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ieta, como fuente
estan presentes todos los
S una importante fuente de
alcio y fosforo.

n cantidad de microempresas dedicadas
o fresco, pero estas empresas no aseguran
decuado valor nutricional ni tampoco

ad. Esto es obvio ya que las tecnicas utilizadas

, utilizan cuajos de marcas tradicionales en la

lo que es peor se les dificulta su comercializacion y

a que no reunen las condiciones sanitarias, alimenticias
ametros de calidad que conllevan a la larga a que su

cto no tenga un porcentaje significativo de rentabilidad, lo
conduce a que estas microempresas desaparezcan.

Dado el escaso nimero de estudios tecnoldgicos existentes
dirigidos especificamente a mejorar las condiciones de elaboracion
a través de la utilizacion de diferentes tipos de cuajo, ya sean de
origen animal, microbiano y vegetal en la elaboracion de queso
fresco, a la vez que se asegure y se mejoren las caracteristicas
nutricionales, higiénicas y organolépticas.
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Analisis organolépticos.
Salior, 40 puntos - ﬁ
Olor, 30 puntos - :
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ESQUEMA DEL ADEVA

Fuente de variacion Grados de libertad
Total 35
Factor A (tipo de cuajo) 2
Factor B (niveles) 2
AxB (Interaccion entre tipo y 4

niveles de cuajo)

Error Experimental 27




La materia prima al momento de
receptarla seprocedio a realizar el
respectivo analisis de control de
calidad, tanto para los parametros

fisicos, quimicos, asi como los
microbiologicos antes de ingresar a
los tanques de almacenamiento
ubicados en el Area de Recepcion de
la Planta de Lacteos.




Elaboracion del queso

T

estandarizacion - ' leche @
65° C y enfriamiento a 4° C,;

con un porcentaje de grasa
final en la leche de 3.5%.
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Reposo durante 15 minutos de la
cuajada.

Batido de la cuajada durante 25 min

Sacar el suero en un 45%
aproximadamente.

Anadir 15 litros de agua ¢ caliente a
35°C con 250 g de sal.

Cubrir con I|enzos los moldes
plasticos.

Colocar el queso en moldes —
plasticos de 1 kg de capacidad.




= Prensado mediante el
bloques de madera.

= Luego de 3 horas prot
retirar de la prensa. -
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Analisis Organoléptico

Caracter Puntaje Maximo
Sabor 40
Olor 30
Textura 20
Color 10
Puntuacion total 100

Fuente : Witting (1981)
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Grafico 5. Contenido de grasa (%) del queso fresco

elaborado con diferentes tipos de cuajos (animal, microbiano y
vegetal) en tres niveles (0.8, 1.0y 1.2 %)
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Grafico 6. Conversion leche/queso (litros/kg) en la

elaboracion de queso fresco utilizando diferentes tipos de cuajos
(animal, microbiano y vegetal) en tres niveles (0.8, 1.0y 1.2 %)
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Grafico 9. Valoracion organoléptica de la textura (sobre

20 puntos) de los quesos frescos elaborados con diferentes
tipos de cuajos (animal, microbiano y vegetal) en tres niveles

(0.8, 1.0 y 1.2 %)









retener las proteinas de la leche que se
pierden durante el corte de la cuajada,
desuerado y lavado de la cuajada.

4. El contenido de grasa de los quesos
frescos fluctuo entre 12.78 a 15.28 %,
por lo que se consideran quesos pobres
en grasa (INEN, 1996), y el contenido de
cenizas fue de 3.05 a 4.45 %.



5. En base a la clasificacion de Mercosur
(2002), con el empleo de 1.0 % de cuajo
microbiano se consiguio quesos de calidad Extra,
con 0.8 y 1.0 % de cuajo animal quesos de
primera, no asi con el cuajo vegetal en los niveles
0.8y 1.2 % que se los clasifico como quesos de
tercera.

6. En la calidad microbiologica a pesar de
encontrarse diferencias estadisticas entre
tratamientos, las cargas de microorganismos
encontradas se encuentran por debajo de los
requerimientos establecidos por el INEN (1996) y
Mercosur (2002), por lo que se consideran aptos
para el consumo humano.

7. La mayor rentabilidad economica se alcanzo al
emplear el 1.0 % de cuajo microbiano que fue de
27 centavos por cada dolar invertido, mientras
que al utilizar el cuajo vegetal en los niveles 1.0 y
1.2 %, esta rentabilidad se redujo al 12 %.



RECOMENDACIONES

1. Elaborar queso fresco con la utilizacion de 1.0
O/ de cuajo microbiano, por cuanto con este
tratamiento se obtienen quesos de composicion
nutritiva dentro de las exigidas en los
requerimientos nutritivos por el INEN y Mercosur,
asi como presentan una excelente calidad
organoléptica (queso extra) y se alcanza
rentabilidades de hasta el 27 %.

2. Replicar el presente estudio, pero en la
elaboracion de otros tipos de quesos que pueden
ser semimaduros y maduros, para determinar si el
cuajo Yy los niveles tienen influencia en el periodo

de maduracion.



3. Continuar con el estudio de la
obtencion y utilizacion de diferentes
tipos de cuajos vegetales, para
establecer su nivel optimo, a la vez
que sea posible la industrializacion
de estos, ya que en el mercado
comercial no existen y su elaboracion
y empleo actualmente se realiza en
base a revision literaria, que en
muchos de los casos sus
recomendaciones no estan acorde a
nuestras condiciones tecnologicas.
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