ELABORACION DEL QUESOMIX (LECHE, LACTOSUERO ACIDO CON
PIMENTON Y TOCINETA AHUMADA) EN EL MUNICIPIO DE SAN ALBERTO,
CESAR

HEYDER ALVERNIA CERVANTES
OSCAR MAURICIO CANTILLO HERNANDEZ

UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER
INSTITUTO DE PROYECCION REGIONAL Y EDUCACION A DISTANCIA
PRODUCCION AGROINDUSTRIAL
BUCARAMANGA
2020



ELABORACION DEL QUESOMIX (LECHE, LACTOSUERO ACIDO CON
PIMENTON Y TOCINETA AHUMADA) EN EL MUNICIPIO DE SAN ALBERTO,
CESAR

HEYDER ALVERNIA CERVANTES
OSCAR MAURICIO CANTILLO HERNANDEZ

Proyecto de grado presentado para obtener el titulo de Profesional en

Produccion Agroindustrial

Directora:
LILIANA GERTRUDIS CASTANO
Ingeniera Agroindustrial

UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER
INSTITUTO DE PROYECCION REGIONAL Y EDUCACION A DISTANCIA
PRODUCCION AGROINDUSTRIAL
BUCARAMANGA
2020



AGRADECIMIENTOS

A Dios, por darnos la vida y la fortaleza suficiente para culminar con gran éxito este

proyecto.

A Liliana Gertrudis Castafo, directora del proyecto por su valiosa colaboracion y

orientacion.

A nuestras familias y amigos por el respaldo, por esas palabras de aliento necesaria

para la culminacién de los estudios y el desarrollo del proyecto.

A los docentes de cada una de la asignaturas, por sus conocimentos y orientaciones

en nuestro continuo proceso educativo.



CONTENIDO

Péag.
INTRODUCCION ..ottt sttt et e e se et e seese e enenens 17
1. DEFINICION Y FORMULACION DEL PROBLEMA...........cccocveeeeeeeeeeeeeeena 19
2. OBUIETIVOS ...ttt ettt e e e e e e e ettt e e e e e e e e s e eeee e e s 20
2.1 OBJETIVO GENERAL ..o e 20
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS.....ciiiiiieieieieit ettt 20
3. MARCO DE REFERENCIA. ... ..ottt 21
3.1 MARCO CONTEXTUAL ..oieiiiitteiieee ettt a e e eeeeeas 21
3L L LECNE. e e e e aaaan 21
3.1.1.1 Definicidn Fisica y Sus propiedades. ..........ccccceeeeeiiiiiiiiiiieeee e seiiiieeeeeenns 22
3.1.1.2 Caracteristicas organolépliCas...........ceeieieeeeiiiiiiiiiiii e eeaaans 23
0 I 10 0 T=T ] o o 24
3.1.2.1 Generalidades del PIMENtON. .........coooiiiiiiiiiiieiee e 25
3.1.2.2 Condiciones agro€COIOQICAS. ......cceeeiiiiiiiiiiiiiiea et 25
1 200 70 3 W .01 o ] T - Vo SN 26
3.1.2.4 HUMeEdAd FelatiVa. ............uuuuumiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e eeennnaennenes 26
3.1.2.5 SUEIOS. ...ttt n e 26
3.1.2.6 Variedades AUICES. ............oiiiiiieiieieiiie e e e e e eaeees 27
100 NG T o Tod [ T3 = WA g 11 1 4= T - TR 28
3.1.3.1 VIAA Uil 29
BT IR T2 = To o] 41T o F= Tox o =2 29
3.1.4 Tipos de quUeSO N el MErCadO: ..........uuuuuuiiiiiiiiiiiiiiibii e 29
00 I 0 @ 10 1= I 4 [T [0 - | RPN 29
3.1.4.2 QUESO GOUA......uuiiiiieiiii e e e e e e e e e e e e e e eaanns 30
3.LA.BQUESO AZUL ..cvneeeiee s 30
3.1.4.4 QUESO EMMENTAl .......cooviiiiiiii e 30



3.1.4.5 QUESO MOZArElIA.....ccoeeeeieiiei e 30

3.1.4.6 QUESO DODIE CreM@A ..cceeviiiiieieee et e e e e eeeeees 31
3.1 A.7 QUESIIO ... e aaaa 31
3.1.5 Requeriminetos de calidad de la leche fresca..........cccoooeeeviiiiiiiiiiieieee, 32
3.1.5.1 Clasificacion de 1as I€CheS ............uuuiiiiiiiiiiii s 32
3.1.5.2 Condiciones de la leche cruda............ccoooviiiiiiiiiiiiiii e 32
3.1.5.3 Pruebas de plataforma paralaleche .........cccccooiiiiiiiic e, 33
3.1.5.4 Evaluacion organolE€ptiCa..........cccovvuvuuiiiiiie e e 33
I I ST G I =1 - T (00 1 1= o 1 33
0t IR T A 0 1= 151 o = o USSP 34
3.1.6 Caracteristica del |actoSUEro ACIdO. ..........uuuuurrrurimiiiiiiiiiiiiiiiieiiiiieiereereeeeeeaaees 34
3.1.6.1 Definicion, composicion y tipos de lactoSUEero.........cccoeeeeevvvviiiiiiiieeeeeeeeeeas 34
3.1.7 Pardmetros de calidad del pimenton...............ccceeiiiiiiiiiiiiieee e 35
3.1.7.1 REQUISItO MINIMO ..eeiiiiiiiiiiiiiiieie e e e e e e e e 35
I 0 I A2 @ - T %= od T o 36
3.1.8 Parametros de calidad de la tocineta (CARFRISAN). ........cooovviiiiiiiiieeninnnnn, 37
3.1.8.1 Politicas de Calidad ..............uuuuuuummmmmmmiiiiieiieieiaeee e ———————————— 37
3.1.8.2 Pruebas diSCHMINALIVAS .........cceeiiiieiiiiiiieeeeeeeeeeeiiis e e e e e e eeeeeninnn e e e e e e eeennees 38
3.1.8.3 Pruebas de diferencCiaCion................uuuueuiuuiumiiiiiiiiiiiiiieiinenieeennennneea.. 38
3.1.8.4 Prueba de comparacion d€ PAreS........ccceeeeeeeeeeiiiiiiiieeeeeeeeeeeiie e e e e e e eeennnns 38
3.2 ESTADO DEL ARTE ...ciiiiiiieii ittt ettt e ettt e e e e e e e s eeaeee s 39
3.3 MARCO CONCEPTUAL ... e e e e 40
3.4 MARCO GEOGRAFICO ..ottt 44
S5 MARGCO LEGAL ...ttt ettt ettt e e e e e e s e e e e as 45
4. DISENO METODOLOGICO.......ccuiiiiiiieieieieieeeieiee st 51
4.1 TIPO DE INVESTIGACION. ...ttt 51
4.2 METODO DE INVESTIGACION .....ccoiiiiiiieiisieieieeee e 51
4.3 PREGUNTA DE INVESTIGACION ......coooviiiiieeiieieieeeee e, 51
4.4 TECNICAS DE INVESTIGACION ..ottt 51
4.5 VARIABLES ESPECIFICAS PARA LA PRESENTE INVESTIGACION............ 52



4.5.1 Variables Independientes. ..o 52

4.5.2 Variables dependientes. ... 52
0] Y o [ ] N ST 52
4.7 MUESTRA POBLACIONAL ....ooiiiitiiiit ettt e e e e e e e e e e e s 52
4.8 NUMERO DE MUESTRAS ..ottt ettt es e aan e 52
4.9 MATERIALES ... e e e e e e eaaeees 53
4.10 PROCEDIMIENTOS ....ooitiiiieeiiiiiiiiie ettt e e e e e e e e e e e e e e e s ennnneeees 54
4.10.1 Seleccion de las materias Primas .........ccevvveeriuiiiieeeeeeeeeeiene e e e e e eeeaaa 54

4.10.1.1 Determinacion de los parametros de calidad de las materias primas para

la elaboracion del quesomixX (Ver CUAAIO 7) .......ceuieeiiiiiiiiiiiiieeee e e 54
4.11 REALIZACION DE LAS MUESTRAS ....coootiieieitiieeeteeeeee e, 56
4.11.1 ProCES0 T8 MUESIIEO. ..cceeeeeeeee et 56
4.11.2 Formulacion del queso base para el QUESOMIX. .........oovivviiiieiiireeeiniiiiieee 56
4.11.3 Proceso de elaboracion del qUESOMIX. .....cc.uuuviieiiieeeniiiiiiiiieeee e 57
4.12 OBSERVACION ORGANOLEPTICA DE TODAS LAS MUESTRAS EN
NEVERA CONVENCIONAL. ....ciittitie ettt 59
4.13 DETERMINACION DE LA DIFERENCIA DE PREFERENCIA ENTRE LAS
MUESTRAS ..ttt e e et e e e e et e e e e e et e e e e eaaa s 59
4.13.1 ANAIISIS SENSOMIAL. .....eeiiiiiieiiiiiiii e 59

4.13.1.1 Descripcion de la prueba - Prueba sensorial de comparacién pareada

(o 11 =T =T g eI = Td (o] o) ST 59
4.14 ANALSIS MICROBIOLOGICO ......cocviieiiiiiieieciecieieete e, 62
4.15 ANALISIS BROMATOLOGICO .....coccviieeiiiieieeieieet e, 62
5. RESULTADOS. ... .ttt et e e e e e e e s e e e e e e e e s e aeaaeaee s 63
5.1 ELABORACION DE LAS MUESTRAS .....ooviieieeeeeeeeeeeeeeeee e, 63
5.2 OBSERVACION ORGANOLEPTICA DE TODAS LAS MUESTRAS EN

NEVERA CONVENCIONAL. ...t e e e e e e e e eaas 67
5.3 LA PRUEBA DE DIFERENCIACION PAREADA SE REALIZO EL 06/04/19...69
5.3.1 Tipo de diferenciacion para la prueba sensorial................cccvvviiiiiieeieeeieennn, 69



5.3.2 Datos elegidos de sensibilidad estadistica para determinar el nimero de

evaluadores segun [a NTC 2680.........uuuiiiiiaiiiiiiiiiiiiee e 69
5.3.3 Eleccion del nUmero de evaluadores,. ...........uuuuviriiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieennneeenenns 70
5.3.4 Caracterizacion de 10S evaluadores. .............uuuuuiiiiiriiieiiiiiiiiiiiiiiine. 70
5.3.5 Ambiente en el cual se elaboraron las pruebas. ............ccccccuviiiiiiiiiiininnnnnne 70
5.3.6 Distribucion de los pares evaluados. ...........c.eeeeiieeeiiiiiiiiiiiieeee e 70
5.3.7 Tabulacion de 10S reSUltados. ............uuuuuuumimmmmmiiiiiiiiiiiiiiiiii . 71
5.4 ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL PRODUCTO ....cocoveveieieeieceeeee e, 73
5.5 ANALSIS BROMATOLOGICO ......ociiiiiieieiisieieieeiee e 74
6. ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS ......ocooveieeeeeieeee, 75
6.1 OBSERVACION ORGANOLEPTICA DE TODAS LAS MUESTRAS EN
NEVERA CONVENCIONAL. .....uuttiitiiieee ittt e st e e e e e e s s s sssnraeaeeeeeeeaeannns 75
6.2 DETERMINACION ESTADISTICA S| LA DIFERENCIA FUE SIGNIFICATIVA
............................................................................................................................... 76
6.3 REPRESENTACION GRAFICA GENERAL DE LOS RESULTADOS DE LA
PRUEBA SENSORIAL DE DIFERENCIACION PAREADA ........ccccveeeeeeereeienne. 77
6.4 DESCRIPCION DE LA MUESTRA ELEGIDA ......couiiieeeeeeeeeeee e, 78
6.5 ANALISIS MICROBIOLOGICO.....c.ciiiiiieiirieieiieiee et 79
6.6 ANALISIS BROMATOLOGICO......ciiieiiiieiieieieieeieeeieie et 79
6.7 EMPACADO Y ETIQUETADO .....cciiiiiieeiiiiiiiiiieeee ettt e e siinaaneae e 80
B.8 FICHA TECNICA ...ttt eeas 82
7. CONCLUSIONES ... .ot e e e e e e e e e e e eaaas 84
8. RECOMENDACIONES ....... oot e e e e e eaaas 86
BIBLIOGRAFIA ...ttt ettt ettt 87
ANEXOS ...ttt e e e e — e e e e e e a i ra e e e e e e e 91

10



LISTA DE CUADROS

Péag.
Cuadro 1. Composicion basica de la leche de vaca ..........cccccvvvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiinnnnn. 23
Cuadro 2. Caracteristica fiSICO-qUIMICA ..........uiiiiieeiiiiieiici e e 24
Cuadro 3. Nutrientes del pimenton ..............ouviiiiiie e 27
Cuadro 4. Caracteristica de la leche cruda............ccccceeeiiiiiiiiiiiii e 32
Cuadro 5. Composicion del lactosuero dulce y &cido ...........cceeeveeeeeeiiiiiiiiiiieeennn. 35
Cuadro 6. UtensilioS Y MagUINAIIA ..........coeeuuuuiiiiee e e e e e e e e e e e e e eennnns 53
Cuadro 7. Condiciones de calidad de las materias primas para el Quesomix ....... 55
Cuadro 8. Muestras realiZadas. ...........coovvveeuiiiiiieeee e e e eeaaees 56
Cuadro 9. Formulacion del qUESO DASE .........cccuuiiiiiiiiieeeeeee e 57
Cuadro 10. Asignacion de codigos al azar para cada muestra...........cccoeeeeeeeeeennn. 60
Cuadro 11. Organizacion de las muestras para la prueba sensorial discriminativa
de comparacion pareada por diferenCiaCion .............ccccccuuremeuemmrmnerenneennee. 61
Cuadro 12. Seguimiento @ l0S 7 diaS ........uuuuuruuuurriiiiiiiiiiiiereaenaaa. 68
Cuadro 13. Seguimiento @ 10S 14 diaS .........uuuuuruurmmmiiiiiiiiiiiieieeea——.. 69
Cuadro 14. Pares €ValUAOOS. .........uuuuuuuuurriiiiiiiiiiiiiinniiinninnnnnennnnnssneerenneeneeeeennnnenees 71
Cuadro 15. ComparaciOn de ParesS L..........oouuiiiiieeeeiiiiiiiiiee e e e e e e e e e eeanens 71
Cuadro 16. Comparacion d€ PAr€S 2 .......cceeuuiiiuuuiiieieee et e e e e e e e aieeeeeeeeeeeas 72
Cuadro 17. Comparacion d€ PAr€S 3 ......coeeeiiiiiiuiiiiiieee et e e e e e e e anneeeeeeeeeeas 72
Cuadro 18. Preferencia de los evaluadores sensoriales............ccccvvveeveniieiinennnnnnns 73
Cuadro 19. Resultado del analisis microbioldgico............ccccoeeeeeiiiiiiiiiiiiii e, 73
Cuadro 20. Resultados BromatolOgICOS............uuuuuuriiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiineeieeeiiaeees 74
Cuadro 21. Determinacion de significancia estadistica primer par .............ccccc...... 76
Cuadro 22. Determinacion de significancia estadistica segundo par.................... 76
Cuadro 23. Determinacion de significancia estadistica tercer par ......................... 76
Cuadro 24. Tabla nutricional del QUESOMIX ......ccviieeiiieeeiiiiiiieeeeeeeeeeiiiias e e e eeeeeeenns 81

11



Cuadro 25. Ficha técnica del Quesomix

12



LISTA DE FIGURAS

Pag.
Figura 1. LECNE d€ VACA .......ceevviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeee e 21
FIQUra 2. PIMENTON. .....oiiiiiiiiiieie ettt e e e e e e e e e e aaee 24
Figura 3. Grado de madurez del pimenton ............cccooveiieiiiiiiiiiie e 28
1o 10 = U S o Tox | = = 28
Figura 5. Marco ge0grafiCO ...........ueiiiiiiiiiiiiiiiiiiiee e 44
Figura 6. Elaboracion del QUESOMIX. ......cccuuuuiiiiiiiiee it e e 58
Figura 7. Muestra 620 del QUESOMIX .....iiiieeiiiiiiiiiiieieeeeee et e e e e e 64
Figura 8. Muestra 780 del QUESOMIX ......iiieeeiiiiiiiiiiiiie e e e ee e et e e e 65
Figura 9. Muestra 830 del QUESOMIX .....cccuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeeeeeeee e 66
Figura 10. Muestra 950 del QUESOMIX ......ccvviiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiieeeeeeeeeeee e 67
Figura 11. Cambios del Quesomix en la segunda semana.............cccceevvvvvvueneeennn. 75
Figura 12. Representacion grafica general de los resultados del Quesomix ......... 77
Figura 13. Formulacion del QUESOMIX .........uuuiiiiiieeaaiiiiiiiieieee e e e e e eriiieee e e e e e 78
Figura 14. Etiqueta del QUESOMIX........ccuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeeeee et 81

13



ANEXOS

Péag.
Anexo A. ANAlSiS BromatolOgQiCO .........ccuuuuviiiiiiieeeeiiiiiee e 91
Anexo B. Analisis MIiCrobIOIOQICO ...........uuueiiiii e 92
Anexo C. Tabla nutricional del qUESIIO ...........ccovviiiiiiiiii e, 93
Anexo D. Tabla A.2 . NTC 2680.......cccouuuuiiiiieeeiieieiiiies e eeeea e e e e e eeeeans 94
Anexo E. Tabla A.5 NTC 2680.......cccuuuuuuiiiiieeeeieeeiiices e e e e e e e 95
ANEXO F. NTEC 2680 ....ccciiiiiiiiiiiie ettt e e e e e e e e e e e s s r e e e e e e e s e nnsnneeees 96
g1 (ol C T C I Ot K 1 PSP 97
ANEXO H. GTC LB5... it e e e e e e e e aaa s 98
ANEXO . NTEC 2680 ...ttt e e e e e e e e e e s 99
ANEXO J. NTC 2680....cccceiiiiiiiiiiiiiie e e e ettt e e e e e e e s st a e e e e e e e e s s ssnbarreeeeaeeeeenanns 100
Anexo K. Prueba de comparacion pareada diferenciacion .................cccceeevvvvnnnnn. 101
Anexo L. Evaluadores SenSoriales ..........coovvieiiiiiieiiiiie e 102
Anexo M. Resolucion 02310 de 1986 .........cccevvvviiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 103

14



RESUMEN

TITULO: ELABORACION DEL QUESOMIX (LECHE, SUERO LACTICO ACIDO CON PIMENTON Y
TOCINETA AHUMADA) EN EL MUNICIPIO DE SAN ALBERTO, CESAR."

AUTORES: HEYDER ALVERNIA CERVANTES Y OSCAR MAURICIO CANTILLO HERNANDEZ*

PALABRAS CLAVES: Elaboracion, queso, leche, lactosuero, acido, pimentén, tocineta ahumada.

Con la realizacién del presente proyecto se logré establecer la elaboracién del quesomix, (leche,
lactosuero acido, con pimentén y tocineta ahumada) en el municipio de San Alberto - Cesar,
determinando la cantidad 6ptima de sus ingredientes de acuerdo con la prueba organoléptica
aplicada.

Para lograrlo, se realizaron cuatro (4) muestras cuya diferencia fue la cantidad de pimenton, tocineta
ahumada, esencia de tocineta y humo liquido para algunas muestras, Estas muestras se sometieron
a almacenamiento en nevera convencional para observar los cambios sensoriales segun la
composicién, lo que dio como resultado que todas las muestras sufrieron cambios a los catorce (14)
dias.

Se seleccion6 una de las muestras como la formulacion del quesomix de acuerdo con la comparacion
de diferencias entre las mismas por las preferencias de evaluadores sensoriales, familiarizados con
pruebas organolépticas, que a su vez son consumidores potenciales, mediante prueba sensorial
discriminativa de diferenciacion pareada, aplicando las normas de la guia técnica colombiana para
analisis sensorial GTC 165 y la norma técnica colombiana NTC 2680. Dichas repeticiones se
realizaron en San Alberto, Cesar, en lacteos Pahey. La muestra elegida se empacé al vacio y se
llevd a un laboratorio para determinar el analisis bromatolégico y microbioldgico.

* Trabajo de Grado
" Instituto de Proyeccion Regional y Educacion a Distancia, Produccion agroindustrial. Directora:
Liliana Gertrudis Castafio.
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ABSTRACT

TITLE: ELABORATION OF QUESOMIX (MILK, LACTIC ACID SERUM WITH PEPPER AND
SMOKED TOCINET) IN THE MUNICIPALITY OF SAN ALBERTO, CESAR."

AUTHORS: HEYDER ALVERNIA CERVANTES AND OSCAR MAURICIO CANTILLO
HERNANDEZ. ™

KEY WORDS: Preparation, cheese, milk, whey, acid, paprika, smoked bacon

With the completion of this project, it was possible to establish the preparation of quesomix, (milk,
acid whey, with paprika and smoked bacon) in the municipality of San Alberto - Cesar, determining
the optimal amount of its ingredients according to the organoleptic test applied.

To achieve this, four (4) samples were made whose difference was the amount of paprika, smoked
bacon, bacon essence and liquid smoke for some samples. These samples were stored in a
conventional refrigerator to observe the sensory changes according to the composition, which
resulted in all samples underwent changes within fourteen (14) days.

One of the samples was selected as the quesomix formulation according to the comparison of
differences between them by the preferences of sensory evaluators, familiar with organoleptic tests,
which in turn are potential consumers, by means of a discriminative sensory test of paired
differentiation, applying the standards of the Colombian technical guide for sensory analysis GTC 165
and the Colombian technical standard NTC 2680. These repetitions were performed in San Alberto,
Cesar, in Pahey dairy. The chosen sample was vacuum packed and taken to a laboratory to
determine the bromatological and microbiological analysis.

* Grade Work
* Institute of Regional Projection and Education Distantly, Agroindustrial Production. Director: Liliana
Gertrudis Castafio.
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INTRODUCCION

En Colombia el consumo per capita de queso actual se mantiene estable, con un
aproximado de 62.566 Kilos al afio.! En San Alberto — Cesar y sus alrededores se
comercializa el queso sin ningun atributo diferenciador, lo que hace que se
encuentre demasiado saturado el mercado del sector lacteo en cuanto a productos
tradicionales, especialmente los quesos, siendo éstos los mas apetecidos por los
consumidores, preferiblemente aquellos que implican un proceso distinto, lo que
enmarca la predileccion por el queso doble cremay quesillo. A partir de esto, surge
la necesidad de innovar con el quesomix, ya que es un queso fundido elaborado
con leche, lactosuero &cido con pimentén y tocineta ahumada, lo que permite
mejorar la economia y rentabilidad en el mercado al nivel regional, haciendo que

sea un producto competitivo y atractivo por sus ingredientes innovadores.

Asi mismo, existe gran produccion de ganaderia lechera donde es destacado el
departamento del Cesar, entre otros. Actualmente, en el Municipio de San Alberto,
Cesar, los productores de leche estan comercializando esta materia prima a bajos
precios por la falta de industrializacion en la regién para su transformaciéon e
innovacion. El queso es uno de los productos agroalimentarios mas importantes y
de mayor consumo debido a que se encuentra dentro de la cultura gastronémica de

muchos paises.?

1 ALIMENTOS. Cuanto Queso Consumen Los Colombianos [En linea] [13 de octubre 2019]
Disponible en: https://www.revistaialimentos.com/noticias/cuanto-queso-consumen-los-
colombianos/

2 MONOGRAFIA. La actividad ganadera en el Departamento del Cesar, Colombia [En linea] [15 de
octubre 2019]. Disponible en: https://www.monografias.com/trabajos108/actividad-ganadera-
departamento-del-cesar-colombia/actividad-ganadera-departamento-del-cesar-colombia.shtml
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Este es uno de los productos con mayor importancia en la dieta alimenticia de las
personas y posee gran demanda nacional e internacional. Por esta razon, se
propone elaborar un queso diferente al tradicional, con un sabor, aroma y textura
ideal para la mesa de sus consumidores, que permite darle un valor agregado
generando un producto innovador que satisfaga las necesidades del consumidor

final.

Para la elaboracion del quesomix se tomd como referencia el queso con leche y
lactosuero acido, afadiendo pimenton y tocineta ahumada, utilizando también
aditivos como esencia de tocineta y humo liquido, con los cuales se realizaron
cuatro (4) muestras con diferentes cantidades de los ingredientes mencionados
como afadidos, manteniendo constantes las cantidades del queso base (leche y
lactosuero &cido), asi como los insumos utilizados para este, como cuajo y sal.
Estas muestras se sometieron a almacenamiento en nevera convencional para
evaluar los cambios sensoriales segun la composicién. Posteriormente, se hicieron
unas pruebas organolépticas discriminativas de comparacion pareada, siguiendo la
guia técnica colombiana GTC 165 para andlisis sensorial y la norma técnica
colombiana NTC 2680 para la aplicacion de la prueba especifica, con el fin de
establecer la preferida por los consumidores potenciales y asi definir la formulacién

del quesomix.

Se elabor6 nuevamente el producto con base en la formulacion elegida, y se envié
al laboratorio bacteridlogico de alimentos en la cual se realizaron dos analisis
microbioldgicos, encontrandose que el producto cumple con los requerimientos
normativos. Igualmente, se realizé el andlisis bromatoldgico, el cual determiné la

composicion nutricional del queso.
El presente proyecto constituye una alternativa de fortalecimiento de la cadena

lactea y del cultivo de pimentdn en el municipio de San Alberto - Cesar, lo que

contribuye al desarrollo socio-econémico rural de la zona.
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1. DEFINICION Y FORMULACION DEL PROBLEMA

En el municipio de San Alberto - Cesar, se encuentra saturado el mercado del sector
lacteo en cuanto a productos tradicionales, especialmente el queso, siendo éste el
mas apetecido por los consumidores, preferiblemente aquél que implica un proceso
distinto, lo que enmarca la predileccion por el queso doble crema y quesillo. Los
nuevos productores de los mismos, se enfrentan a un mercado demasiado
competitivo. Por otra parte, existen materias primas disponibles para el sector
agroindustrial, a las cuales no se les realiza ningun tipo de proceso, enfocandose
su produccién en fresco, lo que no permite una emancipacion del mercado de los

productos agricolas.

En este municipio, el alto indice de produccién de leche, ha permitido desarrollar
varios puntos de acopio donde se comercializa el queso sin ningun atributo
diferenciador. El producto quesomix busca innovar en la gastronomia del queso
haciendo que éste sea apetecido por sus ingredientes innovadores dentro de los

cuales se encuentra la tocineta ahumada y el pimenton.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL

Elaborar el quesomix (leche, lactosuero acido con pimentén y tocineta ahumada) en

el municipio de San alberto, Cesar.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Seleccionar la materias primas aplicando criterios de calidad.

e Realizar formulaciones variando los ingredientes adicionales al queso base.

e Establecer la diferencia de preferencia entre las muestras para definir la

formulacion del quesomix.

Realizar andlisis bromatol6gico y microbiolégico con la formulacion definida.
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3. MARCO DE REFERENCIA

3.1 MARCO CONTEXTUAL

Figura 1. Leche de vaca

Fuente: INFOCIELO. ¢ Leche de vaca si 0 no?: Un especialista pone en duda sus beneficios y habla
de “demencia lactea”. [En linea] [1 de junio de 2019] Disponible en:
https://infocielo.com/uploads/noticias/imagenes/a/20180806115940 .Leche-de-vaca-696x462.jpg

3.1.1 Leche. Es una sustancia compuesta de grasa, proteinas, lactosa y agua. Las
proteinas de la leche son muy completas ya que contienen los ocho aminoacidos
esenciales en proporciones correctas. Entre ellas, la caseina es la mas abundante
y esencial para fijar el calcio en el organismo. También contiene vitaminas del grupo
B muy importantes durante la etapa de crecimiento de los nifios. Su riqueza en
calcio, fésforo y vitamina D la han hecho ideal y tradicionalmente recomendable

para el correcto desarrollo y mantenimiento de huesos y dientes.
Por otro lado, aporta lactosa que es el azlcar principal de la leche de casi todos los

mamiferos, y que se comporta como un hidrato de carbono que genera energia

ejerciendo un efecto beneficioso en la absorcion intestinal del calcio y el magnesio.
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Tampoco hay que olvidar que la leche contiene una gran cantidad de agua para

mantener un buen estado de hidratacion en el organismo.®

En Colombia, la produccion de leche esta en manos de pequefios productores. Una
muestra de lo anterior, son las estadisticas de la Asociacion Nacional de
Productores de Leche - ANALAC, que dan cuenta que en este pais se tienen
aproximadamente 400 mil fincas productoras de leche, de las cuales solo el 20%

posee mas de 15 animales.

Lo anterior significa que la actividad en ese subsector estd en manos de pequefios
productores que han sentido con rigor como los precios de su producto no
incrementan de manera real, desde hace por lo menos 10 afios. En el pais, mas de
400 mil familias subsisten de la explotacion lechera. Las exportaciones nacionales
de lacteos se derrumbaron un 43%, es decir, una dificil situacion para el gremio
productor del pais. En cambio las importaciones, rompieron el récord en los
primeros tres meses de 2019, ya que se incrementaron un 53% frente a las
acontecidas en la misma fecha de 2018. Es tan alta la cifra, que en los primeros 90
dias de este afio, se superaron a las realizadas en todo el 2013.4

3.1.1.1 Definicion Fisicay sus propiedades. La leche es un liquido de color blanco
opalescente caracteristico debido a la refraccion de la luz cuando los rayos de luz

inciden sobre las particulas coloidales de la leche en suspension. Cuando es muy

8 LA VANGUARDIA. La leche de vaca es un alimento muy beneficioso para nifios y adultos. [En
linea] [1 de junio de 2019] Disponible en:
https://www.lavanguardia.com/vivo/ecologia/20160520/401921195387/leche-nutricion-calcio-
proteinas-alimentacion.html

4 PORTALECHERO. Colombia: Importaciones de lacteos de incrementaron un 53%. [En linea] [1 de
junio de 2019] Disponible en:
https://www.portalechero.com/innovaportal/v/14940/1/innova.front/colombia:-importaciones-de-
lacteos-de-incrementaron-un-53.html
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rica en grasa, presenta una coloracion cremosa, debido al caroteno que contiene la

grasa. La leche baja en grasa toma un color ligeramente azulado.

3.1.1.2 Caracteristicas organolépticas

e El olor o aroma: el olor de la leche se debe en parte a los acidos grasos
volatiles. La leche absorbe olores del medio ambiente, resultado de dos
acciones:

a) En el ordefio cierta cantidad de acidos grasos se intercambian con el aire.
b) La grasa absorbe olores y sabores de los materiales que se encuentra en el
aire.®

e Sabor: la leche fresca tiene un sabor medio dulce y neutro debido a la lactosa

que contiene.®

Cuadro 1. Composicion béasica de la leche de vaca

COMPONENTES (%)
AGUA 87,5
PROTEINA 3,2
GRASA 3,6
HIDRATOS DE CARBONO 4,7
CENIZA 0,7

Fuente: Instituto de investigacién y formacion agraria y pesquera. JUNTA ANDALUCIA. La leche,
composiciébn 'y caracteristica. [En linea] [29 de noviembre 2019] Disponible en:
file:///IC:/Users/HEYDER/Downloads/La%?20leche,%20composicion%20y%?20caracteristicas.pdf

5 SLIDESHARE. LA Leche [En linea] [28 de noviembre 2019] Disponible en:
https://es.slideshare.net/jotarqv/la-leche-15977689

6 UNAD. Definicion, Composicion, Estructura y Propiedades de la leche. [En linea] [1 de junio 2019]
Disponible en:
http://infolactea.com/wpcontent/uploads/2016/01/301105_ LECTURA Revision_de_Presaberes.pdf
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Cuadro 2. Caracteristica fisico-quimica

DESCRIPCION UNIDAD DE MEDIDA
DENSIDAD DE LA LECHE COMPLETA g/ml 1,032
DENSIDAS DE LA LECHE DESCREMADA g/ml 1,036
DENSIDAD DE LA MATERIA GRASA g/mi 0,940 g/ml
CALORIAS POR LITRO calorias 700
PH 6,6 -6,8

Fuente: UNIVERSIDAD ABIERTA Y A DISTANCIA. UNAD. Definicién, Composicion, Estructura y
Propiedades de la leche. [En linea] [29 de noviembre 2019] Disponible en: http://infolactea.com/wp-
content/uploads/2016/01/301105_LECTURA_Revision_de_Presaberes.pdf

Figura 2. Pimentén

Fuente: DEREMATAZO. Pimenton A Granel. [En linea] [1 de junio de 2019] Disponible en:

https://cdn.derematazo.com/wp-content/uploads/2017/10/Pimenton-a-Granel.jpg

3.1.2 Pimentdn. Es una especie dulce del género Capsicum, de sabor picante que
hace parte de la familia botanica de las solanaceas. Es la especie mas cultivada de
este género. Tuvo su origen en el continente americano, probablemente en lo que
hoy comprende la parte sur de Brasil; pero también se considera a Colombia como

uno de los centros de origen.’

7 CORPORACION COLOMBIANA DE INVESTIGACION AGROPECUARIA [Corpoica], 2014.
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3.1.2.1 Generalidades del pimenton. Dada la complejidad taxondmica existente
para el pimenton, es dificil establecer una clasificacion homogénea que agrupe las
distintas variedades; por esto, su identificacion se basa en caracteristicas
morfologicas, fisioldgicas y organolépticas como tamafio y forma de los frutos,
evolucion del color durante la maduracion y el sabor picante, entre otras. Desde el
punto de vista practico, existen tres grupos varietales: variedades dulces, variedad

dulce italiano y variedades con sabor picante.

e Tipo: Los pimentones verdes se cosechan de acuerdo con su firmeza y el
tamafo del fruto; mientras que los pimentones de color deben tener como

minimo 50 % de la coloracion.

e Tiempo: La planta de pimentdén puede ser cosechada una o dos veces por
semana durante un periodo aproximado de 90 a 150 dias. La primera cosecha
puede variar dependiendo de la altura sobre el nivel del mar donde se esté
desarrollando el cultivo, pero en términos generales se realiza de 90 a 120 dias
después del trasplante, alcanzando de 24 a 40 cosechas durante su ciclo

productivo.

e Longitud: El pimenton debe tener una longitud de 10 a 15 centimetros, aunque

la longitud final seré en funcion del hibrido sembrado.

e Color: Los pimentones pueden tener una gran variedad de colores,
dependiendo del hibrido empleado, los mas comunes son los amarillos,

naranjas, verdes y rojos.
3.1.2.2 Condiciones agroecoldgicas. La temperatura 6ptima para el desarrollo del

cultivo del pimenton oscila entre 18 y 28 °C. A temperaturas mayores de 32 °Cy en
condiciones de baja humedad relativa o del ambiente, se provocan abortos o caida
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de botones florales y flores, asi como la reduccion de la capacidad del polen para la

fecundacion de las flores.

Las temperaturas nocturnas mayores a 30 °C pueden causar el aborto de todas las
flores y botones florales; por el contrario, la polinizacibn aumenta cuando la
temperatura diaria baja de 20 °C, siendo esta la temperatura éptima para el cuaje.
Cabe anotar que al ocurrir temperaturas por debajo del rango Optimo, durante la
formacion del boton floral se puede presentar la formacion de multiples frutos de

menor tamafo alrededor del principal y frutos deformes.

3.1.2.3 Luminosidad. EI pimenton es una planta muy exigente en términos de
luminosidad, sobre todo en los primeros estados de reproduccién. Si la intensidad
de la radiacién solar es demasiado alta, se puede producir rajadura de frutos, golpe

de sol y coloracion irregular en la madureéz.

3.1.2.4 Humedad relativa. La humedad relativa o del ambiente 6ptima oscila entre
el 50% y el 70%. Humedades relativas muy elevadas favorecen el desarrollo de
enfermedades aéreas causadas por hongos y dificultan la fecundacion; la
coincidencia de altas temperaturas y baja humedad relativa puede ocasionar la

caida de flores y de frutos recién cuajados.

3.1.2.5 Suelos. Los suelos mas apropiados para el cultivo del pimentén son
aguellos que presentan: textura media (franca [F] a franca arenosa [FA]), estructura
suelta, buen drenaje, buena fertilidad natural y pH ligeramente acido a neutro (5,8 a
7,0). El pimenton presenta baja tolerancia a la salinidad del suelo y del agua de
riego. Bajo condiciones de salinidad en el suelo y en el agua de riego la planta se

desarrolla poco y los frutos que se obtienen son de menor tamario.
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Cuadro 3. Nutrientes del pimenton

NUTRIENTES DE 100gr PIMENTON
DESCRIPCION CANTIDAD
CALORIAS 31
GRASA 0,3 gr
GRASAS SATURADA Ogr
GRASAS INSATURADA 0,1gr
HIDRATOS DE CARBONO 7gr
FIBRA 2gr
AZUCARES 4gr
PROTEINA 1gr
COLESTEROL Omg
SODIO 4mg
POTASIO 211mg
MAGNESIO 12mg
VITAMINA A 31311V
VITAMINA C 127mg

Fuente: VARGAS Alvero. Nutriente del pimenton [En linea] [28 de noviembre 2019] Disponible en:
https://alvarovargas.net/2017/07/21/pimiento-nutrientes/

3.1.2.6 Variedades dulces. Suelen tener frutos de tamafio grande; su cultivo esta
muy extendido para el consumo en fresco y la industria de conservas. En Colombia,

las variedades dulces més cultivadas son del tipo lamuyo.

e Tipo lamuyo: Son frutos largos de forma coénica que terminan en tres puntas o
rectangulares, de pulpa gruesa, sabor dulzén, y acidez baja y turgente, lo cual
permite pelarlos facilmente. Los hay de alto y medio peso promedio, pero son

mas valorados los de gran tamario.?

Por ser no climatérico, el fruto debe alcanzar el color deseado en la planta.

8 DANE. EI cultivo del pimentén (Capsicum annuum L) bajo invernadero. [En linea] [5 de junio de
2019] Disponible en:
https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/agropecuario/sipsa/Bol_Insumos_jul_2015.pdf
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Figura 3. Grado de madurez del pimentén

Fuente: LOPEZ CAMELO Andrés F.. (boletin de servicios agricolas de la FAO 151) Manual Para la
Preparacion y Venta de Frutas y Hortalizas. Del campo al mercado. Organizacién de las naciones

3.1.3 Tocineta Ahumada. Es un producto preparado a base de tiras de tocino de

cerdo con sabor ahumado.

Figura 4. Tocineta

o °
. [@)cr— = —e =] .
i/ Hecho

® QY Con Pasion
— <L'ARFRI§AN TQCINEJAAHUMADA— S ’ c rasion

4y < > < S

Caracteristicas del Producto  Recomendaciones de manipulacion
~ Buena fuente de proteina. ~ Manténgase refrigerado de
0°a4°C.

~~ Especialidades carnicas de Cerdo. ~ U Eosh .

~~ Precocida y Ahumada. nalvez “ le'r. o ‘°“s"m.T’sle

~p daia variable en el menor tiempo posible.
€sojpor rodaj ., ~ Forma de consumo recomendada:

~~ Presentacion 225g X 10 lonjas aprox. freido o asado.

~~ Presentacién 1.000g X 30 lonjas aprox.

~ RSA-000428-2015 “Jdeal pana ol s, comidas wapidas P ©
P o wecetas clinasias > (rAnFmsAlv
® V. ®
. . - A REGISTRO INVIMA RSA0004282015 s . .

Fuente: CARFRISAN. Tocineta Ahumadas [En linea] [5 de junio 2019] Disponible en:

http://www.carfrisan.com.co/mas.php
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3.1.3.1 Vida Util. Los productos CARFRISAN tienen 45 dias de utilidad a partir de
su elaboracion, desde que se cumplan las instrucciones y recomendaciones de uso

y manipulacion indicadas en el empaque.®

3.1.3.2 Recomendaciones. Los productos CARFRISAN deben mantenerse
refrigerados entre 0 a 4 grados centigrados. Una vez abiertos, deben consumirse
en el menor tiempo. Limpiar y desinfectar muy bien los sitios de almacenamiento
del producto. Estos productos deben transportarse en vehiculos con sistema de
refrigeracion (entre 0 y 4°C) y con las condiciones higiénicas requeridas. En

almacenamiento no es recomendable la luz artificial directa sobre el producto.°

3.1.4 Tipos de queso en el mercado:

3.1.4.1 Queso Cheddar: El queso cheddar es originario de Somerset, un condado
de Inglaterra. Aunque en la actualidad se elabora en todo el mundo. Es un queso
duro, elaborado con leche de vaca que necesita uno o dos afios de maduracion,
aunque se puede vender a partir de los 3 meses. Cuanto mas curado sea, mas
potente sera su sabor y su color (anaranjado). Al ser muy sabroso y algo salado, el
queso cheddar se puede consumir solo, aunque también esta muy presente en los
restaurantes de comida rapida, ya que combina estupendamente con nachos,
patatas y hamburguesas, ya sea en lonchas o en salsas. Es bastante calérico (390

calorias por cada 100 gramos).!

° FAO Unidas para la agricultura [En linea] [22 de junio de 2019] Disponible en:
http://www.fao.org/3/Y4893S/Y4893S00.htm

10 CARFRISAN. Tocineta Ahumadas [En linea] [5 de junio 2019] Disponible en:
http://www.carfrisan.com.co/mas.php

11 AGROTENDENCIA. Los 10 tipo de queso mas famoso [En linea] [28 de noviembre 2019]
Disponible en: https://agrotendencia.tv/los-10-tipos-de-quesos-mas-famosos-del-mundo/
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3.1.4.2 Queso Gouda: El queso Gouda toma su nombre de la ciudad holandesa
donde se produce. Es de sabor suave, de color amarillo claro y con algunos agujeros
pequefios e irregulares. Cuando esta muy maduro puede servirse frio y comerse
solo. Si todavia es joven, es mas recomendable cortarlo en lonchas o rallarlo y
comerlo caliente, en platos gratinados, bocadillos calientes o recetas de horno. Una
racion pequefia de unos 30 gramos aporta 100 calorias, aunque también calcio y

potasio.'?

3.1.4.3 Queso Azul: El queso azul (como el roquefort o el gorgonzola) puede
elaborarse con leche de vaca, de oveja o de cabra. Debe su color (que varia entre
el azul y el gris verdoso) a la presencia de mohos derivados del uso del hongo
Penicillium roqueforti. Los quesos azules tienen un fuerte olor y sabor y suelen tener
una textura cremosa, por lo que se usan para untar o para elaborar salsas, que
combinan muy bien con carnes. También se suele servir en tablas de queso,

acompafiado de frutos secos como las nueces.!?

3.1.4.4 Queso Emmental: es un queso de origen Suizo, proveniente del valle del
rio Emme. Esta elaborado con leche de vaca y contiene unos agujeros muy
caracteristicos que se producen por las burbujas de diéxido de carbono que se
liberan durante su fermentacion. Es de textura muy blanda y su sabor y aroma es
suave, parecido al de la nuez. Por ello, resulta ideal para comerlo solo o en finas

lonchas, sobre tostadas.4

3.1.4.5 Queso Mozarella: El queso mozarella es tipico de la cocina italiana y suele
elaborarse con leche de bufala. Este queso es bastante graso y se utiliza tanto

fresco (en ensaladas) como tierno o seco. Su uso mas comun es para la fabricacion

12 1bid.
13 bid.
14 1bid.
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de pizzas, donde se utiliza rallado para gratinar o colocado sobre la tabla para
quesos, pero su textura suave lo convierte en un ingrediente ideal para combinar en

muchas elaboraciones culinarias.®

3.1.4.6 Queso Doble Crema: Conocido tradicionalmente en la gastronomia
colombiana, es un queso fresco de pasta hilada, elaborado con leche entera de
vaca, cuajo y sal. En su proceso de elaboracion, una vez se obtiene la cuajada, es
sometido a la etapa de hilado, obteniendo un queso con mayor elasticidad y textura,
que después de su fabricacion esta listo para su consumo. El queso doble crema
posee un alto valor nutricional, el cual aporta proteinas, vitaminas y minerales que
son necesarios para un buen desarrollo de los musculos y tejidos del cuerpo

humano. 16

3.1.4.7 Quesillo: Es un queso fresco, no madurado, de pasta semi-cocida e hilada,
elaborado con leche entera y fresca, con la adicion de cuajo, sal y suero lactico
acido. Su funcion en la elaboracion de quesillo es aportar acidez a la leche en el
momento preciso de la coagulacion con objeto de producir una subita
desmineralizacion de la caseina. Esto le confiere a la cuajada la capacidad de hilar,
lo que le da al quesillo una consistencia plastica y muy buena facilidad de

derretimiento al calor.t’

15 AGROTENDENCIA. Los 10 tipo de queso mas famoso [En linea] [28 de noviembre 2019]
Disponible en: https://agrotendencia.tv/los-10-tipos-de-quesos-mas-famosos-del-mundo/

6 LA FLORIDA. Queso doble crema [En linea] [28 de noviembre 2019] Disponible en:
https://quesoslaflorida.com/producto/queso-doble-crema/

17 RESEARCHGATE. ElI Quesillo [En linea] [28 de noviembre 2019] Disponible en:
https://www.researchgate.net/publication/257890618_EIl_Quesillo_un_queso_colombiano_de_past
a_hilada
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3.1.5 Requeriminetos de calidad de la leche fresca

3.1.5.1 Clasificacién de las leches: La leche se clasifica de la siguiente forma, de
acuerdo con su contenido de grasa:

a. Entera

b. Semidescremada

c. Descremada

Cuadro 4. Caracteristica de la leche cruda

Parametro/Unidad Leche cruda
Grasa % m /! v minimo 3.00
Extracto seco total % m / m minimo 11.30
Extracto seco desengrasado % mJ/ m minimo | 8.30

Min. Max.

Densidad 15M15°C g/mil 1.030 1.033
indice Lactomeétrico 8.40
Acidez expresado como acido lactico %emiv 013 017
indice " -0.530 |0.510
crioscopico "H _0.550 0.530

Fuente: ICA Decreto 616 2006. Requisito para la leche. [En linea] [3 de diciembre 2019] Disponible
en: https://lwww.ica.gov.co/getattachment/15425e0f-81fb-4111-b215-
63e61€9e9130/2006D616.aspx

3.1.5.2 Condiciones de la leche cruda: La leche cruda de los animales bovinos

debe cumplir con las siguientes condiciones:

a. Debe presentar estabilidad proteica en presencia de alcohol 68% m/m o 75%
v/v.

b. Cuando es materia prima para leche UHT o ultrapasteurizada debe presentar

estabilidad proteica en presencia de alcohol al 78%v/v.
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c. No debe presentar residuos de antibioticos en niveles superiores a los limites
méaximos permisibles determinados por la autoridad sanitaria competente de

acuerdo con la metodologia que se adopte a nivel nacional.

3.1.5.3 Pruebas de plataforma para la leche: Se hace un control interno en las
plantas para procesamiento de leche. En las plantas para procesamiento de leche,
se practicardn todos los dias mecanismos de control interno, y criterios de
aceptacion, liberacion y rechazo de la leche, desde el punto de vista microbiolégico,
fisico-quimico y organoléptico, las siguientes pruebas:

e En la plataforma de recepcion.

e Prueba de alcohol.

e Ausencia de conservantes, adulterantes y neutralizantes por muestreo selectivo.
e Prueba de densidad.

e Prueba de lactometria o crioscopia.

e Prueba de acidez.

e Ausencia de antibi6ticos.

e Recuento microbiano.

3.1.5.4 Evaluacion organoléptica: determinar color, olor, sabor, textura a una

muestra de leche.

3.1.5.5 Prueba de alcohol: es una prueba que no da mucha confiabilidad, pues los
mismos componentes de la leche (sales) actian como tap6n y de esta manera una
leche negativa a la prueba del alcohol puede ser positiva a la prueba de la ebullicion.
La prueba es positiva si se observan particulas de cuajada en la pared del tubo de

ensayo. Esta leche no podra ser esterilizada.

3.1.5.6 RefractOmetro: es un instrumento 6ptico preciso, y como su nombre lo

indica, basa su funcionamiento en el estudio de la refraccién de la luz. El
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refractometro es utilizado para medir el indice de refraccion de liquidos y solidos

translucidos permitiendo identificar una sustancia.

3.1.5.7 Densidad: un lactometro es especialmente disefiado para determinar el

peso especifico (Pe) de la leche a una determinada temperatura.'®

3.1.6 Caracteristica del lactosuero acido. Es el producto obtenido de la
coagulacion acida o lactica de la caseina de la leche, o mediante la fermentacion
acidolactica de sueros dulces, presentando un pH cercano a 4,5 (135 - 170°D). La
coagulacion se produce cuando se alcanza el punto isoeléctrico de la caseina, con
anulacién de las cargas eléctricas que por las fuerzas de repulsién que generan
mantienen separadas la moléculas entre si impidiendo la floculacion. La
coagulacion conlleva una total desmineralizacion de la micela y la destruccién
de la estructura micelar (gel muy fragil). El suero acido es un suero muy
mineralizado pues contiene mas del 80% de los minerales de la leche de partida.
En este suero, el acido lactico secuestra el calcio del complejo de paracaseinato
calcico, produciendo lactato de calcio. Su funcion en la elaboracion de quesillo
es aportar acidez a la leche en el momento preciso de la coagulacion, con objeto de
producir una subita desmineralizacion de la caseina. Esto le confiere a la cuajada
la capacidad de hilar, lo que le da al quesillo una consistencia plastica y muy buena
facilidad de derretimiento al calor, por lo que se emplea en la elaboracion de

sandwiches y pizzas. La acidez del suero &cido no debe superar los 170°D.

3.1.6.1 Definicion, composicién y tipos de lactosuero: El lactosuero es definido
como “la sustancia liquida obtenida por separacidn del coagulo de leche en la

elaboracién de queso” (Foegeding y Luck, 2002). “Es un liquido translucido verde

18 MINISTERIO DE LA PROTECCION SOCIAL. Requisito para la leche. [En linea] [3 de diciembre
2019] Disponible en: https://lwww.ica.gov.co/getattachment/15425e0f-81fb-4111-b215-
63e61€9e9130/2006D616.aspx
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obtenido de la leche después de la precipitacion de la caseina” (Jelen, 2003).
Existen varios tipos de lactosuero dependiendo principalmente de la eliminacién de
la caseina, el primero denominado dulce, esta basado en la coagulacion por la
renina a pH 6,5. El segundo llamado &cido resulta del proceso de fermentacion o
adicion de &cidos orgénicos o acidos minerales para coagular la caseina como en

la elaboracién de quesos frescos (Jelen, 2003).1°

Cuadro 5. Composicion del lactosuero dulce y acido

Componente Lactosuero !.actusuem
dulce (g/L) acido (g/L)
Sdlidos totales 63,0- 70,0 63,0- 70,0
Lactosa 46,0- 52,0 44,0- 46,0
Proteina 6,0- 10,0 6,0- 8,0
Calcio 04- 06 1,2- 16
Fosfatos 1,0- 3,0 2,0-45
Lactato 2,0 6,4
Cloruros 11 1,1

Fuente: LACTOSUERO. importancia en la industria de alimentos. [En linea] [3 de diciembre 2019]
Disponible en: http://www.scielo.org.co/pdf/rfnam/v62n1/a21v62nl.pdf

3.1.7 Parametros de calidad del pimentén

3.1.7.1 Requisito minimo: en todas las categorias sujetas a disposiciones
especiales y a las tolerancias permitidas, el pimenton debe estar:

e Entero.

e Sano, es decir, libre de materias extrafias visibles.

e De apariencia fresca.

e Bien desarrollado.

e Libre de dafio causado por congelacion.

19 L ACTOSUERO. importancia en la industria de alimentos. [En linea] [3 de diciembre 2019]
Disponible en: http://www.scielo.org.co/pdf/rfnam/v62n1/a21v62nl.pdf
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e Libre de heridas no cicatrizadas.
e Libre de humedad externa anormal.

e Libre de sabores u olores extrarios.

El desarrollo y las condiciones de los pimentones deben ser tales que permitan:
e Soportar el transporte y la manipulacion.

e Llegar en condiciones satisfatorias a su destino.

3.1.7.2 Clasificacién: los pimentones son clasificados en dos categorias que se

definen a continuacion.

Categoria 1. Los pimentones de esta categoria deben ser de buena calidad. Ellos

deben estar:

e Firmes.

e La forma, el desarrollo y la colocacién deben estar de acuerdo con las
variedades, analizando el grado de madurez.

e Libres de manchas.

Categoria 2. En esta categoria incluye los pimentones que no clasificaron en la

categoria 1, pero que cumplen satisfactoriamente con los requisitos minimos

descritos anteriormente. Los siguientes defectos se permien siempre que los

pimentones conserven sus caracteristicas esenciales, en especial su calidad, su

conservacion en esta categoria y su presentacion:

e Defectos de forma y desarrollo.

e Dafios por quemaduras del sol o por congelacién maximo de 1 cm? por pimentén,
en cuanto a defectos superficiales, y 2 cm en logitud, por defectos o forma

alargada.
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e Grietas superficiales secas de 3 cm como maximo.?°

3.1.8 Parametros de calidad de la tocineta (CARFRISAN). CARFRISAN es una
organizacion que se dedica a la fabricacion de productos céarnicos de la mas alta
calidad, mediante una relacion de desarrollo emprendedor, audaz y progresivo con
sus empleados y proveedores, con procesos llevados a cabo por un talento humano
capacitado y calificado, mediante un sistema de gestion ambiental integrado de
factores de mantenimiento y calidad, que cumple con la normatividad legal exigida
por las entidades reguladoras de alimentos, ofreciendo productos de exquisito sabor
y excelente calidad. Actualmente se identifican por la creacion e innovacion de
productos carnicos con el fin de deleitar, nutrir y complacer a todos los

consumidores. (Ver figura 3)

3.1.8.1 Politicas de Calidad: El programa de proveedores permite que todas las
materias primas recibidas cumplan con las especificaciones necesarias para el
proceso. El sistema de gestién de la inocuidad y todos sus programas garantizaran
la obtencién de productos de alta calidad. El plan de saneamiento y el cumplimiento

riguroso de las normas fitosanitarias basicas.

El talento humano de la empresa cuenta con todas las herramientas basicas y
apropiadas para que se apliquen los conocimientos adquiridos durante las jornadas

de desarrollo al personal.

La empresa cuenta con un programa de verificacion y validacion que se sustenta

por un plan de monitoreo y muestreo.?!

20 NTC 3634-1. Frutas y hortaliza fresca, pimenton. [En linea] [3 de diciembre 2019] Disponible en:
https://bibliotecavirtual.uis.edu.co/recurso electronicos

21 CARFRISAN. Tocineta ahumada. [En linea] [3 de diciembre 2019] Disponible en:
https://www.carfrisan.com.co/nosotros.php
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3.1.8.2 Pruebas discriminativas: Las pruebas discriminativas consisten en
comparar dos 0 mas muestras de un producto alimenticio, en donde el panelista
indica si se percibe la diferencia o no, ademas se utilizan estas pruebas para

describir la diferencia y para estimar su tamario.

Las pruebas discriminativas se clasifican en: pruebas de diferenciacion y pruebas

de sensibilidad.

3.1.8.3 Pruebas de diferenciacion: entre las pruebas de diferenciacion las que
mas se utilizan para comparar entre dos y cinco muestras a la vez son: comparacion
de pares, prueba de duo-trio y prueba triangular. Para comparar mas de cinco

muestras se utilizan pruebas de escalar de control y pruebas de ordenamiento.

3.1.8.4 Prueba de comparacion de pares: principio de la prueba de pares. Esta
prueba consiste en presentar a los panelistas dos muestras del producto alimenticio
a evaluar, preguntandole en el formulario sobre alguna caracteristica que se esté
evaluando del producto como: ¢cual de las dos muestras es mas dulce o mas
insipida?, ¢cuél de las dos muestras es mas dura?, ¢cual de las dos muestras es

mas acida?, etc.

Las muestras se pueden catar varias veces pero en un orden especifico, el cual

debe indicarse antes de iniciarse la evaluacion.??

Casos en gue se aplica:

¢ Identificacion de diferencias sobre alguna caracteristica predeterminada.

22 UNAD. Evaluacion sensorial. [En linea] [3 de diciembre 2019] Disponible en:
http://www.inocua.org/site/Archivos/libros/m%20evaluacion%?20sensorial. pdf
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e Evaluacion de preferencias, con el fin de conocer si existe preferencia por
alguna de las muestras.
e Entrenamiento y control de jueces entrenados.

e Mejorar la formulacion de un producto.

El andlisis de los resultados de la prueba, se realiza después de la catacion,

recolectado la informacion plasmada en el formulario y tabulando los datos.??

3.2 ESTADO DEL ARTE

A continuacion, se presentan proyectos de investigacion realizados con base en el

gueso como objeto de estudio, empleando ingredientes adicionales.

BUSTAMANTE FAJARDO, Manuel Tarquino. "Efecto de la utilizacién de
cilantro, orégano, y aji en la elaboracién de queso mozzarella”. Riobamba,
Ecuador. 2012.

En la planta de lacteos San Antonio “Nutri Leche”, en la parroquia Juncal, Provincia
de Caiar, se evalu6 el efecto de la utilizacion de culantro, orégano y aji en la
elaboracion de queso mozzarella los mismos que fueron comparados con un
tratamiento control con siete repeticiones distribuidos y analizados bajo un Disefio
Completamente al Azar (DCA). Se realiz6 una evaluacion bromatoldgica,
microbiolégica, organoléptica y econdmica, el ensayo tuvo una duracion de 120

dias.

23 |bid.
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Se determiné que las caracteristicas bromatolégicas del Queso Mozzarella, difieren
de acuerdo al saborizante natural empleado, de tal manera que, para los parametros
de proteina y grasa se establecieron promedios mas altos para el queso mozzarella
elaborado con orégano con 21.07 y 39.83%. De acuerdo con la evaluacion
organoléptica los productos de mayor acogida por el panel de catadores fueron los
quesos elaborados con Orégano y Aji.

El mayor indice de beneficio - costo se obtuvo al elaborar queso mozzarella con la
utilizacion de orégano y aji, alcanzando indices de beneficio - costo de 2.18 y 2.07
respectivamente, por lo que se recomienda la utilizacion de estos productos como
saborizantes naturales para la elaboracion de queso mozzarella ya que en la
presente investigacion se obtuvieron los mejores resultados, asi como también

difundir los resultados obtenidos en centros gastronémicos y pizzerias.?*

3.3 MARCO CONCEPTUAL

e CALORIAS: unidad de energia térmica equivalente a la cantidad de calor
necesaria para elevar la temperatura de un gramo de agua en un grado
centigrado de 14,5 a 15,5 °C a la presién normal. Su simbolo es cal. También

se utiliza como medida del contenido energético de los alimentos.?®

¢ QUESO: alimento sélido que se obtiene por maduracion de la cuajada de la
leche una vez eliminado el suero. Sus diferentes variedades dependen del origen

24 DSPACE. Efecto de la Utilizacion de Culantro, Orégano, y Aji en la Elaboracion de Queso. [En
linea] [5 de junio de 2019] Disponible en: http://dspace.espoch.edu.ec/handle/123456789/2182

25 WORDREFERENCE. Calorias. [En linea] [5 de junio de 2019] Disponible en:
ttps://www.wordreference.com/definicion/calorias
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de la leche empleada, de los métodos de elaboracién seguidos y del grado de

madurez alcanzado.26

CONSERVACION: es la accion y efecto de conservar (mantener, cuidar o
guardar algo, continuar una préctica de costumbres). El término tiene
aplicaciones en el ambito de la naturaleza, la alimentacion y la biologia, entre

otros.?’

PH: se trata de una unidad de medida de alcalinidad o acidez de una solucion.
Mas especificamente el pH mide la cantidad de iones de hidrégeno que contiene
una solucion determinada, el significado de sus sigla son, potencial de
hidrogeniones. El pH se ha convertido en una forma practica de de manejar cifras

de alcalinidad, en lugar de otros métodos un poco mas complicados.?®

ACIDEZ: esta intimamente ligada con el acido y puede caracterizarse por tener
un sabor agrio. Para medir la acidez, la escala mas comuan es a partir del pH que
se aplica solo en disolucién acuosa. También existe la acidez en los alimentos
que indica el contenido en acidos libres, el cual se usa para medir la calidad de
los mismos. La acidez se calcula mediante una valoracién que se obtiene con

un reactivo basico.?°

ACIDO LACTICO: tiene un amplio rango de aplicaciones en la industria

alimenticia, quimica, farmacéutica y cosmética, entre otras. Recientemente se

26

LEXICO. Queso. [En linea] [5 de junio de 2019] Disponible en:

https://es.oxforddictionaries.com/definicion/queso

27

DEFINICION. Conservacion. [En linea] [5 de junio de 2019] Disponible en:

https://definicion.de/conservacion/

28

CONCEPTODEFINICION. Ph. [En linea] [5 de junio de 2019] Disponible en:

https://conceptodefinicion.de/ph/

29

CONCEPTODEFINICION. Acidez. [En linea] [5 de junio de 2019] Disponible en:

https://conceptodefinicion.de/acidez/
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ha acelerado la investigacion en L (+) y D (-), &cido lactico, por via biotecnoldgica
debido a su posibilidad de transformacion en polilactico biodegradable (PLA).
Los esfuerzos en la investigacion del acido lactico, estan enfocados a disminuir
los costos de produccion a través de nuevos sustratos, nuevas tecnologias de
fermentacidén y separacion, y nuevos microorganismos capaces de alcanzar
altas concentraciones de acido lactico, altos rendimientos y altas

productividades.3°

LACTOSUERQO: es un residuo abundante obtenido durante el procesamiento de
guesos y su disposicion en el ambiente produce varios inconvenientes. La
bioconversion de este producto en algunos de valor afiadido es una alternativa
importante para superar este problema ambiental y una nueva forma alimentaria.
Contiene principalmente lactosa, proteinas como sustancias de importante valor
nutritivo, minerales, vitaminas y grasa. Su composicion y tipo de lactosuero varia
dependiendo del tipo de leche, tipo de queso elaborado y el proceso de

tecnologia empleado.3!

CUAJO: fermento para cuajar la leche y que existe principalmente en la mucosa

del estémago de las crias de algunos animales mamiferos®2.

FERMENTACION: es la transformacion de algunas sustancias organicas por
microorganismos llamados en general fermentos, cada tipo de fermento actda

sobre una sustancia determinada y produce una fermentacion propia. Los

30

EIS. Acido Lactico. [En linea] [5 de junio de 2019] Disponible en:

http://www.eis.uva.es/~biopolimeros/alberto/acido_lactico.htm
31 CONTEXTO GANADERQO. El lactosuero y su uso como producto. [En linea] [5 de junio de 2019]
Disponible en: https://www.contextoganadero.com/blog/el-lactosuero-y-su-uso-como-producto

32

LEXICO. Cuajo. [En linea] [5 de junio de 2019] Disponible en:

https://www.lexico.com/es/definicion/cuajo
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microorganismos que producen las fermentaciones son algunos tipos de

bacterias y de levaduras.®?

e INOCUIDAD: con respecto a los alimentos, puede definirse como el conjunto de
condiciones y medidas necesarias durante la produccién, almacenamiento,
distribucion y preparacion de alimentos para asegurar que una vez ingeridos, no

representen un riesgo para la salud.®*

33 VIKIDIA. Fermentacion. [En linea] [5 de junio de 2019] Disponible en:
https://es.vikidia.org/wiki/Fermentaci%C3%B3n

34 MINISTERIO DE SALUD. Inocuidad de alimentos. [En linea] [5 de junio de 2019] Disponible en:
https://www.minsalud.gov.co/salud/Paginas/inocuidad-alimentos.aspx
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3.4 MARCO GEOGRAFICO

Figura 5. Marco geogréfico
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Fuente: DB CITY. San Alberto. [En linea] [5 de junio de 2019] Disponible en: https://es.db-

city.com/Colombia--Cesar--San-Alberto

Coordenadas geogréficas de San Alberto:

Latitud: 7.7627, Longitud: -73.3931 7° 45' 46" Norte, 73° 23' 35" Oeste
Superficie de San Alberto 56.800 hectareas, 568,00 km?

Altitud de San Alberto: 112 metros

Poblacion San Alberto: 19.656 Habitantes®®

35 DB CITY. San Alberto. [En linea] [5 de junio de 2019] Disponible en: https://es.db-
city.com/Colombia--Cesar--San-Alberto
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Densidad de poblacién San Alberto: 34,6 /km?

En el municipio de San Alberto - Cesar, en el barrio Oasis calle 3 # 7-28 se encuentra
localizada la fabrica Lacteo Pahey, la cual cumple con toda las normas establecidas
para la fabricacion y comercializacion del queso. Esta empresa ha facilitado las
instalaciones para la elaboracion del quesomix (leche fresca, lactosuero acido con

pimento y tocineta ahumada).

3.5 MARCO LEGAL

CODEX STAN 283-1978 Norma general para el queso

La presente Norma se aplica a todos los productos destinados al consumo directo
o posterior a la elaboracion, que se ajustan a la definicién de queso que figura en la
Seccion 2 de esta Norma. La reserva de las disposiciones de la presente Norma,
las normas para las distintas variedades de quesos, 0 grupos de variedades de
quesos, podran contener disposiciones mas especificas que las que figuran en esta
Norma. En dichos casos se aplicaran tales disposiciones mas especificas.

CODEX STAN 275-1973 Norma para el queso crema (queso de nata, "cream

cheese")
Esta Norma se aplica al queso crema (queso de nata) destinado al consumo directo

o a elaboracién ulterior, segun se describe en la Seccion 2. En algunos paises, la

denominacion “queso crema (queso de nata crema)” se utiliza para designar
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quesos, tales como queso duro madurado con alto contenido de grasa, que no son
conformes a la descripcion. Esta Norma no se aplica a dichos quesos.¢

NTC 750

Esta norma establece las definiciones, la clasificacion y los requisitos que deben
cumplir los quesos destinados para consumo directo o para elaboracion posterior,
incluyendo queso rallado y queso en polvo. Las normas para variedades de queso
0 grupos de variedades de queso podran contener disposiciones mas especificas

de las que figuran en la presente norma.3’

DECRETO 616 DE 2006

El presente decreto tiene por objeto establecer el reglamento técnico a través del
cual se sefalan los requisitos que debe cumplir la leche de animales bovinos,
bufalinos y caprinos destinada para el consumo humano, con el fin de proteger la
vida, la salud y la seguridad humana y prevenir las practicas que puedan inducir a

error, confusion o engafio a los consumidores.38

DECRETO 3075 DE 1997

La salud es un bien de interés publico. En consecuencia las disposiciones
contenidas en el presente Decreto son de orden publico, regulan todas las

%6 FAO. Normas Internacionales de los Alimentos. [En linea] [5 de junio de 2019] Disponible en:
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/list-standards/es/

87 ICONTEC. NTC 750. [En linea] [5 de junio de 2019] Disponible en:
https://es.scribd.com/doc/145758324/NTC-750-Queso

38 |CA. Las buenas practicas ganaderas en la produccion de leche, en el marco del decreto 616. [En
linea] [5 de junio de 2019] Disponible en: https://www.ica.gov.co/getattachment/049aef47-c6e3-
43d9-826b-e163f8b40e98/Publicacion-23.aspx
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actividades que puedan generar factores de riesgo por el consumo de alimentos, y

se aplicaran:

e A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los
equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos;

e A todas las actividades de fabricacién, procesamiento preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos en el
territorio nacional;

e A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen,
expendan, exporten o importen, para el consumo humano;

e A las actividades de vigilancia y controlo que ejerzan las autoridades sanitarias
sobre la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucién, importacion, exportacion y comercializacién de

alimentos; sobre los alimentos y materias primas para alimentos.3°

NTC 5121

Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos minimos de los rétulos 6
etiquetas de los envases o empaques en que se expenden los productos

alimenticios, incluidos los de hosteleria, para consumo humano.*°
NTC-1SO 14001
El propdsito de esta Norma Internacional es proporcionar a las organizaciones un

marco de referencia para proteger el medio ambiente y responder a las condiciones

ambientales cambiantes, en equilibrio con las necesidades socioecondmicas. Esta

39 ALCALDIA DE BOGOTA. DECRETO 3075 DE 1997. [En linea] [5 de junio de 2019] Disponible en:
https://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjurMantenimiento/normas/Normal.jsp?i=3337

40 ICONTEC. NTC 512. [En linea] [5 de junio de 2019] Disponible en:
https://es.scribd.com/doc/58307982/NTC-512-1-Rotulado-o-Etiquetado-Normas-Generales
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norma especifica requisitos que permitan que una organizacion logre los resultados

previstos que ha establecido para su sistema de gestién ambiental.**

RESOLUCION 719 2015

Por la cual se establece la clasificacion de alimentos para consumo humano de
acuerdo con el riesgo en salud publica, ademas, que los alimentos que se fabriquen,
envasen o importen para su comercializacion en el territorio nacional, requeriran de
notificacién sanitaria, permiso sanitario o registro sanitario, segun el riesgo de estos
productos en salud publica, de conformidad con la reglamentacion que expida el

Ministerio de Salud y Proteccion Social.*?

GTC 165

Este documento proporciona una guia general sobre el uso del analisis sensorial.
Describe las pruebas para la evaluacion de los alimentos mediantes el analisis
sensorial e incluye informacion sobre las técnicas a utilizar si se requiere el analisis

estadistico de los datos.*3
NTC 2680
El método es aplicable si existe diferencia en un solo atributo sensorial 0 en varios,

lo que significa que permite determinar si existe una diferencia significativa respecto

a un atributo determinado y la especificacion de la direccion de la diferencia, pero

4 |CONTEC. NTC ISO 14001. [En linea] [5 de junio de 2019] Disponible en:
https://informacion.unad.edu.co/images/control_interno/NTC_ISO_14001_2015.pdf

42 INVIMA. Rosulucion 719 2015 [En linea] [28 de noviembre 2019] Disponible en:
https://lwww.invima.gov.co/documents/20143/344791/resoluci%C3%B3n0719de2015anexot%C3%
A9cnico.pdf

4  SLIDEHARE. GTC 165 [En linea] [28 de noviembre 2019] Disponible en:
https://es.slideshare.net/dianaingeniera/gtc-165
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no suministra ninguna indicacion de la extension de dicha diferencia. La ausencia
de diferencias para el atributo objeto de estudio no significa que no exista alguna
diferencia entre los dos productos. Este método se aplica Unicamente si los

productos son relativamente homogéneos.

El método es eficaz para determinar:

e siexiste una diferencia perceptible (prueba de diferencia pareada), o si no existe
diferencia perceptible (prueba de similitud pareada) cuando, por ejemplo, se
hacen modificaciones en los ingredientes, el procesamiento, el empaque, las
operaciones de manipulacion o almacenamiento.

e para seleccionar, entrenar y monitorear a los evaluadores.*4

NTC 5894

Esta norma establece las definiciones, la clasificacién y los requisitos que

deben cumplir los quesos frescos destinados para consumo directo.*®

RESOLUCION 2674 de 2013

La presente resolucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que
deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,

distribucién y comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los

44 |CONTEC. NTC 2680. [En linea] [22 de octubre] Disponible en: https://tienda.icontec.org/wp-
content/uploads/pdfs/NTC2680.pdf

45 DOCPLAYER. Norma Tecnica Colombiana 5894 [En linea] [28 de noviembre 2019] Disponible en:
https://docplayer.es/15083838-Norma-tecnica-colombiana-5894.html

49



requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun

el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.*®

46 INVIMA. Resolucion [En linea] [28 de noviembre 2019] Disponible en:
https://paginaweb.invima.gov.co/resoluciones-en-alimentos/resolucion-2674-2013-pdf/detail.html
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4. DISENO METODOLOGICO

4.1 TIPO DE INVESTIGACION

El tipo de investigacion fue experimental mediante la elaboracion de muestras con
formulaciones distintas estableciendo la diferencia organoléptica de las mismas

para definir la elaboracion del quesomix.

4.2 METODO DE INVESTIGACION

El método de investigacion utilizado fue deductivo, pues de acuerdo con lo obtenido

se llegd a los resultados finales y conclusiones.

4.3 PREGUNTA DE INVESTIGACION

¢ Es posible la elaboracién de Quesomix (leche, lactosuero acido con pimentény

tocineta ahumada) en el municipio de San Alberto, Cesar?

4.4 TECNICAS DE INVESTIGACION

Observacion, encuesta y fichaje.
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4.5 VARIABLES ESPECIFICAS PARA LA PRESENTE INVESTIGACION

4.5.1 Variables Independientes. Cantidad de pimentdn, tocineta ahumada,

esencia de tocineta y humo liquido (para algunas muestras).

4.5.2 Variables dependientes. Sabor.

4.6 POBLACION

Estudiantes y profesores del Instituto de Proyeccion y Educacion a Distancia —

IPRED de la Universidad Industrial de Santander — UIS y Centro de Atencién al

estudiante — CAE (San Alberto), que a su vez son consumidores potenciales del

producto.

4.7 MUESTRA POBLACIONAL

Veinticinco (25) evaluadores sensoriales (profesores y estudiantes) familiarizados

con pruebas organolépticas, que a su vez son consumidores potenciales.

4.8 NUMERO DE MUESTRAS

Se realizaron cuatro (4) muestras, las cuales se organizaron en pares para la prueba

sensorial.
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4.9 MATERIALES

Cuadro 6. Utensilios y maquinaria

DESCRIPCION CANTIDAD
PEACHIMETRO 1
REFRACTOMETRO 1
LICUADORA 1
TANQUE PLASTICO DE 50 LITROS 1
BALDES 2
CUCHILLOS 1
COLADORES 1
ESPATULA 1
PALA EN ACERO INOXIDABLE 1
BASCULA DIGITAL 1
GUANTES PLASTICO 2
MESON INOXIDABLE 1
MOLDES 2
PAILA EN ALUMINIO 1
DESCRIPCION UNIDADES
LECHE 40 L
CUAJO GRANULADO 0,2g
SAL 50 g
LACTOSUERO ACIDO 6L
PIMENTON 400 g
TOCINETA AHUMADA 300 g
ESENCIA DE TOCINETA 25 g
HUMO LIQUIDO 12,5 ml
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4.10 PROCEDIMIENTOS

4.10.1 Seleccion de las materias primas

4.10.1.1 Determinacion de los parametros de calidad de las materias primas

para la elaboracion del quesomix (Ver Cuadro 7)

Leche : se realizaron pruebas organolépticas para detectar alteraciones en el
color, olor y sabor. Luego se procedié a una prueba con el refractometro para
determinar la cantidad de sélidos solubles cuyo nivel normal debe ser de 10°
Brix. Seguidamente se recibid la leche y se realiz6 la prueba de acidez titulable,
para determinar el grado de acidez que presentaba la leche, utilizando una
pipeta, hidréxido de sodio y fenolftaleina. Por ultimo, se realiz6 una filtracion con
la finalidad de eliminar impurezas visibles como insectos, cabellos, particulas

vegetales.

Lactosuero acido: se realiz6 una prueba de acidez titulable, para determinar
los grados dornic (°D) del lactosuero &cido, utilizando una pipeta, hidroxido de

sodio y fenolftaleina.

Pimentdn: el pimenton debe estar en condiciones de calidad como: entero,
sano, libre de materias extrafas visibles, de apariencia fresca, bien desarrollado,
libre de dafios causados por congelacién, libre de heridas no cicatrizadas, libre

de humedad externa anormal y libre de sabores u olores extrafos.
Tocineta ahumada: precocida y ahumada, peso por rodaja variable,

presentacion 225gr x 10 lonjas aprox. Mantener refrigerado a temperatura de

2°C a 4°C, una vez abierto consumir el menor tiempo posible.
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Cuadro 7. Condiciones de calidad de las materias primas para el Quesomix

LECHE

Revisibn organoléptica
blanco viscoso,
amarillento. Olor:
Sabor: dulce).
Prueba con refractometro (10°Brix).
Prueba de acidez titulable (18°D a
20°D).

Filtracion (eliminar impureza).

(Color:
mas o0 menos
Caracteristico.

LACTOSUERO ACIDO

Prueba de acidez titulable (120°D a
170°D).

PIMENTON
T ——

Sanidad (libores de mohos vy
pudricién de tejido por bacterias).
Condiciones 6ptimas de calidad
(enteros y sanos).

Grado de madurez: Color: Naranja
en 80 a 100%.

| | \”t-"i. %

:
.

i
I
4
i
?
H

Mantener refrigerado a temperatura
de 2° a 4°C.
Vida util, 45 dias.
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4.11 REALIZACION DE LAS MUESTRAS

4.11.1 Proceso de muestreo. Se realizaron cuatro (4) muestras (ver cuadro 8) para
las cuales se tuvo en cuenta la variacion en las cantidades de los ingredientes
adicionales (pimenton, tocineta ahumada, esencia de tocineta y humo liquido (para
alguna muestras) al queso base, que fue elaborado con leche y lactosuero &cido,
(Ver Cuadro 9). De estas cuatro (4) muestra realizada, se tomaron cien gramos
(100g) de cada muestra de quesomix, fueron almacenadas en la nevera
convencional, utilizando envoltura con pelicula plastica flexible autosellable, para
determinar algun cambio Organoléptico, se determino la muetra preferida de

acuerdo con los resultados de la prueba sensorial.

Cuadro 8. Muestras realizadas.

Lactosuero Tocineta Esencia Humo
Leche|Cuajo| Sal .. Pimenton de -
acido ahumada . liquido
tocineta
Descripcion|Unidad|Unidad|{Unidad| Unidad Unidad | Unidad | Unidad | Unidad
MUEfTRA 3,2L |0,02g| 44¢g 450 ml 229 2049 1g -
MUEETRA 3,2L (0,02g| 44 450 ml 40 ¢ 309 259 -
MUEETRA 3,2L |0,02g| 4g 450 ml 40 ¢ 40 ¢ 1,259 | 1,5mi
MUEETRA 3,2L |0,02g| 44¢g 450 ml 309 409 1,25g (0,75 ml

4.11.2 Formulacién del queso base para el qguesomix. En el municipio de San
Alberto, Cesar, el queso base utilizado para la elaboracion del quesomix se conoce

como quesillo y se elabora con leche, cuajo, sal y lactosuero acido (Ver Cuadro 9)
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Cuadro 9. Formulacién del queso base

ELABORACION DEL QUESO BASE

DESCRIPCION CANTIDAD
LECHE 32L
CUAJO 0,02 g
SAL 4g
LACTOSUERO ACIDO 450 ml

4.11.3 Proceso de elaboracion del quesomix. Para la elaboracion del quesomix
se aplicaron las buenas practicas de manufactura. Cada muestra se realizé con el

siguiente procedimiento (ver figura 6).

Se inicié con la recoleccién y filtrado de la leche, se le agreg6 cuajo, lactosuero
acido para la separacion de los sélidos y los liquidos, se dejé reposar por 10 minutos
mientras se desarrollo el cuajado de la leche. Posteriormente, se sacé la cuajada al
meson de escurrido y se pico para que fuera mas rapido el proceso del desuerado
y se dejé en el meson por 10 minutos. Luego se paso al proceso de hilado y con
una paila y una pala en acero inoxidable se fundi6 la cuajada. Cuando lleg6 a 30
minutos de hilado, se le agregé el pimentdn (previamente escaldado, despulpado y
licuado), la tocineta ahumada (picada), esencia de tocineta y humo liquido
dependiendo de la muestra. Se mezclé con el queso y se siguié hilando por 10
minutos mas, para lograr una mayor concentracion de los ingredientes. Una vez
trascurridos los 10 minutos se retiré el Quesomix en un recipiente y se siguio con el
proceso de pesado y moldeado. Se utilizaron unos moldes de acero inoxidable y se
dej6 reposar el queso a temperatura ambiente por 4 horas, luego se almacené en
el cuarto frio a una temperatura de 2°C a 4°C por 12 horas, una vez pasado el

tiempo fue empacado y por ultimo sellado.

57



Figura 6. Elaboracién del Quesomix.

| clasificacion del Pimenton |

Recepcion, filtradoy mad

A

Cortede lacuajada

Escaldado y
choque térmico

Coccion o Hilado del
Queso

-

Refrigeracion

T

Empacado y Sellado

58



4.12 OBSERVACION ORGANOLEPTICA DE TODAS LAS MUESTRAS EN
NEVERA CONVENCIONAL

El dia 04/04/19 se almacenaron cien gramos de las cuatro (4) muestra en la nevera
convencional, en el cual se le hizo un seguimiento organoléptico cada siete (7) dias,
por lo que la siguiente fecha de seguimiento fue 11/04/19 donde se observé que
las muestras seguian con sus caracteristicas Organolépticas como: olor, sabor,color
y textura, no presentaban ninguna alteracién debido a que era un queso fresco y

solo llevaba 7 dias almacenado

4.13 DETERMINACION DE LA DIFERENCIA DE PREFERENCIA ENTRE LAS
MUESTRAS

Se compararon cuatro (4) muestras de quesomix con diferente formulacion,
basando la diferencia en cantidad de pimenton, tocineta ahumada, esencia de

tocineta y humo liquido (para algunas muestras).

4.13.1 Andlisis sensorial. El andlisis sensorial se realizd por aplicacién de prueba
sensorial discriminativa de comparacion pareada por diferenciacion segun la norma
NTC 2680 (Ver anexo F), la cual se escogi6 con el fin de determinar la diferencia de
preferencias entre varias muestras con cantidades diferentes de pimenton, tocineta
ahumada, esencia de tocineta y humo liquido (para algunas muestras) empleando

el atributo sensorial de preferencia en el sabor.

4.13.1.1 Descripcion de la prueba - Prueba sensorial de comparacion pareada
(diferenciacion): La guia técnica Colombiana GTC 165 del Instituto Colombiano de
Normas Técnicas ICONTEC proporciona una guia general sobre el uso del analisis

sensorial y describe las pruebas para evaluacion de alimentos mediante el analisis
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sensorial e incluye informacion sobre las técnicas a utilizar si se requiere el analisis

estadistico de los datos. (Ver anexo G).

Tipo de prueba: esta prueba es discriminativa de diferenciacion por preferencia.

Objetivo: el objetivo de esta prueba fue establecer la diferencia en preferencia
(sabor), entre tres pares de muestras de Quesomix con variacion en los
ingredientes adicionales al queso base (elaborado con leche y lactosuero acido)
por parte de evaluadores sensoriales familiarizados con estas pruebas que a su

vez son clientes potenciales.

Atributos a evaluar: sabor.

Tipo de evaluadores: evaluadores sensoriales. Teniendo en cuenta la guia
técnica colombiana para andlisis sensorial (GTC 165), segun el objetivo de la
prueba, para las pruebas discriminativas se pueden utilizar evaluadores

sensoriales no entrenados.

Organizacion de las muestras: para la organizacién de las muestras para la
prueba sensorial discriminativa de comparacion pareada por diferenciacién se

asignaron coédigos al azar a cada muestra (Ver Cuadro 10).

Cuadro 10. Asignacion de cédigos al azar para cada muestra

MUESTRA CcODIGO
1 620
2 780
3 830
4 950

Fuente: Autores
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Posteriormente se organizaron las muestras por pares iniciando con 620 Y 780,

luego la elegida se comparé con la 830 y luego la elegida con la 950, para un total

de tres (3) pares de muestras, cada uno con una encuesta. (Ver Cuadro 11)

Cuadro 11. Organizacion de las muestras para la prueba sensorial

discriminativa de comparacion pareada por diferenciacion

MUESTRA MUESTRA
620 780
PREFERIDA(elegida
por los evaluadores 830

sensoriales)
PREFERIDA(elegida
por los evaluadores 950

sensoriales)

Numero de evaluadores: veinticinco (25) evaluadores sensoriales (profesores
y estudiantes) familiarizados con pruebas organolépticas, que a sSu vez son
consumidores potenciales, de acuerdo con lo permitido por la Guia Técnica
Colombiana para analisis sensoriales GTC 165, la cual establece que no es
necesario que los evaluadores sensoriales sean expertos para las pruebas

discriminativas.
Total de encuestas realizadas: Se realiz6 un total de setenta y cinco (75)
encuestas, por parte de los veinticinco (25) evaluadores sensoriales, Mediante

tres (3) pares de muestras, como se explica en el Cuadro 11.

Instrumentos para recolectar lainformacion: Encuesta para prueba sensorial

discriminativa de comparacion pareada por diferenciacion (Ver Anexo ).
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4.14 ANALSIS MICROBIOLOGICO

Se envi6 la muestra al laboratorio bacteridélogo de alimentos, con el fin de conocer
el niumero total de microorganismos presentes en el alimento, permitiendo valorar
la carga microbiana.

4.15 ANALISIS BROMATOLOGICO

La muestra se envié al laboratorio para conocer las propiedades nutricionales que

contiene el producto como cenizas, grasa, proteina, carbohidratos, humedad y valor

calérico.
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5. RESULTADOS

5.1 ELABORACION DE LAS MUESTRAS

Las muestras fueron realizadas el dia 04/04/19 conforme al procedimiento descrito
en la figura 6, aplicando las buenas practicas de manufactura y manteniendo la
temperatura entre 2°C y 4°C. Todas las muestras se trataron de la misma manera,
por lo que se garantiza que la Unica diferencia existente entre las muestras fue la

de la cantidad de ingredientes adicionales al queso base.

Los productos fueron almacenados en cuarto frio a temperatura de 2°C a 4°C en
las instalaciones de Lacteos Pahey.
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Figura 7. Muestra 620 del Quesomix

DESCRIPCION CANTIDAD
LECHE 32L
CUAJO 0,02 g
SAL 49
LACTOSUERO ACIDO 450 ml
PIMENTON LICUADO 22 g
TOCINETA AHUMADA 20 g
ESENCIA DE TOCINETA 19
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Figura 8. Muestra 780 del Quesomix
- R G Ry

DESCRIPCION CANTIDAD
LECHE 32L
CUAJO 0,02 g
SAL 49
LACTOSUERO ACIDO 450 ml
PIMENTON LICUADO 40 g
TOCINETA AHUMADA 309

ESENCIA DE TOCINETA

259
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Figura 9. Muestra 830 del Quesomix

DESCRIPCION CANTIDAD
LECHE 32L
CUAJO 0,02 g
SAL 44
LACTOSUERO ACIDO 450 ml
PIMENTON LICUADO 40 g
TOCINETA AHUMADA 40 g
ESENCIA DE TOCINETA 1,25 g
HUMO LIQUIDO 1,5 ml
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Figura 10. Muestra 950 del Quesomix

DESCRIPCION CANTIDAD
LECHE 3,2L
CUAJO 0,02 g
SAL 49
LACTOSUERO ACIDO 450 ml
PIMENTON LICUADO 309
TOCINETA AHUMADA 40 g
ESENCIA DE TOCINETA 1,259
HUMO LIQUIDO 0,75 ml

5.2 OBSERVACION ORGANOLEPTICA DE TODAS LAS MUESTRAS EN
NEVERA CONVENCIONAL

El dia 04/04/19 se almacenaron cien gramos de las cuatro (4) muestra en la nevera
convencional, en el cual se le hizo un seguimiento organoléptico cada siete (7) dias,
por lo que la siguiente fecha de seguimiento fue 11/04/19 donde se observé que
las muestras seguian con sus caracteristicas Organolépticas como: olor, sabor,color
y textura, no presentaban ninguna alteracion debido a que era un queso fresco y
solo llevaba 7 dias almacenado. (ver cuadro 17)
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Cuadro 12. Seguimiento a los 7 dias

FECHA DE ALMACENAMIENTO 04/04/2019
FECHA DE OBSEVACION 11/04/2019
MUESTRAS OLOR SABOR COLOR |TEXTURA
Pimentdn | Pimentdn Naraniado
620 y tocineta | y tocineta ) Semi Duro
claro
ahumada | ahumada
Pimentén | Pimenton Naraniado
780 y tocineta | y tocineta ) Semi Duro
claro
ahumada | ahumada
Pimentdn | Pimentdn Naraniado
830 y tocineta | y tocineta ) Semi Duro
claro
ahumada | ahumada
Pimentén | Pimenton Naraniado
950 y tocineta | y tocineta ) Semi Duro
claro
ahumada | ahumada
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El 18/04/19 se realizo la segunda osevacion de las muestras del Quesomix. Se
encontré que las muestras presentaban una contaminacion ocasionando cambios
organolépticos, debido a la temperatura de la nevera convencional y su envoltura
con pelicula plastica flexible autosellable, en la que se encontraba almacenada. (ver
cuadro 18).




Cuadro 13. Seguimiento a los 14 dias

FECHA DE ALMACENAMIENTO 04/04/2019
FECHA DE LA OBERVACION
ANTERIOR 11/04/2019
FECHA DE LA SEGUNDA
OBSERVACION 18/04/2019
MUESTRAS| OLOR SABOR | COLOR |TEXTURA
620 Avinagrado | Acidificado Naranjado Duro
0Scuro
. I Naranjado
780 Avinagrado | Acidificado Duro
oscuro
830 Ranc_loy AC|d1f|(?ado Naranjado Semi duro
agrio afejo oscuro
950 Ranc.loy AC|d1f|(?ado Naranjado Semi duro
agrio afiejo 0Scuro

5.3 LA PRUEBA DE DIFERENCIACION PAREADA SE REALIZO EL 06/04/19

5.3.1 Tipo de diferenciacion para la prueba sensorial. De acuerdo con la NTC
2680 y teniendo en cuenta el objetivo de la prueba, el analisis de resultados que se
aplico fue bilateral (de dos colas), debido a que no se sabia cual podia ser el
resultado, de acuerdo con el objetivo de la prueba que fue establecer la diferencia
en preferencia (sabor) entre tres pares de muestras de Quesomix con variacion en
los ingredientes adicionales al queso base (elaborado con leche y lactosuero acido)
por parte de evaluadores sensoriales familiarizados con estas pruebas que a su vez

son clientes potenciales.
5.3.2 Datos elegidos de sensibilidad estadistica para determinar el nUmero de

evaluadores segun la NTC 2680. Teniendo como referencia el minimo numero de

evaluadores para la prueba segun la NTC 2680, se tomd como referencia la tabla
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A5 de la misma normay se escogié un error alfa (probabilidad de concluir que existe
una diferencia significativa cuando tal no existe) de 0,05; error beta (probabilidad de
concluir que no existe una diferencia significativa cuando tal si existe) de 0,5 y Pd
(proporcion de evaluadores durante las cuales se detecta una diferencia perceptible

entre los productos para el atributo sensorial en estudio) de 40% (Ver anexo D).

5.3.3 Eleccién del numero de evaluadores,. El nUmero de evaluadores se eligié
de acuerdo con los valores de sensibilidad estadistica para la prueba de
comparacion pareada por diferenciacion bilateral (de dos colas) establecida en la
tabla A5 de la NTC 2680, la cual determina que para error alfa de 0,05; error beta

de 0,5y Pd de 40%, el numero de evaluadores debe ser 25 (Ver anexo D).

5.3.4 Caracterizacion de los evaluadores. Los veinticinco (25) evaluadores
sensoriales no son expertos y no son entrenados, sin embargo, estan familiarizados
con la elaboracién de pruebas sensoriales, por realizar estas como ejercicio

académico en repetidas ocasiones y a su vez son clientes potenciales.

5.3.5 Ambiente en el cual se elaboraron las pruebas. Estas pruebas se
ejecutaron el 06/04/19 en las instalaciones del Centro de Atencion al estudiante —
CAE, de la Universidad Industrial de Santander, en el municipio de San Alberto -
Cesar, en el cual los evaluadores sensoriales realizaron cada prueba de forma
independiente y al mismo tiempo tabularon cada una para continuar con la siguiente

muestra de acuerdo con el par a evaluar.

5.3.6 Distribucion de los pares evaluados. Se organizaron tres (3) pares de
muestras (ver cuadro 12), con las cuales los evaluadores realizaron tres (3) pruebas
cada uno, con un total de 75 encuestas. El parametro evaluado fue preferencia en
sabor. Las cuatro (4) muestras representativas fueron: 620, 780, 830, 950 (Ver

Cuadro 10), donde se evidencia la comparacion de pares como lo estable la NTC
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2680, para la seleccion de la muestra con més aceptacion, se realizé una prueba

discriminativa de comparacion pareada.

Cuadro 14. Pares evaluados

PARES CODIGOS MUESTRAS
PRIMER PAR 620/ 780
SEGUNDO PAR 620 /830
TERCER PAR 830/ 950

Se tomé la muestra 620 y se comparé con la muestra 780, lo cual dio como
ganadora a la 620 (Ver cuadro 13), por esta razén, se comparé con la 830, dando
como finalista a la 830 (Ver cuadro 14). Posteriormente, ésta siguié compitiendo con
la 950 dando como resultado final que la muestra con mayor preferencia fue la 830
(Ver cuadro 15), ya que tuvo un mejor balance de pimenton y tocineta ahumada,

confiriéndole un mejor sabor.

5.3.7 Tabulacién de los resultados. Luego de evaluar cada par de muestras,
usando la elegida y la muestra siguiente hasta completar tres (3) pares evaluados
(ver cuadros 13, 14 y 15).

Cuadro 15. Comparacion de pares 1

COMPARACION DE PARES
MUESTRA MUESTRA
620 780
Preferencia de | Preferencia de
los evaluadores | los evaluadores

15 10

En la primera prueba de comparacion de pares, se compararon las muestras 620 y

780, dando como resultado ganador a la muestra 620.
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Cuadro 16. Comparacion de pares 2

COMPARACION DE PARES
MUESTRA MUESTRA
620 830
Preferencia de | Preferencia de
los evaluadores | los evaluadores

10 15

En la segunda prueba de comparacion de pares, compitié la muestra ganadora de
la prueba anterior que fue la 620 y se compar6 con la muestra siguiente que es la

830, dando como resultado la muestra 830 como finalista.

Cuadro 17. Comparacion de pares 3

COMPARACION DE PARES
MUESTRA MUESTRA
830 950
Preferencia de | Preferencia de
los evaluadores | los evaluadores

14 11

En la tercera prueba de comparacion de pares, compitié la muestra ganadora de la
prueba anterior que fue la 830 y se compard con la dltima muestra que fue la 950,
dando como preferencia la muestra 830 con mayor aceptacion por los evaluadores

sensoriales.

Posteriormente, se realizd una tabulacion después de haber realizado la prueba de
comparacion pareaday se encontré gue la muestra 830 fue la de mayor preferencia,
obteniendo una aceptacion de 29 Preferencias de 75 encuestas realizadas por parte
de los 25 evaluadores que probaron los tres pares de muestras. (Ver cuadro 16)
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Cuadro 18. Preferencia de los evaluadores sensoriales

PREFERENCIA POR LOS
EVALUADORES SENSORIALES

NUMERO DE MUESTRAS

MUESTRA 620 25
MUESTRA 780 10
MUESTRA 830 29
MUESTRA 950 11

TOTAL DE ENCUESTAS
REALIZADAS POR (25)
EVALUADORES
SENSORIALES

75

5.4 ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL PRODUCTO
Se envid la muestra preferida (830) al laboratorio bacteriolégico de alimentos
(labalime), cumpliendo con los paremetro exigido para el analisis microbiologico,

empacado al vacio y manteniendo su cadena de frio del producto.

Cuadro 19. Resultado del anélisis microbiol6gico

ANAL SIS MICROBIOLOGICO

MUESTRA QUESOMIX
FECHA DE RECEPCION 08/04/2019
OBJETIVO DEL ANALISIS Microbiol6gico
LOTE 04/04/2019

RESULTADO
PARAMETRO RESULTADO |LIM INFE. UNIDAD TECNICA
Coliformes fecales Menos de 3 Menos de 3  |mic/g NMP
Estafilococo coagulasa positivo  |\enos de 100 |Menos de 100 |ufc/g Rcto en placa BP
Mohos Menos de 10 |Menos de 10 (ufc/g Rcto en placa YGC
Salmonella Negativo Negativo ufc/25 g Salmosyst

Fuente: Laboratorio Bacteriologico de Alimentos

Esto andlisis microbiolégico cumple con los paremetro de la norma 1804 de 1989
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5.5 ANALSIS BROMATOLOGICO

Cuadro 20. Resultados Bromatoldgicos

ANALISIS BROMATOLOGICO
MUESTRA QUESOMIX
FECHA DE RECEPCION 10 OCTUBRE DEL 2019
OBJETO DEL ANALISIS BROMATOLOGICO
RESULTADOS
PARAMETRO RESULTADO UMIDADES TECNICA
Humedad 49 8 % MNTC 529
Proteina 20,6 % MTC 4657
Cenizas 3,92 % MNTC 282
Grasa 15.21 %o MNTC 668
Fibra 0 % NTC 668
Carbohidratos 10,37 % Calculo
Valor Caldrico 261 Kecal100g Calculo

Fuente: Laboratorio Microbiolégico de Alimentos

En el cuadro anterior se puede observar los siguientes resultados: humedad
(49,80%), proteina (20,60%), cenizas (3,92%), grasa (15,21%), fibra (0%),
carbohidratos (10,37%), valor calorico (261 kcat/1009)
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6. ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

6.1 OBSERVACION ORGANOLEPTICA DE TODAS LAS MUESTRAS EN
NEVERA CONVENCIONAL

La segunda observacion de seguimiento del quesosomix que fue el 18/04/19, se
encontr6 que las muestras presentaban contaminacién ocasionando cambios
organolépticos, debido a la temperatura de la nevera convencional casera (11°C)
y la envoltura con pelicula plastica flexible autosellable, en la que se encontraba
almacenada, por lo cual, no era la adecuada para seguir con la cadena de frio que
requieren los quesos, que es de 2°C a4°Cy el empaque que es de polietileno calibre
70 empacado al vacio.

Se presentd exceso de humedad en las muestras, aumentando la acidez y
acelerando el desarrollo de microorganimos, alterando su composicion
organoléptica, observando mohos y originando cambios en el sabor, olor, color y
textura del producto. (ver figura 11).

Figura 11. Cambios del Quesomix en la segunda semana
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6.2 DETERMINACION ESTADISTICA SI LA DIFERENCIA FUE SIGNIFICATIVA

Para determinar si hubo diferencia significativa entre las preferencias, se tom6 como

referencia la tabla A2 de la NTC 2680 (Ver anexo E), teniendo en cuenta los datos

determinados anteriormente:

(Numero de evaluadores): 25

Error alfa: 0,05

Se analiz6 cada resultado correspondiente a cada par comparado, asi:

Cuadro 21. Determinacién de significancia estadistica primer par

N° MINIMO PARA

PREFERENCIA MUESTRA
MUESTRA | PORLOS | PREFERIDA'DE | Ce, o micaTva
EVALUADORES PREFERENCIAS ESTADISTICAMENTE
620 15 620 (15 .
780 10 Preferencias)

Cuadro 22. Determinacion de significancia estadistica segundo par

N° MINIMO PARA

PREFERENCIA MUESTRA
MUESTRA | PORLOS | PREFERIDA/N® DE %Léi LSIAth)\:llEg/E:\C/I:
EVALUADORES | PREFERENCIAS | o0 202 0
620 10 830 (15 s
830 15 Preferencias)

Cuadro 23. Determinacién de significancia estadistica tercer par

PREFERENCIA MUESTRA QLTE II\_A,lANtl)I\IAFOEIZQEQIA
MUESTRA POR LOS PREFERIDA/N° DE SEA SIGNIFICATIVA
EVALUADORES PREFERENCIAS ESTADISTICAMENTE
830 14 .
950 11 830 (14 Preferencia) 18
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La diferencia entre cada par comparado no fue significativa estadisticamente, sin
embargo, por notar que la que mas se acerco a 18 y la que se repiti6 con mayor
frecuencia en preferencias, se determind la 830 como la finalista entre los

evaluadores sensoriales.

6.3 REPRESENTACION GRAFICA GENERAL DE LOS RESULTADOS DE LA
PRUEBA SENSORIAL DE DIFERENCIACION PAREADA

Esta es la representacién grafica de la tabulacion de los resultados generales
después de realizar la prueba de comparacion pareada, estableciendo el numero
de preferencias para cada muestra donde se establecié que la muestra 830 fue la

que mayor preferencia obtuvo (ver figura 12).

Figura 12. Representacion gréafica general de los resultados del Quesomix

Marque con el codigo la que le guste mas

PREFERENCIA POR LOS
EVALUADORES SENSORIALES

MUESTRA 950
15%

MUESTRA 620
33%

MUESTRA 830
39% “-MUESTRA 780

13%

Fuente: Autores
En el cuadro 16 se observa que la muestra 830 es la que mas sobresale por obtener

mayor preferencia entre los evaluadores sensoriales de las setenta y cinco (75)

encuestas realizadas por los veinticinco (25) evaluadores sensoriales, (quienes
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evaluaron los tres pares de muestras cada uno), debido a sus caracteristicas que la
hacen diferente a la otras muestras como su sabor a pimentdn y su suave toque a

tocineta ahumada.

6.4 DESCRIPCION DE LA MUESTRA ELEGIDA

La prueba sensorial dio como resultado que la muestra 830 tuvo mayor preferencia,
por su sabor exquisito, el cual difiere de las otras muestras, debido a la formulacién,
la cual se describe en la figura 13.

Figura 13. Formulacién del Quesomix

e

Lar

DESCRIPCION CANTIDAD
LECHE 3,2L
CUAJO 0,02 g
SAL 49
LACTOSUERO ACIDO 450 ml
PIMENTON LICUADO 40 g
TOCINETA AHUMADA 40 g
ESENCIA DE TOCINETA 1,25 g
HUMO LIQUIDO 1,5 ml
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6.5 ANALISIS MICROBIOLOGICO

Se determind que el producto (Quesomix) no presenta ninguna alteracion, que se

encuentra libre de microorganismos y bacterias tales como, coliformes fecales,

estafilococos, mohos, salmonella (Ver cuadro 19).

6.6 ANALISIS BROMATOLOGICO

En el cuadro 20 se pueden observar los siguientes resultados del Quesomix:
humedad (49,80%)), proteina (20,60%), cenizas (3,92%), grasa (15,21%), fibra (0%),
carbohidratos (10,37%), valor calorico (261 kcat/1009).

Los resultados bromatolégicos de un queso base (quesillo) para la
elaboracion del quesomix son: Humedad (49,90%) Ceniza (2,71%), grasa
(25,0%), proteina (19,74%) fibra (0%) Carbohidratos (2,64) Calorias 314,53
kcal/100g. (Ver anexo C)

Comparacion de analisis bromatolégico del Quesomix y el del queso base
(quesillo): se pudo observar una diferencia en la humedad de 0,10% en el
quesillo mas que el Quesomix. En la proteina con una diferencia a favor del
Quesomix de 0,86% debido a la tocineta ahumada por su aporte de proteina. En
las cenizas hubo una diferencia de 1,21% a favor de Quesomix por el mayor
contenido de minerales que aporta el pimentdn. En cuanto a la grasa se dio una
diferencia con respecto al quesillo de 9,79% debido a que al Quesomix no se le
agrega ricota o (requesoén). En los carbohidratos se generd una diferencia de
7,73% en el Quesomix por la mayor fuente de energia que aporta el pimenton.
Por ultimo, las calorias con una diferencia de 53,53 kcal/100g en el quesillo por

su mayor contenido de grasa en la ricota o requesoén.
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Lo anterior demuestra que el Quesomix aporta mayor proteina, ceniza y
carbohidratos por su ingredientes innovadores como lo son el pimenton y tocineta
ahumada. Por otra parte, el quesillo aporta mas humedad, grasa y calorias por la

adicion de ricota o requeson.

6.7 EMPACADO Y ETIQUETADO

El etiquetado y rotulado cumple con la NTC 512 de rotulado de alimentos.

Informacion contenida en el rotulado de acuerdo con la NTC 512

Nombre del producto: Quesomix

Fabricado por: Lacteos Pahey

Direccién: Calle 3 No 7 28 Barrio Oasis

Pais de Origen: Industria Colombiana

Recomendaciones: consérvese refrigerado. Después de abierto consumase en el
menor tiempo posible

Modo de consumo: Directo

Lista de ingredientes de mayor a menor: Leche, lactosuero acido, pimentén, sal
tocineta ahumada, cuajo y saborizantes artificiales

Contenido Neto del producto: 500gr

Instrucciones para uso: Sandwich, pizza

Lote y fecha de vencimiento
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Figura 14. Etiqueta del Quesomix

Una vez abierto, consumirse en el menor Sempo posible.
Forma de consumo: Directo

Lote:
FV

Tabla nutricional
Fabricado por Lacteos Pahey Parametro Resultado
cletissmomton e . [Humedad | 40.80%
Ingredientes: Leche, lactosuero acido, Proteina 20.60%
cuajo, sal, pimentén, tocineta ahumada Cenizas 3.92 %
y saborizantes artificiales. Grasa 15.21%
Cel. 315 7692542 Eibra 0
Carbohidratos 10.37%
E-mail: m Valor calérico 261
oscarmauriciocantilloh@gmail.com
Cuadro 24. Tabla nutricional del Quesomix
TABLA NUTRICIONAL
PARAMETRO RESULTADO
Humedad 49,80%
Proteina 20,60%
Cenizas 3,92%
Grasa 15,21%
Fibra 0
Carbohidratos 10,37%
Valor Caldrico 261
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6.8 FICHA TECNICA

Cuadro 25. Ficha técnica del Quesomix

NOMBRE COMERCIAL

Quesomix.

NOMBRE TECNICO

Queso fresco (leche, lactosuero acido con tocineta
ahumada y Pimento).

DESCRICION DEL

Es un queso fresco elaborado de leche, cuajo, sal,
lactosuero acido, semiduro, con un sabor a pimenton
y tocineta ahumada, obteniendo un sabor y olor
exquisito e innovador en la gastronomia del queso por
sus ingredientes, lo que lo hace un queso apetecido

PRODUCTO
para el consumidor.
"
:\\‘.“/¢ )
DISENO DEL
PRODUCTO

7o 3%
Cinefq ahumaga y froz0% P

PRESENTACION

500gr. 2500qr

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Olor: tocineta ahumada y pimentén.

Color: naranja claro.

Textura: semi duro. Sabor: tocineta ahumada y
pimenton.

INGREDIENTES DEL
PRODUCTO

e Leche

e Cuajo

e Sal

e Lactosuero acido

e Pimentén

e Tocineta ahumada
e Esencia de tocineta
e Humo liquido

CONSUMIDORES
POTENCIALES

e supermercados de cadena
e Restaurantes linea gourmet
e Consumidor final

CONSERVACION DEL
PRODUCTO

Mantener refrigerado
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CODEX STAN 283-1978 Norma general para el
queso
DECRETO 616 DE 2006

REQUISITOS
NORMATIVOS DECRETO 93075 DE 1997
RESOLUCION 719 2015
RESOLUCION 02310 DE 1986
NTC 512-1
EMPAQUE
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7. CONCLUSIONES

Se determind la formulacion del Quesomix desde la revision de los parametros de
calidad de las materias primas, con base en un queso elaborado artesanalmente en
el municipio de San Alberto - Cesar, a partir de leche, cuajo, sal y lactosuero acido,
lo que permitid establecer el producto elaborado con la adicion de pimentén y

tocineta ahumada manteniendo su calidad e inocuidad.

Se establecio que en todas las muestras almacenadas en la nevera convencional
casera en el municipio de San Alberto, a los 14 dias se present6 una contaminacion,
lo que ocasiono cambios organolépticos, indicando que la variacién de los

ingredientes no incidieron en la duracion del producto.

De acuerdo con la GTC 165 y la NTC 2680, se efectué una prueba sensorial
discriminativa de comparacion pareada por diferenciacion lo que permitié concluir
que la muestra preferida fue la 830, de la cual se determindé la formulacion estandar
del producto en cuanto a los ingredientes adicionales como el pimentén licuado
(40q), tocineta ahumada (40g), esencia de tocineta (1,25g) y humo liquido(1,59)

dando un balance agradable entre los ingredientes.

Asi mismo, se determiné la composicién bromatolégica de la muestra preferida por
los evaluadores sensoriales (830) lo que permiti6 conocer sus propiedades
nutricionales como humedad (49,80%), proteina (20,60%), cenizas (3,92%), grasa
(15,21%), carbohidratos (10,37%) y valor caldrico (261 kcal/100g. Al compararlo con
los valores bromatologicos del queso base (quesillo), se demostré que el Quesomix
aporta mayor proteina, ceniza y carbohidratos por su ingredientes innovadores
como lo son el pimentdn y la tocineta ahumada. En cuanto al quesillo, éste aporta

mas humedad, grasa y calorias por la adicion de ricota o requeson. De acuerdo con
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lo anterior, el Quesomix sirve como una solucién al problema de la saturacion en el
mercado de los quesos tradicionales, asi como la inclusibn de materias primas
agricolas de la region por sus contenidos nutricionales y la adicibn de nuevos

ingredientes en la cadena lactea.
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8. RECOMENDACIONES

Realizar mas pruebas para establecer la vida atil del producto, mediante analisis

sensoriales, microbiologicos y fisicoquimcos.

Empacar el producto en bolsa de polietileno calibre 70 empacado al vacio

Destacar los atributos mas importantes del producto para satisfacer las

expectativas de los clientes.

Realizar pruebas excluyendo los sabores artificiales para proponer un producto

mas natural como oferta alternativa para los consumidores potenciales.

Capacitar a los proveedores de las materias primas para mejorar la inocuidad y

obtener mejor rendimiento en el producto terminado.
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ANEXOS

Anexo A. Andlsis Bromatoldgico

IB20de 1

ll LOBALIME € &

M.ER
[~

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

Muestra No 72025
Muestra HEYDER ALVERNIA CERVANTES
Empresa QUESQ CON PIMENTON ¥ TOCINETA
Fecha de lagada Octubre 10 def 2013
Objeto del andlisis Tabla mufricional
Lugsr de recoleccion Fiantz
Responsable del muestreo Soficitants
RESULTADOS
PARAMETRO RESULTADD UNIDADES TECHICA
Humedszd 49,80 % NTE 529
Frofzina 20,60 % NTG 4657
Cenizas 382 % NTG 282
Grasa 1521 % NTC 868
Fibra i} % NTC 868
Carbohidratos 10,37 % CALGULD
Valor caidrico 261 Keal00g CALGULD

“Vélido tnicamente para la muestra analizada”

OBSERVACIONES

Analiziz subconiratado.

iy

[ f:w\fn'

Fabio Anaya Payares
Direcfor

91




Anexo B. Andlisis Microbiolégico

LABALIME

Labarstoric Bactenilogico de Almentco

Aprobacidn M S F Rea. 01320 de 1988
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

Muesira Mo 67750

Muestra QUESC DOBLE CREMA CON SABOR A TOCINETA AHLIMADC
Empresa HEYDER ALVERMA CERVANTES

Fecha de Recepcidn (afic-mes-dia) H019-04-08 11.05:00

Obyjelo del Andlisis Estudio de Vida U

Lugar de Recalecsian Traida ai Laborataria

Responzable sl Mussines EV Soiicitants

Lota Da-D4-2078

RESULTADOS

PARAMETRO RESULTADO | LI INFE. LiM SUPE. LAIDALD TECNICA
Cotifarmes Facales Mencs ge 3 | Menos g 3 160 i NP
Estsfococs Menas de Menos de 3.000 g Relo an placa BF
coaguiass posiliv 100 100
Mahos Menos da 10 | Manss da 10 500 ey Rels an placa YEC
Balteneis Megabive Magative Negatig el 35 Salmosyst

NOTA : RESILTADD VALADD SOLO PARA MUESTRA ANALIZADA ¥ NO PLUEDE REPRODUCIRSE SN AUTORIZACION
MOEMA - Resaluoon 180485 demvados (acteos

CONCEPTO: LA MUESTRA CUMPLE CON LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS ESTABLECIDAS

; vy Pavrees 3
reciar Fdornos

Cade 33 Mo 20-25 Fiso I - bsimeSihotimal oo - Telinoas: BAI420E - S700508
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Anexo C. Tabla nutricional del quesillo

TABLA NUTRICIONAL QUESILLO

PARAMETRO RESULTADO
Humedad 49,90%
Proteina 19,74%
Cenizas 2,71%
Grasa 25,00%
Fibra 0

Carbohidratos 2,64%
314,53

Valor Caldrico

Fuente: Lacteos Pahey
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Anexo D. Tabla A.2. NTC 2680

a a

! 0,20 0,10 0,05 0,01 0,001 " 0,20 0,10 0,05 0,01 0,001
25 17 18 18 20 21

84 49 51 52 55 58
26 17 18 19 20 22 88 51 53 54 57 60
27 18 19 20 21 23 92 53 55 56 59 63
28 18 19 20 22 23 96 55 57 59 62 65
29 19 20 21 22 24 100 57 59 61 64 67
30 20 20 21 23 25

104 60 61 63 66 70
31 20 21 22 24 25 108 62 64 65 68 72
32 21 22 23 24 26 112 64 66 67 71 74
33 21 22 23 25 27 116 66 68 70 73 77
34 22 23 24 25 27 120 68 70 72 75 79
35 22 23 24 26 28

Fuente: INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS -ICONTEC-

Norma

Técnica Colombiana -NTC- 2680. Andlisis sensorial. Prueba de comparacion

pareada. Encontrado en recurso electrénico de la Universidad Industrial de

Santander UIS
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Anexo E. Tabla A.5 NTC 2680

2 ’50 v, 1V
= ‘,l]
i -
=50%
17 49
2610 |
I 42
L | 1
T

Fuente: INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS -ICONTEC- Norma

Técnica Colombiana -NTC- 2680. Analisis sensorial. Prueba de comparacion

pareada. Encontrado en recurso electronico de la Universidad Industrial de

Santander UIS
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Anexo F. NTC 2680

7.2 NUMERO DE EVALUADORES

Se selecciona el nimero de evaluadores de manera que se obtenga el nivel de sensibilidad
exigido para la prueba (véase la Tabla A.4 para una prueba de una cola (unilateral) v la
Tabla A5 para una prueba de dos colas (bilateral). El uso de un nUmero grande de
evaluadores incrementa la probabilidad de detectar diferencias pequefias entre los productos.
Sin embargo, en la practica la cantidad de evaluadores con frecuencia estd determinada por
condiciones materiales (por ejemplo, duracién del experimento, nimero de evaluadores
disponibles, cantidad de producto, efc.). Cuando se realiza una prueba de diferencia,
comunmente el nimero de evaluadores es de 24 a 30 aproximadamente. Cuando se realiza
una prueba de similitud, se requiere aproximadamente el doble de evaluadores
(aproximadamente 60) para tener una sensibilidad equivalente. Cuando la prueba es sobre la
similitud, las evaluaciones no deberian ser replicadas por los mismos evaluadores. Para una
prueba de diferencia, 1as replicaciones se pueden considerar, pero deberian evitarse siempre
que sea posible. Sin embargo, si se requieren evaluaciones replicadas, con el fin de producir
un nimero total suficiente de evaluaciones, se deberia hacer cada esfuerzo para que cada
evaluador realice el mismo numero de evaluaciones replicadas. Por ejemplo, si solamente se
dispone de 10 evaluadores, cada uno debe realizar tres pruebas pareadas, con el fin de
obtener un fotal de 30 evaluaciones.

Fuente: INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS -ICONTEC- Norma
Técnica Colombiana -NTC- 2680. Andlisis sensorial. Prueba de comparacion
pareada. Encontrado en recurso electronico de la Universidad Industrial de
Santander UIS
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Anexo G. GTC 165

ANALISIS SENSORIAL.
METODOLOGIA. GUIA GENERAL

0. INTRODUCCION

En esta guia se han hecho modificaciones con respecto a su documento de referencia, la
norma |SO 6658:2005 (E). Tales medificaciones se relacionan en el Anexo B.

1. OBJETO

Este documento proporciona una guia general sobre el uso del analisis sensorial. Describe las
pruebas para la evaluacion de alimentos mediante el analisis sensorial e incluye informacion
sobre las técnicas a utilizar si se requiere el analisis estadistico de los datos.

Generalmente, estas pruebas estan destinadas unicamente para el analisis sensorial con
evaluadores entrenados. Sin embargo, si se& puede usar un ensayo para determinar la
preferencia, este se indica.

NOTA  Este documento se aplica para otro tipo de industrias que realicen este tipo de pruebas.

Fuente: INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS -ICONTEC- Guia
Técnica Colombiana -GTC- 165. Analisis sensorial. Metodolgia. Guia general.

Encontrado en recurso electrénico de la Universidad Industrial de Santander UIS
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Anexo H. GTC 165

44  SELECCION Y ENTRENAMIENTO DE LOS EVALUADORES

Un panel de analisis sensorial constituye un verdadero “instrumento de medicion” vy, en
consecuencia, los resultados de los analisis realizados dependen de sus miembros. Por lo
tanto, el reclutamiento de personas que quieran participar en un panel se ha de realizar con
cuidado y se deberia considerar una inversion real, tanto en tiempo como financieramente. El
apoyo de la direccion en la organizacion es necesario si esto ha de ser efectivo.

La evaluacion sensorial se puede hacer mediante tres tipos de evaluadores: “evaluadores
sensoriales”, “evaluadores seleccionados” o ‘“evaluadores sensoriales expertos’. Los
evaluadores sensoriales pueden ser “evaluadores no entrenados” que no tienen que cumplir un
criterio preciso de seleccion o entrenamiento o personas que ya han tomado parte en algunas
pruebas sensoriales (evaluador iniciado). Los evaluadores seleccionados son aquellos que han
sido seleccionados Y entrenados para la prueba sensorial particular. Los evaluadores expertos
quienes han sido seleccionados y entrenados para una variedad de métodos de analisis
sensoriales y que han demostrado agudeza particular en el trabajo de panel.

Fuente: INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS -ICONTEC- Guia
Técnica Colombiana -GTC- 165. Analisis sensorial. Metodolgia. Guia general.
Encontrado en recurso electréonico de la Universidad Industrial de Santander UIS
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Anexo |. NTC 2680

Los evaluadores reciben un grupo de dos muestras (es decir, un par). Ellos sefialan la muestra
que consideran es méas intensa con respecto al atributo sensorial que se esta considerando,
incluso si ésta eleccion se hasa Unicamente en una suposicion.

NOTA  Una de las muestras puede ser un control.

Se cuenta el numero de veces que cada muestra es seleccionada y se determina la
significancia, basandose en una tabla estadistica, tomando en consideracion los resultados
obtenidos para la muestra esperada prueba de una cola (unilateral) o el nimero mas alto de
respuestas obtenidas para cualquiera de las muestras prueba de dos colas (bilateral).
Fuente: INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS -ICONTEC- Guia
Técnica Colombiana -GTC- 165. Analisis sensorial. Metodolgia. Guia general.

Encontrado en recurso electronico de la Universidad Industrial de Santander UIS
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Anexo J. NTC 2680

9. ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

9.1 PRUEBA PARA DETERMINAR UNA DIFERENCIA

9.1.1 Caso de prueba de una cola (unilateral)

Utilice la Tabla A.1 para analizar los datos obtenidos en la prueba pareada. Si el nimero de
respuestas correctas es superior o igual al nimero que se indica en la Tabla A1 (que
corresponde al numero de evaluadores y al nivel de error a seleccionado para la prueba) se

concluye que existe una diferencia significativa entre las muestras (véase el literal B.1).

Si prefiere, calcule un intervalo de confianza sobre la proporcion de la poblacion capaz de
diferenciar las muestras. Este método se describe en el literal B.5.

No se deberia sacar conclusion para numeros maximos de respuestas correctas por debajo
de n/2.

9.1.2 Caso de una prueba de dos colas (bilateral)

Utilice la Tabla A.2 para analizar los datos obtenidos de una prueba pareada. Si el numero de
respuestas consensuales es superior o igual al numero indicado en la Tabla A.2 (que
corresponde al numero de evaluadores y al nivel de error o seleccionados para la prueba), se

concluye que existe una diferencia significativa entre las muestras (vease el literal B.3).

Si se desea, calcule un intervalo de confianza sobre la proporcion de la poblacion capaz de
diferenciar las muestras. Este método se describe en el literal B.5.

Fuente: INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS -ICONTEC- Guia
Técnica Colombiana -GTC- 165. Andlisis sensorial. Metodolgia. Guia general.

Encontrado en recurso electronico de la Universidad Industrial de Santander UIS
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Anexo K. Prueba de comparacion pareada diferenciacion

"

Universidad
IHHHHI
Santander
PRUEBA DE COMPARACION PAREADA —

DIFERENCIACION

NOMBRE:
FECHA:
MUESTRAS: I

Después de probar las dos muestras asignadas, marque con el codigo Ia que
cumpla con su criterio persona:

o Marque con el codigo la que le quste mas

COMENTARIOS:

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo L. Evaluadores Sensoriales
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Anexo M. Resolucién 02310 de 1986

DURACION SANITARIA

Arequipe y manjar blanco. presentados en

envase no hermético 60 dias
Arequipe y manjar blanco. presentados en 90 dias
envase hermético
Crema de leche pasteurizada. refrigerada 21 dias
Leche con saborlzantes. pasteurizada. 2 dias
refrigerada
Leche en polvo azucarada presentada en
envases de polieti- leno grado alimenticio 60 dias
Mezcla base pasteurizada para helados
mantenidos entre O'C y 4'C 15 dias
Mantequilla pasteurizada. refrigerada

60 dias
Postre de leche y flanes pasteurizados
presentados en envase no hermético. 15 dias
refrigerados
Postres de leche vy flanes. pateurlzados
presentados en envase hermético. 21 dias
refrigerados
Queso fresco -Requesdon- en envase
plastico. refrigerado 30 dias
Queso fresco. presentado en empaques
herméticos. refrigerado 18 dias
Queso fresco. empacado al wvacio.
refrigerado 30 dias
Queso fresco, de pasta cocida, refrigerado.

30 dias
Quesos madurados, semiduros y duros.

90 dias
Queso fundido, empacado en aluminio o 90 dias
plastico
Quesos semimadurados, refrigerados

60 dias
Quesos madurados, semi blandos y blandos.

60 dias
Yogur! y kumis, presentados en envase no
hermético, refrige- rados. 15 dias
Yogur! y kumis, presentados en envase
hermético, refrigera- dos. 21 dias
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Fuente: Resolucion 02310 de 1986




