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R E S U M E N

El desarro lla de la presente	 investigaciónq .cc:: :i.	 t,t.'.'c 	 st.t

cumplimiento «•v :i.i. Universidad Técnica Particular c:ie Lojas

espec if icamente en Sa Pl.anta ci e i...ác:	 y I 1:: c r ttn :1.

relacionados c:eci el l:?Ti.'

Esta	 investigaciónq .t':e: el. .n 	 ID I.	 como	 objetivo:i. yo	 iprovec::h.

materias pr imas	 ce) util izables en ff'r .lY;:, directa, leches

ácidas	 '	 ctLc'Ie	 (Ticit.T"c:' 	 no	 comercializado,:1 ;::c:(::)	 j'r;	 :i..

elaboración:i .ri	 ci	 '.kcc)	 y''c::celI..'.c::i,'.c) 	 casi

diferentes'fe"c'	 calidadel. c:i ci 'sup T" el. c:'r 	 El .tc: de las leches áce :1 ci

'> hace a través de quesofresca que, t i ) qHII que ti ui

madura no comercializado, poster i ormente:1. c:) r'rneyrU.? ;er'.. empleado en

la formulación de l os pasteles.

i :: T . a llegare •'.r t. establecerOc» 	 fórmulas testigo definitivas

ci e 1	 paste les 	':: r'c:k :i. el. etrov't pruebas preliminares,

mismas;rn&1	 que	 consistieranel. 't :i. erc:)n	 en	 ir	 probandonc:i c	 cii 'fer'en tos

porcenta jes.jc'	 d e queso, valores c:)•c'T"er(tc:'Y.	 cada tipo1::

pastel,	 hasta	 tener 	 p .t'ti"i"t	 c	 '::e un.i

caracterist icas requeridas.:1. ci ',s

	

e 1presente trabaja.:j c: i	 analizaran 	 res 'fo Y' mu i. oc: :1. o...

diferentes.'çA)''ç::''1''; p t'o ambas t iposce)s ci e pastel,i.	 correspondiendo'eeyi"tci :1. enci ce FI.

F2 / F3 para ci pastel de queso fresca	 iii'' y F4, F5

para el paste l de queso madura.,



La variable:Lc en estudia •f'..te la variación:1.	 del porcentaje.je c:1e

queso	 :i. ci o la mismaque se evaluót.t. en tres diferentes

porcentajes	 1	 1 '1	 1	 1 	 da	 d	 1

fc:Er-mu :i.	 :i.	 l(•; ,, respectivamente.,

p;:iy..:: 	 determinar:i. ntr :1 ¿t mejor fórlYlu 1	 de cada pastel

efectuaron	 una	 ier :i.e	 de	 an. 1 :i. S :1. S u	 brc:rr!ato 1 ,,ci :i.c:

micrabialógicas, arganalépticas,de castas y rendimientos.,

.:Cfi €i. objetoci:o de complementar el estudio ::' establecer e].

tiemp oeT :) iimáximo de consumo de 	 os pasteles,	 c::s producto--.:->'..c: •f..:....

elaboradosorad c:s	 Tc) n sometidos a un periodo  cf e conservaciónervac: :i. ¿n cf e

días,,

Durante :i.R 1:t:::, de conservación :r refrigeración,

observar que no existete una marcadaa Va :1.ac::i.

características bramatológicas y iii:).c:rc:'i:: :j.(:)]..:.:i id: LS	 10 9

se	 refleja	 en	 1;:i:::.	 características

	

:	 1 pt:i.

presentadas por los productos.tic: tos	 Edi El segunda etapa di...-!

conservación, es; decir U' 10	 1 2()1 f 1	 1	 fil ,,fl II i

sufren Ui) procesoco cf e degradaciónraci ac: :i. n ci e proteína y grasa más

notarios, así comoo tanil::' :1.án pérdida:i. ci a ci e humedad, s:i. ti.'. ac: :1 c:' ,

cft.i.e repercutenL.ttL:T	 1	 calidad:1. cf acl senic:' r:i.a1. de los productosi::' 

1i:i•z'vi i:cT	 i::(:)))T:i.:fL.l:i.cT,)l:..cT	 incrementarr	 c:.iqt IT:1c::....c)l.)i.

t.Jmt 1,11	obtenidos:i. ci :'r 	1. ' s	 resultadostacl :ir	 ci': 	 los	 tná 1 :i. s :1.

correspondientes,,serealizó:1	 c:l. análisis estadística

comparativoTTTLi:. :i. 'i:, cf ::'i'::1 	 se concluyei.	 las fórmulas	 cf



pastel	 ci	 'e::'	 •• roie 'e:: o 	.:'e 'e:: :1.d u::' 	 :	 q u o ''	 ¡Ti ci i.. rc:'

comercializado, c&Ac. 	poseen los más3.	 'e:)T.'eç.)l;:ijç:.. 'e:ic?

quesc u	Presentan	 las	 mejores	 características

bramatalógicas,	 >1

A continuación: j.:li	 indica L.i. mejor formulación, i.I. Ti: j.ITi.Ti cliii.:

coincide tener 1 i misma1 t ,	 ) 1 1 u	 ul 1 , 	 el 

clL..::..c:, troc: ce' ácidoci ce' c: Ot(iC, para o]. elaborado de queso lTici u.rc:'

Epu .1 .ç.i6.p 	 PropPci4n

Queso(fresco ácido'::i ci o

madura(.uci 1iO comercializado>Tc: :i. .'. 3. :1. 	'. ci c' )	 .i 4

Crema ic lecheii	 2

9

:i.i

L..ce's rendimientosri:i.cm1'e 	obtenidos do la elaboración do los

Pasteles tanto f ;'e ce' ácido como madura no comercializado

son los ciuc se indican a 'e::c:'ui*,.:Lriuc: :i..:ri

P. MAeso i::j'e:'e:: ce' Acidaci ce

FI

 9:1. 00

P. Queso madurar ç	 () :1. I

::<:j.Ti.

1::

92,06
	

94,

F6

91,71
	

93,36



:o	 análisis:1. de castosI:c)í e desprende los sigu ientes:1. entes

de producción f::cr kilogramo de producto::

P. r:ir.,ç Fresco Pcido	 1:1.

2986.14 $ 3052.69 1; 3108.35

P. r;):n maduro	 i::.,

	

,;ij.	 4945 .77	 3593

Pc: T	 ].(:-j oq:: u.esi	 so I:: uoci e mtn í	 st.r	 ue	 uoq o ci o	 L: or

terminado et present e trabajo dei ç 1

como finr ii: :i. :i. :;:r materiasti primas:1.	 c:cc: '.i:: 1.	 desde

t.. vi:	 ci :• vista comercialrc: :1. tI y principalmente obtenerr ID r ciduc:tos

de	 b u ons	 calidad,:1 ci ci	 etc: el:: ts c: :i. n	 satisfactoria,

rendimientos y ca tos más 1: J os se ci:	 c1	 dic.)

cumplimiento a los objetivos planteadoslplanteados representando,o el

presente trabajo, un ¿aparte significativo al adelanto de le

industria:i. Láctea.



- NI,



INTRODUCCION

1.1 JUSTIFICACIÓN E IMPORTANCIA DEL PROBLEMA:

Pas teurizada debe c:	 aci dez

entro	 1::; .....y (:. %FI

(.:;Uc:).Lk Lec:	 1	 .Lula Planta pasteurizadora c:c:n

:1 i:1	 1.	 .t	 vI.c 1 \'?	 :i. IYip C) :i h 1 o	 p ':x::	 1 .	 p ' i 	 ci e

hacerl a afectarla negativamentevmiente e1. rc?o de lechehc? \/ por-

consiguiente .. r obtendrár.Ít u productouc: to de poc a  c: t 1 rL c:tci y

durabilidaS

IMa lecheIe íu:: :1. d R ro	 conveniente P rocesarla ni

obtener lecheh	 pasteurizada-homagene izada, ni  i	 1

elaboración de yogur, )/R 
que en	 C 1 1.. :1. mo c: so ¿c:l em

p uede separar i.t€rc:)	 Una alternativa• k	 :1a utilizarla para

la elaboración:1. .	 .:le quesos frescos.	 as¡ esta alternativa

c::::Lt''o	 una	 :i. rl. ii :i.t.tYtd? 	 puesta cJ I	por	 *-., 	 it)	 Ti:.)r::rlc)

c:cvi iit.&c:li& competencia en ].R producción de quesos

frescos Y limitadoi:cI c:' c: cns .UTi o de quesos maduras;c)	 1 1

inconvenientecmcn :1. evvLc	 u elaboración.,

En muchas oc as ionesrl. one	 el desea de procesar :1	 lec he

adulterada« i'cI ¿ii.	 guardadai.ci .i. c:ji.c. llegacj i.	 las plantas, trto coma

consecuenciaOC iL(:i.:I. u	 :1 ci r:1 deter ioroc)r:) ci o]. producto. uc: te



F, o r	 c:vbr:	 i.	 c•	 L.u:?;Urc)	 ricci :1 ü 1,	 yr)	 i'•.	
• ..

mercado	 . q uesas madurados,p c)r J. L c 1	 i.»n nt.'.c: h as

ocasiones el producto llega  a madurarse demasiado,aci o q Si. end O

imposible comercializarlo.,

La escasa producciónLu:: c: :1.	 de lecheti c- ? VI la región,nhace que flO sea

conveniente€n	 desperdiciarerci :i. c: ar	 1. :1. c:isa materia prl. Itta

:"D cual,:i.	 :. a :1. ci ca ci	 p rc•ntar• un productouc: i:o	 :j ue pueda

aprovecharhar	 tanto	 ].a	 lechescs	 :1. nadec: actas	 para	 su

comercialización:La: :i...n	 :::'..'.anto	 los	 ic•Y:L.:iI..I.c;	 cto	 la	 industria

Según la Enciclopedia ETiY 1) sólo existenprobablemente'1:, i.

unas 18 variedades definidas de queso, ya que los nombres

locales que se les dan, no representan verdaderaserYY

diferencias:i. as Yc:: oc: to asus tip s	 de acuerdarci o a

«•i. Presentar una nueva forma :i: ingerir :ii.&oíc

sería	 de	 1LUYI.Y.	 importanciac::'ç ¿'rc: :1. a	 p '.i.:i.a	 industriautr :1. a	 i. ¿ru:: tO

ecuatoriana,	 uc estaríamos ofreciendocrci c:' un productoi.L::o

()) un sabor diferente 'i que posiblementei: i.c?rcic?rtL.c: t.i»rici Y :í.

una muy buena aceptaciónl:. ac: :1.	 i. mercado.,o

:; necesario aclarar,trar	 i productoI:,c:t uo so desea obtener

variedadoci aci ci o queso, sino al contrario:1.

Enciclopedia:i. c:i: ':ci :i. . 	 Variosc:'s l:jiI.:.lT.c.0	 iiuic: 12, i:



quiere  ul. :i 1. :i'.r quesos que no Puedan ir Comercializados:1. L:i. :1	 n

otra producto.tc: t.:) ci	 característicasi 1. :1. c:	 diferentes, p c. i • c:	 c: c:rt

Mismoiri.: re: c: nten :1. cte de nutríentes quee :i	 i	 ue .e

Verían'r :i. ic::	 I(i(:nRci .::i.en sus carbohidratosoh :. ci rIc)1	 er la presencia

c• harina a 1. momento de elaborar(:)r.T c. 1 pastel.,

ci	 :i. is	 tLnt.'.s	 ce 1	 ::j •fj ç	 :j ))	 çj	 lttic)s

posiblemente:1. t: i. Iric•?3ie	 :t.a más común, reconoce l'c 	 ti ....

som :1. ci t.rcs	 y	 duras.	 i..:'s	 suaves	 son	 aquellos	 9 (LO

ordinariamententr :i. TiV?	 haceno n +ermentw1ct o Da loc h
o ':: on ácidoo

lácticole. :1. c: c:' )/ que se consumen a los pocas5 ci:í. tsiguientes .& su

elaboración.i:)(:)rLc:	 Los duras e.:i.c y!crI su ejemplo más conocido

O]. queso (::: c(:i(.:I.r	 ' los semiduros ic	 i.''s i'LLect€? :cen.(:terIr

C OMO wia mezcla de 1.os dos Lnter :i. ores, Se t.oma en cuenta

todo esto	 P or Cuanto Para lai.	 elaboración¿i.I:: :'&c: :i. ' . n ci e 1. Pastel de

Queso , se puedo usar q uesos de cualquieraicju:i er de las categorías

descritas,	 t. r.:	 q&.t.c.: nos	 :i.R un ¿kmi s :. 1. :1 o m.Lr-q en ci e iitter :1. ¿k5

P rimas Para trti:'

La importanciaortnc: :i. '. ci o 1 teiyii.está Claramente j ust :1. :1. c: ¿uel

i:)oclr utilizar:1. tr tnit.c:q uesos que 4:>c:r diferentesforentes c:tuss no

1::. uech nir• ce cmerc: ¡al izados,os	 c: uLntc) i.	 1. oc: he c1 ue por su

grado  ci e acidezci e:.: no pueda¿ii. us rse para p rcx:e estr i::: ce onsL.(m ir y

ciue	 en	 ce iso	 cte	 no	 emplearse	 se	 desperdiciaría

inevitablemente:1. tLi:) i. omento oc: ¿rs :1. orinci o con e:i..i.c) una gran pérdida,

el productor 0 :t.a fábri c a cic3ncte posteriormente SO:Ít



IR

1. 2. OBJETIVOS

1.2.1. Ob jetivos Generales

F'-.' d 'u: :1. r	 p rd J. ci •.	 1	 :1 nct ustr :1	 1 c:

:1. :i. :i. ; : .i. y	 Cf L::;	 Cf	 ued w	 ir

1.2.2. Ob jetivos específicos

í.c)fli:. y Ii:) ..L :i	 ::i::	 IL.c\/1)	 . :i	 r	 uvL :1.	 ''.r.
	

J.

:).	 ci C:	 ':1	 ::. T(Dc1 .tc: I:..c:r; 	 Cf U.	 'n	 ':1

:i	 ;:iy•;::	 :1.	 :i. ;:l;:i	 cfc:	 1. .'.	 U	 i	 1...

:1. ::i c: 	 y	 Cf	 ITi'::I	 c  t. 1	 c	 c: uiip :i.	 c: cm

(:: ::;iic:i :1. 	 rc•::	 :.	 para

:i.	 '.r	 1.	 t. :1.	 ':::	 cf	 c: ':	 :1	 ci c' 1.	 F'.I:'. 1

cic

f1 • :, :i J. zar 	 ci	 cf •q '..'..'c: .i.	 '.c: cf:) 1..'.c: el. ¿n cm

3.	 :i.	 cf	 j:	 i.r . t 	cf «•tcrr, :1. r,.f'.r	 15 .'.

Í	 •:•'	 c 1.	 11 (Tc: .'.c:i c



13. HIPOTESIS DE TRABAJO

1.3.1. Hipótesis nulas

1v. utilización:t v.c: :i.	 de queso frescaácido y queso madurouro

no comercializado,	 m Iza	 1. ib f.:)ri.c: :i. 	 ci	 ID	 3.

Uqueso no 1 las características arganalópticas,

bramatalógicas y :1. :: rcii:) :1. o 3. :1. c: del3. produc:tc:'

terminad=vv.ci D

tiempo de conservación:1. ¿. del pastel de queso a 1

1	 u	 1	 1 Vii 1 u ye	 J.a	 ( 1 1 1 (1 II 	 d' 1	 1	 1 1

terminado.,c:u

1.3.2.. Hipótesis alternativas

Lv. utilización:1	 de queso •fT • (.• c o !: :i.cic:i ' qu:cu yiv.cl u.r-c:u

nc:u comercializado,     en 1v. e 1. v.i: orv.c: :1. ¿n ci e ID ij te 1. ' el e

queso	 alteralas característicast..e:r :í. :. c:	 organalépticas.,

bramatol6gicas	 >'	 microbiol6gicas	 €:I?:L	 i:)l..c:c:1

terminado,.1:).

tiempo de conservación:í.:i do :i. pastel de queso a 1

:10 y 20 días;v.s no influye3. uyc? en 1.a calidad1. :1 ci v.d ci e :t. productouc to

terminad=. O..
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ANTECEDENTES TECNOLOSICOS

2.1. LECHE

2.1.1. Definjcj6n

HA leche Puede def inirse c:c:rn: 	 el	 f].i..l.:Lcic) rc*TríIi.1rnc.yle
secretadoo p )r los mamíferos femeninosp T& I ¡. \rlu.tr 1 C 1 : . ii d e
su prole.:1 e	 i...a loc: he en la .f:Ç.)y..11;. en q ue la produce  1i vaca
Se C onoce COMO leche entera ()

2.1.2. Camposici6n qulmicá

La]. interés de saber acerca de 1	 c: c:i.1 :i.	 ci e	 a
:lc•:::i)O	 O l)i.1a principalmente en ct.&	 J.a :i.ec:ho es un
alimentoniont':::u h u'.ne de primera necesidadci .•t:i '' para determinar:i. na.....

valor como ......1. es conveniente:i. ente c: onoc: er la clasease y cantidad
di.,? nutr :1. entes c1 te Posee...	 la elaboración de , p red i..tc:tc:,s
lácteas,toes ci ernanci a tambiénén e.1 Conocimiento de los componentesorientes
do la :i.ec:ie i:>ara proporc: :Lcmar al mercado nuevas productos

í aumentar su consumo.,

2 Judkins li,,



c: cmp	 d	 1	 i. cc: i	 f:	 c: u.ct. T;:I.r	 cYt

ver	 i,•ii: J.	 :1.

TABLA 1

Concentraciones Aproximadas de los Constituyentes

de la Leche de Vaca.(3)

Constituyente o grupo de 	 Concentración aproximada

de constituyentes	 peso por litro/leche

8c•880

I ) F()••FC)J. :í.1:: :i.(:i) 	 0 30

c:

ci)	 11irc) :1.	 .. :iC

J. ci

..í:)	 :1. O .... 0, tiC.) rnq

)	 ):i.	
:i.

J.)
	

:1	 i•	 :i.

3.	 :í	 cri

E.	 2%

3	 i:i:k):i:i...i...	 i:)i::,	 :i.:i.-••:i.i.



El

b) B-l actog labuli na

	

1	 :i. acta l b LI.It :1.

d

e) Eu9 i. c:i:t. 1. :1.

f) :i.(:)I:)I.:i.

9 ) Otras albáminas >' q

h) il&.tc:	 (	 )

:1.	 i::T..(:i.r.í.fl..i ci:.? ]. g lóbulo C í I.1c)	 ( 7)

	

:1.	 :i.

)

3.. Hantina oxid as;.i k

alca lina):i. :1.	 )

Aldolasa

6. :i	 (alfa•f	 '/	 )

7. Lipasas y otras esterasa...i^

9 , Anhidrasa ::T:L(::.t

:10., Sa lulasa ( )

Materiales ci í&.'.o .1. c

) Carboh i d ratos

1. Lactosa

	

:2.,	 .1. t.c:

3. Otras azúcare..i..•

b) lones y sales inar g ánicas

1. 
c
a lcio

2	 1iL;1c%:Lc)

O 3

O. 3

0.. 3

0.2

CI

IY'

O, :1



0.50

:1.

2. 10

12,100

1.00

0.20

0.10

0.02

5. Fasfatos	 )

¿:	 (::i.t.T•t.(:)1 (como ácicoj cítrico)

FiC: tI:)c1I.i:..

,.

	

:i(.),	 Lt.::tI:..c	 (

c) Vitaminas Ii :i.c	 (.:)1c:)I.L.LL)

1. Tiamina

	

:?	 i::iI:)(:).f:l?.,:jr.I;

3. Niacin;u

i:.jy..i(j1:iy.l:

5. Çc:: :i.cic

6. Biotina

7. tc::i..Jc::u

9	 ):12

(cid:) Pscórb i co

	

d) Materialest :1.	 Nitrogenadosi:tcl c:i 'ti'	 :L

Ni  vitaminicas (comoc)ITi'::) 1\1 )

1. íic:vt:i..	 (como N)

2. Aminoácidos:i. ci 	 (como N)

3. Urea(como(:Ici	 )

4. Creatin...it >'	 (c:c)ITi:; 1\i)

;.	 I't:•:i. 1. ci	 tri:i.ci	 =)

ci ,, 4
	

rq

ITR)

0. :2•••:l. , 2
	

ITu C

0.7

3.0

1.0

150
	

'Tic)

180

20)
	

iTi

250)

2-12

...,,* ..j

:1.00



:1

6.	 '::: : j.cic) Cur:i.c:c:

Guan

?

:1.

9	 ii:i.i::(:)I::j.r4.	 (7)

10.	 :i	 ( )

:1:1,	 (Ic::i.(:ic:l 	 (::t.,i::lc:I::..;1::1:j.(::c:)....4 	 L.tc::j.].

:i:?.,	 Acido i : f:)t:i.I:::I::)

Indican

:1.	 ( ? )

) Gases (leche

:1. ÑnPlídrido carbón i co

2,	 (::J<:r.cjen(:)

L	 N:i: Y. ILncft

f) Varios

Esteres de ácido fosf6rico nc: :1. ci enI. :1.

fic adostodavía:Í '. ( c: cno •f.. f ny-r1 )

N

0:i.00

30-60

02

:1.00

flt(:J

:1.5
	

I3

0.10

	

5. Elementos trazas	 A(

enc uentraic definida tod av ía):(.	 )

Generalmente j::.

Ri:	 i.:L 	 Ba, Sr , Mn , Al, Zn., D., Cu, r., Co	 1.

) Ocasionalmentec:'i 	 i. Iyl:rIl:,(.:. : y	 c:1 dudosos

	

Pb, I'i:), Cr , (j 	 Sn, Ti, <,',, 1::

1..

F:T..r,...rnc: :i. . identidad o c:c)nc:n1r . ;: rj,;n dudosa.

c::c::':i.c:):i.i::ii:i.



::'nt.:i. dad c	 de los diversos  c:ITI p on?ntes de lsiec:he

variar c:	 :i. ci er-si::i 1. eiite	 evst::ss ci e ci :L

razas e incluso:1 uso en vacas de la mi sus r-a:a (4

La	 lechehc-?	 c:c:)-L.:i.:?-1-1:- 	 sustancias	 nutritivas:i. '-	 (.-'. i.	 c:c)c)

grasas, hidratos ':i:-? ::t1-i:c'cj 	 sales,	 ':i.i:.uT :i.

pigmentos,	 elementos	 i: T-:' . . ,	 ácidos:i ':	 c-c:.r:i c: c:is

lípidos:i.:i:.

El c (::' .:j t.t -Lc:) ci e :i. c:í 	 c: ori:: onen-1.e5 erter•aci os	 exc: 1 u :í. ci os los

Constituyen «tl extracto cc:c::; , Y se i:i.i... en :i. leche

en diferentes"n estados físicos. E]. c:T p ç:ne y-te T ;I ; ai::t.tnciante

Os i agua,oscilando	 i 83 y el 89%,	 i

los tttcapes se encuentran formand o una disoluciónso i. uc: :1. .n ac: uoss

las Proteínas,:í. nas en-.t irayor- Parte, en estado coloidal,   Y

grasas en emulsión , Constituyendo la -fase ci :i. si: er-nte

disolución:i..n sc:uoss do sales, a;:-:ttc:sr-es	 pr-cto:f.nss

El contenido en extracto seco (alrededor  de i. 12,6%) os uno

de 	 --• factores que r!ts :i. n-f ]. UYO en la calidad:1 ci aci ci e 1.a loc: he

p cr- :l - (:) general , Para fabricar queso se rec: urr-e ala dio

Su Composiciónn var-ls dentro d(...! c: :i.er-tos 1. imites

(Tabla 20

i:1:.,	 Ç



TABLA 2

Composici6n Química de la leche de vaca(5)

comp onentes	 Conten ido  ilc?cl :1.	 Rango
k	 1)

UN

Agua
Extracto Seco

Grasa

Caseín..Sk
Al búmi nas
Glabulinas y otra-.¡;
p rc:t. :L

Lactosik
Sales	 )

(37
:L21.
3,9

o ¿¡.

Oq:i.2
1.
()

(39
:1.7
6)

2.5 •...
12 1 2 	 1•q()
0.2 •...

0.2
o

06 ....0.85

2.1.3. Características Físicas

leche1	 c: c:' 1. or 	1: 1 inc: c: 	 0 10Pc:.r	 q r:i i: 1.	 :v sabor

ligePamente (:it.L:i.c:?	 6

El aspecto c1: i.c: d e la leche es debidocic:'	Contenido:i. cic or

P artículas suspendidas'::i. ci o grasa , p.......teínas y ciertaso ....Lai;	 1

Mi nerales.3.	 El color varia ciodo blancao a aIrtar :1. 3. 3.0 ,	 oqn

la coloración do la grasa,	 l..a locho desnatada *es y1

tTSp aronto q con &.m ligeroero t :1 rite azulado.aci o,.

Dilanjan, I:: I:. 9....1()

6	 :.(;f.L.r.T.. ,,



UME

La leche producida:i.ci.. i::. jc cond i ciones:ie:L,Lad	 L:i.:n:

gusta ligeramente dulcec: e ,- '.n..e sabor aromatizado. E:

i:) or	 d u. 3. c e	 P r(:)vi.	 c:i e	 :1 •'.	 lactosai c;.L	 y	 e 1	 aramat..

P ri ncipalmente de la grasa,	 Tanto el sabor c omo el o]. or

se afectan muy fácilmente:i	 por las 1 reci eci oes desaseadosos o

i :)r)r l a alimentación de la ,,^ 7),

L.. ci ens :1. ci aci ci e 
1-1-11 he varía entre 0,020 y 1,0~Q3 ( 8)

dependiendo:i. enci o ci e su composic i ón, La lechehe es por la tanta

l ic eramente ir.s densa i'Lc: el aguau (.3,()

El :i tc: de c ongelación de la lechee va :í. a	 —o,54 y

C15990( 8 ), dependiendoenci o del conteni d oo en lactosa,tc:)sa 1:: rote :f. nas

salesminerales.	 La presencia  1;estas sustancias en

ag ua b aja.	 3. punto de congelación, Una mayor ......ntrac: :i.

Pesultaria en un punto de congelaciónc ...I.j::: :i	 tadavia Ti5 bajo,

.R lec heh e Tec: :1 ir c:;r:i 9.::,(i :4 de vacasc;::j	 p ce': una acidez

expresadaen Indicec:	 1. C?i'icii.:: e 3. ( SF1) de 6	 •••7 q O ( 9)

L.a leche normal es ligeramente ácida,ci.	 con '..'.r i:F1 de 6,6-6,0

7	 379

O	 ..;:I....i<:f,::i	 26,	 :229

9	 E.	 i:i::



2. 2Z . QUESO

£.. - 1 	 Definición

c .1.	 1:: rcci I..t.c:: tc:	 fic::: Cfi	 c	 ic:i ur;kd o	 cii)	 :1. ci c:i	 p cm	 J.

y	 ep	 rc::	 .n	 c:ic :1	 L.crc:)	 c:i	 c::u :i :1 .t:i.c•r	 ci	 1

q u	 rc:id uc: i.o s1 c:: h	 1. c: h	 c:iitc:i	 ( tc::'i:

o i	 rc: J. 1 «ni:,o )	 1.urc:: ci e m Ixt;e c i '..'. :i.11a o ci «? una mozc 1	 ci

:í.	 J.	 c. 1	 9	 c:: c:cí;L	 c:ii::i	 J. ci;	 p c::' T 	 J.

c:ic:	 :ic•?c::iE	 >'	 :;c:	 '.c: :ic:i :if :ic::.tc:: :i. •r 	 >'

c:ich J. ci T	 ': .Lc:: :i..:.rt	 cic'	 1.	 c::.tt.ic:I..	 c::c:c::c)rtc::j. ..	 cic	 1

c:	 c:lc:	 :I.t	 11	 l.t	 tc:i :i. c:: J.

1 c:u.:j c:	 pr	 c:)l::'tC.?nor	 c.c:'kI.Ü.c: :i...n c:lc 	 :i	 :l.oc:hc,

c: :i.C:I(tJ.yc:)	 c:lc:	 c::.i.c:: :ic:'	 IyIc.:jc::ly.1r	 c:I :i.F)c::.1(:: 1i	 c:Ic

i::1].;ic:	 (	 )

°	 Il:1i::l: : :: J)	 :1i•.c•I)••I•i C)	 J.

ti	 :::tL.ji::c::i.l	 c::c	 ID ID o 4



E 1. c1 uoi;c: «x st.u&mo nt o ex:: o nm J. c o	 c: on ten J. e nci o un 95 p or

c :1 e rito ci e pro -t-..el ri	 ci :i. q er :L b 1 e: 	 &.tna enerq :Í .t	 cte 9Ç	 p C)T

ento	 Por	 orxs J. cj u J. ente -..e lo c: 01:1 ci OTi. c c)mo uno cte 1.

:i. rnov,to	 c: onc: e?ritrd os c: c:rioc: J. ci c:is	 e	 e l L.'.olc:i5e p ue:ci e

Je J. r c1 ue es 11 toci o	 i. :i. monto :i :1. nq ú.n ci eso erd :i. c: :10

2 2.2	 E.L4BO..CIÓ.N ..DEL .quESO

2.2.2.1. Descripción general

1. Rec .epc .i . n ca ...nta.mientode .la .le

pos :ib le psrit ev J. t1 •(•.	 ''	 itc: :1 ci :i. f :ic: c: J. ¿n ex :Ieritçi a Si.

1 oc: J e está. muy	 c: 1 d	 nn ms cte 20 .... .) :1 q rtcI os

DOY ....tic: puede sor c:c:'nven.nf cii ].u:1r1 cor 6	 R 0X do

1 :l mi :) J.	 y purii..	 Se p1i.;: i.ec:h 	 por meci :io de unt

:i.

ci e ex:: h tr- :t.	 1 oc: i e e:n un i_r:i p :1.	 se 1

:1 1 trit	 r;.iv:: de unt i. 1	 i..ueqç:	 i: roc:: ocie

1. cx:: h e h •1<..i.:t 1 :'. temp eiai:..ur t ci e cTC ,	 Se

:1 crc	 «11..Yt	 (e:Iyil: :ysl:t lfi:t:is

:i. :?c: i e ci et: e	 :i. :i. oq ¿T	 :i	 : tteser 1	 1 o	 is	 rc:ntc)

12 
	 i:)F	 :1<)



UN

:i.1'..tc)	 i...ueqc) se enfría la ].eche por med ia de
+r' 1 a q ue Pasa Por dentro de la doble pared de 1.a pa il a:J. a
^ik :1 n	 ci e	 c)t:) tener»	1 a	 temp

eratura	 ci ese ci a	 ci e
c: o a c u .1. a c: ci. .:.n	 l...a tempor'atur'a de cuajadoaci ce' ci op enci e de].:i.
t i po d e q ueso que se d esea e laborar .,

esos duras, de g rano peque=,  '("Oc1 u ci. eren

temperaturas de c oagu l ac ión bajasas ( 3:1 '«'33°C ) e
c1	 :i. os quesosos b:i. anclos 	 de grano grande, neces i ta-¡--!

altas temperaturas (31 36: ) '' ( ':' .	 En efecto cuando

SO c ar ta la l ec he a t'	 '.) 1 1 3s e l evadas, la C ua jad a

es más c onsistente,1 'tc:'l,'e) ., I'(.s dura y puede por l o tantc:

c: r't.acl a engranos '::ie q ran tamaS90 c ue no se van a

romp er durantente e i. batida.ci. '::i o

Por e l ce o tr'ar' ej. ce'  si se traba j a.:j a ce on una l ec heh e menc)a

ca l i ente ,ente e l. cuaj ado.j aclo ci ar. COMO resultadotecle un coágu lo

muy le) .1. anclo , c ue flO5'? p u.eci e 1 y.;Iy:.fr:,'(..I'(t.i.r.. en g ranos

grandes, Hes éstos sontan d éb i les

durante e l batida,cite) ., 'for'l'(lan'eei'ee) g ranos p e c ueVoa	 l:ce,r. 1 ce'

tanto,	 sel.	 se	 q uiero 	 Ole)tenor" Cl l.. l.eaIee)	 bl and o,	 l a
temPeratura de C

o
agulación. n cieiee' e ser mayor que en e l

casa de un q ueso sem el. ci uro o dura..

1Z5	 :(:e.JI:'ic:eF.i	 3''ee'e



Offl

2.	 Maduraci6n de la Leche

Cuando la lechoIi contenidad '. cn l '. paila:L :.	 llegado¿&c:i ::

temperatura d	 c: c q u 1 ¿nc: :1. ¿n	 ¿cj req	 el fermento

láctico,  i razón de un litro  ' algo más por cadai

litros:•  leche.ii o..	 p e'.c: :1. •..n tiene por objetoetc:: 1

producción  h. it iik1 láctico	 partir	 (1 lactosa! c, t d

la leche,por acción	 k	 3.05 mi. c: Tc:)i:) :1.osci ' ? 1

láctico.1 :1. c: o	 Es necesario q ue la lechehe tenq a un óptimo ci e

acidezi:?;:'	 lograr ''vi bLLor, desueradoerado de la cuajada.

1. tiempo de maduración c:ic?1 i leche :a muy

pues dependeçi,	 la acidezde la leche cuandoI (i( 1	 i • l 1

J.a c1 uosor :1 a.	 En las :1 uq ares ci c)nci	 so orci ?ia muy

aiLes de c u.e e 1 sol- caliente  y cuando la(

quesería  os ..á cerca del lugar del c:trci eft:' . os posible

que :i.a lecho llegue muy fresca, con 16 •. 17 grados de

ac: :1. de:: ( Ç.I) ) ..	 En esto c: aso	 or. nec: osar :i.c cJe jar 1

lechee c: en el fermento láctico,co durante una hora por

menos, antes de cuajar, de modo que su acidezci e. 1 1. oque

a 18 ¿ 19 (I(..j::i(y. Dorn :1 c:	 En otras sitios, a pesar de

un (:)T:ic?ficD temprano,	 i..a distancial'.nc: :1. a qri. nc:i	 iI :i::i,,:

tardaa muc:: h o (2 a • liaras) en  :1:1 egar a la c iu r. y .:: >1

acidez	 entre 18 	 19 gradosc	 I)c,rrt :i. c:	 Eii

so	 el tiempoOIIIJ :) c: el	 maduración o ac idificaciónci :1. .:: :1. c: a c: :i. ¿II ci e 1.

lechehe no debe excederer cJe media hc:irsi	 Finalmente,  se

puedeecl e ci .	:i c: aso de productores que e r ci o?lan al.



.1.

mediodía, ea decir .:i..La hora de mfLS calor, y :la teche

llega a la quesería sólo al finalizar el día,a despuéswa

ci e un v-msp orto de 3 6 4 horas. En este últimot:i. mo c:

o ra probable ea c:lu.o la lechehe tenqa ya demasiadaaci a

acidez, por :i.c: q ue e:L t:iestpc:i de mciura(:::i. .', rl cia la m:iama

debee íer nula,o oe.a so ci oiD e t9aci :i r e 1 c: u.a.j o

inmediatamente:1. atamento ci eap w.!a de haber agregado el fermento

láctico  a la leche.h	 Incluso, puedee ser nec: e a a u :i. cI

aSlaci :1. r i. e agua si su acidezci e; ea superior:1. or a 21 gradosOs D

puesta que tanto el exceso como la falta de acidezci	 en

la teche ocasionan desperfectosr.... oc: tc:s en el queso.,

3.	 Co	 çj,.nde	 Lech .e

"El cuaja':es una sustanciaque tiene 3.a propiedad

c:c:Lqu.:i.ar :i.a caseína c:ie :i,k ti.(::i'iDAl separarse :t.a

caseína:E na y parte ci e la	 ra a	 a e fo r ma e:i c3 ue a':D

quedandoanci o un residuouo 3. 3. amaci o suero"("),14)

Existen dos clases de cuajo,c:' según

	

	 arigeni cuajajo

natural ::' cuajo artificial,,

	

a  t :i.ci Rci de :: ua Jo a a ?iact :i.	 a ti. a 1 ec:h e	 1

:cJI.ri ti.a clase cic :iL.tc:?Esc tY i.L fuerza cDtítulo de

14	
x'..i:icii ,	 3'	 3::  p	 8



luz

:t. titulai:Lt:i.	 1. :::k.'.jc:' expresa las partes de leche

un índice:i. c: e Sil aproximado de 	 a 352C de I:Ttp OT .t'..ua

que puede coagular una partez, ci e c:ua jo en

minutos'' ( ).

El título s€• puede'calcular con a fórmula siguient=

:1. ()()()
F(Iz

L.	 Títul o del cuaja.j '::i ei	 :i. /mq

V	 Volumenu.uien de lecheh o en mi.,

Cuaja ai'iaci :1. ci o en my

z	 Tiempo  ci e coagulac i ón en segundos.c:'s

Lia c: ita .:j aci a tieneme 1.	 ar 1 c•?nc: :i. a de	 gelat i na ci

cal  or blancaanc: o y se forma al caboo ci e 30 minutos despuésts

de haberer oc: h aci o el cuaja.j o	 Se encuentra listasta para

cortar cuando se nota lo siguiente:	 la cuajad ..:t

levantadaa c: on el dedoo ci ob e partirse  1 :1 :1. amente	 :1.

grietas ni adherencias. la cuajada que se encuentra

junto a lit pueci do la paila debe despegarse al

presionarla con la palma de :La mano La p ala plástica

colocadai. oc: ada sc:' l:)re la cuajada debe poder quitarse....ae :1. n que

ella so adhiera.

1	 ;ii ; i:li	 ,,



Ez

4.	 Corte de la Cuajada

1 . ci :i.v :1	 :1. ¿i	 ci el c::c:)!i. q u ].c: cje cc :Í. nt	 :i cir iie'::i :1 c::' ci e 1.

3. :1. •'.	 E: 1. corte t :1. cme	 c:r c:b jet cDi:Tfc:)rriikr :1

e c: wa aci a «	 qrus ci e un t.km(?ic) ci F.? t, 	 J. nu:i o

de j ar ec: p T eJ.	 uer'c)	 E. .1 t:m.Lft) ci e	 oi c rnc:	 ci e

c: u a:1 a 	 ci op enci e ci el c: ont..en J. ci::) ci e 	 q I..Lk ci ue	 o ci ee . t en

	

.0	 c1	 :i. oic:ic	 :1. c:r	 c: u.

:i. cnic'v	 i:i i e 	 :c::	 iT :t c:t c: c:i...cr	 1 1::' 3. q ikc.	 ci

j.c:i	 cv	 q Ttc:)1	 rj f.oc:i	 i::c:)T	 1	 c: c::' ri L.ru :. c:'	1::	 ra

ot:i tonur :i	 ci uro	 c: en p c:x:: a ag w'. cn e :1. J. nr J. cr ci e

.1. ..	 F(L	 rnc	 ci eb en	 er	 MUY 	 eft:s

 por

c),:) '.ri&c:: J.	 í	 c:: o 	 :1. 1. J. :' 	 ci	 p : i.

c:: C) 1 ,1 	 J. d	 iE j cIiJ: 1.

Para el queso

	

	
Granos de cuajada del tama?ío

de una semilla de

:: .q: .t 1 :L	 q	 rc:i c

1 c:t 1)

J t'i hi	 cR
	

LT:L q c) c::;	 Lc:::

E 3. ':: o r te ci o 3. 	 c: u j '.c: a c: c: mp e nc:i e ci o 	 .j:

L.apr:i. TieTk	 d	 1. 1	 :c:)ri :lvlc	 c	 :i.ni:..ri:x:i 'u:: ir

'.:i '.	 1 '.	 p ¿tTcc:i	 ci	 3. ¿.	 1:. :i. vu'.	 cIí,i: :;:a	 t	 c: c:)TI:.Lr



cuajada en t.tn'. misma dirección.

si.l extremo opuesta de la paila, se da wv. vueltats ci e

36011,, levantandoo t 1 o la l¡,,r.i p ercisiti 1 ]. eq

sacar la totalmentemcmt de la cuajada,ici 5 c: cm el ob jeto de,

ci	 't• 10 ivienos posible. A llegareci • :i. otro extremo

de la tina,ns se procedee	 cortar 15 cuajadascl	 en

direcciónc: :L	 ver-s.l.	 1 s enter:i. or	 s:i. qu :i. end o e].

fTI:i.;nc) procedimiento,	 :ic:	 :::u..t:l. «:i. bloque	 :l:	 ::L.I.k.:j.Lc:i

adquiereu :1. ee i. " aparienc i ae lic: :1. s ci e un;' Cuadrí c ula,      ob en :1. 6nci

listones vert ica les.es ..	 Se interrumpee entm'::: es e

cortado,	 h dejando 	 1 bloque st (	 uil	 1

durante cincoVR: O n :i. ni.s en los que,,:1. c?:•: .:•I. 5.	 i:1r o :i

vieneDespués	 la segunda Tase de corte, IYI

listonesverticalesc: :i. volteadosi..tci ::-; c: '::n la ¿i>'i.icl s c:i

platos de plástica, lTtov :t. ci c1 por I..I. nsegundo :p er-sr :1 o

P ara luego ser cortadosc)s c: ........... i. lira q ue se desplaza;::.:: en

direcciónr-oc: c: :L6n trsnsverss 1. a ellos,i. os Se obtiene:1. ene :L grano,.¡>

o cubitos:i. tos ci e cuajada. El número de pases dependee cJe 1

tSma?jc) de grano que se desea obtener, En principio,

se trata cJe cortarr ls cua jadaen ranc)s cJe 6 a	 mm cJe

diámetro, para obtener un queso sem :i. ci uro pero en Ja

Prácticat :1 c: " Os granos  t :1 enen entre5 ¿.10 mm debidoci o

ciu :i. :.s a La dificultad:Lc:u:i.taci de :La operación y s.1;i. i:c:Ic:a

experiencia de los queseros, Como regla¿a qenera1. se

dicec: c-: c:iue los granos de cuajada ciei::'en tener



IMEM
similari. ar al de!1. q ranc:' de maíz mediano.ano	 Todas
op eraciones:. on: de corte de la cuajadaJada ci uran alrededor ci e

:10 a 15 minutos.nutc;

E:l corte	 i	 la (::ua:iacia cIei:)eser- hecho con i'.a

delicadeza,c: aci ez	 t.os de otro modo habránr.n uc: h ai; pérdidas:1. Ci

Por Pulverización de las granos ypop la salida di...,

la cual , a1 Pasar al suero, cambiará u c: olor

verde amarillento c:ai transparente pc:' r una col.c:' r'c: :i.

	

i. an c:1 ues :1. na	 Todo ot.c) disminuirá 0:1 rendimientom:i. ento ci e

la conversión:1. •n ci o lecheh o a queso y el productotc

resultante tendrá poca grasa en su masa

5	 Batido de la cuajal

Es la agitación cic los	 cicril:T(:i cici.

suero caliente,  p ¿ ' T1. que	 i	 el suero que poseen

sat interior.::ii	 avanza el batida,:i. ':i c:'	e! q tu'::
disminuye.: :5j yj j i'ç ci e Volumenuin y T'.u y onta su j	 ¡dad,	 (Dr :i.
pérdida:1 cia i:: au 1. at. :i. na de suero, Fc:'r esta razón, ea

no ':::osarjci batirr el grano cadaa vos con más fuerza, la

velocidadi ciad ci e 1. batido:i. do ci eh c: ser tal que los granos di.-.--
cuajada siemprere so vean en la superficie del suerc:

El tiempo de batidoci o tarffl:i :i. n varía con la clasease de

q ueso buscado«aci o los quesos blandos como 0:1 PNDINO, que

debenen tener granos grandes,os c: o...bastante humedadaci en

interior, no debenen sor batidos:i. ci os ci OITi5 :1.aciot tiempo,o.



:i. col 	 1. c:s	 ctrt :ici .nc:a >' duros, q	 d

t.r 4.n q	 p Cl	 I: cc: c	 d

h ¿t.ol	 cl L'.r.nt,€? iriÍt.	 l J.	 ID L:)

i):?i: c?	 czr	 c:	 :i. r	 (iTil:)	 Tc!	 c1	 :i. a

r.:: :i.i::i::'í	 :i..t	 f.t::: :1.1.	 ':'	 :.?1;t. :i.iyi.ii..r

J.	 cl c..! 	 qixc	 :'	 i'. s a J. :i.cit d	 s urc)	 1.o

•	 c: ; :i ;:cj ;	 p	 J.	 cl	 1 1:? h	 ITI..U:/ ci ur-a	 o

b a L J. ci a cs a t 1. :t'; t.c•rp T 1t(. y t	 1 J. cric:i	 ci a-

IytI..t)'	 (::t. ¿MI ci':) 	 ci.	 t:i. ':	 ;	 p r:L:i:iD

	

J. rilID :lrtani:.,	 ac: .r c ran p arl:..o ci 1	 TO ci o 3. :1. ntc:r :1. c:lr

ci o:i.os q r • anc)	 ci o c: ua J aci a	 p ue s (...?n c: aso c: ontr-ar lo	 o J.

CiU5) rosk. 1 tanto L. 	 rá cl ornas J. aci a h urnoci u:t	 su ID Of
 S. cm! c..

	

u i	 4 /	 o	 t	 &	 J. i.	 i	 1 h

:ip i. J. a J.

J.	 r€.1: J. os	 (i':t c. íi	 cl	 tq k. '.	 s	 & c: cIi! i:	 d	 cl

].E•1	 c:&.LL.	 c1	 D 1:lc: :liD. L3.	 a 1	 ck

J. c: TcX::iT'q av J. SM:)	 lo 	 c)	 iTi J. ci..ra	 :1 st...	 :-v4	 o :1.

cr cl c 1 q t.&c	 &s 1 4. c: ta <:. &	 no ir &formaci a en

¿.c: :Lcic:' :LÇ'.c:i:.:l::c'	 rn&i	 iÇ&1:: :lcIo se ciaiiar.Ç'. el

6.c3soyesueradp

J.	 J.	 I:)Li::i.(:ic)	 &c:.(	 c3.	 :i.i:.L':ic)y

ci r&n::'s ci e c: u  .:i aci a se ci op os J. tan riq:: J. cl amente en e 3. ±:)r5ci o

r.'y	 cl	 IT4'.yc)T 	 ID i:, c)	 ))c1.lD	 p u.oci o €TII:) :- 	tr



p . . :t J.	 p trLc	 1	 L.'.c-T-c)	 c:: •:.rc:J	 d 

:iL:::).L y ácido i,tc:t.:i.c:t.: 	 que ya no se i.c necesita.

se tiene	 ci :• í: : yi.ucl OT • a, 	 :La	 i.

cremari'. ' luego la mantequilla. Tambiénpuede ser útil

separar la proteina(albúmina 	 b re todo) en forma d

re q uesón ,, ci	 :i c:' enseguida a Jan; cerdasos o a Los

cuandoo	 nc: contiene:1 ene	 que lactosa

'.3.es minerales.

c1	 iL.'.c• y c,	C C) 1 , 1	 U Vi	 l:.tI.:i	 cic

(preferentemente, todo :i.a que ha de estar en contacto

con :i.a leche debe ser de plástica  o de metal

inoxidable),) se debe colocarla en varias partes de

superficie depaila, para no presionar la

ç: jun solo sitio.

7. LavadoySa1adode1aCuaada

El lavado es la mezcla c:ic :i.os granos cic• cuajadaa c:

caliente,agua	 c: c)n el propósito

	

 ci e	 a:: ar e i.	 .'.erc:)

cargado de lactosa  / (de ácido láctico, Ijii interior(Ii

aquell osi. c	 .cIIij: i. .t	 o con e]. agua.	 De esta manera

diluyendo i.a lactosa se detiene:i. ':me 1 a acidificación de

cua jadan. e ingresar	 u.a para conservar una consistencia

	

:i.	 L..enc: :1.

blanda•uci a i::semidura en el futura queso.



Si no se hicieralera esta operación,qsería casi imposible

obtener quesos blandos sin exceso de acidez,ci e: pues al

q uedar mucha suero dentro de los granos de cuajada,jada La

l actosatosa ser [a transformadaa •1ota 1 m:rnte c: en e i. t:1eripo en

'c.:ici o 1 j.c: t :1. c: o y el exc: eso cte éste p ueci e p red uc: 1

grietas en «']. interior del queso

Se aprovecha el lavadoO ara agregar un pocao ci e sal

a cuajada.j aci a,	 Su objetivo no es tanto ciar sai:: or al

pues éste será madurado posteriormente, sino

obstaculizaru i. :1 xst ol desarrolla de los microorganismos.E:: roorq sri :1. smc:s cJe

la P utrefacción ,c: :1 ¿n con Lo que se aumenta el periodo de

Conservación del quesos. Si la sal está sucia,a se debee

colar el agua antes de echarla s:i..L pa :L la

En la práctica,1:. :1. :: a	 la cantidadci aci E:! e agua caliente1:1. ente q LO

.ai9aci í: varia con la acidezd	 delsuero: a mayor

acidez, será	 :1.':) agregaragua ::y :c:: ::IT. más

suero previamente,, 	 Sin embargo,o	 í nc:' se tiene

ac: :1 ci .metr-o so puede asumirr que hay que sacar

alrededorecl or cte 35]. litros de suero :: reemplazarlos con 30

litrostres cte agua caliente,i. :i. ente por cada :100 litrostres cte lechei"i e

que había:í. a or:i. C Jna:t.mente en la paila,,

iic:i	 se	 ci eb o ii-.5r	 acj u ; '.	 • fi :1 5 q	 i: I.	 :1. r :t ; t 	 ales

q rs nos di.:.? cuajada,aci a éstos se hincharían  en vez de

c ontraerse para expulsar el suero cargadoo cte lactosa



En tales condiciones,   los granos guardarían el Suero

y absorberían el agua, siendo aún más blandos, como Si

': hub iesen sido batidas.,:i. ci

3. cambio:1. o ci el &.terc) Por el agua  c: al :i. ente,, d entro de

los g ranosde cuajada, i 1 t durante Uti segundo

batido de los mismos, Poster i ormente,(:)rTie . se desuera la

casi totalidad cie:I.	 líquido, para facilitar

rec: o]. oc: c: 1 ¿n de la cuajadaaci a y st.t moldeadoci eaci o p oste y• :1

8.	 Mo eadoyPrensa

El fT):iid) es :I.t Coloc ación de :105 g ranos de c:ua:jacft.i
deni:.rc:, d e &.1 moldecf e aTa dar la forma del c1

Para asegurar esta forma se ac ostumbrar;:i a prensar :l.t

cua jada;tri t ru i	 11i	 tiempo,	 1	 i

quesos degranotO t)i" i 1) ) i ) a chica1'	 i sea,en i )	 tf ti ,i

de Pasta sem :i. ci t.tra y dura.	 Nc:i se prensan los quesos

blandos de granos grandes, Pues perderían i flt i	 I
humedadaci	 5&.t masa ya nc:' seriaa 1::' :L anci a	 i:tc)s últimos

quesos w moldeanci ean po........ t. propia:1 c: p es '::) pero es

necesario cue permanec: Sn en t.tn ami:rJ. ente c: al t.tTc:'5c:i

(200 1) porque si	 i. c:r cj ranc....se enfr :í. an	 :'t nc:' se

aglutinannan	 entre :si 	 y	 es	 imposibleos :1 i: :te	 c:omp ac: 1...

P oster iormentec:irIT,eri : a cuajada.:j ada en unsolo b loquecxi Ue ci e c uesc),,

Nunca se debee :1 ava y l a mesa de prensado  estanci o allí:L

los moldes con agua fria,a sIno con aq	 c: a :1. :i. ente



MM

El prensado debee er muy suave al comienzo y ci oip us

t &.'.c:'ciea uyi't.'.i:?	 la	 Presión:i. '.ri	 i:	1.	 :1.	 :i.

tc sometidocic . t i.tntfuerte presión ci . idc .  el

com ienzo,:Lc c: u'.ric:i r aún tieneeno Ti'.c: Ii D suero se produce

fuerte deshidratación   	 la irte exterior de la masa t,

Jt.nt.i.rlciosc? :..:i.rn.triier,tc 	 los qr . trc:is hUa	 foriTttr unt

especie de pared  ji	 deja	 i*o, suero del

interiorci, or ci e :i.a masa. Este desueradoo cies:i.q	 i. produce

un I,,tc%(:) con corteza ITit.ty dura, con t.tns rn . tst por ci. 'fr :i. cc

que se deshacee c: c:'ITo si fuera ¿cr"ena

cortarlai.	 con t.u'.t itit interior:i. cr ':ci 'cI I. s 1adcc:i blanda  y

¿tcc ida.,

El P roc esamientoossrnci. entc:i ce :. moldeac1 ec es el s ci. u :i.

Sobre i.a yics del moldeo se p onen los moldes. Luego

se llenan con c:u:jscis :Lccts ic:' si.cies de plástica 

vierteorto	 i. contenido dentro de los moldescies i' 55'i',i

llenarlosensr i. os	 tc:' 'L.s :). mei''Uo	 1	 íU€'O	 ss Lo	 por	 :i. SS

P erforaciones laterales de cada molde.,

Se p uecie tp 'tsr rl	 salidaci s ci e :1. suero 	 presionandocc:i"i.wcci cci

:leVOfl,cmt.e la cuajadaacta c:on La rnsnc:. 	 Una ve:.:c cj ue

escurrido:i. ci D tcc'cl '::' el il'.er''c::' visible.,    	 lo	 ue ci ericcc'ra	 i. ccc'

t.tnos cinco rn:Lnu'Uos se real iza un pr.:Lmer volteo del



ME

.3c•? cn1\'lc i.	 1	 :1. it.tr';>'	 ' :i&.3.rc)	 (.:y)	 3..(	 p . ?1:)

:i cii:) 1 LY:i (j	 1.	 Di:) rc	 :i. .'.	 c:	 ;u.i: cr :1.	 ci	 :1

c1 '.tsc:'	 c: ': J. oc: a en c: :1. rú. un ci :1. sc: o ci e mLci er ay ii::; re

ée un ID i. c)c:i e ci e c: cmc: rc*..o	 ciu.c s :1. rve p	 i. p rn1 LcI o

ci e :. c1 uc)	 (31..r'. J. ¡Tí i:.., ri I.,l	 t:: a J. c: u i.	 i: esc: ci e 4 1<11

p ¿r	 e :i. iiii i i.io y 6 l-:::¡. :i. o. J :)	 e J.	 T  L.S :i: T

L..uecj o r:i e	 O rci :1 nu.ttis	 sc: ael cl	 ci :i.	 :i. ci e	 se le

ci u :1. tt J. a te i. .. h miec:i 	 se e>q:: rl me p r	 sc: tr e :1 suerc::'

y se envue i. ve	 t.ev.Lment.e	 j::erc:i co]. (::'c:.nc1c:':i. o dentro cie:i.

mc) 1. ci e en p os :1. c: :1 ¿n :1 nvert :1. ci a	 Dur.nte.i.	 o  erac: J. •:n ci e .1.

y o i. teo	 se ¿i:rc:tvec: h .t p ar	 rec: c:'rtr	 los i:: c::' rci es ci e

31 3 1 t i 1 t 	 -n i. r cp	da a	 i	 1	 a	 a	 a ' j i' al

171 uewtr(1e11i:,e e]. ci j. .» :'l o de mtciert y «: i. i: 1. o ciue ci e c: canc: r-eto

enc: :i. ITI.L ci el el uesc:a y se pTen	 unt h rt

	

f:i. nt 3. :1. '.a  e]. s eciu.ncic:a prevtcic:a 	 cu  tsn :i. as l:)eI.s

:i. os ci :1 sc: oy 3. os p tic3	 tra	 i. tr u]. ci ueso i: or.

te:Tc: ei • '. V 	 i... uu q o se 1. o ci e j aci entro ci e i. mc:' i. ci e	 s J. n

envo 1. tt.r:	 n :1. p esas , rep osncI o sob re tel as secas 1 t.i

h ..n s :i.ci o cc)]. oc: ci .	 entre L.:'. ms y los mo 1:1 es

h tst.t e :i. ci 1 a s  q u :1. ente es ci ec: J. r unts 10 a :12 h ors

ci e ITt::) i. ci eo •f •i

9	 Pesadode.1 QuIsP

ç:i. cii a s :1. q u :1. ente se ret :1. -f ..a -P i. c:as quesos ci e Los mc:' i. cies

y	 1T.a:	 1.	 i:	 i:)	 tt	 :i.

	

J. aY'\).(Y	 :1	 i.	 ' a::rri:,rc, i. 	 r :1. c: D



lc u 1 &r o 1 rendimientomi en*o ob ten :i. do c: on rep oc: to t 1

vo1.i..im.ri do :h:.? c:he	 I:..:i.1i:EkdOu

10. PAIPsanA

La	 :i.muera es una mezclade agu a con sal, dondee

sumergen los q ueiC)S para p ro p j.c: 1 ¿:y . la •f(:)r.tyt.: :1 ..Vi de

corteza. L,corteza	 forma  di i 1 d	 1 salida del

y la entrada de sal a la periferia de! queso

La a 3. mtera io P reparar•a ci:1. o:i. y :1.encic:i sal en agua hervidaci

y caliente,     h ;:i;i( una	 i :. n :1 ci aci ci eeaci a de 2022

g pados Baumc	 So deja enfriar la ic) 1 uc: 3. ¿n hasta

12°G >' se Colocan en ellaa :I.os c.&esos	 Estas permanecenen

allí:i. :í. di.-.Y acuerdao a su tamaSlc:) nndina (1,2 kg) 8 a 10

horas, •í j. :i. :i.t s I.::ct 20 a24 horas, Gruyere (40 l::q) 48

horas.,

So ciei::' e c:c:i:1.oc:ar 5Ll en i.a su::'erf:i.c: . e flotante de

quesos para obtener un saladao un :1 rm en tod as 1. as

capas.Se deben voltear :i.c). mc:ilcies qrancles 	 1. os

mismos que quedanan ms de :10 horas en salmuera,

Conforme pasa ei. tiempo, l a salmueramuera rec: :i. i: o sueVO

p :i. erci sal, 15 
or la que s&. acidezc1 ez u. Tic ita desdee O

grados 1) y su salinidadaci emp :i.e:za a disminuir- Cuando

:i. a sai. muera tieneene wia acidezsuperior a i•() gradosos D

o debe cambiar3. ar la salmuera o neutralizarla acidez ci



)1i soda. Cuando	 iYiIU'i	 baja a 18 gradosBaumé,

debe agregarse	 1 hasta que el salimetro Yy:i.l.e

vez	 la salinidad	 inicial.:i.c: rl. :i	 Igualmente,q	 Ii

controlar periódicamente s.'. temperatura, la que debec'

oscilar entre 8 y 12°( de

Una salmuera ácida disuelve la superficie de! queso y

éste se puede ci Lfttr rápidamenteci LlTient.e ci '.L.e 1.a mau:i urtc: rl. u

Una salmuera pocao	 a 1. tci . t no deshidrata bien

superficie del queso Y no se forma t.i.na bu•na c:c:rte:;.R,,

Una salmuera	 k.>' irí.i. impide los cambios	 LI. Tc)

:i.	 entro	 el	 y:L :t.	 ,río:i.	 TLnci (....: ( T..ííI;:iT..:.(..,	 la

11	 tIadu.ra .ci6•nde .1qu.. .o

"E: i. tiempo de maduraciónrL .:Vj ci e Un queso dependeende de 1. tipo

de	 ciit:: ¡1 ( 16)
	 los tY:i.ITic:)	 c:IUe	 e	 i. c:'	Riant :i. ene en :i.

cámara . una temperatura de 12 .... :i. ; t • por  ejemplo::e

queso fresca no necesita:i. t d(...! mci uru:: :1. ¿n , 3. queso

nND:i:No :14 dias, el fiL.3i ...y Dfli1BC) de 5 « 8 semanas,el

Parmesano de 6-10() ioee

I2	 Conse ....ci.n....y .Dspe .nd

C 	 o s s e c: u ..iYV.&n auna	 i:,¡vi I :)eriI..r . a de 4»»

u (161 	 El dispendio	 i.realiza 12 horas a i



	

:Irif:) ?T:•.'.r4	 d	 1.	 :L.?	 p	 c(:	 €•?T	 :i	 .> J. ivc

	

dc?.LTrc)l :I.c	 cI :.

2.2.3. Clasificaci6n de. los quesos

i :i.flc::L.t. c: l.L:i.f:i.c: a y.	 ':I	 :::	 C(:?

	

ti€	 J. s t.,E•:u	 (.	 :1.

i:i.cI..:i.i,?•.	 c::r :1i:e:T:i.c:).	 rt	 (.;	 :(&	 tdc'(:)i)i	 :)yIyL.I1iL.(.?

a)	 d e c: oz'.q U.F.0	 1 a c:1. n'.	 :1t..r	 :i.	 t : r •;c:	 d

	

J. s L J. 1iq t, r	 :j ¡D >'

c(€	 c: c: .I. ciu J.	 J. A ri	 .c: J. c(.	 J.	 u	 L:.?:.

	

1 ¿i.1: cr.r.:( OS IT11.-Yd J.	 :	 1:1	 IT( c . ITi•i.;cD:(	 ( :: a j r	 y

J. t(C)	 J. .kc: L J. c: ci)	 í:i	 . 1. J. l -¡¡ c..s	 .	 :. :. a	 tiDi

j	 ''	 .tc: J. d os	 (El	 ce rv.t.;:iq e	 r. -1, c.? ncc: e

Le)	 :c:ci:i.cc	 (e	 I(..uy Ikc(	 c( :i.t:i.q&»vi	 :(L.111	 c:(L.uc:'

(	 .'.i:•'::( '.cI	 J.	 J. :r•	 :i	 i•O:.	 (.	 cj '.'.•?

..:r:l.C(I..LT::.

una h la a, cl .c:( ce as ci J. ci u a J.	 1 40% cnitre J. os c ue se arlota e

c:i cc( c  ¿'r ,	 I.LYcj	 te: orno .Lrtc, ...:uTio........iter :1. c: 'rrnente	 1 o p uecl e

16	 .3•	 pp	 2%	 4%....17
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clas if icar como duroro tami: :1	 finalmenteiTc:	 los Blandos, 1 os

mismos que poseen una humedad  :1. :cr :1 or al 40	 tales como

:i. Ci.irII ylOtTll:) «rl:, Y el Brie.

:1 vi(: :i.t::k:i . os	 utilizados:j::t(:ic:'i;	 :i.t

maduración..L ii	 i;4 li . 1 y '::)T 	 parte de las 	 I..')5 ':v	 ITt :'ci uraci c:'s

mediante :i.a acciónitt :ie :'tc:to:i. ácido-lácticas. Existen,51:..(fl

sinembargo, algunas tipos ci	 ci ttesos ci (O 5C)fl taiib :1.

madurados por- la acción do otros irt ti. c: r(Dc:Irclan:i.smos..	 i::c:,r.

ejemp lo, los quesos Ti 1 :1. t..., Fort Sa 1. ut y St i:u :i. :1. y son

sometidos a una maduración:1.......f inal por rn ti. c: r orq art :1 amos

extendidasci os ci:: ro sus superficies. los quesos azulesos c: orno

ti	 i..t.tI(H1Tt	 / (1	 (f)ti Çjl utilizan mohos azules 1

(:1tTlTiTlI:) oTt. mohos blancas,artc:	 , l:..&iTti:) :1. v para su maduración.

d> Textura deli. ci . eao	 Se d is tinguen entreo c1 u.os c:'s de ojos

reci cmci osci os granularesaros y quesos de textura cerrada.a.

agujeros It i ( 1 quesos 1 Itt 1 por la actividad de

ciertas bacterias ácido-lácticas, que ci Lt.T.UTO e l p roceso de

maduracióni:: T(:): i 1..((:: 1t)t	 '.ti"t :Í.cir:Lcic carbónico c:c)1(tct' 1.t..LiDi::.T(t)(tiI..((:tL.(:) ci:

int fermentación. 	 aráildrido	 ::.i:.r:ic:':::' c iL. t. c. ci . (IMI	 :i.:

intersticios ci€:i. coágulo.,

Si la cuajada se m i t) i. ci e a para formara r cj t.t o i. aire, Parte

de éste quedaráar. oc......'.1 ci o entro los granos de dichac: ha c: ua j aci a.

E::i. anh :lcir :icio c:arii.,n:i.:::o pasará a esos intersticios:ic:ts : formará



IMEN

ojos "granu lares":i	 ejempl
o de q '..'.'::i d	 pci lo

tenemos en ci. 1:i.

IBÍ ITi t :I 1.	 c:'T	 d oi::' .i. jo	 la

cii objetootci ::i o eliminar:1 iTt :i. 11Tr o 1 aire, el número

intersticios será menor y el 'nh :í. ci r :1. ci o carbónic o dará lugar.

agujeros	 y ojosci redondeados a prensar 01 c: o.f&q u

Ocuda es un ejemplo de este tipo de quesos.i...i::	 quesos

duras de •L&d:tr a cerrada'.	 hacencni c: CI n fermentos que emiten

MUY	 cc:c ' 0 ii:i.li:j'.I.r anhidrido .::i::il:i.c:.:,,	 iri ellos, toda i.i.

lactosate	 es fermentada antes de que tenga lugar. T . :i formación

final d 1 producto. II 1 tipo más conocido de queso duro iii

textura cerrada es el Ch ecl ci ar 	 En casi:1. toci OiT. las quesos

Chedd ar encontraremos agujeros, pero éstos tienen un or i genqen

provocado por la técnica do elaboración" 07).

2.2.3.1. Queso Chddar

Esel queso dura más conocida.:1. ci 1 :1	 fabricaa norma i. mente

de lecheh e paateur1.:aci	 :i. primermor	 o es la adición

de un ''mu	 do,	 1,1 es, cultivo jiiiiI de bacterias

productoras de ácidoci o :. ':: 1:.. :1. c: o	 u o tci c: oc: c: u	 1. a c:t :1.

Streptac ac e us ':: Tc'ir,c:'r :i. iT.,, 	 Estas bacteriase:r :i.	 fcrutcIntai"t :t.

ç, :i . .:;	 ....k :i.	 1:: 1::	 230,23:1.



psi-

lactosa de la lechey producen ácida'1	 láctico,t :1. c: ci	 1

pc::iri:.c: Como se ha producido la suficiente acidez,   :i.

leche	 ki t	 i	 calienta	 ' aZade el cuaja. En.

P OCOS mi nutos SO {nit una cuajada semisólida, que

c orta	 con	 cuchillas:1. :i. 1.	 1: :.c i t.&:f::' .	 trozos	 que

calientan•t lentamente hasta los	 t:j :.	 :i.

cual los I:..Tc::)	 ci:: ::t..t.i.tc:i.. se encogen .	 t.i. aspecto

liberándosemás granuloso,	 ( suero. P continuación

se escurre el suero, torITi.trci	 la cuajada.tci a ui•• .a densa

c)ri:,a	 en	 i:.i. :c1 t.t:';	 i:ij•;	 €•

apilan de tal manera que pueden soportarse unas sobre

otras durante t.tit ¡Jo.s hora  i	 erm :1. 1:..la

.:j . tci .a t'::nq. t t.tnt consistencia:i. a	 filmeTiTt(. 	 y C1t.te se

elimine:1. e:•	 its	 suero.	 i:	 «sc:'	 c:ic

r.:::i ci ar :1. ac: :1. n 	 que produceuc:	 un c uesc 	 de textura

cerrada.a	 Posteriormentec:'te se desmenuza, es decir,:1.	 se

T:)IrIpe en pequevías ti::':s que se mezclan..t1i

:i.	 q por 5 i .:: ci de cuajada..j .;tci '.	 i....it cua j adaseintroducetu:: e en

moldest:ie; i se prensa durante toda a noche.e	 F :1. na :i.

el queso prensadoo es envuelta en una telade algodón

o empaquetadou..tcio c: en una láminana ci e plástica  y almacenadaenac1 ci

102C 	 ¡	 1 II	 Ji	 pueda1 II 1 ilti	 I

maduración:i. lleva .t cabo mediantetnte enzimas

i::iac: t:tnas que convierten cualquier res i.ciu ' :: de

lactosa en ácidoci o:i..c: :1 c: o y degradar-aci a al ci o de la grasa y

ci e 1,111.5 proteínas:1 nas ci e 1. queso para .fc)T•.tT,;:ty. diferentes

r c:iniponentes	 c ue	 le	 cian	 a i.	 q uesc:	 maci uro	 su



	

:i.c:c	 .i:cr'	 ..J11 el

u"	 tVic:;

223..2. Defectos del queso Cheddar

• 311	 los	 1. i:)rz i	 ::

	

::ci].cy	 :>,	 LID tr:i.enc: :i..t	
(19)

DEFECTOS EN SABOR

IL.L:y j.c: :i. ci •D	 ci	 C)	 i::i.	 C)V	 CI	 'limpio,o

RC i	 cIkI:) :i.	 T:i. c: 

DEFECTOS DE TEXTURA

	

idoc: .L J.	 '.'i o	 yiuy	 :i. tc:i

DEFECTOS EN COLOR

I'i'..L/	 c:c: ..Lrc:l	 ITL.L:/	 c: 1. a rc:'	 k,€.:'.c.I.ci

19	 i :: f;: .... ::F qJ..i::

19i:)i:,
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2..2.4. Características Físicas

i.::i.	 c:1i..	 r•c	 :L	 •.j Cj t.k	 ,	 ].

.	 ':ii :Locic)	 cie	 :i.:.:;	 :i.i:) )

pc):i.b :i. 1 :i.cit(:ios cic	 ut:i. 1 :i.:tc: :i..n ck?	 ts pT :to:Ç.	 cii

:i .	 :i. .•tb	 :i. ¿ri ci «	 ofrc: o h	 ci ¿tci c. 1 uq	 un. oncrmo

vr :1. ocl tci	 ci	 c	 c:	 rl	 c: :trc: tor :Í.	 J.

b or	 c: cmt. on :1. ci o or '	. i. J. ci (:.1s y y J. ci a c: C) ¡vi 	 1 t 1

oxc: op c: 1	 cío un	 p rcx:i uc: c: :L •: .fl ci o e1 UO1	 c: c:q u 1 ci c:i	 Ot•

lE J. d	 i	 u J.	 1	 id	 1	 1	 i)t	 U	 1

r(i.!.)::y	 ¡::Lr	 ci c?.i.	 e1	 r: cacj	 :i. '.	 '::	 c:	 '	 :v/c:'	 )ikis

:1	 f: rc1 cc: :1:1 t :1v:: .!.i;

2.2.5. Composición química

ci •ti:.c)	 oi:,tn	 cq:)	 tci c);	 l :	a	 k J. :i.	 ci o

	

p rc:ciuc: tc:	 ::/ p uoci «:r var J. a)! ú.n	 i. t 1 : 0 ci ( ei

Queso Blando	 Queso duro

	240 qr	 3:1.5	 •

	

205 r	 2tS q y
ci
	

25 ej
	

25 9.f.-

	

20 qr	 r

	

)() qr	 35()	 r

	

J. <:: ej r	 1.0 ej

v:i. .'rr:i.	 ai;

FUEF'FTE	 J.)c'.i: ac: i	 i.	 (:: .tri	 1 . ()k.tcoT :í.	 it.ra i. ci	 1.

ELABORAC ION: iiutor



a	 c:c)nhi::

	

J.	 J.	 c( c	 .'. 1. q	 ci'r J.

c	 d	 l: 

J. J. i:

TABLA 3

Coposic5n de los quesos (por 100gramos)

Carbohi	 Valor	 Ribof la	 Acido
Agua Calo- Protef Grasas dratos calcio f6sfa- Hierro de vit. Tii-	 vina Niaci- asc6rbi

Queso	 (7.) rlasD ra(rj )	 (q)	 (q)	 (eg)	 ro (ni 	 (ínq) AW.l)	 na(eq)	 ria(eq) na(mg) co(eq)

Natural
Azul	 4241 353	 21.40 28.74	 2.34	 528	 387	 .31	 721	 .029	 .382 1.016	 0
Brick	 41.11	 371	 23.24 29.68	 2.79	 674	 451	 .43	 1,083	 .014	 .351	 .118	 0
Cheddar	 36.75 403	 24.90 33.14	 1.28	 721	 512	 .68 1.059	 .027	 .375	 .080	 0

	

Cottaoe cremoso 78.96 103	 12.49	 4.51	 2.68	 60	 132	 .14	 163	 .021	 .163	 .126 Huellas
Crema	 53.75 349	 7.55 34.87	 2.66	 80	 104	 1.20 1,427	 .017	 .197	 .101	 0
Sjetost	 13.44 464	 9.65 29.51 42.65	 400	 444	 b	 b	 b	 b	 .813	 0
Lieburger	 48.42 327	 20.05 27.25	 .49	 497	 393	 .13 1,281	 .080	 .503	 .158	 0
Pareesano,
rallado	 17.66 456	 41.56 30.02	 3.74 1,376	 807	 .95	 701	 .045	 .386	 .315	 0
Suizo	 37.21 376	 28.43 27.45	 3.38	 961	 605	 .17	 845	 .022	 .365	 .042	 0

Aeericar,o,
procesado

pasteurizado	 39.16 375	 22.15 31.25	 1.60	 616	 745	 .39 1,210	 .027	 .353	 .069	 0
Alimento de

	

Tiesa americano 43.15 328 	 19.61 24.60	 7.29	 574	 459	 .84	 913	 .029	 .442	 .140	 0
Queso americano

para untar	 47.65 290	 16.41 21.23	 8.73	 562	 712	 .33	 788	 .048	 .431	 .131	 0

1 Kilocaloría 4,185 kiiojoules
Carentes de datos

RENTE: LLS. Dept. Agr. Handbook N. 8-1. Coepositior of Foods. Dizry and Eg q Products. Raw, Processed, Prepared. Revisado 1976
E1AB0RACI(: Autor

E 1.	 : i 	 1	 rc•:t. J.	 '. 1. t'.	 r. c:. l: : orc:.i.	 ':1	 1 .i	 IY,i.yr

rl.	 t..es	 ci e	 :.	 L ec: h e	 ci e	 i.a	 ue	 ie	 h .t	 Ii ec: h c:	 y	 :i. c.

p r(- :pc)rc: J. cr',.	 en un	 fc:riçi	 .s c: onc: entrcl 

r J. 	 1. j	 :j •• ••	 .. ••



porcentaje.j de q	 (excepto 1, 9 uesc COttage) , Y es

(	 (	 lt ( 	' 1' calcio y fósforo (e

c: rc• m.t )	 El queso es ~a excel

fuente	 (:(r	 r:i.(:::(.k':xa	 Y,	 (i:?::ic:	 ci	 i.::i:'

contribuye la vitamina II a la dieta. El Primost ' Ojetast

c:' r ricoso en lactosa.

23. PASTELERIA

2.3.1. Generalidades

iy ::'	 se	 trata	 de	 un	 producto')(l 	(c:	 (	 c(	 considera:1 ::l :. rt::u	 ci

importanciavc: :1.	 :1. rITiE. '. la etapa cic? cocción u

Se la define:1. y e	 1. horneado  c: o Tic) i..tri procesoe;c:' ci e calentamiento

(.*.-' 	 i.	 el t(: 	 ocupren	 muchas	 reaccionesc: c: :í.......i': 	 ':1 :i f ':	 i.

velocidades.cc: :1. ci :'.c(	 ellas(.	 están	 las	 siguientesu1)

Producc ión:1.	 y expansión de gasesq	 ) coagulación.i. :i.L1:: :1.	 cic gluten

>1 i)Lc?.'c:)e > gelatinización cic:i. almidón1 3) deshidratación

parcial 1iiih	 11 evaporación  dI agua  ( desarrollo '1'

ib :)rc	 ) cambios:1. oe ci o co lor d ebido:i. ci o e las reacciones:1. one t i popo

Me :1. 3. 1. er':(	 e)i:..re leche,he	 gluten y i: c:e :Í.	 ci e huevo c: ori

azúcaresreci reductores, y otrasroe c: alTii:) :1 os ci e c: o 3. or de or :1. q en

q u:Í.lTi:Lc: ': 	 1 formaciónn c:ie c:c:'rte:.e debido a ] . .i deshidratación

	

ui1;,ç. rf :i.c: :iel	 y ..;' obscurecimiento de le corteza cieb.Lcic:' e

reacciones:1.	 ti po	 i1i. :1, 1 i. r:i 	 y,	 C:V(ITl: 1. :i. :kc: :i. • YI	 ci	 J.



'.i c:	 20 y	 de esto se desprende cIuc.: durante el icc•?i.'::ic)

del1 p	 . produciruc: :i. r tc)cl . t esta serie de reaccionesenes

y ci u vana permitir  c	 :i. producto adquiera su sabor-

característica. Espor esto que será necesario duranteLe :i.

investigación  ci	 :1. r'.r los ID '...ríc:'s óptimos de tiempo

'' temperatura para el proceso:?c:' d': cocción.,:i.

2.3.2. Ingredientes

2.3.2.1.

	

1 queso es	 alimento:i. rii:: '	:t. :1 que se encuentra

:i. os	 d ?:I c	 1 os entremeses hasta el

postre. :c:c postre el queso puedec: aparecer como

suaflé, .f:Dit ' :t e	 pastel de queso c: emparedados..ci '::s

principalmente.

Entrei . e	 :i. ti. la humedadid	 1. contenido de grasa

ci	 el t.t.':: .,	 más	 fácilmente1. Iric'ni..c 	 c: '::'n	 :i

].:Í.cIt.L:i.ctc::,	 E:::y..:i aprovechar	 ::i.	 alta c:cviicic:' cic'

la temperaturacI1 líquido es importante.

Si no es la suficientementec: :1. «i..ITi€nitc? c: 1. :i 	 it fundiry

:i. a grasa,  e 1. queso vi':: se mezclará con el líquido.,cii i :t. '::i

F.I:..Te	 riás	 nisc:Ik.rc)	 :iI..c)	 Ifi>'c)i

temperatura que tolere.

20	 i;:c:iT......:1;:	 i\i.	 l:)iD
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2.3.2..2. HARINA

Las	 uc: 1 as	 p ¿&Le 1 ET.kS	 ci ob eii	 ctr

ingredientesT'c .' ci :1.	 que ayuden a retener las burbujas'; ci

gas y que hagan rígido el F°l horneado,

cH y li :) ro; :i. 1::' 1	 La	 h ar :1 na	 'o	 ci e

ingredientes.	 "La h :1. na ofrece '.'ri materiala].

estructural:i. CitO OS una peque= cantidad de

proteína coagulada por el calor., E]. pr :i.nc::11:: a].

c:c:tmpc)nente <.¡->Í i--¡ txd:arcjo es almidón C1U0 c:uancio se

haceo p tb'. durante el i c)r ieaci c: es indispensable:1.	 i: entiD i.

estructurarpara 	 1 migajón " ( " ) 	 El. 1 i n, t''

las célulasu.]. as ci e gas en los pasteles, dependeenci e cíe

cu..ftnt.c:' .;e expanda :i.a mezcla durante el hc:rr,eacio

antes de la ruptura de las células.m:tc:

ve z está :1. rf 1. '..t:: :i. tci '., en parte por	 i. tamado ci

las partículasde harina.:1. na	 í...a h sr :i. '. se r,ue:1. e

:i.	 en e1. paso final	 :srs reducir:1. r e i Onc:ic:isi :: eY-If,o

dic? trigo a partículas de un tI.!T,sS%C:) óptimo para

hsc: er i: : tste :. r • ( 22	 C:onv 1 ene ev :1 tsr e J. ci

exc: es :1 ve .t los granos ci e al :i. ci •n < 
33:	 ci e c:i1:,rs

21	 pp. 329-3313
i:i : 	¿i:

22 DERBV/MILLER B.SUMILLER1:1:: ,'i:'.i.i•il:1.l 	 F. 1)1:) 702-713

23	 i'i:i: i...i.....::i:,iTi: :i: i1J3c)/i::c)l.4E:i,..L. 	pp.	 245....247



manera los gránulos1	 i:)sDrb Y:•t agua ini exceso y

hacen :La mezclaa :leIT,.:i..cic) viscosa y 1ecitc:?n el

l:iyj&S1c: del pastel.la harina para pastel dadoc:	 1.

t.ITl.1S':3 l: c.? c:l L.tc'9c' de las particulas,"producec':l .l.c: (.? 	 fl

pastel c:c:ri célulasu 1.	 pequeNas, :i.c: C:Iiic.: contribuye:. i: yc

grano fina>'textura aterciopelada"(">.

débiles:i. 1.	 contienen p c:r la) general.

:1.	 y	 t.t;	 l :)	 :i :L : '... :t.	 i:sc	 Y'* C) Pfi p 

fácilmente;fc•?	 además,	 ias películasc: t.t 3. as	 rl	 menos

duras >'	 al i orno rae	 dan productosuc:

Tea :1 terc. s a la ior ci :1. cia > iits blandos.

clasee de harina :i :i. qe para la elaboración  ci e

pasteles y productos  a rL :1. i. ares en que se ci osean

estructuras ITi5 blandas y frágiles.

2.3.2.3.

"El 	 a:tic: sr 	 tienee	 tr :1 as	 func: 1. ones	 911	 i.

pasteles, además de la obvia de endulzarlas" (21.

Cc:' rno :i.a grasa, el azocar func :1. ona como ab 3. arici aci or

en los productosu.c: tc:' s horneados ya que facilita

incorporación:i.n cte] aire cuando se ac:rerna	 Para

24	 :i;r.:ii

25	 .... .::I:,	 t•ii:	 . ...::i,	 t::l



CL.(? propósito:i:I:c «ti.	 ¿:c: ;'r	 :1

cristalina r '•r ' ser efectiva. El azúcar también

elevala temperatura a la cual las p roteínas ci o 1

coagulan duranterI.o :i. horneado. E:l azúcar

tamb i én tiene la propiedad:i. ctd cicretenerhumedad

las p roductosI.Lc: i:..c:':	 ':)T1c•?.tci	 o': 1.c)	 los

productos	 Ii :i.ciri:]. :í.i::i.c:c.	 c:ic•	 ].' 	 sacarosa,	 13

glucosa •	 i..(::itc)1,k ,	 . tc	 :vt c:c:uii: :1	 c: :i..n	 1

t:'c: •'.r	 :1	 Tt:.i()	 1	 ;c•	 :i.cc;

sacarosa. iE*..o os un motivo del:i. L.t' frecuente ci

jarabeses '1 e azúcar invertido:i ci o en varios p roductosuc: tos

horneados elaborados sin levadura. i...os j arabeses

producidos f:cr hidról is is  '::i	 tir, :i.:if. ,

c cv,i: 1 cii': glucosa,i . '. 1	 y dextrinas, también

la propiedad cic	 La

sacarosa, fructuosa, glucosa, ii.:i.

ci oxl r :i. nas contribuyen:   	 además a las diferente ,.¡->entes

clases&c	 de eric: '.fec: :1. :1 cr,L.c: cLk.t» se desarrollan1. .ah Oi"i

los productosc horneados.

2.3.2.4	 HUEVOS

Pdemás de contribuir c: on n.,tr :i. i., sabor

or, MI.- h t'.ovos	 u.eci en a yuci ar a u:: rear ]. a

el:rt.'.c:tt.tra. de los pasteles.es. L:ofT,o o]. gluten,  1. a

clara de huevo os una mezclaa ci o proteínas. Forma

películas y apresa aire cuando so la bate,., y a



calentarse e coagula, produciendo  :1 :1. ci ez

proteínas de la yema de huevo  t :1. ene propiedades

s imilares.:t.	 Esto es particularmente  :1. mc

c:'..i.vi.:ic	 :i.::'.	 c(:núl:')Ínan	 c:c:i	 cantidades

t:)(c)t:)(.:)rc::	 1:1	 l!.T:i.r)I.	 débil.:i

h t	 1 •i mi ) :1. :y•l P . c:)i:: c)rc: :i. onan l íquidou :1. ci c:i . las	 c: 1

'Fmasas.(:1d cits la yema del huevo es una fuente

rica en agentes emul .	 "EI. t rtft:'	lo

huevos que se usan marcará 	 diferencia:renc: :1. a en los

pasteles"(").11(26)

2.3.2.5. GRASA

A diferencia+erenc: :1. de la harinana y los huevos .:: t 1 .tc forITttli

la estructura y la enci urec: en	 la grasa 1. a

"otra función (le :La grasa en :Lcs

pasteles es que sirve como medio p ara incorporar

:1	 dentro de la mezcla.a.	 10 se logra  s:i.

hacen los pastelesles cü ...el método convencional,ona].

decirla grasa 	 ' trutbaj a con tina CuC hara

espátula  para incorporarles más burbujasrl:) u	 di.-..?

¡Esta r'i	 llama acremar.

26	 :lIt: :l ..:::i	 Helen.	 pp.

21	 .:r..	 l::.t.,	
T/,....%Ç)	 12



«.4

(flt.L forma cuando'::	 baten la grasa ., L

antes de incorporarc::i Tj:) c:)c i. T 1.	 restantes :1. vq :ci 1 :: Lc

1.t..t9ar de batirlos todos	 u.ntc:)	 '•m u.n

o: :itc:: :1. •i1 	 i:.c 1::	 ciertas modificacionesf :1. c: c:: :i. c:ii:	 «r

c:l. procedimiento:i.i yi:i.c . rric::i c:lc:]. mezclado soliendo producir

diferencias:i. '.	 la	 yvc:: 1	 d c	 1.

paste les ,	 :1.	 c: 	
más	 favorable1. 	 p r :1.

p roc o.:I :i. m :i.

F : ç; .c. lo tanto las grasas ayudan ¿ii. determinar-

migajónq	 frág il(. :: dura, y as¡ actúan como

agentes suav izantesori los pasteles

repostería.

2.3.2.6.. LIQUIDO

1 líquido	 :ic:c

en la mezcla.t p kL 1	 Disuelvei'c 1	 el azúcar. El

líquido dispersa la grasa y I:Lrr:' c: hidrata

proteina >' c?l almi d ón en esta. L].L.:i.ni'.	 U]. 1. :í.:.i.:i.c:li:::

n 1:) :1. én	 proporciona	 vap or	 a l 	paste l .:

Generalmente se usa lecheliquida,c1 :1. c:l i.	 c:rc:: se puede

sustituir	 r	 ii	 .	 ::':: 1. .t (JE..? I.J 

leche, cernidos con los ingredientesT:c:l :i.e:secos. Los

líquidos.t :1 c:i c:v 	 c:vi necesarios para g elatinizar el

almidónci it í establecer la estructura.
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2.3.2. Temperaturas del horneado

:oI..I.T • 1 	 1 h	 .(ei c:	 1	 i':zce 1. R i	 el. nf 1	 p e:' r	 1. .	 xi	 :1

trL. :1.	 ]. ]. ef. vi. d o	 h	 ob	 rv'.ci o

q uc	 b uriD '.. .j .	 d	 . el. rI	 c: orn :i.	 r	 r :.;.:i

q .'.':• 1.	 •i.:rí t :: c? r	 S?	 rox :1	 J. c) ,«.;: 4OO	 y 1	 ci J.

:i o	 q ¿:	 c:orn :1	 ce unci c: 1a in:r :i	 :i ce n z:i o	 o

1. :1. c; e(ie?vL	 p ce r	 trT el. 1:) .	 >L'?rru :1.	 c:	 nci o	 :i.	 tcrnp crat.ut

«';t.;'. c: c:rc:aita	 . ].o	 fc: ( 28>	 C::u.ciicic: 1 t c: a p .'. c:oherentc;

1z	 a	 r 1...y (..1 cy cl c) r 	 Ii , 	 1	 '	 i c i i.	 uf'	 u	 liiui1	 it)

J. c: :i.rc	 :ç	 c:c:LcJI..k:i.r	 :i.c	 di.?	 i.'.	 i::ut.Lri:'c.cJt

	

J. c•	 y	 '	 tf :1. rrn ........itrc:	 ci	 i. rn J. q .'.	 .n ci €? 1. p ttc? 1

los	 ::	 1	 hic:)rctvi	 h c:'rric:

c?nt. ci c:	 3c•?	 c:n S. .i c1	 I:c?lyIi:) c•?T1l.1Ti	 c?)	 ' :i.	 1)

	

ov'.ci o	 i; :1. ci r el.	 J. e: .u. 	 J. t a	 •I:oIyii::. er-ur i.	 :1. 1.1	 Y . - 	 ori	 e :i.

	

LO :t.	 el. rn :1. ;rno	 tu1::. oc: o	 ce c:ns :i.:i oY.ft) ¿ii.	 :i.	 of'ce to ci ': :1

ce'i::' r.,e.e	 '.	 tctp or	 I:wi	 ci	 ce: c::uc t 	 :i. nc:: :i. ¿11	 ci o	 :i.	 1D rc:'t.c? eL n

ci ' e? i. hu,:?VID	 u c.1 ei.c	 pe:'r ¡vi :i.t:i.f. ver:if:ic:er 	 :i.

h ceuTice?ci c:u	 t.oiyi1::. erttr	 :i.	 •••	 204 •• '	 oe )

	

:. el. ci c:t	 íup or el. c:....... uc	 1. o	 h cT')o.?.(ei l-.:) 	 a te:' aj	 to!TIportur

(:i. ?(]C: ) '' • c?stc) se str el. b uyc 	 '. c1i: «?Y rnsycre•'s tolTIt :: orktur.5 :1

TTi	 r: 1 t :) :i:ir.):i	 ci].	 i:i. ¡vi :i. ::i.v	 'e:ic	 L'r	 ¿.i:)'e:)ii::uc.?

28 
	 çe 



li '.n c•?/L 1	 i:	 :1 c:r	 »f•'c: i:; d	 »Tl:

i OVfl0RT	 t	 Iytyc)res	 ;:: cmo rcsu 1. t. tc:i ' j	rec: cm :i.

teIT!p ertt.tr	 d e 3O	 ( 29.. ti enp s ci e h c:;rvi:ci o

	

p rcx J. tid os	 son	 ci e	 3()	 m :1 utos	 resp ec: t:i Y miente

cc:i mpLru:ic)s c: ori	 O m J. nutc:; s	 "rrÇ::	 i...c)s 1:: .te les horr::ci

tirip erLtL.Lrs	 :1	 t :1 e:n	 ior YO 1 UlTien Y .:fly

ue t J. en  cy i	 ci c:'rare	 -l-e<c: m :1.	 I..Jria lic:; j

ci e p sp e 1. ci e si u  J. rilo c: o1 oc: sci 	 sob re e 1 .sste i. c: ims J. a J. + J.

de 1. per:í. ocio ci e hc. ...rie.u:io ev:i ts que J. 	 c: orte'. sup er:i. c:r se

ci	 J.	 ci k::'

I)i: :i.cic:	 1	 c:Trsc:ter:f.st, :i.c:.si:..:. c: t	 ci	 J. c:;	 L1.€i. (5

hornescic)s	 e1. rio:icie ciel::;e cie.j arso 1 tc::i,s srr:ii:s y e i : ers .....

c :i. i : kie 1 red u:c:	 ít.t vol '..'Imii amec:i J. ci s	 se .s:> rcu ::< J. F(i5 .	 :i.

tem :) TLtuTs	 b J. erite tnes ci e sf1 o J :.r 1. o y r et J. sr i. o ci e

2.4. E .LABOR.AC....DE	 TE..DEqUE.so

2.4.1. Generalidades

	

;: 1.	 i. :1.1:) 1c:'	 $ 1	 ri:.» ci	 is Rei: OT is	 el	 1	 de

1:: I.TL C, Ui. '.i:: ' : ,rn': J. ¿i	 si. q t.t:	 los t. :1. qi.'. :1	 : a c:'1i.

TEdi J. erit	 i Ud? ;;:lll	 :i ritc	 :1

29	
i:i...c: ' l.' El 
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preparación 	 i;Y cantidades:1. ci •tct	 necesarias

de queso, mantequilla, 	 1 .s (	 ralladura

::1.i.Jil:::I y ralladuracjl:.z	 1:1.

Se mezcla1 pan rallado.YtcIc:) c: cr 	 1t	 :1. 1. .'.	 ci ei::leT1.

estar blanda y un J:i:::ic:c de azocar, ftst.;t forwear- tuya masa

suelta 	 arOnOsa , IU09 0 se c oloca al +oncl o de un moldeci e ci e

aluminio > se reserv.s

C&:s	 :i. Ç)	 iLicvc)Y;	 'i	 ;j:.i.y•.&T	 1.as	 c: 1. ari.s	 ck:	 :1. &s las

Trabajar el queso con:i.a m j. l::kçl cic)]. azocar, las >'fYiTi5	 e].

1 s	 3. 1 '.cl ''rs de limón,	 hasta obtener i..i.n;i iTII.'.

esP un i Osa-las claras .'. punto de nievee en un bol n

recipienteP2c iPiente limpia;:Lc) ;	 i:c1 :1..i. c:I j :)cT i.c:.i.1i	 .f1fi.cic. c:i.azocar

restante,

Unir las	 con 1.Yi. C ~Ma anter ior,removiendoe y icic:' : i. ¿ii.

cic?:1.

3': p ie :1.5 mezcla.	 €i e]. molde

	

ci e :; w 1e ci e	 TV

separa d o  ,/ ...i pinta  1 .1 sup erfic iecon1 y ' ir t de huevo'i batida

cc:ir un j::::c cic

l(:-) coloca	 i cnrnic:' 	Previamente ¡alentado3. cvrL.sc1 c:

minutos a ISOTU durante ¿(> minutos,::r:y 

	

3() minutos'..ttc:i; Ti.Í1.s Para que se vaya enfr iand oD i.	 ,enL.c'	 :1

	

se lc.s se puede refr igerar:j q «sr y consumir:1.	 :i. ifl 'cl :i. kI:t.Iy,ey)L.c
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FASE EXPERIMENTAL

3 1. E LA .BORACIÓN .DE QU.ES.O FRE .SCO .ACIDO

3.1.1. Introducci6n

E].	 ]. a c:u.jacia ci	 1 a 1 c:	 (:tc)	 ;	 q 1 ':1

ci	 ]que	 ivia	 c,	 :c:r	 •.'	 l a	 rcl:, :1. v.::I :'	 ? 1

rl	 c: :i. ¿rt ci 1 q L.Lcc) cfrçr c' Un meci :1. L:) cxc: p c: ir.::ina. :i TiflI

vrrLa .:j 	c ci	 c: crr'ar 1	 1 c: ii	 para. ..'.n usc: u J.	 :1. c:;r	 1 a

1	 i t.i:) :i «ra.	 •r':I :1 ci	 ::i	 crl:r.i. i•iin'r•'

E 1.	 c i I. . I.íc	 i':: c:	 1. :i. i;-I:..c	 a	 :Tar	 ia.	 c:'iLo	 c: c:Tic:

::r

Uft 

:1.	 ci c:'	{ '.:	 i. :i.	 :1. i•;:I -i	 : r	 c	 i.	 :. r(t-i.c: -:	 [(	 ce:; 	 :i. a r•q o	 ci e :i.

J. amo ci ob J. énci oso 1 o ce onaum J. r F'Tc)ntc) una voz: q ue oat h oc: h o

D	 uL]. :í. cl uo ].a ui:.:i. J. :i.;:ac:	 ci 1 r:I.smc:; para un nuovc:; pr'ociuc:tc)

:i. l:.I':.? ' .tn.	 a]. i,:•'Ti1.tL:iv.apara	 :i.	 ::ic «aLa.

:1

1.1.2. Materiales y Métodos



EM

3.1.2.1. materiales

Icis	 «rip	 para

la elaboración de queso fresca

olla1 de doble.

liraT.L C) lámina	 :i. :i. c:

moldes y mallapara desuerado.

tIc)

Cabe	 :. .r q ue estos materiales1	 (:)yT:.:1i.:) cr r.J e yia :.

fabricación:1. '.c: :1. .ri ci	 fresca en pequeZa escala,:i. c.? iif:i o

st ic ¿.ci c:'i; 	 .1	 emplean	 R	 nivel

industriaL,
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3.1.2.2. Proceso Tecnológico

a) Diagrama de flujo

Recepción
de Materia Prima

calentamiento

Coagulación

Corte de la cuajada

Batido

Desuerado

Moldeo y Prensado

Nomenclatura

0	 Operación
0	 Operación combinada



No

b) Descripción del diagrama

Recepción de Materia Prima.—

Como >'a ie expuso anteriormentedebidoci o	 1

mayoría de las lechesho que llegan a la planta oii

primera 	 :1. vrEt.anc: :i. a	 vio	 alcanzaran	 la	 acidezci

deseada, 9.5PSH, se procedió•jaquellas

leches ::jtic c: ::'vi ;Vt :(. iv cl grado de suBAJez atáis a 1.

	

/ se las dejó.:.i	 reposar	 c	 p .:it

acidificaciónr.:: 	 :i.	 :i.	 alcancen	 la	 acidez

requerida.:i. cht.	 x' pesó el volumen tomado de leche,

:1 mismo que nosservirá para realizar el balanceo

c1c: iiat.or:i.a].e

Calentamiento.—

Con	 i. objeto«?tc) de evitar	 c:c:iri:c• :1 a :i. ec: ii'::.?

:) y 	•: i.	 altoLc::i cj racic) cie acidez	 posee,

procedió directamente•c: L. ii::rt: . calentarii•.LY• i.	 lechei	 «v

olla de doble1 c .	 :i.	 hasta Da temperatura di.-.-!

coagulación,c: :1.



WN

Coagulación. ——

:i.	 Ti:)	 i c	 u p 1	 p ti. :1. 11	 ci

'..'. Si c)	 scq kun	 p 'c: J. + J. ac: J. :ne	 ci i

.f: : 1 i.) Y . -:¡.	 J.	 :1. 11	 1:: aura 7	 1 :i. tr-c	 ci €	 1 ec: h	 :

::'	 calculó

Fíi.c?	 c.	 E:c	 () Ç)%)!5 q ': :ic	 jc:'

ci	 cr	 L.LVi t : : c:D ::ic-Libía >'	 •'.?i&c:i

	

cc: i	 p	 :1.	 r,c•?r1i:c•	 c: al c.?:, Lci a	 i

tc:i :)	 1	 Lt.Lr'. cic	 c:c:.c:j&.i ].:: J.	 ci (

«':: i c•	 c: c	 i.	 c: u a.:j '..'	 ci	 i3	 ITi :i.	 :i. cIy! i:) o

j:i'.

C'on	 ci	 e:i:.t cp :T . LL:: :1.pudo

ci.eriii:i.riar	 ].	 I:í.t.L.'1.c)	 ciel	 r.::jc:'	 : : c)ITi:Tc..i.Tk:i.

L:::: V	 :1.000 ?4()0
fi

	

1.0000 ¡vi'¡.	 :i.	 2i•00

397	 :i...	 ITI:i.,'	 ITiq.,

T :í. t.. :i i :	 u '» c:	 J	 :1.	 000.



ME

Corte de la Cua j ada -

Meci :1. tn	 1 :1. T I. o lee' :1. en	 :i.	 :i. na met.t :i. :i. ce a

e: &i j aci a	 es	 c: U J. ci a'e:l osITfnLe	 ce c) Y . - 	 . : k	 en	 q

c: c:)Tii.e) r.:le:L	 krfIIí9ce,	 .:ie	 w ce	 1. cf.	 ,

:i. o	 c: t.t eJ.	 el.	 ie i. oc1 uo	 ci	 ce wt j dci a	 ecl q u el cro	 :i.

ap 'r ci. once :1 a d e una ce uar.:i r cf. ce u. 1. a	 la op erece :1. ¿n ci e

c:orte ci e :i. a c: uej ecl e perin el. te le sep erec: el ¿n ci e

suerc:' ce uye ce c:; 1. orac: :1. ¿n vorci e amar el J. J. ente c: as el.

tr.np tLe nos el. rei J.	 s	 ha Y- a I J. ;:'ee'e:i o e

c: r.e)T	 en	 :I(i.u ecl ere uaci a y c ue nr h ay 1:.., 'rcl :1. ci as p c:'r

:i .'e•' el ;:'::: el. ..n ci e :t.	 q rtnos

Bat i do. -

	¡t 	 l o. c Y tnos ci o 'e: t.&e j ec:l e ci entro ci el

suero ce a J. :1. ente e une ve i. oc: :1. ci ecl te 1 c ue se vean

J. 	 q ran(e)s	 5 el etTip re	 en	 1. a	 5 U F) erf el ce J. e

•e :i. otee J. decl	 ci e	 bat J. ci o	 se	 va	 el ncc rementanci o

J. at el namente e f J. n ci e c u 	 a se :1. ej. cia ci e 1. suer ce'

ci	 lt	 « «str•uce t&.ua	 ci e i.	 q 1	 ci e	 ce ese :í. re	 sea

o+ el ce elcnte	 i::ay	 e :i.	 presente	 t.reiee' i.i ce	 cele

el. nvest el. c; ace el. ¿n en ci onci €	 :i. os	 ranos cl e ce ita uei e

ci ob en ser cj rancei es nose b et el	 por mts 'ecl e %

rtei.



Desuerado.-

t.:i. 1 J. 	 ic:	 t.iTi:i.'::

:i.	 T:	 cj u:? p	 :i	 :i. :1. ci	 ci	 L

Moldeo y Prensado.—

c: o 1 ' :c:	 1.	 c:	 .j aci	 rc 1. d	 Tci c:rci	 ci

i yi'uor.i.	 :j t.€•	 toITft:n	 :i	 c: cns :i.cnc:

d :nci t	 J.	 p T:?	 C)	 e	 1 :i.	 p ¡-c:z !;:. :1.

..I•.k

D



Batid(-.j
999975965

i::.ç,T..,i idas.ts
0.0018:18 K:3

Moldeaci eo	 y
Prensado
1, 7957965 icj

Pérdidas
0,4	 Kg

mm

c) Balance de Materiales

i..ec: h ç:
:10	 Kg

:t.	 i1UTi 1

:1.0	 Kg

Coagulacióri
	 Pdición c::'..ttjc:'

10	 Kg
	 65i.x:: j Kg

Corte ci :i
	

Pérdidas
0. 0025	 l(ci

10,0000965 i(

Suerú
l(q

Productú
1,3957965) /

Rendimiento-i:D:: :1. ,,



d) Rendimiento

El	 t:c: :i. r :1. •?'L.c 	sect «1	 rn i	 c:l	 c: :iD

base la cantidadLd cJ :: lechoácida utilizada:i.:Lci.t

para la elaboración del queso fresco.

	

Tabla 3.1. •R.naim . n •o	 1 qit .o .!re........c

t::f:.:::, Inicial	 i::í.::.r: 	 del l::.ç:,çik(.l:()	 Pérdidas	 1
(Leche ácida)d .. )	 rn :1. cI c: (Queso ác.) 	 Totales

:i() I(cj	 1,39578 !.rj	 0,6043 Kq

:100	 :13	 042:3

FUENTE: Investigación
ELABORACION: Putor

31.2.3. Métodos Analíticos

a) Análisis físico—químicos de la leche

ácida

Acidez de la leche

La acidez k.kcct 1i.(r expresada «m grados(:::Soxhlet

i)::i.c::	 ::	 ........

método Ii se usa .I)I»/ ¿. N; segan el método :(:)Ç



¿.c::Lcic:'	 :.::i.ç:i	 i	 : i•,;	 i

método PI-TiP I-Th se usa NaOH/10 ¡" (30)

la leche,he	 e:n grados c •::i :i.	 :i. ,,varia

3 'está determinadapor anhídrido :::)''ri:i.c:c)

ácidos	 orgán icasC)1.	 ( /t':: :í. ci	 c: :Í	 :i. c: )sustancias

minerales	 cic: )	 caseínan.u'.	 ::/

reacción:1. ¿r' ci	 l:y

Mediante'.ntc	 el	 método	 acidométrico

controlando1. ¿knci .D :i. tc: :i. c:i:?: c:ic i..t lecho hasta que por

acidificac ión 1;::hitT:ij alcance los 9,59SÍ-1, valor

requeridoci o i:: 1TJ el presente estudia.:

Grasa

Lat determinaciónci. nc: el.	 ci e	 i.	 i.ter :1.	 q ra p erm :1.

asegurartr	 el contenidoci. ci o en grasacorrespondeQflci e

mínimorl n,c:1 i.	 . i. (leche  ci eil:, ej. rci	 i. consumo directo)rece I:c: )

i ll (I	 'ic	 Ii1	 l	 'iI	 )	 fli

alteracionesc ii:	 (descremada, 	 ci :1. ce :1. ¿n	 de	 i. e c: h e

descremadayeyiy.tc:i 	c: agua).	 Tambiény ' i: c y In el.	 .1. ce: :1	 el

rendimientori :1, ente en crema y mantequilla y regular el

contenido de ci.... .:T1T de i.a lechei e en i.	 tel. n.e•t ci e

coagulación.,:l.:n,,

30	 FROZ10, f:e3i\ic.;E:i...c:I	 24



la

El pc)rc::nta :j: d	 i	 de L. L:he u.t :1 1 :i.	 p

:>'	 ci	 t. eTITk :1.	 iriec:iJ.LV	 :i	 ni(•?t c1 c:' í.3r :

b) Análisis brornatoicSgicos y microbiol6gico del

queso fresco ácido..

b..1. ANALISIS BROMATOLOGICOS

e 

Proteína

i:y ctc. :(.rt. sc:ni 1	 L.i3	 ic.:i.	 :1 trI:::j

S€	 c:	 T/c)i	 c: '.rr:.. :i. ci .'.ci 	er	 tc)ci	 i.

I: rc::i L.c:	 'j	 1	 >'	 :L	 :i.	 :i. :::

h	 y	 ec:	 )	 y	 r-:.:i:: r:nin p ara toci c:'	 1.

cr- q	 :i. 1iT(:)1. 'J I . Y :i. entes; '.m c: ont :1. tu.y€nTte	 nc: :1. 1 ci e

ia

1. c1 'LO sc:' YTt. e c: c: ; '.c: J. ci c:ie Ci e	 r ri :i.	 ci :1.	 1 e e

mtc)ci o	 e .1. ci eh 1	 e .1. 24	 ci 'e p rote :1.

Grasa

de I ::(	 e q T1L

1. :i. 	 1:: c:'r	 SJeT :i. cç	 If(!Lc)ci	 :i. evci '	 e 1.	 ;i,t.c:'::i o

c. r	 :?	 m.e	 .i:.. :i :1. :eci o	 p y	 i:..	 c: sn



:i.	 :i	 J. J.	 (I C)	 3e	 o 1IJL)c)	 tc:	 « 1.

frcscc)	 .c: J. cl o

Humedad

cvr P ..c:t :1 c: ¿'.ITicii:? tc::i .i.el

3. it	 ¡Ti I..:1LrL	 :i.

J. y	 lA :i. t.i.ci o ci € 3.	 J. J.	 J. s cl o	 wy ioc:i •ci

indica cj io 	:i. :iuo : rf •frí'r

6.31Z. ci o it. ocl.u:i

b2 ANALISIS MICROBIOLO6ICO (6ER1ENES TOTALES)

¡Ti :i.'::i:i:: :.c:;].,,ci :ic:c:	 (.::(.:)ITIi::yiIIic

flui.lTC)	 O	 OUUTE	 rvtc: J. 	 yI:i.c crí ::i::i.c:

c:	 L:i.	 (::L.Li.t,:i...)(:)	 TCi :i.cí	 J. i.	 J. cl o ..s	 c:'	J.

c:u 3. 1. :1.	 oi	 .iicj	 1:: 1.	 c: c:.&rt. y c:ici. T:c: L.Lortc)	 cí

c:)l:)'..LJc:)	 u'i.	 c:r.t:J.i.	 IH:Lc: Tc:ii::t	 cc	 2	 :i.(:.



3.2. QUESO MADURO NO COMERCIALIZADO (CHEDDAR)

3.2.1. Materiales y métodos

3.2.1.1. Materiales

Sc 	 utilizó  	 L.'.csc) madura tipopc: Ch ci	 de	 1.

izan un tiempociip	 de cuatro i:;cs de

maduración,	 :i.c:s
	

mismos	 que	 t::c:.r	 f:TcrI.:.:ir

:i.TT.?:I.ti.y:i.c:iI.ic?. de t.:i:.:: 	 f:L:.:i.c:: 	 vc pudieranY :irsalir

L:1.

3.2.1.2.. Métodos analíticos

a) Análisis Bromatol6Qicos

Tabla 3.2.	 4..lisisro. atoço 	.	 s. Mad
No comercializado (Cheddar)

í:ij.ir::l 	 :i:	 :i:

Pimedad	 36,465,.'

IT	 2 :i.

Grasa	 2



1	 T:L.t 1	 d	 i::	 c v :i d c:' 	'.'c:	 c: 1	 r

¿ r. ií: 1:, r'	 c: rtri ¿c	 i: c:; c•	 r :1	 t.cc:i

c: ond J. J.

b) Análisis Microbiol6ico(9érmenes

totales)

En	 :i.	 c: ¿rci	 ru J. : rc:'L:' J.

ct	 c•q	 J.	 p c:;r	 :i	 c::'TYc; ci	 :.	 d

cI:..r :i.bu.	 nct	 c:4t.c	 1.	 1 C u.:i.	 +;:i': torc:

1	 a J. r% : k c:	 a  J. c? y t.c) 1	 h u l vi c.i a cl r J. a t, J.	 ci

mad i..tr .% c:: :.	 r':	 :i.a	 '.c:i :c::I..cc:i., 	 y

p c y ITi	 cni.c abr i r:1. r y	 la 	 a c::

uic::'i	 (..D1-i	 5 U	 I/C)T S.

c•:ri	 :Lu:::	 ':::r:x:: :Lii :i.cic:

iTc:' i c	 I)c 1.	 Tcc:: i	 »ri 1:.. c:: 	 c	 q	 r	 ci.	 Lc::i	 1

:•i	 i.c:	 iift].	 c:1: I: . I..I. ; :	 c::lr	 cic

93



33 ELABORACIÓN DE PASTEL DE qUESo

33.1	 Introducción

E :i.	 3::	 t :t.	 ¡:1 o	 .'. e ;c:	 c: o r	 :1. st e	 o n	 u. n	 ITiai	 e 3. 3:: or a d a

ncc J. p a :i. mente a 1:1 tse cl e	 '..teso	 h aT J. ia	 huevos >	 t;tce aY	 a

1 c:'s ce u•	 os	 :1 os p u.o ci e afttci el. r a ci us t o c: ro ria ci o:I.oceh

esonc: :1 a y rail. aci ura ci	 1. eL mn	 socj ú.n c: c:nvonq a	 Es un

p roc:t uc: tc:' cj ue 3 :: erm J. t J. r. a 1 os ce isum el. ci oros :1 nci or el. r q lJO5(i en

otr	 1* rol enlace :3.y c u.yo ,•a :;. ceir nut.r :11:.. el. vee: scrt mo.j o

C3 u. o so a c: .i.	 0Í :i o a c: c:m:: c,o n tea C3 t.eo :1. n te iv :i. o non 	 ra ¿n p c:

ce ua 3. rop rosonta una c ran al ternat :3. va J. ncl str :3. a J.

Una lo :i.	 cetrac:tor :Lat :1. ce as r : r J. nr:: el. P a 3. os de 1. 3 :: sto 3. c:l o

iriad uro os o ue. f erm :3. te omp 1. oar ac: ue t. c3 ueac:' maci uro c3 ue

(1 m	 3	 1	 1	 Ii	 1 (	 l	 1	 1	 di	 3

( .i.:. :1 las '::io c: ar.c: te: ...... eL a :lc:o	 pr el. ni::: :1. 3 : et:l. monte asp	 Lo	 rae.n

.f níI amont; 3. 3:) .5F'. c1 ue no	 uod .imsa 1 el. r a 1. merc: .iu:3 o.. 	 Ceab o

rec: al c: ItT	 cj ue	 ce: C) 1 YI C)	 so	 ci emostr.	 ce k 1-1	 i. os	 an.t :Lei. el.

b romatce 3. : . q J. cee ces	 ce ceirr .s: orid J. OVItOS,, 	 a J.	 no	 3::

a :i. terace A. c) »	 en	 st.t	 ce: omp os :3. ce J. .:n 	 (u ....1 mcl. ceca	 eL	 os	 pc., el. 3:: 10

ap .t . . c_j .. r h sr esta mst.er el. a 3:: r J. ma e:' presentar 3. a en ter nueve::

p rcexeíucee to : uo p erm el. tr' su ce: c)rumi:::i	 el. ncc: rementancl o ccl e esta

3. a	 3::. Tce)celt.tce.cee ei..:.n	 clei	 l..It	 F* 1.



MM

3.3.2. A partir de Queso Fresco Acido

3.3.2.1. Materiales

	ci o los materiales t wx	 .t t.'.i.

Ingredientes: queso, azúcar, huevos, crema

lec he y harinafil 1	 las porcentajesiii	 ji uI .l	 II)

para cada'.	 de las +ormu 1 c: :1. orio	 top

c'ri esta ti	 :i.c c: :1.

La harina:1. na pc.m:i.it.:i.r 	 ciar la consistencia:1. tenc: :1. a ci Esoaci a

:i, Pastel, 01 azúcar j untorito Ct Oil 0:1 queso el sabor

Ç .aTac:i:..oy:í.a.t:i. c:c:' dol mt.arct 	 mientras que Jani h.tevc:'

y	 crema	 de	 leche	 la	 textura	 c: rc:

indispensable.,

ilc:riio con temperaturas de

Utensiliosloa. do rl:)itcrtLa

moldesea o alumini o  ci o diámetro.tmotro a conveniencia,,

3.3.2.2. F .ormulacionesde.a . te1 .de queso

Fresco Acido

l...uocjo de realizar ensayos preliminares ctie

d(-..! ciuoa.c? con :i. nq red¡ entea. }.r;:ul :1 1 (.:Iíi;: 1queso



Evt.J.:Lt	 t:: tr
	

S. t. J.	 s	 riíc:r :1. al	 1

J.J.«•?1Lbj. c: J.	 1 	 '.. J. :n•	 1 a

Fórmula testigo utilizando queso fresco normal (Ftl)

Formulaci 6n	 porc .in

d	 1 ec:

i::ai i: :L :Ik(.	 .n	 1 ce	 :1 ri ::I!L.a. 1	 :ta	 c:' v	 1 a

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

:1.

	

i:•'.'::	 :J.	 :11	 :1

	

PA. 	 7
.	 .,i

	

.	 ...

:i1•
e,7	
.7

• ?ri	 l::T(:)(::c:T:: :i.rt



Mol ido

Acremado

f

•1.	 (

3.3.2.3. Proceso Tecnológico

a) Diagrama de flujo

Recepción de
Materias Prim

Dosificación

Mezclador

Cocción

Enfriado

Moldeado



1

66

Embalaje

Refrigeración

Control de Calidad

Almacenamiento

Nomenclatura

*

1

Mi
Operación-

^r	

Operación combinada

ID- Espera
17 

Almacenaje

) Transporte



b) Descripción del diagrama

Molido

:::	 :•!.	 «. iyij:) 3.tc)	 c:h•:	 'v	 lTc:)3. :j."jc)	 ':::(::rii':: :i.c::'.'.1

(1:.. :i. pc ' ITflU]. )	 rc)r:: ci	 mo]. •:r o 1 c kcc: •

ci '	 •l.R :i.	 c:1: t	 rí ej . &	 vi

Iiio . j .ii:) J. o	 y	 ' uf :1. ±orlTo	 q	 c: :1. 3. :i.

.f : ;:, I .	 • :i.	 ;'.c: :i	 :i:	 3.

Dosificación

c:

Ir	 ..:•?T :1. ' i : r :1. r;	 rl ç	 'c: uorcl (::	 jI	 )Ti'. 3. '.c: :1

:..rh,

r	 :'	 :L nci :i. (:: 	 iu

	ir '::'	unto

---- - - ------------ -------- 3

	

I\ic:.31:;:E:X) :t: :i.ii: 	 i•.:•l.

( :j y;.l.Iy,(:),

- -------

	

D	
.f:y.:.:::::

2i4	 :2 :L3

:1.

	

(: y •:. r,'.	 c:i'	 :i.::lr
21.	 :2.00

:i.!i	 :i1•()	 :I.?()

	

:1	 P .,'.T.'.r' :1. i•oc:	:1. 1•<)0	 :1. 'l•OO



Acremado —

rçl(:.?;:'r 1 .t	 ar	 c:	 1	 i	 :i.	 c:h

1. J. cj	 ;iS%i::I e

q IJ.:1::)	 h t .:"i 1	 ':li	 iifl;;i	 y;:c ; :L	 Liii 1

Mezclado.—

cí '::i. a J. ¿ 	 -n	 -u J. ) r	 1.	 h

:	 i.	 r:i. 

:c: 1	 b	 t	 :)ITR:	 .t	 :1.	 q Ii»

-fL:::i.1:i.n..	 :•?1.	 t :)T?Cc . C)	 .::o':c: :i..i1,

Moldeado. —

lado
L) ' 	IYi;i :i	 al L.LF11 :1. l-):¡. 	:•':t ' :ici	 ,

d :1.	 .tíi:L.Tc	 .1.

	

ct.Lr 	 (...y	 vo'::.t.k	 .i.

uL. J. :1 J.	 t y Er 1 i LTi. 1i.k

Cocción. -

t...n	 ITitL	 ci cc: r :1. t.i	 . yil:..c	 :i.	 c:ITiet:?	 a

I.ÁV)	 j::fc:)CC)	 c:t	 c::c:)c::c:: :t.vi

t:ip € y 'Li..'. y a ci c:?	 :10	 OC p c r 4% m :1 rn.Ltc:)



ME

EnfriadOs

Se deja en el hcric: hasta	 se "r • Í r c:en

c w :1	 ah orra	 icn. a y se teriíi :1. na su

J.coc:c:

Embala j e. —

Una ve iet :i.rad o de:i. horno	 e]. paste]. se

desITio:t.d a y se :L.c envuelve en pape]. a]. t.uii n lo

p a	 ].ueCj o c: O]. ocar ]. o en una ca a de c: art.:n

d J. seS9ad a para el e4ec: te

Refrigeraci6fl

:i. c:rmc.nte	 pasa	 a	 un	 proc:	 de

re .frijeTaC :i.n c: c)	 e]. ch.Le se ].ocjra Uii:1 I1OjOT

t.e<tura ci e]. p red uc:

Control de Calidad. -

J. orid '	 e	 1:: rc)c: cI	 :1 yirí(:':i

I: . c) (Ti 'r	 I..UI.	 Tuc?ira	 rcp yc	 J.	 ID

	utaf :i. os arifk 1. :1 '.s J. 	 c: r-resp cmd J. entes

Almacenamien to.-

1:: ii :: ] tertte se a 1. nac: ona ei. p rod uc: to term :i nacI o

a L.ma teITtp erat i.. I ra ci e .(. Çf: J. erac J. ¿Vi de

ci urani..e 20 ci :í as



3.3-3.4- Balance de materiales

a. Fi (Firmula 1)

cL3r1
J.

596 ci

9 :1.	 9

¶3

:t.	 :i:T•cI

	521 .	q

11c :i. cl e	 ci c:'
	

:1.

:1.369	 9

	

i	 (3

:i.

:1.	 q

	

:i.i:i.cvii:c::::	 91



b. F2 (Frmu1a 2)

Queso	 ::(..ç..:.:::(::(:)

ác ido
ru

Mal
	

Pérdidas
684 g
	

22 (3

TY,.'.c:I c:
662	 (3
	

2iC'	 (3

Mezclado
	

:!:T•:

9:12
	

q

Mo'i.c:Io
	

Pérdidas
1378
	

:1.3 q

Iii

Pérd :i.

(3

Evrf y • •!(jr)
1300 g

Producto
1300	 '.j

Rendimiento =I:,,ci:::



C. F3 (Frmu1a 3)

ácido
q

:t.
96:1	 (p

:1?	 3

2-30 9

:ln::1 y E.?CI :i?nt:-?s

42() 9

J. ci
:10 cj

:1.	 48	 9

:1 23 9



3.3.2.5. Rendimientos

1... c.	 r	 rc:i :t. n :1. 	 L	 ci	 :i.	 i ( : Ti. vid c:	 COMO

b	 i. t c:ari-L J. d .tci 	 ci c•	 :i.	 i':i c:	 1::

c:.i'.	 1 :  a i : ."	 1.4(;'(	 :

a. Fi (Fórmula 1)

Tabla 3.3.	 Rendimiento de la Fórmula Fi

12Ti . q	 :126 q

2:1. .00	 ¡	 9O() Z
:1.00	 1

FUENTE.- :i: 	 :i. (J f.c: :1. •i' 	 cr :1.	 :i.
ELABORAC ION

b. F2 (Fórmula 2)

Tabla 3.4.	 Rendimiento de la F6rniula . F2

F'iso :ci:cc :í:i.	 i:E:sc) i :: RoDt.Jc .rc)	 PE:RD:i:Dns I::.cw
	I:c•t.iii	 :iii :1: NflDC)	 Fi :so	

1

	

:1.400 q	 :1.300 c	 :1.00 q

92q867 :1i.

	

FUENTE:	 :i:	 q :: :1. :fl	 «T :1. Tcri1.R 1.
ELABORACION:



C. F3 (Fórmula 3)

Tabla 3.5.Rendimiento de la F6rmula F3

IPESO nt:t:c; :cri.. 	 1 
p::c;q :j)j)j(']) IPERDIDPSl::rw

::()l:;lttil	 :1: l.l:))fj

1400 q	 1323 q

10() Z	 94,50

FUENTE:	 Investigaciónq ¿c: :1.	 :.q::	 :1.	 t.t :i.
ELABORACION: Autor

3.32.6. Resultados de los Análisis de Pastel de
FTem ...

conservaci6n

a) Análisis Organolpticos

Tabla 3.6.	 A .al.. .isor.ga.no . to.de 1.s............rsa
Formulaciones

:::nR(:::TER:f:ST:i:C;S 	 1:: 1	 It2

1 :jq ;:iTl ::y . i 1. 1c lig. amarillo! amarillo

Olor-Agrad able:L?	 llu.>'	 cj rui L1:) :i	 i'i..' e qrad ab.

Sabor	 .T3L.&noAgradablePgradable

Med ianamente M ig a. un :1. forTe Mi ga un
L.'.Y :1 foriie	 j

FUENTE: Encues ta Directa
ELABORACION: Putor



:trLi..i.i.	 i:)rj tfl'D :it :ic:c	 c:: (:)Tyc:I:)	 1.

J. d 	 C?	 c: c)r(ic)

1. ¿	 ::'.1(::Ly :t:i.

s'.I::u nr y	 Ver	 ç>3 N2 1

rn•f	 :)

'	 (:I•

c:In•?	 .os	 :n:'in	 :ciI..L:i.c. nk:	 ! 2 /

b) Análisis Bronatolgicos

Tabla 3.7. Análisis Bromatol¿nica de , jas diversas
Formulaciones

fliILI:3ISJFi1::'2!FI

:1	 :1.7

H..uy ni::I ¿cI	 33

uE'rrE	 :. :i.	 d	 tb :T	 I:..cr :1.

ELABORACION: Iktn:ir



Nw

De ¿tc::.L:•TcIc:) a 	 t.c::'s resultados presentados

:i. c::IT q	 lyc>'c:)T 	 p orcentaje	 de proteína,	 19,67

corresponde? a la fórmula F T 1L c::c: I:c:i.cic cic

de 6, 70	 siendo menor con respecto a F,y F7 1 F`or otra

lado,o	 1 menor contenido de humedad, 4/corresponde  

la formulación 3  segu ida de F, y 11 respectivamente,,

c) microbiológicos

Tabla Z.S. Recuento de Gérmenes Totales

ltiiiILliEiZIlIiIII F3

Gérmenes
Totales	 8,11 x 102 58	 102	 4,34 x 10

n, c:)/q

FUENTE: Pná lisis de Laboratorio
ELABORAC ION: íutc::'r

:i. análisis microbiológico c: c:)r y	 1D c:n':i	 nic...?	 q

totales, se observa claramente ::t.e :1 	 fórmulas (1•••

de queso fresca ftc:..i.dc analizadas presentan una baja

contaminación inicial,i. ciI: :Lcic:i a que para su elaboración

tomaron todas las precauciones1. casa './sobretodo comoYC)

s(-.	 Ui. de .iy j productokc:	 c::' .c:1 c:: a alta temperatura por ui

tiempoc:: pro: cinci.cc:Io es evidenteci ente c ue 1 c:); re&.t 1 t.tc:l c:); cecn

v :i. c::re	 b c .jo



3.3.3.. A partir de queso Madura No Comercializado

3.3.3.1.. Materiales

Se	 utilizará:i. :1.	 l	 y(j	 c:i 

pequesas	 tallas:i. aii	 ci	 presentación	 t'.::' 	 puede-,­i

:1. 	:1 :i.	 p «•?r ':	 q	 :f.

utilizarlos •? It L.I1 

se adicionará harina  t	 t	 le 1 . consistencia

l producto, azúcar (:a darle el c:t.rac:.eT :L 	 :i.c:

ci u :i. ;::n 	 '	 huc•?voa	 p ar&	 :i..t	 me;:•c: :1. a

vuelvacremosa..

i...a mayor parte del queso

cc: :i. ra	 es
	

el	 c: cci ci ¿r 	 americanoc: t: 	 c:1	 alguna

modificaciónc:.'.c:	 :ic-i.	 al  1lTic),.	 II.

generalmenteITIanLe?	 ralla:i. . 	 de hacerer r 1 intento

de incorporarla:i. en la masa "(m),,

3.3.3.2.	 F.or.mu1•acian.esde1....Pa 	1 . •e

Maduro No Comercializada

llelen. pp. 432-4033



Fórmula testigo utilizando queso maduro apto

para la venta (Ft2)

Formula 	 Propo..

m..&d t.i.ro

ILc: .kT
	 :1.

i••i'.i •• :i.vi'.

C:::T':TI	 ci )::\ 	:1. «: Ii

L..:c: Ir

:14

Las .f : í..( ., Iti 1. .'c: :i. (::i 'I	 .	 : it..'. ' :i :1.	 ::•::I: «r :1. iíi:vrl:' :i. Ti:n1 	 .c:irt

:1 9 ti :1

4.

7

rc•?IT	 Ci c :i. cc: ti E	 2	 2	 2

29	 :1.9	 9

.	 t:q:	 t':i c '	 E'ii	 c)yc: :i. (.1 .

3.3.3.3. Proceso I.c....



Moldeado

Cocción

Enfriado

Embalaje

Dosificación

Rallado

Mezclado

a) Diagrama de Flujo

'	
ç	

9

Recepción de
Materias Primas

Troceado



80

Refrigeración

Control de Calidad

Almacenamiento

Nomenclatura

Operación

Operación combinada

ID Espera
y Almacenaje

- Transporte



b) Descripci6n del Diagrama

Para la	 :i..:.1i 	 :il i::L.&]. c:i• (:iLI.:..(•:)

madura,	 seguirán los siguiente--.:-,&.& :1.

p:

Troceado.—

E:l queso rii:i t.I. y c:) por ser de Le>tu.i.a dura

c•. troceado,c	 grandes, con 1.

finalidad de facilitar	 la

operación..

Rallado.—

Por tratarse ci p ec1 .c.?S1!i. cantidades

rallado&ci r.:	 ':	 .f:cT.ITI.	 -tradicional casi

rallador casero. II nivel industrial

puede ITic).i.

Dosificaci6n.—

SegüiI las fórmulaspropuestas eni el

:i. ic•'k::' 	 experimental,	 rc)c: ci :T:):.	 R

dc):Lf:Lc:r	 ,:)ci(:)	 y	 ::;'.ci'.	 urto.:ie	 1c:r

ingredientes	 «•?ri	 :i.



Es

fab ricaci ón  d « 1. p	 :1	 Cc:)fl.f:c)yIy? s

indica «ri e l sig u iente ' e: ..t'.c1 rc:

:i:

Queso madura	 476	 616
Azócar-	 196	 196	 196
1 kYei.Y .l.	 981	 981	 981
Crema de lecho
Hueva ,.;	 196	 (Q.,	

:j

Leche	 406	 266	 126

Total . preparar :1400	 1400	 11.00

Mezclado.—

Por tTel:To de 	 maduro,

obviamenteej. 	 evt'	 o	 i	 .oc: o ci 01:) el. ci o . 	 c1

posee menos humedad,aci	 o lo mezcla

directamente f.::ari	 los

hasta obtener una masa homogénea, cf

manera Ji	 1presente defectoslu ego

ci: 	 la	 c:c::'i:c:

Moldeado.-

Se coloca la masa así obtenida en los

mo l des'ecl	 de alum ini o  ro uor ei.cio para o:i



RON

efecto, las misma-..si	 d «.? b £..-Y Y ti	 y

previamenteengrasados y «riii .T :i y ad c

Cocciórt. -

 formulaciones	 i:)Iityi al proceso

c• cocción, a una temperatura de 31OPC

pc) y  45 minutos.,

Enfriado.—

Se (:i•?i . '. i•i 	 el liorna hasta que se

enfrio, conla cual i;c• ahorra energía

>'	 •' termina	 i& r: c;c: c: :1.

Embalaje.—

Una vez i:i.tcic: :i:i. tcv: • sc'

el	 l 011 papel aluminio >'sele)

coloca (:Ic•:riLT(:) de una c: ¿ .:j ¿'.

cartulina ci :1. ;Si.cI ':: para •l	 f::: i:c.

Refri9eraci6n

Consiste en refrigerar ':1. pastel F:T-L

que adquiera'.. :t «•'r.'. LU1.-t mejor



Control de Calidad-

Una vez ciiy:' se haya acondicionado el

p rcxi 'u::	 roc: c•?d	 inITic•'d :1. ¿WLe'nt.

tomar 1i1t: 	del

realizarIjas anál isis correspond 1.

Almacenamíento.-

Finalmente si-'-!

refrigeración a 52C por ?C) ci :L

quedandotici de esta manera listO PaPa9U(--*!

:i.c: r?1l 	 :1.c:	 LriI.1 J. l-,

corresPond :i.c?ibc?'?	 c:iL.'.TLvtc?

conservación cjc? los productos.

333.4= Balance de Materiales del Pastel de
ques.o .MadwpNo .Comerciahado



a. F4 (Frmu1a 4)

Queso tv(:(I..Lyc)

rc: comercial¡:•rc: :1. t .1
i?6	 c

Troceado
476 9

Ral lado
	

Pérdidas
•1•76 g
	

25 9

:[-y•d
921.	(3

Moldeado
	

Pérdidas
1375 9
	 (3

Pérdidas
El	 (3

Enfriado
1272

Rendimiento =il:(.:):: •:;(.)



b. F5 (FrmuIa 5)

iLJ.TC)

:1.

1.6	 (1

61.6(

J: : t I :t..c:I:

6:16 (3 q

84.	 Cf

ti. c:I

:18

It

(3



C. F6 (Frrnu1a 6)

Ims

Queso Maduro
VC) comerc ia l.:1. .t 1

•I.:5(

Troceado
756 q

:1. ci
:12

Mezclado	 :i::red
?l•1 . 	9
	

644	 (3

Moldeado	 i:T.fi :i.'::i.t,
1388 9	 :10 (3

Pérd idas
53	 (3

Rendimiento = ¶:?(: i.



3..3..2.5. Rendimientos

!...':rs 	 i :l :LT:i.€itf.:.	 cic1	 de	 qL.io

v1 r.:	 J.

J. ric	 p 

a. F4 (F6rmula 4)

Tabla 3.9. Rendimiento de la f6rmula F4

::•i..	 I::::.:)	 ::.i:;í)tjÍ'	 ):)3	 ::j:;

;::•t..ii	 1 :: í);IiI; i 	______________	
1

	

:t.272 q	 1. 2	 q

:iOCs9.3 1.

FUENTE:
ELBORACION: Ñut.c:t

b. F5 (F6rmula 5)

Tabla 3.10 Rendimiento de la Fórmula F5

I :: cFrI . Jl... p	 iI:I:1i :t:

:1.	 : i .	 cj	 :L 1.

1	
:100 lis, 91fl.	

1	
€29	

1----------------------------------------------------

FUENTE :	 ::	 t. :1. c .i. c: :i.	 e.q: '.•	 :1. ri »Yi t. 1
ELABORACION	 utor

la



C. F4 (F6rmula 6)

Tabla 3.11.	 Balance de Materiales F6

11 ,dIC-[C11:::...	 ::f::()

st:cit.i.l	 TE:RN :i NDO

:1400 q	 :1 32 q

1 ...../ 	.1 	 /U	 Jo	 /	 q .:,	 ..j .D

FUENTE:	 :i:	 :1. c .kC :1. n fl''1	 :1
ELABORACION: flutc:

3.3.2.6. Resultados de los Análisis de Pastel de
9... . 1.a!^!...	 .mo.Coeç••ao

1 día de conservación

a) Análisis Organolépticos

Tabla 3.12.	 A!.1is..is .orga.o...éis............ las	 ye
Formulaciones

u cç :i:u:.:;

c:c: :i. cr	 M.'	 'JYi.'.r :1.1 lc:'	11.u>'	 :1	 :1. 1 LC)

1 or . 	 T:u: U:: 

.t T1	 l°i	 :1.	 ' ¡T i e: vi I::	 II :1 	 .ui.	 :1 . : Í ..!	 j. q ..	 Lii

FUENTE:	 1. :i. 	:1. ,.:-.,	 1...'i:) cT kI:c)T :1 o
ELABORACION:



90

:i	 análisis	 efectuadoobserva	 q ue	 las

características arganclápticas i:1r!r de las

6 son iy Similares, difiriendof :i T . :1. cI o ctas únicamentec: aIY!oni:,o cm 1

c:c:'lc)rac: i6n cft• los PastelesEl Siendo «4 me j or color ol do la

fórmula E6  Porque  rost.t ita ser la de Ti:/or aceptac ióntac:: :1 ¿n entrei

:ic:s catadores.c:ros	 Si. comparamosar-amos c: cm la f: T . lT l u. laF 
0 

ésta p

características:í. -st. :i_ c: 	 inferioresc::' ro•	 a las formulac i onesac: :1. c:'no5	 antc-s

indicadas.

b) Análisis Bromatol6gicos

Tabla 3 13. asl	 diversas
Formulaciones

01-
(	 '

Proteína	 19,9494	 20 :1.	 22,02

1 Grasa	 16,87	 17,27	 :18 62

i --k.urioc:iac:i	 38., 44	 36,13	 35,9696

FUENTE:	 Pnálisis de L..ab c: -at.':i y-- :i. o
ELABORAC ION: Autor



91.

Y.)- 	 :i. r.:	 T.t:i.(:ic)is	 :i. '::i :i.c:Lcic).	 :i.L	 iti: :i. i.	 J.

C%	 :i. .::s	 j: c:rf.:: c• i:,..j 	ci e	 lc)t	 :1: Y•..Rá	 J.

c: (:)rrep (Dnd en •'.	 1.	 c)rhiL.L A. .tc:.i. c)nO	 y	 1 .S m 1.

pc:n e :i. p c:r'.:	 .j e ci e c	 :i. te e VI	 L.& c: omp c: ' J. c: J. ¿n

¡Ti J. ntr	 c1	 i::l. t J. ene	 :t. menor p orc: en ,t',. jo ci o p roto S. na	 En

cuanto a 1. a q ra el mayor p orc: erita jo :i. c: i osee 1. a •f..riu la

o 	 J. a TILA	 ':1 «•l:) :1. ci o	 ai. •i.	 c: ci yi.i	 c1	 ¿t ci J.	 J. c)na

Rel: ec:tc a). c:cmter:i.clo do humec:lacl	 oi.

menor p orc:: 1 -1 k .1 e	 y cnrL.e a F	 l:	 osko es ev J. ci	 t	 y  cj

:l.c • 	:1. :í. . : l ti• J. ci o s q	 se a(:i J. c: J. i:nI.n en 1 a f:)rIiiu :i. a  J. ¿Vi ci e Eé son

c) microbiológicos

Tabla 3.14.. Recuento de Gérmenes Totales

1111:11111. IITIIII 1111111111
3	 3	 3

::<	 :l.(.)	 J.C.J	 :i.o

1. <.	 :i.	 ci	 l...'i::'
:1: c:il'.i

e	 :i.	 i:i: :1. -.	 .LT • J. c:'r	 .€:i	 kn(::ILt.i • 	 q tc	 «vi	 3. •i. >	 ......

:. Ir.:: J. c1w?i.	 :i.	 c: :rr (	t	 Ti J. c: T(Db J. f. •I • l.	 Ti :(.	 :i 

:'	 :l.i::z•
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CONSERVAC ION DE LOS PRODUCTOS

4.1. GENERAL IDADES

	1.. c's ci '.'s u.n'. ve:	 :i. i: c)raci c:s	 ci ob	 ':1 o	 a

tc• l TktL. '.ra cte rofr

	

J. era'.: J. r i	 i :1	
u 32)	 cte	 1 :L que se

c: ro y c: oriven :1. ente soiioter 1. os p red uc: tos en estuci J. o a una

telTip orat.uxa cte c: onservac: :. ¿n p roTied :L o ci e

or	 t.vL:i. :t. :i::'.	 1-1,	 i.t;

ni :1. iITi'.	 e.:: .'.r	 c: I:d•r :í. vi:. :i. c: as	 :i. n :1. c: :1. a :t. 	 t	 :i. ecl aci so	 lograr

:f.	 :..çAy::	
c 1.	 ::l c•	 arrc) 1	 '.:	 '::i

ulá

..Jv5	 T:•?fr :1. c ç-:c: :L.n	 .:i(:L.Idl.L	 tc.	 :t.os	 s:i.	 .:

f'.c: i:oTcs

:i.	 t..'.

2	 X)	 i.na l:c?lTip	 aci oc: ¡ladi a cl 	 refr :1 q orac: J.

:t.	 c: r,rcLtcj J.	 ci	 J. a	 i ii.	 :ci .cl	 y	 1. .:k

	:::i.c::t..i..tc:	 cc: :i.ci.'.ci	 c:c)"rcc:t'	 c:t . : t. 	 a:i.c

5.

:t:	 :i.:I.:::t



NUE

Estas	 f actores	 influyen
	

211	 J(.'\)fj :i.cics	 i:)c)	 !:Y

evaporación,1	 en el crecimiento de los ml c: rorrq .i. srncs y

la actividad:i. t i '. c:i	 :1 ic . vl:.. :1.

A n :1.	 :i. industria l os importante:iriknie cD p t. :i. rn :1. rr trmJais

variables  c: L:) lI el objeto de prolongarc)niq	 L máximotTic:) ': :l o vidaci	 0-,y

las productostos y mantener al misma tiempo  uni'.. calidad

aceptabletd::' 1. e ci o los mismos.:

4.2. RESULTADOS DE LOS ANALISIS DEL PASTEL DE OUESO FRESCO ACIDO

1.,1.0Y...2.Q... . DIA5DE .CO .NS.ER.VA.ClON
.1

t...s	 Irii:) oru.tu. ras de refrigeración, a	 f:cf..ç:>n

sometidos los pasteles	 ritc) de queso fresca ác i doci c:' c: c::' rnc:' de

queso madura  no comercializado fue de 52C ± o •

F: ;... :i complementar la invest i gaciónq ac: :1.	 como trabajo adicional

al propuesta, se rea l izó Ufl aná lisis fi :) 3. o1 o de p astel de

queso ..:y.::.:f;f:, ( elaborado c::or lec:ho cte ec:: :i,ctoe. nic:'rrnel ) y

pastel:1 ci e queso madura ( utilizando  uesc:' cheddar en buenas

it:i :i.c: :1. c::' y ) esto con el fin de efectuar- comparacioneserec: :i. oros c: cm

:io	 rc:duc:tc:s	 ei	 estudia.	 i::c.:.T.c:)	 ci :i.:tic.	 rosu].t.icios	 no

pasarán •.	 jutc c:to:L análisis c::.ci :í.e.L..:i.c:c:j 	 puesto :)e

COMO	 .::y.i	 y ctD	 i. el:) c:rerc:m	 e	 I:: e çtjy	 ci o	 y i ::& l,Y . :1.	 t:: y :1. mee



MI

4.2.1.. Análisis Organolépticos

Tabla 4.1. Análisis Organolépticos de las diversas
Fo rmu laciones de Pastel de Queso F resco
A. c . i.. 0. o

1 TIBFO LE	 fLISIS	 Fi	 F2	 F3
cc:[c

Color'	 I lig. aitaril].o liq amerii.lo 	 amerillo	 licj uarillo

Olor	 agrarJable	 ity aradable muy aqr'adable muy aqr'adab].e

Sabor'	 bueno	 agrarJab].e	 agradable	 agradable

	

medianamente miqa uni'fori	 miqa uniforso miqa uni-foriye
uniforme

color	 Iig amarillo ].iq amarillo hg. aiT'ihlo hg. amari].lo 
1

Olor	 agradable	 muy, agradable muy agradable	 agradable
10

Sabor	 bueno	 agradable	 agradable	 bueno

Te>dur'a medi.anaiiente miga uniforie miga uniforme miga unifi:rii
unifor1T

Color-	
1	

pálido	 pálido	 hg. zisfarillo	 pálido

Olor	 ácido	 aqrackible	 agradable	 agradable
20

Sabor'	 T'1i:Lar'	 I:ueno	 bueno	 bueno

	

1 Tertu.ra medianamente	 ianuTnte	 miqa uniforme medianaiint.e

F&'mula testigo del Pastel de queso fresco c:ido elaborado a baso de queso con .leche
de acidez normal

RJENTE Er:uest-s Dirocta
F1CIO1'h attor

	

J. ()	 L	 1:: '' €	 r':t	 ci cis.

( : :Td:)	 r'c L. :c: :i.	 'i ' l c:'; '::	 :t. a.	 rl. rcI u'atr' :i	 1 .rÍic: t,	 )	 ts':D	 ¡)



MM

base .. las parámetros siguientes: color,:i	 i. cT	 sabor y

textura;	 c observóque, las c:: Lr-. .c: 1.	 1. s I l c: as presentad

por los pastelesresultaron F(WU:/ próximas.5 >' casi ITUY

variación durante los 10 días de c: mívac: :i. 	 3.

dispersión entre las muestras fue mayor sr la mayoría ci

los atributos a	 los 20 días.	 El color fu.:	 la

característica	 que	 rc•'c:.i. b :1. 6	 Jr,srlcr,

correspondiendo	 :. a me .j cDr .. :i	 •F.riu. :i. a

manteniéndose :i.	 durantela conservación del producto.

:.	 c:' 3. sr	 y	 sai:) cír	 f'..erc:in	 a*..r :1. h t.'.tos	 clk..e	 rec: :1. :1.

calificaciones altas / que durantec

fórmulasi. •	 obtuvieran las mejores calificaciones,

con respecto .i. i: ?: >/ F:1.

i...a textura 4u	 la c: arac: ir í st ti. ':: a rii.s distintiva:i. nI :1. va ci e :i. os

pasteles.es .	 detectarantaren ri el estudiae ci os variantes,

difieren  esi:: e c: :í. + :i. c: .UTi ent e en la estructura de la migaa

(medianamente  un :1. rme y miga  un:i.forme)., Dichasi as var :1 L:s

se encontraronsri as cx:: :1. acl as principalmente  a 1. incrementorc::mentc:* ci

porcentaje  ci e queso. La fórmulaa E	 seq Iln los resultadostaci c:'s

obtenidosen :1. Ci c podemosemc:'s r Lsi	 us mantuvo su textura uniforme

durante la conservación;:1. ¿n .i pesar ci e ci us 1. a tnrmu La

psoe similarlar c:c)mi:: os:Lc: 1. .:.fl., diferenciándose:i..nciosc•: tn:i.c:aisnte estas

en el tipo de queso, se observa que su textura uniforme

varia a los 20 díasas hasta medianamenteanamont.e un:1.+c)rme esto tieneene

que ver c: en 3.55 propiedades  ci u :1 ti. cas q'--(  so ana 1. :1 :.:artn

Posteriormente. orriients



42.2= Análisis Bromatol6Qicos

Tabla 4.2.
formulaciones

 -- - --------- -------------( í1q

:16	 ¿:5	 19 6 1 	j

57:1	 73	 •.	 6 70	 6

lk.uTi:cI ad	 ¿.ç;5.z1?'

5,90	 16

:1.0	 o	 9q0?	 7q:l.r	 6:i.0

IUITC( td	 47 83	 73	 44 93	 1.1:5

13 	 :1.6 , 40

1.4

FUENTE.-	 '!.:i. 	 :i.	 c1	 ...1) c:'T'.t.C:T J.

ELABORAC ION:

1. c: CD n	 :i. ci c)	 p T '.' 1,:? :i. 11 1. t. cta :i.	 d	 :i	 I :	c 1 ci c	 i	 cc:'	 f r

ácidoci c vkr :1. 6 pocoo ovtc	 Tic	 trk1	 i)	 ej	 Oit 0:1. 1::	 :1. ritor	 d :. t• ci

:1	 1:: 1	 de	 L 6	 3 :1.	 .i.	 13 I.	 .u.f... . :kndcD	 1.

:Í.	 ci ec: evo :: eci u.eft) ci urnte 1 c:i. pr :1. rero 	 :1.0

ci e c: C:	 ervtc: :1. ¿vi	 mi. «fltY.L	 c ue.	 1. oi. 10 ci :í. ;:I	 ci e c: c:)	 ervLc:: :1.

,Ini:s	 .ç c:i: ;erv	 uvi	 nc:tc'r:i.	 cI :i.it1,:i.riuc: :1. ¿ri de i:: r te:í.ia

tcicl .&	 :i	 :; ic:	 • •; :.	 :1. e iic:l c:	 ITi6 . o y :i. ci e nt e e ni :t. .	 .	 TiTi L i. SI	 P2

:	 l :1. i::r:i.ic: :1. 1::	 1iiiciii.c	 Pc:'r	 el	 c:c:'ntrtri.o	 1	 •	 ..F:T..ríii3.i.::	 :3



mal

	

poseen los porcentajes lTt1y':::ii2s	 i:uy•cur.Í 115 q O5k(D

debe  ¿a la similitud de su composición, exceptuando el tipo1:: o

de queso que es diferente,,

E]. contenidoci o ci i grasa d*: los pasteles de r:iuesc:i analizadas

fue bajo,j	 cm el primerTer ci :1. ¿a de conservación:1.	 de 6,70 ¿a 9,730

diferenci as ¿aurc uo pec1 uef1.as. tuvieran,erc:rt ev todas las

muestras un c:ic•sc:ensc) IYt.yc:' r ¿a]. finalizarar	 conservación..

Los	 i.,'.:i.r.::'T•T	 más	 bajos,	 •::,r.:t:i.	 (6,97),

difirieron.:: :1. r :1. eron mu ' :: ti o entra si	 a los	 10	 y 2() días¿as cte

conservación;n	 muestras c:c:'n lL:yc:,r c:c:' rtten:i.cic:' de clra•.a

c:orrespc:'nci :i.eron	 ¿a	 :i;:li: 	 fórmulas	 i 	 y	 i2 ,	 :i.en':ic:'	 en	 :3.5

:i. Tiers más sc: evitusci c:s IOS CRMbiOS Tuf:T.. :1. ci os durante el

periodo de conservación  11 i t 'r t( i de	 1

característicasc:ircl ¿aru.::' 3. j: 1:.. :i c: ¿ T. 0 segon se analizó.

Las muestras de pastel  ci e queso analizadas:zsci ¿as iuv rl. ercm

h U lite ci ¿a ci es comprendidasrenci :1 ci ¿as erut re 46,83 49,57 Z ¿a un día¿a ci e

conservación.¿n los valores menores durante la conservacións*:rvs ' :: :1 ¿ii

fii •i • Ç)i • ' para F3 ::/ FLI.	 los 10 días¿as de ¿a:i.ilusc:ertsiiu:i.entci las

formulaciones¿ac: rl. oiies exper:1rnentsron una pérdidarl. ci ¿a cte 3-4% de

humedad,, ec u. :1.	 I. evites ¿a urus ci :1. srru :3. ruuc: :1. ¿n ci e peso cl e 1 os

productos.u..::tç	 los 20 días¿as	 se i:u roct uc: e uns p 6rcI :1. ci ¿a ci e

humedad mucho mayor,	 siendo de 15	 para FI. y Ft :1.

respectivamente, r '	 UI 1	 para las fórmulasF2 y F3 fue

de 23	 i::cr la) tanta estas han ex er:i. meni:..acl o una

disminución de pesa menor,,



4..2.3	 Análisis Microbiológico

Tabla 4.3. Recuento de l3érmenes Totales de las
Fo .rmulacia.ne .s .de .Paste .1 ...e.so
Fresco Acido

ITIEMPO ::
CONSERUCIONI	 FI	 F2	 F3	 Ft1

8,11 x 10	 :102 4,34 x :102 4,56

:10	 2,89 x :10 256 x :10	 :156 x :10	 :L;' x 10

20	 1.02 x :10 9,78 x :10 9,11 :< :10 19,57 x 10

FUENTES Priálisis de Laborator i o
ELMORACION:

i la	 anterior hay q	 cI:,i:: .r	 1 

mierobialógicas a 1 día c:ic: conservación partieron c:::....

carga mierobiana baja,	 :i':iicic) cc:) atribuible

temperatura de 1'c.T''ctcic aplicado a :i.c::.

La fórmula F3 es ].a que c:orit: j.ce la menor carga n'I. cy'::l:):i.'n"

:t.	 inicia y c:ftr'ntc	 1.t conservación segui cl.	 cic

FLI.	 y F2	 r:I.u>'c:	 c::c:1..cv:i.c1c::' cIc2

«•'2 ligeramente•: c:?T'tYi' l:	 c:T' :i c:r al anteriars Concretamente las

d iferencias:i.	 I''c:Tc: 	 se	 observarTni	 «n	 111	 v.I'ie:'rc:l	 ci

microorganismosque sevieran«•'cn i nc rementadosT cIYi:fl)1...c:i	 :n' los áltimos

ci :í.	 c:tcrefrigeración \. cuyos 	 valoresoscilaron],'.i"c::y'i c:"'I:..c.

9 :1. :1. ::< :1(.) ::/ :1. 02 ::.:: :L() 	 correspondientes€;l:: c)Y)cl :1 cic 	 1.fórmulas 

1:t.



Iz
43. RESULTADOS DE LOS ANALISIS DE PAS	 QSOMADURO NO

COMERCIALIZADOA11OY2ÓDIASDESER

4.2.1. Análisis Organolpticos

Tabla 4.4. Análisis Or Qano .lépt .i.ço,s ...1,	diversas
Fo .rm	 í*, o.c.ns .dePaste1 .pus..Maro
No Comercializada

tTIEJi..O E€	 RhLISIS	 F4	 F3	 F6	 F't2
í2ONSERVÇCION

Color'	 jy ubar'i].10	 muy uiarilio	 usar'i.11o	 uiarillo

Olor,	aqr'adble	 qrad'h].e	 aqr'adable	 aqr'adable
1

Sabor	 bueno	 acjr'adab).e	 aqradah].e	 aqr'adable

Textura.	 dianamente mi.qa uni{'oria mi.cia uni+orie	 yiicja uni'foriie
uni'forlTe

Color	 muy .Jw(ril)o	 muy amarillo	 amarillo	 amarillo

Olor'	 aqradable	 aqradable	 aqr'adable	 aqr'adab],e
10

Sabor	 bueno	 bueno	 agradable	 açjr'adable

Trtur'a	 ianamante	 ndiarwant.e miqa ni{riy e	 ia,mayde
uniforiie	 uniforme	 uni-forme

Color	 licj amar'illo	 muy amarillo	 amarillo	 amar'illo

1 Olor	 rancio	 aqr'adable	 .aqradable	 aqradahle

Sabor	 rqular	 bueno	 bueno	 bueno

Textura	 niate
uniforme	 uniforme	 uni'for'rp:

F&nla testiqo de Pastel de queso  ffeditm, elaborado a base de queso madur' apto para
la venta.

F1JENE Encuesta Directa

ELl:JRl	 Ç-'LtoT'



D:•	 t..c ' i
	

las	 tT1.I.:;iL.T;	 evaluadas,	 por	 i..ty	 cj y.&j:: 	 de	 1 ()

c:I...kci(:)TT. cuyas calificaciones se rigieran:1. erc:' v1 en base a

encuesta,t,a	 inexc. I\R22 se observa que, de la mismama

durante los pr i merosrílerc)T; :1. () díasaa ci e conservacióneac: :1. n ci e los.

productosLic: tea e :i color, olor >'sabor se mantuvieroneran e ab 1 ea

exceptote OIl la fórmula F5 en la que varió sóloo el sabor.

sabor	 los	 1 1 (Hl 1	 I Ii	 i 1	 1

cal ificaciones más bajas1 1 durante la conservauciónde las

Productos, u . u u 1 1 1 flju 1 te a que el escasa consumo de

q.i:c' madura en nuestro medioC) h a'.:: im especiales:1. a]. ea e t a

características, ¡Es i mp ortante:)r,I.ni': ae?ia :i. ar que el c: al c:n de las

pasteles fue ITk5 vistoso,  atT :1.buy6rlcic:se esta propiedad al

	

amarillaio :i.n1enso	 c:ar1c:ter:iai:.:i.cc) de ].u.:)s

maduras.

tO : l II TS 4:iiu	 la característical:..er :í. si:.. :1. c: a lTI15 cii. si:.. :i. nl. :1. a

"i : .i.ste :i. OS	 :t. igual :..te o1 calor.lar	 Se detectó en el

estud io c i.i u:? !::'6  j: reaent6 1	 Mejor Puntuación:1. ri	 n amb c:us

.sk..T:i.iDl..'.i:,c:1T; ¿i:i. inicia:i.c > ci I. . I.T1)1k; u :? ITt conse rvaci ón , seguida u::Ie

F1:., 	 i	 e:rc:1..L.tIi:..D	 '.	 debi d o:1. ci C:u a i. bajo porcentaje

queso en su formulación,.ic: :1.	 presentó diferencias:1.	 c) Lar :1. is en

todas las característic as, Seqk.ii las puntuaci onesf.:e:T dad is

los	 l.&TLI.ci (:)y€s



J.

4.22. Análisis Bromatol69icos

Tabla 45. Anál is Bromato 16 co de las diferentes
formulaciones

TIEMPO ):)E	 :i: s :i: s 	 p:

CONSERVRCION

	

Proteína 19,94	 20,21	 22,S2	 21, 79

:1	 16	 17 , 27	 18,63	 103

¡Humedad	 30,44	 36,13i. 3	 %'..	 36,03

	

Proteína:I..3 39	 19,57• 3"(	 :3. 29	 20,49

10	 Grasa	 16,13	 16.97	 107	 170

Humedad	 36,4S	 35,19	 34,616:3.	 34 20

	

Proteína 16,44	 17,44	 10,10	 18, 2:1

20	 Grasa	 15,63 	 16•43	 17907	 16 93

H.uri '::3d	 32,90	 32,07	 31,91	 31,01

I::3::1%.I]I:::	 íI.:3i.::;i.::	 ':3•:'

E:1...E)Id :i: Cflt



i.o resultados obtenidosci )S cii. análisisi:)r:)IyIL,c.i. ,q :i.c:o l'DS

indican	 ue	 las pastelese. d e c LAe r::'	 ici u.rc: tu.' :i. OT') 

contenidoci o ci proteína tota] q ue Vari6 POCOo entre muestras

de 19,94 F4 ,:: l 22,82% F6 durante los primeros LO días de

conservación,1	 cien manera que las p red uc: bo no e xp er :1 ITient.Lrcm

mayores cambiosc:'	 i ::omI:):)ii.c :1n	 En el iquncic:' período

de conservación'rv.c:.L	 la proteínadecreciórec: i. ¿ notb1eiente siendoo

F6	 1	 las formulaci ones
q

ue exPerimOntaPOn ffl(

diferencias:i.	 con respecto a El y F5

L::- contenidos:1. (:i:) cic grasa clu.: se determinaron fueran altos,

nl	 1	 C) ?
	 1	 1	 /	 1	 ,6	 i	 i&u	 al 1	 la	 a an	 i	 ¿ ia	 II

manteniéndoseoe c: 1 constante durante todo el	 er :Ç. c:ad c:' de.?

conservación. Los vi.1ore. más bajos al finalizar

conservaciónn El :1.	 ¿:3 y F'5	 ci :i. -f :1. r :1 :r':ii mucha de 1.

muestra que tuvo mayor contenido:1 ci o cte grasa E6 17,87.

En cuanto a la ii i.i.lçic(:t cl •, las muestras ci	 "pastel1. ci	 queso

m.U:tLi.rd)" tuvieranvalores iniciales comprendidos entre

i 38,44  '	 Durante( 1 1 primera 	 1 a (le Conservación  1

humedadci vr:16 poca, alrededor del 2,5-3,5%  p tr	 i: : . ; y

Tep ec: t :i. vwiente en tiitC) que para El y Et2 fue del

ai transcurso de los 10 días deconservación 	 1 aula	 aL

descensoc: e ync:a ci e 1.a humedadi.cl fue más representativo , s:i. end c:a de

aproximadamente	 / para ::; y E6 ::/	 ;:y.i, F4 > Et2



:1.

4.2.3. Análisis Microbiológico

Tabla 4.6. Recuento de Gérmenes Totales de las
Fo rmu lac ion es de Pas tel deQu eso
Maduro NoComercializado

c::0NsEi:;V(::: :1: QN 	 F4

-----*---.---------

:1.	 3,I8 x :10	 341 x :10 L1.44 < :i.0

(
:10	 x :10	 6A4 x :10	 x :10

4	 4	 4	 4
:1	 :iC:	 :1.	 :l.C:	 :1.	 :t(.)	 :l..3C	 lo

	FIJE:.i:i.i	 r.:ic	 I.....i:):)tbc:)T:i.c:)

:i,	 1. :1	 i:i. r i(::'i: :1 r:i. •;.c :j.c:f:)	 :1 ' :	 1 c:	 1

ci	 :1.	 q érI •mc?	 tc	 1	 €? ot: *v	 c Lc? :i. C)	 rcu 1. tcl

nc	 ..c1?, or	 y t y 1r J. .'.i::' 1	 er!tr	 '..	 trii; .& 1	 J.	 J. c: J. ci :	 «	 ::i

	

J.	 1. ci.	 1	 1.	 cnc: (::lr.l.r-c)v	 ii

	

it'3 	 ' 	 '

1	 1 •	 1	 k	 ',	 1	 T	 )I) 1	 1	 1	 1	 1	 '	 1

,:ií.i.	 Y	 1.	 '.	 '

J. d:1. ca	 cl'	 (:1I.lc)	 ffl'::i.1''::i

	TI :i.c:roi: :1.	 nt	 ei.vi:i.c::i..i. ,	 de	 i.	 1T:•kteri	 i:r :i.ITl . 	< clueso

	

re: ::ri	 c1 uc•	 ce'	 l.ri:.. :1.
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ESTIMACION DE COSTOS DE PRODUCCION

	ci 	 t, ç rITi :1.	 rcx:i	 i:::'s	 :i.	 c:iT••:i c);

	

:1 d e:.tc:i	 :1. veI.	 ci	 :iab	 i:€	 J. rci :i. c:	 c1

ci :i.::ic)	 c:(:),t	 ci :i.	 J.	 a'.].	 ToITicri(E::'	 c:i

i : r:cI &.c: J.	 J.	 .	 J. y cl	 J. .'.

	

J. ;:krt.:i '.: :i	 1. c.i	 c c)i:(:). c 

1; c..Y1.lii)i 	 t IJ

:''Ta :1.	 y	 c	 ii.cI U.Tc)	 T.!.3.	 :i.

1	 i	 i	 1	 ni	 1	 1	 f	 nii 1 i	 1	 1

	

c:c::içII::.c)i:i.c: ...........	 c: :Lcic.:' 	¡vi	 1I..TTc:	 vc:'

	

J.	 :il cc:	 J.	 ytit.	 Y•i	 1.

:'.:: cri.rn J.
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5.1. COSTOS DE LAS ORMU 6 IUP.P	 ST DE. ESQ

5.1.1. Fórmula Testigo de Queso Fresco Normal (Ftl)

	

crr:c oD	 l::l:c:Ç co t.it :t: r..	 ; :	
1 
COSTO TOTL.

cosn::'s p

G)L.Lesc:l 	 O N)Yffl1	 750	 ¿.37/.:q	 3283 . 50

	

q 	 2 61..,

:i<>	 ;oo..':1b	 :1 :1()

ílç 1 ' 	 2500/0-,5 1 i

Lc:he	 :12.0 q	 (	 720./:1.	 40

1 jIU' /ç

	

	 u q200	 0.

ra

i1mo d ob	 h rss	 355 Ib	 7:1 o oo

TOT1... DI: c::os T os	
5004 35

Í.:'::ITC:lS	 :t: 14)) :1:

60 c:IYi	 354 u::: /i	 2:12, 40

Ct.j	de	 :1 i.tn:Ldsd 	 :120v 00

:t rcl J. ye'c:	 s

qua	 :1 ir'	 2.50	 250. 00

500 cj	 200/i(g	 :100., 00

t:'epr:: :ic: :16n de	 1	
:1.00,. 00

TfflT' nc: o,TíJS

Ca -	 i__ i'i_

J. o.1 Kq de l::.y..(:)çi tu:: +:) i:ym J. vu:I o::: s/ 	 is:..
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5.1.2. Fórmula Testigo de queso Maduro Apto para la
Venta (Ft2)

R 1 j 13. R C	 ------- CIPINTI ):)D	 LilI i	 c:(:)sTr.

(;	 :c

ur(:) Pipto	 75:	 9 0 2:
:1.:........

¿r	 :6 CI	
(• Ib

	

91	 500/Ib	 :I.OT 93

	

q	 2!.%Ol)/()	 :L	 00
i..:: Ie	 :i2	 q (2	

,::í:
9() "(2

1	 1	 , q	 '00..''..&v :1. .d	 :)? QO

d Obra

I.L1"tC)	 c1: r.'	 ..	 5!3	 :: 'h	 ( :i() 00

ITOTPiL. DE:

N):):u.

1	 1	 (.'	 ( ITi	 'Ui	 1
b	 1	 L	 1	 II	 1	 1	 ci	 120 1 II	 (	 1 1	 1

II 1	 1	 ) 1	 IçI 1	 1

	

:1250	 'r	 0 

1 i;: 	 1€ ll 1	 JI 1	 1	 IJ

:I.)t), 0)

l: :i i..c :i. j:

782 40

flI... DE: COSTC)S

I::E:

f::, Y.- c,? c: J. :,'i( 	 ci c	 I i ::I .c:: l:.r.: 	 J.	 i.c1 c:,::::



5.2. COSTOS DEL PASTEL DE QUESO FRESCO ACIDO

5.2.1. Costos del Pastel de Queso Fresco Acida (Fi)

	c:ñ1TIx:)(D	
1 ¡

:::,Frt(	 .JI11T . (%)	 c::c:sTo Tc:rr1..	 1

))

J.

r.:ç/

21'l c

	

:122 cj	 :131

d 'y	 e	 .3:. q
	 2500,'()5	 :18()

72011	 :1.:1.3,, 76

FIL.	 21.1 cj	 1•.33 00

d	 cn:

ID	 :I•:	 i:)1)T .EL	 c:,'I	 7 lo	 0')

1) REC::T0S

:1: I\lt:i 

(::: . j&	 le	 c:.•	 1	 :l.()	 ,'t.	 :1()	 c:o

:c nct ...........1 Tec: t:s

Çq LI	 :1, ií	 25()	 2%() 0)0

	

0)0)	 20(::,'I(q	 :1. 00) 00
:l00 0()

rc3s

:i: lxiI) :i: irc'Tr)

	

:1. c,'I(cj	 ci	 F'rccI .tc: 1...:	 :1.	 ç:::;/
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5.2.2. Costos del Pastel de Queso Fresco Acido (F2)

1	 ÍOTCfl»fll..

Di: i:Er'rnc

II. tt ' r :i :i es

6.31 q	 93,'1(q	 :1....:1.
21E	 cj	 0C','1b	 283 .. 1:1.

.i.	 :iO3	 i0E)./ :ii::E	 1. :13
d	 i..c':: i e	 ci	 2t.500./()	 (q	 :1 (/)

:i(.)()
2.18 q	 20() c:: ,'i.

v	 ci e C)b rs

h c:E r s	 c	 jO 0()

r::i rrl... DE c(:)STÜS	 358S

iister is les

1 1 :: :!	 /:,	 ffl	
(/yj

c.t js ci e c:art.n u::: 5	 :1. w :1 ci u:i	 :1. 2() E:::	 :1.20 00
tU:t :1.

Gsstos u ici :1 re:: tos

:1.	 :25()	 20 (:0
5ç:u C:E q	 200,'i•(q	 1 O()

DE: (:::O1(:)E;	 T3?.	 i.O

i>u:	 :1 3OO
	

4:36

si	 59
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5.2.3. Costos del Pastel de Queso Fresco Acido (F3)

	::4r:[. ):)(. I)	 ::.i:i::í'if	 i..Ji1:i:T, (	 )	 (:r.:)3Tc)	 rr.:yr

(i.:i:	 C) fl:: :1 ci oq	 1'iC.q
(izCi:: .ar	 2)() cj	 600/11)b	 21 32

	

1)() cj	 ;:':t.1
cI	 i_:::	 3o q	 2500/0 i K q	 :1.50,, )(

Lc ' ::h	 :120 cj	 8? 40
1 IHI	 ()	 fil	 t. ''.)	 IÇR

, Mano ci	 ol:

2	 Í355 c/h	 :i.C:l

TC)T(:1i... i)IE (:c:)3T.3s
(:rc)3

lvi tt. cr :1 . :.

:i.	 :t uti :1 u :i. o	 1	 <) c: r	 i4c:/iy1	 2:12 40
ci e c: rtn e	 1	 (:¡;:k(:¡	 :. 2	 c: /u	 :120, 00

tu....1

1	 Io

	

500 tj	 200/1<	 :i.oc,, 00
Dei:: rec: :ic: :1. ¿n de	 J.oc oo

T(:)ii... I)l :*	 2 4()

:ci:	 :::c:I	 íc:'v' :1. :?23 q	 7 CI

	rl. o/Kq ci e Proci lic: te t.erm :1. ncl o	 / ,, 3:3 ( :0 32
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5-3- COSTOS DEL PASTEL DE qUESO MADURO NO COMERCIALIZADO

5.3.1. Costos del Pastel de Queso Maduro No
Comercializado (F4)

	CPNTIDPD	 PRECIO UNIT. is) co:;r o

Queso	 '.'.rc Apto	 476 q	 200../;:9	 3427.20
para la venta
Azúcar 	 196 q	 600/11-1	 259.0303
Harina1	 98	 500/:1b	 107.93
Crema k'..c'c: h€	 .) : 	 2500/0.5 Kg:1i•()
Lecheq	 720/1	 292.13
Huevos	 :19 q	 200/un :1. c:i	 392.0000

i1.Lic) d ' I:::)T

¡Mano de obra	 :2 horas	 <:: 'i'	 '710.00 1

rr.:r ni... DE: c:;(:)%rc3s	 5320 .29
DIRECTOS	 1

...................................
1

1 iit:n :i.& :1

Papel1.	 :1	 :1. n :1. c: 	 60 c:1r	 354 c/i y t 	212.4-,)
Caja de cartón	 :1 unidad	 :120 c/u	 :120, 00

1 ncf :i.

q ita	 :1	 :250 250.00(>0
(:)	 o(:','i<cj	 100.0C)

Depreciación:i. ¿'1I ci?	 100.00
¡Equipo--.¡-,I: oa

782.40
TOTAL DE:

:1: !ix 	:i:

fC)f(i.. DECOSTOS/1272 9l 1(),, ;'

Precio/Kg de Productotc: L':•rIT :1. v.aci c 	 ,,	 ,,



5.3.2. Costos del Pastel de Queso Maduro No
Comercializado (ES)

::ir :ç. :o;D 	 1 :: t : r' :cc::f uii:i:	 .	 )	 c::c:trc:i	 mr

c;:Li(D Maduro 
A
pta
	 616 q	 200,'i:q	 4435.20

Tara :1.L
AZAcar	 196	 ¿)')i Ib	 259. 01
Ii'.r i n	 98	 500./:1b	 107, 93
Crema cii:.? Leche	 q	 :140
Leche	 266 9	 720/1	 191 .52
Huevos	 :1	 200,'t.tn :1. '::L .d	 392.00

Mano

i1Lvc) ci c C)I:

de c:1:: r	 horas	 355 c: ./i	 710.00

TOTAL xi: COSTOS	 ::3::;
DIRECTOS

COSTOS

Papel Aluminio	 é,(:' cm	 354 c../ríi	 212.40
jCaja de cartón	 :i. unidad	 :i.?.	 '::'L	 :i.?:)

Agua

:i:c :i.rc:tcs

:1.	 2.3()
500	 200/K9	 100.00

de	 100. 00

..'.ç.•..•

Tí.:)Ti... DE r.:ci3Tc)T.3
:i: ti	 :t:	 f.::: 

•Tf

r(:)ít... :ot: cí.::3r(:)S/1	 q	 011,3 . 08

Precio/Kg  ci:' Producto terminado = si. 5465.79



5.3.3 Costos del Pastel de Queso Maduro No
Comercializado (F6)

criwr:r. ):)r:: ):::	 1::i:E:c:co 1.Ji\II	 [c::osroT C)Tí...

o :i: iECTO3

I'i'.tr	 L :i.

11.	 .trc	 (• i p l:o	 r!5:	 :;	 2()

(;:•L. c: a T	 15,16 q	 :ib	 03

.	 ;•	 ;oc),' :Lb	 :t.o
CT:Ti.1.	 i..i:.::ie	 2 13.q	 5()(.10	 :iíl() 00

i...ec:he	 :126 c;	 720/1	 9()

i'1uevc	 :1. 96 q	200/un :1. d d 1	 392,, 00

I1.'no ci 

 J.

D: c:OTc'3	 :i.42 8C

L) :i: 1:.:!:c:

i'i.tter :i.............................

60 c: yi	 34 c/	 2:12, 40 1

ci	 c:Tt.rt	 1 un:1cItd	 :1.20 c:/u	 :120,, 00

i nd :1. rec: tolA

(	 i	 II

1	 oo q	 O0./Rc	 :i.0O OC)

Dep rec: :i..tc: :i.6n de 	 :iO() 00

Ec1u:lpos.... 	....... .... .... ........

TC)TÇit... DE.,

TOTñL :c:l: (:(:)Sr(:)S/:1.32; q 	 1

J.	 F*:::l	 1 ,,
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RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. ANALISIS ESTADISTICO

1.	 i(::'). :Ltc)	 ctc	 :1	 Rci :í .t. :i.	 i.c:'.

' II (	 ifli)	 01;	 1 fl	 '	 h	 lii	 1	 ¡	 Iii 1	 .,i	 fi 1	 ¡	 ¡

cc:'Irc:)	 eab :Lec: er	 1	 fc;...	 lac: :1 ::'vie	 .&e	 c:w(it) 1. an	 con	 1

T	 .'.ei i Iii	 ¿ID t. :1. ITIOI	 ci el.	 c: c:muii :1. ci o .. e	 e+ec: t.a

e:•?S'i l. 1 ar	 ue	 c: c:'i	 el.	 c:'b je i:..c:'	 ci e	 +ac: J. 1 J. tar	 e

1 :1 1	 team J. ente ci el	 cl J. seSMo	 exp er J. ITienta 1 	 se real :1	 el

orci enaui :i. ente	 cl e	 ciatos	 val J. éric:ic:se	 de	 1. a	 si qi.....1. evte

nc:'ie ri'::: 1. a l•.......a	 u e a e T y :i. r & tanto p a ra e .1. p a a te .1. ci e c ue a o

fr sc:o	 ':.::Lcio c:olic) para el pastel de clesci maduro nc:

c: orerc: J. ;..:i.. J. :.::ad o

ii:, :1.	 :1.	 c:l :Í. 	t	 ci ¡:	 c: ::'	 •:i

:1.	 .i.	 :i.C:'	 '::i 

F2	 10 ¡::i 1 as

rl. O ci :Í.	 ci e c: c:nservac: :. ¿n

10



1	 1	 (Ii	 u	 1

it	 1	 111>	 uiu	 ''fu	 ,	 ¿Ir)	 i

:i. J. c: ..i. un	 ci J.	 c•?S' ''	 :1 IVI p J.	 :i.	 ¿'.'	 c:	 n	 un

d	 J. cv J. f J. 	 iruc: J. .iu. 	 ci el	 9%Ç	 In .ua	 :i.	 :i. c:'	¿Rn.U. :1. c ., J.

i:)rc:)1t.tL.c:)3.cJ :i.c.:::	 itiu:i.'::c:'i: J. 	 1. f.cJ :i.c:c:). •	 ::amb :i. c: 	 L	 J:i.L.LI.)-•

S. st. J. c:	 c:'yq.nc:'3. él: : t:i. c: a	 ui.t.:. 3. J. z a	 t.n	 ci J.	 e

b 1 oq Ue	 etai: 3. c•'c: er 1. t	 c: cmui : 	c:'r;	 e emp 3. e	 :i.

p ruei:)	 ci e	 Ui(i::.Y o ci :1. ferenc: :i.	 m :L ru J. vú a s :i. ci J. f J. c: tt J. v a( DNS )

:1. o rc c1 .. i :Lcr.i	 c i.

6.1..1.. Análisis Estadístico para el Pastel de Queso Fresco

Acido

6.1.1.1. Proteína

i:: k y .	 v.&:i.wu	 e:i.	 ::c:urt:i.cic)	 en	 pT:)e:Lnl.	 de	 :i..

ci ti. eren te ..... c: r mu 1 c.:i. orue	 e ID 1. rt O . L	 . . t ; :1 q u :i. en

h ti. ::	 ti.

E 3.	 c: c:' ute u :i. ci c:'	 ci e	 1:: rote :1. n	 ci e	 i.	 cI :1......re ni

m¡..( 'l. 	 J. C) 	 .	 :1. ci :í.	 de c:ovcrvc: J. 	 e	 :i.qL.uE'. 1



	

..)i.	 1'1t..:1.	 t'i::	 F' 1:: " 	 l::':

Tabla 6.1.
Fresco Ando a 1 dia de Conservaci6n

c:rTÑL..	 i:::::

:i.'i	 :1.6 	 1.6,154

5l•	 94	 :17 65

:t.;	 1.	 ¿:2	 :L?	 O?	 :1.9

1	 1.

Tabla 61.1. Análisis de Varianza (ADEVA)*

It'IJ'II'Tl	 (j'	 ):)l:	 x)l:
BE, R ..í :1i)	 111:1) :l:c3	 ( c )	 :::

T" I.ITt :i.:'l.c	 :1.1369:1538	 :14

E:rror	 6	 0 03	 0 • 005

n:)TL.	 e	
[	

:15 4:1.	 Fc:

c: :	 :i. . 	 y'cc:: I 	 ;:•i	 :1. .i. 	 11 :1. : 	 :1. 'i .	 :.	 :/

am



Tabla 6 1	 Prueba de Significación Test de TUKEY

:i: 

:L) 5:i c	 :1,7 6% b	 :19 6? a

v'íLT .q:) 6nct i. « 1,,12 2

:i	 c: ::Ttp	 :1	 ¡TiJ. 9..i'1 i.t. 	 1 «'	 «Vi	 :i.

:í.	 :1	 :1 id :1. c	 :I 	 :. q u	 :i.

u. c:	 '1n :i. ci c: Ci	 rc)t.y S. n

:1. <) y 2()

de	 c:	 .tc: :i. %r	 L.cci c:is'y	 c: ct a	 w'u:	 c  c	 c:i	 J. J. :1.

¡vi A. C y"::b :i.c 



Tabla 62. Evaluaci6n Estadística de los Resultados del
Análisis .Br.orna	 e.E.s.te1dee
Fresco Acido

DE.	 ÑNL. :c :ts
•----------------•------------....

:1.

	

:i) %l c	 17,65 b	 :1. 9 /? a

	

:1	 9 73 a	 b	 •T

	

a	 3$ b	 33 c

	

c	 16, 92 b	 :1.% :11 a

	

:10	 907 a	 •_ b	 6 :10 c

llL.UTi?C u:I	 a	 b	 93

1	 :L

1`3,9'2:*.:.; bc	 :14 :10 b	 :17 40 a

	

?3 a	 6 ? b	 5,96,9 c

	

:13 a	 44 83 ab 43 43 c



HMM

De	 los	 1 :i.	 y	 i: T(::i .v1.c)]. •c:I :1.	 çflri	 ¿y.	 caSk

formulación•'.c: :1. ¿i 	 observa la siguiente::

X)t. • i: 	las	 primeras,tyt€rc)':.. ci :1 .t	 de conservación,

PrOteina COMO la gra 1 / humedad, presentaran variaciones

pequezas entre muestras.	 Estas diferencias:i. ;	 ¿L.rIcj uiy.

:i	 fu.cy::ir	 :•Dv -Lados los casas,	 :1.	 :1. :i. :: .t, :1.	 :

Al finalizar:i.: yt y c y l. período cic conservación, :i.L :)T . : (:L)).y.

i%::I j::y.(:yy:;p)jj.y.ç.i))	 diferencias(Dr€Yc:	 )i.YE

:: • >	 Pero si resultaronTc::i ))	 diferentes o nrespecto

.. F3"; en cuantoa i.a grasa se mantuvieron:y. Ii 1 j ;:j.:: diferencias

significativasVi :i. el.: 	:1.	 entre todas la nt.ostr. y; analizadas.



6.1.12. Color

J.	 c:T.c:tc..y rL st.. J. c: a d	 1 c:	 :i	 cj i.::

: ' i	 c	 F	 eit*	 'f ::rLk.tc:

d

J.

Tabla 6.3 Color a 1 dÍa de Consrvaci6n

1	 1	 1	 1 :i.)

	3 	 2	 4	 9

5	 2	 3	 3	 8

)	 4	 9

7	 3	 2	 4	 9

9	 3	 4.	 4	 :1.1

2	 3	 8

	

2.1	 2	 :35



Tabla 6.3.1. Análisis de Varianza (ADEVA)*

UM

x :i
ç••

ror

x)E: 1 	 ;I.jii:t
1. :t:	 !: i •T . i)	 iii:r:z :i:c:'

?

L.e', (	 u
:1.8	 333	 ()

29

(()

•cr 

()872

I..	 c)l:	 ::..	 .:::	 II(:) Y	 '::J.i.c.	 F't	 p c:r	 q

Tabla 6.3.2. Prueba de Diferencia Mínima
S.........a

l :: í1F) ) ::;	 :? 8 bc	 2 ab	 5 a

e::<:i.ite ci :1. frr	 :L	 ...jq).	 «nitr	 .i::y.y	 i •u • :i.cw

1.	 ..	 ::	 c: ouit: ¿rtcni	 1. 

j: «TO	 ci '	 cL.c)	 ci	 f::	 i .	'.	 C)i:	 l vi :Li:ic::	 ..tn	 iT: .i

p T	 :)Tci :1.	 :ri	 :: t.t•iic '	'	 : ':: 1. c)T 	 i. 1	 vrici	 ::;; i.	 c:'	1. .	 :.



Tabla 6.4. Evaluaci5n Estadistica de los Resultados

d .e l .An	 sis .Or .g anol ptic .o del Pa .s te 1 .de
es	 kd

F'OR1,111ii Pf 13-
----------------.-..-.-.-----..-...----.-----.-...---.------.-..-----.----. ________

1 

rc:icr1.3 bc	 2 ab	 3I3 a

010-	 :3,3 bc	 6 ab	 .3E3 a

3,() c	 6 ab	 a

bc	 :	 ab	 9 a

1	 :.:?	 1::

Cc:lor	 27 b 	 3O ab	 32 a

:1.0	 Olor	 3 0 c	 5 ab	 3 6 a

2,9 bc	 3 ,5 ab	 3 7 a

	

3() c3. 6 ab	 38 a

ColoT•	 23 bc	 2 l. ab	 298 a

20	 o:I.o•	 2.4 c	 29 ab	 3. :1. a

2,2 bc	 2 7 ab	 30 a

1 Toxtur	 2q8 bc	 30 b	 35 a

4	 6



De l anális is estadíst i carea l izado,ci c:	 puede i nd i car:1. c:	 que en

todos l os a tr ib utos es tud iados, las 	 1.	 F:"2 y E3 su

:L a ro exper imentan diferenciasoT?nc: :i.	 Significat ivas durante

tc:'cla l a fase do conservación, excepto en la toxt.ur-a q ue a

c:'s	 20	 (:H. as	 ci o	 c: anservac :i. ¿n	 presenta	 ci :1. -for--on.-:: rl. .:ts

s:i.qn:1f:j.c:at:j.va.,

Por c)i:r-a parte,• a 1. i n i c i a:1. c: :1. c rl o la conservaci ón:1. • .ri e 3. c: c:' 1. c:' r- 	 ol or-

Y • <tur-a no p resentarantaren ci 
:j	

:1. as significat ivas entre

FI y F2, si endo solamente :i. sabor la caracter í st i ca que

varió S ignificat i vamOn teg Prr--scLu-r-icic)s i.c:s p r ime rasmo rc:s
1	 1 í	 >1observa que In i c amen,te 	 1

p resentanlan	 d :1.	 :1 qn :1. f J. '::a -.i^	 51. )	 orrL ro

Tormu laciones ( :: 
:_	 >-- l::.
	 F inalmenteTl::'1il-c:' r•:i 	 los '. i. 1. :1. l(ic::	 10

ci Las do conservaci ón, existe u. n:Lc) atr-:ii::Ltt:::' 	 el olor-

ci difiereor-r-: a :1. q ni. -1 j.c: at :i. vamente entre FI" y 12



mm

Tabla 6.5. Evaluación Estadistica de los Resultados
del Análisis .Micr.ob.o....ao..... del.......Pas .te1

d.Ws..... .Ereoc

'T :1:	 :Ml :: c)	 ::	 (

-. -----------.--

1	 29:L a	 ••••'f b263 c

:10	 a	 3,4:i ab	 3,:t.9 c

20	 l.0:1 a	 :399 ab :96 bc

:	 x::'.1,:)	 :1. (DCI
Ver	 T	 v-	 r

la c: a]. :i. dad m:LcrolD Lo 1.	 :1. c: a de ].c:s 'paste]. es ' al :1. n :1. c: :10 de La

c:onservac: :1. 6n presenta cl J. f: 	 las	 a :i.cjn:i.f:i.c:at :ivas	 entre

muestras. J. 	 :10 cl las s:i.	 :jentes de c::c)rlaervac: J.

var :1 •	 :1. n:i	 j ,..:	 :1. J • i • I• .	 :	 Fi	 >1	 pro	 s :L

c: en reap e::: tc:' a	 ::	 En la	 4 :1.	 1	 cte

' 4	 1	 ,	 k i	 1	 1	 1	 1	 1	 '	 ¿	 1 1
 

J.	 :1 q rl J. ,.0 J. c: aL. :1. 	 «:nlie a

:i. ir rIl :1. nc: d e 1. a n 1 :1. J. a c?t a ci :Í.	 1.. :1. c: c:' a e 1:: u. ecl e	 :1. ..: ea 1 iy q

la me	 rfrim.t 1 a ct «	 aste 1 ci e ci ueac...F	 :::r c:' ic: :1. cii:::'	ci ¡iç

c: ont 1 ene e 1.	 1% ci e Ctuei(D eniL c: c:' m p os :1. c: :1. 6n , ya cicLe	 yes'::nta

c:arac: ter :lstic: as	 i::r(:matc:'].6I : j	j-	 c)rqano :l.(.l:)t:l.c:as	 y

TI J. c: roL) :Lo 1. ..q J. c: as sul:: er :1. (::Iyea :i. as ct ue p c:' seen CI cieso en menc:'r



6 1. 2. Análisis Estadístico pa ra Pastel de queso Ma duro

No Comercializado

Tabla 66. Evaluación Estadística de los Resultados del
An .lisisBro.ma.tol6gicode.1Paste1deQue
Maduro No Comercializado

EP1PC) x:	 s :cs
::c	 ..--.-----.---.....--.---..-.---.--..-.--.

l :: T .. fl 	 :f. i.i 9 q 94 c	 70- 2:1. b	 22	 a

1.6	 c	 :17.27 b	 :18. ¿3 a

H.uy dtd	 38 44 a	 36 :13 b	 35 ,96 b 

	

M.  c	 :i?	 b	 2:1. 29 a

j.c'	 (3r.a	 :16:13 c	 :16,97 b	 :18.07 a

1luird d	 43 a	 Z15,19 b	 :34 , 6:1 bc

u	 u

:L	 :16 44 C 	:17 •, 44 b	 2,-D, :1 () a

20	 T•.L:L	 15 ¿3 c	 .16,A...':1 b 	 .1. 7 p7 a

	

1 32 90 a	 32,i 07 b	 31 9.!. b 

Ver:1. ::	 jSj(J S', 	 >' 10



:1. 2!5

Los resultadosobtenidosd	 del análisis i:	 1. :1. c o

indi can:1. c: kYi ci	 i:..tic: laproteína como lit grasa durante	 :i.

período de conservac ión«rvc'.c: :1. .n	 .tfr :1. «ron un descensocn: ::	 uio ci

manera	 que U	las	 diferenciasf::r•:•nc: :1.	 entre	 TiL.c-?tra:	 aunque

	

f:tt::Tr,ri ini todos los casos, significativas' 	 )

las mismas'.tr:1.1: u 1::3.	 los diferentesfiTporcenta j es

ci€ e.:lwo que intervinieron en las4orriiÁ1. t.c: 	 .yI:.:i. i.

para	 .'. elaboración,,

Por el contrario 3.a hit.:ci iCi, resultó no tener diferencias:1.

significativas	 )II) II y F6, pero si ser diferente--.!,

con respecto a ii .  en toda 3.a fase de conservación,, .eT)ac: :1.



Tabla 6.7. Evaluaci6n Estadística de los Resultados
del Anl,isisnoptgdelPatelde
Q so d o No Comer a liza do

	t:t1::. c:	 DE:	 n1:: s :t:s E

	
- ------------------- - ------------- ----- . ...... - -------- ----

(Ck.

3 :i. bc	 3 1. ab	 3 8 a

2.9 a b c	 3:1 ab	 3,l a

3,2 bc	 3 5 ab	 3 .J a

bc	 :::3T ab	 3a

:2..,	 bc2, 12 b	 a

	

:10	 OloT	 2.6 abc	 28 ab	 32 a

:1 abc	 :3 .,4 ab	 3 5 a

3 () b 	 :33 ab	 36 a

1	 1

(olor	 2,3 bc	 2,7 b	 3 .,8 a

	

20	 (:):1.•	 2:	 abc	 2,5 ab	 2	 a

?. I 3 c	 :1 ab	 3 a

22 bc	 2.q4 b	 30 a

:i.::iu	 tC)	 :1:1	 :1:2 >'	 :13



De! análisis estadística al pastel  d « queso madura, •r base

a.los P. argarialépticos, se 1::L.'.:i:io indicar IL.L 	 :Linicia

de la conservación :i color,i. C)T	 ':) :)T	 y:) presentan

diferencias:1	 :1. cj1! :1. f :1. c: .t:i. 	entre	 F4113	 si	 son

diferentes de F6, siendo el olor el única atributo que no

difiereoro :1. qn :1. :1 c: t :1. vtrrtonto entre1.as muestras. DU.rflt.O .1.

	:1 mor	 .f;i	 ci o c:	 sorvc:i. n	 las diferenciasoronc: :1 s ox:i.

eril:..ro el oloruT y
	 Li:)c)r, f..tcrc::iri no significativos

las	 muestras	 1 i	 embargo,	 el	 colar	 no	 11 i f i 1

significativamente:i. c: :i.	 (95%)	 entre Fi•	 sí COY)

respectoc?	 c:	 otra	 3. a U o	 1 .'.	 x t .	 io	 f

significativa.....i. c: 	:1.	 :i:r	 ' :'según se demuestra

en la tabla anteriar.

r:	 :i.::'	J.CY días finales3. os ci o conservación,:1. ¿n	 on o]. o .....Fuo o].

únicoo	 :1. 1:) 	 que	 i:: 	 varió :1 •i ••t :1.	 cnrl:..ro

E.l color y la textura fueran no significativos

entre F4"-F5",poro si diferentes de F6 " . F inalmente  o :1

si:)cDr resultó sor no s:i. q ri:i.f:i.c.....1:Lvo (95Z)  ontro

pero  :t. diferentes.::: c: on respecto a F4",.



UM

Tabla 6..0. Evaluación Estadistica de los Resultadas
de1 .Análisis .Mic.rob.o...aLçe............... •ste

qu.s..Ma uro 	Çpme	 .1 . .a

A	
-F...	

- ---------------NALISIS DII

	

:1.	 57	 3,53 ab 3,15 c

	

10:39() a	 3, 88 ab 3,:i c

u

	

20	 4 4 a	 4,,25 ab 4, 15 abc

 Datos transformados:.	 :1

k)er gráficaí'Ç J.I.

;rq1 análisis microbiológico

	

:1. ''	j.c: ci	. d ctc:?nri:i. y	 q

totales,	 110	 j.••(	 .......	 r:	 d :L:•rcnc.i.

significativas:i. :i. .uL. i. ' i.s «•?Tc sí (95% >, 1:: '.'TC::' s0 SOVI diferentes d

F6, al :i.v:ic:	 :Los primeros 10 días	 1

conservación;«i los 10 días	 diferencia-.¡...

existentes entre las muestras resultaron n, significativas

(95%)  cv todos



CAPI TUL 0 VII



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1. CONCLUSIONES

	:i.a	 J. it. J.	 J. ó -rl	 TeR J. J.	 a. d .	 Li(1	 c: .:nc: 1. '.. J.	 cii..1€.?

c:ic	 q C.?C)	 .ti::i. J.	 :I.k	 J.	 o r a c :i...ii

	

•	 fi e:i: :1. d e	 u e rep ie	 '	 1.	 :	 I: 1 e c: c: y	 y

p Y. - c -.f p (.:)Y(:: J. .	 J. 1 . 1 -L Y . - v J.	 n	 n	 1. t .	 f : c) 	 1 tc: J.	 i.	 :í.	 J. nf 1

taitc'	r	 :i.	 c:t::c::í.c: :i...n	 u:Lu:i.c:	 c:oiic:'	 en	 1 a	 c: a :i. J.

L.:' i	 p »:..e 1	 ci	 c1	 iie j c:' r?	 c: Litc: ter- :(	 : c:

	

1. 1. cs	 ct.i.c	 t.Tc:v	 :t.:•	 ivi	 .. 1 i::	 Ir	 :,tc''>	 cií.

1i	 :i.L

	

(D c)	 ci c.
	

J. 1. J.	 .L(iC)	 ].	 .Ii::I	 J. c:	 c: J.	 :t	 :i.c::

1	 1	 1	 II	 1	 ¡	 1	 1. 1	 1)

Ivi J.	 .s	 c)	 rc•f 1. '.	 j t.	 rc:i	 ci	 :iii	 c:	 (,.j <s J. ': J.	 1	 1..........

	

:í. fi II	 1	 1	 1	 ( i	 1	 1	 1	 1	 ji Ii

pr:ll:...LYI

 b a i e :y ' q '.vn	 :i. c  c: er	 e].	 aii. :,. J. J.

:1. .l:.. J. c: '::	 i: cci «• ii:	 f:: cnc: 1 u. J. y	 1 o	 ; J. ef uI :l.e



MM

c:.:i:i.ccI sensorial cio los "pasteles",tanta c

fresco ácido como de queso maduro lic: comercializado,

	

:1.	 ]. :1. :u:i o

Presentaron Valores 	 Próx i mos:i. mos entre los distintosst. :1 ntos

atributos, color, claro sabor Y tc w'. siendoo ci e la misma

YITL :l.t dispersión entre muestras lc: significativa, en :i..:i.

IT t'cr:í. '. ci: los c::I.Di.	 Por c::)riiT. cilt :i.cliLc 	 se concluye

la utilización	 queso fresco 1 1 II	 queso madura ji

comercializadoIal. :1. ;:ad o p.4r1.i. a elaboraciónoiac: :1.	 de pastel de queso,

alteran	 iii	 hii i	 I ' 	 1

Organolépticas,aceptándose.iii::i c:'	 de esta forma la hipótesis:1. 111.1. 1.

planteadai:,:?.ci	 para e l presente trabaj oai: c. j i:: :1.11	 :1. q i.t :1.

Fc:ir (!]. contrario, i..Tk proteina, cj1a y humedad, aunque

presentaran variacionesa::: :1 irles c:oiis:1.cie ai::ii.es entre s'..&s

siendoc un p oc o mayores en la Altima fase de conservación,ervac: :i. •n

diferenciassus 	 fueron estadísticamentest :1 c: arnente s:i.qii:1 :i.c:at:1

tod os	 ( )	 casas.t	 1	 p or i	 i 1 	 Ha hipótesis nula

p lanteada se rec haza 	 1acepta 1 hipótesis 1 1	 1 1

i.	 manif i esta:. CSL.	 C1( ,	 :i.1	 1.11:.. :1. 1. :i. :l.c: :i.	 ri	 ci'	 it.i:c3	 rc.c:

ácid o  ' queso maduro ni 1 comercializa d o 	 1 1 la i 1 i I II 1

de	 c:'s	 pasteles	 ai	 altera	 las	 céracteristicas

bramatol6gicas d e l]. i : Tc:)(:i I..Lc.:Lc:; terminado.

'!e la rn:i.srna manera, :i.a población:i...i rn:i.c:ToiD jane de todas Las

durante	 i. a	 fe	 ci	 c: '::i l y vec:: :1. .11 ,	 p re	 lIte von

variaciones:i. (:)li 	 c: c1ill :) rc:'i::i .iici i::i	 luegoc:i	 cie:u.

estadistico í.:i	 :i.	 hipótesi s; :i. :	 .'. i. *v r lIc!. 1:. :1.



decir,

OMEM

 que la utilizaciónácido

tii.cl	 c	 E::(:IYiTc:: :i.']. :L:ci.c1c:i	 i:í.	 :i	 ::ii	 ::).

Ti:i.(::rc:)I::E	 :i.c:':

.:: expuesto anteriormente sY! concluyeII:: :1.	 qUe	 1 t :i. erit:: c:! ci e

conservación E::1:	 ].':; pasteles a	 1	 10 >' 20 ci :(.

conservación, sí influye eni la calidad de los l::T.c:)(:1l..L(.::(::E.

terminadas,	 :i fi. :: ¿':: (::E i	 de	 esta	 I y c y .i.	 la	 segunda

hipótesis:i.	 ]:

Tente los rendimientos:1. en(::E como los castos de producciónUc: c: :1. i ci e las

E! 1:: e sto 1 es E! son directamente proporcionales  e la variación

del porcentaje  ci e queso e?iecl :i. ci o a las formulacionesg os

de:::Lr, mientrasentres menc:Er Ea e porcentaje ci e ci uesc:E utilizado,

nienc:Eres sc•?rn :i. cs Tenci ¡mientasentc: o costos ci e p red u.c: c: :i. ..n

Serún sea el cas=

Finalmente las mejoresores fc:ErriII..i. c: :1 enes de los pasteles,

ci i-	 c1 i. i.	c:!	 ji c: :1. E::l fi 	 c: (Dm:::	 ci .	 ci ues c:	 meE::i u.rc:

comercializado,:LE::Ic::E , 	 c:'n :i.ts ci&» contienen ::i. 54% cic queso en su

composición (3 y	 resp ec: ti vemente)	 >/0 ci ue e:i Ii;!5 ci e

p.:rf bromatológicas y

óptimas, presentan las mejores bondadeses ci e aceptación para

el consumidor;ci	 tambiénOt rci:: T . 	 la industria:i.	 1.

mejorE:Dr	 :i. tc- rnet :i. ve E >'- que poseen los mayores rendimiento ,¡->ni :1 ent

y 1'	 ¿:Z ) ,	 aunque	 sj..i.s	 costos	 nic)

los nic?v)E:Dr€?s (	 s./	 por i(q de



ME

producto terminado) y siendo ct€ gran importancia indicar

las	 diferencias:j...... 	 i.:1:•	 :i.c:

muestras i::'i p :cj .tS'iai. especialmente1	 »r el pastel de queso

fresca ácida, y éstas iTi..(::hc) menores que los castas ::i: las

fórmulas	 :i ci

Las	 :f.i::i.c:3	 organolépticas	 (alar-	 sabor)

recibieranr 1.as menores puntuaciones1 pastel de queso

madura, justificándose 	 1	 c. en e 1. tipo de quesci

empleado,c :ra que c.:ri rt.'.ciL:rc: medi a': ci de muy poca aceptación

consumay sin embargo, fil 	 1 queso mad uro1 Iii 1 11 ¡

h .L1fi€CÍ & :1 la textura de los pasteles	 mejor, obteniendocrlcl

este atributo i.;tH. más altas puntuaciones. 	 ¡Di ::Li1i:.c:l .T11

pastel cic queso fresco ácida, el Anico atributo

presentó bajas c::t,i.	 i c: : j :)l1::1? • por l :) TT l cT de los catadores

fue el £::c].



72.. RECOMENDACIONES

Durante la elaboración de1 queso Teic: ci ácidoci ci esimportantec:irLente

controlarev el grado ci e acidezci ez ci e la leche Masta el valor

requerido, 9

F: ç. ) v . tratarse ci:? productosuc:	 harneados e alta temperatura

aconseja cubr i rY :ic	 pasteles c:cmprMn el e:i.u.iv:v lo Casi e].

finalne]. de]. periodo de horneado p;ve «:1	 c:111.y :i. e c: c:irte;xe

superior	 se dore ci ii.??'.cI d)

Wn o:i. ob jeto c:lc? ahorrar energía y L::c:Ir consiguiente

disminuirr 1. c::e castas de producción  ci e los 	 c:'ci u.c: tc:'e

puede  ree:.:1.;:ver la cocciónc: :1 n ciui erito 15 minutos Y dejarlos

(,? :1. h orno h eete que se enfrien, si se trata de une sistema de

producción:i..:i	 (:J	 paradas.	 11 nivel:i. :i.ic:it.i.!:r :1. '. I. es evidente :lt.t

vc ve:?á posible aplicarrec omendación,c?r1le l::: :i.vsin e:?I!liD.Li::ic:

ob	 :1 c:	 cicie	 1::i e .;j eri.ri	 i. o castos, cuanto más producción'c: c: :1.

La manerav. e::'it quee:y ve: mezclene:v 1.	 ingredientes es básicac: c: p ere

conseguir una buena e:: mala t..o::<t.ure de los pasteles,1.	 por :. o

que et:: sugiere segu i r e l diagramae cj y0 eme ci o f 1. u o minuciosamente,,

El valor 1Yi.Lx:i.mo cie: acidezciez c:iele leche para :i.e elaboración

del:. queeo fresco  j.c: :1. ci o	 u.c' se determinó, mediante prueba--.:,



Nw

preliminares fue de hasta 1 2Sii 	 c•? recomienda:1, ccl .	 utiliza-¡--:1.

leches'	 ic1c:r 

excedercr c•'L v.t 1 or	 sabor y olor  .c::i ' :1 '::es evidente

los pasteles,3. os tornándoseob viamente desagradables.rcl ni::' 1. os

Conscientes de q uo cn 3.	 industria l • c: to os necesarici

aprovechar todas y cada'. vi de 1.as mat. o r :i.	 primas  cj u o por

diferentesc?rcrs : :i. rc:: t.tnnc: :1.	 no son aprovechables ian forma

directa, y que como so sabe representan pérdidas para

empresa.	 E:,i el presentenk»:: trol::' o	 so ha querido ci o!cic:st.. T ST

	

C.n los resultadostocl os c:I1: i:on :1. ci c:s que so justifica	 3.

utilización;::oc: :1. ¿n	 ci o	 lechos	 ácidas	 y	 queso	 maduro	 no

comercializado:i.	 la elaboración ci o un r,uovc: l:: rc:'cl uc: to que

presenta c: o roc tor :1 st :3. c: os mejoradas y cuya aceptacióntac:.i. vi on 1. os

consumidorescloros c::s buena; de tal +c:'rIí,o CI UO so roc: c:m í oncl o

realizar:3. ;:or nuovc:ls trabajos do investigación sobre estudiosos ci o

factibilidad: :icIoci on :Lo elaboración¿n do pasteles do ciuoso
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ANEXO NQ 1

UNIVERSIDAD TECNICP PARTICULAR DE !..í)0

D
E 1NGENIERIP l:i INDUSTRIAS AGROPECUARIP.I.*^'.',

ANPLIS IS O RG A N O LEPTICO DEL PAS TEL .;IE: (;:!t.Jt:c) FRE SCO (::ç:Jç!

Mata u	 Marque c on I .LY .I x, L.&Y' de las 	 :1. '.•)j.:: que Ud. crea
c onveniente:i. ii.. E' 	 ç.•:' 	 cada	 una	 de	 las	 sig u i e nte,.¡->

.rtc:	 :í.	 :i.

a::'	 Color	 1,,	 .	 .	 .

3. i...:i.c, amarilla	 .
4. Amari l lo 	. 	 .

b )	 Olor:t.	 D esagradab le.1 I••i 1	 .	 .
2 Ac ido	 .	 .
3	 .	 .	 .
4 N'' y Agradable ----.	 .

)	 Sab or 	 1	 1	 .	 .
2.	 i'.'''1 •'r	 .	 .	 .
3	 .	 .
4, Agradable	 ----	 ----	 .

ci	 Textura	 :i.	 1.	 .	 .
2. Muy	 .	 .	 .
3 medianamenteriient. c'	 .	 .	 .

uniforme
4. miga uniforme	 .	 .

Observaci ones:

GRACIAS i::I: SU COLPBORACI ON



ANEXO N2 2

UNIVERSIDAD TECNICA	 r:F.Í.:::l..Ji..(:F: Tti: I...c::t.::

FACULTAD I: INGENIERIP i::.l INDUSTRIAS PGROPECUARf

MMISIS	 i:(:r.:) :t:t... (::.í:çI::t	 I:i: QUESO

Nota u	 cargue con LtYLI. ).	 I..(ii.I de :i.	 alternativas:1.	 :j	 c: T*
conveniente	 cr	 :I: 	 las	 siguientes
caracteristicas.

MERMEMO	 tit.	 F5	 F6	 Ft2

a)	 c::c)1c) y. 	1,,	 Café	 .....	 .	 .
2. Lig. amarilla	 .
3	 rriu' amarillo . 	.
4 Amarilla:t.	 .	 .	 .

1:))	 Olor	 1. Desagradable	 ----	 .	 .
2	 Lo	 .	 .	 .
3 agradable	 .	 .	 .
4. Muy Agradable	 .	 .	 .

) Sabor	 1 Desagradable	 .	 .	 .
)	 .	 .	 .

3	 .	 .
4,. Agradable	 ----	 .	 .

4)	 ftXt.tTI.	 1.	 :i.	 .	 .	 .
2,	 .	 .
3 medianamente	 ----	 .	 .

uniforme
4,.	 migaa un1 ..C ç.S y.. I .ftr . .	 .	 .

GRACIAS POR %I.j COMBORMIDIM

1	 -,
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APENDICE N2 1

DETERMINACION DE PROTEINA CRUDA

lTi11t,:i.f: 1 :i.c::'. 

Reactivos:

2.

:1. d D

4	 y.j;:i	 P.)TOiO

7.

i	 1	 1 i	 1	 (l	 1	 Y

	

EiJ. 	 çliçi	 itil'	 ktti	 1

1c::i.(:lc)	 (::1.c:)T'l:í.(:1r-:i.c:':).,	 <c:. 1. NI

Aparatos:

:1.	 t.J:i.'::l::1'x?	 c:l•:•	 c:i	 : 

	

(	 O()	 1. Ci	 c:	 etc: J. ci kcl )

	c:lz	 ?!.%<)	 IT:i

mm



mm

Método:

Pesar aproximadamente 1 9 de muestra dentroci e 1 1::;	 :v

10 q :ic•' sulfato de patasio, O	 de axicto de mercur io ( ex:itev1

tabletas que equivalen al contenido de estos 2 catalizadores),:i. zci cires )

20 mi de ácidao su 1	 :1. c: o	 1. entr los balonesc:n:s q rci u 1 mente

	

unt pos:i.c: :Ln inclinada,:i.rc:i.t , hst	 I.c:aru:r el pt.mtc:i de ebullición:i.c: :i.:n

y mantenerlos ss:(. hasta que L.t solución ::: c.  aclare. Continuar 1.

'Li]. :i.c: :i.:ri i::r Ui, c:wutc:' de I1c)T'. más.	 Si la ebullición:i.c: :L n es

excesiva, una pequeZa cantidadcI .ci ci e parafina:1 fl puedee	 ci :1

Enfriarsr :i. c:is balonesci1	 y aZadir 90 m]. de agua destilada,    reei fr lar

	

ilad :i. r- 25 mi  ci e soluciónuc: :i. ..n ci e sulfito de sadJ.O y m ea c: 1. sr 	 fl Vis d:i.r

pocci iR materiál porosa para preveniri 'ii' t mp 1 i" y 80 mi di....,

solución  1 ifl hidróxido 	 1 tI '1 t(i(	 I'	 ti )i	 li	 .' t.( () U( ( la

	

t	 '1

i:)51.n de destilación, de esta manera se podránrLn oiDcr-. / l..!L.Le se

han formad o 2 capas.as	 Conectar rápidamente 5 la unidad ci e

condensador,calentarentar y reunirr e i. destilado ci entro de 50 mi  de

ácidodo i::'.:r':i. c:o/so].uc: :i.n indicadora. Terminar :i.s destilación:i.n c:uancic:i

se hayan  ro:: i. oc: t aci o 50 mi de destilado, retirar la colectado

(lavar la punta del condensador)asci c:r : yt:i.ttt I. sr c:on :i.a

standard de ácido.



:

	

d	 J. í:q	 d	 1 .t	 (	 )

	

(c: J. el 	 rc:)T1Ti.]. :i.:ci	 '.rcH.r':i	 ¿kc: :icl '::;<	 .	 :I. : I .	::<	 :I.
I :: :;i::)	 r.:I	 :t	 ( q )	 :1

	

:i. dci d	 T::'t.: :f.	 c:	 (	 )

	

ci	 Ci	 n J. t. r .q	 3'<
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APENDICE N2 2

PROCEDIMIENTO DEL ANALISIS ESTADISTICO

Tabla 61. Contenido de Protefna del Pastel de Queso
Fresco Acidc a 1 día de Conseryacj6n

	

f'Hlr	 -

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

 rí tui	 — 	 Fi.

2	 i'i :I::1.1(:)3

Fl	 16,54	 16,46	 16,54	 49,54	 :i

	

17,70	 17,70	 17,54	 52,94	 17,65

	

19,62	 19,62	 :i?79	 502

161 ,50
Tt:)r ñL.

1..	 ( :1S:L . 5c2

	

(:t.()q;(t.)2	 ...	 (	 n	 ( :L	 .?3)'JFc

2913,4436 -

;i . ) 2	 (	 ) 2	 •	 2::t

2913,4052l•05	 2898,02713

= 153704

4.	 ::	 :t.	 15,3701-



Tabla 6.1.1. Análisis de Varianza (ADEVA)*

(31:; jf:; ):)E	 :Jlvl	 DE:	 ::y)IDc)	 li.
l...:[):F.:1i:)	 (t.J:(::'i3	 1'iI:x:) :t: o	 o. c;

	

2	 :1.5 3	 6887 1.20:1.

E:rrc y	6	 0q038l0 0
1	

()q64

:ic: .uvi: :1.	 •	 r:c: I	 1. t	 I :1. 1 ::.	 :i.	 ]. •	 :ise

I"i J. 1::	 :1.	 .	 J.	 J.

Tabla 6.1.2. P .ruebade Signific..i6n . Test de .TU.KE.Y

SI-

:1.60

3	 6 e

c	 b	 i a

1 as .:.T..YIi: :i.	 c)In:)	 Ti:.cYi	 .:::.ty:L	 1. :tr.&	 e].

	

LklD :í. ricl :i ::	 :1. rci :1.	 ::::<:i.	 cii. +erenc: :i. '.	 :i.	 J. F	 :i

c: i t . ' i.•ri	t	 u c: c• n :i. ci	 cl i..,! p r o te :1ría



1.12,67•...	 2.O2. :::.

:i.:I.

:1	 :1.•	 ::•	 ()	 :::'
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APENDICE NQ

PROCEDIMIENTO DEL ANALISIS ESTADISTICO

PARA LA EVALUACION ORGANOLEPTICA

Tabla 63. Color a 1 dÍa d Conservacj6n

H fl t	 1 1' »

	

.....-

	 -----------

	 )
:1. 

9	 3	 1	 i. :t	 1
1 »±' :iL::!.;

1_. ............. ..__________ ....____.»»________...--------..----

:1.	 (	 ) 2	 /	 3()	 :(:()

	

 (2) 2 	 i• (4.)2 .4 .	 4	 (3)2::!

:1.7



I: :10) 2 •.	 9)2 •f (:1.1.	 ji. (cD2:/3:)

SI C`e:2	 1.

Tabla	 Análisis de Varianza (ADEVA)*

FuE:rrE: x::E:	 :	 nvw r.::	 T	
---;

:c	 :c '::t	 i... :c	 f:I) ::o	 c o,. (::' c )

:1.	 2	 2	 :1 :2:.3'I	 2	 .:
Y.*.,.''.!. :	 9	 1	 :1. i/.T	 ()	 i:.3()

	

:1 3	 <:..,

: ::'	 i't	 Fc:	 Y	 cI.1c	 Ft	 :I.c:



Tabla 6.3.2.. Prueba de Diferencia Mínima
S........ .icat

1:,	 :	 1,701.

( Ç? .:: 0.49: .
'.	 :1

( 1.0 ) :

()

TROTAMI	 :1.

PROMEDIOS	 3 bc 	 13,2 ab	 3,5 a

....

:3?.	 ....

umm
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	Page 1
	Page 2
	Page 3
	Page 4
	Page 5
	Page 6
	Page 7
	Page 8
	Page 9
	Page 10
	Page 11
	Page 12
	Page 13
	Page 14
	Page 15
	Page 16
	Page 17
	Page 18
	Page 19
	Page 20
	Page 21
	Page 22
	Page 23
	Page 24
	Page 25
	Page 26
	Page 27
	Page 28
	Page 29
	Page 30
	Page 31
	Page 32
	Page 33
	Page 34
	Page 35
	Page 36
	Page 37
	Page 38
	Page 39
	Page 40
	Page 41
	Page 42
	Page 43
	Page 44
	Page 45
	Page 46
	Page 47
	Page 48
	Page 49
	Page 50
	Page 51
	Page 52
	Page 53
	Page 54
	Page 55
	Page 56
	Page 57
	Page 58
	Page 59
	Page 60
	Page 61
	Page 62
	Page 63
	Page 64
	Page 65
	Page 66
	Page 67
	Page 68
	Page 69
	Page 70
	Page 71
	Page 72
	Page 73
	Page 74
	Page 75
	Page 76
	Page 77
	Page 78
	Page 79
	Page 80
	Page 81
	Page 82
	Page 83
	Page 84
	Page 85
	Page 86
	Page 87
	Page 88
	Page 89
	Page 90
	Page 91
	Page 92
	Page 93
	Page 94
	Page 95
	Page 96
	Page 97
	Page 98
	Page 99
	Page 100
	Page 101
	Page 102
	Page 103
	Page 104
	Page 105
	Page 106
	Page 107
	Page 108
	Page 109
	Page 110
	Page 111
	Page 112
	Page 113
	Page 114
	Page 115
	Page 116
	Page 117
	Page 118
	Page 119
	Page 120
	Page 121
	Page 122
	Page 123
	Page 124
	Page 125
	Page 126
	Page 127
	Page 128
	Page 129
	Page 130
	Page 131
	Page 132
	Page 133
	Page 134
	Page 135
	Page 136
	Page 137
	Page 138
	Page 139
	Page 140
	Page 141
	Page 142
	Page 143
	Page 144
	Page 145
	Page 146
	Page 147
	Page 148
	Page 149
	Page 150
	Page 151
	Page 152
	Page 153
	Page 154
	Page 155
	Page 156
	Page 157
	Page 158
	Page 159
	Page 160
	Page 161
	Page 162
	Page 163
	Page 164
	Page 165
	Page 166
	Page 167
	Page 168
	Page 169
	Page 170
	Page 171
	Page 172
	Page 173
	Page 174
	Page 175
	Page 176
	Page 177
	Page 178
	Page 179
	Page 180
	Page 181
	Page 182
	Page 183
	Page 184
	Page 185
	Page 186
	Page 187
	Page 188
	Page 189
	Page 190

