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l. INTRODUCCION 

Entr~ los diversos problemas qu~ ~frenta el productor 

de leche «n pais«s tropicales, hay de gran 

importancia que «stán relacionados con la comercialización de 

la leen~. 

1. La gran mayoria de las Tincas lecheras car~cen de via<> 

de comunicaciOn adecuadas para pod«r tran<>portar la 

leche a los centros d.,. consumo. 

2. La car .. ncia d.,. E'nE'rgia E'lé<::trica y refrigeración ~n el 

área rural. 

3. En épocas de alta producción «1 «XCeso de oferta de la 

lE'Che- haCE' que los precios sean tan bajos que no cubran 

los costos de producción. 

Una de la<> altE'rnativas que se le presenta al ganadero, 

para «Vitar las cons.,.cuencias de los problemas mencionados, 

~s la elaboración de quesos del tipo blanco blando, que es un 

producto menos perecedero que la leche y pn,.servarlo p"ra 

luego llevarlo con mayor facilidad a los centros urbanos para 

su con~rcialización, cuando los precios sean adecuados para 

reali:zar la venta sin te-mor a perder. 

C"-be hacer notar que la preservaci6n de quesos se la hace 

.,.n la finca, d~nde la gran mayor; a d~ los ganaderos pequeños 

y medianos no disponen de energía eléctrica, por lo que se 

descarta la preserV"-Ción por refrigeración, debiendo buscarse 

otras alternativas. 

La tecnología para la conservación del queso, deb5' 
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satisfacer las siguientes necesidades: 

~ Crear condiciones que permitan una justa comercialización 

de la leche y sus derivados. 

% Desarrollar técnicas de preservación de quesos que 

permitan ha<:er<lo d<? m;;.nera fácil y ;ol alc,.nce- d.,. lo,. 

productor,.,; que no pueden utilizar ener-g{,~ eléctrica. 

:¡: Minimiza.- Jos costos de r>res ... rvación d,.l queso OJanco 

blando para hacer de esta una práctic;;. ~ccnómicament ... 

f.actibl ... 

Ot>i .. tivos 

A. Geno=ra.l 

Encon"t.-ar una alternativa di? prii>>O.Il'rvación del 

bl.anco blando a nivel finca, ••• técnica 

económicam,.ntl!' f"'ctible, tnl>jorando ]as Utilidades qu,. el 

productor obtiene de las pr~cticas actu~les. 

1- Ev~luar el efecto de la inmersión en salmuera al 20 %, 

la inmersión en salmuera al 10 %, la lnm~rsión ~n su~ro 

ácido, y .,.1 ,..,.c;ada al ambio>nt.,., ,.abr.,. la vida O:.til, d"d" 

por .,.¡ sabor y la t .. xtura. d.,.l qu.,.so blanc:o blando. 

2. M..dir <>l ..,f<>cto d.,. J;;. lnff•<>rsi6n .,.n ~;;,lrru ... ..,ra al 20 %. 

la lnm~r¡;i6n li'n ,salmu<>ra ;;,J 10 %, la lnm .. r,.i6n en suero 
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ácido, y el secado al ambiente en la cantidad de 

coliformes presentes en el queso blanco blando. 

3. Evaluar el efecto de los tipos de pr~ervación seRalados 

sobre el contenido de sal y la humedad del queso blanco 

blando. 

4. M~ir el porcentaje de pérdida de ~o que se obtiene al 

preserva.- e-l que,;o blanco blando pe.- los métodcs antes 

mencionadoc'O. 

5. AnaliLar el costo que representa. Tanto la mano de obra 

como el resto de los insumes requeridos por cada uno de 

los tratamientos. 

6. Realizar una estimación del ingreso bruto y neto, las 

ganancias que se pueden obtener con la producción 

obtenida de cada uno de los procedimientos de 

preservación, y efectuar una evaluación económica. 



II. RSVISION DE LITERATURA 

1. Gene~alidades. 

La leche de vaca ~pezó a usa~se como alimento después 

que el hombre hubo dom~ticado el qanado salvaje. A medida 

que pasó el tiempo, poco a poco, el hombre fue dependiendo de 

la leche para su alimentación, especialmente la<> niños, siendo 

~te el nacimiento de la Industria Lechera Moderna (Hodgson, 

1965). 

Para poder hablar de los productos lácteos, se pone como 

prioridad establecer una definición aceptable de que es la 

leche. Podemos citar como una buena dei.in.ición aceptable de 

leche la da el Instituto Centroamericano de Investigación y 

Tecnologia Industrial -ICAITI- (1984) que dice ~Leche iresca 

de va<:a es el producto lntegro, no alterado ni adulte.-ado, del 

ordeño higiéni<:o regular, completo e ininte.-umpido de vacas 

sanas, que no contenga calostro y que esté exento de <:olor, 

olor, sabor y <:onsistencia ano.-m•les. 

La leche es considerada come un alimente casi cempleto 

dado su centenido de nutrimientos como sen Grasa 2.2 a 8 ~. 

Protei:nas 2.7" 4.8 ~. Lactos.a. 3.5 a 6 "!., Ceni:oa"$. 0.65 ;o 0.9 

'l-. Por lo tanto es una notable <:ombinación d,.. elementos 

alimenticios y repres•mta el alimento casi ideal para el 

hombre, ..,., ionna más satisfa<:toria que cualquie.- otro alim,nto 

natural (Revilla, 1985). 



2- ti Proble¡na. 

Los produ~tos lácteos, son susceptibles a alteraciones 

microbianas a causa de su composición quimica lo cual sucede 

principalrrwnte- bajo condicione-s de- calor como las de las 

fincas del trópico. La lechE' es un E'XCE'lE'fltE' mE'dio de cultivo 

para todos los microorga.niSinos productores de- alteracion .. s 

(Jay, 1983). 

La demanda de leche y productos láct .. os en el mercado ha 

contribuido grandemente al desarrollo de la industri.a lechera, 

la el.ahnración y venta de los productos constituye uno de los 

principal"'s problemas en la indusb-ia. J .. chera d"' todos los 

paises. ; d"'bido a la naturaleza perecedera de los productos 

y las cont:licione5 antes descritas (Agenjo, 1958 y Hodgson 

1965)-

2.1. Características de la Producción de Leche en el Trópico. 

En nuestros pai5es tropicales en vias t:le desarrollo la 

producción de leche se reali~a en gran proporción en fincas 

dE' doblE' propósito las cualE's SE' E'stima quE' contribuyen en 72 

% de la producción de leche. Dicha producción más la de las 

lecherías especializadas están sujetas a una variación 

estacional de producción de leche, la cual afecta el volumen 

de aceptaci6n del producto (Rui;:, 1981). 

La producción ~n est~s finc~s de doble propósito se hace 

en base a p~storeo de los animales, los cual<?s s"' ven 
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at .. ctados por el calor y ¡., h...tmed<td, Adem;<,s de la baja. ot,..,.-t .. 

d" pastura>< d"' bu .. na calidad "" los potr .. ros. Sl or-deño "'" 

estas finca~ ce reali2a en la Qran mayoria de los casos a mano 

y con "poyo del tern .. ro por.,.¡ alto enca"t"' d,. ~ ;lndiC:uJ> quiO' 

ti•m•m lo,; animale-s dE' .. sto,;. hatos. 

AdE'más de la baja producción de leche, E'l calor y lA 

humedad del trópico son dos de los principales problemas que 

afectan al productor qu" no puede conservar f~cilmente I,..che 

d" bu,.na c:oolidad (Warn,.r, 1980). 

2-2- ¡:;,.tacionalidad. 

Por ca.u><a de la alta producción estacional el precio de 

la leche call'; durante la estación lluvio~>a, gracias a. la 

calidad y cantidad d" pa,;.to disponible, los arlimales pued..-n 

satisfac~>r sus r,.qu.,.rimi&ntos de producción y aumenta.r J¡¡ 

producción de l~he, pero esto puede convertirse en un 

problema. o .. comerc:ial:i:;,a.ción para el pr-oductor ya qu .. Al 

existir mayor oferta los precios bajan hast<> el punto d" qu" 

1m muchas oc:asionE's ""' tr:.baja a pér-did" (Duba<:h, 1973). En 

o-tros c.:o.:.olO <:'1 hecho da di'ficultars.e .,¡ t.-anspor"te dtt l" 

producción por malas vlas d<> c:omunicaciOn y sin reirigera.cion, 

caus"n un grave probl,.ma pe.- qU,. E'l producto se descompone 

iácilment .. ya que- a temp,.ratura ambient,. ,...,. ve atacado por 

microorgan:ilOmo"' que provoca.n "'u descompo .. ición. 



' 
2.3. Pe.-ecibilidad de la Leche. 

SegUn Pulgar y Biber (1979) para que la industriali~ación 

d<? la l<?ch& en .,¡ trópico ~a té<:nica y económicamente 

factible, debe ser orientada a la obtención de productos que 

reúnan las siguientes condiciones; 

Alto rendimi~to. 

Buena conservación al medio ambiente. 

Ausencia de microorganismos patógenos. 

Simplicidad del proceso de elaboración­

Uso minimo de equipo. 

Gran aceptabilidad por el consumidor. 

DuiLács el prim.,,.- hombre que concibió el papel de los 

microorganismos en la altE'-ración d .. los <>lime-ntos fue un monje 

llamado A. J<in::her e>n 1658, el cual tuvo esta idea al examin"r 

la descomposición de la !eche y otras sustancias. Pero fU<> 

Pasteur el primero que consideró el alcance del papel de los 

micn"'r-ganismos en los alimentos. En 1837 demostró que el 

agriado de la leche era producido por mic:roorgil.nismos y hil.Ciil. 

1860 utilizó lil. pil.steur.ización, la cual se empezó a utiliz"'r 

"'" AlE-mania en 1880, "'" los Estados unidos en 1890 (Jay, 

1973). 

2.4. Pasteuriz,.ción. 

Por definición la lec~ pasteurizad" us aquella que ha 

sido sometida a un tratamiento térmico espe-c{fic:o y par un 



8 

ti .. mpo ct .. t .. rminddo para lograr la dE'strucc:ión total de los 

microorQanismos patógE'nos que pueda contener, sin alterar en 

foo-ma considerable ou composición, sabor, valor 

al i«Wnticio_ P&ro ,;,; bl.l.,.no sdb<?r qu"' l.:> pasteurización no 

corrige los defectos de la leche; solamente ayuda a consE'rvar 

sus propiedades naturales mediante la destrucción dE'l 90 al 

99 7. de los microorganismos y E'l de-sactivD.do ct .. v<.rias 

"'nzimas, lo cual representa un aumento en la vida comercial 

producto (Revilla, 1985). La past~rización 

práctica que desde todo punto de vista debe- realiz;;,r-se "'" l.as 

pldntas l"'ch.,.ras las cu"l"'s cu .. ntan con el ~uipo n~E'sario 

para realizarlo en forma efici .. nte, pero ponE'r eStE' proceso 

en manos de los productores va a implicar un mayor costo de 

producción y un>< posible- ma.yor contamin><ción poste-rior ><l 

proceso. 

La elaboración de queso es una buena <>lternativ<> par<> 

poder preservar la calidad nutricion><l de la leche, ya que 

mediante su -.laboración 1<> gran c;ontidad d,. nut,.itr>i,.nt<>!> 

pr«Sente-s "'" la !"'che n.o ""' pierden, a no s-.r part-. de la 

proteina, como es la albUmina y la l;octo><lbúmina, y un>< minima 

parte d« gr;osa qu~ iorm<>n parte del suero del queso, todos los 

componentes de la leche continúan presentes. 
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3.!. Queso. 

~Es ~1 producto obtenido por la coagulación de la leche, 

de la crema, cte la lo;¡c~ cl<>scremada o de la me-:>:c:la de estos; 

desuerado, fresco o madurado (R.,villd, 1985). 

El queso se debe elaborar en tiempos ds> alta producción 

pa.-a evitar las fluctuaciones del mercado (Dubach, 1980). Esto 

se debe a que en esta época los precios, que Juegan con la 

oferta, bajan y en muchas ocasiones no cubren ni los costos 

de producción de la leche. 

El queso es una rica fuente de calcio y proteína, tiene 

poeos rivales en el campo de la nutrición (Dubach, 1973). La 

fabricación de queso blanco no requiere de 9randes inversiones 

"'- conocimiemto,; muy s;ofisticados mas aún «i ,;;e toma en 

consideración que los principios para su elaboración son casi 

los mismos que hace 300 años (Kosikowski, 1968). 

Exist<>n muchos tipos d<> qu<>sos pero, 

o::lasificados e,-, Muy duros, Duros, Semibla,-,do y Bl.o:mdo. La 

composici6n varia de acuerdo al tipo, la parte no grasa dal 

quaso está formada principalmente por caseina la cual pu<>de 

ser coa<;¡ulada por ao::o::ión da alcoholes, ácidos débiles o 

enzimas de origen animal o microbiano que son las más 

utilizadas (Revil!a, 1985). 

El éxito del arte de la fabricación del queso resid<> 

principalmente en la obtenci.ó,-, de una. <;uajada. de propiedades 

fisicas que controlen los cambios bacteriológicos y quimicos 



regultantes, además de d .. r p..-opi,.dad .. s ..-.. v .. rsibles como no 

reversibles de la cuajada (A<ltos, 19'69). 

El queso blanco tiene importancia económica por el 

incremento en el interés en comidas étnicas y la creciente 

poblaci~ hispánica en los Estados Unidos, convirtiéndose asi 

en un producto de eKportación, lo cual indica la necesidad de 

fabricar y vender queso blanco blando para el consumo de la 

gran población d"' hispanos (Moor,., 1986 y s,.Iman, 19'71). 

3.2. Vida Util. 

Si bien .. s eier"to el queso es un produ<:to menos 

ya que él también posee una vida útil corta, sobre todo el 

tipo blando que es el que se produce en la mayoria de las 

finr:as de latinoaméri<:a (Arisp,., 1985). 

4. Preservación 

La pr"es .. rva<:ión del queso es una necesidad. Dentro o,. 

las formas que e><isten para evitar la destrucción de los 

alimentos, tenemos, e\ iotüb-i..- el desarrollo d.,. los o,-,:¡¡anismos 

producto..-es de alteraciones en éstos. Lo que puede consegui..-se 

tratando los alim..ntos de varias maneras, de tal for"rna que 

inhiba o retarde la actividad de los microorgaoisrnos (Hee-5om, 

1974). úicha pre...,rvación debe ser hecha a nivel de finca de 

tal manera que no se n .. c .. s.ite de refrigeración ya que e,;ta 

la cual puE!de ser 
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eléctrica o calórica, CUY"- ói,;ponibilióad o costo ..-s un factor 

iimitante. 

Se puede tomar c:omo una ayud" a la solución de este 

problema el hecho de que en 1954 en Inglaterra se patentó un 

antibiotico Nisina para ev:i tar alteraciones 

Clostridium en la fabriC"-Ción dE' qu.,.sos (Jay, 1983.). Pe>ro la 

alteraci6n más común causada por microorganismos en la cuajada 

es aquella que llamamos viscosa, dada por la pres.,.ncia de 

Alcaligenes, Pseudomonas, Aerobªcter (~rsom, 1974). 

Durante el almac .. ndmiento del queso se produce una 

pérdida de peso, la cual debe reducirse al minimo para que de 

buen resultado económico la pr~ervación (Kosikowski, 1968). 

También hay que tomar en consideración que el almacenamiento 

del queso va a depender del tipo, temperatura, edad del mismo 

y humedad del almacén (Amos, 1969). 

4.1. Salmuera 

Entre los años ~000 a 1200 A.C. los jud{os ya emplearon 

la sal del Mar Muerto para conservar sus alimentos. En lo cual 

observado que niveles de sal de 5.8 7. a 30 ~e y 5.1 7.. a 20 •e 

no pe<"miten el crecimiento de bacterias esporulada,. de 

Clostridium botulinum tipo E (Ohye, 1967). En otros estudios 

se observó que se necesita 12 7. de sal en la salmuera y más 

de 80 dias para inhibir el cr~imiento de bacterias en los 

alimentos a temperaturas de 26 •e (Herson. 1974). 
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menores de 4.5 (Herson, 1974). 



III- MATERIALES Y METODOS 

1. Localización. 

La presenta investiQ~Ción se realizó en la Escuela 

Agricola Panamericana, ubicada ~n ~1 Vall~ del Zamorano a 30 

kilómetros al este de Tegucigalpa. 

La temperatura prom~dio ~ d~ 20 a 24 grados centigrados 

y tiene una altitud de 850 msnm y una precipitación promedio 

de 1100 a 1300 mm anuales. 

Leche cruda. 

Baldes plásticos de 20 litros para elaborar la cuajada. 

Cuajo liquido Hansen de doble potencia. 

Lira para cortar la cuajada. 

Sal comón refinada_ 

Hipoclorito d~ calcio. 

Agitador metálica de leche-

Moldes plásticos cónicos de 13 * 12.5 * 14.5 cm­

Estante de madera con puertas de tela metálica. 

Bolsas plásticas d~ 18 • 30 cm_ 

Manta cruda. 

3. Manufactura d~l Qu~so. 

Para producir los qu~sos se siguió el 

procedimiento< 

siguiente 

1) Durant~ todo ~l proceso el material y el ~uipo fue 
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desinfectado con una solución d~ 200 ppm. de cloro. 

2) Di~iséis baldes plásticos fueron llenados con 18 kg de 

leche cada uno; la tE>mp.,.ratura inicial ct .. la leche fue 

ct.,. 32 •c. 

3) Se añadió 2.7 cm3 de cuajo de doble potencia diluido 20 

veces por cada 18 kg de leche. 

4) Se mezcló el cuajo con la leche, con un agitador 

metálico, durant~ 20 segundos en cada balde 

5) Se dejó la leche en reposo durante dos hora5 30 minutos, 

tiempo en que la cuajada logró una consistencia firme. 

6) Se procedió al corte, con la ayuda de una lira, hasta 

conseguir un grano fino, aproximadamente del tamaño de 

un grano de maiz. 

7) Después del corte se dejó en reposo durante 10 minutos. 

8) Se ejerció presión manual para facilitar lo separación 

del suero y cada 10 minutos el suero tu~ ~liminado por 

decantación. Este proceso se repitió durante dos horas, 

al término del cual se inició el proceso de amasado de 

la cuajada. 

9) Se añadió sal comün refinad~ ~ I~ cuajad~ de cad~ b~ldo, 

a raz6n de 90 gramos por cada 2 kg de cuajada. 

10) Una vez mezclada la sal con la cuajada, fue trasladada a 

los moldes. 

11) Se colocaron los moldes sobre una mesa y se puso encima 

de cada uno un recipiente plástico con 1.5 kg de agua 

durd.nte 20 hord.s aproximadamente. (presión 0.012 



kg(C<Jl'). 

1Z) Al término d~l p~2nsaoo, ~" saca~on lo• que>sos del mol di? 

y 1u2~on pe~~dos p~~a lueoo destin~rlos a los di1e~entes 

tratamientos. 

4. Descripción dg Jos Tr~tamiRnto?. 

Lo" qu .. ,;os producido,. bajo la técnica pre--2stablecida 

-~~iba m&ncionada, fueron p,.o;.ados y asignados a los sigui.,.nt .. s 

trat~mientos de preservación> 

a. Inmersión ,.n salmu,.ra de 20 / •• 

b. Inmersión .,n salmue~a de 10 1.. 

c. Inmersión en suero ~cido. 

d. Secaoo al ambiente. 

4.1. Tratamiento en Salmu2ra. 

Pa~a tratamiento ,. inm .. rsión "" salmu .. ra 

prepara~on dos tipos de salmu .. .-~, la prim2ra a 20 1. se preparo 

disolviendo 4-5 kg d.,. 5<d refin .. da "" 18 kg o .. agua, par" 

obtener un .. concentra<:ión d"' 20 /. dii' s«l y la <>ii'QUnda 

disolviendo 2 kg do ""1 refinada en 18 kg de agua. l.a1< 

unidades l?>(p2rimental es tu .. ~on int~oducidas bol""" 

plásticas y s,. les ;,.gregó la sa.lmu2ra hil,.ta que estuvi<>ron 

complet.,mente cubiertas, lu~go s~ proc~dió a e>(traer el aire 

nesidu¡;ll y c .. rrar las bolsa"' to~ciendo .,.¡ r<>«to de l" mi,.ma 

y amarr.indol• con uniit cu.,rda, pard. luego almac,.n .. rlas "'" ,.¡ 

estante d<> aimacenñmiento. bajo techo. L<o,. mu<>str.as iu .. ~on 
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Contenido de sal • 

• b.- Variables Económicas: Costo de Materiales. 

Costo de mano de Obra. 

Depreciaciones del Equipo. 

Producto Bruto. 

Margen Neto. 

La tema de da tos se reali;,;ó sob.re cada unidad 

experimental d<> cada tratami<>nto qu"' previam..-nt" se asignó 

0 .. ..-a la tom"' de datos de ese di,.., esto es 1, 2, 4 u S semanas 

lu<>go de almacenami...ntn, h"'ciéndose la toma de los datos según 

se det,..lla a continuación: 

6.1. Determinación de la pérdida de peso. 

Se determinó la pérdida de peso por diferencia entr .. el 

peso de la unidad experimental al inicio del tratamiento y al 

final del mismo. 

6.2. Determinación de Humedad. 

Para la det~rminación de hum~ad se usó la metodologia 

del A.O.A.C. citada por Mu.-.illo (1988), la cual 5e encuentra 

en ,.1 an .. ><o 1. 

6.3. o .. terminación del Contenido de Sal. 



Para la determinación d.,.I cont ... nido de sal también se 

usó la ..... todologia de'l A.O.A.C. citada por Murillo (1988), 

• 
que' se encuentra en el anexo 2. 

6.4. Cómputo de coliformes. 

Para el cómputo de colifor"""s se utilizó el prrn::edimiento 

d.,.l "Standard M .. thods (A.P.H.A.)" re-com .. nd,.do por la O.P.S. 

(1963}, el mismo qU<? SI? <?ncu<?ntra detallado en el anexo 3. 

6.':1. D<?t<?rminación de las c.ara<:t<?r.isticas organoléptic:,.s. 

Para el sabor y t<?xtura SI? realizaron prueb"s de 

de<Justación de los productos al final del tiempo de 

por Watts (1989}. Los pan<?list.as ll<?naron <?l .formato detallado 

en el anexo 23. 

7. Diseno Experiment,.l. 

s .. usó un diseño ComplE>tam .. nte al Azar con cuatro 

repeticiones, y un arreglo factorial 4:1:4. Los fac:tor .. s en 

estudio fueron• 

1. Factor A. Tratamientos preservantes• Salmuera al 20 %, 

Salmuera al 10 %, Suero ~ciclo y s~c:ado al ambiente. 

2. Factor B. Tiempo de preservación: una semana, dos 

semanas, cuatro semanas y ocho semanas. 
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8.1. Análisis Estad~sticos. 

Para las variat.l"'s t .. c:nológic:as cont...-.ido de sal, hum,.dad 

y p~rdida d"' p"'so, "'" cada periodo de observación s"' .,.t .. ctuó 

un análisis de varianza y en los casos en que los valores de 

F fueron significativos, se realizaron separaciones de m"'dias 

pnr "'1 método de Duncan. 

8.2. Análisis Económico. 

Se determinaron los costos de cada tratami.,.nto y e>l 

ingreso bruto que se obtendria de la venta dE'l producto 

obtenido al final d"' los tratami.,ntos, para con estos datos 

proceder a calcular ~>l ingreso n"'to y La rentabilidad qu .. sE! 

obt .. ndria en cada tratamiento. 



IV. RESULTADOS Y DISCUSION 

1. Análisis Técnico. 

1.1. Vida útil. 

En los cu~dros 1 y 2 se presentan los result~dos 

obtenidos de los panel~ de degustación al tratar los quesos 

con diferentes preservantes. 

1.1.1. Salmuera de 20 /.. 

Este tratamiento logró pr~ervar los quesos durante las 

ocho semanas del experimenta, pero el porcentaje de opinion€S 

que los calificaban de buenos iba disminuyendo ~ medida que 

aumentaba el tiempo de preservación; de 29.7 % en la semana 

1 a 28.0 l. en la semana 2, a 22.7% en la semana 4 y a 14.3 

'l. en la semana 8; al mismo tiempo se incrementó el porcentaje 

de opiniones que los calificaban como salados de 45.9 'l. en la 

semana 1 a 56.0 'l. en la semana 2, a 40.9 'l. en la semana 4 y 

~ 67.8 7. en la semana 8, ><Sta tenden<:ia a in<:rementar el 

contenido de sal se debió ~ que 1~ s~l presente en la salmuera 

pasó al quE'so a medida que se incrementaba el tiempo de 

ser corregido mediante la inmen;ión de <"ste queso en agua, 

para disminuir su concentración de sal. 

En lo que s>< refiere a textura la calificación que obtuvo 

el más alto porcentaje de opiniones en la semana 1 fue la 

1irme con un 45 % d~ l~s opiniones seguida de la grumosa con 

22.5 'l. de las opiniones, esta llltima <:ali1icación ser.ia al 



d~bido a qu,. "'n la semana 2 se incrementó a 64.2 /., en la 

semana 4 a 63.8 1- y en la semana 8 a 87.~ 'l- de las opinionE'!>. 

Cuadro l. R"'sultados obtenidos del panel d"' degustación para 
la variabl.,. sabor ~?>:pr"'s"dos l>rl porc.,.nt"j"'s pólra 
cuatro formas de pr .. servación de queso bl~nco, 
después de 1,2,4 y 8 semanas de almacenami .. nto-

Tratamie-nto Semólnól ' Seman.a 2 s .. m~na 4 s .. mona 8 

S al JlluiU'" w ' 8.10 6.00 2.20 10.70 
2 10.90 b.OO 18.10 7 .lO 
3 45.90 56.00 ~0.90 67-80 
4 5.40 4.00 16.00 o.oo 

' 29.70 28.00 22.70 14.30 

s .. lmue>r;¡, "' ' 22.80 23.50 14.00 o.oo 
2 11.40 3.90 8.00 o.oo 
3 20.00 :n.3o 3~ .00 o.oo 
4 0.00 '·= 22.00 o.oo 

' 45.70 33.30 22.00 o.oo 

Sue>ro ácido/ ' 25.70 30.90 0.00 o.oo 
2 45.70 64.20 0.00 o.oo 
3 5. 70 0.00 0.00 o.oo 
4 20.00 4.70 0.00 o.oo 

' 2.80 0.00 0.00 o.oo 

Se>cado ' ' 18.70 26.40 18.70 3.03 
2 15.60 11.70 15.60 33.30 
2 0.00 2.90 6.20 12.10 
4 28.10 26.40 31.20 27.30 

' 37.50 32.30 28.10 24-20 

., Ama..-go ., Acido ., Salado ., Simple ., Bu,.no 



Cuadro 2. Resultados ot>t .. nido~ del pan!l"l de d.,.gustación para 
1~ variabl~ t~xtura .,.xpresados en porcentajes para 
cuatro formas de pr~servación de queso blanco, 
despues de 1,2,4 y 8 semanas de almacenamiento. 

Tratamiento Semana 1 s~mana 2 s .. mana 4 Seoman" 8 

Sal muer" 20/ 1 22. :;o 64.20 63.80 87.50 
2 45.00 25.00 5.50 o.oo 
3 9.60 0.00 2. 70 o.oo 
4 0.00 0.00 11.10 12 -~0 

' 22.50 10.70 16.60 o.oo 

Salmu"'r" 1" 1 10.70 60.70 45.70 o.oo 
2 10.70 3.50 0.00 o.oo 
3 3.50 3.50 0.00 o.oo 
4 3.50 14.20 34.20 o.oo , 71.40 17.80 20.00 o.oo 

Suero ll.cido/ 1 15.15 64.20 0.00 o.oo 
2 6.00 0.00 0.00 o.oo 
3 3.00 o.oo o.oo o.oo 
4 24.20 28.50 0.00 o.oo 

' 51.50 7.10 o.oo o.oo 

Secado 1 1 10.70 17.20 ~~- 70 o.oo 
2 64.20 72.40 71.10 77.70 
' 14.20 10.30 0.00 o.oo o 

4 0.00 0.00 10.50 22-30 

' 10.70 0.00 2.60 o.oo 

'1 Grumos;o >¡ Firme ~, E<:lAstica •¡ Pastosa '/ Suave 

1.1.2. Salmu~ra de 10 ~-

Est.,. tratamiento logró pres .. rvar lo:<. qu~sos duri<nt .. 

en el experimento, lo Cu<>l iba dicminuy~>ndo a medida que 

aumentaba 1>l tiempo de preservación de 45.7 7. en la semana 1 

a 33.3 'l. <!'n la semana 2 y a 22.0 7. "'n l" semana 4, en la 

condicione~; al mismo ti .. mpo s~ incr~mentO ~~ porc~ntdj~ de 
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opinionE's qUE' los cel.i 1 i<:«b<m como salados d"' 20.0 ;: en la 

semanal a 31.3% "'" la sE'mana 2 y a 34.0 7.. en la semane 4, 

esta tE'ndencia a incrementar el contenido dE' sal ""' debió a 

que la sal presente en la salmuE'ra p.sso al queso a medida que 

se incrementaba el tiempo de preservación pero no en la misma 

cc.ncentraci6n que en la salmuer>o de 20 7.., sin .,.mbargo E'ste 

dE'iecto de E'XCE'So de sel tembién puedE' ,..,,.. corregido mE'diante 

la in~rsión dE' E'StE' quE'So en egua. para disminuir su 

conCE'ntración d., sal. 

En lo quE' se r.,.fiere a textura la calificación que obtuvo 

e>l más ;olto pon;:.,.rrl:"j"' d.., opinion .. s en la s .. mana 1 fuE' la 

su..av .. con un 71.4 'l. de las opiniones seguida de la gn .. unosa con 

10.7 'l. de las opinione-s, esta última calific"ción fue al final 

dE'l E'XPE'rimento la prE'dominante en este tratamiento, d~bido 

a que en la semana 2 se incrementó a 60.2 %, y en la semana 

4 a 45.7 7. de las opiniones. 

1.1.3. Suero ácido. 

Este tratamiento preservó los quesos únicamente durante 

dos semanas. El sabor de los quesos preservados por este 

tratamiento a la semana 1 era ácido ya que el 45.7 7. de las 

opiniones le dieron esta calificación y solamente un 2.8 í. de 

las opiniones lo calificaron de bueno, en la semana 2 el 64 

í. de las opiniones lo calificaron como ácido y no hubo ninguna 

opinión de bueno. 

En lo que se refiere a textura la calificación que obtuvo 



el más alto porcentaje o.,. opin.ion,.s ,.n la s .. mana 1 fu.,. la 

suave con un 51.5% do las opiniones seguida de la grumosa con 

15.1 'l. d.,. las opiniones, esta última calificación .. n la semana 

2 se incrementó a 64.2 'l. de las opiniones. 

1.1.4. s .. caoo al ambiente. 

Este tratamiento logró pres .. rvar los qu .. sos durante las 

ocho semanas del experimento, pero el porcentaje de opiniones 

que los calificaban de buenos iba disminuyendo a medida que 

aumentaba el tiempO de preservación de 37.5 'l. en la s~mana 1 

a 32.3 'l. .. n la semana 2, a 28.1 7. en la semana 4 y a 24.2 /. 

E'n la sE'm-ana a, sólo E'n E'sta Ultima ~m.ana la calificación de 

bueno no obtuvo la mayoria ~e las opiniones, <?Sta mayoria fue 

alcanzado por el sabor ácido con un 33.3 7. de las opiniones. 

En lo que se refiere a textura la calificación que obtuvo .,.¡ 

más alto porcentaje de opiniones en la semana 1 fue la firme 

con un 64.2 'l. de las opiniones, esta calificación seria al 

final del experimento la predominante en est..- trat<>miento, 

debido a qu..- se incrementó<> 72.4 1., 71.1 l. y 77_7 'l. d..- las 

opinion..-s ..-n las s..manas 2. 4 y a. 

1.2. Cómputo de Colitormes. 

En el caso ne esta variable, no ,.,. pudo realizar análisis 

de vari<>nza debido a que se utili~ó muestras compuestas para 

realizar las pruebas d~ cómputo de coliformes. 

En el cuadro 3 se pres..-ntan los cómputos de coliform..-s 



obtenidos al tratar los quesos con difer~nt~s pr~s~rvant~s y 

en el Qráfico 1 las tendencias que tuvieron los mismos. 

1.2.1. Salmuera de 20 'l.. 

Los cómputos de coliformes fueron disminuy~ndo a m~dida 

que aumentaba el tiempo de preservación de 5850 en la semana 

1 a 2200 en la semana 2 y a O en la semana 4 y a, esto debió 

al efecto de la salmuera de 20 l. sobre nUmero de colonias, el 

resultado que se obtuvo concuerda y confirma los encontrados 

por Ohye (1967), Mansour (1~73) y Herson (1974). 

Cuadro 3. Cómputo de Coliform~s, de cuatro formas de 
preservación de queso blanco, después d~ 1,2,4 y a 
semanas de almacenamiento. 

Tratamiento Semana 1 Semana 4 Semana 8 

Salmuera 20 5850 2200 0000 0000 

Salmuera 10 9100 1600 150 0000 

SUero ácido 3250 0000 0000 0000 

Secado 80 0000 0000 oooo 

1.2.2. Salmuera de 10 'l.. 

Los cómputos que se tomaron fu~ron de la semana 1, 2 y 

4 ya que los quesos de la semana 8 no se preservaron bien. 

El cómputo que se obtuvo en la semana 1 de 9100, en la 

2 de 1600 y en la 4 de 150 fue mayor que ~l que se obtuvo en 

el tratamiento de salmuera de 20 % en ~s~ mismo tiempo, lo 

cual se debió a que con una concentración menor de sa> en la 

salmuera los quesos tardan mA$ en alcanzar el punto d~ 



salinidad ne<:esar>.o para e-vitar la pr.,...e-ncia de- coliforme-s en 

el queso, esto concuerda con lo encontrado por He-rson (1974), 

donde con una concentración de 12 1. de sal las bacterias no 

desaparecieron completam .. nte de- los alime-ntos durante los 

primeros 80 días de observación. 

1.2.3. Suero ~cido. 

Al igual que en el tratamiento anterior no se- tomaron 

datos a quesos que no estuvieran en buen .. stado, en este 

tratamie-nto no se le tomaron datos a los quesos almacenados 

por- 4 y 8 semanas. 

Los cómputos de la semana 1 y 2 fueron de 32~0 y O 

respectivamente, estos cómputos son me-nores a los de los dos 

tratamientos anteriores, lo cual indica que el reducir la 

acidez es un buen método para el control de- coliforme-s lo que 

concuerda con lo e~presado por Herson (1974) y Re-villa (1986). 

1.2.4. Secado al ambiente. 

Este fue el método que dio mejor resultado en el control 

del número de coliforme-s en el queso, ya qu .. e-n la s .. mana 1 

sa obtuvo un cómputo da 80 y an las »emanas 2, 4 y B no hubo 

colonias pres~ntes en ~! queso, &Sto pudo h~~rsa debido a la 

poca humE'dad quE' tanian astos qu~sos, la cual inhibió la 

pr~encia de coliformes. 

1.3. Contenido de Sal. 

E:l análisis estadístico se realio:ó sólo para los tres 
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primeros tiempos de prE'Serv~ción d<l'bido "' qu"' solo dos d.,. los 

tratamientos conservaron los quesos en buenas condiciones 

hasta las 8 se¡nanas y fue a éstos a los que s..- ¡,.,.,'"al izaron 

pruebas de ldbor .. torio. 

En E'l cuadro 2 se puede observar los diferentes 

porcentajes de sal que se obtuvieran y en el gráfico 2 las 

tendencias que tuvieron; los tr,.tamientos de salmuera de 10 

% y el secado al ambiente no fueron significativamente 

diferentes entre si según la prueba de se~raciones de medias 

la dife-re-ncia minima significativa a un nivel 

significación de 5 1., ver """'"'o 5, p.,.ro si eran diferent<rs 

del tratamiento de saltmJE'r>:~ al 20 7. y del tratamiento con 

suero ácido. Las semanas 1 y 2 no fueron significativamente 

diferentes entre sJ., p<>ro si lo 1u<>ron. d<> la s<>man.a 4¡ la 

s<>para~ión d<> m..dias se hi~o por DMS por que la interacción 

tratamientos/tiempo de pr<>servación no 1u<> signifi~ativa en 

<>l análisis de varianza. 
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Cuadro 4. Por-centajes de Sal, de cu;otro form<>s de 
preservación de queso blanco, después de 1,2,4 y 8 
5emanas de almacenamiento. 

Tratamiento Semana ' Sem<tna 2 Sem-ana ' Semana B 

Sal muen• 20/ ' 7.37 8.01 9.00 9-36 
2 7.02 7.62 8.54 8.42 
3 6.90 6.50 8.07 8.30 
4 5.85 6-40 7.13 8.07 

pr~dio 6.78 7.13 8.18 8.53 

Salmu.,.ra >O! ' 5.73 5.61 6.90 
2 5.14 5.44 6.31 
3 5.03 5.27 6.24 
4 4.>6 5.21 5.61 

promedio 5.11 s.:m 6.26 

Suero ácido/ ' 3.39 2.50 
2 3.15 2.34 
3 2.80 2.33 
4 2.04 2.10 

promedio 2.84 2.31 

Secado 1 ' 5.14 6.30 :>-72 5.85 
2 4.91 6.02 5.36 5.49 
3 4.~ 5.43 5.03 5.26 
4 4.21 5.03 4. 79 4.79 

promedio 4.69 5.69 5.22 5.34 

1.3.1. Salmuera de 20 7-. 

Est .. tratamiento atJ.II>INlta el porcentaje d"' sal de los 

que-sos desde la primera semana y continúa en au.,..nto a medida 

promedios de las rE'peticionE'S se pu~.,. obs.,.rvar quE' las 

conc«ntracion«S van ó« 6.78 «n la s«mana 1 a 7.13 en la s«mana 

2, a 8.18 en la semana 4 y a 8.53 en la semana 8. Estos 

porcentajes tienen dif«r«ocia estadistica a un nivel de 



sign.i ficancia o e 5 %, poc tiempos ,. 
preservación, entre los quesos preservados por 2 y 4 semanas, 

pero no la hay entre 1 y 2 semanas, ni entre 4 y 8 semanas, 

ver anexo 5. 

El incremento en el contenido de sal de los qu,.sos se 

debe a que la sal presente en la salmuera los va saturando 

más a medida que se incrementa el tiempo de contacto con la 

misma. 

1.3-2- Salmuera de 10 Y.. 

Este tratamiento también aum .. nta el porcentaje de sal de 

los qu.,sos desde la primera semana y continúa en aumento a 

medida que se incrementa el tiempo de preservación; al sacar 

promedios de las repetici-ones se pu"d" observar qu" las 

conc .. ntraciones van d" 3.97 cuando se elaboraron los qu .. sos 

a 5.11 en la semana 1, a 5.38 en la semana 2 y a 6.26 en la 

semana 4. Est" tratamiento no preservó el quese per echo 

semanas. Los porcentaj..s de sal de la semana 1 y 2 no sen 

estadisticamente diferentes a un nivel de significancia de 5 

%, ver anexo 5, ,..ro si lo son con el porcentaje de la semana 

4. 

El incremento en el contenido de sal de los quesos es 

menor que el obtenido con el tratamiento de salmuera de 20 %, 

debido a que la concentración de sal es menor en este 

tr<>tamiento. 



1.3.3. Sue~o ácido. 

La inme~sión en sue~o ácido p~ovocó una disminución en 

el contenido de sal de los quesos, la cual fue de 2.84 1- en 

la semana 1 y a 2.31 /.en la SE'mana 2, no se tomó lecturas de 

la semana 4 y 8 po~ que los quesos no se encontraban en buen 

estado, los datos o,. la semana 1 y 2 son estadisticamE'nte 

diferentes por efecto del tiempo de preservación sobre los 

quesos a un nivel de significancia de 5 1-, ver anexo 5. 

La disminución del contenido de sal puede debersE' a que 

el medio en que estaban inmersos los quesos para su 

preservación carecia de sal, por lo que parte de la que @Stuvo 

presente originalmente en el queso pasó al preservan te. 

1.3.4. Secado al ambiente 

El porcE'ntaJe de sal de los quesos del tratamiento de 

secado se incrementó desde la primera semana de 3.~7 'l. en la 

elaboración a 4.69 i- en la semana 1, a 5.69% en la semana 2, 

luego hubo una disminución en la semana 4 en la que se obtuvo 

5.22 y 5.34 'l. en la semana 8. Los datos de la semana 2, 4 y 

8 no son estadisticamente diterentes entre si por efecto del 

tiempo de preservación a un nivel dE' significancia de 5 'l., 

pE-ro si Io son E'n relación al dato de la primE'ra sE'mana. 

El aumE'nto E'n el contE-nido de sal puede explicarse como 

efecto de la pérdida de humedad con el incremento dE'l tiempo 

de prE'Servación dE' Jos quesos, lo que concentraba E'l contenido 

de sal. 
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1.4. Cont~nido ds Humedad. 

Al igu;.J qu.,. la variable anterior el análisis e.otadis.tico 

se realizó solo para los tres primeros tiempos de preservación 

d«bido a que a las 8 semanas solo dos de los tratamientos 

conservaron los quesos ~ buenas condiciones y fueron a éstos 

a los que S<> ].,.s .-.,.ali:':ó pruebas de laboratorio. 

En e-l cu:.dro 5 se puede ob<>ervar los porcent.a.jes de;. 

humedad que se obtuvieron con los diferentes tratami.,.ntos a 

los diferentes tiempos d.,. pr .. s .. rvación y en el gráfico 3 las 

tendencias tuvi .. ron E;'Stos datos, que 

estadísticamente diferentes según la prueba ct .. Duncan con un 

gr .. cto de significación d<'i'l 5 7-, ver ane-xo 6, son los de 

salmu .. ra al 10 y secado al ambi~te a la primera semana, en 

la semana 2 no hay diferencia entre las salmu~~as y el sue~o 

ácido pe<~o si la hay ent~ .. "'llos y "'l se<:ado. Lo mismo se 

~ .. pi te en la sem-ana 4 y 8 con los tratamie-ntos qu~ pres~rvaron 

a ese tiempo. Esta diferencia es altamente significativa por 

ef~cto de los t~atamientos, y po~ ef~to de la interacción 

tratamientos/tiempo de preservación. 

1.4.1. Salmuera de 20 %. 

Los valores de humedad que se obtuvieron de los quesos 

preservados po~ est..- método no fueron significativam~nte 

dif~rentes entre si segUn la prueba de separación de medias 

de Duncan, con un nivel de significancia de 57., ver anexo 6, 

debido al ef«cto d•d tiempo de preservación; .. stos valo~ .. s 



fueron en aumento a medida que se incrementaron hasta la 

semana 2 de preservación de 45.37 en la semana 1 a 49.15 en 

la semana dos, para luego disminuir a 46.14 en la semana 4 y 

a 43.37 en la semana 8. 

Tanto el incremento como el descenso observado en .,¡ 

porcentaje d<> hwneda.cl d.,. los quE'Sos preservados por este 

método se debió a qU<> en la~ dos primeras semanas los qu<>sos 

no fueron tan saturados d.,. sal como para perder hum.,dad, lo 

cual si ocurrió a partir de la semana 4. 

Cuadro 5. Porcentajes de Humedad, de cuatro formas d<> 
preservación de qu.,so blanco, d<>spues de 1,2,4 y 8 
semanas de almacen&miento. 

Tratamiento 

Salmuera 20/ 1 
2 
3 

' 
promedio 

Salmuera 10/ 1 
2 
3 

' 
promedio 

Suero ácido/ 1 
2 
3 

' 
promedio 

' ' 2 
3 

' 
promedio 

Semana 1 

49.33 
45.64 
43.86 
42.65 

51.25 
50.67 
50.40 
49.33 

50.41 

50.54 
48.24 
47.11 
46.52 

46.67 
44.88 
41.39 
34.11 

41.76 

Semana 2 

55.03 
54.16 
43.89 
43.53 

49.15 

50.25 
50.20 
50.18 
49.9"7 

50.15 

54.52 
49.55 
49.33 
47.16 

50.14 

27.79 
27.16 
26.92 
26.02 

26.97 

Semana 4 

49.03 
45.30 
45.16 
45.10 

46.14 

50.72 
48.48 
45.04 
42.94 

46.79 

22.37 
20.90 
><>.SO 
19.91 

20.99 

Semana 8 

44.68 
44.57 
42.29" 
41.95 

43.37 

21.55 
20.84 
20.73 
20.73 

20.93 



1.4.2. Salmuera de 10 7.. 

Los porcentajes de hu<nedad que """ encontraron d..- los 

quesos pres..-rv,.dos método no 

$ignificativamente di-ferentes entre si, segUn la prueba de 

Dunc<<n con un 5 7. de significación, v..-r ar><•Xo 6, debido al 

e-fecto dl?l tiempo de pr~>servación; estos valores fu~>ron 

disminuyendo a medida que se incrementaron los tiempos de 

pr~>servación de 50.41 en la semana 1, a 50.15 ..-n l" se'mana 

dos y a 47.79 en l<> sem<>na 4. La pérdida de humedad a la 

seman<> 7 en este tratamiento se debió al efecto de la sal 

sobre el altos porcentaJes de humedad, "'más "ltos porcentajes 

de humedad la sal actúa mas rápido que en el tratamiento 

anterior. 

1.4.3. Suero ácido. 

En este tratamiento las humedades analizadas fueron de 

los queso$ preservados por 1 y 2 semanas ya que los de 4 y 8 

no se conservaron bien. Del análisis de separación de medias 

de Duncan se obtuvo que los datos no e'ran significativam..-nte 

diferentes entre si por efecto de el tiempo de pres~>rvación¡ 

los datos aumentaron di? la semana 1 con 48.10 a la seman" 2 

con 50.14. 

Este incremento ,. que medio 

preservan t .. un liquido y quesos 

"b~orbieron part .. d"'l mi~ lo cual causó el ... -t .. cto referido. 



1 .4 .4. Secado al ambiente. 

Los porcentajes de humedad de los quesos preservados a 

2, 4 y 8 semAnas por este método no fueron significativamente 

diferentes entre si, se-gún la prueba de Duncan con una 

significación de 5 %, pero ,;i lo fueron en relación al 

porcentaje de la primera semana, observándose una disminución 

que va de 41.76 en la semana 1 a 26.97 en la semana 2, a 20.99 

<>n la se"""na 4 y a 20.93 en la semana 8. 

Esta di!>minución se debió a que al dejar los quesos 

almacenados al ambiente perdieron la humedad por evaporación. 

1.5. Pérdida de peso. 

En el cuadro 6 y La gráfica 4 se puede observar los 

porcentajes de p~rdida total de peso y las tendencias que se 

encontraron al final de cada tratamiento. 

Como en todas las variables anteriore$ el análisis 

estadístico se realizó solo para los tres primeros tiempos de 

preservo.,::ión debido a que a las 8 semanas solo dos de los 

tratamientos conservaron los quesos en buenas condiciones y 

fueron a estos a los que se le realizó pru~bas de laboratorio. 

En todos los tratamientos, a ~dida que se aumentaba el 

tiempo de pr<?servación iba aumentando el porcentaje de pérdida 

de peso, en la s<?mana 1 fueron <?stadistica""""te diferent .. s los 

tratami<?ntos de salmu~ra de 20 7., salmuera lO 7. y el secado 

al ambiente, ver anexo 7, el tratami<>ntO con suero ácido tuvo 

igualdad estad1stica con la salmuera de 20 7. y la salmuera d"' 
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10 'l.. En la s~mana 2 no hubo diferen~ia estadistic:a entre las 

salmueras y el suero ácido pero si la hubo entre los 

tratamientos dntes mencionados y el secado al ambient5'. El 

secado tu.,. diferente a los tratamientos con salmuera en la 

semana 4; y en la semana 8 fue diferente al tratamiento con 

salmuera de 20 'l.. Estas diferencias significativa~ al 5 1- se 

produjeron por ..-tecto de los tratamientos y le~ interacción 

tratamientos/tiempo de preservación. 

Cuadro 6. Porcentajes de Pérdida de Peso, de cuatro formas O e 
preserva<:ión de qu .. so blanco, después de 1,2,4 y 8 

s~?manas d .. almacenamiento. 

Tratamiento Semana ' Semana 2 Semana ' 5«-m;¡,r><• 8 

Salmuera 20> ' 16.03 14.60 16.20 17.70 
2 15.00 13.90 15.05 15.29 
3 9.10 11-50 14.70 15.69 

' 7.50 11.10 14.52 15.60 

prome.dio 11.90 12.77 15.11 16.07 

Salmuera '"' ' 4.02 13.60 11.40 -----
2 1.58 13.20 10.50 -----
3 '""" 8.90 10.10 -----
' 0.57 7.15 8.8 -----

promedio 1.80 10.71 10.20 

su.,.ro ácictoJ ' 14.30 12.70 ----- -----
2 7.30 11.50 ----- -----
3 4.50 11.10 ----- -----
' 2.40 4.60 ----- -----

promedio 7.12 9.97 

Secado ' ' 30.40 36.40 40.09 41.61 
2 3::i.80 35.30 38.18 38.40 
3 19.10 35.20 38.20 38.20 

' 17.10 11.70 35.97 34.60 

promedio 25.60 29.65 38.11 38.20 
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1.5.1. S~lmu~ra d~ 20 'l.. 

Las pé-n:lidas de peso obtuvieron de los quesos pres .. rvado'D 

este método a difere-ntes fueron 

significativamente diier ... nt..s entre si segtln la prueba de 

separación de medias de Duncan, con un nivel de significancia 

di? 5 %, ver """"'o 7, debido <<l efecto del tiempo de 

preservación> estos valores fueron en aumento a medida que se 

incrementaron los ti<ffllpos de preservación de 11.9 en la s¡¡>mana 

1 a 12.77 en Ia semana dos, a 15.11 en la semana 4 y a 16.07 

en la semana B. 

El incremento observado en el porcentaje de pérdida de 

de peso de los quesos preservados por este método se debió a 

que a mayor tiempo de preservación el queso va pérdiendo más 

humedad, por efecto de la sal de la salmuera. 

1.5.2. Salmuera de 10 1.. 

Los porcentajes de pérdida de peso que se encontraron de 

los quesos preservados por E'ste método por 1 y 2 semanas 

iuE'ron significativamente diferentes entre si, según la prueba 

de Duncan con un 5 f. de sig~ificación, ver anexo 7, debido al 

eiec:to del tiempo dE' prE'sE'rvac:ión; estos valores fueron 

aument.3.ndo a medid8 que se incrementaron los tiE'mpos de 

preservación de 1.8 en la s~mana 1, "' 10.77 en la semana dos 

y a 10.2 en la seman8 4, entre la semana 2 y la 4 no hubo 

diferenCi8 estadisticamente significativa. 
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Ultime fue estimado en 1% del costo da los insumas y mano de 

obra utiliLada. 

La leche utiliz.:oda dió 11 1- de re-ndimientCJ en <1Ueso, lo 

cual representa 32 kg de queso, con 243.23 lempiras de costo 

total o sea 7.60 lempiras por kg de q~so obtenido al inicio 

d.,.l experi<r>ento. 

Al pre-....-rvar los quesos, ya sea por fal t<> de vías de 

comunicación o por que los precios no son adecuados, hay que 

agregarle a los costos de elabcración del queso el costo del 

tratamiento de pr~ervación. 

En los anexos 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 

20, 21 se puede ver, el costo de cada uno de los tratamientos 

de- preserva<:ión; como se pu~.,. <Opreciar, estos costos se 

incrementan a medida que aumenta el tiempo de almacenamiento, 

debido a la pérdida de peso durante ese perlado y al costo de 

almacenamiento. El almacenamiento representa un incremento de 

0.016, 0.032, 0.064, 0.128 lempiras para las se.manas 1, 2, 4 

y 8 r~p~tivamente para todos los tratamientos. La pérdida 

en pe.so para el tratamiento con salmuera 20 7. ,.-.,.presentó 119, 

127, 151 y 160 gramcs para lcos semanas 1, 2, 4 y B 

,.-.,.spectivamente. En el tratamiento con Palmuera 10 7- la 

pérdida de peso fue de 18, 102, 107 gramos para las semanas 

1, 2 y 4 respectivam,.nt ... En el tratamiento de suero ácido la 

perdida de peso representó 71 gramos y 99 gramos para la 

semana 1 y 2 respectivam.,.nte; y para el tratamiento d<> s<>Cado 

esta pérdida 1ue de 256, 296, 381 y 382 gramos para las 
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semanas 1, 2, 4 y 8 respectivamente. 

El cuadro 7 muestra los cestos de almacenami,.nto, los 

correspondientes .a las pérdidas de peso y el de mat~ria prima 

y elaboración obtenidos en cada tratamiento= 

Cuadro 7. Costo total al final de cada periodo de 
almacenamiento de cada tratamiento dado en lempira" 
por kilogramo. 

li=<k 
p,-es.,.rvar::ión. semana ' sem-anas z semanas. 4 <¡;eman"'s 8 

Salmuera 20 r. 8.872 8.958 9.201 9.345 

Salme1era <O ,_ 7. 921 8.720 8.708 N.P.* 

Suero ácido 8.519 8. 780 N.P. i: N.P. * 
S..-.::ado 9.885 10.270 .11.084 11.225 

* No preservaron hasta este periodo. 

2.2. Precios de Venta. 

Los precios de venta de-l queso blanco blando, en los 

mercados de Tegucigalpa fueron durante el periodo de mayo a 

julio de 1990 d" 8.8 le-mpiras por kil<:l9ramo de queso, seQún 

muestr"'o rO>alio:ado¡ siendo este el precio usado para los 

c~lculos económicos. 

2.3. Resultados Económicos. 

La diferem::ia entre el precio de venta y el costo de 

producción sin gastos de comercialización dio la cifras que 

se encuentran en el anexo 22. 



Cuando se comparó los beneficios obtenidos con los 

diferentes tratamientos en los mismos ti.,.mpos de preservación, 

se encontró qu"' el tratamiento d.,. salmu.,.ra 10 7. dio el mayor 

beneficio d., 0.895, 0.138 y 0.071 lempiras para la sem,.na 1, 

2 y 4 respectiv,.mente, seguido por el tr,.tamiento con suero 

ácido, que dio 0.304 y 0.022 lO>mpiras para la ~mana 1 y 2 

semana; estos dos tratamientos solo preservaron el queso por 

4 y 2 s .. manas respectivamente. El tratamiento d., salmuera 20 

'l. y el secado no dej"n ningún beneficio por que los co<>tos de 

producción y pres.,rvación <>on má<> altos que el precio de venta 

Cuadro 8. Beneficio al final de cada ~riodo de almacenamiento 
de C"da tratamiento dado en lempiras por kilogramo. 

Tipo~ 
preservación. ' 5-<ffi><ma 2 semanas ' semªna-;o 8 semanas 

Salmuera 20 ,. 0.163 0.181 0.454 0.572 

Salmuera >O % 0.895 0.138 0.071 N.P. :t 

SUer-o ácido 0.304 0.022 N.P.:t N.P. * 
Secado 1.459 2.065 3.582 3.628 

:t No preservaron hasta este periodo. 

2.4. Rentabilidad. 

La rentabilidad expresada E'n porcentaje, calculada 

utilizando la siguient., fórmula: (Beneficio/Costas totales) 

t 100, mostr6 que, el tratamiento de salmuera 10 'l. tu., el que 

resultó en la mejor r.,ntabilidad de costos. hasta la cuarta 



semana de almacenamiento ya que este tratamiento no fue capaz 

de conservar el queso hasta la semana 8 en la cual no eran 

aceptables para consumo humano. Tal como se puede ver en el 

anexo 2'3, le rentabilidad a la s<>mana 1 fue de 11.321 7-, de 

1.593% en la semana 2 y bajó a 0.813 7- en la s .. mana 4. 

Con el "'uero ácido solo se preservó hasta la semana 2 y 

la rentabilidad para este tratamiento fue de 3.578 7- y 0.250 

% en la sE'mana 1 y 2 r..,;pE'ctivamente. Los tratamientos d<> 

salmuera 20 % y ,.¡ socado no fuE'ron rentablE's. 



V. CONCLUSIONES 

Bajo la~ condiCion~~ en que se desarrolló este trabajo. 

1. Es posible pr~servar queso por el tratamiento d~ secado al 

ambiente y por inmersión en salmuera d~ 20 % hasta por 8 

semanas, en salmuera d~ 10 % hasta por 4 s~nas y en suero 

ácido ha~ta por 2 semanas. 

2. El tratami~nto de secado al ambiente y ~1 suero ácido 

inhiben las colonias de colitormes a las 2 semana~, la 

inmersión en salmuera de 20% inhibe colonias de colitormes 

a las 4 semanas. 

3. El tratamiento d~ s~cado al ambiente, la salmuera de 20 % 

y la salmuera de 10 % incrementan el porcentaje de sal y 

di~minuyen el de humedad de los quesos preservados; el 

tratamiento con suero ácido r~uce el porcentaj~ de sal y 

aumenta el d~ humedad. 

4. A medida que se incrementa el tiempo de preservación bajo 

cualquier tratamiento se aumenta la pérdida de peso. 

5. Los costos de producción y preservación de queso blanco 

blando aumentan a medida que se incrementa el tiempo de 

preservación. 

6. Las mejores rentabilidades que se puede obtener de la 

preservación de queso blanco blando son con el tratamiento 

de salmuera de 10 % hasta por 4 semanas, seguidas d~l 

tratamiento en suero ácido hasta por 2 semanas. 



VI. RECOMENDACIONES 

1. Pr~s~rvar qu~so blanco blando por ti~mpo d~ hasta cuatro 

semanas en salmuera con 10 7. de sal y en suero ácido hasta 

pnr 2 semanas para obtener los mejores resultados técnicos 

y económicos. 

2. Se puede preservar queso blanco blando por tiempo de hasta 

8 semanas en salmuera con 20 1- sal y con el secado al 

ambiente, si los precio de venta sobrepasan los costos d~ 

producción y preservación. 

3. Continuar los experimentos con de t~nicas de preservación 

d~ queso blanco blando a nivel de finca, incluyendo el Uso 

de suero con sal, salmu~ra con 15 7. d~ sal y aum~ntando ~1 

número de repeticiones y el tamaño de los quesos. 



VII • RESUMEN 

Para ~n~ontrar una alt~rnativa técni~a y económicam~nt~ 

factible de preservación de queso blanco blando a nivel de 

tinca, ses~nta y ~uatr-o quesos ,. o.o Id logramos •o promedio, 

'os cuales fueron asignados so grupos ,. ' • di i"'rentes 

tratamientos ,. pr..servación, 'o• cuales iu,.ron; 

L Inmersión en salmuera ,. 20 % ''" '· 2, ' y 8 semana.:;. 

2. Inmersión so s<olmu .. ra ,. 'o % pon ' . 2, • y a seman<os. 

3. Inmersión en ~uero ácido por 1, 2, 4 y 8 s .. manas. 

4. Secado al ambi,.nt .. por- 1, 2, 4 y 8 semanas. 

s. USÓ un cuatro 

repeticiones, y un arreglo ia~torial 4~4. 

Se en~ontró que• Es factible técnica y económicamente 

preser-var- quesos "'n salmuera de 10 X hasta por cuatro semanas 

y en suero ácido hasta por 2 semanas. El secado al ambiente 

y el suero ácido inhiben las colonias de coliformes a las 2 

semanas, la inmersión en salmuera de 20 7. inhib~ las colonias 

de colitormes a las cuatro semanas. El tratamiento de secado 

al ambiente. l<o S-'>lmuera de 20 7. y l-'> S-'>lmuera de 10 7. 

incrementan el porcentaje de sal de 4.b9 7. a 5.34 7., de b.78 

7. a 8.~3 7., d~ ~.11 l. a 6.26 7. respectivamente y disminuyen 

el de hum .. dad de los quesos pres~rvados de 41.76 7. a 20.93 /., 

de 45.37 7. a 43.37 7., de ~0.41 7. a 46.79 l. respe~tivamente; 

el tratamiento con su .. .-o ácido reduce el porcentaje ct .. sal de 

2.84 7. "' 2-31 l. y c.umenta el de humedc.d de 48.10 /.. a 50.14 7.. 

A medida que se incrementa el tiempo de preservación bajo 



cualqui~r tratamiento se aumenta la perdida de pe5o de 11.90 

% a 16.07 % en 5<>lmu.,.ra de 20 í., d"' 1.80 í. a 10.20 í. en 

salmuera de 10 7., de 7.12 í. a 9.97% en suero ácido y de 25.60 

í. a 38.20 í. en se.::ado al ambient"'-

Los costos de producci6n y pre5ervaci6n d"' queso blanco 

blando aumentan a medida que se incrementa el tiempo de 

preservación. Las mejores rentabilidades que se puede obtener 

d"' la preserva<:i6n de queso blanco blando son con el 

tratamiento de salmuera de lO í. hasta por 4 semanas con 0.813 

%, seguidas del tratamiento en suero á<:ido hasta por 2 semanas 

con 0.250 %. 
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Gráfico 1. Cómputo d~ colilorm~s, de cuatro 1ormas 
d~ preserv~ción de queso blanco, después 
d"' 1,2,4 y 8 semanas de alm~cen .. miento. 
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Gráfico Porcen~aje~ de Sal, de cuatro formas de 
preservación de queso blanco, después 
de 1,2,4 y 8 semanas de almacenamiento. 
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Gráfico 3. Pon::entaje,; di? Humedad, di? cuatro formas 
de preservación de queso blanco, después 
de 1,2,4 y 8 ,;emanas de almacenamiento. 
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Gráf.i.c;o 4. Porc.,.ntajes de Pé.-dida de P<?so, de 
cuatt"O tot"mas de preservación d<? quEso 
blanco, después d<? 1,2,4 y S semanas de 
81 macenami<?nto. 
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ANEXO 1 

D~t~rminaci6n de humedad. 

Para la prueba de humedad se prepararon recipientes, en 

los cuales se puso 3 gramos de queso picado en trozos finos 

y se anotó el peso exacto del recipiente con el queso. Luego 

se procedió a colocar los recipientes en el horno para 

secarlos a una temperatura de 105 grados centigrados por un 

tiempo de 24 horas, que es un tiempo suficiente para obtener 

un peso constante. 

Luego del tiempo de secado se introdujo los recipientes 

al desecador hasta que se encontraron frias p<>r"> poder 

pesarlos y anotar el nuevo peso exacto. Se calculó la humedad 

perdida por diferem:ia y Iu.,.go se aplicó la sigui<tnt ... fórmula. 

Murillo (1988). 

%de humedad~ (gramos de humedad/gramos de queso hUmedol*lOO 
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ANE:XO 2 

Determina~ión del contenido de Sal. 

Para la prueba de sal se pesaron en un vaso de 

precipitados, previamente tarado, 10 gramos de muestra bien 

picada, la cual se le calentó en un beal<er por una hora para 

extraerle la ">al a la muestra. S.. ¡., añadió unas gotas d" 

solución indicadora de fenoftaleina y se neutrali~ó con 

hidróxido de sodio O.lN. El contenido del vaso se pasó a un 

balón aforado de 250 cm~, aforado con agua d~tilada, se agitó 

para que se mezcle bien y se filtró. Del filtrado se tomaron 

25 cm~ y se vertieron e>n un matra>: '"Erlen...,.ye..-~ de 250 cm'. Se 

añadieron unas gatas d" solución indicadora de cromato de 

potasio y se tituló eon una solución de nitrato d.,. plata 0.1N. 

Para determinar el cont .. nido d.,. cloruro d.,. calcio se 

aplic:ó la siguiente fórmula• 

% NaCl" cm' d-. Ag N03 * 0.1 N * 0.0585 t: 100 * aforo/peso de 

muestra * alicuota 
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ANEXO 3 

Técnica seguida para el Cómputo de Coliformes en queso blanco 

blando recomendado por O.P.S. (1963). 

Tomando precauciones asépticas y usando los medios 

apropiados de acuerdo con el tipo de que=, ""' desmanuzó 

compl..-t~nte las muest,..as. Calentó a 45 •e los frascos d., 

dilución, con capacidad d..- 180 cm~, cont .. ni..-ndo 99 cm~ d<> 

citrato de sodio al 2 %, se agregó rápidamente 11 gr de queso 

y los trituramos con una varilla de vidrio estéril hasta que 

estuvieron completamente emulsionados.Con una pipeta se 

extrajo y se sembró 2 cm' de la suspensión en platos petri con 

agar bilis-rojo-neutro-crist"'l violet,., su composición está 

en el anexo 4. Luego de 24 horas de tenerlos en la incubadora 

a una temperatura de 32 ·e, se proceñe a la toma de datos. 
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ANEXO 4 

Composición del Agar-bilis-rojo-neutro-cristal violeta usado 

en la determinación y cómputo de coliformes. 

Peptona o Gelisato 

Sal.,s Bili«re,; 

Lactosa 

Cloruro d"' Sodio 

Rojo Neutro 

Cristal Violeta 

""'" 
Agua Destilada 

3.000 gc. 

7.000 gc. 

L500 gc. 

10.000 gc. 

5.000 gc. 

0.030 gc. 

0.002 gc. 

15.000 gc. 

1.000 H. 
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ANEXO 5 

Análisis de Varianza y Separación de medias, del Contenido de 
5.!3. l -

F.V. G.L s.c. C.M. F. 

4.350 2.175 5.2783 *~ 

Factor B(Preserv) 3 138.292 46.097 111.8624 ** 
A t B 6 2.1719 ns 

Erro..- 36 14.835 0.412 

Total 162.847 

C~iiciente de Variación~ 12.36 l. 

Separación de medias mediante la Prueba de Diferencia minima 
significativa al 5 7., para la variabl.,. tratamientos. 

Salmu .. ra 20 1. 
Salmuera 10 'l. 
Secado 
Suero Ac:ido 

7.650 A 
5. 580 B 
5.230 B 
z.s7o e 

Separación de media,; mediantP. Ja Pru<?ba d,. Dif<?r<?nc:ia minima 
significativa al 57., para la variable semanas. 

Sen\a.na 4 
Semana 2 
Semana l 

6.550 A 
5.120 B 
4.850 B 



ANEXO 6 

Análisis de Varianza y Separación de medias d"'l cont .. nido ct .. 
humedad. 

F .V. s.c. C.M. 

Factor A( Semanas) 2 214.053 8.9989 ** 
Factor B(Preserv) 3 2516.769 35.2689 ** 
A 1: B 6 1107.212 184.535 7.7580 ** 
Error 36 856.312 23.786 

------------------------------------------------------------
Total 4908.398 

C~ficiente de Variación= 11.07 % 

Separación de medias mediante la Prueba de Amplitud Múltiple 
de Duncan significativa al 5 %. 

Salmuera 20 
Salmuera '" Suero ácido 
Secado 

Semana 1 
Seman>o 2 
s.....,,.na 4 
Semana 8 

% 
% 

Semana ' 
45.37 AB 
50.41 A 
48.10 AS 
41.76 B 

Sal m. 20 

45.37 A 
49.15 A 
46.14 A 
43.37 A 

Semana 2 Semana ' Sem<~na S 

49.15 A 46.14 A 43.37 A 
50.15 A 46.79 A 
50.14 A 
26.97 B 20.99 S 20.93 B 

Sal m. >O Suero A. Secado 

50.41 A 48.10 A 41.76 A 
50.15 A 50.14 A 26.97 B 
46.79 A 20.99 B 

20.93 B 



ANEXO 7 

Análisis de Varianza y Separación de medias del Porcentaje dE> 
Pérdida de peso. 

F.V. G.L s.c. C.N. F. 

Factor AíSemanas) 2 188.764 94.382 3. 7462 "t 

Factor E(Pr~~rv) 3 4838.370 1612.790 64.0148 ** 
A * B 6 570.292 95.049 3.7727 * 
Error 36 906.984 25.194 

------------------------------------------------------------
Total 47 6504.410 

Co~fic:ient~ de Variación~ 34.82 7. 

Separación o e medias mediante '" Pru<?b ... ,. Amplitud Múl tipl<? ,. Dunc>m signi f ic:ati va ,, ' 'l •• 

Semana ' s .. mana 2 Semana 4 S<?mana 8 

Sal muer .o 20 " .11.90 8 12.77 B 15.11 A 16.07 A 

Salmuera >O " 1.80 e 10.71 B 10.20 A 
Suero ác:idc 7.12 BC 9.97 B 
Secado 25.60 A 29.65 A 38.11 B 38.20 B 

Sal m. 20 Sal m. >O Suero A. Secado 

Semana ' 11.90 A LBO 8 7.12 A 25.60 B 
S2mana 2 12.77 A 10.77 A 9.97 A 29.65 8 
S<ffi>ana 4 15.11 A 10.20 A 38.11 A 

Semana B 16.07 A 38.20 A 
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.ANEXO 8 

Costos de Producción d~ Ou~so a Nivel de Finca en tandas de 

288 kilos de lectw.. 

1. L-.che cruda. 

0.8 lempiras por litro. 

2. Cuajo liquido Hansen doble potencia. 

310 lempiras por galón. 43.2 cm' 

3. Hipoclorito de calcio. 

305.69 r .. mpiras por 45.45 Kg., 10 gr. 

4. Sal comUn refinada. 

0.40 lempiras por Kg •• 1440 gr. 

5. Mano de obr ... 

1.32 I~piras por hora. cinco horas. 

6. Depreciación de equipo. 

1 'l. de los costos totales. 

Costo de producción de 32 Kg. de queso. 

Costo por Kg. de queso producido. 

230.400 

3.180 

0.067 

0.576 

6.600 

2.408 

243.231 

7 .600 



Costo inicial. 

2. Costos de manejo. 

2.l. Mano de ob~a. 

6' 

A~EXO 9 

1.32 iempiras por hora, se pueden tratar 

SO KQ- de qu~o, 1 Kg. 

2.2. Sal comUn refinada. 

0.4 l~mpiras por Kg., 281 gr. 

2.3. Bolsa plástica. 

0.08 lempiras cada una. 

2.4. Estante de madera con capacidad para 

almacenar 200 kg., depoeciado a dos años 

7.600 

0.017 

0.112 

0.080 

costo de almacenaje por l semana. 0.016 

Costo del tr~tamiento por 881 gr. 

Costo de 1 Kg. de queso preservado. 

7.825 

8.881 
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ANEXO 10 

Costo deo Quesos Preservados en Salmueora al 20 %, por 2 semanas. 

Costo inicial. 

2. Costos de m.anejo. 

2.1. Mano de obra. 

1.32 lempiras por hora, se pueden tratar 

BO Kg. de queso, 1 Kg. 

2.2. Sal comUn refinada. 

0.4 le<~~piras por Kg., 281 gr. 

2.3. Bolsa plástica. 

0.08 lempiras cada una. 

2.4. Estante de madera con capa<:idad para 

alm.,c•mar 200 Kg., depreciado a dos años 

costo de almacenaje por 2 semanas. 

3. 

'· 
Costo del tratamiento por 873 gr. 

Costo de 1 kg. de queso prese-rvado. 

7.600 

0.017 

0.112 

0.080 

0.032 

7.841 

8. 981 
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ANEXO 11 

Costo de Quesos Preservados en Salmuera al 20 %, por 4 semanas. 

L Costo inicial. 7.600 

2. Costos de manejo. 

2.1. Mano de obra. 

1.32 lempiras por hora, ~ pueden tratar 

80 Kg. ¿,. que.oo, 1 Kg. 0.017 

2.2. Sal común refinada. 

0.4 l.,mpiras por Kg .• 281 gr. 

2.3. Bolsa plástica. 

0.08 l"'mpiras cada una. 

2.4. Estante de nw.dera. con capacidad par" 

almacenar 200 Kg., depr<>ciado a do,;. años 

costo de almacenaje por 4 semanas. 

3. 

4. 

Costo del tratamiento por 849 gr. 

Costo de 1 Kg. de queso pr.,servado. 

0.112 

0.080 

0.064 

7.857 

9.254 
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ANEXO 12 

Costo d~ Quesos Preservados en Salmuera al 20 7., por 8 semanas. 

Costo inic:ial. 

2. Costos de manejo. 

2.1. Mano de obra. 

1.32 Iempira.o por nora, se pUeden tratar 

80 Kg. de queso, 1 Kg. 

2.2. Sal común refinada. 

0.4 lempiras por Kg., 281 gr. 

2.3. Bol~ plástica. 

0.08 lempiras cada una. 

2.4. Estante de madera con capac:idad para 

almac:enar 200 Kg., deprec:iado a dos años 

7.600 

0.017 

0.112 

o.oeo 

c:osto de almacenaje por 8 semanas. 0.128 

'· 
4. 

Costo del tratamiento por 840 gr. 

Costo de 1 Kg. de queso preservado. 

8.87'3 

9.372 
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ANEXO 13 

Costo d~ Quesos Preservados en Salmuera al 10 í., por 1 semana. 

L Costo inicial. 

2. Costos de m«nejo. 

2.1. Mano de ohra. 

1.32 lempiras por hora, se pueden tratar 

80 Kg. de queso, 1 Kg. 

2.2. Sa.l común refinada. 

0.4 lempiras por Kg., 125 gr. 

2.3. Bolsa plástica. 

0.08 lempiras cada una. 

2.4. Estante de madera con capacidad para 

«lma<::enar 200 Kg., depreciado a dos años 

7.600 

0.017 

0.050 

0.080 

costo de almacenaje por 1 semana. 0.016 

3. 

4. 

Costo del tratamiento por 982 gr. 

Costo de 1 Kg. d<:! qU"'"-"' preservado. 

7.763 

7.905 
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ANEXO 14 

Costo de Quesos Preservados en Salmuera al 10 %, por 2 semanas. 

,_ Costo inicial. 

2. Costos de manejo. 

2.1. Mano de obra. 

1.32 l~piras por hora, se pueden tratar 

7.600 

80 Kg. de queso, 1 Kg. 0.017 

2.2. Sal común refinada. 

0.4 lempiras por Kg., 125 gr. 

2.3. Bolsa plástica. 

0.08 lempiras cada una. 

2-4- Estante de madera con capacidad para 

almacenar 200 Kg., depreciado a dos años 

costo de almacenaje por 2 semanas. 

3. 

,_ 
Costo del tratamiento por 898 gr. 

Costo de 1 Kg. de queso preservado. 

0.050 

0.080 

0.032 

7.779 

8.662 
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ANEXO 15 

Costo d~ Que~os Preservados en Salmuera al 10 %, por 4 semanas. 

,_ Costo inicial. 

2. Costos de manejo. 

2.1. Mano de obr~. 

1.32 lempiras por hora, se pueden tratar 

80 KQ. d~ queso, 1 Kg. 

2.2. Sal camón refinada. 

0.4 lempiras por K~-, 125 gr. 

2.3. Bolsa plástica. 

0.08 lempiras cada una. 

2.4. Estante de madera con capacidad para 

almacenar 200 Kg., depreciado a dos año5 

7.600 

0.050 

0.080 

costo de almacenaJe por 4 semanas. 0.064 

Costo del tratamiento por 893 gr. 

Costo da 1 Kg. de quQso pra~rvado. 

7.795 

8.729 
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ANEXO 16 

Co~to de Quesos Preservados en Suero Acido, por 1 semana. 

L Costo inicial. 

2. Costos de manejo. 

2.1. Mano de obra. 

1.32 lempiras por hora, se pueden tratar 

80 Kq. de queso, 1 Kg. 

2.2. Suero. 

0.01 lempiras pcr litro. 

2.3. Bolsa plástica. 

0.08 Iempiras cada una. 

2.4. Estante de madera con capacidad para 

almacenar 200 Kg., depreciado a dos años 

7.600 

0.017 

0.180 

0.080 

costo de almacenaje por 1 semana. 0.016 

3. 

'· 
Costo del tratamiento por 929 gr. 

Costo de 1 Kg. de queso preservado. 

7.893 

8.496 
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ANEXO 17 

Costo d~ Ou~sos Preservados en SUero Acido, por 2 semanas. 

Costo inicial. 

2. Costos de manejo. 

2.1. Mano de obra. 

1.32 lempiras por hora, se pueden tratar 

80 Kg. de queso, 1 Kq. 

2.2. Suero. 

0.01 lempiras por litro. 

2.3. Bolsa plástica. 

0.08 !~piras cada una. 

2.4. Estante de madera con capacidad para 

almacenar 200 Kg •• depreciado a dos años 

7.600 

0.017 

0.180 

0.080 

costo de almacenaje por 2 semanas. 0.032 

3. 

4. 

Costo del tratamiento por 901 gr. 

Costo de 1 Kg. de queso preservado. 

7.909 

8.778 
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ANEXO 18 

Costo de Quesos Preservados Secados al ambiente, por 1 semana. 

' . Costo inicial. 

2. Costos de manejo. 

2.1. Mano de obra. 

1.32 lempiras por hora, se pueden tratar 

80 Kg. de queso, 1 Kg. 0.017 

2.2. Estante de madera con capacidad para 

almacenar 200 Kg., depreciado a dos años 

costo de almacenaje por 1 semana. 0.016 

3. 

4. 

Costo del tratamiento por 744 gr. 

Costo de 1 Kg. de queso preservado. 

7.633 

10.259 
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ANEXO 19 

Costo de Quesos Preservados Secados al ambiente, por 2 semanas. 

Costo inicLal. 7.600 

2. Costos de manejo. 

2.1. Mano de obra. 

1.32 lempiras por hora, se pueden tratar 

SO Kg. de queso, 1 Kg. 0.034 

2.2. Estante de madera con capacidad para 

almacenAr 200 Kg., depreciado a dos años 

costo de almac:enaje por 2 !«!m,.nas. 0.032 

3. 

4-

Costo del tratamiento por 704 gr. 

Costo de 1 Kg. de queso preservado. 

7.649 

10.86e; 
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ANEXO 20 

Costo de Quesos Preservados Secados al ambiente, por 4 semanas. 

Costo inicial. 

2. Costos dee manejo. 

2.1. Mano de obra. 

1.32 lempiras por hora, se pueden tratar 

80 Kg. de queso, 1 Kg. 

2.2. Estante de madera con ~apacidad para 

almacenar 200 Kg., d.,p,..eciado a dos años 

costo de almacenaje por 4 samanas. 

3. 

4. 

Costo del tratamiento por 619 gr. 

Costo de 1 Kg. de queso preservado. 

7.600 

0.068 

0.064 

7.665 

12.382 
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ANEXO 21 

Costo de Quesos P~eservados s~cados al ~mbiente, por 8 semanas. 

L Costo inicial. 7.600 

2. Costo,; de "'"'""jo. 

2.1. Mano de obra. 

1.32 lempiras por hora, se pueden tratar 

80 Kg. de queso, 1 Kg. 0.136 

2.2. €stantQ de madera con capacidad para 

3. 

'· 

almacenar 200 Kg., depr~ciado a dos a~os 

costo de "lmacenaj e por 8 semarH<S. O. 128 

Costo del tratamiento por 6l8 gr. 

Costo de 1 Kg. de queso preservado. 

7.681 

12.428 
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ANEXO 22 

Beneficios y ~entabilidades obtenidas de preservar queso por 

diferentes tratamientos a diferentes tiempos. 

Valor promedio en el mercado de 1 kg. de 

queso biaru::o blando en el m .. n:ado 1990. 

Beneficio bruto. 

Rentabilidad de Costos. 

Salmuera al 20 7., 1 semana. 

Beneficio bruto. 

RE'ntabilidad d<! los c:ostos. 

Salmuera 20 %, 2 semanas. 

Beneficio bruto. 

Rentabilidad de los costos. 

Salmuera 20 %, 4 semanas. 

Beneficio bruto. 

Rentabilidad de los costos. 

Salmuera 20 %, 8 semanas. 

Beneficio bruto. 

Rentabilidad de los costos. 

Salmuera 10 7., 1 semana. 

Beneficio bruto. 

Rentabilidad de los costos. 

Salmue<ra 10 /., 2; -manas. 

B..-n<>ficio bruto. 

Rentabilidad de los ~ostos. 

8.800 

1.200 

15.790 Y. 

0.163 

1.818 l. 

0.181 

2.015 /. 

0.454 

4.905 1. 

o. 572 

6.103 1.. 

0.895 

11.321 '1. 

0.138 

l. 593 'l. 
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ANEXO 22 

Continuación 

Salmu~ra 10 'l., 4 semanas 

Beneficio bruto. 0.071 

Rentabilidad de los co~tos. 0.813 t. 

Su~ro ~e ido, 1 semana. 

Beneficio b..-uto. 0.304 

Rentabilidad de los costos. 3.578 % 

Suero Acido, 2 seman11:s. 

a .. neticio bruto. 0.022 

Rentabilidad de los co~to~. 0.250 7. 

Secado al ambiente, 1 semana. 

Beneficio bruto. 1.459 

Rentabilidad de los costos. 14.221 1. 

Secada al ambiente, 2 semanas. 

Beneficio bruto. 2.065 

Rentabilidad de los r:osto5. 19.005 :1. 

Secado al ambiente, 4 ~manas. 

BenE!ficio b..-uto. 3.582 

Rentabilidad de los costos. 28.929 % 

Secado al "m.biente, 8 semanas. 

Beneficio b..-uto. 

Rentabilidad de los costo'!<. 

3.628 

29.192 1. 



ANEXO 23 

Formato para la ~valuación arganoléptica d~ qu~sos. 

F~cha: 

SABOR 

Amargo Acido Salado Simpl~ G;] 
' 
2 

3 

' 
~ Ejl 1 

ó 
1 1 1 11 11 

' 1 ~ 11 

~ 1 11 11 

~ ~ ! i i 11 

1 1 
>2 

1 ~ 
EJ 

1 ~ 1 " 
" 
EJ 



80 

ANE:XO 23 

Continuación 

TEXTURA 

Grumo$.""- Firm~ Elástica P<tStOS.:l- SuaYe 

' 
2 

' B tB 
tE B tE 1 1 

B '' B H 

" 
El 
H B " 
>6 


