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1. INTRODUOCCION

Los productores de quesc a nivel artesanal, en algunas
gzonas tropicales de los paises latinocamericancs, afrontan
varios problemas, entre ellos; la falta de recurseos gue les
permita adguirir sistemas de refrigeracién para mantener los
guasos =3¢ buenas condiciones  hasta el momento de
comercizlizarlos, la mala calidad de la leche gue utilizan en
la produceldn de quesos, ¥ la fzlta de wvias adecuadas de
comunicaclén gue les permita comercializarlos en forma réapida

y eficiente.

Feclentemente las campafias publicitarias para prevenir la
propagacién del cbdlera estan concientlzando a las personas,
del riesgo gue representa el consumo de guesos elaborados con
lJeche c¢ruda y comercializados =sin medios adecuados de
preservacién. Esto ha ocasionado gue en algunos paises, muchas
de las ueseriazs artesanales havyan tenide gue cerrar

operaciones.

L.a pasteurizacién de la leche gue se usa para la
producsidn de guesos ¥ el usc de cultivos lécticos es una
alternativa para evitar la trasmisidn de enfermedades. Esto
debe ser complementads con la conservaclién adecuada de los
quesos, por Redic de métodos que no impliquen la uvtilizacién

de cuartos refrigsrados, por los pequefios productores.
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Los métodos de conservacidén de gueses gus utilice el
quesere, deben permitirle conservar los guesns a temperatura
ambiental, por lo menos por dos meses, evitar la proliferacidn
de microorganismos patdgenos en los guesos v evitar cambios
indeseables significativos en la composicién guimica vy

sensorial de los gquesos.




2. OBJETIVOS

2.1 Ge;;ergl.—

Probar nétodos de conservacién, gue le permitan al
proguctor mantener quescs a temperatura amblental por dos

mesaes.

2.2 Especificos.-

2.2.1 Comparar les rendimientos de los dqueses Andino, Cheddar
v Crema, utilizando diferentes métodos de conservacién
a temperatura amblental.

2.2.2 Conocer los cambios guimicos, fisiceos y microbiolégicos
gue se producen en los quesos almacenados a temperatura

ambiantal.

o e et B ke e A e e ok AN ok &




3. REVIEYON DE LITERATURA
La leche es un alimento bésico para niflos, por lo tante
debe formar parte importante de los alimentes gque consumen los
humanes, ya =sea en forma de leche fluida & come algtn otro

producte derivade de la lechsa.

Los humanos han wvenide utilizande la leche para su
alimentacién desde la  antigliedad, debide & su  valor
nuatricicnal; a pesar de gue en la mayvoria de los casos 1o
conocla el contenido de proteinas, carbochidratos, grasa,

vitaminas y ninerales gue ésta posee.

Seglin =1 Institute Centroamericanc de Investigacién v
Tecnologia Industrial (ICAITI) (1976), la leche se define
como: " Leche fresca de vaca 3 cl producto Integre, no
alterado ni adulterado, del ordefo higiéniceo regqular, completo
e ininterrumpidce de vacas sanas, que no contenga calostro vy

que esté exento de color, sabor v consistencia anormales’.

La composicion de la leche =2 muy importante, ya gue de
&éste a3 Un factor determinante de la calidad de 1os productes

gue de &lla se obtengan {Revilla, 1385).

La leche ¥ los preductos Xdcteos son muy susceptibles a
alteraciones microbkianas, este se acentila mds =2n  las

condiciones existentes en las fincas de las zonas tropicales.
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La leche es un excelente madic de cultive para microorganismos

causantes de enfermedades (Jay, 1383).

El caler v la humedad dal trépicco son dos de los
principales problemas gque afectan a les productores de leche
v gqueso a nivel artesanal, porgue no pueden conservar la leche

ni los gquesos en buen estadce (Warner, 1980).

3.1 El Quese camo alternativa.

El guesn es una forma de conservar leos principales
elementos nutritives de la leche, como lo son la proteina,

grasa, sales minerales y vitaminas.

Revilla (1985), define al gueso cowme el producto
obtenids por la coagulaclén de la leche, de la crema, de la
leche descremada o de la mercla de estos; desuerado, fresca o

madurado™.

s difficil estaklecer una divisidn rigida entre los
diferentes tipes de guescs, debide a las mwiltiples
caracteristicas que se pueden usar para agruperleos. hdemas
algunos guesos no pueden clasificarse racionalmente en un
grupo determinadeo, ¥y por €50 es gue axisten varias formas de

agrupacidn, (FAO, 1985).
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Para Dubach (1980), el gueso &s una rica fuente de calcio
y proteina, tiene poca competencia en &) campo de la
nutricidén, por lo gue debe elaborarse en tismpos de alta
produccidn de leche y conservarse en forma adecuada para su

distribicion.

La transformacién de lache a&n guesco en condiciones
tropicales es técnica v econdmicamente factible, cuando estd
grientada a la cobtencién de altes repdimientos, buena
conservacién al medic ambiente, ausencia de microorganismos
patégenos, simplicidad del proceso de elaboraclén vy gran

aceptabilidad por el consuwmider (Pulgar y Biber, 1574}.

Para Van den Verg (1922), la manufactura de guesos bajo
condiciones tropicales encuentra una serle de dificultades
como son: La baja calidad microbiolégica de la leche, las
cantidades de leche disponibhle a menude son pequedias, y la
prioridad gque tiene para ser consumida en forma 1liguida.
Ademés, durante la distribueitn, =1 producto puede ser
expuasto a altas temperaturas, lo que promueve su deterioro.
Par estas razones, la produccidn de guesos bajo condiciones
tropicales es limitada y restringida principalmente a guesaos
blancos de tipo fresceo, aungue la adopcién de clertas técnicas
han llevado adelante productes de una calidad adecuada para
el consume humano. Los quesos frescos en el trdpico tienan una

vida ocorta de almacepamients v gehneralmente  deken ser
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consumidos en un par de dias o una semana, después de su

manufactura, dependiendc de las condiciones de almacenamiento.

3.2 Composicion del Quesc

Seglin Charley (1987}, el gueso tiene una alta proporcién
de la mavoria de los nutrientes de la leche con la que ha sido

producido proporcicnandelos en una forma concentrada.

Revilla (1985, dice gus desde el punto de vista
nutriclonal, el guesc es consideradoc como un alimente
altamente nutritive, debide o zu variado contenideo de materias

nitrogenadas, grasas, calcio, f£&sfors ¥ vitaminas.

Girén v Valeriane (1983}, epncontraron gue la composicidn
de los guescs varia de un tipo a otre, y esta wariacion
depende principalwmente del contenide de agea y grasa. Los
gquesns son clasificados en la mayoria de los casos por su
contenido de sdlidos totales, que va desde 25% hasta 75%, vy su
contenido de grasa con base a los sSlidos totales, gque varia
de 40 a 50% en quescs producidos a partir de leche entera, con

3.3 2 3.5% de grasa.

g, s A e
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3.3 pPasteuriracidn de leche pa USts0s .

Revilla (1985), define a la leche pasteurizada como
agquella gue ha sido scmetida a2 un tratamiento térmico
aspecifice por un tiempo determinade, para Jleograr la
destruccién tetal de los microorganismos patégenos que pueda
contener, sin alterar en formz considerable su composicién,

sabor ni valor alimenticio.

Seglin Dubach (1974), la cantidad de guesc gue aiin se
elabora con leche cruda en el mundo es muy grande, pero la
proporcién de gueso hecho con leche pasteurizada, wva en
aumento. La eleccién de la Jeche cruda no es siempre
consecusencia del aumento an el ceste de las gperaciones al
usar leche pasteurizada, sino, es debido a 1la wmejor obtencion

de aroma.

Font (1991}, dice gque, en algunos palses, especlalmente
de Sur América, han promulgadeo normas donde se exige ¢ se
sugiere la pasteurizacién de la leche destinada a 1la
alaboracisn de quesos. El exigir la pasteurizacion de la leche
para guescria, es una tendencia de todos los paises, y tlene
razdén de ser, debide a las Iintoxicaciocnes gue el gqueso

elaborado con leche cruda ha producido.

Para los productores artesanales de gueso, una de las

principales limitantes, es la falta de recursos para adquirir

- [
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aeguipos sofisticados de pasteurizacidn; sin embarge, Font
{1591} recomienda un métode de tratamiente térmico para
queserias rurales donde ne cuentan con grandes ni sofisticados
equipos de pasteurizacitn, ¥ gue consists en sukir 1la
temperatura de la leche a 65 grades centigrados y mantenar
esta temperatura durante 15 minutes, para luego bajarla a
temperatura da trabajo, gue fluctdia entre 22 vy 37 grades

centigrados;lo mids répido posible.

Seqgin la FAQ (1988}, existen muches posibilidades para un
tratamiente térmico de la leche para la elahoracidn de gquesos,
en las queserias rurales, dependiendo de la disponikilidad de
fuentes de energia. Bajo circunstancias menos favorables, la
energia disponible es la lefia o la turba. E1l mejor de los
métodos en este caso es un "baflo marfa™, en donde se sumecrgen
los tambos de leche y se calienta el agua con lefia; existen
otras posikilidades, comu utilizar tangques de acero, de doble

pared también calentados por lena o por hornillas des gas.

Vitola {19%1), inform&, gue en Costa Rica, el 50% de 1o
leche no es tratada higiénicamente, v representa un grave
riesge para la salud pUblica, lo cual se puso de manifiesto
con la llegada del cédlera al pais. La selucidn gque plantea
para resolver este problema, es, la instalacién de pequeitas
plantas pasteurizadoras de leche en varias partes del pais,

para gue leos preoductores, en pegquefos grupos puedan tenar

i
u_ o e e e Eate e e e e e e n e A el B = o et R
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acceso a producir quesos de leche pasteurizada, en sus mismas

zonas de produceclon.

3.4 Uso de cyltivos ldcticos en la_ producciopn de quesgg.
Segin la FRC (1985), los fermentos lacticos son cultivos

de microorganismos seleccionados gque se emplean en  la

industria lechera para la elaboracidn de productés licteos.

Para Dilajan (1976}, los micreorganismos de la leche
tienen gran importancia para la fabricacién de quesos. Sin la
intervencién adecuada de €llos ce imposible producir quesos de

calidad adecuada.

Sanz (1952), dice gque la adicidn de microorganismos
adecuado® para asequrar un boen proceso en la producceisdn de
guesos, es un procedimiente muy antigue, ¥ es anterior al
mismo descubrimisnto de los microorganismos. Asi, las viedjas
practicas de las cuales muchas siguen en uso, come por ejemplo
la adicién de suero-fermento en la fabricacién de guesos de
coagulacidén forzada, no eran ni son otra cosa gue medios
empiricos m&s ¢ menos adecuados, para c¢btener en la leche y en
2]l sucro cultives mis vigoresos de fermentes licticos, gue
Iunego eran inoculados por lo general en la leche antes de la

coagqulacidn.

——. . e = m— === [ L« ahrdit e
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Kosikowskl (1982), reporta que, los cultives lacticos gue
gse utilizan en la industria lechera, son bacterias activas,
inocuas gque cracen on la leche o suere, las cuales imparten
clertas caracteristicas ¥y cualidades a wvarios productos

lacteos.

Para Dubach (1980}, existen dos tipos de microorganismos
que viven Juntos; los productores de &cido lictico conocidos
como "acidificantes™ y los que producen sustancias de aroma y
sabor, conocidos come "aromatizantes". E1 primer tipo de
microorganismos asegura la presencia de Acideo en el guesc,
prolongando el tiempo de conservacién de #ste, pues la alta
acldez restringe =1 crecimlento de microorganismos gue pueden

producir putrefaccién.

La coagulacidn de las proteinas v la maduracidén de los
guesos depanden en gran parte de la acidez de la leche; por
allo es preciso £l uso de cultivos ladcticos para la produccidn
de Aclde léctico, hasta bajar el pH a niveles comprendidos

entre 6.5 ¥ 5.9, antes de la adicién del cuajo.

Font (1991), dice gue, si a la leche pasteurizada para la
preduccidn de gqueses, no se le agrega microorganismos
benéficos, se estd, en alguna forma, acrecentando 1la

posibilidad de favorecer intoxicaciones.
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Un quesc de lache pasteurlzada, sin cultives, tendré un
pH muy elevado, 5.8 a2 5.9 o ma&s, Y na podrid bajar, va que no
hay produccldn de dcideo lactico, favoreciende asi cualguier
crecimiento de gérmenes patfgencs gue pudiera courrir en una
postericr contaminacién. Estos gquesces, no son aptos para
madurar, pees no existen las enzimas provenientes de los
microorganismes y gque son necesarias para el procesoc de
maduracion del gqueso. asi misme, al no haber produccidn de
dcido lactico, el queso eptrard en proceso de wutrefaccidn muy

pronte, (Font, 19%81).

Una gran ventaja de los cultivos ldcticos, s gue tienen
propiedades antibacterianas, que aparentemente contribuyen a
aumentar el periodo de wvida del gqueso y el control de
patdgencs. Este principlo antibacterianc radica en gue les
cultivos producen sustancia antibidticas en la leche o queso,

{Font, 1991).

Almanza (1891), propene la utilizaciédn de un cultivo
lictico meséfilo mixto en la elaboracidn de guescs autdctonos
en Colombla, con el fin de controlar ¢l cblera vy otras
intoxicaciones gue pueden producirse al consumlc fuescs
elaborados con leche cruda o con leche pasteurizada sin

cultives lacticos.
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1.5 calidad microbigligica de los guesos.

Seglin Eck (1956}, en los quescs gue se= han slaborado
utilizando cultives lacticos, 1la poblacidén total de
microorganismos excede los 10° por grame de gQueso, y este
nimers wvaria muche durante la maduracisdn del cueso. Por lo
tants, no Sserd rarc encontrarse con altos cOmputos bacteriancs

al hacer el cémputo estandar en placas.

Rosikowski (1482), asequra gue, fLrecuentemente surgen
confusiones acerca del nimerc de bacterias en productaos gque
utilizan cultivos licticos, como son les quesos, y su efecto
en la salud piblica. La calidad del gqueso depende del tipo de
leche gque se utilizé en la preduccidén del queso. La
manufactura de guesos regquiere de millones de bacterias para
un desarrolle adecuade de las caracteristicas del producto
fermentado. Por ejemplo en &l gquese Cheddar, el cdmputo normal
esta cerca de 2 x 107 de bacterias por gramo de cuajada
fresca, y decrece hasta 5 X 107, por gramo de gueso, al sexto

mes de la maduracidn,

Para Magarifioe {19%2), existen microorganismos de origen
axfgent que son agusllos gue liegan a les alimentos durante su
obtencién, transporte, procesamiento, conservacién, etc., ¥
gue frecnentenenta pueden producir intoxicaciones

alimentarias.
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Segun la Fro {(1925), la prusba de coliformes dsbe ser

negativa, lo que indica gque la pasteurizacidn de la leche se
hizo correctamente ¥ gque no hubo contaminacidn posterior. Si

la prueba de coliformes es positiva, =e recomienda hacer

pruebas microbiolégicas especificas para determinar si el

guesc esta contaminade con microcrganismos Jque puedan causar

intoxicaciones.

La FAC (1884), propone gque el limite permisible de
colonias de celiformes en el gquese cheddar no debe zer mayor

de 25 colonias por dgrame de gueso.

El HMinistarioc de Salud Piiblica de Honduras {1%88),
establece como linite de celiformes no més de 10 colonias por
gramo dea gueso y también establece un limite de 50,000
golonias de bacterias por gramo; sin embargo mo se ha
encontrado literatura gue establezca limites en cuanto a
computo total de bacterias en guescs y otros preductos

fermentados.

3.6 Presarvaclén de fuescs.

El gqueso, a pesar de ser un producto menos peracedaero gue
la leche, posee también una vida Gtil corta, sobre todo el de
tipo

blando gue se produce en la mayoria de Jlos palises
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latincamericanos, {Arispe, 1985).

La maduracidn y preservaclén de los guesos reguieren de
una temperatura y humedad relativa controladas, y en algunos
casos, deo tratamientes especiales. 81 no existen las
condiciones de preservacidén v maduracién adecuadas, tuando =1
guesos ne va 2 ser consumido fresco, entonces se dehen
practicar métodos especiales de preservacidn como el secado,

ahumada y #alado (Van den Verg, 1288).

La preservacidén del queso es una neccsidad y una manera
de hacerlc es tratandoles de tal forma gque 52 inhiba o ==

retarde la actividad de los micreorganismos (Hersom, 1974).

Segin Jay {1983), en el alo de 1954, como una solucibdn al
problema, se patentd el antibidtice NISIHA para evitar

alteraciones por Cleostridium en la fabricacidn de guesos.

Amos (1969}, dice gue, es necesario tomar en cuenta que
el almacenamiento del queso wva a depender del tipo,

temperatura, sdad del misme ¥ humedad del almacén.

En cuantn & la calidad de sabor y textura, Villacis
(1390), encontrd que en los guesos presarvados con salmuera al
20 ¥ 10 % de sal, suerc &aclde y secado al ambiente, iba

disminuyendo a medida rue aumentaba el tiempo de preservacion.
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La Becretariz de Recursos Naturales de Honduras y la
Cooperacidn Sulza de Desarrollo (COSUDE) (1988}, recomiendan
la conservaclén de gquesos en suero salado. Para esto, el suero
debe ser fresco, de la elaboracién del dia y la concentracién

de =sal recomendada en el suero es de 10%.

Durante el almacenamiente del guesce se produce una
pérdida de peso, la cual debe reducirse al minimo, para que la

preservacién de buen resultadoe econdmico (Kosikowski, 1988).

villacis {1990), en un estudio reallzadc para preservar
queso blanco blande elaborado con leche cruda a nivel de
finca, encontrd gque es técnlca y econémicamente factible
preservar quesss en salmuera con 10% de sal hasta por cuatro
Semanas ¥ en suero dcido hasta por dos somanas. 2 medida gqus
se Ilncrementd el tiempeo de preservacién en los tratamientos,
se incrementaron las pérdidas de pesoc. En ese mismo estudico,
cuando empled salmuera con 20% de sal, salmuera con 10% de
gal, suaere &cide ¥y secado al ambiente, encontrd que las
concentraciones de sal, la acldez y la reduccidn de la humedad
inhiben el crecimiente de los coliformes, e inclusive los

aliminan conforme aumenta el tiempo de preservacidén.

Seglin Mansour (1%72), =n salmuera, la cantidad total de
mnicroorganismos ammenta hasta el décimo dia, luego decrece

reqularmente y vuelve al nivel del primer dia, por lo gue, de
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diche niwvel, depende 1z calidad final del producto.

Herson {1874}, cbtuve come resultado de wvarios
experimentos, gque las soluciones con 15 y 20% de sal impiden
el crecimiento de algunas cepas de estafilococes productores
de intoxicaciones
alimenticias, mientras que al 20 y 25% de sal tiene un efecto

letal.

Seglin  Baumgartner (1858), el contenide acuoso del
producto es indudablemente de la mayor importanecia, puesteo gque
lo gue tiene interés es la concentracitn de sal en la fase

AcCO3a .

En estudics realizados por oOhye (1967}, se observd gue
niveles de sal de 5.8% a 30 grades centigrades y 5.1% a 20

grades centigrados no permiten el crecimiento de bacterias

esporuladas de Qlostridium botulinum tipo E, en los alimentos.



4. MATERIALES Y METODOS

4.1 Localizacisn.

El presente trabajo se llevdé a cabo &n la Planta de
Productos Lacteos de la Escuela igricola Panamericana, cuya

temperatura ambjental pronedio fue de 26 %¢C.

4.2 Materiales.

Leche pasteurizada con 3.80 ¥ 4.20% de grasa, cultives

lacticos ron Lactococcus lagtis g3p. lactis, Lactocogous

lactis ssp. gremoris vy Leuconostos sp., cuajs liguide da

doble potencia, celorante para dquesos, sal refinada,
implementos para 1a manufactura de guesos, estantes de madera

con tela met3dlica, bolsas pldsticas de 15 x 25 cm.

4.3 Tratamientos.

Los quesos, andine, Cheddar vy Crema se hicieron siguiendo

los preocedimientos que se detallan en los anexos 1,2 ¥ 3.

Los tratamientos fueron les siguientes:
1. Inmersidn en suero con 10% de sal.
2. Trnmersidn en suero con 15% de sal.

3. Inmersion en agua con 15% de sal.
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4. hplicacidn de sal sobre la superficie.
5. Secado al ambiente con limpiezas periédicas.

6. rlmacenamiento en refrigeracion.

4.3.1 Immersi&n en suero ¢on 10% de sal.
Para este tratamiento, se disolvid un kilogrameo de sal,

en nuave Xilegramos del suerc de queso del misme dia.

Cada uno de los gquesos gue fueron sometidos a este
tratamlento, fueron pesadeos y colocados en bolsas plédsticas
respectivamente marcadas con el nlmerc de tratamiento v el
nimero de réplica. Se agregt la solucidn de suerv salado hasta
cubrir totalmente el queso; se extrajo la mayor cantidad de

alire ¢ue sc pudo v se sellé cada una de las bolsas.

Postericrmente, los quesos asi tratados fucron eoclocados

en £l estante de madera pora su almacenamiento por dos moses.

4.3.2 Inmerzitn on Suero con 15% de sal.

Para preparar esta solucidn, se diselvidé 1.5 Kg de sal en

8.5 Kg de suerc de gqueso.

El procedimiente para someter lps gquesoz a estae

tratamiento



20

fue el misme gue para los quesos del tratamiente anterior.

4.3.3 Inmersidn en agua con 15% de sal.
Para este tratamiento, se disolvié 1.5 Kg de sal en 8.5

Kg de agua potable.

El procedinienteo a sequir para la Inmersién de los quesos

en este tratamiento, fue el mismo que para los dos anteriores.

4.3.4 Aplicacifn de sal sobre la superficie del gqueso.
Los guesos de este tratamiento, fueron pesados, y luege
se les aplicd la sal directamente scbre la superficie hasta
cque gquedaron totalmente cubiertes; posteriormente se los

colocd en los estantes parda ser almacenados por dos meses.

La aplicacidn de sal se repitid tres veces para evitar el

crecimiente de moheos sobre la superficie de los gquescs.

4.3.5 Secado al ambiente con limpilezas perifdicas.

Los guesos dostlinados a este tratamlento, fueren pesados
¥ posteriormente colocadeos en los estantes de madera para su
conservaclén durante dos meses. Se les 1impid semanalmente con
una sclucién de agua con sal al 20% para evitar el cerecimiento

de wohos durante el primer mes y el sequndo mes s limpiaron
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cada 15 dias.

4.3.6 Almacenawliento en refrigeracidn.

Para este tratamiento, los gquesos previamente pesados,

fueron empaguetados al vacio y almacenades en un cuartoc frio

a

una temperatura de cuatro grados centigrados.

4.4 YVariabhles a evaluar,.

Para la evaluacidn de este estudio, se tomaron en cuenta

las siquientes variables fisicas, quimicas ¥y microbiclégicas:

Peso del gueso al inlecic y a los 60 dias.

Contenido de sal, humedad y proteina que se determind por la
metodologia recomendada por la A.0.A.C., citada por Murillo
(1988) .

Grasa, Se determind por el pétodo de Babeoeck, citado por
Rewvilla (1851).

cémputo bacterianc: El cOmputo estindar de bacterias v &1
cédmputo de coliformes, se realizé signiendo la metodologia
del "Standard Methods (A.P.H.A.)Y, (1985).

Evaluacién de la textura, para esto, se tomaren varias
musstras de uno de los quesos de cada tratamiento v se
procedid a evaluar sus por medic de tres personas con

axperiencia, gue llenaron formularics similares a los que
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aparecan €It el anexc 4.

4.5 Disefio ¥ Andliseis Fxperimental.

Se empled un diseho de Bloques Completamente al Azar con
un arregla factorial 3(a) x 8(B). Donde =21 factor A constituia

los tipos de guesc y £l factor B los tratamientos.

Para cada una de las variablez observadas [{humedad,
proteina, grasa, sal y pérdida de peso), se realizé un

andli=sis de varianza haciendo use del programa MSTAT.

En donde se encontraron diferencias significativas por
los factores & su interaccidn, se hizo comparaciones de medias
usando la prueba de Duncan, Steel y Torrie (1989). Ademas,
para una mejor interpretacién de 1l1ps efectos de los
tratamientos en cada tipe de queso, se realizaron

comparaciones ortogonales.



5, RESULTATNIS ¥ DIBCUSION

5.1 Textura gde los quesgs.

El Cuadro 1 presenta el resumen de resultados obtenldos
en las pruebas de ftTextura que se =fectuaron en los guesecs de

log diferentes tratamientos de conservacidn.

Con todoz tratamientos se lograron preservar los guasos
durante los 60 dias que durd el estudio. Los tratamilentos en
suero con 15% de sal y agua con 15% de sal conservaron las
caracteristicas de suavidad similares a las del guesoc gue se
conservé en refrigeracidn; los tratamientos de conservacidn en
suero con 10% de sal, aplicacidén de sal sobre la superficie
del quesc y secado a temperatura ambiental presaentarcn una

textura firme.

E1l gueso Cheddar presenté una tewtura grumosa en todos
los tratamientos de consarvacién: sin embargo el guesco gue se
coneervd en refrigeracldn presentd una textura suave, dabido
a las minimas pérdidas de humedad, por estar empagquetado al

vacio.

En el gueso Crema, los tratamientos de conservacién an
suero <on 10 y 15% de sal ¥ sccado a temperatura amblental
presentaron una textura grumosa, mientras que los gquesos

consarvados en agua con 15% de sal y aplicacién da sal sobre

LT
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la superficie presentarvn una textura firme, en comparacisn
con el gueso conservado en refrigeracién gue presentd textura

suave que as caracteristica de este queso.

Las diferencias entre el gueso Andipno y los quesos
Cheddar v Crema, se debieron sobre todo a que el gqueso Andineo
tenia una mayvor humedad que los otros dos tipos de quesaF.PDr
lo tanto, con los tratamientos de conservacicén la humedad gque
perdid noe afectd de una - manera considerable sus
caracteristicas de textura, como ocurrid con 1los uescos
Cheddar y Crema; esto concuerda con los que epcontrd Villacis
(1990}, en un estudlo realizado para conservar guaso blanco
hlandeo a nivel de finca, en donde al aumentar el tiempo de
conservacion de los guesos, las opiniones gque describian la

textura como grumosa tambkién aumentaban.

fuadroe 1. Resultados de las prucebas de textura realizadas
para los guescs Andino, Cheddar y Crema a3 los
60 dlas de almacenanmiento.

TRATAMIENTO QUESC ANDING QUESQ CHELDDAR QUESO CREMA

1 Firme Grumoso Crumess

2 Suave Grumcso Grumoso

3 Suave Grumoso Firme

4 Firme Grumoso Firme

5 Firme Grumoso Grumnso

& Suave Suave Suave
— =

= Suerc con 10%F de =al

= Suerc con 15% de sal

J= pgua con 15% de sal

4= Sal sobre la superficie
5= Secado
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&= Control en Refrigeracidm

5.2 Pé&rdida de Pesn.

El Cuadreo 2 presenta las pérdidas de peso en porcentaie,
vy €l gréfico 1 muestra las tendencias gue tuvieron estos

datos,

El andlisis estadistico que se realizd para eata variable
demostrd gue los factores tipos de gueso ¥y tratamientos, no
son independientes, osea e hambisdn existe interaccidn entre
estos dos factores para su efecto scbhre los porcentaies de
pérdida de pesc d= 1lo3 guesos. Se vealizd 1la separazcien de
medias por la prugbha de Duncan al 5% de npivel de
significacidén, como se puede apreciar en el anexo 9, y el
anexo 14 muestra la significancia de las comparacicnes

ortogonales.

Cuadro 2. Resultados de las pérdidas de pesoc en porsentaie
para los dquesos Andino, Crema ¥y Cheddar a los &0
dias de almacenamiento.

TEATAMIENTD UESC ANDINO QUESC CHEDDAR JQUESC CREMB

k) 21.41 11.61 15.83
2 14.67 £.99 17.850
3 3.72 1.62 9.69
4 33.21 13.41 3262
[ 42,28 19.37 35.72
6 11.08 _ 1.01 1.83

1= Suerc con 10% de sal

2= Suers con 15% de sal

3= Agua con 15% de =zl

4= Bal sobre la superficie
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5= Secado
&= Contrel en Refrigeracién

Grdfico 1. Porcentajes de pérdida de pesoc de los
gqueses Andine, Cheaddar v Crema, despuds
de 60 dias de almacenamiento.
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En el cuese Andinoc, la menor pérdida de peso ocurrisd en
el queso conservadco an agua con 15% de sal (T3], seguido del
quesc empaguetado al vacio ¥y almacenado en refrigeracidn (T6);
la pérdida de peso en el guesc del tratamiento 6 se debid a
gue ecte, antes de ser empaguetade, estuve 15 dias en proceso
de maduracidn en un cuarto relrigerads a 13°C. El gqueso ccn
mayor péerdida de peso fue el del tratamiente 5, seguido del
queso del tratamiento 4. E1 gueso del tratamientoc 1 tuve una
menor pérdida de peso gque los dos tratamientos anteriores,

seguido por =21 queso del tratamiento 2.

Todos los tratamientos, fueron estadisticamente
diferentes entre si, para la variable porcentaie de pérdida de

peso.

El guesc Cheddar tuvo la misma tendencia gue el gueso
Andine, con diferentes porcentajes de pérdida de peso; con la
diferencia de gue el queso Cheddar empaguetade al vacioc vy
almacenado en refrigeracidn (Te), fue el gue menas pesc
perdid, seqguido del guess conservade en agua con 15% de szl

(T3), sin ser estadisticamente diferentes.

En el quesc Crema, el qua'menos pérdidas de peso tuve fuc
2] empaguetado al wvacio ¥ conservade en refrigeracisén (Te) .,
seguido por =1 gueso conservade en aguea con 15% de sal (T3],

siendo la diferencia ontre ambos tratamientos estadisticamente
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gignificativa. Los guesoes de los ﬁratamientns 4 ¥ 5, tuvieron
el mismo Ccomportamiento gue en el queso Anding y Cheddar, pero
con otros porcentajes de pérdida de peso. E1 duese del
tratamiento 1 tuvo una menor pérdida de peso gue el gneso del
tratamiento 2, sin presentar diferencias significativas entre

=1,

Los tratamientes de conservacidén 1 v 2, fueron diferentes
de los tratamientos 4 y 5. Asi miswo, los tratamientos 3 vy 6
fueron diferentes gntre =llos, ¥ también diferentes de los

otros tratamientos.
Estas diferencias en pérdidas de peso, se debieron a los

efectos de osmesls, evaporacidn v manejo de los gquesos durante

el estudio.

5.3 Contenide de Humedad.

El Cuadro 3 presenta los resultados obtenidos para las
pruebags de= humedad de los guesos Andine, Cheddar y Crema
sometidos a seis tratamientos de conseyvacidn, y el grafico 2

miestra las tendencizs que tuvieron estos datos.

Seqin el andlizis estadistico, los tipos de dquesc v los
tratamientos son factores no independientes, es decir fme

existe una interaceidn entre el efecto gque tiensen los tipos de
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guesn ¥ los tratamientos sobre el contenido de humedad de los
quesos a los 60 dias de almacenamlenteo; por lo tante, se hizo
una separacién de medias utilizando la prueba de Duncan al 5%

de nivel de significancia, como se puede ver en el anexo 5.

Cuadro 3, Resultados de las pruesbas de humedad en porcentaie
para los guesocs Andino, Crema y Cheddar a los &0
dias de almacenamiento.

TRATAMNIENTO QUESO ANDIHO QUESQO CHEDDAR QUESO CREMA

1 40.47 S2.49 37.8B8
2 41 .57 31.2E 36.586
3 47 .45 35.61 42.10
4 23.27 20.83 14.15
5 22_.30 24.78 20.140
6 48.85 35.31 £6.10

1= Suerc con 10% de =al

2= Suerc con 15% de sal

3= Agua con 15% de sal

4= 5al sobre la superficie
5m Secado

= Control en Refrigeracién

Ademds, para efectos de una wmejor interpretacidn de los
resultados se hicleron comparaciecnes ortogonales de los
tratamientos en cada tipe de gueso, y cuya significancia se

puede ver en el anexo 10.

El contenido de humedad en el queso Andino fue mayor en
el queso empaguetado al wvacio y conservade en refrigeracidn
(T€), seguide del guesce conservade en agua con 15% de sal

(T3), sin diferencias significativas entre ambos tratamientos.
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Ios quescs conservados en suero ¢on 10 ¥ 15% de sal (Tl y T2},
presentarcn un menor contsnido de humedad, sin ser diferentes
entre si. Pinalmente, los Quescs con el menor contenido de
humedad, fueron 10; conservades con sal sobre la superficie y
loas secades (T4 v T5}, gue no presentarcn diferencias

significativas entre los des.

Los tratamisentos 3 ¥y 6 fueron diferentes estadisticaments
de los tratamientoa 1 y 2. Los tratamientos 4 v 5, mostraron
diferencias significativas en comparacidn con los tratamientos

1, 2, 3y &, tal como se puede apreciar en los anexos 5 y 10,

La reducciéin de humedad en los quesos de los tratamientos
1 v 2, se debld sobre todo a2 los efectos de osmosis, mientras
que en los gquesos de los tratamientos 4 y 5, se debid a 1a
evaporacidn, como 1o reporta Willacis (1820}, an un estudic
realizado para Conservar gueso blance blando a nivel de finca,
an donde los dquesos secades fueron los gue menoer humedad
pregentaron al final del estudico. El1 tratamientoe 3 presents un
contenide de humedad similar al &, este ltimoe empaguetado al
vacico y en refrigeracidn le permitisé mantener sus
caracteristicas originales de humedad. El1 efecto de 1la
salmiera fue totalmente diferente, en comparacidon con los
tratamientos de sueroc salado, debido sobre todo a due los
efectos de osmosis son mayores en el suero salade que en la

salmuera.
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Grafico 2. Porcentajes de humadad de los quesos
andinge, Cheddar y Crema, después de &0
dias de almacenamiento.
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El contenide de humedad de los tratamientos 2 v &, v, 1
Y 2 en 2 quesc Cheddar, tuvieron el mismo comportamiento gue
en el gquesp Andingo, con ceontenidos de humedad diferentes;
mientras gque los guesos conservados con sal sobre  la
superficie y secados presentaron los menores contenidos de
humedad, pero la diferencia entre ambos tratamientos fue

significativa, debido a que la sal redujo mas la humedad gue
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el secado en este tipo de gueso.

Las diferencias entre los tratamientos en los quesos
Cheddar y Crema siguieron el misme comportamiente que en el
gqueso Endino; pere con diferentes porcentajes de humedad, por

ser diferentes tipes de guess.

5.4 Coptenido de Proteing.

Al igual gque para la vériable anterior, se realizf el
analisis estadistico para esta variable al final del estudio.
El Cuadro 4 presenta los resultados de los apilisis del
contenidc de proteina de los quescs souwetidos a los sels
tratamientos de conservacidn, y el grafico 3 muestra las

tendencias gue tuvieron estos datos.

Bn el caso del contenido de protaina, no se encontrsd
interaccién entre los factoras tipos de gqueso y tratamientos;
por lo tanto la prueba de Duncan con el 5% de nivel de
significacién, se hlzo para los tipos de gueso y para leos
tratamientos de preservacién, respectivamente, como =& muestra
en el anexo 6, ¥ se hicieron las comparaclones ortogonales
respectivas para los tres tipos de guese, cuya significancia

puede apreciarse en el anexo 11.
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Cuadrec 4. Resultadcs de las pruebas de protelina en porcentaje
para los guesos hAndino, Crema y Cheddar a los 60
dias de almacenamiento.

== —— — — —_—
TEATAMTIERTD QUESO ARDING CUES0 CHEDDAR QUESO CREMA

1 21.91 25.59 21.39

2 20.75 25.74 £1.26

3 18.23 23.80 19.74

4 26.65 28.81 27.27

5 27.85 £9.60 28.72

& 20,33 25.80 13.581

Suerc con 10% de sal
Suero con 15% de sal
hgua con 15% de sal

S5al sobre la superficie
Secado

Control en Refrigeracién

nrmnn

i
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£l mayor contenido de proteina en el quesc Andino lo tuve
al tratamiento 5, seguido por ¢l tratamients 4, sin existir
diferencias signlficativas entre ambos tratamientos; efecto
debido a gue la reduccidn de la humedad y otros componentes
por efectos de evaporacidn permitieron una mayor concentracién
de proteina. Los gquesos conservados en los tratamientos 1 y 2
presentaron contenidos de protefna menores, sin ser diferentes
entre si; el efecto de ossmosis ¥ la presencia de proteina en
el suerc contribuyeron a que el contenide de proteina sea
mayor gue el contenidn de proteina del tratamiento control. EL
tratamiento & tuvo un mener contenido de proteina, seguideo del
Jueso congervado #n agua con 15% de sal qua fue =21 que menor
contenido de proteina presents, siendo diferentes

estadisticamente ambos tratamientos, debldo a gque la sal que
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absorbié el gqueso de 6ste Gltimo tratamiento evité gue

concentrara més proteina.

crafico 3. Porcentajes de proteina de los gquescs
andino, Cheddar y Crema, después de 560
dias de almacenamiento.
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Los tratamientos 3 y 6, fueron diferentes de los
tratamientos 1 ¥y 2;les tratamientoes 4 ¥y 5, mostraron

diferencias gignificativas en comparacién con los tratamientos
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1, 2, 3 y 6&. Estos resultadps se deben a la reduccién de
humedad por evaporacién ¥ la absorcién de otros componentas

per osmosis.

Los tratamientos sn €l guesc Chedder presentaron las
mismas tendencilas que en el gueso Andine, con diferentes
contenidos de proteina, ya gue son 403 gueses con

caracteristicas diferentes.

Fn el gueso Crema, la tendencia del contenido de proteina
fue simllar al de los guescs Andinc y Cheddar, con 1la
excepaién del +tratamiento 23 gue no mostrd diferencias
significativas con el tratamiento 6, para este tipo de quesa,
ya que el contenide de humedad de este Gltimo tratamiento fue
lo sufilcientemente alto wocomo para evitar una mayor

concentracidon de proteina-

5.5 Contenido de Grasa.

El Cuadro 5 presenta 1los resultados cobtenides para las
pruebas de grasa de los gquesos Andine, Cheddar y Crema gue se
sometieron a los sels diferentes medios de conservacisn, v el

gréfico 4 muestra las tendencias que tuvieron estos datos.

El andlisis estadistice de la variable grasa, también

demostrd la existencia de una iInteracciédn entre el tipo de
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gqueso ¥ los tratamienteos. Se realizé la prusba Duncan de
separacidén de medias a un nivel de'significancia del 5% como
se puede wver en el anexo 7, ¥ tambhién sSe realizaron las
comparaciones ortogonales respectivas para cada tipe de gqueso,
cuya significancia aparece en el anexo 12.
Cuadro 5. Resultados de las pruebas de grasa gn porcentaje

para los gueses Andinco, Crema y Cheddar a los 60
dias de almacenamiento.

TRATAMIENTO GUESO ANDING CUESO CHEDDAR CIESD CREMR,
1 34.B%9 33.01 A5.50
2 3l.64 33.10 35.38
3 28.23 J4.81 32.84
4 39.55 38.56 42.53
5 44 .10 42 .50 A4 .00
& 28.73 36.88 il1l.0%9

= Suerc con 10% de sal

= Suerc con 15% de sal

3= Agua con 15% de sal
4= Sal sobre la superficic
= SBecado

= Contreol en refrigeracisdn

El mayor contenideo de grasa en el quesc Andinc fue el
queso del tratamiento 5, seguldo por el caontenido de grasa del
queso deal tratamiento 4, ambos tratamientos presentaron
diferencias significativas; efecto que se produjo porgue el
secado permitisd una mavor concentracién de grasa que ¢l salado
sobre la superficie, ya gque la sal ocupd parte del lugar de la

grasa en este tratamiento.
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Grafico 4. Porcentajes de grasa de los guesos
Anding, Cheddar vy Crema, despuss de 60
dias ds almacenamiento.

=11

50

3l}|-

20 o

FORDD MO R

10

ol : i 1 :

1 z a 4 & G
TRATAMIENTOS

-

—— pUESD ANDINO —F OUEBQ CHEDDAR =4 QUESD CREMA

El queso del tratamiente 1 presentsd mencr contenido de grasa,
seguido del gueso del tratamiento 2, sin ser diferentes entre
s, ya gue 21 suero aportd con grasa para ambos tratamientos.
Finalmente, los menores contenideos de grasa los presentaron
los quesocs empaguetados al vaclo, seguide del los quesos

conservados en agua con 15% de sal, sin ser diferentes entre
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si, va cue la reduccidn de humedad del queso Azl tratamiento
3 no fue lg suficiente coms para concentrar mids grasa que al

tratamiento 6.

TLos tratamientos 3 y &, fueron diferentes de los
tratamientos 1 y 2. Los tratamientos 4 y 5 fueron diferentes
de los tratamientos 32 ¥ 6, por efectos de evaporacién y
osmosis, coma 1o reporta Villacis [{1550) en un estudio
realizado para conservar gueso blanco a nivel de finca, en

donde los guesos sSecados ¥ en Susro ConcelNtrAron mMas grasa.
£n los quesos Cheddar y Crema, sl conportamiento de los

tratamientos fus similar gue &n ¢l quesc Anding, pere con

diferentes porcentajes de grasa.

5.6 Conptenido de sal.

El cuwadre 6 presenta los walores obtenidos para el
contenido de sal de los guesos somebtidos a los seis
tratamientos de Conservacién, y €l gréficoc 5 muestra las
tendencias gque tuvieron estos datoz. El andlisis estadistico
mostrd gque los factores tipos de gueseo y tratamientos, tienen
un efecto independiente sobre 21 contenlide de sal de los
quasos al final del estudioc. S8e hizo una prueba de Duncan al
5% de nivel de significacién para tipos de gueso v

tratamientos respectivamente, Como se puede ver en el anexo B,
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v el anexo 13 muestra la eignificancia de las comparacicnes

ortogonales.

Cuadro &. Resultados de las pruecbas de NaCl en porcentaje
para los guesos Andine, Crema y Cheddar a los
60 dias de almacenamiento.

——— . ee—————  — ——

TRATAMIEHNTO CUESQ ANDINO QUESD CHEDDAR OUESD CREMA
e ey . ——— e — = = s e
1 4.38 3.46 415
2 6.47 4.77 5.44
2 7.22 5.57 6.06
4 9.75 B.5E 7.76
5 5.11 1.03 4.48
6

4.22 1.74 2,40

1= Suera con 14% de sal

2= SBuerc con 15% de sal

= Agua cobi 15% de sal

4= Sal sobre la superficie
= Sacado

= Control en Refrigeracion

El contenido de sal fue mayer en el gqueso Andino
conservadeo con sal sobre la superficie (T4), sequido por el
contenido de sal del guesc conservado en agqua con 15% de sal
(T3), siendo estos tratamientos diferentes significativamente.
El contenido de sal del quesco del tratamiento 2 fue menor,
sequido del contenido de sal del tratamiente 5 siends
significativamente diferentes entre si. El contenide de sal
del queso del tratamiento 1 fue menor gue los anteriores,
sequldo del cueso en refrigeracilén, sin ser diferentes ambos

tratamientos entre si.
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Grafice 5. Porcentajas de sal de leos guesos Andine,
Cheddar v Creonma, después de 60 dias
de almacenamliento.

"
[ #]

CEG ome R
O = by ) b Th o~ R @

1 ] H 1
1 t i T
1 2z 3 & & g
TRATAMIENTOS

= GUESD ANOING — CGUESC CHEDDAR  —F QUESD CREMA

E) gueso Cheddar con mayor porcentaje de sal fue el del
tratamiente 4, seguide por el queso del tratamiente 3,
mostrando diferenclas estadisticas entre los dos. El queso del
tratamiente 2, tuvo un menor contenido de humedad cue los

fuesos de los anteriores tratamientos, seguido por el guesa
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del tratamiente 1 ¥ por el gueso del tratamiento 5, sin
mostrar diferencias significativas entre ellos., Finalmente, el
cueso con el menor contenide de sal fue el gueso empaguetado
al wacfo vy almacenade en refrigeracién, siendo este
tratamiento diferente significativamente a todos los otros

tratamientos.

El comportamiento del contenide de sal del gueso Crema,
fue similar al del guesc Cheddar, perc con diferentes

contenidos de sal.

Como se puede ohservar, los mayores contenidos de sal se
tienen en los tratamientos que utilizaren una mayores niveles
de s5al, osea a mayor cantidad de sal en el tratamiento de
conservaclitn, mayor concentracidn de sal en el gqueso. El
tratamiente 6 no presentd mayores niveles de sal, porque solo

contenian la sal del proceso ds manufactura,

5.7 LHmputo de Coliformes.

El Cuadro 7 presenta los computos de coliformes gue se
obtuvieron al analizar los guescs gue fueron sometides a los

diferentes medios de conservacidn.

La prueba de coliformes para los tratamientes de suero

con 10% de sal, suero con 15% de sal, agua con 15% de sal y
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aplicacién de =al sobre la superficie del quesoc, ne
presentaron  colonias de  coliformes 3l  final del
almacenamientn. Estos guescos fueron elaborados con leche
pasteurizada, lo gque confirma lo reportado por FAC (1984), que
sostienen que un buen process de pasteurizaeidn elinina todos

los coeliformes de la leche.

En caso de hakber existides una contaminaeidén de los
quesos, al momente de ser sometides a les tratamientos; 1a
cal, elimind los posibles coliformes presentes, esto lo

confirman Mansour (1973), Hersom {1974) ¥ Baumgartner ({1959).

Cuadro 7. Resultados del cémputo de coliformes por gramo
de guesg Andinn, Cheddar v Crema a Jos 60 dias
de almacenamienta.

- — — — —
TRATAMIENTS QUESD ANDING QUESC CHEDDAR QUESD CREMR
== R S e e e - r————

1 0 0 0

2 0 a a

3 Q Q o

iq a o o)

o 4] 4] is

6 2200 28 " 28

T e e T . S e == == T ]
1= Suerc con 10% de sal

2= Suerg con 15% de sal

A= Agua con 15% de sal

4= Sal sobre la superficie

5= Secado

6= Control en refrigeracién

El tratamiento de secado al ambiente en 21 guesc Crema,
presentsd coliformes, atribuilde a una posihkhle contaminacisn

durante el secado; pero los queses Andino y Cheddar estaban lo
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suficientemente deshidratados v no peraitiercen el desarrello
de ¢oliformes, esto concuerda con leo cque dice Van den Verg
(1988), al describir el secado a temperatura ambiental de los
quescs como un buen nétodp de conservacidén de los mismos 51 se
lleva a cabo de la manera adecuada. Sin embargo éste nlmerc de
colonias de coliformes neo scbrepasa el limite establecido por
FAO (1984), gque es de un maximo permisible de 25 colonias por
gramo de queso, persc sl sobrepasa el limite establecido por el
Ministerio de Salud Piublica de Honduras {(18%88), gue tiene un

nmédximo permisible de 10 colonias por grame de gueso.

En el casoc del tratamiento en donde los guesos se
empaguetaron y sSe almacenarcon en el cuarte refrigerade,
precentarcen cimputos de coliformes gue se salen de los
ezstindaras normales; esto se sucedld, por contaminacidén de los
guesos durante el empaguetadc en bolsas que estuvieren
expuestas al polvoe antes de ser utilizadas, lo gue concuerda
con 1o gue dice Magarifios (1992}, que los alimentos pueden ser

contaminados por microorganismos ewxdgencs,

5.8 computo Estdndar en Placas.

Para el cOomputo estdndar en placas, no se encontréd
literatura gque establezca limites O normas en cuanto al

contenido de colonias de bacterias por gramo de gquesoc.
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Los resultados obtenidos de estas pruebas microhiolbgicas

se presentan en el Cuadroe 8.

Cuadro 8. Resultados del cdmputo esténdar en placas para las
guescs Andinc, Cheddar v Crema, después de 60 dias
de almacenamientp.En miles por dJdramp de gueso.

— — —— e
TRATAMIENTO QUESC ANDINO OUESD CHEDDAR COESs CREMA,

. s — s — . e PP

1 450 2000 1200

P 300 8O 710

3 480 1140 850

4 20 860 28200

5 54 10440 10000

6 1146040 350 550
—— e — e ————— —r —

1= Suerc con 10% de sal

= Suarg cocnh 15% de sal

= Agua con 15% do sal
4= Sal sobre la superficie

= Secada

6= Contrel en Refrigeracién

Los cémputos bacterianos encontrados en los tres tipos de

gqueso en todos los tratamientos estdn dentro de los normal,
seglin lo expuesto por Kosikowsky (1982) y Eck (1986), que los
productos lécteos fermentados pueden contener hasta 10% de
computo bacteriano por gramo de gquesc, va que necesitan de

estos microorganismos para el desarrollo de las

caracteristicas del producto.
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6. CONCLUSBIONEE

Es posible conservar los gquesos Andino, Cheddar y Crema

durante dos meses, utilizande tratamientos de preservacidn
a temperatura ambjiental como: inmersién en suerc con 10% de
sal, inmersifn sn suerc con 15% de sal, inmersidn en agua
con 15% da sal, secado al ambiente con limpiezas peritdicas

y aplicacidn de sal sobre la superficie.

El tratamiento de preservacidén en agua con 15% de sal fue
el gue conservd mejor las caracteristicas guimicasz v
fisicas de los guesos Andlno, Cheddar y Crema, siendo el
mis similar al tratamiento de guesos cnhservados en

refrigeracidn.

La pasteurizaeién, elimina todos los microorganismos
patdgencs ¥ celiformes presentes en la leche ¥ el efecto
que tuve la sal fue el de evitar la proliferacidn de éstos
en caso de contaminacién posterior, en los quesos Andinoc y

Cheddar.

4. Las pé&rdidas de peso fueron mds notorias en los quesos gue

fueron sometidos al tratamiento de secado al ambiente y de
aplicacién de sal sobre la superficie, por efectos de mayor

pérdida de humedad.
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5. El tratamiento de pressrvacifn en agua cen 15% de sal fue
el gque menos peso hizo perder a los dquesos andino, Cheddar

v Crema.
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7. RECOHMENDACICNES
Continuar los experimentes, utilizando el tratamiento de

inmersidén en agua con 15% de sal, durante més de dos meses.

Incrementar el tamaiio de los gquescos al tamabo cue
normelmente se& producen estos guesos ¥ someter al estudio
en mencidn, para ver los efectos gue tiene &l tratamiento

an quescs de mayor tamafo.

Realizar el estudioc en condiciones de fincas para

determinar la factibilidad técnica v econdmica del estudio.

Determinar el tiempo Sptime de desalinacidén, para bajar el

axoeso de a4l a niveles adecuados paria consume.

Hacer analisis microbloldgicozs mds especificos, para
determinar e1 tipo de microorganismos que persisten en

estos quesces,

Entrenar un panel de dequstacldn para svaluar el sabor de

1los guesos.



. REBUMEN

Los guesos utilizados en al experimento fueron: Andino,
Cheddar v Crema, con pesc aproximade de 1.00 Kg cada uno,
elaborados con leche pasteurizada v cultives lictices. Les
tratamientos de conservaclén fueron ; immersidn en suerc con
10% de sal, inmersidn en suero con 15% de sal, inmersison en
agua con 15% de sal, aplicacidn de sal directamente sohre la
superficie de los guesos, secado al amblente con limpiezas
perifdicas, vy almacenamiento en refrigeracidn. ElL disefo
experimental gue =e usd fue =} de Blotues Completamente al
Azar, acon un arsglo factorial de 3{tipos de guesc) x &
{tratamientos}.

Es factible consarvar ouescs elabhorados «on  leche
pasteurizada hasta por dos meses a temperatura amkiental. TLas
pruekas gquimicas revelaron gue el tratamiento de conservacidn
en aggua con 15% de szal fue el gque perdid menos peso ¥ conservd
las caracteristicas de humedad, grasa y proteina més parecidas
al tratamiento de quescs conservados en refrigeracisn.

Los gquesos conservados con sal eobre la superficie fueron
los que mayor concentracién de sal presentaron al final del

estudio; dejande a Igos Quescs muy salados.,
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ANEZO 1

Producclidn de Queso Andino.

Use leche fresca pasteurizada, con 4.20% de grasa, Vv 0.18%
de acidez titulable como dcido lacticoe {ATECAL) .
Caliente la leche a 36 grados centigrados.

Beregne 0.50% de cultivo l&ctleo con Lactococcug lactis

ssp. lachis, Lactococcus lachtis ssp. cremoris y Leuccnostoc
sp.; con 0.7% a 0.85% de acidez titulable.

Agreque el cuajo inmediatamente después del cultivo
lactico, en cantidad suficlente que permita la coagulacidn
de la leche en 35 minutes {15 cm®/100 Xg de leche}.

Corte la cuajada, utilizande las liras, en cubitos de 10 a
20 mm por lado.

Agite la cuajada durante 15 minutos.

Deje en reposo durante 5 minutos.

Sagque de la guesera una couarta parte del susro, cuando la
acidez de &ste z3ea de 0.10%.

Agregue una cantidad de agua, a 36 grados centigrados,
igual a la cantidad de suero 2liminado, conteniendo un
kilogramo de sal por cada 100 Kg de leche.

Agite la cuajada con la salmuera durante 5 minutos.
Coloque la cuajada en moldes plasticos peguelios,;
perforados vy due tengan un pafio de tela por dentro.
Invierta el moldse immediatamente despnés de gque ha salide

todo el snerc visible.
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Traslade los moldes sobre tablas secas dentro de la
quesera, previamente lavada, formande varics pisos. Tape
la quesera para evitar £l enfriamientoc de la cuajada
durante el moldeo.
Haga £l segunde volteo 10 minutos después.
Haga el tercer wvolteo 30 minutos después.
Haga €l cuarto volteo 60 minutos después.
§i la temperatura ambiental fuese demasiadc baja agregue
agua hirviente en la guesera antes de colocar las tablas
con los moldes, luego tape tode el conjunteo con un
plastico para conservar una temperatura de 20 a 25 grados
centigrados durante teda la noche.
Sague los quesos de los moldes y péselos. El rendimiento
dabe ser de 14 = 16%.
Ponga log guesps en salmuecra con 20% de sal, durante 8 a
10 horas.
Colomque los gquesos sobre tablas, en el cuarte de
maduracidn que debe estar a 12 grados centigrados de
temperatura. Voltee los quesos diariamente durante 8 dias
v, en este periodo, trate los guesos con agua salada una
gola ver.
Lave los quescs con agua fria y una escobilla o cepillo de
fibra suave.
Sumerdia 1los guesos en una solucitn de sorbate de potasio
al 0.10% durante un minuteo por cada Kilegramo de peso,

para evitar el creclmiento de mohos con la superficie.
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23. Seque los guesos sobre tablas, durante dos dias, fuera del
cuartc de maduracidn.

24. Empacuete el queso en bolsas pldsticas. La bolsa no debe
ser sellada en forma hermética y debe permitir una huena
oreada del gueso hasta su consumc.

25. 51 conservacidén z temperatura ambiental es buena de una a

doa semanoas.-
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AHEXO 2
Preducciépn de Queso Crema,
Use leche pasteurizada con 3.80% de grasa.
Caliente la leche a 20 grados centigrados.
Agreque 20 cm® de cloruro de calcio por cada 100 Kg de
leche.
rgreque 2 cm® de colorante por cada 50 Kg de leche.

Agregue 0.50% de cultive léctico con Lactocoeccus lactis

ssp. lactis ¥ Lactococous lactis ssp. cremoris, ,mezcle por
2 a 3 minutos y deje en reposc durante 20 minutes.
Agregue 18 ﬁmJ de cuadjo por cada 100 Kg de leche para gque
s#& cuaje en 45 minutos.

Corte la cuajada en forma horizontal ¥y vertical, cuando la
consistencia sea la adetuada y deje en reposo durante §
minutos.

raliente la cuajada lentamente hasta llegar a 28 grados
centigrados con agitamients continuo.

Desuere parcialmente 1a cuajada ¥ agregue 3.00% de sal can
base a los Kg de leche utilizada. Deje en repeoso por 20
minuntos, luege agite la cuajada por un minuto v deje en

reposc nuevamente por 20 minutos.

10. Llene los moldes previamente desinfectados.

11l.

12.

Invierta los moldes cada 30 minutos durante 3 horas, luego
gudardelos en la cémara fria hasta el dia siguiente.
Zfaque los quesos de los moldes, corte y empagque para la

venta.
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13. El rendimiento aproximade cs de 12%.
14. hlmacene en el cuarto frio a 4 grados centigrados hasta la

venta.
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ANEXO 2
Produccisn de Oueso Cheddar.
Use leche pasteurizada con 3.80% d& grasa.
Caliente la leche a 3] gradoes centigrados,
Agregue 20 em® de clorure de calcio por cada 100 Kg de
leche.

Adgregue & cm’® de colorante por cada 100 Kg de leche.

5. Agregque 2% de cultivo lactico con Lactococcus lactis ssp.

lactis y Lactococcus lactig ssp. cremorig, agite por tres
minutos y deje en reposc per 30 minutos o hasta gque la
acidez titulable expresada como Acide lactico (ATECAL)
aumente en 0.03%.

Adreque cuaje en cantidad suficiente para que la leche
cuaje en 30 minutos (12 cm® por cada 100 Kg de leche).
Corte la cuajada en forma horizontal ¥ wvertical, cuandeo la
consistencia sea la indicada y detde en reposc por 5
minutos. La ATECAL del suerc debe ser de 0-12%.

Inicie el calentamiento a razén de un grado centigrado por
cada tres minutes hasta llegar a 40 grados centigrados, con
frecuente agitamiento para evitar la aglomeracidn de
cubitos de cuajada. Continte el agitamiento a 40 grados
centigradcs hasta gue la cuajada tenga la consistencia

deseada, luege dé&jela en repose por cinco minutes.

9. Cologue los coladores y desuvere cuande la ATECAL del suero

oea de 0.14%.
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10.Con la ayuda de cucharcnes cologue la cuajada a les
costados de la quesera dejando un canal en el centro de la
quesera para facilitar el drenaje del suero.

1i.Después de 10 minutos de colocada la cuajada a los costados
de la guesera, &sta ha formado un blogue que debs cortarlo
en blogues de aproximadamente sels pulgadas, para
invertirlos cada 15 minutos. Debe mantener la temperatura
a 32 grados centigrados como minimo. Cologue los blogues
unos sobre otros después de 30 minatos y continde
invirtiéndolos hasta que la ATECAL del suonro esté entre
0.40 vy G.60%.

12.Pigque o muela la cuajada en trozos de 5 a 8 cm de tamafio.

13.Agreque 0.30 Kg de sal por cada 100 Kg de leche utilizada,
mezcle bien.

14.Cologue la cuajada en los moldes ¥ prense gradualmente por
20 horas, a una presién de 1.4 Kg/om?, luego invierta al
guesa en el molde , arregle la tela y prense nuevamente por
seis horas.

15.Guarde el gqueso en las cimaras frias por dos a cuatro dias
o hasta.qua.la superficie esté seca.

l6.Empague log quesos ¥ almacene de dos a 12 meses para luege
vender., |

17.El1 rendimiento aproximado del guess es de 10.5%.



61

ANEXC 4

Evaluacldin de la Textura de loa Quescs
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ANEND 5

Anidlizis de Varianza vy Separacidn de mediasg del contenido de

C.H.

5.444
634.337
2226.408
95.865
17.115
Z2.222

F

0.318n.s5.
37 .H25%*
130.084%*

5.631#%%*

humedad.

F.V. G. L. 5.C.
Blodues 1 6.444
Quesocs Z 1268.673
Tratamientos 5 11132.024
OuesosxTratamientos 10 958,654
Error 17 290.557
Error 108 239.9%7
Total 143
Coeficiente de variaclion = 4.43%

Separacién de medlias, mediante la prueba de Amplitud Mialtiple
da Duncan significativa al 5%.

Queso
Cuess
Quesgo
Jueso
Queso
Cueso
Quess
Queso
Cueso
Quaso
ouaso
oueso
Queso
Quass
Dueso
oueso
ueso
nueso

Andino en refrigeracidn

Andinc en agua con 15% de sal
Crema en refrigeracidn

Crema en agua con 15% de sal
Andino en suero con 15% de sal
Andino en suerc con 10% de sal
Crema en susra con 10%F de sal
Crema en suero oon 15% de sal
Cheddar en agua con 15% de sal
Cheddar en refrigeracidn
Cheddar en suerc con 10% de sal
Theddar en suerc con 15% de sal
Cheddar secado al ambiante
Andino econ aplicacién de sal
2ndine secade zal ambiante
Cheddar con aplicaciétn de sal
Crema secado al ambientce

Crema con aplicacién de sal

45.8B6 A
47.45 A

46.08
42.08
21.58

AR
BC
BC

40.47
37.8%
36.56
35.61
35.32
3z2.5B0
31.2¢6
Z4.78
23.27
Z2z.30
20.84
20.09
15.16

ch
CDE
DEF
ET'G
ETG
¥

nr
ET
oI
HI
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ANEXD 6

Andlisis de Varlanza y Separacldn de medias para el contenldo
de proteina.

B ——— 2w e b ] T — — T . " T — ————— " T T T T T T T . )

F.V. G5, s.C. C.M. F
Elocues 1 3B.07% 38.079 3I.529n.=.
Quecsos 2 448 .448 224.244 20.TE2+*
Tratamientos 5 1295.022 259,004 24.003*x%
QuesosKTratamientos 10 99,428 0.943 0.521n.=.
Error 17 183.439 10.791
Exrror 1048 1313.052 1.232
Total 143

coeficiente de variacidn = 4.61%

Separacidn de medias, mediante la pruseha de pamplitud Maltiple
de Duncan significativa al 5% para los tipos de queso.

QUESC CHEDDAR 26.58 A
QUESD CREMA 23.09 B
QUESQ ANDINO 22.62 B

Separaciétn de medias, mediante la prueba de Amplitud Miltiple
de Duncan significativa al 5% para los tratamientos de
preservacisn.

Suerc con 10% de sal 285.73 A
Suero <con 153 de =al 27.682 A
Agua con 15% de sal 22.497 B
Aplicacion de sal socbre laz supoerficie 22.79 B
Secado al ambiente 21.8%9 B

Conservado en refrigeracisn 20.59 cC
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ANEED 7

kndlleis de varlanza y Separacidn de medias para el contenido
de grasa.

At A —— —— Pt Pt 4 —

F.-V. g P S.C. .M. F
Bloques 1 13.628 13.628 1.253n.8.
Quesos 2 153.7581 T6.876 E.968+*
Tratamientos S 2739.982 GAT7.997 A9.570%*
ouesosxTratamientos 10 474 .558 47,4585 4.301n.s,
Error iTr 187 .557 11.433
Exrror 102 124 .513 1.153
Total 143

toeflciente de varliacion = Z.99%

Separacidn de medias, mediante la prueba de Zmplitud Miltiple
de Duncen significativa al 5%.

Dueso andino secado al ambiente 44.07 A

Dueso Crema secado al ambiente 44.00 A

guess Crema con aplicacidn de sal 42 .54 AB

gueso Cheddar secadeo zal ambiente 42.50 AB

Quesc Andince con aplicaclién de sal 39.58 BC
Queso Cheddar con aplicacién de sal 38.57 CcD
Queso Cheddar en refrigeracién 26.88 CDE
Oueso Crema en suars con 10% de sal 35.50 DEF
Dueso Crema en sueroe Cconl 15% de sal 35.38 CEF
Queso Andino en sueroc con 10% de sal 34.90 DEFG
Ouaso Cheddar en agua con 15% de sal 34.82 DEFG
Ouaso Cheddar en suers con 15% de sal 33.09 EFG
guesc Cheddar en suerc con 10% de sal  33.01 EFG
Queso Crema en agua con 15% de sal 3Z2.B5 FG
gueso Andino en suero con 15% de sal T1.54 TGH
Queso Crema en refrigeracién il.10 H
Cueso Andine en refrigeracidén 2874 H

Quesc Endino ¢n agua oon 15% de sal 28.23 H
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ANEZXD 8

An&dlisis de varianza y Separacién de medias para el contenido
de eal,

e b b b Lt . i ———— —— . Al ————— — —— - T2 T 7 71—+t 4 T T o

F.V. G.L, 2.C. C.H. ¥
Bloques 1 39.54%9 39.549 6.547n.5.
Juesos 2 £2.552 34,796 5.960n.3.
Tratamientos & 519.662 103,932 17 .2054%%
QuesosxTratamienteos 10 i7.71% 1.772 0.293n.s.
Error 17 102.6%0 6.041
Error 108 42.615 0.3595
Total 143

Coeficiente de variacion = 11.54%

Beparacién de medias, mediante la prueba de Zmplitud Miltiple
de Duncan significativa al 5% para los tipos de gueso.

QUESC ANDING 6.20 A
QUESC CREMA 5.07 B
QUESC CHEDDAR 4.53 B

Separacidn de medias, mediante la prueba de Amplitud Miltiple
de Duncan significativa al 5% para los tratamientos de
Preservaciin.

Suerc con 10% de =al 2.69 A
Suers con 15% de sal B.29 <!
Aeua con 5% de sal 5,85 B
Aplicacidn ds sal sobre la superficie 4.22 CD
Secado al ambiente w02 )

Conservado en refrigeracidn 2,73 D
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ANEXD @

Analisis de varianza vy Separacidn de medias para los porcenta—
jes de pérdidas de peso.

b —

F.V. : e 8.0 C.HM. F
Blogues 1 131.351 131.351 2.70%n.s.
uesas 2 39R3.836 1981.918 A0 _8T4*%
Tratamientes 5 15284.540 3056.908 63.044%*
OuesoswTratamientos 10 1954.443 193,444 3.989n0.5.
Exrror 17 R24.307 48,489
Error 108 345,736 3.201
Total 143

Coaficiente de wariacidn = 10.97%

Separacién de medias, mediante la prueba de Amplitud Madltiple
de Duncan significstiva al 5%.

fueso Andine secado al ambiente 412,26 4

puesa Crema secado al ambiente 35.72 LB

Quesco Andino con aplicacion de sal 33.21 E

Quesc Crema con aplicacidon de sal 32.63 B

tuese Andince en suerc con 10% d= sal 21.45 [

gueso Cheddar secado al ambiente 19.38 o
fthieso Crema en susro con 15% de sal 17.531 CDE
Oueso Crema en =uero con 10% de sal 15.82 CDE
mess Andino en suaroe con 15% de sal 14.68 CDEF
gmeso Cheddar con aplicacién de sal 1341 COEF
ueso Cheddar en suero con 10% de sal 1l.632 DEFG
fueso Andine en refrigeracion 11.08 EFG
fueso Crema en agua con 15% de sal 8.70 EFGH
Cneso Cheddar en suero con 15% de sal 700 FGHT
gueso Andine en agua con 15% de =al 3.73 GHI
Queso Crema en refrigeracion 1.84 HT
puecso Cheddar en agua con 152 gde sal 1.82 HT

ouesc Cheddar en refrigeraciodn 1.01 I
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AMERC 1G

Fesumen de las comparaciones ortogonales para =1 conteni-
do de humedad de los quesos Andino, Cheddar y Crema.

COMPAREACTON . ANDTHNO . CHEDDAK Q. CREMA
RefrigeraciénfT;ﬁos *% %% %%
fuere ¥y Agua/Sal y Secado ** *% * ok
Suero 10% / Suero 15% . 5. n.s. n.s.
Salado [/ Sacado It.5. # % n.S.
Suerc / Agua ok % * &

**1 altamente significativoe

n.=.: hoe significative
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ANEZC 11

Resumen de las comparaciones ortogonales para el conteni-
do de proteina de los quesos Andino, Cheddar y Crema.

COMPRRACTON . ANDTING . CHEDDAR Q. CRENM2
Refrigeracidn/Todos k& n.s. &%
Suerc ¥ Agua/S5al y Secado % * * % %
Suerc 10% / Susro 15% n.s. n.s. t.5.
Salado / Secado D.S. .5 n-s.
Suero / Aquia *k i n.S.

*%; altamente significativo

n.z.: ne significative
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AMNEXO 12

Resumen de las comparaciones ortogonales para el conteni-
do de grasa de loe quesos Andino, Cheddar y Crema.

COMPARACTION Q. ANDIHO . CHEDDAR . CEEMA

Refrigeraclin/Todos *k n.S. %
Snerg y Agua/Sal ¥y Secado sk % s
Suere 10% [/ Suero 15% *% n.s. n.s.
Salado [/ Secado e T T n.s.
Suero [/ Agua ¥ ki o

#%1 altamente significative

n.s.: no significative
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AHEIC

13

Resumen de las comparaclones ortogonales para €l conteni-
do de sal de los gquesos Andine, Cheddar v Crema.

COMPARACTON . AHNDING CHEDDAR 3. CHREMA
RefrE;eraciﬁnfTedcs * % H Es
Suero vy hgua/Sal y Secado * & *% ok
Suero 10% / Suero 15% *% Ey = * %
Zalado [/ Secado o o Fok & %
Suerc / Agua F* T s %%

*%1: altamente significativo

n.s.: no significative
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ANEXD 14

-

Reaumen de las cooparaciones ortogonales para las
pérdidas de peso de los quesps Andino, Cheddar y Crema.

CDI{PAE:J&CIDIT Q. P..HDIHL’; Q- CHEDD_.;‘LR Q. CREMA
:Z;riger;z;énfTodos *% o & o ¥;=
Suero y Aguaf5al y Secado ek s # %
Suero 10% / Suero 15% ok Ho . 5.
Salado / Secado =% *k n.o.
Suero / Agua e P &%
. S e —

**x: altamente significativo

n-5.: no significativo






