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RESUMEN

El queso crema se obtiene por coagulacion de la leche, naturalmente bajo la
accion del cuajo. El coagulo se separa del suero (que incluyen las sustancias
solubles) y forma el queso, tras el desuero y la maduracion. La leche de cabra
tiene un porcentaje de grasa menor que de la leche de vaca, pero con un valor
nutricional similar a esta, por ese motivo se buscé una manera de incluirla en
la dieta de los consumidores. Para la presente investigacion se elaboraron 5
combinaciones de queso crema utilizando leche de cabra y leche de vaca
mediante el uso del software Design Expert version 6, diferenciandose entre
si por el porcentaje de leche vaca y leche de cabra en cada combinacion. Se
realizaron analisis de proteina y grasa a los 5 tratamientos de queso crema
untable para obtener los de mayor porcentaje. Se realizé una evaluacion
sensorial a 10 panelistas de la Carrera de Nutricion de la UCSG y se determind
que el tratamiento 5 (25 % leche de cabray 75 % de vaca) fue el mas aceptado
en el atributo de sabor.

Palabras clave: queso, cabra, vaca, analisis, grasa, proteina.
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ABSTRACT

Cream cheese is obtained by coagulating milk, naturally under the action of
rennet. The coagulum separates from the whey (including soluble substances)
and forms the cheese, after draining and ripening. Goat's milk has a lower
percentage of fat than cow's milk, but with a nutritional value like it, for this
reason a way was sought to include it in the diet of consumers. For the present
investigation, 5 combinations of cream cheese were made using goat's milk
and cow's milk using the Design Expert version 6 software, differing from each
other by the percentage of cow's milk and goat's milk in each combination.
Protein and fat analyze were performed at the 5 spreadable cream cheese
treatments to obtain those with the highest percentage. A sensory evaluation
was carried out on 10 panelists from the UCSG Nutrition Course, and it was
determined that treatment 5 (25% goat's milk and 75% cow's milk) was the
most accepted in terms of taste.

Keywords: cheese, goat, cow, analysis, fat, protein
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1 INTRODUCCION
La denominacion “queso crema (queso de nata)” es un queso blando,
untable, no madurado y sin corteza de conformidad con la Norma para el
Queso No Madurado Integrado el Queso Fresco (Codex Stan 221-2001) y la
Norma establecida para el Queso (CODEX STAN 283-1978). El queso
muestra una coloracion que va de casi blanco a amarillo claro. Su textura es
suave o sutilmente escamosa y sin orificios y el queso se puede untar y

mezclar de forma facil con otros alimentos (CODEX, 2013).

En Ecuador, la cantidad de empresas dedicadas a la elaboracion de
gueso crema, es minima, comparada a las que ofrecen queso fresco, ya que
en el pais ocho de cada diez ecuatorianos dicen que prefieren comprar queso
fresco, le sigue en preferencia el mozzarella, queso crema, maduro, semi
maduro (Mendoza, 2017).

En la publicacién de la “Revista lasallista de investigacién” sobre las
propiedades sensoriales y texturales del queso crema se menciona que “El
queso crema es un producto que tiene buena aceptacién, pero con un aporte
caldrico alto, lo que hace que muchas personas con trastornos metabdlicos o
que desean cuidar su figura deban suprimirlo de la dieta normal” (Valencia et
al., P21, 2007).

La leche de cabra es poco consumida entre la poblacion por su olor y
sabor fuerte, por lo que se buscé una manera de emplear la leche de cabra
en la dieta nutricional de los ecuatorianos elaborando un queso crema
tratando de ocultar el sabor y olor fuerte de la leche de cabra esto se logro
mezclando un porcentaje de leche de vaca y leche de cabra para crear un

qgueso crema.

La leche de cabra ha sido un componente esencial de la "dieta
mediterranea” en sus origenes, especialmente mediante su transformacion en
qgueso. La demanda de leche de cabra ha aumentado debido practicamente a
la respuesta de consumo por el aumento de la poblacion y por particular

interés en las naciones desarrollados hacia los productos de la leche de cabra,



en especial quesos y yogurt, debido a que dichos productos tienen la
posibilidad de ser consumidos por grupos de individuos que muestran
intolerancia a los lacteos de procedencia bovino. Por su estructura, la leche
de cabra esta vinculada con ciertos beneficios nutrimentales en nifios, asi
como en el desarrollo de alimentos funcionales y productos derivados con
propiedades sensoriales demandadas por consumidores. Este alimento y sus
derivados son también una eleccion para dinamizar las economias regionales
(Bidot Fernandez, 2017).

Es por esto por lo que se plante6 este proyecto con un objetivo de
desarrollar un queso crema poco comun como es el queso crema a partir de
la mezcla de leche de cabra y leche vaca aplicando las normativas

establecidas con NTE INEN 2827 para quesos no madurados.

1.1 Objetivos
1.1.1 Objetivo general.
Desarrollar queso crema untable a partir de la mezcla de leche

de vaca y leche de cabra.

1.1.2 Objetivos especificos.

e Caracterizar fisica y quimicamente la materia prima.

e Establecer la metodologia para la obtenciéon del queso crema
untable a partir de la mezcla de leche vaca y leche de cabra.

e Elaborar un queso crema que cumpla con la norma NTE INEN 2827.

e Establecer la combinacién adecuada de queso crema untable a
partir de la mezcla de leche de vaca y leche de cabra.

e Determinar las caracteristicas fisicas, sensoriales y microbiolégicas
del queso crema untable.

e Establecer costo/ beneficio del producto terminado.



1.2 Formulacion del problema
¢ Es posible desarrollar un queso crema untable a partir de la mezcla

de leche de vaca y leche cabra?

1.3 Preguntas de investigacion
¢, Como influyen las propiedades fisicas, quimicas y organolépticas

de la materia prima en el queso crema untable?

¢ Sera rentable el desarrollo del queso crema untable a partir de la

mezcla de leche de vaca y leche de cabra?

1.4 Hipotesis
El uso de leche de vaca y cabra permitird la obtencion de queso

crema que cumpla con los parametros de calidad.



2 MARCO TEORICO
2.1 Generalidades
Se puede establecer como queso a diferentes grupos alimenticios de
lacteos que se producen en todo el mundo, pueden tener diversidad de
sabores, formas y texturas. Se puede definir que se comenzo la produccién
de queso en Mesopotamia, aproximadamente hace uno 800 afios durante la
“Revolucién Agricola” periodo que se caracterizé por la domesticacion de

plantas y animales como fuente de alimento (Garcia Gamez, 2019).

En la época griega el queso tuvo mayor importancia y paso de ser una
fuente de supervivencia a ser mas comercializado, los romanos conocieron el
la fabricacion de los mismos, debido a que los condimentaban con especias
(Lorenzo, 2006).

La industria lactea formal ecuatoriana procesa alrededor de 2 662 560
litros diarios, de los cuales se distribuyen en diferentes procesos lacteos; el
31 % se destina a la elaboracién de quesos, el 27 % representa la leche en
funda, el 20 % leche en cartén, 11 % leche en polvo, 10 % yogurt, y finalmente
el 1 % paro otros productos lacteos. Actualmente, en Ecuador se ha estado
experimentando un crecimiento entre el 25 % y el 30 % anual en el consumo
de leche y sus derivados. La falta de innovacion de nuevos productos lacteos
en el medio hace que la poblacién en general consuma un queso de un solo
sabor, debido a la falta de informacion, sobre todo la costumbre de las
personas (Jimbo Santellan, 2022).

La industria lactea nacional, se ha desarrollado exclusivamente con las
producciones de leche de vaca (produccion nacional e importada), no ha
diversificado las fuentes de materia prima provenientes de otras especies
animales con potencial para la produccion, como lo podria ser la leche caprina,
gue posee atributos tanto nutricionales como industriales que la hacen

susceptible de ser utilizada con estos fines (Garcia Hernandez, 2012).

La agroindustria de la elaboracion de queso en México, en concreto la

del tipo artesanal, tiene una gran importancia por componer una fuente de



trabajo rural para varios agentes que favorecen en la cadena agroalimentaria,
con productos tipicos, originales con calidad sensorial. Ejemplo de eso, es el
Queso Crema de Chiapas (QCC), producto artesanal y tipico procedente de
un proceso histérico que da soporte a familias chiapanecas, que, por medio
del tiempo, su proceso de produccion y la manera de crear ha mejorado,
concentrando durante la cadena diferentes creaciones, pudiendo establecer

al QCC de forma exitosa y competitiva (Espejel et al., 2018).

El Queso Crema de Chiapas es un queso genuino mexicano, el cual
pertenece al grupo de quesos de pasta blanda, fresca y prensada. Se elabora
con leche de vaca procedente de ganado de doble propdsito, cruda o bronca,
entera o parcialmente descremada (Lozano y Villegas de Gante, 2016).

2.2 Generalidades de la leche caprina

La leche de cabra como sustituto de la tradicional leche de vaca ha
comenzado a merecer la atencion de gobiernos y entidades privadas. El
interés radica en la potencialidad que tienen estos productos, ya que por un
lado pueden ser consumidos por grupos que presentan intolerancia a los
lacteos de origen bovino y por otro se presenta como una actividad
dinamizadora de las economias regionales (Oliszewski et al., 2002).

Comparada con la de las vacas lecheras, la curva de lactacion de las
cabras es mas plana, con picos menos prominentes y una mayor persistencia.
Algunas veces, la curva de lactancia puede tener dos picos debido a las
fluctuaciones estacionales de disponibilidad de alimentos (FAO, 2022).

Las cabras fueron domesticadas hace aproximadamente 7 500 afos,
los vestigios mas antiguos de su origen la sitian en las altas mesetas
asiaticas, desde Turquia hasta Tibet. Los principales antecesores, cuya cruza
dieron origen a la cabra doméstica actual (Capra hircus) son cabras salvajes
como el Bezoar, el Markhor de la India y el India y el ibice de Europa (Medina
Cérdova, 2012).



2.3 Leche decabra

La publicacion de “Estacion experimental del Zaidin”, relata que la leche
de cabra tiene un color méas blanco que la leche de vaca, como resultado de
no contener carotenos, que amarillean a esta ultima. Tiene un olor bastante
fuerte, como consecuencia de la absorcion de compuestos aromaticos
durante su manejo, generalmente inadecuado, por la presencia de machos en
los lugares que se realiza el ordefio, puede tener una mala higiene de los
establos al que queda expuesta la leche, tardanza en el filtrado y enfriamiento
tras el ordefio; sabor y olor que, por otro lado, se pueden eliminar en gran
parte por un sencillo tratamiento de desodorizaciéon al vacio. Se diferencia
también de la leche de vaca en que ésta es ligeramente 4cida, mientras que
la de cabra es casi alcalina (pH 6.7), debido a su mayor contenido proteico y

a las diferentes combinaciones de sus fosfatos (Boza y Sanz, 2008).
Guevara Freire et al, (2019) Realiz6 un estudio de densidad de la leche
en 2 diferentes empresas donde en la primera empresa la leche tuvo un pH

de 6.7.

En la Tabla 1 se puede observar las variables fisicas y quimicas de la leche
de cabra.

Tabla 1. Variables fisicas y quimicas de la leche de cabra

Variable Rango o valor

Densidad leche integra 1.030-1.034 (No tolerar menos
de 1.28)

Densidad del suero 1.027-1.029 (No tolerar menos
de 1.026)

pH 6.3a6.7

Acidez total expresada en grados 16°a19°

Dornic

Porcentaje de acido lactico 0.11% a 0.18%

Recuento total (bacterias/mL) Aceptable en el orden de 10
bac/mL



Estandar microbiologico para la 1.5x 10 ufc/mL a 30 °C
leche tratada térmicamente

destinada a uso en quesos

Tratamiento térmico recomendado 65 °C/30 min.
para leches destinadas a quesos

Valores pH al finalizar su accion el Alrededor de 3.95
cultivo iniciador

Fuente: Chacon (2005)

Elaborado por: La Autora

2.4 Composicion quimica de la leche de cabra

La leche de cabra tiene una estructura quimica compuesta entre el 77
al 80 % de agua, es decir que debe comprender del 20 al 23 % de sélidos
totales. Estos sélidos totales estan compuestos normalmente entre 3y 3.5 %
de grasa, 3 a 3.5 % de proteinay 4 a 6 % de carbohidratos como la lactosa y

minerales tan importantes como el calcio (Bidot Fernandez, 2017).

En un estudio aleatorio, doble ciego, con prueba clinica, estudiaron la
leche de cabra como substituto de la leche de vaca, en nifios desnutridos,
entre 1 a 5 aflos de edad, hospitalizados; compararon los efectos de la leche
de cabra y de vaca sobre la ganancia de peso y la absorcion de grasas,
encontrando que estos parametros fueron similares en ambos grupos; estos
resultados sugieren gue la leche de cabra tiene un valor nutricional similar a
la leche de vaca y puede ser usada como alternativa de la leche de vaca, en

nifios desnutridos (Campagnaro, 2017).

En la Tabla 2 se puede observar la informacion nutricional de la leche

de cabra por cada 100 gramos.

Tabla 2. Informacion nutricional de leche de cabra (por cada 100

gramos)
Nutriente (g) Cabra
Energia (kcal) 70



Hidratos de carbono 4.5

Proteinas 3.3

Grasas 4

Colesterol 11.0 mg

indice glucémico 24

Vitaminas A,DYC

Minerales Calcio, fésforo, potasio, magnesio,

hierro, zinc, selenio, manganeso y

cobre

Fuente: Bidot Fernandez (2017)

Elaborado: La Autora

2.4.1 Agua.

Los animales deben contar con libre acceso al agua, como valor de
referencia se considera un volumen de 3 a 8 litros de agua por animal/dia en
funcién al momento de lactancia en el que se encuentre la cabra (a mayor

produccién de leche mayor requerimiento de agua) (Martinez y Suarez, 2018).

Un litro de leche esta compuesto cerca de 870 g de agua y 130 g de
sélidos (Villambrosa y Bruschi, 2017). La leche se caracteriza por ser una
bebida acuosa y por la presencia de distintas fases en equilibrio inestable. La
porcion de agua en leche es regulada por la lactosa y por las fluctuaciones en
el contenido graso que experimenta la leche a lo largo de su ciclo de lactacion.
El agua que incluye la leche es transportada a la glandula mamaria por la
corriente circulatoria. El rendimiento de leche se ve afectada rapidamente por

una disminucion de agua (Lopez Ruiz y Barriga Velo, 2016).

2.4.2 Carbohidratos.

La hemicelulosa y celulosa son los carbohidratos estructurales que
pueden ser aprovechados por las bacterias ruminales para producir acidos
grasos volatiles y transformarlos en acido acético para aumentar el contenido

graso en la leche (Bedoya Mejia et al., 2012).



2.4.3 Grasa.

La grasa de la leche de cabra es una fuente concentrada de energia,
lo que se evidencia al observar que una unidad de esta grasa tiene 2.5 veces
mas energia que los carbohidratos comunes. Los triglicéridos representan
casi el 95 % de los lipidos totales, mientras que los fosfolipidos rondan los 30-
40 mg/100 mL vy el colesterol 10 mg/100 mL. La composicion basica de la
grasa de la leche de cabra también difiere de la de vaca. Una caracteristica
de la leche de cabra es el pequefio tamafio de los glébulos grasos
comparados con el de los globulos en la leche de vaca (2 um en la leche de
cabra contra un promedio de 3-5 um en la de vaca), lo cual se ha asociado

con una mejor digestibilidad (Chacén Villalobos, 2005).

2.4.4 Minerales.

El contenido mineral en la leche de cabra es mayor que en la leche
humana; la leche de cabra contiene cerca de 134 mg de Cay 121 mg de P
por cada 100 g de leche, y puede llegar a presentar hasta 13 % mas de calcio
que la leche bovina pero no es una buena fuente de otros minerales como

hierro, cobalto y magnesio (Bidot Fernandez, 2017).

En la Tabla 3 se puede observar el contenido de minerales en la leche

de cabra por cada 100 gramos.

Tabla 3. Contenido de minerales en la leche de cabra (cantidad en

100 g)

Componente Cabra
Ca (mg) 134
P (mg) 121
Mg (mg) 16
K (mg) 181
Na (mg) 41
Cl (mg) 150
S (mg) 28
Fe (mg) 0.07
Cu (mg) 0.05
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Mn (mg) 0.032

Zn (mQ) 0.56

I (mg) 0.022
Fuente: Bidot Fernandez (2017)

Elaborado por: La Autora

2.5 Lechevaca

La grasa de la leche de vaca es considerada como una de las grasas
mas complejas de origen natural, debido a la gran cantidad de &cidos grasos
con diferentes estructuras bioquimicas, peso molecular, y grado de
insaturacién. Los acidos grasos de la leche de vaca se originan casi por igual
de sus dos fuentes, la alimentacion y la actividad bacteriana (Garcia et al.,
2013).

segun Inga Zambrano en una comparacion de densidades de
diferentes marcas de leche se determiné que “La lechera” tiene una densidad
de 1.029 g/cc (2017).

2.6 Composiciéon general de laleche de vaca.

La estructura quimica se relaciona con la especie, raza, alimentacion y
por ultimo con el estado de salud del animal. Prescindiendo de esto hay
margenes establecidos por la legislacion alimentaria para cada tipo de leche.
La leche de vaca contiene un porcentaje del 87 al 88 % de agua y de soélidos
totales entre el 12 y 13 %. En la agrupacion de sélidos totales, se puede

encontrar las grasas en un 3 0 4 % (Robalino, 2017).

En la Tabla 4 se muestra la composicién general de la leche de vaca

por cada 100 gramos.

Tabla 4. Composiciéon general de la leche (por cada 100 g)

Nutriente (g) Vaca Bufala Mujer
Agua 88 84 87.5
Energia (kcal) 61 9 7.0

11



Proteina 3.2 3.7 1.0

Grasa 3.4 6.9 4.4
Lactosa 4.7 5.2 6.9
Minerales 0.72 0.79 0.20

Fuente: Bedoya (2005)

Elaborado por: La Autora

2.6.1 Agua.

Segun la publicacion de la “Unidn ganadera regional de Jalisco”, (p1,
2022) dice que la leche tiene aproximadamente 90 % agua. La cantidad de
agua en la leche se determina principalmente de acuerdo con cuanta lactosa
se encuentra presente. El agua que va en la leche es transportada a la
glandula mamaria por la corriente circulatoria, proviniendo principalmente de
la dieta y en un grado mucho menor de la combustién de energia del cuerpo.
La produccién de leche es afectada rdpidamente por una disminucién de agua
y cae el mismo dia que el suministro de agua es limitado o no disponible. Esta
es una de las razones por las que la vaca debe de tener libre acceso a una
fuente de agua abundante todo el tiempo. Debido a su alto contenido de agua
y la necesidad de mantener constante la dilucién de los soélidos, la produccién

de leche cae rapidamente si el agua bebida es insuficiente.

2.6.2 Carbohidratos.

Segun el libro “Carbohidratos de la leche” los carbohidratos estan
representados en su mayoria por la lactosa, el Unico carbohidrato libre
presente en todas las leches, que se encuentra en cantidades importantes.
Se sintetiza en la glandula mamaria y tiene un sabor que es relativamente
poco azucarado, poco soluble y posee un efecto reductor. La lactosa es muy
estable frente al ataque enzimatico; sin embargo, es la mas sensible a la
accion microbiana. Dentro de la composicion quimica de la leche, la lactosa
representa el 4.9% aproximadamente, y es conocida como el azucar de la

leche (Bienzobas y Mufioz. p2, 2000).
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2.6.3 Grasa.

La grasa de la leche contiene 70 a 75 % de acidos grasos (AG)
saturados (AGS), los cuales estan relacionados con efectos
hipercolesteromiantes y enfermedades cardiacas, en especial los &cidos
laurico, miristico y palmitico, sin embargo, la grasa de la leche también
contiene 5 % de AG poliinsaturados (AGPI) como el acido linoleico con accién
hipocolesteromiante en seres humanos y el isbmero (ruménico) del acido
linoleico conjugado, con propiedades anti carcinogénicas en modelos
animales y posiblemente en humanos. Por lo tanto, es importante aumentar
la concentracion de AGPI y disminuir la de AGS en la leche, productos lacteos

y otros alimentos para consumo humano (Castro Hernandez et al., 2014).

2.6.4 Minerales.

La leche de vaca contiene en promedio, alrededor de 7 gramos de
minerales por litro. La distribucién y concentracion de estos elementos en la
mezcla de fases en equilibrio que la constituyen difiere de acuerdo con el
elemento de que se trate. En la fase acuosa continua se encuentran disueltas,
juntamente con lactosa y compuestos nitrogenados solubles, sales minerales
u organicas como citratos, fosfatos y cloruros de Ca, K, Mg, Na y trazas de Fe
(Closa et al., 2003).

En la Tabla 5 se muestra el contenido de minerales de la leche de vaca

por cada 100 gramos.

Tabla 5. Contenido de minerales en la leche de vaca (cantidad en

100 g)
Componente Vaca
Ca (mg) 122
P (mg) 119
Mg (mg) 12
K (mg) 152
Na (mg) 58
Cl (mg) 100
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S (mg) 32

Fe (mg) 0.08
Cu (mg) 0.06
Mn (mg) 0.02
Zn (mg) 0.53
I (mg) 0.021

Fuente: Bidot Fernandez (2017)
Elaborado por: La Autora

2.7 Calidad de laleche
Las propiedades fundamentales que definen la calidad de la leche

cruda segun Avedafio et al. (2013):

e Contiene principios nutritivos y biocatalizadores.

e Naturaleza Fisica y quimica.

e Contenido de gérmenes y composicion de la flora microbiana.

e Presencia o0 ausencia de gérmenes patdgenos, como son los
agentes causales de tuberculosis, brucelosis y mastitis

e Presencia 0 ausencia de sustancias perjudiciales como inhibidores,
restos de productos quimicos para combatir insectos y las malas
hierbas.

e Olory sabor.

e Limpieza de la leche.

e Elordefio laleche contiene aproximadamente 5-10 vol. % de dioxido
de carbono, 2 - 3 vol. % de nitrégeno y 0.5 - 1.0 vol. % de oxigeno.
La espuma que se forma en el ordefio manual demuestra que, mas

0 menos, la mitad de los gases se desprenden.

Debido a la diversidad de componentes organicos, al pH cercano a la
neutralidad y a su elevado contenido acuoso, la leche es un medio excelente
para el crecimiento de diversos microorganismos. Razén por la cual es
importante vigilar la inocuidad de los productos lacteos como el queso,

buscando con ello eliminar o disminuir las altas cargas microbianas, como son
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hongos, levaduras, coliformes y los patdégenos como Staphylococcus aureus
y Salmonella (Ortiz et al., 2016).

2.8 Clasificacion de quesos en Ecuador

Al presente se reconoce una gran variedad de quesos y para poder
catalogarlos se los ha agrupado bajo las siguientes caracteristicas (Aguirre
Eras, 2011):

Segun su contenido de agua:

e Quesos frescos o sin madurar.

e Quesos blandos o tiernos.

e Quesos semi curados o semi maduros.

e Quesos curados 0 madurados.

Segun su textura:
e Quesos compactos.
e Quesos con ojos redondeados y granulares.

e Quesos con ojos de forma irregular.

Segun su contenido de grasa:
e Quesos grasos.
e Quesos semigrasos.

e Quesos secos.

2.9 Generalidades del queso crema

Es un producto lacteo que tiene una textura suave coagulada, no
granuladay cremosa, tiene un sabor acido por la presencia de bacterias acido-
lacticas, positivo para el género Lactococcus y leuconostoc, las cuales

producen acido lactico.
El qgueso crema se obtiene por coagulacién de la leche, naturalmente

bajo la accién del cuajo. El coagulo se separa del suero (que incluyen las

sustancias solubles) y forma el queso, tras el desuero y la maduracion;
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contiene esencialmente la caseinay la grasa de la leche. En la publicacién del
proyecto del “Zamorano” sobre la Evaluacién de las caracteristicas fisicas y
sensoriales del queso crema con albahaca” menciona que “Los porcentajes
del queso crema: 46.4 % de humedad, 19.8 % de proteina, 27.9 % de grasa,
2 % de sal y 53.6 % solidos totales” (Naranjo Taco, 2007).

2.9.1 Valor nutricional del queso crema.

Tania Mishelle Yapud Torres (2021) dice que el queso crema contiene
un aporte nutricional importante en un rango de 5.57 a 9.8 %. Debido a la gran
cantidad de enfermedades que contribuye el consumo de grasas saturadas
que abarca este tipo de queso y a los cambios en los habitos alimenticios ha
sobrellevado a que la industria alimentaria desempefie un papel importante en
el desarrollo de productos innovadores que cumplan con las expectativas del
consumidor, para ello ya se han realizado diferentes formulaciones

nutricionales para productos sucedaneos a la materia grasa.

En la Tabla 6 se muestra el valor nutricional del queso crema por cada

100 gramos.

Tabla 6. Tabla nutricional del queso crema (por cada 100 Q)

Nutriente Rango o valor
Energia 105 kcal
Carbohidratos 7749
Azlcar 5.48 mg
Fibra 0g
Sodio 702 mg
Agua 71879
Proteina 15.69¢g

Fuente: Asimbaya y German (2018)

Elaborado por: La Autora

2.9.2 Beneficios e importancia del queso crema.
El queso dentro de los lacteos es uno de los productos que puede

aportar un nivel importante de calorias, principalmente por el contenido de
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grasa, siendo ésta, ademas de origen animal. Por otra parte, en la mayoria de
los quesos a medida que se reduce el contenido graso se van perdiendo las
apetecidas caracteristicas sensoriales del producto, particularmente respecto
al gusto, el aroma y a la textura, transformandose en quesos muy poco

atractivos para el consumidor (Aranda Freire, 2006).

El queso es el producto que se adquiere por coagulacion de la leche
cruda o pasteurizada (entera, semidescremada y descremada), establecido
esencialmente por caseina de la leche en forma de gel mas o menos
deshidratado. Mediante este proceso se logra preservar el valor nutritivo de la
mayoria de los componentes de la leche, incorporando las grasas, proteinas
y otros constituyentes menores, produciendo un sabor especial y una
consistencia solida o semisdlida en el producto alcanzado. El queso divide
casi las mismas propiedades nutricionales con la leche; a excepcion de la
lactosa, los otros componentes se hallan mas concentrados. Ademas de
brindar un excelente aporte de proteinas de alto valor biol6gico, el queso se
destaca por ser una fuente importante de calcio y fosforo (Ramirez Lopez y
Vélez Ruiz, 2012).

2.9.3 Requisitos fisicos y quimicos del queso crema.

Para la elaboracion de los quesos frescos no madurados, se pueden
emplear las siguientes materias primas e ingredientes autorizados, los cuales
deben cumplir con las demas normas relacionadas o en su ausencia, con las
normas del Codex Alimentarius (INEN, 2012):

Ingredientes tales como:

e Cultivos de fermentos de bacterias inocuas productoras de acidos
y/o aromas y cultivos de otros microorganismos inocuos.

e Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas o idéneas

e Cloruro de sodio

e Vinagre
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En la Tabla 7 se muestran las normas que deben cumplir los quesos

no madurados de acuerdo con las normas ecuatorianas.

Tabla 7. Quesos frescos no madurados, de acuerdo con las

Normas ecuatorianas.

Tipo o clase Humedad % max. Contenido de grasa

NTE INEN 63 en extracto seco, %
m/m minimo NTE
INEN 64

Semiduro 55 -

Duro 40 -

Semiblando 65 -

Blando 80 -

Rico en grasa - 60

Entero 6 graso - 45

Semidescremado - 20

o bajo en grasa

Descremado 0 - 0.1

magro
Fuente: INEN (2012)

Elaborado por: La Autora

2.9.4 Limite méximo de contaminantes.

La leche utilizada en la elaboracion de los productos a los cuales se
aplica la presente norma debera cumplir con los niveles maximos de
contaminantes y toxinas especificados para la leche en la Norma general para
los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos (INEN,
2012).

En la Tabla 8 se muestran los limites maximos para contaminantes en

el queso crema.
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Tabla 8. Limites maximos para contaminantes.

Requisito Limite maximo Método de ensayo
Plomo, mg/kg 0.02 ISO/TS 6733
Aflatoxina M1, ug/kg 0.5 ISO 14674

Fuente: NTE INEN (2008)

Elaborado por: La Autora

2.9.5 Requisitos microbiolégicos del queso crema.

Al andlisis microbiolégico correspondiente, los quesos frescos no
madurados deben dar ausencia de microorganismos patdgenos, de su
metabolismo y toxinas. Los quesos no madurados, ensayados de acuerdo con
las normas ecuatorianas correspondientes deben cumplir con los requisitos

microbiolégicos, que se presentan en la Tabla 9.

Tabla 9. Requisitos microbioldgicos para quesos frescos no

madurados

Requisitos N m M c Método
de
ensayo

Enterobacteriaceas, ufc/g 5 2x 1072 103 1 NTE INEN
1529 -13

Escherichia coli, ufc/g 5 <10 10 1 AOAC
991.14

Staphylococcus aureus ufc/g 5 10 102 1 NTE INEN
1529-14

Listeria monocytogenes /259 5 Ausencia - 0 ISO
11290-1

Salmonella en 25 g 5 Ausencia - 0 NTE INEN
1529-15

Fuente: INEN (2012)

Elaborado por: La Autora

Las muestras del queso crema de Chiapas fueron analizadas por
triplicado para la determinacion de microorganismos: Escherichia coli,
Salmonella mediante la Norma Oficial Mexicana (NOM-111- SSA1-1994),
donde determinaron que el queso crema contaba con ausencia de

microorganismos (Wong Villareal et al., 2021).
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2.10 Caracteristicas fisicas del queso crema

El queso crema tiene un color blanco con un sabor suave y ligeramente
acido. Cuando es rico en grasa tiene una coloracion cremosa y cuando tiene
una concentracion baja presenta una coloracion azulada. Las propiedades
fisicas de un producto son aquellas que pueden ser observadas y medidas sin
ningun conocimiento de la composicidon quimica de la materia. Son todas las
caracteristicas que componen los atributos de la materia a estudiar como el

aspecto, color, olor, sabor, acidez, entre otros (Pinto Fernandez, 2020).

2.10.1 Grasa.

En el caso de la grasa, la homogenizacién reduce el tamafio de los
glébulos grasos y altera la membrana y aumenta el &rea superficial, por lo
cual, hay una mejor distribucién de grasa y una mayor posibilidad de lipdlisis.
Hay una reduccién del nitrégeno caseico y aumenta la fraccién de proteasa-
peptona, lo cual provoca una mayor retencién de humedad en la caseinay la
formacién de un complejo caseina - glébulo graso, por lo cual hay una mayor

cantidad de grasa retenida en la cuajada (Garcia Gamez, 2019).

La grasa como componente del queso crema le aporta beneficios en el
sabor, aroma, retrogusto, asi como también la cremosidad, estabilidad y
textura del queso crema; sin dejar de lado su contribucidn en caracteristicas
como la fusion, solidificacion e interaccién con otras moléculas no lipidicas

(Asimbaya Talavera, 2018).

2.10.2 pH del queso crema.

El queso crema es un queso de pasta blanda desmineralizada, fresca
y prensada, de cuajada mixta (acido-enzimatica), con pH de 4.7 a 5.8, y
contenido de sal de 5 a 7 % (Rosado Zarrabal et al., 2013).

2.10.3 Proteina del queso crema.
El queso de proteinas de suero obtenido por coagulacion se produce
por precipitacion térmica del suero, o de una mezcla de suero y leche o crema,

con la adicion acido o sin ella. Estos quesos de proteinas de suero tienen un
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contenido relativamente bajo de lactosa y un color que va de blanco a
amarillento (NTE INEN 2584. p2, 2013).

2.10.4 Acidez del queso crema.

En el libro “Principios de técnica lechera” La acidez de valoracién global
es la suma de la acidez natural (caseina, sustancias minerales e indicios de
acido orgéanicos y reacciones secundarias de los grupos fosfato) y de la acidez
desarrollada (4cido lactico y otros procedentes de la degradacion microbiana
de la lactosa) (Alais, 1985).

2.10.5 Caracteristicas quimicas del queso.
Paulina Elizabeth Naranjo Taco (2007) expresa que “Con la finalidad
de conocer la composicion quimica de los tratamientos se realizé un analisis

quimico proximal” (p18).

Los resultados que obtuvo de los analisis de grasa, proteina, humedad

y cenizas se muestran en la Tabla 10.

Tabla 10. Analisis quimicos del queso crema
% % % %

Tratamiento . ,
Grasa Proteina Humedad Cenizas

Queso crema
con 0.5% 22 21.897 40.64 4.92

tomates secos

Queso crema
con 0.5% 22 22.845 41.1 4.55
albahaca

Queso crema
con 0.5% 22 26.225 42.5 3.96

comino

Fuente: Naranjo Taco (2007)

Elaborado por: La Autora
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2.11 Caracteristicas organolépticas del queso crema

Valencia et al.,(2007) aplicé un andlisis sensorial donde se observo
tres agrupaciones, la primera el olor y la segunda el sabor, la tercera integrada
por la textura y suavidad, esto indica que el grupo de 30 consumidores no
determinaron diferencia significativa, de modo que para estudios futuros y el

posterior analisis de varianza no se incluy6 uno de estos atributos.

2.11.1 Color.

Describen los quesos procesados como de textura untable, color
blanco/amarillo brillante en correspondencia con los quesos materias primas
y/o los complementos empleados, al igual que el sabor y el aroma; presentan
ademas una superficie lisa y cerrada al corte, ademas pueden exhibir aisladas
burbujas de llenado, de pequefio tamafo (Burgos et al., 2018).

2.11.2 Olor.

El olor de cualquier alimento es una mezcla compleja de multitud de
moléculas olorosas de distintos tipos, cada una en una concentracién
determinada. Estos compuestos volatiles alcanzan los receptores olfativos
localizados en la nariz y una vez que éstos detectan las moléculas, envian
mensajes especificos a centros superiores del cerebro, donde se produce
identificacion efectiva del olor. Su aroma suele ser intenso, con un tiene olor
a cabra. El sabor es ligeramente lactico, a veces algo astringente, ligeramente

salado y picante en los quesos mas viejos (Haba Ruiz, 2017).

2.11.3 Textura.
La textura de un queso es un atributo sensorial que resulta de la
combinacion de propiedades fisicas que son percibidas por los sentidos de la

vista, el tacto y hasta el oido (Chacon Villalobos y Pineda Castro, 2009).

2.11.4 Sabor.
Los quesos caprinos presentan en términos generales sabores muy
caracteristicos, generados principalmente por acidos grasos como el caprilico,

caproico y caprico, los cuales pueden llegar a resultar demasiado intensos
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para consumidores no habituados a este tipo de productos (Chacon Villalobos
y Pineda Castro, 2009).

2.11.5 Temperatura.

La temperatura es una medida del calor o energia térmica de las
particulas en una sustancia. Este efecto se relaciona con la cristalizacion de
la materia grasa. La temperatura no depende del nimero de particulas en un

objeto y por lo tanto no depende de su tamafio (Naranjo Bravo, 2008).

2.12 Norma INEN para queso crema

Segun en la publicacion de las normas INEN 2827 del CODEX (2013)
“El queso crema (queso de nata) es un queso blando, untable, no madurado
y sin corteza, presenta una coloracién que va de casi blanco a amarillo claro.
Su textura es suave o ligeramente escamosa y sin agujeros y el queso se

puede untar y mezclar facilmente con otros alimentos” (p1).

2.13 Elaboracion de queso crema

Asimbaya Talavera (2018) indica que para la elaboraciéon del queso
crema bajo en grasa utilizé una leche descremada, a manera de que la leche
ya estaba debidamente pasteurizada no necesitd llevarla al proceso de
pasteurizacion, solo realizé un calentamiento hasta llegar a los 42 °C la cual
es la temperatura 6ptima donde las bacterias lacticas se puedan desplegar,
una vez alcanzada esta temperatura le afiadié el fermento lactico liofilizado el
cual utiliz6 el CHR Hansen YF-L811 empleando una cantidad de 0.12 gramos
por cada 5 litros de leche donde realiz6 un choque térmico bajando la
temperatura hasta llegar a los 37 °C dejando incubar por 5 horas. Pasada las
5 horas para poder cuajar el queso utilizé el coagulante Reniplus NG en una
cantidad de 10 mL por cada 100 litros de leche; una vez cuajado el queso
crema realizo el corte de la cuajada y haciendo un calentamiento hasta los 60
°C, colocé la cuajada sobre un lienzo para poder desuerar durante 24 horas a

una temperatura ambiente y finalmente se agrega 1 % de sal.
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En el Gréfico 1 se puede observar el diagrama de flujo para la

elaboracion del queso crema bajo en grasa.

Gréfico 1. Diagrama de fujo del queso crema bajo en grasa.

Calentado Almacenado
gl 1r
Envasado
Recepcion
1L Agitado
Inoculado
L1 Dosificado
Enfriado
g Salado
Cuajado -
Pesado
Il
Incubado 1T
Desuerado
4L
Cortado L]
Calentado

Fuente: Asimbaya Talavera (2018)
Elaborado por: La Autora

2.14 QDA

El QDA se considera como el procedimiento ideal para la
caracterizacion sensorial de los alimentos, debido a que provee una
descripcion completa y minuciosa de las propiedades sensoriales de la
muestra en estudio; no obstante, esta técnica cuenta con desventajas,
concernientes con los tiempos en la preparacion de los jueces y los costos de

conservar el panel sensorial (Ramirez Rivera et al., 2016).
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2.15 indice de Costo/beneficio

La técnica del costo-beneficio se relaciona de manera directa con la
teoria de la decisiéon. Pretende determinar la conveniencia de un proyecto a
partir de los costos y beneficios que se derivan de él. Dicha relacion de
elementos, expresados en términos monetarios, conlleva la posterior

valoracion y evaluacion (Aguilera Diaz, 2017).

e SiB/Cesmayoral, los beneficios exceden a los costos, esto quiere
decir que el proyecto es rentable.

e Si B/C es igual a 1, los beneficios son iguales a los costos, esto
quiere decir que no existirdn ganancias.

e SiB/Cesmenoral,los costos exceden a los beneficios, esto quiere

decir que el proyecto no es rentable.
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3 MARCO METODOLOGICO

3.1 Localizacién del proyecto

El trabajo de Integracién Curricular se desarroll6 en la Universidad
Catdlica Santiago de Guayaquil en la planta de procesamiento de Industrias
Lacteas de la Facultad de Educacién Técnica para el Desarrollo, ubicada en
la avenida Carlos Julio Arosemena km 1 Y2, cantdn de Guayaquil, Provincia

del Guayas. En el Grafico 2 se presenta la localizacion.

Gréafico 2. Localizacion referencial de la UCSG

aza Guayarte

o .
ALMODOBAR Guayarte

V
J}l . UJH “O1RIC h|rn ha®

Fuente: Google mapas (2022)

3.1.1 Condiciones climéticas.

La ciudad de Guayaquil tiene un clima tropical calido y humedo, al igual
gue la mayoria de las ciudades de la costa del Pacifico. La ciudad tiene una
temperatura calida todo el dia por su ubicacion en plena zona ecuatorial, dicha

ciudad presenta una temperatura media anual de 24.1 °C.
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3.2 Tipo de investigacion
El presente trabajo plantea una investigacion de nivel experimental
para establecer los porcentajes de leche de vaca y leche de cabra para la

elaboracion de un queso crema untable.

Al mismo tiempo fue una investigacion descriptiva pues se describio el
procedimiento para la obtencion del queso crema untable a partir de la mezcla
de la leche de vaca y leche de cabra.

3.3 Materiales y equipos
3.3.1 Materiales.
e Tamiz
e Cuchillo
e Olla de acero inoxidable
e Lienzo
e Moldes
e Agitador
e Termometro
e Tiras de pH
e Soporte
e Bureta
e Vasos de precipitacion

e Tubos de ensayo

3.3.2 Equipos.
e Balanza
e Estufa

e Refrigeradora

3.3.3 Insumos.
e Cuajo para queso crema
e Sal

e Estabilizante
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e Fermento R-704

e Cloruro de calcio

3.3.4 Materia prima.
. Leche de vaca

° Leche de cabra

3.3.5 Reactivos.

e Azul de metileno

e Hidroxido de Sodio 1 N
e Fenolftaleina

e Agua peptona

e Agar Deoxycholate

e Caldo verde brillante

3.4 Variables evaluadas
A los tratamientos se le realizaron analisis fisicos, quimicos,
sensoriales y microbiol6gicos como pH, grasa, humedad, cenizas, proteina

siguiendo las técnicas establecidas en la norma NTE INEN 2827.

3.4.1 Variables cuantitativas para el queso crema untable.

o Humedad

° pH

o Cenizas

o Proteina

o Grasa

o Rendimiento
o Acidez

3.4.2 Variables cualitativas para el queso crema.
o Olor

° Color
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o Sabor

J Textura

o Apariencia
. Untabilidad

3.4.3 Analisis microbiolégicos.
° E. coli

. Salmonella

3.5 Andlisis sensorial

El analisis sensorial del queso crema se ejecutd con la intervencion de
un panel sensorial previamente entrenado para la degustacion y calificacion
de los atributos del color, olor, sabor, apariencia, untabilidad y textura del
gueso crema untable a partir de la mezcla de leche de vaca y leche de cabra.
Para su calificacion se us6 una escala heddnica basada en la norma norma
(1SO 6658, 2005).

En la Tabla 11 se muestran las variables para el andlisis sensorial.

Tabla 11. Analisis sensorial para el queso crema

Nombre Variable

Sabor Cualitativa
Color Cualitativa
Olor Cualitativa
Apariencia Cualitativa
Textura Cualitativa
Untabilidad Cualitativa

Elaborado por: La Autora
A continuacion la Tabla 12 presenta la escla de Likert segun la

puntuacion que se realizo al queso crema untable.
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Tabla 12. Escala de Likert para la prueba sensorial

Niveles de preferencia

1.Nome 2.Me 3.Nome 4.Megusta 5.Me
Variable gusta disgusta gustani poco gusta
poco me
disgusta

Fuente: Parra'y Fonseca (2012)
Elaborado por: La Autora

3.6 Caracterizacion de la materia prima

3.6.1 Analisis sensoriales.

Se realizaron analisis sensoriales a las muestras leche de cabray leche
de vaca en su recepcion, donde se caracterizo el olor, color, apariencia, sabor

y retrogusto.

3.6.2 Andlisis fisicos y quimicos de laleche vacay cabra.
Se realizaron analisis fisicos, quimicos a las diferentes muestras de

leche de cabra y leche de vaca.

3.6.2.1 Determinacion de pH.

Se realiz6 la determinacion de pH siguiendo el procedimiento de NTE
INEN 0009. Se determina el porcentaje de hidrogeno, utilizando un pH-
metro vy tirillas de pH que fue insertado en las diferentes muestras de

leche de cabra y leche de vaca.

3.6.2.2Determinacién de acidez titulable.

Siguiendo la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 0013 (1984), se
determind la acidez titulable en el cual se utiliz6 un soporte universal con una
bureta donde se titulo la acidez con una solucion estandarizada de hidroxido

de sodio y se utilizo fenolftaleina como indicador.
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3.6.2.3 Determinacion de prueba de alcohol.

La prueba de alcohol se realiz6 siguiendo la Norma Técnica
Ecuatoriana NTE INEN 1500 donde indica que el método correcto se basa en
afadir a la leche la misma cantidad de alcohol etilico neutro con la finalidad

de verificar si se produce acidificacion.

3.6.2.4 Determinacion de densidad.

Se determind la densidad de la leche con el método del lactodensimetro
gue se baso en el uso de un termo-lactodensimetro graduado adecuadamente
con temperatura de referencia 20 °C y provisto de graduaciones de 0.001 u
otras que permitan una aproximacion mayor a la misma temperatura utilizando
una probeta de 250 cm?, de medidas que permitan libore movimiento al termo
lacto densimetro, el termOmetro estar incorporado en el termo-
lactodensimetro segun indica la Norma Técnica Ecuatoriana (NTE INEN 11,
1984).

d20 = d + 0.0002 (t — 20)

d20= densidad relativa a 20/20 °C

d = densidad aparente at ‘'C

t = temperatura de la muestra durante la determinacion, en 'C

3.7 Elaboraciéon de queso crema untable
3.7.1 Proceso parala obtencion del queso crema untable
A continuacion, el Gréafico 3 presenta el diagrama de flujo del proceso

del queso crema.

Grafico 3. Diagrama de flujo del proceso del queso crema.

RECEPCION DE LA LECHE

PRUEBA DE CALIDAD |:> ALCOHOL, DENSIDAD, ACIDEZ
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g
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ADICION DEL FERMENTO R-704

EVASADO Y ALMACENAMIENTO
MEZCLADO
<15°C
REPOSO DURANTE 5 HORAS A 35 °C N
ADICION DE ESTABILIZANTES Y SAL
ADICION DEL CUAJO Y CLORURO DE
CALCIO
REVISION DEL QUESO CREMA
MEZCLADO D
D REPOSO EN REFIGERACION

REPOSO DURANTE 45 MIN DURANTE 24 HORAS

L T

CORTE DE LA CUAJADA |:> FILTRADO DEL SUERO

Elaborado por: La Autora

De forma mas detallada los pasos a seguir para la obtencion del queso

crema untable son los siguientes:

3.7.1.1 Recepcion de materia prima.
Una vez obtenida la materia prima se verificO que se encuentren en

buen estado luego se procedio a medicion de la leche vy filtrado.

3.7.1.2 Prueba de calidad.

Se realiz6 la prueba de alcohol, acidez titulable, pH, olor, sabor y color.

3.7.1.3 Pasteurizacion.

Se realiz6 una pasteurizacion lenta de modo que se calentd la leche
hasta que llegd a 63 "C y se enfrio la leche hasta llegar a una temperatura de
35 °C.
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3.7.1.4 Adicion del fermento.
Se agrego0 y se disolvié el fermento para queso crema en la mezcla de

leche de vaca y leche de cabra

3.7.1.5 Mezclado y reposo.
Se realizé un mezclado rapido del fermento con la leche luego se dejo

en reposo durante 5 horas.

3.7.1.6 Adicion del cuajo y cloruro de calcio .
De acuerdo a las especificaciones, se disolvié el cuajo para queso

crema con el cloruro de calcio.

3.7.1.7 Mezclado y reposo.
Se realiz6 un mezclado rapido de la leche con el cuajo para queso

cremay el cloruro de calcio finalmente se dejé en reposo durante 45 min.

3.7.1.8 Corte de la cuajada.

Se procedi6 a realizar el corte de la cuajada para verificar que este listo
y poder controlar la salida del suero, mediante el uso de un cuchillo se
fracciona los granos de la cuajada los cuales tienen 1.5 a 2 cm para facilitar

la salida del suero.

3.7.1.9 Filtrado del suero y reposo.
Se prepara el filtro y el tamizador para poder separar el suero del
producto previamente elaborado a una temperatura menor a 15 grados

centigrados durante 24 horas.

3.7.1.10 Adicion de sal.

Se agrego el 1 % de sal al queso crema.
3.7.1.11 Envasado y almacenamiento.

Una vez terminado el queso crema se procedid a almacenar en

envases de plastico y se conservo en refigeracion hasta su analisis < 15 °C.
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3.8 Variables fisicas, quimicas y microbioldgicas del queso crema a

evaluar

3.8.1 Anaélisis sensoriales.

Se realiz6 un analisis descriptivo cuantitativo que caracterizd las 5

combinaciones estableciendo 6 atributos sensoriales: color, sabor, olor,

apariencia , textura y untabilidad del queso crema con la ayuda de 10

panelistas semi- entrenados de la Universidad Catolica de Santiago de

Guayaquil de la Carrera de Nutricion. Para su calificacion se us6 una escala
hedonica basada en la norma ISO 6658:2005.

En la Tabla 13 se puede observar los parametros usados basados en

una escala heddnica.

Tabla 13. Parametros para evaluacion sensorial

Escala

Parametro

Olor
"1 Nome

gusta

2 Me
disgusta
poco

3 No me
gusta ni
me
disgusta

4 Me
gusta
poco

5 Me

gusta

Color
No me
gusta
Me
disgusta
poco
No me
gusta ni
me
disgusta
Me
gusta
poco
Me

gusta

sabor Apariencia Textura

No me No me Seca
gusta gusta
Me Me Granulosa

disgusta disgusta
poco poco
No me No me Arenosa

gustani  gusta ni me

me disgusta

disgusta

Me Me gusta Gomosa
gusta poco

poco

Me Me gusta

gusta

Untabilidad
Nada
untuoso
Poco

untuoso

Muy

untuoso

Elaborado por: La Autora
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3.8.2 Anadlisis fisicos y quimicos del queso crema.

Se desarrollaron andlisis fisicos, quimicos a las diferentes muestras de
queso crema untable como pH, acidez titulable, cenizas, humedad,
rendimiento, proteina y grasa.

3.8.2.1 Determinacion de pH.
La determinacién de pH se realiz6 con un pH-metro calibrando con
solucién buffer de pH 7 luego se introduce en una disolucién de 15 gramos de

agua destilada y 10 g de muestra.

En la Tabla 14 se muestra los materiales utilizados para la elaboracion

del queso crema untable.

Tabla 14. Materiales utilizados en andlisis de pH

Materiales Reactivos Muestras

pH- metro Solucién buffer Queso
crema

Tiras de pH

Vaso de

precipitaciéon

Elaborado por: La Autora

3.8.2.2 Determinacion de Acidez titulable.
Para determinar la acidez titulable se utiliz6 un soporte universal con
una bureta donde se titul6 la acidez con una solucién de hidroxido de sodio y

fenolftaleina como indicador.

En la Tabla 15 se detallan los materiales utilizados para determinar el

analisis de acidez en el queso crema.
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Tabla 15. Materiales utilizados en analisis de acidez

Materiales Reactivos Muestra

Soporte Universal Agua destilada Queso
crema

Matraz Erlenmeyer NaOH

Bureta Fenolftaleina

Vaso de precipitacion

Elaborado por: La Autora

Para el célculo de acidez titulable se utilizo la siguiente formula:

A = 0.090V*N /ml —m %100
Donde:
A= acidez titulable de la leche, en porcentaje en masa de acido lactico
V= volumen de la solucién de hidroxido de sodio empleado en la
titulacion, em cm3.
N= normalidad de la solucion de hidréxido de sodio.
m= masa del matraz Erlenmeyer vacio, en g

m1= masa del matraz Erlenmeyer con la leche, en g

El porcentaje de acidez titulable debe calcularse en milésimas.

3.8.2.3 Determinacion de cenizas.

La determinacion de cenizas es un método para determinar los
residuos inorganicos que quedan después de la oxidacién completa de la
materia organica de un alimento. En el cual primero se pesa el crisol vacio
para luego pesar 3 gramos de muestra y colocarlo en el crisol, el mismo que
se llevé a la mufla a una temperatura de 500 °C durante 2 horas, pasada las
2 horas se extrae el crisol para llevarlo al desecador hasta que llegue a una

temperatura ambiente y finalmente pesar la muestra calcinada.
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Para el célculo del porcentaje de ceniza se utiliza la siguiente formula:
Cenizas% == (C3 — C1/C2— C1)100
Donde:
C1= Peso de masa del crisol vacio.

C2 = Peso de masa del crisol con la muestra.

C3 = Peso de masa del crisol con la muestra final

En la Tabla 16 se puede observar los materiales utilizados para realizar

el andlisis de ceniza.

Tabla 16. Materiales utilizados en el anélisis de cenizas

Materiales Reactivos Muestra

Crisol - Queso crema
Balanza analitica -
Mufla

Desecador

Elaborado por: La Autora

3.8.2.4 Determinacion de Humedad.

La determinacion de humedad es un método para poder establecer la
cantidad de agua presente en la muestra basandose en la pérdida de peso de
la muestra por calentamiento en la estufa, donde primero se debe determinar
el peso del crisol vacio, luego pesar 3 g de la muestra que se coloco en el
crisol, el mismo que se llevo a la estufa a 110 °C durante 2 horas, pasada las
2 horas se extrae el crisol y se pesa para ingresarlo de nuevo a la estufa y
pesar cada 30 min hasta obtener un peso constante. La férmula para

determinar la humedad es:
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Para el céalculo del porcentaje de humedad se utiliza la siguiente
formula:
Humedad % = (m1—-m2/ml1—-m)100
Donde:
m= Peso de masa del crisol vacia
m1= Peso de masa del crisol con la muestra.

m2 = Peso de masa del crisol con la muestra final.

En la Tabla 17 se detalla los materiales utilizados para realizar el
analisis de humedad.

Tabla 17. Materiales utilizados en analisis de humedad

Materiales Reactivos Muestra

Crisol - Queso crema
Balanza analitica -
Estufa

Desecador

Elaborado por: La Autora

3.8.2.5 Determinacion de grasay proteina.
Los andlisis de grasa y proteina de los 5 tratamientos de queso crema
untable de leche de cabra fueron realizados en el Laboratorio PROTAL,

ubicado en el Campus de la Escuela Superior Politécnica del Litoral (ESPOL).

3.8.2.6 Rendimiento.
Se utilizaron 3 litros de leche que fueron medidos en vasos de
precipitacion los cuales se colocaron en ollas de acero inoxidable para obtener

1.018 kg de queso crema.

Po
% Rendimiento = ﬁ * 100
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3.8.3 Analisis microbioldgico.

Los analisis microbiologicos fueron realizados segun las
especificaciones del Instituto Ecuatoriano de Normalizacion en la norma
Técnica NTE INEN 1529. Utlizando un método de siembra para poder realizar

conteo de las colonias de los microorgnismos presentes.

3.9 Disefio experimental

3.9.1 Factores estudiados.

Los factores estudiados en esta investigacion fueron la cantidad de
leche de cabra y la cantidad de leche vaca Optimos para la elaboracion del
gueso crema, realizando un analisis estadistico que logré determinar el disefio

de mezclas, utilizando el programa Design Expert.

En la Tabla 18 se presentan los porcentajes maximos y minimos.

Tabla 18. Maximos y minimos en porcentajes de leche de cabray
leche de vaca

Minimo Maximo
Lechedecabra 0% 100 %
Leche de vaca 0% 100 %

Elaborado por: La Autora

En el Grafico 3 se muestra el ingreso de los rangos al programa de

Design Expert con un total del 100 %
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Gréafico 3. Captura de pantalla del ingreso de datos en Design

Expert.

File Edit View Display Options DesignTools Help

D-Optimal Design
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knowledge of the system infers that some terms cannot exist or are unimportant.
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Simplex Lattice
Simplex Centroid | Name | Low | High |

Screening

Dopimal ___ Reeilad CELSNNNL 100
Distance-Based B: |vaca 0
Modified Distance
User-Defined

Fuente: Design Expert 6 (2011)

Elaborado por: La Autora

A continuacion, en la Tabla 19 se presenta 9 tratamientos establecidos
en el trabajo de investigacion, ejecutadas en el programa Design Expert
version 6 para la elaboracion del queso crema untable a partir de la mezcla

de leche de vaca y leche de cabra.

Tabla 19. Tratamientos para el queso crema untable a partir de la

mezcla de leche de vacay leche de cabra

Tratamientos A: leche de cabra B: leche de vaca
Tl 0.00 100.00

T2 0.00 100.00

T3 100.00 0.00

T4 100.00 0.00

T5 100.00 0.00

T6 75.00 25.00

T7 50.00 50.00

T8 50.00 50.00

T9 25.00 75.00

Fuente: Design Expert version 6 (2011)

Elaborado por: La Autora
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4 RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Caracterizacion de la materia prima
En la Tabla 20 se muestran los resultados que se obtuvieron en la

caracterizacion de la leche de vaca y leche de cabra.

Tabla 20. Andlisis fisicos y quimicos de la leche de vacay leche

de cabra
Parametro Leche Leche Desv. Media Método
devaca decabra Estandar
Densidad 1.029 1.032 0.006 1.03 NTE
glcc g/cc INEN 11
Grasa 35% 32% 0.15 3.6 NTE
INEN 12
pH 6.5 6.8 0.1 6.6 NTE
INEN 09
Acidez 0.19 % 0.17 % 0.01 0.19 NTE
INEN 13
P. alcohol Negativa Negativa - - NTE
INEN
1500
Proteina 3.80 % 3.60 % 0.208 3.63 NTE
INEN 16

Rendimiento  30.61% 10.20%  0.204 20.40

Elaborado por: La Autora

Los datos obtenidos en la densidad de la leche de cabra y la leche de
vaca establecen que las leches cumplen con la NTE INEN 11; segun Inga
Zambrano en una comparacion de densidades de diferentes marcas de leche

se determiné que “La lechera” tiene una densidad de 1.029 g/cc, ese valor fue
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igual al de vaca y menor al de cabra que se obtuvieron en esta investigacion
(2017).

Los valores de grasa de la leche de vaca y leche de cabra se

encuentran dentro del rango establecido en la NTE INEN 12.

Se realiz6 un estudio de densidad de la leche en 2 diferentes empresas
donde en la primera empresa la leche tuvo un pH de 6.7 (Guevara Freire et
al., 2019) que a comparacion de este analisis de pH se puede observar que
es un valor mayor al pH de la leche de vaca y menor al pH de la leche de
cabra que se obtuvo en esta investigacion; estos valores se encuentran dentro

del rango que establece la NTE INEN 09.

En el analisis de acidez se obtuvieron valores de 0.19 % en la leche de
vacay 0.17 % en la leche de cabra. Estos valores estan dentro del rango que
establece la NTE INEN 13 en la investigacion de (Calderon et al., 2007).

En el andlisis de proteina se obtuvieron valores de 3.8 % en la leche de
vaca y 3.6 % en la leche de cabra los cuales estan dentro del rango
establecido en la NTE INEN 16.

4.2 Disefio de formulaciones del queso crema untable a partir de la
mezcla de leche de vacay leche de cabra

Se elaboraron 5 combinaciones de queso crema utilizando leche de
cabra y leche de vaca mediante el uso del software Design Expert version 6.
Diferenciandose entre si por el porcentaje de leche vaca y leche de cabra en
cada combinacion. En el primer queso crema elaborado se utilizé el 100 % de
leche de cabra; En el segundo queso crema se utilizé el 100 % de leche de
vaca; En el tercer queso crema se utilizé el 50 % de leche de vacay el 50 %
de leche de cabra; En el cuarto queso crema se utilizo el 25 % leche de vaca
y el 75 % de leche de cabra; y en el quinto queso crema se utilizé un 75 % de

leche de vaca y un 25 % de leche de cabra.
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4.3 Determinacion del gueso crema con mayor proteina.

Se realizaron analisis de proteina y grasa a 5 tratamientos de queso crema
untable en el Laboratorio PROTAL, ubicado en el Campus de la Escuela
Superior Politécnica del Litoral (ESPOL), donde se establecié que el primer

tratamiento tiene mayor porcentaje de proteina.

En la Tabla 21 se muestra los porcentajes de grasa y proteina de los 5

tratamientos.

Tabla 21. Porcentaje de grasa y proteina

Tratamientos Grasa Desv. Proteina Desv.
Estandar Estandar

T1 22.04 % 0.02 12.10 % 0.15

T2 19.45 % 0.24 16.67 % 0.03

T3 20.00 % 0.20 11.37 % 0.01

T4 20.9 % 0.10 11.18 % 0.04

T5 21.63%  0.32 13.63 % 0.05

Elaborado por: La Autora

4.4 Determinacion del queso crema con mayor aceptacién sensorial

Se desarrollé una evaluacién sensorial de los parametros de color, olor,
sabor y apariencia de los 5 Tratamientos del queso crema mediante un
Andlisis Sensorial Descriptivo Cuantitativo (QDA), se alcanzaron los
siguientes resultados. Se establecio que en el quinto tratamiento contd con la
mayor puntuacion en el parametro de sabor a diferencia de la investigacion
de Valencia Garcia et al, (2007) que realizaron un analisis sensorial al queso
crema con 30 personas donde determinaron que no hay diferencia
significativa entre los quesos evaluados.

En la Tabla 22 se muestran los promedios generados en el QDA, donde
se adquiri6 como resultado que el tratamiento 5 con 25 % de leche de cabra
y 75 % de leche de vaca tuvo el promedio mas alto, lo que quiere decir que

tuvo mayor grado de aceptabilidad entre los panelistas.
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Tabla 22. Promedios generados por tratamientos

Tratamientos Sabor Color Olor Apariencia Promedio

T1 2.8 4.9 3.5 4.2 4.75
T2 4.8 5 4.1 4.6 3.85
T3 2.1 4.6 3.4 4.4 3.625
T4 3.4 4.3 3.4 4.2 3.825
T5 4.6 45 4.6 5 4.625

Elaborado por: La Autora

Se desarrollé un grafico arafia, donde se verificd que el tratamiento 5
con 25 % de leche de cabra 'y 75 % de leche de vaca fue el mejor valorado
por los panelistas, como se muestra en el Gréfico 4.

Gréfico 4. Perfil sensorial de los tratamientos evaluados por los

panelistas.

==Sabor Color Olor Apariencia

\ T2

T4 T3

Elaborado por: La Autora

4.4.1 Determinacion de la textura y untabilidad del queso crema

(reolbgicas).

Se desarroll6 una evaluacion sensorial de los parametros textura y
untabilidad de los 5 tratamientos del queso crema untable a partir de mezcla
de leche de cabra y leche de vaca, mediante un analisis sensorial descriptivo
se pudo determinar que el quinto tratamiento conté con la mejor puntacién en

el parametro de untabilidad es decir que el tratamiento 5 (25 % leche de cabra
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y 75 % leche de vaca) tiene una mejor untabilidad. En la investigacion de
Hereira Pacheco (2015) se muestra que desarrollaron una evaluacion
sensorial al queso crema para determinar los analisis donde el queso crema

con mayor porcentaje de proteina tiene una mejor untabilidad.
En el parametro de textura se puedo determinar que el tercer
tratamiento conté con mejor puntuacion es decir que el tercer tratamiento (75

% leche de cabray 25 % leche de vaca) tuvo una mejor textura.

En la Tabla 23 se muestran los promedios generados en el QDA, donde

se aprecia que el tratamiento cinco es muy untuoso.

Tabla 23. Promedios de untabilidad y textura

Tratamientos Untabilidad Textura

T1 2.4 2.7
T2 2.1 3.2
T3 2.2 3.3
T4 2.4 2.7
T5 2.6 3.1

Elaborado por: La Autora

Por medio de la ayuda del QDA se desarroll6 un gréafico arafia, donde
se verificd que el tratamiento 5 con 25 % de leche de cabray 75 % de leche
de vaca fue el mejor valorado por los panelistas con mayor untabilidad y el
tratamiento 3 fue el preferido entre los panelistas con mejor textura, como se

muestra en el Gréfico 5.
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Gréfico 5. Determinacion de untabilidad y textura.
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Elaborado por: La Autora

4.5 Rendimiento

El queso crema untable con 25 % de leche de cabra 'y 75 % de leche
de vaca el cual fue escogido por medio de una evaluacioén sensorial. Para 492
gramos de queso crema se necesito 1.5 litros de leche de vaca y 0.5 litros de
leche de cabra los cuales medidos en un vaso de precipitacién y mezclados
en una olla de acero inoxidable, teniendo como resultado un rendimiento de
40%.

4.6 Caracterizacion fisicay quimica del queso crema
El queso crema seleccionado con un porcentaje 25 % de leche de cabra
y 75 % de leche de vaca el cual se analizé por medio de pardmetros fisicos y

qguimicos. Los resultados que se obtuvieron se pueden observar en Tabla 24.

Tabla 24. Anélisis fisicos y quimicos del queso crema

Muestra Resultados Desv. Método
Estandar
pH 6.28 0.036 NTE INEN 0526
Humedad 64 % 0.763 NTE INEN 063
Acidez 0.19 % 9.130 NTE INEN 0013
Cenizas 1.33% 0.036 NTE INEN 0014

Elaborado por: La Autora
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En el analisis de pH se obtuvo como resultado un valor de 6.28, este
valor fue mayor al resultado que reporta Burgos et al., (2018) siendo un valor
de 5.7 aun asi la presente investigacion cumple con lo establecido en la norma
NTE INEN 0526.

En la determinacion de humedad se obtuvo un valor del 64 % valor
superior a comparacion de lo informado por Morales et al., (2019) ya que en
su estudio registra un 53.23 %, cumpliendo la norma NTE INEN 063.

El valor obtenido en el andlisis de acidez es de 0.19 % cumpliendo con
lo estipulado en la norma NTE INEN 0013; Galindo Suarez y Perez Zamora
(2013) obtuvieron un 0.32 % de acidez siendo un porcentaje mayor a

comparacion de la presente investigacion.

El 1.33 % fue el porcentaje de cenizas en el queso crema valor similar
a lo informado por Yapud Torres (2021, p 46) quien determiné el 1.42 % de
cenizas; el valor presentado en la presente investigacion cumple con lo
estipulado en la norma NTE INEN 0014.

En la Tabla 25 se detallan los porcentajes de grasa y proteina en el

tratamiento 5 que fue el escogido en la prueba sensorial.

Tabla 25. Andlisis de grasay proteina

Variable Resultados Desv. Estandar
Grasa 21.63 % 0.32
Proteina 13.63 % 0.05

Elaborado por: La Autora
4.7 Caracterizacion microbiologica del queso crema untable

Al tratamiento elegido se le realizaron los analisis microbiolégicos

respectivos cuyos resultados se detallan en la Tabla 26.
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Tabla 26. Andlisis microbiologicos del queso crema 25 % cabray

75 %vaca

Anélisis Resultados Método Requisito Cumplimie

realizados nto de
norma

Salmonella Ausencia NTE INEN Ausencia Si

1529-15
Escherichia <10 AOAC 991.14 <10 Si
coli

Elaborado por: La Autora

El queso crema untable con 25 % de leche de cabra y 75 % de leche
de vaca cumple con los requisitos microbiologicos establecidos en la norma
NTE INEN 2827 (2013) este resultado son iguales a los andlisis realizados en
la investigacion de Wong Villareal et al.,, (2021) ya que no detectaron

presencia de microorganismo en el queso crema.

4.8 Analisis de varianza en parametros sensoriales

Para la elaboracion del ANOVA en los parametros sensoriales
evaluados se empled el software estadistico Design Expert 6 con una
transformacion de los valores en términos de raices cuadradas para encontrar
linealidad en los resultados y obtener el menor valor en el coeficiente de

varianza y asi tener una mejor visualizacion y manejo de datos.
4.8.1 Analisis de varianza sabor del queso crema.
Para el pardmetro de sabor en el software se utilizd6 un modelo

cuadratico obteniendo los siguientes datos detallados en la Tabla 27:

Tabla 27. ANOVA del sabor del queso crema

Source Sum of DF Mean F Value Prob>F
Squares Square
Model 1.80 1 1.8 12.16 0.0102 Signific

ant
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Linear 1.80 1 1.80 12.16 0.0102
Mixture
Residual 1.04 0.15
Lack of fit 0.50 3 0.17 1.23 0.4087 No
signific
ant
Pure Error 0.54 0.14
Cor Total 2.84
Std. Dev. 0.38 R2 0.6347
Mean 3.67 Adjusted R2 0.5825
CV% 10.50 Predicted R2 0.4008
Press 1.70 Adeq 6.374
Precision

Fuente: Design Expert 6 (2011)
Elaborado por: La Autora

En la Tabla 27 se puede visualizar que el valor-F de 12.16 y 0.0102,

indica que el modelo es significativo, y que solo existe una posibilidad de 1.5

% que el valor F ocurra por ruido.

El lack of Fit, o falta de ajuste tiene un valor de 1.23, esto quiere decir

qgue hay 40.87 % de probabilidad que esta falta de ajuste ocurra.

El Gréafico 6 comprueba la teoria del ANOVA mediante Q-Q plot, donde

se muestra la normalidad de la funcién.
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Gréfico 6. Q-Q plot del sabor.
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Elaborado por: La Autora

Teniendo los componentes de leche de vaca y leche de cabra se

visualizan los coeficientes estimados, error estandar y el Cl bajo y alto

obteniendo los siguientes datos detallados en la Tabla 28:

Tabla 28. Coeficiente estimado de laleche de vacay leche de

cabra
Componente Coeficiente DF Error 95 % ClI 98 % CI
estimado estandar bajo Alto
A -Lechede 3.15 1 0.20 2.69 3.61
cabra
B - Lechede 4.31 1 0.22 3.78 4.84
vaca
Componente  Efecto de DF Ajustes de Aprox Prob >
ajustes error paraHo [t]
estandar Efecto =
0
A—lechede -1.16 1 0.33 -3.49 0.0102
cabra
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B-Lechede 1.16 1 0.33 3.49 0.0102
vaca
Fuente: Design Expert 6 (2011)

Elaborado por: La Autora

4.8.2 Analisis de varianza del color del queso crema.
Para el atributo color en el software se utiliz6 un modelo cuadratico

obteniendo los siguientes datos detallados en la Tabla 29:

Tabla 29. ANOVA del color del queso crema

Source Sum of D Mean F Prob > F

Squares F  Square Value

Model 3.37 2 1.68 11.30 0.0092 signifi
cant

Linear 2.48 1 248 16.64 0.0065

Mixture

AB 0.89 1 0.89 5.96 0.0504

Residual 0.89 6 0.15

Lack of fit 0.23 2 011 0.68 0.5559 Not
signifi
cant

Pure Error 0.67 4 0.17

Cor Total 4.26 8

Std. Dev. 0.39 R2 0.7902

Mean 3.96 Adjusted R2 0.7803

C.V% 9.76 Predicted R2 0.5610

Press 1.87 Adeq Precision 6.625

Fuente: Design Expert 6 (2011)

Elaborado por: La Autora
En la Tabla 29 se observa que el valor-F de 11.30 y cuya posibilidad

fue menor a 0.05, lo cual indica que el modelo es significativo y que sélo existe

una posibilidad de 0.92 % que el valor F ocurra por ruido.
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El lack of Fit, o falta de ajuste presentd un valor de 0.68, esto quiere

decir que hay 55.59 % de probabilidad que esta falta de ajuste ocurra.

En la Gréfica 7 comprobueba la teoria del ANOVA mediante Q-Q plot,

donde se muestra la normalidad de la funcion.

Grafico 7. Q-Q plot del color.
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Fuente: Design Expert 6 (2011)
Elaborado por: La Autora

Teniendo los componentes de leche de vaca y leche de cabra se
visualizan los coeficientes estimados, error estdndar y el Cl bajo y alto
obteniendo los siguientes datos detallados en la Tabla 30:

Tabla 30. Coeficiente estimado de laleche de vacay leche de

cabra
Coeficiente DF Error 95 % 98 % ClI
Componente estimado estandar Cl bajo Alto
A - Leche de 3.12 1 0.22 2.59 3.65
cabra
B - Leche de 4.37 1 0.26 3.73 5.02
vaca
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AB 2.86 1 1.17 -6.394E- 5.73
003

Fuente: Design Expert 6 (2011)

Elaborado por: La Autora

4.8.3 Analisis de varianza del olor del queso crema

Para el atributo de olor en el software se utiliz6 un modelo cuadrético

obteniendo los siguientes datos detallados en la Tabla 31:

Tabla 31. ANOVA del olor del queso crema

Source Sum of DF Mean F Prob >
Squares Square Value F

Model 1.73 2 0.86 69.90 <0.0001 signific
ant

Linear 1.44 1 1.44 116.44 <0.0001

Mixture

AB 0.29 1 0.29 23.36  0.0029

Residual 0.074 6 0.012

Lack of fit 0.047 2 0.024 3.56 0.1296 Not
signific
ant

Pure Error 0.027 4 6.667E-

003

Cor Total 1.80 8

Std. Dev. 0.11 R2 0.9588

Mean 3.63 Adjusted R2 0.9451

C.V% 3.06 Predicted R2 0.9208

Press 0.14 Adeq Precision 16.154

Fuente: Design Expert 6 (2011)
Elaborado por: La Autora

En la Tabla 31 se observa que el valor-F tiene un valor de 69.90 cuya

probabilidad fue menor a 0.05, lo cual indica que el modelo es significativo y

gue solo existe una posibilidad de 0.01 % que el valor F ocurra por ruido.
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El lack of Fit, o falta de ajuste presento6 tiene un valor de 3.56, esto
quiere decir que hay 12.96 % de probabilidad que esta falta de ajuste ocurra.
En la Gréfico 8 comprobueba la teoria del ANOVA mediante Q-Q plot,

donde se muestra la normalidad de la funcién.

Gréfico 8. Q-Q plot del olor.
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Fuente: Design Expert 6 (2011)

Elaborado por: La Autora
Teniendo los componentes de leche de vaca y leche de cabra se en el
atributo de olor visualizan los coeficientes estimados, error estdndar y el Cl

bajo y alto obteniendo los siguientes datos detallados en la Tabla 32:

Tabla 32. Coeficiente estimado de laleche de vacay leche de

cabra

Componente Coeficiente  DF Error 95 % ClI 98 % CI
estimado estandar bajo Alto

A - Leche de 3.04 1 0.063 2.89 3.20

cabra

B - Leche de 4.02 1 0.076 3.83 4.20

vaca

AB 1.63 1 0.34 0.80 2.46

Fuente: Design Expert 6 (2011)

Elaborado por: La Autora
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4.8.4 Analisis de varianza de la apariencia del queso crema.

Para el parametro de apariencia en el software se utilizO un modelo

cuadratico obteniendo los siguientes datos detallados en la Tabla 33:

Tabla 33. ANOVA de la apariencia del queso crema

Source Sum of DF Mean F Prob > F
Squares Square Value
Model 0.36 3 0.12 2191 0.0026 Significant
Linear 0.11 1 0.11 19.61 0.0068
Mixture
AB 9.347E-003 1 9.347E- 1.73  0.2455
003
AB(A-B) 0.24 1 0.24 45.05 0.0011
Residual 0.027 5 5.403E-
003
Lack of fit 3.497E-004 1 3.497E- 0.052 0.8301 No
004 significant
Pure 0.027 4 6.667E-
Error 003
Cor Total 0.38 8
Std. Dev. 0.074 R? 0.9293
Mean 4.16 Adjusted R2 0.8869
C.V% 1.77 Predicted R2 0.8375
Press 0.062 Adeq Precision 16.325

Fuente: Design Expert 6 (2011)
Elaborado por: La Autora

En la Tabla 33 se observa que el valor-F de 21.91 cuya posibilidad fue

menor a 0.05, lo cual indica que el modelo es significativo y que soélo existe

una posibilidad de 0.26 % que el valor F ocurra por ruido.

El lack of Fit, o falta de ajuste presento tiene un valor de 0.052, esto

guiere decir que hay 83.01 % de probabilidad que esta falta de ajuste ocurra
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El Gréafico 9 comprobueba la teoria del ANOVA mediante Q-Q plot,

donde se muestra la normalidad de la funcion.

Gréfico 9. Q-Q plot de la apariencia.
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Elaborado por: La Autora
Teniendo los componentes de leche de vaca y leche de cabra se en el
atributo de apariencia se visualizan los coeficientes estimados, error estandar

y el Cl bajo y alto obteniendo los siguientes datos detallados en la Tabla 34:

Tabla 34. Coeficiente estimado de laleche de vacay leche de

cabra

Componente  Coeficiente DF  Error 95 % 98 % CI
estimado estandar CI Alto

bajo

A - Leche de 3.04 1 0.063 2.89 3.20

cabra

B - Leche de 4.02 1 0.076 3.83 4.20

vaca

AB 1.63 1 0.34 0.80 2.46

Fuente: Design Expert 6 (2011)

Elaborado por: La Autora
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4.9 Costo-beneficio

Se calculé el costo unitario de la preparacion del queso crema untable
a partir de la mezcla de leche de cabra y leche de vaca en el cual se
consideraron variables como el costo de materia prima, insumos, materiales
directos e indirectos, creando asi el valor para un queso crema de 490 g. En
la Tabla 35, se muestra la materia prima utilizada en el queso crema, al igual

gue su costo unitario y costo total.

Tabla 35. Costo de materia prima

) _ Cantidad por unidad Costo por unidad
Materia prima

2L (USD)
Leche de cabra 05L 5
Leche de vaca 15L 2.5
Total 2L 7.5

Elaborado por: La Autora
La materia prima directa utilizada en el queso crema untable en una

presentacion de 490 g tuvo un costo de USD 7.5.

En la Tabla 36, se puede observar el costo de los insumos utilizados

en el queso crema.

Tabla 36. Costo de insumos utilizados en el queso crema

Insumos Cantidad Costo por unidad
(USD)

Cloruro de 0.5 mL 0.20

calcio

Cuajo para 0.2 mL 0.38

queso crema

Fermento R-704 2.07¢g 0.75

Sal 4.13¢ 0.20

Total 1.50

Elaborado por: La Autora
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La materia prima directa utilizada en el queso crema untable en una

presentacion de 490 g tuvo un costo de USD 1.5.

En la Tabla 37, se puede observar los costos de los insumos directos e

indirectos, necesarios para la preparacion de 490 g del queso crema untable.

Tabla 37. Costo de insumos directos e indirectos

Materiales Cantidad Costo por
unidad (USD)
Directos
Envase 1 0.10
Indirectos
Guantes 1 -
Cofia 1 0.10
Cubre boca 1 0.06
Servicios
basicos
Gas 0.20
Luz 0.02
Total 056

Elaborado por: La Autora

Los insumos directos e indirectos que se utilizaron en el queso crema
untable a partir de la mezcla de 25 % de leche de cabray 75 % de leche de

vaca en una presentacion de 490 g tuvieron un costo de USD 0.56.

Al realizar el beneficio/costo, la materia prima directa, los insumos y los
materiales directos e indirectos fueron considerados como costos unitarios de
produccion y el beneficio se obtuvo con el aumento del 30 % como margen de

ganancia.

En la Tabla 38 se desarrolla el analisis beneficio/costo, para determinar

la produccién del queso crema es viable o no.
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Tabla 38. Beneficio/costo

Insumos Costo (USD)
Costo de materia prima 7.5
Costo de insumos 1.50
Costo de materiales directos e indirectos 0.56
Total, de costo unitario de produccién 9.56
Margen de utilidad (30 %) 8.69
Total 12.42

Elaborado por: La Autora
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5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1 Conclusiones
Se caracterizo fisica, quimica y sensorialmente la materia prima y se
logré cumplir lo establecido en la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 9:
2008.

Se establecié la metodologia para obtener el queso crema untable a
partir de la mezcla de la leche de cabra y leche de vaca, cumpliendo lo

establecido en la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 2827.

Se determiné que la mejor combinacién en cuanto a sabor, olor, color,
apariencia, y untabilidad fue el tratamiento 5 correspondiente al 25 % leche
de cabray 75 % leche de vaca. Sin embargo, en el parametro de textura se

pudo determinar que el mejor tratamiento fue el tercero.

Se determiné el costo de 490 g de queso crema en el mismo que fue
de USD 12.42 con un beneficio de USD 8.69. por cada 490 g.

Se evalué los parametros fisicos, quimicos y microbiolégicos del queso
crema untable seleccionado obteniendo los siguientes resultados: 6.28 de pH,
21.63 % de grasa, 13.63 % de proteina, 0.19 de acidez, 64 % de humedad,
1.33 %de cenizas. En cuanto a las caracteristicas microbioldgicas se
evidencié ausencia de Salmonella y Escherichia coli cumpliendo los
establecido en la normativa NTE INEN 2827.

5.2 Recomendaciones
Mientras se elabore el queso crema, en el proceso de incubacion se
debe mantener una temperatura constante de 35 °C, para que las bacterias

lacticas puedan crecer correctamente.

El tiempo de desuerado del queso crema no debe ser mayor a 24 horas
ya que si el tiempo de desuerado es mayor a lo recomendado, el queso crema
presentara una textura seca y quebradiza haciendo que el queso crema no

sea untuoso.
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Elaborar el queso crema con un mayor porcentaje de leche de vaca ya
de esta forma se podria disimular el sabor y olor fuerte de la leche de cabra,
esto debido a que la poblacién consumidora no acepta productos con olores

muy fuertes como aquellos derivados de la leche de cabra.
La leche de cabra tiene un porcentaje de grasa menor que el de la leche

de vaca, pero con un valor nutricional similar a la leche de vaca, de este modo

se recomienda ser usada como alternativa para sustituir la leche de vaca.
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7 Anexos

Anexo 1. Resultado de analisis del laboratorio Protal

Laboratorio de

ibomtoda e
Amblente PROTAL " PROTAL

Prutssiyeiema 14amo an Avdlue g Lbuolon)

RO1-PG23-PCO2-7.8

| informe: 22-07/0063-M003 |

Datos del Cliente
Nombre: Sarmisnto Karen [ retotono: 0579185170
Direccion: Km 22 via a la Costa
Identificacion de la muesira ! etiqueta

Nombre: Quaso crema a panr de la mezcla de lechs de vaca 25% y cabra 75% | Cadigo muestra: 22-07/0063-M003
Marca comercial: N/A Lote: NA
Normativa de Referencia: N/A Facha elaboracion: 08072022
Envase: Ervase de plastico Fecha expiracion: NA
Conservacion de la muestra: | Relrigeracian 0°C - 4 5C Fecha recepcion: 260712022
Fecha anallsls: 25072022 Vida atll: NA
Contenido neto declarado: | 200 ¢
Presentaciones: N/A
Cond. 3 del ensayo: | T @ 22.59C = 2.5 °C y Humadad Ralativa 55% = 15%

Analisls Fislco - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Matodos/Ref.
Proteina * % 11.37 AQAG 215t 691,20 *
Grasa * % 20.00 AOAC 2151 833.05 *

El i Ia i sobee la i 0 prof por el cliente que pueca afectar a la valdez de sus resullados. Los resultados emitidos
aplcan axclush te & lals) m yracibdais) en las conch & por el clienta,
Las opini L ! obse i elc. que se indican a continuacion, estan fuera del alcance de acreditacion del SAE,
Los Hados eemitidos sponden sxchisi ala mussira y a lairkormacién propordanada por el diente.

Se realizaron los pardmelnos brormalologicos solicitados por o clente.

Vigente desde 25/02/2020 REV. 03 1de2

receplab@espol.edu.ec * ventasprotal@espol.edu.ec * cotizacionesprotal@espol.edv.ec

Guayaqull - Ecvador
Campus Gustavo Galindo Velasco » Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 WWW.GSPOl.edU.GC
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Anexo 2. Resultado de analisis del laboratorio Protal

Laboratorio de

Iobortwiode |
Amblente PROTAL - PROTAL

Profesionalisme Téonico en Aridlisis de Laboratoro

R01-PG23-PO02-7.8

Informe: 22-07/0063-M003 |

Datos del Cliente

Nombre: Sarmiento Karen ITeIe'lono: 0979185170

Direccion: Km 22 via a la Costa

Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: Queso crema a partir de la mezcla de leche de vaca 25% y cabra 75% Codigo muestra: 22-07/0063-M003
Marca comercial: N/A Lote: N/A

Normativa de Referencia: N/A Fecha elaboracién: 06/07/2022
Envase: Envase de plastico Fecha expiracion: N/A
Conservacion de la muestra: | Refrigeracion 0°C - 4 °C Fecha recepcion: 26/07/2022
Fecha analisis: 26/07/2022 Vida util: N/A

Contenido neto declarado: 2009

Presentaciones: NA

Cond. climaticas del ensayo: | Temperatura 22.5 °C + 2.5 °C y Humedad Relativa 55% * 15%

Analisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Proteina * % 11.37 AOAC 21st 991.20 *
Grasa * % 20.00 AOAC 21s1933.05 *
El io d gala ili sobre la il 6 por el cliente que pueda afectar a la validez de sus resultados. Los resultados emitidos
aplican i ala(s) ) recibi ) en las ici por el cliente.
Las / P / obser efc. que se indican a continuacion, estan fuera del alcance de acreditacion del SAE.
Los emitidos i ala muestra y a la informacion proporcionada por el cliente.
Se los i por el cliente.
Vigente desde 25/02/2020 REV. 03 1de2

receplab@espol.edu.ec * ventasprotal@espol.edu.ec * cotizacionesprotal@espol.edu.ec

Guayaquil - Ecuador
Campus Gustavo Galindo Velasco * Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 www.espol.edu.ec
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Anexo 3. Resultado de analisis del laboratorio Protal

Laboratorio de
Andlisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

PROTAL

Profesionalisme Gnico en Ardll e Laboralorno
R01-PG23-P002-7.8
Informe: 22-07/0063-M001 |

Datos del Cliente
Nombre: Sarmiento Karen lTeIébno: 0979185170
Direccién: Km 22 via a la Costa

Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: Queso crema 100% cabra Cédigo muestra: 22-07/0063-M001
Marca comercial: N/A Lote: N/A
Normativa de Referencia: N/A Fecha elaboracion: 11/07/2022
Envase: Envase de plastico Fecha expiracion: N/A
Conservacion de la muestra: | Refrigeracion 0°C - 4 °C Fecha recepcion: 26/07/2022
Fecha analisis: 26/07/2022 Vida atil: N/A
Contenido neto declarado: 200g
Presentaciones: N/A
Cond. del ensayo: | Temp 22.5°C +2.5°C y Humedad Relativa 55% + 15%

Anilisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Proteina * % 16.67 AOAC 21st991.20 *
Grasa * % 19.45 AOAC 21st933.05 *

El laboratorio descarga la responsabilidad sobre la informacion proporcionada por el cliente que pueda afectar a la validez de sus resultados. Los resultados emitidos
aplican exclusivamente a la(s) muestra(s) recibida(s) en las condiciones entregadas por el cliente.

Las opini /Interp

/ obser

Los resultados emitidos corresponden exclusivamente a la muestra y a la informacién proporcionada por el cliente.

efc. que se indican a continuacion, estan fuera del alcance de acreditacion del SAE.

Se i 1 los para br licitados por el cliente.

Vigente desde 25/02/2020 REV. 03 1de2
receplab@espol.edu.ec * ventasprotal@espol.edu.ec « cotizacionesprotal@espol.edu.ec

Guayaquil - Ecvador

Campus Gustavo Galindo Velasco » Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 WWW.eSpOI.edU.eC
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Anexo 4. Resultado de analisis del laboratorio Protal

Laboratorio de

b
Ambiente PROTAL - PROTAL

Profesionakisme T ;o en Ardlisis de Laboratono

R01-PG23-PO02-7.8

Informe: 22-07/0063-M004 |

Datos del Cliente

Nombre: Sarmiento Karen ITeIélono: 0979185170

Direccion: Km 22 via a la Costa

Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: Queso crema 100% vaca Codigo muestra: 22-07/0063-M004
Marca comercial: N/A Lote: N/A

Normativa de Referencia: N/A Fecha elaboracion: 06/07/2022
Envase: Envase de plastico Fecha expiracion: N/A
Conservacion de la muestra: | Refrigeracion 0°C - 4 °C Fecha recepcion: 26/07/2022
Fecha analisis: 26/07/2022 Vida util: N/A

Contenido neto declarado: 200g

Presentaciones: N/A

Cond. climaticas del ensayo: | Temperatura 22.5 °C + 2.5 °C y Humedad Relativa 55% + 15%

Anlisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Proteina * % En estudio AOAC 21st920.87 *
Grasa * % 22.04 AOAC 21st933.05 *
El laboratorio descarga la responsabilidad sobre |a informacion proporcionada por el cliente que pueda afectar a la validez de sus resultados. Los resultados emitidos
aplican i e a la(s) ) recibi ) en las ici entreg por el cliente.
Las opini /i !l i / observaci efc. que se indican a continuacion, estan fuera del alcance de acreditacion del SAE.
Losr emitidos corr 1 exclusit ala muestra y a la informacién proporcionada por el cliente.
Vigente desde 25/02/2020 REV. 03 1de2

receplab@espol.edu.ec « ventasprotal@espol.edu.ec « cotizacionesprotal@espol.edu.ec

Guayaquil - Ecuador
Campus Gustavo Galindo Velasco * Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 WWW.eSpOI.edU.eC
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Anexo 5. Test de evaluacion sensorial

UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

TEST DE EVALUCACION SENSORIAL

Queso crema untable a partir de la mezcla de leche vaca y leche de cabra

Nombre: 1.No me gusta.
—_— 2. Me disgusta poco.
E 4 . .

dad 3. No me gusta ni me disgusta.

4. Me gusta poco.
Muestra 1
5. Me gusta.
Variable Niveles de preferencia
1 2 3 4 5

Sabor

Color

Olor

Apariencia

seca Granulosa Arenosa gomosa
Textura
Muy untuoso Poco untuoso Nada untuoso

Untabilidad
Muestra2

Variable Niveles de preferencia

1 2 3 4 5

Sabor

Color

Olor

Textura

Apariencia

seca Granulosa Arenosa gomosa
Textura
Muy untuoso Poco untuoso Nada untuoso
Untabilidad
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UNIVERSIDAD CATOLICA

Muestra 3

DE SANTTIAGO DE GUAYAQUIL

Variable

Niveles de preferencia

3

Sabor

Color

Olor

Textura

Apariencia

seca

Granulosa

Arenosa

gomosa

Textura

Untabilidad

Muy untuoso

Poco untuoso

Nada untuoso

Muestra 4

Variable

Niveles de preferencia

3

Sabor

Color

Olor

Textura

Apariencia

seca

Granulosa

Arenosa

gomosa

Textura

Untabilidad

Muy untuoso

Poco untuoso

Nada untuoso
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Anexo 6. Determinacién de pH de la materia prima con tirillas de
pH

Elaborado por: La Autora

Anexo 7. Determinaciéon de densidad con el lactodensimetro

— =

Elaborado por: La Autora
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Anexo 8. Lactodensimetro

Elaborado por: La Autora

Anexo 9. Calentamiento de la leche de vacay leche de cabra

Elaborado por: La Autora
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Anexo 10. Pasteurizacion lenta

Elaborado por: La Autora

Anexo 11. Control de temperatura en la pasteurizaciéon

Elaborado por: La Autora
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Anexo 12. Cloruro de calcio y cuajo para queso crema

Elaborado por: La Autora

Anexo 13. Fermento R-704 para queso crema

Elaborado por: La Autora
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Anexo 14. Adicién de cloruro de calcio y cuajo de queso crema

Elaborado por: La Autora

Anexo 15. Corte de la cuajada

Elaborado por: La Autora
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Anexo 16. Filtrado del suero

\

Elaborado por: La Autora

Anexo 17. Queso crema desuerado

o B

Elaborado por: La Autora
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Anexo 18. Pesado del queso crema

Elaborado por: La Autora

Anexo 19. Adicion de sal al queso crema

Elaborado por: La Autora
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Anexo 20. pH del queso crema

&

Elaborado por: La Autora

Anexo 21. Muestra del pH para el queso crema

Elaborado por: La Autora
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Anexo 22. Muestra de queso crema para los analisis fisicos y
guimicos

Elaborado por: La Autora

Anexo 23. Horno para determinar la humedad
| ol ? 1

Elaborado por: La Autora
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Anexo 24. Desecador

Elaborado por: La Autora

Anexo 25. Muestra para determinar el porcentaje de humedad

el

Elaborado por: La Autora
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Anexo 26. Mufla para determinar el porcentaje de ceniza en el
gueso crema

Elaborado por: La Autora

Anexo 27. Ceniza del queso crema

Elaborado por: La Autora
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Anexo 28. Agua peptona para los analisis microbioldgicos

Elaborado por: La Autora

Anexo 29. Esterilizacion de los tubos de ensayos para los
analisis microbiolégicos

Elaborado por: La Autora
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Anexo 30. Autoclave

y

Elaborado por: La Autora

Anexo 31. Encuestas

Elaborado por: La Autora
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Anexo 32. Panelistas

Elaborado por: La Autora
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