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I. INTRODUECION

Entre lo= diver=so= problemas gue enirenta el produciar
de Ileche en los paises  tropicales, hay tres de gran
importancia que estdn relaciconados con la comercializacidn de
la leche.

1. L2 gran mayoriaz de las fincas lecheraz carecen de wias
de comunicacion adecuadas para poder transportayr la
leche & los centros de consumo.

Z. La garencia de energis eléctrica y refrigeracisdn en el
arega rural.

3. En epocas de alta produccidn el edcesc de oferta de la
leche hsce gue los precios sean tan baje= que no cubran
lps costos de produccicn.

Una de las alternativas gue se Ie presenta al ganadero,
para evitar las consecuencias de los problemas mencionados,
es la elaboracidn de guesos del tipo blanco blando, gue es un
producto menos perscedero ous la leche vy preservarlo para
Tuego Ilevarlo con mayvor facilidad a loe centros urbanos para
su comercizlizacidin, cuando los precios sean adecuados para
realizar la venta =in temar 2 perder.

Cabe hacer netar gue la preservacidn de nuesos s 13 hace
en 1la finca, donde la gran mayvoria de los ganaderos peguefics
y medianos no disponen de energia elécirica, por }o gue se
descarts Ia pressrvacidn por refrigeracidn, debiendo boscarse
otras mlternativas.

Lz tecnologia para la conservacidon del queso, debe
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sitisfacer las siguientes necesidades:

¥ Crear condiciones gue permitan ura jugta comergializacidn
de la leche v sus derivados.

¥ Decarrallar técnicas de preservacicn de quesps que
permitan hacerloc de mangra fTacil y al alcance de los
productores gue no pueden utilizayr energin eléctrica.

£ Minimizar 108 costos de presgrvacion del gueso blanco
bFlando para hacer de esta una practica scondmicamentes

factible.

(bhietivos

El presente trabajo tiene como ocbietivos:

Aa. GBeneral

Encontrar una =zlterpnativa de pressrvacidn del gueso
blanco blando a nivel de finca, gue sea técnica vy
econdmicamente FTactible, mejorando Jlas utilidades que )

productor obtiene de las practicas actuales.

B_. Especificos

1. Evaluar el efecto de la inmersidn en salmuera al 20 %,
la inmersicon en salmuera al 10 #, l1a inmersicon en suercg
dcido, vy el secada al ambiente, sobre la vida 0til, dada
ror =) sabor v la ftewtura, del guesg blanco blando.

2. Medir ¢l efecto de la inmersidn en salmuera al 20 1L,

la inmersion en salmuera al 10 ¥, la inmersion en svero
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acido, yv £l secado a2l ambiente en lz cantidad de
coliformes precentes 2n el gussc blanco blando.
Evaluar el efecto de Ios tipos de preservacion sefslados
sobkre £1 contenido de sal vy la humedad del gueso blanco
blando.
Medir el porcentajes de pérdida de peso gue se chtiene ai
preservar £l gueso blanco blando por los metodos aptes
mencionzdos.
AnalirTar 21 costp gue representa. Tante 1z wmano de obra
ttoms el resto de los insumos requeridos por cada uno de
los tratamientos.
Realizar una estimaciin del ingreso bruto v neto, las
ganancias qgue se pusden obitener con la produccion
obtenida de cada uno de los=s procedimientos de

preservacion, v efestuar una evaluacidn econdmica.



II. REVISION DE LITERATURA

1. Generalidades.

La leche de vata empezd & usarse comc alimento después
que =1 hombtre bubo domesticado el ganado salvaje. & medida
que past =1 tiempo, pooo a poco, £l hombre fue dependiendo de
la lgche para su alimentacion, especialmente los nifos, siendo
este €l nacimiento de la Indusiria Lechera Moderna (Hodgsan,
19&5).

Para podsr hablar de los productos lacteos, se pone como
pricridad establecer una definicidn zcepitable de gue s la
leche. Podemos ciiar como una buena definicitn aceptable de
lIeche la da el Instituto Centroamericanc de Investigacidn v
Tecnolaogia Industrial —ICATITI- {1984) gue dice "Leche fresca
de vacs es el producio integroe, o alterado ni adulterado, del
ordenc higiénice regular, completo £ inintesrumpido de vacas
£anas, que no contenga calostro vy que este exento de color,
oloy, sabor y consistencia anormales.

La leche &2 roncsiderada como un alimento casi completo
dado su contenidoc de nutrimientos como son Brasa 2.2 a 8 %,
FProtesnas 2.7 &8 4.8 %, Lactoea 3.5 5 & ¥, Cenizas Q.45 o 0.9
“. PFaor o tanto &= una notabis combinacidn de slesentos
alimenticios ¥ representa vl alimento casi ideal para =1
hombre, en forma mas satistfactorias gue cualquier otvro alimento

natural {(Hevilla, 1983).
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Z. E}l Problema.

Los productins licteos, son suscepiibles z alteraciones
microbianas a causa de su Composicion guimica lo cual sucede
principalmentse bajoc condiciones de calor como las de las
fincas del irdpico. La Yeche e= un sxcelents medio de culiivo
para todos los microorganismos productores de alteraciones
f{Jay, 1983}.

La demanda de leche v productos lacteos en 21 mercado ha
contribuido grandemente al desarrollo de la industria lechera,
la elaboracion vy venta de los productos constituye uno de los
principales problemas en Is indusiria lechera de todos los
paises. ; debido a 1z naturaleza perecedera de los productos
¥y la=s condiciones antes descritas (Agenio, 19538 v Hodgson

1657 .

2.1. Caracteristicass de la Produccian de Lechs en el Trdpico.

En nuestros paices tropicales &n vias de desarrocllao la
produccion de leche 2 rexlifa en gran proporocldn en fincas
de doble proposito las cuales se estima gue contribuyen en 72
Y de la produccidn de leche. Dicha produccion macs la de las
lecherias especiatirzadas e=tidn sujetas a2 una wvariacisn
eatacional de produccisn de Ieche, la cual afectza =1 volumen
de aceptacion del producte (Ruiz, 19813.

La produccidn en estas fincas de doble propdsito se hace

en base a pastorec de los animales, los guales se  wven
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afectados por el calor v la hunedad, ademas de la baja oferta
de pacsturas de busna galidad en los potrerocs. E1 ordefio en
estas fingas ce realiza en la gran mayoria do los Casos a manc

¥y con apoyc del ternero por el alto encaste de Bos Indicus que

tienen lows animales de estos hatos.

Ademas de la baja produccidn de leche, el calcor ¥ la
humedad del trdpico soan dos de los principales problemas gue
afectan a3l productocr que no puede conservar facilmente lechws

de buena calidad {Warner, 1980).

2.2, Batacionalidad.

Por causa tde la alta produccadn estacional, el precio de
la leches caey durante la estacicdn lluviosa, gracias a la
calidad y cantidad de pasto disponikle, los apimales pueden
catisfacer =us requerimientos de preduccidn vy aumentar la
praoducceidn de leche, perg ecto puede convertirse 10 un
problema de comercialiracicn para el productor yva gque at
existir mayor oferita logs precios bzalan hastas €] punto de gus
en muchas ocasiones se trabaja a pérdida {Dubach, 1973). En
otros casoe el hecho de difTicultarse gl ftransporte de ta
produccidn por malas vias de comunicacion v sin refrigeracion,
causan un grave problema por que 21 producto se descompone
fa4cilmente ya que & temperatura smbiente = ve atacado por

microorganismos e provocan su desconposicidn.
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2.3. Perecibilidad de la Leche.

Seqgin Pulgar vy Bibeyr {1977} para que.la industrializacidn
de lz lectw &n el trapico sea técnica vy escondmicamente
factikle, debke =er arientada a2 la obtencidn de productos gue
reanan las siguientes condiciones:

- Alto rendimiento.

- Buena copnservecion a2l aedic ambiente.

- dusencia de aicroorganisaons patdgenos.
=~ Simplicidad del procesc de elaborscidn.
— Ugo minimo de eguipa.

- Bran aceptabilidad por el consunidor.

theizés el primer bhombre gues concibid el papel de los
microorganismos en la alteracidn de los alimentos fue un monje
llamado &. RKircher 20 15638, 21 cual tuvo esiz idea al examinpar
la descomposicion de 1a leche y otras sustancias. Pero fue
Fasteur &1 primerc que considerd el zlcance del papel de lgos
microorganismos &0 los slimentos. En 1837 demostré que el
agriado de la leche erz producido por microorgapismos vy hacia
1880 utilizth la pasteurizacidn, Iz cual 52 empezd 2 wtilizar

e Alemania en 1880, en los Estados Unidos sn 1890 (Jay,

197E).
2.4, Pasteurizacidn.

Por definicidn la Yeche pasteurirada o= aguella gus ha

sidoc sometida & un iratamiente térmico especifico v par un
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tiempo determinado para lograr la dectruccion tetal de los
microcrganismos patégencs que pueda contener, zin alterar en
forma considerabkle =it composicidn, sabor, ni valor
glimenticio. Pero &5 bueno saber gue la pacteurizacion no
corrige Ios defectons de 1a leche; colamente avuda a consarvar
sus propiedades naturales mediante Ia destruccion del 20 al
79 % de lo= wmicroorganismos y el desactivado de wvarias
enzimas, lo cual representa un aumento en la vwida comercial
del producto (Revilla, 1i985}. La pasteuriracidn s una
practica gque desde todo punto de vista debe realirzarse en las
plantas lecheras las guales cuentan con =1 egulipo necesario
para realizarlc en forma =ficiente, perc poner este proceso
en manocs de Ios productores va a implicar an mayor costo de
prodaceidn Yy una posible mayvor contaminacidon posterior al

proceso.

- Las Produccidn de Qupso como Alternaiiva.

La elaboracidn de gueso es una buena sliernaiivae para
poder pressrvar la calidad nutricional de la leche, ya gue
mediante su elaboracidn la gran cantidad de nputrimientas
presentes en la leche no se pierden, a no s&r parte de 1a
proteina, como es la albtminag v la lactealbldmina, vy una sminima
parte de grass que forman parte del sueyro del quesn, todos los

componente=s de la leche contimtan presentes.
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J.1. Queso.

“Es 21 producto obtenido por la coagulacidn de la lechs,
de la crema, de la leche descremaeda o de la mezcla de estoss
desuerado, fresco o madurade (Revilla, L1783,

El guesc se debe elaborar en tiempos de alta produccidn
para evitar Ias fluctuaciones del mercado {(Bubach, 1780}, Esto
s debe a que et esta &época los precios, gue juegan con la
cferta, bajarn ¥ en muchas ocasiones no cubren ni los costos
de produccidn de 1a leche.

El guesc s una rica fuente de calcic vy proteira, tiens
pocos rivales en el campe de la nutricidn (Dubsch, 19731, La
fabricacidn de gueso blanco no regquisre de grandes loversiconss
i conocimientos myy sSofisticados mas aln si se toma en
consideracion que los principios para su elaboracion son casi
ins mismos que hace 300 afos (Kosikowski, 1968).

Existen ouchos tipos de guesos  perc, pited=r ser
clasificados en Moy durcos, Duros, Semiblando v Blamda. La
composicidn waria de acuerdo al tipo, la parte no grass desl
guesc estd formada principalmente por caseina la cual puede
ser coagulada por accidn de alcocholes, dcidos débiles o
gnzimas de origen animal o mizrobiant gue son las mas
utilizadas {(Revilla, I798%).

El &xite del arte de la fabricacidn del gueso reside
princigalmente en la obtencidn de una cuajada de propisdades

fisicas que controlen los cambios bactericloégicos v guimicos
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rasul tantes, ademas de dar propliedades reversibles comc no
reversibles de la cuajada {Amos, 1957).

El qgueso Btlance tiene importancia econdmica pott 21
incremento ey el interds en comidas &tnicas v la creciente
poblacién hispdnica en los Estados Unidos, convirtiéndose asi
en un producto de exportacion, lo cual indica la necesidad de
fabricar v wender gquess blanco blando para el consumc de la

gran poblacidn de hispanos {Moore, 19846 v Selman, 1971).

E.2. Wida Utitl.,

5f Hien en ciertoc =1 guesscs =23 un producto @enos
perecederc gque la leche, po 2% la solugidn btotal! al probleama,
yva gue 2@ tambisn posee una vida dtil corts, sobre todo el
tipo blandc gque es g1 gue se produce en la mayoria de las

fincas de latinoamérica {(fArispe, 19B3}.

4. Preservat ion

La preservacidn del guesc =3 tuna necesidad. Dentro de
las formas gue existen para evitar la desiruccion de los
alimentos, tenemos, 21 inhibir 2] desarrolloc de los organismps
productores de alteraciones en &stos. Lo gque puede conseguirse
tratandg los alimentos de wvarias maneras, de tal forma gue
inhiba o retarde la agtividad de los microorganismas {Hersom,
17783, Dicha preservacidn debe ser hecha a nivel de finca de
tal manera gue no =S necesite de refrigeracion yva que esta

necesita de la presencia de energia la cual puesde ser
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electrica o calorica, cuys disponibilidad o costo es un factor
fiimitante.
Se puede tomar como una ayvoda & la sclucion de estse
problema el hecho de gque en 1954 en Inglaterra se patentd un
antibiotico MNisina naras evitar las alteraciones por

Elostridium &1 la fabricacidn de guescos (Jay, 1983). Pero la

alteracidn mis comdn causada por sigroorgani=mos on 1s cuajada
25 aquella gue llamames viscosa, dada por l1a presencia de

flcaligenes, Pseud nas, fApercbascter {(Hersom, 1974) .

Durante ! almecenamiento del guesc se produce una
pevrdida de peso, la gual debe redutirse 8! minimo paras gue de
buen respltade econdmico Ia preservacidon (Kosikowski, 17&81.
Tambieén hay gue tomar en consideracitn gue 21 almacenamiento
del queso va a depender del tipo, temperatura, edad del misso

v humedad del almacén {(Amos, 1949}

4.1. Salmusira

Entre los afos 3000 a 1200 A.LC. los judios ya emplearon
la =al del HMar Musrto para conservar =us alimentos. En 1o cual
tenian mucha razon ya gue 20 eatudicos reslirsdos se ha
abr=ervado gue niveles de sal de 5.8 %L a 30 € v 5.1 X a 240 *C
o permiten el cregimiento de bacierias esporuladas de

Clostridiuvum botulimmm tipo E (Ohye, 1947). En cotros ectudios

s observd gue s necesiia 12 % de sal en la salmuera vy mas
de 8¢ dige para inhibir el crecimiento #e bacterisse en los

a2limentos 3 temperaturas de 24 *L (Herwon, 1974).
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menores de 4.5 (Herson, 1974).



I11. MATERIALEES ¥ METODROE

1. Localizacidn.

ta presente investigacion =2 realzizd &n la Escuela

Agricola Panamericana, ubicada en el Valle del

kilometros al este de Tegucigalpa.

Zamorano a 30

La temperatura promedic es de Z0 a 24 grados centigrados

v tiene una 2ltitued de S50 msom ¥ una precipitacion promedio

de 1100 a 1300 mr anuales.

2. Materiale=s.

Leche cruda.

Balde= plasticos de 20 litros para elaborar la
Cusjoe ligurtide Hansen de doble potencia.

Lira para cortar la cuajada.

Sal comin refinada.

Hipocliorito de calcio.

Agitador metalico de leche-

cuajada.

Moldes placticos codnicos de 13 % 12.5 F 14.5 cm.-

Extante de madera con puertacs de tela metalica.

Bol=sas plasticas de 18 ¥ 30 cm.

Mamnta cruda.

I. Hamnwmfactura del OQusso.

FPara producir lo=s guesos s ciguilo
procedimientos:

1% Burante todo el proceso £1 material vy =1

gl =siguiente

egutipo fue
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desintTectado con una solucidn de 200 ppm. de cloro.
Diecicéic baldes plasticos fTueron lienado=s con 18 kg de
lgche cada uno; la temperatura ipicial de la leche fue
de 12 *C.
Se afadid 2.7 om” de cuszioc de doble potepcia diluido 20
veces por cada 18 kg de leche.
e mezcle el cuajo con la leche, con un agitador
metalico, durante 20 sequndos en cada balde
S5e deid 1a leche en reposo durante dos horas 30 minutas,
tiempe en que Ia cuajada logrd una consistencia firme.
S procedio al corte, con la ayuda de una lira, has=sta
conseguilr un granc fipo, aproximadamente del tamafo de
un grano de maiz.
lecspués del corte se dejd en repoec durante I0 oingtos.
Se ejercit presion manual para facilitar la separscion
del suero ¥y cada 1¢ minutos el =suero fue eliminado por
decantacion. Este proceso se repitic durante dos horas,
2} término del cual se inicid el proce=c de amaszdo de
1z cusiada.
Se aradid cal cemdn refinada a la cuafada de cada balde,
2 razdn de 90 gramos por cada 2 kg oe cuajada.
thha wvez mezoclada la sal con la cuajada, fue trasladada a
los moldes.
Se colocaron los moldes sobre una mes=sa v =€ puspo encima
de cada uno un recipiente plastico con 1.5 kg de agua

durante 20 horas aproximadamente. {presion Q.012
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kg/cm*).
12} A1 término del prensado, se sacaron 1os gquesos del molde
v fueron pesados para luego desetinarlos a los diferentes

tratamientos.

4. Descripocion de oo Tratamientos.

Los quesos producidos bajo la tecnica pre—pstablecida
arriba mencionada, fusron pesados y asignados a los sigtientes
tratamientos de preservacion:

a. Inmersion en salmuera de 20 %,
b. Iomersion en sslmuera de 10 %,
g. Inmersidn en suero ascido.

d. Secadn al ambiente.

#.1. Tratamiento en Salmuera.

Para el +tratemientc de dnmersion en salmuera  se
prepararon dos tipos de salmuera: 1a primera a 20 % s¢ prepard
disoalviendo 4-5 kg de =sal refinada en 1B kg de agua, para
obtener una conceniracion de 20 L de sl v la segunda
di=solviends 2 kg de =al refinada en 1B kg de agua. Las
unidades experimentales Jueron introducidas en  bolsas
plasticas ¥y sae les agrego la salmuera hasta gue estuvieron
completamente cubiertas, luego se procedico a gxtrasr el aire
residual v cerrar las bolsas torcisndo ®#]1 restoc de la misma
v amarrandola con una cuerda, para louegs almacenarlss en el

ectante de almacenamiento, bajo techo. Las muestras fueron
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Contenido de sal.
Cohmputn de coliformes.
b_— Uariable; Econtmicas: Costo de tMateriales.
Costo de mang de Obra.
Bepreciaciones del Equipo.

Producton Brato.

Margen Neto.

&. Toma de Datos.

Lz toma de datos =e realizd schre cada  unidad
experimental de cada tratamiento gue previamente =e asigno
para la toma de datos de ese dis, esto es 1; 2, 4 u 8 semanas
luego de almacenamients, haciéndose a2 toms de las datos segdn

zp detalla a continuacidn:

L.1. Determinacisn de la pérdida de peso.

Se determing la pérdide de peso por diferencia entre el
peso de la unidad experimental a3} inicio del tratamiento v al

final d=l mismo.

&£.7. Peterminacidan de Humedad.

Fara la determinacidn de humedad se usd la metodoalaogia
del A.0.A.C. citada por Marillo (198B}Y, la cual =& encdentra

gn =1 anexo 1.

&4.%3. Determinacion del Contenido de Sal.



ig
Para la determinacicn del contenido de =al también =e
usd la metodologia del ALQLALC, citada por Murililo {(17208),

»-
gue st encuentra en &1 anexo 2.

.8, Codmputo de coliformes.

Para el compulc de coliformes se utilizd el procedimiento
del "Standard Methode {A.P.H.A.}" recomendado por la 0.P.S.

{15F63%Y, 2] mismo gue se encuentra detzallado =20 21 ane=s 3,
&£.%. Determinacidan de las caracteristicas organclépticas.

Fara el =sabor v tewtura se realizaron prusbas de
degustacion de los productos a2l final del  tiempo de
precervacion gue tenian asignado; segiin la técnica descrita
por Watts (1989). Los panelastas tlenaron el formato detallado

en 21 anexo 23,

7. Disefio Experimental.

Se usd un dizefe Campletamente al Arar con cuatro
repeticiones, vy un arreglo factorial 4%4. Los factores en
estudico fusepron:

1. Factor A. Tratamientos preservantes: Ssalmuera al 20 3,
Salmuera a2l 13 ¥, Suero acido v Secado al ambients.
2, Factor BH. Tiesro de preservaction: unsg semana, docs

cemanas, cuatro semapas vy ocho =emanas.

8. AnAlisis
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B.l., Analicic Estadisticos.

Para las variables tecnoldgicas contenido de sal, humedad
v perdids de peso, En cada periocdo de cbhservagidn se efeciud
un anali=is de warianza v en los cascs £n gue los valores de
F fuercon significativos, se realizaron separaciones de medias

por 2l metedo de Duncan.

g.72. Analisis Econdmnico.

S determinaron los costos de cada tratamiento v el
ingre=so brutpo gue se obtendria de la wventa del producto
obtenido &1 final de los tratapientos, para con estos datos
proceder a calcular el ingreso neto v la rentabilidad gue ==

obtendria en cada tratamiento.



IV, RESULTADDS Y DISCUSION

1. Analisie Fecnico.

1.1. wida dtil.

Er los guadrps 1 v 2 se presentan los resultados
obtenidos de los paneles de degustacidn al tratar los guesos

con difersntes preservantes.

1.1.3%. Salmuera de 20 ¥%.

E=te tratamiento logrd preservar los guesos durante las
ocho semanas del experimento. peros 21 porcentaje de opiniones
que los calificaban de buenos iba disminuyendo 3 medida gue
aumentaba 21 tiempo de preservacidng de 29.7 L en ls semana
1 a2Z8B.0 % enr ¥Ia semana 2, a 22.7 % en la semans 4 v a 14.35
“ en lz semans Bi 2] mismo tismpo se incrementd el porcentaje
de opiniones gque los calificaban como salados de 453.97 L en 1a
semana 1 a 5&5.0 %L en Iz semana Z, a A40.9 X en la semana 4 v
a &7.8 ¥4 en la semana B, =sta tendentiaz & incrementar =]
contenido de sal se debid a gue 1z s2]1 presente gn la salmusra
pasd =21 gueso a medida gue se incrementaba e tiempo de
preservacicon, sin embargo eode defecto de gxceco de cal puoode
ser corregido mediante la inmersidn de este queso en aguay
para disminuir su conpcentracion de sal.

En 1o gue se refiere 2 festuras la calificacidn gue obiuvo
&l mas alto porcentaje de opiniones enr la semana 1 fue la
firme con un 48 % de la= opiniones =eguida de la grumbsa Ccon

22.5 % de lz= ppinione=, esta dltima calificacicn seria al
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final del experimento la predominante &n #ste tratamiento,
debido a gue en 1z semana 2 se incrementd a 44.2 %, en la
semana 4 a 45.8 X v en la semana B a 7.5 % de las opiniones.
Cuadiro 1. Resultadosz pbtenidas del panel de degustacidn para
la variable sabor expresados en porcentajes para

ctuatro formas de preservacién de quesoc blanco,
tespuds de 1,Z2,4 ¥ B semanas de almacenamiento.

Jratamientp Semansa 1 Semana 2 Sempna 4 Semgna §
Salmuera 20/ 1 g8.10 & .00 2.20 i0.7¢
2 18,90 & .00 1B.1¢ FL1l0
3 45,90 Sb D0 40 .90 &7 .80
4 5.40 4 G J&.00 0.00
3 29 70 ZE.O0 2E.70 14.%50
Salmuera 10/ 1 2280 TS0 14,00 .00
z 11.40 F.50 8.00 0D.00
= 20.00 1.0 X4 .00 Q.00
4 Qo0 7 .80 22.00 Q.00
=1 45.70 335,30 22.00 Q.00
Suero acido/ 1 25,70 50,0 000 .00
2 45 70 L3 .20 I s ls; Q.00
I 5,70 0 ,.00 0,00 Q.00
4 20.00 4,70 .00 0.00
5 2.80 Qo GO0 0.00
Secado /1 15870 26 .30 18.70 .03
z 15 &0 11.70 15.60 =3.30
=z OOl Z2.20 & .20 12.19
4 28.10 245,490 31.20 27 .30
o I7.50 32.30 2810 24 .20

t/ Amargo ¥/ Acido %/ Salado */ Simple */ Bueno
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Cuadro 2. Resultados cbtenidos del panel de degustacidn para
la variable textura expresados en porcentaies para
cuatro formas de pressrvacion de guesc bklanco,
después de 1,2,4 v B semanas de almacenamiento.

miegn Semana 1 Semana 2 Semana 4 Semana 8
Salmuera 207 1 22.50 &4, 20 £5%.80 B7 .30
2 45,00 2500 =, 0 Q.00
3 F.&0 o, G0 2.70 Q.00
i OO0 G.Co 11.1¢Q 12.30
] 2Z.50 10.70 14.50 0.00
Salmupera 10/ 1 10.70 &EQLTO 43,70 Q.00
=z 1070 T.o0 Q.00 Q.00
. 350 I.50 Q.00 .00
4 I 50 14,20 T4 .20 Q.00
o 71.40 17.80 20,00 .00
Suero agido/ 1 15.15 &4 .20 0.00 Q.00
2 &.00 0,00 0.00 O.00
. .00 o 00 0.0 Q.00
4 24 .20 ZE .50 Q.00 .00
i} 5150 7-10 Q.00 0.00
Secado £l 1¢.70 17.20 13,70 0.00
p &4 70 FE.50 71.10 7770
= 14,20 10,350 0.0 Q.00
4 .00 OO 1030 Z22.350
= ia_ 70 G, Oy 2.50 O 00

1y Grumosa Y/ Firme */ Elastica */ Pastosa '/ Suave

1.1.2. Salmuera de 10 *.

Este tratamiento logré preservar 10s qguescs durante
cuatro semanas, durante la evmana 1 v 2 abtuvo 21 mavor
porcentaje de opinicnes que lo czlifigaban comp los mejores
en £1 expgrimento, lo cual iba diocminuyendo a2 medida gue
aumentaba 21 tiempo de preservacicon de 45.7 ¥ gn la semana
8 IZ.3 %L en la semana 2 Yy a 22.0 % en la semana 4, en la
semans § Tue separado del experimento por encontrarse en malas

condiciones; al mismo tiempo se incrementd el porcentaje de
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cpiniones gue los cslificaban como salados de 20.0 % en la
sempana 1 a2 31.7 4L en la semana 2 v 3 F4.0 % en 1a semana 4,
ecta tendencia a incrementar el contenido de sal =se debid =
pue la sal presente en la salmuers paso 2l guesc & medids gue
e ipcrementaba 21 tiempo de preservacidn perg no en la misma
concentracidn gue en la sslmuera de 20 X, 8in esbhargo este
defecto de excesn de sal tambisn puede ser corrsgido mediante
la inmersion de esite guesc &0 agua, gara disminuir =su
concentracidn de sal.

En 1o que se refiere a textura l1a galificacion gue cbituvo
2]l mis alto porcentale de opiniones en la semans 1 fue la
Ssuave con un 71.4 4 de las opiniones seguida de la grumosa con
i¢.7 4 de las opiniones, esta tliima califricacion fue al Tinal
del experimento la predominante en este tratamiento, debido
a que en la semana Z se incrementd a &0.2 W, v en ia semana

4 a 45.7 ¥ de las apiniones.

1.1.3F. qurﬂ acida.

Este tratamientoc prese+rvd 1os guesos Gnicamente durante
gos =emanas. El sabor de los quesos preservados por este
tratamiento & la semana 1 era acido va gque el 45.7 L de las
ocpinione=s le dieron esta calificacidn v solamente un 2.8 4 de
las opinicnes 1o calificaron de beeno, en la scemana 2 =21 44
* de las opiniones lo calificaron gomo Asido y no hubo ningunsa
opinidn de bueno.

En 1o que =e refiere a textura la calificacidn gue obtuwvo
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€l macs alio porgentaie de copiniones en 1z semanz 1 fue la
suave con un 51.5 3 de las opiniones seguida de la grumosa con
15.1 % de las opiniones, e=ta dltima calificecitdn en la semsana

2 se ipcrementd 2 64.2 X de las opiniones.

1.1.4,. Secade al ambiente.

Este tratamiento legrd pressrvar los quescs durante las
ocho semanas del experimento, pero ]l porcentaje de opiniones
gus los calificaban de buenos iba dissinuvendo a smedida gue
aunentaba 2l tiempo de preservacion de 37.3 ¥ en 1la semanz 1
a 32.3 L en la semana 2, 2 Z8.1 % en la semana 4 v a Z4.,.2 %
en la semana 8, sdlo en esta Gltima semans la czlificacidn de
buenc no obtuvo 1a mavoria de las gpiniones, esta mayoria fue
alcanzado por 21 sabor acido con wn 353.3 ¥ de las opinicnes.
En lo gue se refiere a textura la calificacidn gue obtuvo =1
mas alto porcentaje de opinionese 2n la semana 1 fue la firme
conr un &3.2 ¥ de las opiniones, esta calificacion zseria al
Tinal del experimento la predominante en sste tratamiento,
debido & guie s=2 incrementd & 72.4 W, F1.1 %L v 7.7 L de las

opiniones en las semanaz 2, 4 v 8.

1.2. Compuio de Coliformes.

En el caso de esta variable, no se pudo realizar anilisis
de wvarianza debide & que se utilizd muestras compuestas pars
realizar las prusbas de cdmputo de coliformes.

En £1 cusdro I e presentan los cdmputltos de califormes
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obtenidos a1 tratar los guesos con diferentes preservantes v

en el grafico 1 las tendencias gue tuvieron los mismos,

1.2.1. Salmuera de Z0 ¥,

Los cdmputos de califormes fusron dispinuyvendo & medida
gque aumentaba el tiempo de preservacion de SET0 en la semana
1 &2 ZZ200 en I3 semana 2 y a ¢ en 1a semana 4 ¥ 8, e#sto debid
a2l sfecto de la salmuera de 20 % scbre ndmero de celonias, el
resultada que =2 obiuovo concuerda v contirma los snocontrados
poar Obwve (1947}, Mansour {(1973) v Herson (19743,

Cuadro 3. Computo de coliformes, de cuatro formas de

preservacion de gueso blanco, despuds de 1,2,4 v 2
zemanas de almacenamiento.

Iratamiento Semana § Semana Semana 4 Semana B
Salmuegra 290 DEOT 2200 QOO0 QOO0
Salmuera 10 F1o0 1600 1503 OO0
Suero acido 3250 GO0 D000 COGO
Secadp 80 Q000 QOO0 oooon

1.2.%7. Salmuera de 10 ¥,
Loz cdmputos gue =g tomaron fueron de la semana 1, 2 v
4 v&a gque los guesos de la semana 8 no se preservaron bien.
El camputo gue =2 obhtuve en ia semana 1 de FI00, 20 1=z
2 de 1400 yv en la 4 de 150 fue mayor gue 1 gue se ocbtuvo en
el tratamienic de =almuera de 20 4 2n ese mismo tiempo, 1o
cual =e debid a gue con unzx concentracidn menor de =al en la

salmiera 1os quesos fardann mas en 2lcanzar et punto de
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salinidad necesario para evitar la presencia de colifarmes en
el gqueso, gsto concuerda con 1o encontrade por Herson (19743},
donde con una concentracidn de 12 4 de =al las bacterias no
desaparecieron completamente de los alipentos durante los

primeros BO dias de pbservacion.

1.2.3. Buero acido.

Al dgual gue en el tratamiento anterior no =& tomaron
dalios = guesos que noe ecsiuvisran =n buen estado, en este
tratamientn no se le tomaron datos 3 los gquesos almacenados
por 4 v B semanas.

lL.os camputos de Ja semana 1 0y 2 fueron de 3250 v O
respectivamente, petos compuios son menores 2 los de los dos
tratamientos anteriores, 1o cual indica gue e reducir 1la
acider 22 un buen aétode para 21 control de coliformes lo que

concuerda con lo expresado pot Hersopn {1974) v Revilla {19847 .

1.2.4, Secado al ambiente.

Este fue el metodo gue dioc mejor resualtade en 21 control
del numero de coliformes enr £1 guesc, ya que en la semana L
s2 obtuvo un cdmpute de 82 v en las semanss 2, 4 v B no huebo
colonias presentes en 21 gueso, esto pudo haberee debideo a 1a
poca humedad que itenian sstos gquesos, la cual inhibiéd la

precsencias de coliformes.

1.5, Contenido de Sal.

El analisis estadistico se realizd silo para los tres
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primeros tiempos de preservscion debido 3 gue solo dos de les
tratamientos conservaron 1os guesos en bitenas condiciones
tiagta las B semanas v fue 3 écios a los que se les reallizaron
pruebas de laboratorio.

En el cuadro 2 s pusde observar los diferentes
porcentajes de sal que se obhtuevieron v en =1 grafico 2 las
tendencias ogue tuvieroni los tratamientos de salmuera de 10
% v el secadoc &l ambienie po fusron significativamente
diferentes sntre si zegin 1a pruebha de separaciones de medias
par la diferencia minimz significativa a un nivel de
signifticacian de 3 %, wver anexog 9, pero si eran diferentes
del tratamiento de salmuera al 20 % vy del tratamiento con
supro Acido. Las zemanas 1 v 2 ne fueron significafizvamentis
diferentes enire si, pero =1 Io fueron de lz semana 43 la
separaciton de medias se hizo por DMS por gue la interaccion
tratamientos/tiempo de pressrvacidan ne fue significativa en

2] anzlicic de varianzs.
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Cuadro 4. Porcentaies de Sal, de cuatre fTormas de
preservacidn de gueso blanco, después de 1,2,4 v 8
semanas de almacenamisnto.

Tratamiento Semanias 1 Cemana 2 Semana 4 Semana B
Salmusera 20/ 1 TCET 28.01 900 T.3&
2 702 T .52 .54 g8.4%
X &L.90 &, 90 o.07 5.30
4 5.85 & A0 7.13 g.0v
promediop H£.78 TL.13 g.1a .33
Salmuera 10/ 1 3.73 S.&1 L.90 ————
S5.14 o.448 &.31 ———
3 9.03 S.27 bHoZ5 ————
4 4 .04 D.71 5.61 e
promedio a2.11 S.38 &.24 ————
Suero acidos 1 3.3 250 ——— —————
= 3.15 Z2.%4 ————— ————
3 2.80 2.353 T —— ————
L. 2.04 Z.10 ——— ————
promedio 2.84 2.31 ———— ————
Secado S i H.14 &30 5.72 5.8%
2 4,91 L.08 b 28 5.49
5 g .50 5.43% 5.03 B.2&8
4 4,21 5.03% .79 577
promedio 4,59 DL.&aT 0.22 .34

1.F.1. Salmuera de 20 K.

Este tratamisnto aumenta el porcentaje de =al de los
quesos desde Ta primerza semana vy contimia en sumento a medida
gue sg incrementa el tiempo de preservacidng al  =sagar
promediocs de las repeticiones se poaede obssrvar gue las
concentraciones van de &.78 2n la semans 1 a 7.13 en 12 semana
2, & 8.18 en la =emana 4 yv a 28.5%F en la =emana 8. Estos

porcentaies tienen diferencia estadistica a wn nivel de
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significancia de 5 %, por efectc de 1os tiempos de
preservacion, entre los guesos precervados por 2 v 4 semanas,
perc o la hay entre 1 y 2 semanas, Rl entre 4 y 8 semanas,
var anexs o.

El incremento en #]1 contenido de sal de los guesos se
debe a gue la szl presente en la salmuera los va saturando
mas a medida gque se incrementa el tiempo de contacto con la

misma.

1.3.2. Salmuerz de 310 X.

Ecie tratamiento tambi#n aumentas 1 porcentaje de szl de
los guesos desde la primerza semana v continda en aumenio a
medida que se incrementa &1 tiempo de preservacidni al sacar
promedios de lazs repeticiones se pueds obssrvar gue las
concentraciones van de 3.97 cuando se glaboraron Ips gueseos
a2 B5.11 en la semana 1, a S.38 en la semana 2 v & 4.28 en la
cemana 4. Este tratamiento no preservd el gueso por ocho
semanas. OS5 porcentajes de sal de la semana 1 vy 2 no son
ectadisticamente diferente=s a un nivel de significanciaz de 3
iy, ver anexo 5, peroc si lo son con £} porcentaie de la semans
4,

£l incremento &n &1 contenido de szl de los guesos s
menor que 2! obtenido con =1 tratamiento de salimuera de 20 %
debide a que la contentracicon de =sal es oenor en sste

tratamiento.
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1.3.3,. Suvero acido.

La inmersidon en suero acido provocd una disminucidn en
£l contenido de cal de los quesos, Ia cual fue de Z2.84 ¥ an
la semana 1 ¥y a 2.31 % en la semana 2, nc se tomd lecturas de
la semana 4 v B por gue los que5ﬁ5 no s2 encontraban en buen
estadn, Ios datoes de 1la zsemana 1 v 2 son ectadisticamente
diferentes por efecioc del tiempo de preservacidn sohtre los
guesos a un nivel de significapcia de T %, ver znexoc 5.

La dismainucxon del contenido de sal puede deberse a que
el medio en que estaban inmEF%DE Ios guesos  para su
preservacisn carecia de sal, por Io gue parte de 1z gue estuve

nresente originalmente en el gqueso pasd al praservante.

1.3.4. Secadoc al ambiepte

El porcentaje de ss] de los guesos del tratamiento de
secado s incrementd desde la primeva semana de 3.97 ¥ en la
glaboracidn = 4.69 % en la semana 1, a 2.8% % en la sempana 2,
luego hubo una dismipucidon en la semana 4 en la que =& obtuvo
S.22 v 5.34 4 =n la gemana H. Los datos de la semana 2, 4 v
g no son estadisticamente diferentes entre si por efecto del
tiempo de presecrvacion 2 un nivel de significancis de 5 %,
perao i lo =an en relacidn al dato de la primera semana.

E} aumenioc en el contenido de sal puede explicars=e como
efecto de la pérdida de humedad con el incrementoc del tiempo
de preservacion de los guesos, 1o que concentraba el contenidg

de =al.
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1.4, Contenido de Humedad.

Al igual gue la variable anierior el anilisis estadistico
s realizd solo para los tres primeros tiempos de preservacion
debido a gue a las 8 semanas solo dos de Ios tratamientos
conservaron l1os quesos en buenss condiciones y fueron & estos
a ios gue se les realizéd pruebas de laboratoric.

En &1 tuadro § se pueds ocbservar los porcentajes des
humedad que se obtuvieron con los diferentes fratamientos =
lps diferentes tiempos de pressrvatidn yv en el graftico 3 1las
tendencias  gue tuvieron estos datos, los gue Son
petadinticamente diferentes ssogtin la prieba de Duncan con un
grado de significacidn del T %, wer anexe &, son los de
salouera al 10 v =ecadc al ambiente 2 ls primera semana, 0
1z semana 2 no hay diferencia entre las salmuerss ¥ 1 suero
dcido perc =i 1la bay entre ellos v el secado. Lo mismoe se
repite en la semana 4 ¥ 8 con los tratamientos que preservaron
a gse tiempo- Esta diferencia 2= altamente significativa por
efecto de los tratamientos, y por sfecte de la interaccidn

tratamisntos/tiempo de preservacion.

1.4.1. Salmuera de 20 L.

Loe wvalaores de humedad que se obiuvieron de l1os quesos
preservados por este mgtodoe noe fueron significativamente
diferentes enire si segin la prueba de separacion de medias
de Duncan, c<on un nivel de significancia de 5 %, ver anexoc &,

debide al efecto del tisapo de presscvacion; estos valores
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fueron en awnenic a medides gue sSe incrementaron hasta Ia
=emana 7 de preservacidn de 45.37 en la semana 1 3 49.15 en
la semana dos, para luego disminuir a 456.14 en la semanas 4 v
a 43.37 en la =semana 8.

Tantoc el incremento como el descensoc cbhservado en el
porcentaje de humedad de los guesos preservados por este
metodo se debid a que en las dos priperas sesanas 1o0s Quesos
no fueron tan saturados de sal como para perder humedad, 1o
cual =i ogurrid a2 partir de la semana 4.

Cuadro 3. Forcentajes de Humedad, de cuatro forpas de

preservation de queso blanco, despuss de 1,2,4 v 8
semanas de almacenamiento.

Tratamiento Semana 1 Semana 7 Semana 4 Semana B
Saimuera 20/ 1 49 33 5503 49 03 44 48
2 A%, &4 o4 .14 4530 44,57

= 4% B4 £31.8% 45,14 42 279

4 42 L5 43,33 45.10 41 .95

promedio g5 X7 JT.15% . JhH.14 q4R_E7
Salouera 107 1 =125 w20 o072 —r——
2 D&Y oo L 20 48.48 ————————

3 b=t T 20,18 45.04 00—

& 49 33 4F.27 4.4 —————

promedio SO.4a1 50.15 A& .79 ————

Stero acido/ 1 50 .54 b T S g ————— —————
2 Jag.275 4.8 20 ——e—e —_—————

= aA7_.11 49 .33 —_———— e

& 445, 52 4714 e —————

proamegio 4810 .14 —— e ——
Secado f 1 qE &7 27 .79 22 3F7 21.35
z a4 .88 27 .18 F0.90 20,54

= 41.39 ZH.92 20,80 Z2O.TE

4 Ja.11 2 02 1%.21 2D.7E

promedlic 41 .7& 28H.97 2099 Z20.93
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1.4.%2. Salmiera de 10 %.

oo porcentajes de humedad qgue s enconitraron de los
quUESOS preservados por este metodo no fueron
signifigativamente diferentes entre si, ssgun la prueba de
Duncan comr un 5 % de sigriticeacion, wer apsexce 4, debido al
efectc del tiegpe de preservaciony estos valorezs fTueron
disminuyendc a medida gue se incremsntaron los tiempos de
preservacidn de 50.41 en la semana i, a S0.10 en la semana
dos v a 47.77 en la =semana 4. La perdida de humedad a la
cemanz P en este tratamiento se debid al efecto de la sadl
sobre 2} attos porcentajes de humedad, 2 mas altos porcentajes
de humedad la =al sctdas mas rapldo gue en el tratamisnto

anterior.

1.4.3. Scero acido.

En pste tratamisnic las huemedades analizadas fueron de
los guesos preservados por 1 ¥ 2 semanas ya que 1os de 4 ¥ B
no s2 conservaron bien. bel analisis de separacion de medias
de Duncan se obiuvo gue los datos no eran significativaments
diferentes entre =i por efecto de 1 tiempo de pressrvacicong
los datos aumentaron de la semana 1 con 48.10 a3 Yz semana 2
con S0.14.

Este incremetto puede explicarse ya gue 21 medlo
preservanie  2ca un liguide vy lo= guesgs preservadaos

ab=orbieron parte del mismo 1o cual causd el efectos referido.
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1.4.4. Secado a1 smbiente.

Loc porcentajes de humedad de los guesos preservados a
2, 4 v B semanas por este método fio fueron signifigcativamente
diferentes entre si, seqin la prusba de Duncan con una
significacidén de 5 %, pere si Io fueron en relacidan a1
porcentale de la primera semana, observandose una disminucidn
gues va de 41.74 en 1z semana 1 & 24.97 en la semena 2, a 20.99
en la semana 4 vy & 20.93 en la semana H.

Esta disminucién se debid a gus 2]l deizr los quescs

almacenados al ambisnte perdieron 1z humedad por evaporacidn,

1.5. Pe#rdida de peso.

Enn &! cuadro & v la grafica 4 s+ pusde observar los
porcentajes de pérdida toizl de peso y las tendencias que se
encantraron al final de cada tratamiento.

Como en todas las wvariables aniteriores e! anilisis
ectadistico se rezlizd solo para los tres primeros tiempos de
preservacidn debidoe a gue a las 8 semanas solo dos de laos
tratamientos conservaron los quesss en buenas condiciones vy
fueron a estos a los gue =€ le realizd prusbas de laboratorico.

En todos los fratamientos, a medida gue =se aumentaha el
tiempts de preservacidn iba zumentando =] porcentaie de pérdida
de peso, &n Is cemana 1 Tueron estadistitamente diferentes Ios
tratamisntos de salmuers de 20 ¥, salpuera 10 ¥ v 2] cecado
al ambiente, ver anexo 7, 1 tratamiemnto con suerp Acido tuvo

igualdad estadietica con la salmuera de 20 % v la salouera de
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10 #. En 1z semana 2 no hobo diferencia estadistica entre las
salmueras Yy &1 suero acide pero si 1a hubo entre los
tratamientos antes mencionados vy el secado 21 ambiente. E1
spcado fue diferente a los tratamientos o salmuaera en la
semana 43 v en la semana 8 fue difersnte al itratamiento con
salmuera de 20 %. Estas diferencias significativas al 5 4 se
produiteran por efecto de los tratamientos y iz interaccion
tratamientoc/tisnpo de preservacion.

Cuadro &. Porcentajes de Férdida de Peso, de cuatro formas de

preservacidn de gueso blanco, despuss de 1,3,4 v H
cemanas de slmacenanisnto.

Tratamiente Semans 1 Semana 2 Semzana 4 Semanzs B
Salmuera 207 1 1&6.03 14 850 1&.20 17.70
2z IS.00 1%.90 15.05 15, 29
it g.10 11,50 14,70 15.467
& T .00 1t 13 14.52 15.4&0
promedio 11.94 1z2.77 i5.11 1&.07
Salmuera 10/ 1 & 02 1340 11.40 —————
2 1.59 1320 10,8600 e
3 1.048 g.70 10,10 e
4 8.97 7.15 g8 @ | m———
promedioc 1.80 10.71 10020
Suerg Acidos i 14,30 1278 —_———— e
=2 T30 11,50 2 mem_—— e
3 4,50 1.0 —_— —————
4 240 4 A0 ——— e
oromedio 712 F.e7
Secado S 1 0.0 F&E 40 A0 .0F 41.561
Z 35.80 35,30 ag.ig X240
= 19.10 I5.20 385,20 T8.,.20
4 17.1% 11.70 35.97 X4 L&D

promedic 25.460 29 .43 38.11 F8.20
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1.9.1. Salpuera de 20 %.

Las peérdidas de peso cbiuvieron de 10S quesos preservados
por  esie métodoe a  las  diferentes semanas po fueron
significativamentes diTerentes entre si segdn Ja prueba de
separacicn de medias de Duncan, con un nivel de significancisa
de 3 %, ver angxo 7, debido al efecto del tiempoc de
preservaciong estos valores fueron en gumentio a medida gue se
incrementaron los tiempos de preservacidn de 11.9 en la semana
1 a 12.77 epn 1a segmana dos, a 15,11 o0 la semana 4 v a 1&.07
ern la semana H-

El incremenic observado en 21 porcentaje de pérdida de
de peso de lo= guests preservados por este método se debid a
gue a mayor tiempo de preservacién e! guesc va perdiendo mas

hwumedad, por efecto de 1z szl de la salmuera.

1.53.2. Salmueera de 10 W,

L.os porcentajes de pgrdida de peso gue se encontraron de
o= gquesos pressrvados por este metodo por 1 v 2 =emanacs
fueron significativamentie diferentec entre 8i, segiin la prusba
de Duncan con Un 5 % de significacidn, wer anexo 7, debido al
efecte del +tiempo de preservacidn; estos valaores fueron
aumentando a wmedida gue =e incremsntaron los tiempos de
preservacidn de 1.8 en la =emana 1, a 10.77 an 1& semana docs
y & 10.2 en la semana 4, entre la zemana 2 v la 4 no hubo

diferencia estadistiicamentes significativa.
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filtimo fue estimado en 1 4 del costc de los lnsumos v mano de
obra utilizada.

La leche vutilizada dic 11 ¥ de rendimiento en queso, lo
cual representa 32 kg de gueso, con 243.23 Iempiras de costo
total © sea 7.40 lempiras por kg de gquesto obtenide al inicio
del experimento.

Al preservar los quesos, ya sea por falta de wvias de
comunicacidn o por gue los precics no son adecuados, hay Gue
agregarle 3 los costos de slaboracidn del gueso g1 costo del
tratamiente de preservacion.

En los anexes 9, 10, 11, 12, 1%, 14, 15, 14, 17, 18, 17,
20, 21 se puede ver, ! costo de cada uno de los fratamientos
de preservatcidng como & puede apreciar, estogs costos se
incrementan & medida gue aumenta el tiempo de almacenamiento,
debido a la pérdida de beso durantes ese pericdo v al costo de
a2lmacenamiento. El almacenamiento reprecenta un incremento de
O.01s, D.O32, 0.044, 0,128 lempiras para las semanas 1, 2, 4
v B respectivamente pars todos los tratamientos. bLa perdida
en pese para £1 tratamiento con salmuera 20 % represents 117,
127, 151 y 1480 gramos para las semanss 1, Z, 4 9y B
respectivamente. EBEn &l tratamiento con salmuera 10 % la
pérdida de peso fus de 18, 102, 107 grambs para las semanas
1, 2 ¥ 4 recpectivamente. En 21 tratamientc de suero acido la
perdida de peso representd Y1 gramos vy F9 gramos para la
semana 1 v 2 respectivamente; vy para &1 tratamiento de secado

esta perdida fue de 254, 2945, 381 v 392 gramos para las
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semanas 1, 2, 4 ¥ B respectivamente.

El cuadro 7 muestra los costos de almacenamisnto, los
corrgspondientes & las pé&rdidas de peso ¥ €l de mpateris prima
v Elabaracidn obtenidos en cada tratamiento:

Cuadro 7. Costo total al final de cada periodo de

almacenamiento de cada tratamiento dado en lempiras
por kilogramo.

Tino de

preservacion. semanas 1 semanas 2 semanat 4 2 Semanas B
Salmuerz 20 % B.B7Z2 B.325380 9.201 T7.3435
Saimuera 10 X 7.921 8.720 g.708 M.P.%
Sueroc acido 8.519 8.780 M.F.% M.P.¥
Secado T.885 10270 11.084 11.2F35

¥ No preservaron hasta este pericdo.

2.2. Preciose de Venta.

tos precicos de wenta del queso blanco kiando, en los
mercados de Tegucigalpa Tueron dorante ] periocdo de mayoe a
iulio de 1990 de 2.9 lempiras por kilogramo de gqueso, segln
mteatren realirzado; siendo e=ste 21 precio usado para los

caloculos econdmicos-

2.3, Resnltados Econdmicos.

t.a diferencia entre el precig de venta y #1 costo de
produccidn sin gastos de comercializacion dic 1la cifras que

=2 encuentran en 21 anexo 22.
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Cuando =& comnpard los beneficios obtenidos con los
diferentes tratamientos en los mismos fiempos de preservacidon,
52 encontrd gue £ tratamiento de sslmuera 10 4 dio el mavor
beneficio de 0-8%93, 0.138 y 0.071 lempiras para la semana 1,
2 v 4 respectivamentis, seguido por &1 traiamiente con sueroc
acido, gue dic C.E04 v Q.O27 lempiras para la semana 1 0y 2
memana: estos dos tratampientos solo preservaron el guesa por
4 y 2 semanas respectivamente. El tratamiento de salmuers 20
% v 2l secado no dejan ningun kenefticio pow gue los costos de
produccidn v presetvaclion son mas aligs gue el precio de venta
aungue si lograron preservar los quecos hasta la semana 8.

Cuadro 8. Beneficio al final de cada periodo de almacenamiento
de cada tratamiento dado en leopiras por kilogramo.

Tipo de

preservacion. 1 semana 2 cemanac 4 semanats 8 semanas
SBalmuera 20 L +~ 0.1863 - G.181 - O_454 - $_ 8737
Salimuera 10 X% a.8%3 C.138 O.071 M.P.X
Sueroc acido O304 Q022 N_-F.X% MN.P.F
Secado - 1.45% —- 2,065 —~ 3.5982 — I.LZ8

¥ No presgrvaron hastas este periodo.

2.%. Rentabilidad.

t.ta rentabilidad expresada =n porcentaje, calculada
utilizando laz siguients fdrmula: {(Beneficios/Costos tptales)
¥ 100, mastrd gue, el iratamiento de salmusra 10 % fue 21 que

resultd 2n 1z mejor rentabkilidad de gostos,. hasta l1a cuarta
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spmana de almacenamiento va gque eate tratamiento no Tue capasz
de conservar 21 guesco hasta Ia semana B en la cual no eran
areptables para consumd bumanc. Tal como se puede ver en g1
anexc 23, la rentabilidad a Iz semana 1 fue de 11.321 X, de
1.539% % en la semana 2 v bajo & C.813 % 8n la semana 4.

Con el suprp ACcido solo se preservié hasta la semana 2 vy
la rentabilidad para este tratamiento fue de 3.5378 XL vy 0.200
“ en la semans 1 v 2 respectivamente. Los tratamientos de

salmuera 20 % y el secado no Tueron rentables.



V.o CONCLUSIONEES

Bajic las condiciones en gue se desarroclld este trabajo.

i.

Es posible pressrvar gueso por =21 tratamiento de secado él
ambiente v por inmersidn eno salmuers de W0 % hasta por £
semanas, en salmuera de 14 % hasta por 4 2emanas v en suero
dcide hasta por 2 semanas.

El tratamignic de secade =21 ambiente v el suero acido
inhiben las colonias de geliformes 2 las 2 semanas, la
imnmeErsidn en salmuera de 20 % inhibte colonias de coliformes
a las 4 memanas.

El tratamientn de secado al ambhients, la sslmuera de 20 ¥
¥y e salmeera de 10 L imcrementan el porcentaie de sal vy
disminuven el de humedad de los guesos preservados; el
tratamiento con Suero acide reduce el porcentaije de sal vy
aumenta el de humedad.

A medids gue =e incrementa el tiempo de preservacion bajo
cualguigr tratamientoc se aumenta la péetrdida de peso.

Lo=s costos de produccidén v preservacion de queso blanco
blandp aumentan a medida gue =e inctrementa el tiempe de
preseryacion.

Lac mejores renitabiliidades que =e pusde chiener de la
preservacidan de gueso blanco blando son con el tratamiento
de salmuera de 10 % hasta por 4 eemanras, seguidas del

tratamiento en suerc Acido hasta por 2 semanas.
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VI. RECOMEMDACIONES

Preservar gueso blanco bhlando por tiempo de hasta cuztro
semanas efn salmuera con 10 X de sal vy ep suero acido hasta
poyr 2 semanas para obtener los mejores resultados tecnicos
v economicos.

Se puede preservar queso blapnco blando por tiempo de hasta
8 =emanas =0 salmuera con 20 X =al y con 21 secads sl
ambients, =i los precic de venta sobrepasan ios costos de

producgidn vy preservacidn.

I. Continuvar los experimentos con de técnicas de precservacidn

de guesso blanco blando & nivel de finca, intluyendo 2] uso
de suero con sal, salomuverza con 10 % de =2l v aumentando g1

namerc de repeticiopes v 2] tamafio de los guesos.



VIT. RESUMEN

Para encontrar una alternativa técnica v econdmicamentis
factible de preservacgidn de gueso blanco blando a nivel de
finca, sesenta v custiro guesgs de 0.5 kilogramos en promedio,
los cuales fueron asignados en arupos de 4 a diferentes
tratamientos de preservacion, los cuales fueron:

1. Inmersidn e salmuera de 20 % por 1, 2, 4 v B semanas.

Z. Inmersidn e salmppera de 10 % por 1, 2, 4 ¥y B semanas.

2. Inmersidn on suero acido por 1, Z2, 4 ¥ H semanas,

4. Secado al ambiente por I, 2, § y B =semanas.

Se usd un disefic completamente al azar con cuatro
repeticiones, ¥ un arreglo factorial 4%4.

S e=ncontrt gue: Ea  factible téconica vy escondmicaments
preservar gquescs 2n salmuera de 10 ¥ hasta por custro semanas
v &0 susro scido hasia ﬁﬂr 2 semanas. EI secado al ambiente
y 21 suere acido inhiben las colonias de celiformes a las 2
seqanas, la inmersidn en salsuera de 20 % inhibe las colonias
de coliformes & las cnatro semanas. El tratamiento de secado
2l ambiente, 12 salmuers de 20 L v la salmuera de 10 %
incrementan el porcentajie de 2al de 4.9 L a 53.384 %, de &.78
% o= 8.53 F, de S.11 ¥ a L6.26 ¥ respectivamente v disminuven
&) de humedad de los guesos preservados de 41.746 X a 20.93 %,
de 35.37 L a 43.37 Y, de 0,41 ¥ a5 44.7F ¥ recspectivamente;
2] tratamients can =susro acido roduce el porcentaje de sal de
Z2.84 L & 2.31 % v aumenta el de hupedad de 48.10 X a SC0.14 K.

& medida gue se incrementa 2l tiempo de preservacidn baio
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cualguier tratamiento s aumenta la perdida de peso de 11.%0
L a 1607 X en salpusra de 20 L, de 1.B0 ¥ a3 10.20 % en
salmpuera de 10 %, de 7.12 L a 2.97 4L n suero acidg v de 25,50
Z a2 38.20 %L en secado al ambients.

Los co=tos de produccidn vy preservacidn de aquesc blanco
blando aumentar & medida gue se Incrementa €1 tiempo de
preservacidn. Las mejores rentabilidades gue se puede obtener
de la preservacidn de qguesc blanco blando =on con 21
tratamiento de salmiera de I0 % hasta por 4 semanas con 0.813
L, seguidas del tratamiento en suwerc acido basta por 2 semanas

con O.Z30 %.
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Es buena la Leche.

Industrias Lacteas,
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Brafico 1. Cdmputo de coliforges, de cuatro formas
de preservacion de gueso blanco, despuds
de 1.2,4 v 8 scmanas de almacenamiento.
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Srafico 2. Porcentajes de Sal, de cuatro Tormas de
preservacidn de quesc blanco, despuss
de 1.,2.4 v 2 semanas de almacensmiento.
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Grafico 3. FPorcentaje=s de Humedad, de cuatro formas
de preservacidn de gueso blanco, después
de 1.2.4 yv 8 semanas de almacensmiento.
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Griéfico 4. Porcentajes de Peérdida de Peso, de
cuatro formas de preservacidn de gqueso

blaneo, después de 1,2.4 v 8 semanas de
almacenamiento.
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ANEXO 1

Determinacidn de humedad.

FPara la pruebs de humedad se prepararon recipientes, en
laos cuales se pusc 3 gramos de gtiesc picado e frozoss finos
v =& ancts 21 peso exacto del recipients con =] gusso. Lusgo
se procedid a colocar los recipientes en =1 horno para
cecarlos a una temperatura de 105 grados centigrados por un
tiempo de 24 horas; gue es un tiempo suficiente para obtensr
un peso consiante.

Luegn del tiempe de secado se introduio los recipientes
al desecador hasta que =e enconiraron frics para poder
pesarlos vy anotar el nueve peso ewacto. Se calcule la humedad
perdida por diferenciz v luego se aplicd la siguiente formula.
Murillic {1988).

% de bumedad = {gramos de humedad/gramps de gueso homedo) #1000
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ANEXD 2

Detreraninacidn de! contenido de Sal.

Para Ia prusba de sal s pesarocn en Uy vaso de
precipitados, previamente tarado, 10 grasos de muestra bien
picada, la cual se le calentd en un beaker potr una hora para
extraerle la sal a la muestra. S5e le adadid unas gotas de
solucidn indicadora de fenoftaleina v se neutralizd con
Midedxide de sodic O.1M. EL contenido del wvaso se pasd a un
kaldén aforado de 250 em®, aforado con agua destilada, se agitds
para Qque se mercle bien vy se Tiltrd. Del filtrado se tomaron
25 cm” v se vertieron en un matraz “Erlenmeyer™ de 250 cn®. Se
anadieron unas gotas de solucidn indicadora de cromato de
potasic v se tituld com unae Sclucidn de nitrato de plata G.1M.

Fara determinar 2! contenido de claoruro de galcic se
aplicéd 1la siguiente farmula:

% NaCl= om® de Ag NOI ¥ 0.1 N ¥ O.0585 ¥ 100 ¥ aforo/peso de

mlmstrs ¥ alicuota
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AMEX] 3

Tecnica segulida para 2l Cdmputo de Coliformes en queso blanco

blando recomendado por O0.P.S5. (19583).

Tomando precauciones asepticas v usando los medios
apropiados de acuerdn con 21 tipo de gquesoc, se desmenuzd
completamenie las muesttras. Calentd & 45 "C los frascos d=
dilucidn, ton capacidad de 180 cm®, conteniendo 99 com® de
citratoc de sodiac al 2 %, s agrega rapidamente 11 gr de gueso
v los trituramos con una varilla gde vidrio estéril hasta que
gstuvieron sompletamente emulsionados.Con una pipeta =e
extrajo ¥y se senbro 2 on’ de la suspensidn en platos petri con
agatr bilis-rojo-nevtro—cristal vicleta, sUu composicidn s2std
en el anexeo 4. Luege de 24 horas de tenerlos gn 1z incubadora

a una temperatura de 32 "C, se procede z izs toma de datos.
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ANEXD 4

Composicidn del Agar—-bilis-rajo-neatro-cricstal viocleta usado

en la determinacidn y camputo de colifarmes.

Exfracto de Levadura Z.000 gr.
Peptona o Gelisato —_——————— e ————— 7000 gr.
Sales Biliares - - 1.300 gr.
Lactosa 1G.000 gr.
Cloruro de Sodig ———r-roscsmocssee— e e 3.000 gr.
Bojo Meutro @ 0006seeeeee—eeeeeeee—ee— 9.030 gr.
Cristal Yicleta ——— Q.02 gr.
Argac e e 315000 g -

fAgus Destilada e 1.000 1+,
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AMNEXT 5

Arnalicsis de Varianza v Separacidn de medias, del Contenido de

Sal.

F.Y. &.L E.C. C.r. F.
Factor &{Semanas: 2 4 350 2175 D.2782 ¥x
Factor BiPressrv} 3 138.292 44097 1i11.8624 %%
A % B & S.570 O.895 21717 p=
Error 36 14 .835 o.4172

Tatal 47 142 .847

Coeficiente de VMariacion= 12.3& %

Separacidn de
significativa

Szlmuers 20 %
Salmuera 10 %
Secado

Sueroc Rcido

Separscidn de
significativa

Semana 4
Semana 2
Semana 1

medias mediante
al 3 %, para Iz

F-AE0 A

=.280 B
S5.230 B
Z2.3870 c

media= mediants
al 5 %L, para ia

&.9950 £
5.120 E
1.8530 B

la Prueha de Diferencia minima
varizalhle ftratamisntos.

iz Prueba de Diferencia minima
wvariable sempanas.
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ANEXD &

fridlists de Variamra v Separacidn de medias del contenido de
frumedad .

F.Y. .0 5.0, C.M. F.
Factor &{Semana=s)} 7 478 _10% 214053 B.7989 X
Factor B{Preserv) = 25147489 g38.923 35,268 ¥F
£ ¥ B & 1107.212 184, 5930 P == A &
Error L a5&4.312 25,786

Total 47 4908, 398

LCoeficiente de Varizcion=s 11.07 %

Separacion de mediss mediapte la Prueba de Amplitud Miltiple
de Duncan sigpificativa al 35 A.

Semana 1 Semana 2 Semans 4 Semgna 8
Salmuera 20 ¥ 45,37 AB 49.15 & g&.18 A 43,37 A
Salmuera 10 ¥ 3S0.41 A o010 A 4L.79 A
Suero acido 42,10 4B SOLi4 6
Secado 4i.74 B 25 .97 B 20.99 B .93 B

Salm. 20 Szim. 1C Sueroc A. Secado

Semana 1 45 27 A& 50.41 A& qH.IC A 41, 7L &
Semanas Z 49.31c A 20.1% A SC.34 A Z265.37 B
Semana 4 45,134 & A4E5.7F & 20,979 B
Semans B 4337 A 20.93 H
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AMNEXC 7

Arnializwis de Varianza v Separacilon de aedias del Foarcentaje de

Ferdida de poso.

F.%. G.L s.C. C.rH.
Factaor A{Semanas} 2 188754 2?4382
Factor Bi{Frezerv) 3 489339 . 370 151Z.7%0
A ¥ B & S70.292 T5.047
Error 2L oL . THSY 23,194
Total a7 LH504 410

Coseficiente de Variacidn= 34.82 %L

3.7452 %

&4 0188 kX%

S.TIETY %

Separacidn de medias mediante Iz Frueba de Amplitud Midltiple

de Duncan significativa ai 5 .

Semana 1 Semana 7

Salmuesra 20 % 11_. 90 B 12.77 B
Salmuera 10 % 1.80 C 1.7 B
Suero acideo 7.12 BC .97 B
Secado 25.560 A 22.50 A

Salm. 20 Salm. 10

Bemana 1 1120 A 1.80 R
Semana 2 Z.77 A 10.77 A
Semana 4 1.1 A 1320 &
Semana B 1607 A

Semana 4

15.11 A
10,20 A

38.11 B

Suerc A,

.12
.97

s

Semana B

15.07 &

38.20 B

Secado

25.40 B
Z29.45 B
FB.11 A
I8.20 A
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ANEXO 8

Costos de Produccidon de OQuesco a Mivel de Finca

288 kilos de lechs.

Leche cruda.

0.8 leppiras por Iityro.

Cuajo liguide Hansen doble potencia.
310 lempiras por galon, 43.2 ca’
Hipoclerito de calecio.

F20S.469 lempiras por 45.45 Kg., 10 gr.
S5al comdn refinada.

0.42 lempiras por Kg., 1440 gr.

Mano de obra.

1.37 lempivras por hora, cinco horas.
Depreciacitn de sgquipo.

1 % de lo= comtps fotales.

Costo de ﬂrndu:ciﬁn.de 32 Kg. de gueso.

Costo por Kg. de gueso producido.

2n tandas de

230,400

3.18&a

CLOb67

a.575

&L 600

Z2.408

243,251

7600
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AMNEXD 7

Costo de OQuesos Preservados en Salmuera al 20 ¥, por 1 semana.

1. Costo inicial. 7.800
2. Costos de manejo.
2.1. Mango dae obra.

1.32 lempiras por hora, se pueden btratar

8D Kg. de gueso, 1 Kg. 0_017
Z2.2. Sal comin refinada.

2.4 lempiras por Kg., 2B1 gr. o.1172
Z2.5. Bolsa plastica.

Q.08 lempiras cada wuna. 5.080
2.4, Ectante de madera con capacidad para

almacenar 200 Kg., deprecilado a dos anos

costo de almacenaje por 1 semana. o.014

3. Costo del tratamiento por BBl gr. 7.825

4. Costo de 1 Kg. de queso preservado. g.881
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AMEXO 10

de Guesos Preservados en Salmuera al 20 %, por

Costo inicial.

Costos de manslio.

ttano de obra.

1.32 lempiras por hora, se puedsn tratar
8¢ Kg. de guesc, 1 #g.

S5al comin refinada,

0.4 lempiras por Kg., 281 gr.

Bolsa plastica.

0.08 lempiras cada una.

Estante de madera con capacidad para
almacenar 200 Kg., depreciadc a dos afics

costo de almacenaje por Z semanas.

Costo del tratapientc por B7I gr.

Costn de 1 Kg. de guesc presecvado,

2 semanas.

T 600

0.017

O.112

G080

.32

7.831

8.9B1
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ANEXD 11

Costo de Huesos Freservados en Saleuera &1 20 ¥, por 4 semanas.

1. Costo inicial. 7 - &00
2. Costos de manejo.
2.1, Mano de acbra.

1.22 lemplras por hora, se pusden btratar

8¢ Kg. de guesc, 1 kKg. 2017
2.2. 8al comdn refinada.

Q.4 lempiras por Kg., 281 gr. Q.112
Z.%. Bolsa plastica.

.08 lempiras cada una. 0. 080
Z.4. Estante de madera con capacidad parsa

azlmacenar 200 Kg., depreciadp a dos anos

costo de almacenaje por 4 semanas. 0.064

3. Casto del trazizsmientoc por 849 gr. 7.837

4. Costo de 1 Kg. de gqueso preservado- F.254
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ANEXD 12

Caosto de DQuesog Preservados en Salmuera al 20 ¥, por 8§ semanas.

1. Costo inicial. 7 L 600
2. Costos de manejio.
Z2.1. Mang de obra.

1.32 lempiras por hora, se pueden tratar

BO Kg. de gueso, 1 ¥g. QL0177
Z2.2. 8al comin refinada.

0.4 lempitras por Kqg., 2Bl gr. .11z
2.3. Bolsa plastica.

008 lemplras cada una. 0.080
2.4. €stante de madera con capacidad patra

almacenar 200 Kg., depreciado a dos afics

costo d= almacenafe par B semanac. 0.128

3. Costo del tratamiento por B4O gr. 2. .873%

4. Costo de I Kg. de gueso preservado- 2.EAT2
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AMNEXO 13

de Oussos Preservados en Salmuera al 10 %,

Costo inicial.

Eostos de manejo.

Mano de obra.

1.32 lempiras por hora, se pueden tratar
8¢ ¥g. de quesoc, 1 Kg.

Sal comin refinada.

0.3 lempiras por ¥g.,. 1ZF8 gr.

Bolsa plastica.

.08 lempiras cada una.-

Estante de madera con capacidad para
almacenatr 200 Wg., depreciado a2 dos abos

costo de almacenaie por 1 semans.

Costo del tratamiento por 782 ar.

Costo de 1 Kg. de gueso pressrvado.

par I semana.

7. &00

Q.07

GOS0

0.080

2.0156

FL.TEY

7.905
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AREXO 14

Costo de Guesos Pressrvados en Salmuera al 10 %, por

2.

=-1.

Costo inicial.

Costos de manesio.

Manc de ohbra.

1.32 lemplras por hora, se pueseden tratar
BY Kg. de guesoc, 1 Eg.

Sal comin refimada.

0.4 lempiras por Kg., LZ5 gr.

Bolza plastica.

&.08 templras cada wuna.

Eotante de madera con capacidad para
almacenar 200 Kg., depreciado a dos afios

cogto de almacenaje por 2 semanac.

Costo del tratamiento por 898 gr.

Costg de 1 Kg. de gueso preservado-

2 semanas.

7500

G017

O.050

G .0EC

LI X,

7779

B. 4662
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AMEXD 13

de Quesos Preservados en Salmuera al 19 %, por

Costa Inicial.

Costos de manpejo.

Mano de obra.

1.32 lempiras par hora, se pueden tratar
80 Kg. de quesc, 1 Kg.

Sal comdn refinada.

Q.4 lempiras por Kg., 125 gr.

Bolsa plastica.

Q.08 lempiras cada una,

Estante de madera gon capacidad para
almacenar 200 Kg., depreciado & dos afos

costo de almacenaije por 4 semanas.

Costo del tratamiento por B?3 gr.

Costo de 1 Kg. de gueso preservado.

4 gematas.

7 .&00

O.017

Q.030

0.C80

0.0564

F.725

B.729
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AMNEXD 16

Costo de Quesos Preservados en Suesevo Acido,

1.
2.

2.1,

3.

Costo inicial.

Costos de manelo.

Mang de obra.

1.3Z2 lempiras por hora, se pueden bratar
B0 Kg. de quesc, 1 Kg.

Suero.

3,01 lempliras por litro.

Boles plastica.

.08 lempiras cada una.

Egtante de madera con capacidad para
almacenar 200 Kg., depreciado a dos anos

costo de almacenate por 1 =emanz.

GCostp del tratamiento por 929 gr.

Costo de ! Kg. de gueso preservado-

pot 1 semana.

7L E00

D.017

.180

Q. 080

O.014

7893

H.494&
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ANEXD 1Y

Costo de Quesos Preservados sn Suerc Acldo, por 2 semanas.

1. Costo inicial. 7 . E500
2. Costaos de manejc.
2.1. Mano de gbra.

1.3%2 lempiras por hora, se pueden tratar

B0 Kag. de quesn, 1 &g. 0,017
2.2, Suero.

$.01 lempiras por litro. . 180
Z.3. Bolsa plastica.

0.08 lempiras cada ufa- GO0
2.4, Estante de maderz con capacidad para

azlmacenar 200 kKg., depreciado a dos anos

cooctn de almacenaje por 2 =emanars. L0

I LCozto del tratamiento por F01 gr. 7509

4. Costo de 1 Kg. de gueso preservado. B.77E
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SNEXD 18

Costo de OQuesos Preservados Serados &)1 ambiente, por 1 semana.

i. Costo inigial. T - &00
. Costos de mansio.
Z2.1. Manc de obra.

1.72 lempiras por hora, s= pusden tratar

80 Kg. de gueso,; L Eg- .01y
Z.2. Estante de madera con capacidad para

almacenar Z00 Kg., depreciado a dos afos

costo de almacenaie por 1 semana. 0.018

3. Costo del ftratamiento por 744 gr. F.H5TT

4. Costo de 1 Kg. de queso preservado. 10,299
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ANEXD 179

Custo de {3uesos Preserwvados Secsdos al ambienie, por 2 semanas.

1. Coste inicial. T o600
Z. Costos de maneio.
2.%. Mano de obra.

L.22 lempiras por hora, se pueden tratar

80 kg. de gueso, 1 Kg. 0.034
2.2. Ezstante de madera con capacidad para

almacenatr Z00 kKg., depreciado a dos anos

costo de almacenaje por 2 SeBmanas. 002

3. Costo del tratamiento por 704 gr. 7 .549

q. Cocto de 1 Kg. de gueso preservado. I1G.8&S
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ANEXO 20

Costa de Quesos Preservados Decados &l ambiente, por 4 semanas.

1. Costo inicial. 7 . A0G
2. Costos de maneioc.
Z2.1. Manc de obra.

1.32 leapiras por hora, se pueden tratar

B Kg. de quesc, 1 Kg. .68
2.2. Estante de madera con capacidad para

almacenar 200 Kg., deprecliado 2 dos afos

costo de almacenajes por 4 semanas- 0.0464

x. Costo del tratamiento por 617 o, 7 .80

aq Costo de 1 Kg. de queso pressrvado. 12.382
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AMEXO 21

Costoc de Quesos Preservados Secados al ambiente, por 8 semanas.

1. Coste inicial. 7. 800
Z. Costos de maneja.
2.1. Mano de obra.

1.32 lempiras por hora, se pueden fratar

BD Kg. de guesc, 1 kg. 0.1358
Z.Z. Estante de madera con capacidad para

almacenar 200 Kg., depreciada a das afios

casto de almacenaje por B semanss. o.1728

g Coskta del tratamiento por 618 gr. 7.4681

4. Costo de 1 Kg. de gueso presarvado. 12.428
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FMEXD 22

Beneficios v rentabilidades obtenidas de preservar queso por

diferentes tratamientos a diferentes tiempos.

Valor promedic en =1 mergado de 1 kg. de

gquess Blanco Blandos e el mercado 17700 g.800
BoeneTicia bhruto. 1.200
Fentabilidad de Cocstos. 19.790 &«

Salmuera al 20 %, 1 semansa.

Berneficio bruto. - O_1483

Fentabilidad de los costos. —~ 1.818 ¥
Salmuera 20 %, 2 semanas.

Heneficio bruto. — .181

Fentabilidad de los costos. - Z2.01% %
Salmuera 20 %, 4 semanas-.

Beneficio bruto. - G.454

Rentabilidad de los costos. = 4705 L
Salmuera 20 ¥, 8 semanas.

Beneficioc bruto. - 0372

Rentabilidad de los costos. — &.10% X
Salmue+ra 10 %, I semans.

Beneficioc bruto. 0.895

Rentabilidad de los coxtos. 11.3%21 %
Salmuera 10 %, T semana=.

Beneficioc brutoc. r.13Z%8

Rentabilidad de los costos. 1.393% %



75
ANEXD 22

Contintacidan

Salwmuera 10 ¥, 3 Semanas
Beneficio bruto.
Fentahilidad de Ig=s coztos.
Suera fdcida, 1 semana.
Beneficio bruto.

Rentabkilidad de los coshkoas.

Suero Acido, 2 =emanas.

Beneficia bruto.
Remtabilidad de los costac.

Secado al ambiente, 1 semana.
Baneficio bruto.
Rentabillidad de los rostos.

Secado al ambiente, 2 semanas.
Benefirio bruto.
Rentabilidad de los costos.

Secado al ambiente, 4 semanas.
Banafigcio brublo.
Rentabilidad de los costos.

Becadoa al ambiente, § semanas.
Eeneficic bruto.

Bentabilidad de los costos.

!

T

I

1

G.071

£.8913

0.304

3.378

0.0Z22

0.Z50

1.45%

142251

2.0485

19.003

3.382

285929

5.5728

29.192

A

*

EA
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ARNEXD 23
Formato para la evaluacidn organpléptica de quesos.

Fecha:

SARBOR

A go Acidno Salads Simple Buero
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AMNEXO 23

Continuacido

TEATURA
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