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RESUMEN

Padilla, Rugo L, 2002. Elaboracion de queso crema con Loroco (Fernaldia pandurata).
Proyecto de Graduacion del Programa de Ingenieria en Agroindustria. Zamorano,
Honduras. 28 p.

Las flores del Loroco (Fernaldia pandurata) se utilizan en Guatemala y en El Salvador
para condimentar alimentos, debido al olor y sabor caracteristico que poseen. En la Planta
de Lacteos de Zamorano se elabor6é queso crema con 0,0.5, 1, 1.5y 2% de Loroco con el
propdsito de darle valor agregado. Ningun queso mostré problemas con mohos, levaduras
ni coliformes; sin embargo, el computo de los mesofilos aerobios fue elevado por la
adicion de cultivo lactico durante su elaboracion. Se selecciond el queso con 1.5% de
Loroco mediante tres grupos focales dentro de Zamorano, siendo elaborado, analizado
microbio légicamente para la determinacion de la vida atil y degustado a los 3, 15 Y 30
dias de almacenamiento para determinar su aceptabilidad en el mercado hondurefio. Los
analisis microbioldgico s registraron los siguientes resultados: los mohos y levaduras no
presentaron problemas hasta los 30 dias, los coliformes hasta los 15 dias y los mesofilos
aerobios se incrementaron hasta los 15 dias pero disminuyeron a los 30 dias. EI 97% de los
encuestados, en el Puesto de Ventas de Zamorano y en el supermercado Delikatessen en
Tegucigalpa, manifestaron que comprarian este queso por el sabor, suavidad y novedad del
producto, con preferencia a los 15 dias de elaboracion. Los costos directos para un queso
de 454 g fueron L 26.1 Y el precio de venta seria L 30.1; el analisis de sensibilidad permite
disminuir los costos directos un 5% e incrementar el precio de venta un 5%, obteniendo asi
un retorno sobre costos directos de L,6.80 en lugar de L, 4.00 por 454 g de queso. Para
determinar exactamente la vida Util se recomienda realizar analisis microbiologicos entre
los 15 y 30 dias de almacenamiento y para mantener la cantidad de Loroco necesaria se
sugiere adquirirlo en El Salvador en la época de cosecha, de mayo a octubre, cuando los
precios estan bajos o buscar un productor local que seria lo més adecuado.

Palabras claves: Aceptabilidad, grupos focales, novedad, rendimiento sobre costos
directos, valor agregado, vida util.
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Nota de Prensa

QUESO CON LOROCO UNA ALTERNATIVA PARA LA DIVERSIFICACION
DE LA INDUSTRIA LACTEA

El sector industrial hondurefio necesita desarrollar productos atractivos y nutritivos que
satisfagan las necesidades y expectativas de los consumidores.

En la Planta de L&cteos de Zamorano se llevé a cabo un estudio con el queso crema, al que
se le adicion6 flores de Loroco, muy utilizadas en Guatemala y El Salvador para
acompafiar comidas, por su agradable olor y sabor, ademas de ser una fuente de nutrientes.

El estudio comprendio cuatro aspectos: elaboracion del producto, determinacién de la vida
atil mediante andlisis microbioldgicos, medicion de la aceptabilidad con una evaluacion
sensorial y estimacion del rendimiento para un lote de 500 quesos de 454 g cada uno.

Se desarrollaron quesos con diferentes porcentajes de Loroco, hasta definir el tipo de
queso deseado, el cual se sometio al estudio; tres grupos focales seleccionaron el queso
con 1.5% de Loroco, siendo degustado en el Puesto de Ventas de Zamorano y en el
supermercado Delikatessen en Tegucigalpa, obteniendo un 97% de aceptacion por parte de
los encuestados.

Segln las normas para quesos frescos, el queso con Loroco se mantuvo en condiciones
para consumo hasta los 15 dias de elaborado. No se definio exactamente en que momento
el queso present6 problemas con microorganismos, posiblemente entre los 15 y 30 dias de
almacenamiento.

La produccion continua de queso con Loroco es una actividad que podria penetrar un
nuevo segmento de mercado, ademas la Planta de Lacteos de Zamorano incrementaria sus
ventas.
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1. INTRODUCCION

1.1 DEFINICION DEL PROBLEMA

En la Planta de L&cteos de Zamorano se elaboran diferentes tipos de quesos, entre ellos se
encuentra el queso crema, el que ha sido diversificado agregandole chile, teniendo una
aceptacion en el mercado hondurefio. No existe otro tipo de diversificacion en los otros
tipos de quesos, por lo que seria muy importante llevarlas a cabo para atraer mas
clientes y aumentar las ventas de productos de Zamorano. El queso crema es elaborado
con leche entera pasteurizada y tiene buena aceptacién en el mercado hondurefio.

Por todas estas razones se selecciond este queso para ser estudiado con cinco diferentes
porcentajes de Loroco (Fernaldia pandurata).

1.2 ANTECEDENTES

En El Salvador, existen varias empresas, entre ellas Garmol S.A. de C.V. y Morataya
Hnos. y Cia., que se encargan de la compra, procesamiento y exportacion del Loroco a los
Estados Unidos de Norteamerica.

La Cremeria Delmi de EIl Salvador, desde hace 18 afios, utiliza el Loroco en queso fresco,
crema, de capita, y en el quesillo. En el quesillo se adiciona cuando esta completamente
fundido, al queso fresco y al queso de capita se agrega en el momento del moldeado,
tratando de hacerlo lo més uniformemente posible. La cantidad de Loroco picado (no es
recomendable molerlo porque las flores pierden parte del olor, sabor y color) que se puede
afiadir al queso es entre 1.5y 2.5%, para asegurar que el sabor y el olor del Loroco queden
bien definidos en todo el queso, sin afectar su calidad 1.

La Planta de Lacteos de Zamorano elabora queso crema con chile y tiene mucho interés en

producir queso crema con otros sabores para incrementar la variedad de sus quesos.

1.3 JUSTIFICACION

El cultivo del Loroco, en El Salvador, representa una alternativa de buenos ingresos,
debido a la demanda en el mercado interno y en los Estados Unidos, por el exquisito olor

1 Francisco Ortiz. 200 |. Porcentajes de Loroco recomendados para agregar en quesos. San Salvador, El
Salvador, Cremeria Delmi. (Comunicacion Personal).



y sabor que poseen. El olor se debe a la gran cantidad de osmdéforos que la planta tiene,
tanto en la corola como en las hojas, los cuales se desprenden y se transmiten a otros
alimentos (Osorio de Rosa, 1992).

Las flores de esta planta poseen valor alimenticio, debido al buen contenido de proteinas,
vitamina A, tiamina, calcio, cenizas, fibra, carbohidratos, grasa y valor energético
(Rosales, 1985).

En El Salvador, la adicion de las flores de Loroco al queso blanco le ha dado un valor
agregado que ha resultado muy rentable, debido a las costumbres culinarias del pueblo
salvadorefio, muy acostumbrado a su consumo.

Con este estudio la Planta de Lacteos de Zamorano generaria una alternativa de valor
agregado para el queso crema e inclusive en un futuro se podria exportar a territorio
salvadorefio 2.

1.4 LIMITANTES DEL ESTUDIO

e Laobtenciony el transporte adecuado del Loroco importado de El Salvador.

e La manera de preservar el queso con Loroco para conservar sus caracteristicas
sensoriales.

e La falta de un panel sensorial entrenado para el producto elaborado.

1.5 OBJETIVOS DEL ESTUDIO

1.5.1 Objetivo general

e Otorgar un valor agregado al queso crema Zamorano mediante la adicion de
Loroco (Fernaldia pandurata).

1.5.2 Objetivos especificos

e Determinar el queso crema con el porcentaje de Loroco de mayor aceptacion.
e Determinar la calidad microbio I6gica del producto.
e Estimar los costos directos y el precio del producto.

2 Oscar Sanabria. 2001. Valor agregado al queso crema. Zamorano, Honduras, Escuela Agricola
Panamericana. (Comunlcacion Personal).



2. REVISIONDE LITERATURA

2.1 GENERALIDADES

El sector lacteo es uno de los més importantes e investigados dentro de la industria
alimentaria, porque a través de los afios, la leche ha sido y seguira siendo utilizada como
materia prima para la elaboracion de cremas, helados, sueros, yogur, requeson, quesos y
otros productos.

El potencial de la leche que se utiliza para la fabricacién de quesos esta determinado
principalmente por el contenido de proteinas coagulables (caseinas), la materia grasa, y la
calidad sanitaria-microbiologica de la leche (Inda, 2000).

2.2 EL LOROCO

El Loroco (Fernaldia pandurata), es una planta silvestre originaria de América Tropical
encontrandose con més frecuencia en las zonas tropicales y subtropicales, especificamente
en Guatemala, México, El Salvador y el sur de Honduras (Flores, 1978). En Mesoamérica
se cuenta con dos especies: Fernaldia pandurata y Fernaldia brachypharyx woodson
(Rosales, 1985).

Segun Ore llana (1987), el Loroco es muy conocido con el nombre de "Quilete" que

significa "Cahoyo" o "Flor nueva" y consumido en la Republica de El Salvador desde hace
mucho tiempo, en especial en la zona oriental del pais.

2.2.1 Caracteristicas botanicas

Segun Osorio de Rosa (1992), la taxonomia del Loroco es la siguiente:

Clase: Magnoliopsida
Subclase: Asteridea
Orden: Gentianales
Familia: Apocynaceae
Género: Fernaldia

Especie: pandurata



Las principales caracteristicas boténicas del Loroco son las siguientes: la raiz es fibrosa y
contiene los alcaloides Lorocina y Loroguina que tienen ciertos principios activos sobre la
presion arterial, ademas el rizoma posee una sustancia venenosa.

El tallo es herbaceo, débil, tipo liana (enredadera), de color café, pubescente, con fisuras y
cuando la planta es adulta presenta muchas fibras en la corteza.

Las hojas son oblongas elipticas, opuestas, bastante acuminadas, con los bordes enteros un
poco ondulados. Poseen un tamafio de 4 a 22 cm de largo y 1.5 a 12 cm de ancho; el haz es
liso y el envés es pubescente y es posible extraer esencia de ellas.

La corola de la flor tiene en su interior muchos vellos finos observables cuando esta
fresca. Esta parte es la mas aprovechable para la alimentacién, las inflorescencias se dan
en racimos y cada uno posee de 10 a 32 flores, con 25 flores en promedio por racimo.

El fruto es un foliculo cilindrico, alargado y curvo hacia adentro. Puede alcanzar hasta 34
cm de longitud y entre 0.5 y 0.6 cm de didmetro. Cada vaina puede poseer hasta 130
semillas. Es de color verde al inicio y de café oscuro cuando es maduro. Su obtencion es
dificil, debido a que la flor es constantemente recolectada.

La semilla tiene una longitud entre 1.4 y 1.6 cm y un diametro entre 0.2 y 0.3 cm; posee
gran cantidad de vilano (pelos algodonosos) en el extremo que lo utiliza para que el viento
lo disperse. Posee una gran viabilidad y germina en un 90%, tardando de 10 a 15 dias en
germinar y los mejores resultados se obtienen haciéndolo en arena y aplicando agua una
vez por dia.

2.2.2 Cosecha y uso alimentario

La cosecha debe realizarse durante la época lluviosa, de mayo a octubre, en horas frescas
para evitar la deshidratacion de las flores, las cuales deben ser cortadas cuando se
encuentran semi-abiertas. Si se cuenta con riego es posible mantener una produccién
durante 10 meses. Las flores cosechadas deben ser transportadas en canastas revestidas
con hojas de muséceas para evitar dafios fisicos (Osorio de Rosa, 1992).

Segln Orellana (1987), la parte mas aprovechable del Loroco es la flor, especificamente
cuando antes de florecer, es decir, en forma de boton. Esta puede agregarse en alimentos
tales como pupusas, tortas de huevo, sopas de gallina, tamales, arroz frito y quesos.
Ademas, la flor puede deshidratarse y usarse posteriormente para hacer bebidas calientes
similares a las infusiones de té e inclusive para la extraccion de esencias.

Segun Rosales (1985), la composicion nutricional por cada 100 g de porcién comestible
(flores de Loroco) es la siguiente:



Cuadro 1. Composicién nutricional por cada 100 g de flores de Loroco.

Valor energético 32 calorias
Humedad 89.9 %
Proteina 2.6 mg
Grasa 0.2 mg
Hidratos de carbono 6.8 mg
Fibra 1.4 mg
Ceniza 1.2 mg
Calcio (Ca) 58.0 mg
Fosforo (P) 46.0 mg
Hierro (Fe) 1.1 mg
Vitamina A 55.0 mg
Tiamina 0.4 mg
Riboflavina 0.1 mg
Niacina 2.3 mg
Acido ascorbico 120 mpg ]

2.3 EL QUESO

El queso es una de las formas mas antiguas de conservar los elementos nutritivos de la
leche. Esta compuesto por caseina, grasa, sales insolubles, agua y pequefias cantidades de
lactosa, albumina y sales solubles de la leche que son concentradas por coagulacion de la
misma. Después de la coagulacion, parte del agua de la leche es removida por
calentamiento, agitacion, desuerado y prensado de la cuajada (Revilla, 2000).

El queso también puede definirse como el producto resultante de la concentracién de gran
parte de los solidos de la leche por medio de coagulacion, deshidratacion y maduracion (F
A0, 1985).

No se puede establecer una division rigida entre los diferentes tipos de quesos, debido a las
multiples caracteristicas que se pueden usar para agruparlos (Mosquera, 1992). Segun
Dilanjan (1976), los factores que intervienen en la elaboracion de los quesos hacen que
existan gran variedad en sabor, textura y apariencia que definen el tipo de queso.

2.3.1 Contaminacion microbiana

Sin la presencia de algunos microorganismos seria practicamente imposible obtener
algunos quesos y otros productos fermentados. Por otra parte, los microorganismo s
también son responsables de muchos defectos encontrados en los productos lacteos
(Revilla, 2000).

Los principales microorganismos que crecen en quesos son: mohos, levaduras, bacterias
mesofilas aerobias, coliformes totales y Escherichia coli.



Los mohos y levaduras pueden ser Utiles en la elaboracién de algunos quesos; sin embargo
pueden producir micotoxinas que afectan la salud del consumidor (Teuben y Barrientos,
2000).

Las bacterias Lactococcus lactis ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris y el
Leuconostoc mesenteroides ssp. cremoris son utilizadas en la elaboracion de varios quesos;
sin embargo, existen otras que causan intoxicaciones o infecciones y deben ser
controladas, por ejemplo: Staphylococcus aureus, Salmonella ssp. Escherichia,
Enterobacter y Klebsiella. La E. co/i 0157:H7 es el de mayor importancia dentro del
género Escherichia, causando diarreas hemorragicas, problemas urinarios e inclusive la
muerte (Revilla, 2000).

2.4 QUESO CREMA

Es un queso fresco no madurado, de consistencia blanda, sin corteza y sin ojos (Sermefio,
1988). El queso crema tiene 46.4% de humedad, 19.8% de proteina, 27.9% de grasa, 2%
de sal y 53.6% solidos totales (Borjas, 1998).

2.4.1 Elaboracion del queso crema
El queso crema Zamorano es elaborado siguiendo los siguientes pasos (Revilla, 2000):

1. Leche entera pasteurizada, con 3.8% de grasa.

2. Regular la temperatura de la leche a 30°C.

3. Agregar 20 cm3 de cloruro de calcio, al 40% de concentracion, por 100 kg de
leche.

. Afnadir 2 cm3 de colorante para quesos por 100 kg de leche.

. Agregar 0.5% de cultivo lactico formado por Lactococcus lactis ssp. lactis y
Lactococcus lactis ssp. cremoris y dejar en reposo por 45 minutos.

. Afiadir 18 cm3 de cuajo por 100 kg de leche y dejar en reposo por 45 minutos.

. Cortar el coagulo con liras y dejar en reposo por cinco minutos.

. Calentar la cuajada lentamente hasta llegar a 38°C.

. Desuerar hasta que la cuajada quede ligeramente cubierta por el suero.

0. Agregar 2% de sal con relacidn a la leche usada. Mezclar por un minuto y dejar en
reposo por 20 minutos; mezclar nuevamente por un minuto y dejar en reposo por
20 minutos.

11. Trasladar la cuajada y suero a los moldes.

12. Invertir los moldes cada 30 minutos durante 3 horas.

13. Guardar los moldes con queso en la cdmara a 4°C hasta el dia siguiente.

14. Cortar y empacar los quesos al vacio y almacenarlos a 4°C hasta su venta.

[S2 0
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2.4.2 Ingredientes utilizados en la elaboracion del queso crema

2.4.2.1 Leche. Debe poseer 3.8% de grasa, alta cantidad de proteina coagulable,
proporcién equilibrada de sales, buena cantidad de calcio disponible, poca cantidad de
microorganismo s para evitar incompatibilidad con los microorganismos inoculados, alta
capacidad de ser coagulada en forma répida por la quimosina y estar libre de sustancias
inhibidoras del crecimiento microbiano, como antibidticos, detergentes Y desinfectantes
(Revilla, 2000).

2.4.2.2 Cloruro de calcio. Sermefio (1988), afirma que al pasteurizar se rompe el
equilibrio del fosfato de calcio en la leche y se reduce su disponibilidad para formar el
complejo fosfo-paracaseinato de calcio, que es el componente estructural de la cuajada.
Con el propésito de corregir este problema, Revilla (2000) propone la adicion de 0.02% de
cloruro de calcio al 40% de concentracion, lo que equivale a 8 g de cloruro de calcio por
cada 100 kg de leche. La adicién de una cantidad excesiva de cloruro de calcio puede
originar un coagulo tan duro que dificulte el corte.

2.4.2.3 Colorante para quesos. El colorante utilizado en el queso crema es un extracto de
achiote, utilizando 2 cm3 por cada 100 kg de leche (Revilla, 2000).

2.4.2.4 Cultivo lactico. El proposito del uso de cultivos lacticos durante la elaboracion de
queso crema es para acidificar el medio y facilitar el cuajado (Borjas,1998). El cultivo
activo que se utiliza en queso crema es una combinacién de Lactococcus lactis ssp. lactis y
Lactococcus lactis ssp. cremoris. Este cultivo es de acidificacion rapida y se inocula a
0.5% dejandolo en reposo por 45 minutos aproximadamente (Revilla, 2000).

2.4.2.5 Cuajo. Para ayudar a la coagulacion se agrega cuajo de doble potencia en una
proporcion de 0.01% sobre la cantidad de litros de leche a cuajar, obteniéndose los
resultados después de 30 a 45 minutos aproximadamente a una temperatura de 35°C. Este
cuajo es liquido y posee una fuerza de 1: 1 O 000, es decir, que por un litro de cuajo se
logra coagular 10,000 litros de leche (Lozano, 2001).

2.4.2.6 Sal. Segun Alais (1994), agregar sal a la cuajada tiene diferentes fines, y los
principales son: control de microorganismos nocivos, facilitar la sinérisis y potencializar el
sabor del queso. La cantidad de sal a agregar en el queso crema es de 2% con relacion a la
leche usada, durante 40 minutos aproximadamente.

2.5 EVALUACION SENSORIAL DE PRODUCTOS

Existen pruebas orientadas al producto y otras orientadas a los consumidores. Las pruebas
utilizadas para evaluar aceptacion, preferencia o grado de satisfaccion de un producto son
las de tipo hedonico. Las categorias pueden ir desde extremadamente gustado hasta
extremadamente desaprobado. Las muestras pueden ser presentadas de una en una, pero es
preferible hacerlo todas a la vez, facilitando asi categorizarlas porque los panelistas pueden
volver a evaluar las muestras y hacer comparaciones entre ellas (Watts, 1989).



2.6 ESTADISTICA APLICADA EN EVALUACIONES SENSORIALES

Para evaluar y realizar comparaciones entre diferentes tratamientos, repeticiones o
productos, es necesario hacer un andlisis de varianza (ANDEV A) y una prueba de
comparacion de medias para determinar si existe alguna diferencia, y si la hay, definir si es
significativa o no (Borjas, 1998).

2.7 COSTOS DE PRODUCCION

Los costos son fijos cuando afectan indirectamente a la produccién y disminuyen en
promedio unitario a medida que aumentan las unidades producidas. En cambio, los costos
son variables cuando varian en relacion directa con la produccién y aumentan a medida se
producen mas unidades (Borjas, 1998).



3. MATERIALES Y METODOS

3.1 UBICACION

El queso fue elaborado en la Planta de Lacteos, los analisis microbioldgicos en el Centro
de Evaluacion de Alimentos y las degustaciones del queso preferido por los grupos focales
se realizaron en el Puesto de Ventas de Zamorano y en el supermercado Delikatessen en
Tegucigalpa.

3.2 MATERIALES Y EQUIPO

3.2.1 Materia prima

- Leche pasteurizada con 3.8% de grasa.

- Cloruro de calcio (CaCh).

- Colorante para quesos.

- Cultivo lactico preparado (Lactococcus lactis ssp. lactis y Lactococcus lactis
SSp. cremoris).

- Cuajo doble potencia.

- Sal iodada.

- Agua a temperatura ambiente.

- Solucion de cloro a 100 ppm.

- Loroco fresco (empacado al vacio y refrigerado).

3.2.2 Equipos

En la Planta de Lacteos del Zamorano:
- Descremadora.
- Tanque de almacenamiento.
- Sistema de pasteurizacion continuo (a 75°C, durante 15 segundos).
- Quesera.
- Palas de agitacion.
- Pascon o colador.
- Lira.
- Cucharones.
- Mantas.
- Mesas.
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- Moldes de policloruro de vinilo (PVVC) con capacidad de 2.5 kg
- Bandejas.

- Bascula

- Cuchillos.

- Manguera.

- Empacadora al vacio.

- Bolsas de plastico.

- Cuarto frio a 4°C.

. En el Centro de Evaluacién de Alimentos de Zamorano:
Las placas petrifilm® y los deméas equipos y reactivos utilizados para cada uno de
los anélisis microbioldgicos.

3.2.3 Programas de aplicacion (software)

Microsoft Word (Office 2000).
Microsoft Excel (Office 2000).
SAS® 6.12 ("Statistical Analysis System").

3.3 METODOLOGIA

3.3.1 Prueba preliminar

Para determinar una apariencia adecuada del Loroco en el queso crema, se realizd una
prueba preliminar con 0.5y 2% de Loroco, variando los tiempos en que se dejo el queso
en este proceso.

La apariencia y consistencia del queso se logré volteando los moldes cada 20 minutos
durante una hora; inmediatamente después fueron colocados en el cuarto frio a 4°C por 20
a 24 horas, antes de ser cortados y empacados al vaClo. Una vez empacado fue guardado
en el cuarto refrigerado para los posteriores andlisis microbiologicos y las pruebas
sensoriales.

3.3.2 Obtencion y preparacion del Loroco

El Loroco que se utiliz en cada uno de los quesos fue importado de El Salvador, de la
empresa comercial Rimol, S.A. de C.V. Una vez traido el Loroco a Zamorano fue
refrigerado a 4°C; al momento de ser utilizado se lavo con agua durante cinco minutos,
luego se colocé en una solucion con 100 ppm de cloro por otros cinco minutos, se lavo con
agua hasta quitarle el olor a cloro y finalmente fue picado en la procesadora de alimentos
del Centro de Evaluacion de Alimentos de Zamorano, quedando listo para ser agregado al
queso.
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3.3.3 Elaboracion del queso crema con Loroco

En la Planta de Lacteos de Zamorano se utilizaron cinco lotes de produccién de queso
crema: uno para la prueba preliminar, otro para ser utilizado con los tres grupos focales y
tres para ser utilizados en las degustaciones y en las pruebas microbiol6gicas. En los
primeros dos lotes se llevaron a cabo quesos con los cinco porcentajes de Loroco. En los
otros tres lotes se utiliz6 Gnicamente el porcentaje seleccionado por los grupos focales.

Los moldes utilizados eran de policloruro de vinilo (PVC) con 10 cm de diametro por 30
cm de largo, cilindricos y con perforaciones de un cm de didmetro para la salida del suero.
Se llenaron con 2.5 kg de cuajada con la cantidad de Loroco adecuada para cada tipo de
queso. Los moldes se colocaron separados uno del otro, para evitar que el suero de un
queso afectara las caracteristicas de los otros quesos. La adicion del Loroco se realizd en
una bandeja previamente desinfectada antes de colocar la cuajada en los moldes.

El proceso de elaboracion del queso crema con Loroco ejecutado fue el siguiente:

. Se usoO leche entera pasteurizada con 3.8% de grasa.

. Se calentd la leche a 30°C.

. Se agregaron 20 cm3 de solucion de CaClz al 40% por cada 100 kg de leche.

. Se agregaron 2 cm3 de colorante para quesos por cada 100 kg de leche.

Se agreg6 0.5 kg de cultivo lactico (Lactococcus lactis ssp, lactis y Lactococcus

lactis ssp, cremoris) por cada 100 kg de leche, agitando durante tres minutos y

dejando en reposo por 45 minutos.

. Se agregaron 10 cm3 de cuajo de doble potencia por cada 100 kg de leche, cuajando
la leche en 45 minutos.

. Se cortd la cuajada horizontal, vertical y transversalmente con la lira, cuando la
consistencia fue la adecuada, y se dejo reposar por cinco minutos.

. Se calentd la cuajada con una agitacion frecuente hasta alcanzar 38°C, y se mantuvo
esta temperatura hasta lograr la consistencia deseada.
9. Se elimin6 parcialmente el suero de la cuajada y se agreg6 2% de sal refinada con
base en los kg de leche usada. Se dejo en reposo por 20 minutos; luego se hizo una
agitacion con la pala por un minuto y se dejo en reposo nuevamente por 20 minutos.

10. Se extrajo, en cinco bandejas, las cantidades de cuajada que se emplearon para cada

tipo de queso.

11. Se agregé el porcentaje de Loroco determinado, el que fue previamente tratado con
una solucion de 100 ppm de cloro, en trozos picados finamente y se mezcl6
manualmente con la cuajada. 12. Se llenaron los moldes (previamente desinfectados)

con 2.5 kg de cuajada.

13. Se invirtieron los moldes cada 20 minutos durante una hora, logrando asi un
moldeado adecuado; luego se guardaron en la camara fria hasta el dia siguiente. 14. Los
quesos con Loroco, se cortaron, empacaron al vacio y guardaron en el cuarto

frio a 4°C, previa identificacion de cada queso con su porcentaje de Loroco.

OAWN P

~N O

o

NOTA: La elaboracién de cada queso fue similar hasta el paso 9, del paso 10 en adelante
se fue agregando cada porcentaje de Loroco a los quesos.
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3.3.4 Analisis microbioldgico

Se realizaron los siguientes analisis microbiologicos:

. Computo total de meséfilos aerobios, cuatro placas por muestra. . Cémputo de
coliformes totales, dos placas por muestra.

. Computo total de mohos y levaduras, tres placas por muestra.

Los analisis se llevaron a cabo utilizando placas petrifilm®, siendo este método equivalente
a los métodos estandares de recuento (Vanderzant, 1992) y aceptado por la AOAC
Intemational (1997). Se realizaron diluciones consecutivas de 1: 10 de cada muestra y se
inocularon en el medio de cultivo un ml de cada dilucion recomendada.

Los anélisis microbioldgicos se realizaron a todos los quesos a la vez, cinco dias antes de
darlos a degustar a los tres grupos focales. Al tratamiento seleccionado se le realizaron
andlisis microbioldgico s al dia siguiente, 15 y 30 dias después de su elaboracion para la
determinacion de la vida util. Las normas microbio l6gicas para quesos frescos (Cuadro 2)
fueron las que se tomaron en cuenta para comparar con los resultados obtenidos.

Cuadro 2. Normas microbiol6gicas para quesos frescos, utilizadas para determinar la vida
atil del queso crema con L

Prueba UFC/g1 Incubacion °C
Computo total de 10,000 48 horas 30-32
mesofilos aerobios
Computo de 10 18 a 26 horas 30-32
coliformes totales
Computo total de 500 2 a7 dias 20-22
mohos v levaduras

NOTA: :El nimero de colonias permitidas es tomando en cuenta las normas sanitarias aplicadas en
El Salvador para la elaboracion de este tipo de queso.

Asi mismo se han considerado, los parametros microbioldgicos aceptables en leche y en productos lacteos
por el Laboratorio Nacional de Andlisis de Residuos (LANAR) de la Secretaria de Agricultura de Honduras
(SAG).

3.3.5 Andlisis sensorial

Para determinar la aceptabilidad de este queso se realizaron andlisis sensoriales, mediante
una prueba descriptiva con tres grupos focales; luego el queso que obtuvo la mayor
aceptacion fue sometido a una prueba de afectividad en el Puesto de Ventas de Zamorano y
en el supermercado Delikatessen en Tegucigalpa.

Los tres grupos focales evaluaron la apariencia, el olor, la consistencia y el sabor de cada
queso crema con los cinco porcentajes de Loroco.
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La prueba descriptiva con. las personas de los grupos focales, elegidas al azar, se realizd
en tres partes: primero con 13 personas entre empleados y estudiantes que laboran en la
Planta de Lacteos de Zamorano; dos dias después con 12 estudiantes en el Campus Central
de Zamorano; y finalmente una semana después con 12 personas entre profesores y
estudiantes de la Carrera de Agroindustria.

A los tres grupos focales se les pidid, mediante un formato, que ordenaran los cinco quesos
de mayor a menor tomando en cuenta los cuatro atributos mencionados anteriormente.

La segunda parte de este andlisis sensorial consistio en una prueba de afectividad,
debiendo definir previamente el nimero de encuestas a realizar, haciendo uso de la
siguiente férmula con el programa estadistico STA T:

n'=(S)> = tamafio provisional de muestra = Varianza de la muestra
(V)2 Varianza de la poblacion
Se corrige después con otros datos, ajustandose si se conoce el tamafio de la poblacion:
n= n' .
1+n'/N

Segun dicha formula se debieron realizar entre 70 y 75 encuestas cada dia que se hiciera
degustar el queso. Sin embargo, el nimero de encuestas realizadas fue superior: 102
encuestados en el Puesto de Ventas de Zamorano a los 3 dias de haber sido elaborado el
queso, a los 15 dias con 78 personas en el supermercado Delikatessen en Tegucigalpa, y a
los 30 dias en el Puesto de Ventas de Zamorano con 80 encuestados.

Mediante un andlisis de varianza y una comparacion de medias se determiné el grado de
aceptabilidad del queso seleccionado por los tres grupos focales. Para ello se hizo uso del
programa estadistico SAS® 6.12 ("Statiscal Analysis System").

3.3.6 Analisis de costos

Con este analisis se determinaron los costos directos (costos variables mas mano de obra)
para un lote de produccion de queso crema con Loroco. También se realizo un analisis de
sensibilidad, comparandolo con el precio de venta del queso crema con chile en el Puesto
de Ventas de Zamorano, con el fin de determinar el retorno sobre costos directos.



4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Los quesos utilizados con los tres grupos focales se sometieron, al dia siguiente de
elaborado, a pruebas microbiolégicas de coliformes totales, meséfilos aerobios, mohos y
levaduras. ElI cdmputo microbiol6gico del queso crema con cinco porcentajes de Loroco
mostro resultados similares (Cuadro 3).

Cuadro 3. Computo microbioldgico del queso crema con 0,0.5, 1, 1.5 Y 2% de Loroco, al
dia siguiente de elaborado.

UFC/!!
Loroco, % | Coliformes totales | Mesofilos aerobios | Mohos y levaduras
0] <10 17x103 63
0.5 10 20 x 103 150
1 10 19 X 103 190
15 <10 13 x 103 17
2 <10 10 x 103 40

NOTA: Las normas permitidas por el Laboratorio Nacional de Analisis de Residuos (LANAR) son: 10,000
UFC/g para mesofilos aerobios, 500 UFC/g para mohos y levaduras y 10 UFC/g para coliformes totales.

Comparando con las normas microbiolégicas mostradas en el Cuadro 2, todos los quesos
estuvieron dentro de las normas en coliformes, mohos y levaduras.

El computo de los mesofilos aerobios en todos los quesos sobrepaso las 10,000 UFC/g
debido a la adicion de cultivos lactico s durante la elaboracion del queso crema.

El queso crema seleccionado por los tres grupos focales, con 1.5% de Loroco, estuvo
acorde con las normas en todos los computos microbioldgicos hasta 15 dias después de su
elaboracién (Cuadro 4).
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Cuadro 4. Computo microbiolégico del queso crema con 1.5% de Loroco, a los O, 15 Y
30 dias de elaborado.

Dias

15

30

(UFC/)

Lote Coliformes totales | Mesofilos aerobios Mohos y levaduras
1 <10 20 X 102 20
2 <10 30 x 102 15
3 10 10 x 102 19
1 <10 13 X 103 200
2 <10 85 X 102 90
3 10 75 X 102 150
1 60 70 x 102 300

50 80 X 102 250
3 100 60 x 102 230

NOTA: Las normas permitidas por el Laboratorio Nacional de Andlisis de Residuos (LANAR) son: 10,000
UFC/g para mesofilos aerobios, 500 UFC/g para mohos y levaduras y 10 UFC/g para coliformes totales.

El computo de coliformes totales en tres lotes de queso crema con 1.5% de Loroco
(Cuadro 5) estuvo dentro de las normas hasta los 15 dias de almacenamiento, pero a los 30
dias fue mayor de 10 UFC/g.

Cuadro 5. UFC/g de coliformes totales en tres lotes de queso crema con 1.5% de Loroco, a
los O, 15 Y 30 dias de elaborado.

Lote
Dias de elaboracion 1 2 3
0] <10 <10 10
15 <10 <10 10
30 60 50 100

NOTA: Las normas permitidas para coliformes totales por el Laboratorio
Nacional de Anélisis de Residuos (LANAR) son 10 UFC/g.

El computo de mesdfilos aerobios en tres lotes de queso crema con 1.5% de Loroco
(Cuadro 6) mostré una tendencia ascendente hasta los 15 dias, pero disminuy6 a los 30
dias, este comportamiento se debid a que el queso se acidificd a través del tiempo, lo que
limito el desarrollo de los mesdfilos.
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Cuadro 6. UFC/g de mesdfilos aerobios en tres lotes de queso crema con 1.5% de Loroco,
alos O, 15 Y 30 dias de elaborado.

Lote
Dias de elaboracion 1 2 3
) 20X 102 | 30x102 | 10X 102
15 13x103 | 85X 102 | 75x 102
30 70 X102 | 80x102 | 60X 102

NOTA: Las normas permitidas para mesofilos aerobios por el Laboratorio
Nacional de Analisis de Residuos (LANAR) son 10,000 UFC/g.

El computo de mohos y levaduras en tres lotes de queso crema con 1.5% de Loroco
(Cuadro 7) cumplio con las normas, con una tendencia ascendente a través del tiempo.

Cuadro 7. UFC/g de mohos y levaduras en tres lotes de queso crema con 1.5% de Loroco,

alos O, 15 Y 30 dias de elaborado.

Lote
Dias de elaboracién 1 2 3
@) 20 10 20
15 200 75 150
30 300 250 230

NOTA: Las normas permitidas para mohos y levaduras por el Laboratorio
Nacional de Anélisis de Residuos (LANAR) son 500 UFC/g.

4.2 PRUEBA DE SELECCION CON GRUPOS FOCALES

Se llevaron a cabo dentro de las instalaciones de Zamorano pruebas descriptivas con tres
grupos focales, de 13, 12 Y 12 personas, respectivamente. Los encuestados fueron mujeres
y hombres hondurefios, asi como extranjeros (Cuadro 8). El 54% de éstos fueron hombres
y 46% mujeres, de los cuales el 70% fueron de nacionalidad hondurefia.

Cuadro 8. Género y nacionalidad de las personas utilizadas en los tres grupos focales
dentro de Zamorano, para evaluar queso crema con O, 0.5, 1, 1.5 'Y 2% de Loroco.

Grupo Total GENERO NACIONALIDAD
Focal encuestados |Masculino| Femenino Hondurefio Extranjero

1 13 6 7 9 4

2 12 7 5 8 4

3 12 6 6 9 3

TOTAL 37 20 17 26 11

% 100 54 46 70 30
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Mediante una encuesta (Anexo 1) se pidid a las personas que conformaron los tres grupos
focales que calificaran la apariencia, olor, consistencia y sabor de los quesos. La
calificacion tuvo una escala de 1 a 5, siendo 1 el de méas preferencia y 5 el de menos
preferencia.

El comportamiento del grupo focal 2 fue diferente al de los otros dos grupos con un nivel
de significancia de 5% (Cuadro 9).

Cuadro 9. Comparacion entre los tres grupos focales utilizados en Zamorano para evaluar
el queso crema con 0,0.5,1, 1.5 Y 2% de Loroco.

Media N Grupo focal
A 3.2208 300 2
B 3.0000 325 1
B
B 2.9250 300 3

I = Grupo focal 1, realizado con estudiantes y personal de la Planta de Lacteos de Zamorano.
2 = Grupo focal 2, realizado con estudiantes en el Campus Central de Zamorano.
3 = Grupo focal3, realizado con estudiantes y docentes de la Carrera de Agroindustria.

Los tres grupos focales mostraron preferencia por el tratamiento que contenia 1.5% de
Loroco, seguido por el control (0% de Loroco) con un nivel de significancia de 5%
(Cuadro 10).

Cuadro 10. Comparacion entre los cinco porcentajes de Loroco (O, 0.5, 1, 1.5 Y 2%)
evaluados en el queso crema.

Media N Loroco, %
A 3.5473 185 1
A
B A 3.3446 185 2
B
B C 3.2365 185 0.5
C
C 3.0135 185 (0]
D 2.0946 185 15

Finalmente, no existié diferencia estadistica entre el sabor, consistencia, olor y apariencia
de los quesos con un nivel de significancia de 5% (Cuadro 11).
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Cuadro 11. Comparacion entre cuatro atributos del queso crema con O, 0.5, 1, 1.5 Y 2%
de Loroco, que fueron evaluados por tres grupos focales en Zamorano.

Media N Atributo evaluado
A 3.0757 185 Sabor
A
A 3.0432 185 Consistencia
A
A 3.0378 185 Olor
A
A 3.0324 185 Apariencia

4.3 DEGUSTACION DEL QUESO SELECCIONADO

El queso crema con 1.5% de Loroco fue sometido a pruebas de afectividad en el Puesto de
Ventas de Zamorano y en el supermercado Delikatessen en Tegucigalpa. El 51% de los
encuestados fueron mujeres y el 49% hombres, de los cuales el 89% fueron de
nacionalidad hondurefia (Cuadro 12).

Cuadro 12. Género y nacionalidad de las personas que degustaron el queso crema con
1.5% de Loroco, a los 3, 15 Y 30 dias de elaborado, en el Puesto de Ventas de Zamorano y
1 supermercado Delikatessen en Tegucigalpa

Dias de la Total GENERO NACIONALIDAD

degustacion | encuestados | Masculino | Femenino | Hondurefio | Extranjero
Alos 3 102 51 51 90 12
Alos 15 78 32 46 74 4
A los 30 80 44 36 68 12
TOTAL 260 127 133 232 28
% 100 49 51 89 11

Se evaluaron las caracteristicas sensoriales de este tipo de queso a traves del tiempo, a los
3, 15 Y 30 dias, mediante una encuesta (Anexo 2), con una escala de 1 a 5, similar a la que
se utilizd con los tres grupos focales.

El 60% de los encuestados manifestaron haber oido hablar del Loroco a sus parientes en
Guatemala o en El Salvador, o a través de documentos agricolas. El 51 % expreso conocer
la planta o haber probado el Loroco en tortas, pupusas o sopas. Con la encuesta también se
determind que el ,65% de los encuestados prefirié el empaque de 454 g (una libra), el 32%
el empaque de 227 g ('12libra) y el resto (3%) otros tamafios.
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El 97% de los encuestados manifestaron que comprarian este producto por algunas de los
criterios expuestos en el Cuadro 13. El 3% de las personas que no comprarian este queso
expresaron que lo sienten chicloso, o no les gusta la apariencia del queso o simplemente no
soportan el olor y el sabor del Loroco.

Cuadro 13. Principales criterios de compra del queso crema con 1.5% Loroco,
manifestados por los encuestados en el Puesto de Ventas de Zamorano y en el
supermercado Delikatessen en Tegucigalpa.

Criterio de compra | N 0. de personas %
Sabor 182 70
Novedoso 89 34
Suavidad 77 30
Apariencia 45 17
Nutritivo 44 17
Otros 27 10

Los encuestados prefirieron el sabor sobre los demas atributos evaluados a través del
tiempo con un nivel de significancia de 5% (Cuadro 14).

Cuadro 14. Comparacion entre los atributos del queso con 1.5% de Loroco, evaluados a los
3, 15 Y 30 dias de elaborado, en el Puesto de Ventas de Zamorano y en el supermercado
Delikatessen en Tegucigalpa.

Media N Atributo evaluado
A 2.14615 260 Olor
A
A 2.12308 260 Apariencia
B
B 1.93077 260 Consistencia
C
C 1.71154 260 Sabor

Los encuestados manifestaron un mayor gusto por este queso después de 15 dias de
elaborado con un nivel de significancia de 5% (Cuadro 15).
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Cuadro 15. Comparacion entre los dias (3, 15 Y 30 de elaborado) en que fue degustado el
gueso crema con 1.5% de Loroco, en el Puesto de Ventas Zamorano y en el supermercado
Delikatessen en Tegucigalpa.

Media N Tiempo
A 2.02500 400 30
A
A 2.00735 510 3
B
B 1.89103 390 15

4.4 ANALISIS DE COSTOS

El andlisis de costos se llevé a cabo tomando en cuenta solamente los costos directos de
produccion, es decir, solamente los costos de las materias primas y los de mano de obra
(Cuadro 16). Considerando lo anterior, el costo total en que deberd incurrir la Planta de
Lacteos de Zamorano por elaborar un lote de 500 quesos de 454 g es 13,052.86
lempiras.

Cuadro 16. Estimacion de los costos directos para un lote de 500 quesos de 454 g con 1.5%
de Loroco, en la Planta de Lacteos de Zamorano.

Costo/unidad | Costo total

Descripcion Unidad Cantidad | (Lempiras) (Lempiras)

Leche con 3.8% grasa 1 1938 5.50 10,659.00
Cloruro de calcio kg 0.16 33.80 541
Colorante para quesos mi 40 0.05 2.00
Cultivo lactico sobre 2 466.00 932.00
Cuajo doble potencia ml 360 031 - 111.60
Sal kg 40 - 5.84 233.60
Cloro kg 0.005 81.25 0.41
Loroco kg 3.38 74.09 250.42
Bolsas - unidad 500 1.08 540.00
Etiquetas unidad 500 0.33 165.00
Mano de obra hora 6 25.57 153.42
Costos directos totales lote de produccion 13,052.86
Costos directos/unidad 4549 26.11

* Costo promedio del Loroco en El Salvador, en la temporada de mayo a octubre, cuando el precio es bajo.
El precio de un queso crema con Loroco de 454 g fue estimado a 30.11empiras, que es el
precio de venta del. queso crema con chile en el Puesto de Ventas de Zamorano, por tratarse
de un producto similar.
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Se llevo a cabo un analisis de sensibilidad para determinar el rendimiento sobre costos
directos, para lo cual se tom¢ 30.1 lempiras como precio base y 26.11 lempiras como costo
directo base; dichos datos reflejan un retorno sobre costos directos de 2,000 lempiras por
cada lote de 500 quesos de 454 g, es decir, 4 lempiras por queso (Anexo 3).

El andlisis de sensibilidad sobre costos directos (Figura 1) demostrd que el precio puede
disminuir en un 14% vy los costos directos no pueden aumentar al 16%. Lo méximo que se
puede disminuir el precio, manteniendo los mismos costos directos para 500 quesos con
Loroco de 454 g, es un 10%, es decir, a 27.10 lempiras.

Segun el analisis de sensibilidad, se considera factible para la Planta de Lacteos aumentar
en un 5% el precio de venta del queso crema con 1.5% de Loroco (31.61empiras), a la vez
podria disminuir un 5% los costos directos (24.8 lempiras) lo que resultaria en un retorno
sobre costos directos de 6.80 lempiras por cada queso de 454 g.

5,00 - L : =]
0 | = Cambio de i
Retorno 3‘00 dh“"‘-ﬁn:,,,_,_:_h_ "—m graen%ﬁ% de
sobre 3,00 b i — Costos
costos O .
directos 2,00 Bigicie =
0} / %"“**s;%m
1,00 3
0
0 L : e — :
8g 90 95 100 105
% % % % %

Cambio porcentual en Precios & Costos
Directos

Figura 1. Retorno sobre costos directos ante el cambio porcentual de precios y costos, de
un lote de 500 quesos con 1.5% de Loroco de 454 g, en la Planta de Lacteos de Zamorano.

Con este analisis de sensibilidad, la gerencia de la Planta de Lacteos tiene un parametro
para decidir el precio a asignarle al producto y la manera en como disminuir costos,
dependiendo del retorno sobre costos directos que tengan como meta.



5. CONCLUSIONES

El queso crema con 1.5% de Loroco fue el mas preferido seguido por el control (0% de
Loroco).

La mayor aceptacion del queso crema con 1.5% de Loroco fue a los 15 dias de
elaboracion.

El 97% de los encuestados en el Puesto de Ventas y en Tegucigalpa mostraron interés por
el queso crema con 1.5% de Loroco, que es poco consumido en el mercado hondurefio,
siendo posible su comercializacion si se mantiene una estandarizacion de sus atributos.

Los principales criterios de compra de los consumidores del queso crema con 1.5% de
Loroco fueron: sabor, novedad, suavidad y apariencia.

Los mohos y levaduras, mesofilos aerobios y coliformes totales se mantuvieron dentro de
las normas establecidas hasta los 30, 30 y 15 dias, respectivamente.

Los costos directos calculados para un lote de queso crema con 1.5% de Loroco (500
unidades de 454 g cada uno) fueron 13,052.86 lempiras, de donde se deduce el costo de
26.11empiras por unidad elaborada.

El precio de venta para el queso crema con 1.5% de Loroco en el Puesto de Ventas de
Zamorano, seria de 30.1 lempiras por unidad con costos directos de 26.1 lempiras,
lograndose un retorno sobre costos directos de 4 lempiras por cada queso de 454 g.



6. RECOMENDACIONES

Utilizar tres o méas grupos focales para el desarrollo de nuevos productos en cualquier area de
Zamorano, disminuyendo la posibilidad de obtener resultados erréneos.

Realizar analisis microbiolégicos después de los 15 dias de elaboracion, cada dos o tres dias,

para determinar en que momento el producto no estd acorde con las normas para quesos
frescos.

Hacer los pedidos de Loroco durante la temporada de cosecha, que abarca de mayo a octubre,
por ser mas barato en El Salvador.

Refrigerar el Loroco a 4°C por no mas de tres meses, para su posterior utilizacion.

Realizar una investigacion de mercado enfocada a sondear el precio que el consumidor estaria
dispuesto a pagar por este producto.

Utilizar otro tipo de cultivo lactico con el fin de disminuir el total de costos directos,
aumentando asi el retorno sobre los mismos.
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