado Meétodo de ensayo
referencia
Enferobacteriacens  UFClg augencia 210! PEELASAMB 12
Staphyloccocus
UFCig ausencia 10! PEELASAMB 12
aureus

Tabla 18: Caracterizacion Microbiologica

el queso elaborado con leche de raza
Holstein el rendimiento promedio es
de 42g por litro.

En lo referente al contenido de grasa
de la leche destinada a la elaboracion
de quesos madurados, esta debe ser
relativamente alta, debido a que me-
jora las caracteristicas sensoriales y el
rendimiento final del queso, de acuer-
do a la NTE INEN 2607 para quesos
semimaduros Andinos el porcentaje
minimo de grasa es de 3.6%, valor que
comparado con los porcentajes obteni-
dos de 4,62% para la leche de raza Pi-
zan y 3,84% de Holstein, demuestran
claramente que la calidad de leche em-
pleada para la elaboracion de los que-
sos es ideal.

En base a lo anterior, se menciona que
el contenido de grasa mejora las ca-
racteristicas sensoriales del producto,
lo que al ser comparado con los resul-
tados obtenidos por Lopez & Novoa
(2009). en donde mencionan que los
tratamientos con mejor, sabor, textura,
rendimiento y tiempo de almacena-
miento fueron aquellos con mayor por-
centaje de grasa en la materia prima,
esto corrobora los resultados obtenidos
en la presente investigacion en donde
el tratamiento de la primera fase con
mejor aceptabilidad en cuanto a sa-
bor, textura y rendimiento fue el T5
que corresponde a el empleo leche de
raza Pizan con 4,62% de grasa, cultivo
lactico compuesto por L. delbrueckii

y L. helveticus, temperatura de desue-
rado de 44°C y madurado por 28 dias.

De acuerdo con Moreno (2019) una le-
che que se destina a la elaboracion de
quesos su pH debe oscilar en un rango
de 6,7 a 6 lo que ayuda a la rapida for-
macion de gel, ademas de su endureci-
miento, lo cual concuerda con los va-
lores de pH obtenidos (6,24 para Pizan
y 6,41 para Holstein), ya que después
de la coagulacion hubo una rapida for-
macién de gel y ayudo a su endureci-
miento.

El efecto de las salsas en el queso me-
jora sus cualidades sensoriales (aro-
ma y sabor) y por lo tanto el publico
catador que no estd acostumbrado al
consumo de productos lacteos madu-
rados debido a su penetrante aroma y
fuerte sabor tiende a otorgar una ma-
yor aceptabilidad a este tipo de que-
sos, la adicion de salsas se la realizd
en el proceso de moldeado, estas y los
microorganismos en sinergia actuaron
generando textura, sabor y olor agra-
dables durante el proceso de madura-
cion. Iza (2017) afirma que la mayor
intencion de compra por parte de los
consumidores fue hacia el queso che-
ddar con orégano y albahaca por sobre
el queso cheddar tradicional, esto se
debe claramente a que se utilizaron es-
pecies aromaticas las cuales mejoraron
el aroma y sabor del queso. Lo que se
corrobora en la presente investigacion
puesto que, el tratamiento que mejor
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acogida obtuvo de la segunda fase
fue T7 que corresponde a un queso
de tipo andino Carchense elaborado
con leche Pizan y cultivo lactico com-
puesto por L. delbrueckii y L. helveti-
cus, una temperatura de desuerado de
44°C, saborizado con pesto, madurado
por 28 dias y con un recubrimiento
de especies deshidratadas en la cor-
teza. En vista de que la salsa contra-
rresta el olor y sabor fuerte caracte-
ristico de un queso maduro, asiéndolo
mas atractivo para los consumidores
con poca o casi nula costumbre de
consumo de este tipo de productos.

La normativa NTE INEN 2604 (2012)
establece que los parametros fisicoqui-
micos para un queso semimaduro: en
cuanto a humedad no deben sobrepasar
el 55%, mientras que para la grasa no
se estipula un rango de cumplimento,
los resultados del analisis fisicoqui-
mico de esta investigacion fueron:
humedad de 51% y 39% de grasa,
resultados que se encuentran dentro
de lo permitido por dicha normativa.

En cuanto a la caracterizacion mi-
crobioldgica del queso, la normativa
NTE INEN 2604 (2012). Fija que la
presencia maxima de Enterobacteria-
ceas y Staphylococcus Aureus es de
103 UFC/g. La siembra de muestras
para los mejores tratamientos deno-
to ausencia de Enterobacteriaceas y
Staphylococcus Aureus, por lo tan-
to, se encuentran dentro de los para-
metros establecidos en dicha norma.

4. CONCLUSIONES

* La leche de raza Pizédn genéti-
camente desarrollada en suelo
Carchense cumple con los pa-
rametros fisicoquimicos reque-
ridos para la elaboracion de
quesos madurados de textura semi-
dura, la leche de esta raza es rica
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en macronutrientes como grasa y
proteina aquellas que otorgan
textura, sabor y rendimiento uni-
cas, propias de un queso Andino.

Los microorganismos inoculados
en la leche pasteurizada, someti-
dos a un proceso de pre-fermen-
tacion con condiciones de tempe-
ratura y tiempo controladas y las
salsas adicionadas en la etapa de
moldeado son los causantes de tra-
bajar en sinergia para desarrollar
y acentuar las caracteristicas sen-
soriales, durante la maduracion.

La adicién de salsas en la etapa
de moldeado y las especias des-
hidratadas adheridas a la corteza
no tienen influencia en el porcen-
taje humedad, grasa y proteina
finales del queso puesto que to-
dos los valores se encuentran
dentro del rango permitido es-
tablecido por la normativa NTE
INEN 2607 para quesos andinos.

Como resultado de la primera fase
se concluye que los quesos elabo-
rados con leche Pizan fueron pre-
feridos por los catadores por sobre
los quesos elaborados con leche
proveniente de la raza Holstein,
esto se atribuye a su alto conteni-
do de grasa y proteina que junto
a las bacterias lacticas inoculadas
L. delbrueckii y L. helveticus y
una temperatura de desuerado de
44°C generaron sabores, aromas y
textura del producto agradables.

La adicion de salsa pesto durante
el moldeo del queso y de especias
en su corteza generan sabores fuer-
tes e invasivos que combinan bien
con las caracteristicas sensoriales
producidas por accién de microor-
ganismos L. delbrueckii y L. helve-
ticus estos influyeron directamente
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en la aceptabilidad del consumi-
dor, por ende, se acepta la hipote-
sis alternativa, cabe sefialar que en
relacion con las caracteristicas fi-
sicoquimicas no existio6 diferencia
estadistica entre los tratamientos.
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