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Resumen.

El acelerado estilo de vida, propio de finales del siglo XX e inicios del siglo XXI, han
generado importantes cambios en materia alimentaria a nivel mundial, donde la
importancia de la leche en la alimentacion de la humanidad ha conducido a desarrollar
tecnologias para su procesamiento, aprovechando su potencial nutricional y
alternativas de transformacion, es por ello que el objetivo de esta investigacion fue
elaborar un queso fresco de leche vacuna aromatizado y especiado con romero,
pimientos rojo, amarillos y jalapefio conservado en aceite de oliva extra- virgen, que
sirva como puerta para descubrir nuevos sabores y nuevos estilos sin perder su

aporte nutricional y toque de calidad.

El desarrollo de esta investigacion experimental de corte transversal fue ejecutada en
la planta piloto Mauricio Diaz Mdller, la cual partié con recoleccion de informacién de
consultas bibliograficas en torno al procesamiento de queso fresco, las normativas de
calidad y buenas practicas de manufactura, dando asi lugar a ensayos practicos de
laboratorios y caracterizacion del producto final con una prueba sensorial de escala
hedonica intrinseca de 9 puntos con un panel de 35 personas, durante un periodo

comprendido de 4 semanas entre el 24 de enero al 15 de Febrero del 2024.

Con la aplicacion de esta metodologia, se obtuvo la informacion necesaria y los
resultados para poder concretar el producto final y verificar el rango de aceptabilidad
al mercado nacional, los resultados obtenidos mediante la aplicacion de la encuesta
demostraron que el producto es aceptable y que cuenta con las caracteristicas
organolépticas necesarias para expandir el sector quesero a la cocina nicaraguense,
de esta manera se cumplié lo estipulado en las fuentes citadas donde se puede
comprobar que una correcta manipulacion y aplicacion de las operaciones dentro del

proceso determinan un queso que cuenta con los mas altos estandares de calidad.

Cabe recalcar que mediante esta investigacion se brinda a interesados en este tema
un material que cuenta con las bases fundamentales, tales como su formulacion,
flujograma de procesos optimizados, con sus puntos criticos de control, ficha técnica,
asi como su carta tecnoldgica para elaborar un queso fresco aromatizado y

especiado.

Palabras claves: Leche, Queso, queso fresco, aceptabilidad, producto, calidad,

formulacién, moldeado.
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Introduccion
Nicaragua posee una alta produccion de queso artesanal con diferentes formas de

presentacion de manera innovadora, este alimento ha sido consumido
aproximadamente desde la Edad Media por la poblacion debido a su alto contenido

en vitaminas y minerales.

La leche es una materia prima que ha tenido poco valor agregado a causa de provenir
de zonas rurales donde se maneja sin conocimientos previos de buenas practicas de
manufactura. En el siglo XIX, se desarrollaron técnicas de pasteurizacion y
refrigeracion que permitieron que la leche se mantuviera fresca y segura para el

consumo durante mas tiempo. (Leche pascual. Historia de la leche. 2019).

La industria quesera nicaraguense, se ha desarrollado notablemente por el
surgimiento de nuevas empresas y aplicacion de nuevas tecnologias que fabrican
productos con tendencias a exportacién. En el “mercado formal” estan 39 empresas
procesadoras, de las cuales 35 producen queso de exportacion y solo cuatro plantas

hacen mozzarella, crema y quesillo. (Radio Camoapa estero, 2022).

Dentro de este contexto, la industria lactea nacional se ha beneficiado de las
capacidades de ser un pais con altas producciones de leche vacuna, teniendo un
excelente repunte en la elaboracion de queso, donde se ha convertido en uno de los
principales 10 productos de exportacion de nuestro pais, la produccion diaria
promedio es de un millébn de libras, siendo de gran importancia para nuestra
economia. Gracias a esta ventaja, es un hecho que el queso es un producto de
consumo diario en casi todas las familias nicaraguenses, sin embargo, este producto
es altamente perecedero y actualmente no se han promovido formas innovadoras de
conservacion de queso que vayan de la mano de buena presentacion, elegancia y un

sabor que detone placer al paladar.

La industria lactea intenta adaptarse a la rapida evolucion de los habitos alimenticios
de los consumidores. Aumentar su presencia en el segmento del picoteo sigue siendo
una de las prioridades de muchas marcas. Al mismo tiempo, la introduccién de nuevos
sabores puede animar el sector, con novedades tales como el queso dulce, el picante
o el queso curado con bebidas alcohdlicas, que estan apareciendo en distintas
regiones del mundo, sin embargo, en nuestra regidon no se implementa en gran

porcentaje la elegancia del estilo Gourmet.



Esta investigacion tuvo como propésito desarrollar un queso fresco especiado y
conservado en aceite de oliva a base de leche vacuna como una idea para diversificar
la gama de productos que se elaboran en el pais, ademas de la implementacion de
una técnica de conservacidén poco usual que aporta atractividad y sabores
interesantes, el producto elaborado esta estructurado de manera que pueda
conservar sus caracteristicas sensoriales y de calidad para el consumidor, asi como
la creacion de un documento que contenga informacién que sirva como inspiracion

para futuras investigaciones en la elaboracién de productos lacteos.



1.1.

1.2.

l. Objetivos

General

Elaborar un queso fresco de leche vacuna aromatizado y especiado
conservado en aceite de oliva extra- virgen.

Especificos

Aplicar proceso de deshidratado de la especia y vegetales empleadas como
materia prima en la formulacion del producto.

Disefiar flujo de proceso correspondiente a especia y vegetales deshidratados
estableciendo curva de humedad correspondiente a cada uno.

Determinar la calidad de la leche por medio de la aplicacion de pruebas de
plataforma.

Disefiar flujo de proceso, ficha técnica y carta tecnoldgica del producto
deseado.

Realizar evaluacién sensorial a través de la aplicacion de escala heddnica de
los dos productos elaborados a panelistas pertenecientes al Area de
Conocimiento de Ciencias Quimicas.



Il. Marco teérico

21. Conceptos generales

Para los propésitos de este documento, aplican las siguientes definiciones y términos:

3.1.2. Leche. Secrecion mamaria normal de animales lecheros, obtenida mediante
uno o mas ordenos sin ningun tipo de adicion o extraccion, destinada al consumo en
forma de leche. Liquida o a elaboracion ulterior. (NTON 03 100-12/ RTCA
67.04.65:12)

3.1.3. Leche Cruda. Es aquella que no ha sufrido ningun tratamiento o solamente ha
sido filtrada, enfriada y libre de calostro.

3.2. Especificaciones

3.2.1. Clasificacion de la Leche Cruda
a) La leche cruda se clasifica en Clase A, Clase B, de acuerdo con recuentos

microbiolégico de tabla N°1. Y Tiempo de reduccion del azul de metileno (TRAM) de
la tabla N°2.

b) La leche cruda que no cumpla con las especificaciones de Clase Ay Clase B, se

considera Clase C.

c¢) La leche considerada Clase C, no debe ser utilizada para el proceso industrial de

la leche fluida.

3.3. Especificaciones Microbiolégicas

Tabla N°1. Limites Maximos de UFC en la leche cruda.

Clasificacion Clase A Clase B Clase C
Especificaciones | Hasta 400, 000 | 1,000,000 <1,500,000 ufc/ml
microbiolégicas | ufc/ml ufc/ml

Fuente: NTON 03 027- 17 (2017) pag. 4(6)

Tabla N°2. Tiempo de reduccion del azul de metileno

Escala de Clase A/ Leche | Clase B/ Leche | Clase C/ Leche
Clasificacion fria fria fria
Requisitos. Tiempo en 24,5h <4,5hy 22 5h <2,5h
horas de Reductasa

Fuente: NTON 03 027- 17 (2017) pag. 4(6)



3.4. Caracteristicas Organolépticas
Organolépticos: La leche cruda debera estar exenta de color, olor, sabor, y

consistencia, extrafios a su naturaleza.

3.4.1. Aspecto: Debe ser homogéneo, libre de materias extrafas.
3.4.2. Color: Debe ser blanco, opalescente o ligeramente amarillento.
3.4.3. Olor: Caracteristico, sin olores extranos.

3.4.4. Sabor: Caracteristicas ligeramente dulce.

3.5. Caracteristicas fisicoquimicas

La leche es una mezcla de acidos parcialmente neutralizados, siendo los mas
importantes: El acido fosférico, la caseina y otras proteinas que se comportan como
acidos débiles. Es un alimento nutritivo y de alto consumo, especialmente durante el
crecimiento, garantiza el adecuado aporte de calcio y proteinas en los nifios y

favorece el crecimiento de huesos y tejidos.

Tabla N°3. Caracteristicas fisico- quimicas de la leche de vaca

Caracteristicas Minimo Maximo
Densidad a 15 °C (Gravedad especifica) 1,029 1,033
Densidad a 20 °C (Gravedad especifica) 1,028 1,033
Materia Grasa % m/m 3,2 -
Sdlidos no grasos % m/m(g/100g) 8.3 -
Sélidos Totales % m/m (g/100g) 11,5 -
Acidez expresada como acido lactico % 0,13 0,17
(m/v)
pH 6,6 6,8
Impurezas macroscépicas(sedimentos) - 3,0
(mg/500cm 3 norma o disco)
indice crioscépico (para recibos -0,530 °C (- -0,510 °C (-
individuales por fincas) 0,550 °H) 0,530 °H)
indice de refraccion 20nD 1,3420 -
No se coagulara por la adicion de
Prueba de alcohol un volumen de 75 % alcohol.
Volumen-75 a 78%
Presencia de conservantes Negativa
Presencia de adulterantes Negativa
Presencia de neutralizantes Negativa

Fuente: NTON 03 027- 17 (2017) pag. 5(6)



3.6. Principales factores que determinan la calidad de la leche en el establo
e Salud animal.

¢ Alojamiento de las vacas.

e Nutricion.

e Practicas de ordefio.

e Manejo de la leche.

La falta de infraestructura basica para el ordefio, la falta de higiene, el manejo
inadecuado de la leche posterior al ordefio y el deficiente sistema de recoleccion,
transporte, recepcion y comercializacion de la leche hacen que este producto no
presente las condiciones Optimas para el consumo humano, representando un riesgo
para la salud de los consumidores y pérdidas significativas en la economia del

pequefio y mediano productor

3.7. Examen organoléptico de la leche
Es la primera prueba que se debe realizar luego de la recepcion. La percepcion y la
correlacion de las impresiones sensoriales determinan que un alimento se acepte o

se rechace.
3.7.1. Aspecto

Debe ser homogéneo, libre de materias extrafas, como grumos, restos de calostro,

hierba, fecas y demas materias que puedan cambiar el aspecto.
3.7.2. Color

El color normal de la leche varia de blanco porcelana a blanco amarillento. El color
original se debe a la presencia de los glébulos de grasa, caroteno y riboflavina. La
riboflavina, los carotenoides (componentes de la grasa) y el tamafio de los glébulos

de grasa influyen en el color de la leche.
3.7.2.1. Causas normales de variacién del color

Si los alimentos tienen color pueden cederlo a la leche. Las sustancias
medicamentosas y los conservadores quimicos anadidos pueden transmitir su color
a la leche. Los microorganismos debido a los pigmentos que producen, pasadas las

24 horas después del ordefo, pueden proporcionar colores anormales (rojo o azul).



Las heridas en las ubres y enfermedades mastiticas hacen que la leche se vuelva de

color rojizo o amarillento, respectivamente.
3.7.3. Sabor

El sabor normal de la leche es dulzaino, pero a veces suele encontrarse sabores
anormales por diversas causas. El gusto puede informarnos en forma cualitativa sobre
la composicién de la leche, tales como: sales, lactosa, acidez, cantidad de grasa, etc.
(E. F. Jairo 2012)

3.7.3.1. Causas que originan los sabores

¢ De origen bacteriano

El sabor de la leche es ligeramente dulce; se puede alterar por el desarrollo de
algunos gérmenes psicotrofos y, finalizando el ciclo de lactancia, se presenta un sabor
salado. Al permanecer la leche almacenada por largo tiempo o cuando ha sido
ordefada en condiciones no higiénicas puede volverse de sabor agrio. Los diversos
fermentos naturales o afnadidos participan un sabor a cocido, metalico u oxidado. El
Bacillus faetidus lactis puede proporcionar un sabor a podrido. Los microorganismos

que contaminan a la paja de las camas en los establos producen un sabor jabonoso.
e De origen fisico- quimico

El calostro posee un sabor con efecto astringente, distinto al de la leche normal al
oxidarse la grasa cetdnico de caracter quimico o biologico, o al transportar la leche

en caliente y con agitacién produce sabores a rancio.

¢ De origen alimenticio

El sabor puede variar de acuerdo con la alimentacion. Cuando la leche procede de
ganaderias ubicadas cerca del mar puede tener un sabor ligeramente salado. La
leche procedente de animales alimentados con col, nabo, colza y subproductos de la

remolacha puede producir sabores a rancio o a pescado.
3.7.4. Olor

La leche adquiere con facilidad los olores del ambiente que la rodea o de las vasijas

donde se deposita, El olor se aprecia en la leche recién ordefiada y recuerda el del



alimento que se proporciona al animal. El olor y el sabor guardan estrecha relacion.

El olor a putrido, medicamentoso y a pescado son olores anormales de la leche.
3.7.4.1. Causas que originan los olores
e De origen alimenticio

Las leguminosas dan olor a vaca y forraje. Los bulbos causan olores tales como: acre

o nauseabundo. Las remolachas frescas dan olor a pescado.
e Olores absorbidos

Al almacenar la leche cerca de desinfectante, abonos y ensilado originan olores y
sabores anormales a la leche. Los olores debido a sustancias volatiles desaparecen
durante el proceso de enfriamiento o con certeza cuando se somete la leche a

aireacion y tratamiento térmico. (E. F. Jairo 2012)
3.8. Prueba de acidez

Son los ml de hidréxido de sodio necesarios para neutralizar 100 ml de muestra en el
supuesto caso que todo sea acido lactico.

La leche normal, aunque en estado fresco presenta una reaccion ligeramente acida
debido en parte a la completa neutralizacién de los grupos acidos de la caseina y por

la particular composicion salina.

Esta prueba permite saber identificar si se trata de una leche fresca, acidificada o
adulterada, poder tomar decisiones sobre el uso de la leche, formar un criterio

adecuado sobre la conservacion de la leche.

Sila leche se almacena a temperatura ambiente, la acidez se desarrolla gradualmente
debido a la multiplicacion de los microorganismos productores de acido lactico, esta
acidez se denomina, acidez de desarrollo o de fermentacion; en cambio la acidez
propia de la leche se denomina acidez natural o de constitucidon. La acidez de la leche
varia de 16 a 18 y esta determinada por anhidro carbdnico, acidos organicos (acidos

citricos), sustancias minerales (fosfatos, CO2, etc.) y caseina. (E. F. Jairo 2012)
3.9. Determinacién del pH

La leche de la vaca es ligeramente acida con un pH comprendido entre 6.6 y 6.8 como

consecuencia de la presencia de caseina y de los aniones fosforico y citrico.



Debe considerarse como anormal los valores inferiores a 6.5 o superiores a 6.9.
Valores de pH mas abajo indican la accién de bacterias acidificantes, que han
fermentado la lactosa a acido lactico y a otros componentes. Valores de pH mas alto
que los normales son indice de leches procedentes de vacas cuya glandula mamaria

presenta mastitis (6.9 - 7).
Los objetivos que persiguen esta prueba son:

e Medir la concentracién de iones de hidrogeno
e Detectar infecciones en la glandula mamaria

e Determinar posibles fraudes en la leche.
3.10. Determinacion de la grasa

La determinacion de la materia grasa es una de las mas importantes y difundidas en
todos los centros de produccion y transformacién de la leche. Permite asegurar que
el contenido en grasa y ademas se puede descubrir una o mas alteraciones

(descremada, adicion de leche descremada o agua).
Esta prueba persigue los siguientes objetivos:

o Establecer el precio de comercializacion.

e Regularizar o estandarizar la leche para consumo directo o para transformacion
industrial.

e También permite pagar la leche segun el contenido de grasa.

e Calcular el rendimiento en crema y mantequilla.
3.11. Prueba del alcohol.

La leche genuina y fresca presenta una acidez bastante reducida cuyo valor normal
oscila entre 6.6 — 6.8 (recién ordefada). A medida que pierde frescura sufre una
fermentacion lactica y, por lo tanto, la leche se acidifica y se coagula al alcanzar un
pH de 4.6 — 4.7 que, a su vez, marca el punto isoeléctrico de la caseina, la misma que

se precipita.

En cambio, leches procedentes de vacas afectadas de mastitis da reaccion alcalina,
pudiendo llegar a un pH mayor que 7.6. el calostro a su vez es acido con un pH de
6.4 a 6.5. Esta prueba sirve para determinar la frescura de la leche evidenciando

leches acidas, hipoacidez, mastiticas, calostro, etc. La prueba de alcohol, desde el



punto de vista de acidez determina si esta puede ser sometida a altas temperaturas

como para producir leche evaporada, condensada, pasteurizada o esterilizada.
3.12. Determinaciéon de soélidos totales

Se da el nombre de estrato seco o sélidos totales a la suma de todos los elementos
sélidos de la leche. Su determinacion se la puede hacer de dos maneras: directa e

indirecta.
3.12.1. Procedimiento directo

Se pesa 10 gramos de leche en una capsula de porcelana, platino o niquel de 70mm
de diametro; evaporice a bafio maria y terminese la desecacion en la estufa de aire a
100 o 105°C durante 2 horas y media; el peso obtenido es multiplicado por 10 asi se

obtiene el tanto por ciento de estrato seco de la leche.
3.12.2. Procedimiento indirecto

Se basa en el calculo del estrato seco de la leche a partir de la cifra del tanto por
ciento de la cifra de materia grasa y de la densidad a 15 °C de la misma.

3.13. Prueba de la reductasa.

Anadiendo a la leche una cantidad de azul de metileno se puede observar una
decoloracion luego de incubar a 37°C. Tal fendmeno es debido a los microorganismos
que, multiplicandose, modifican el pH de la leche de modo suficiente para determinar

la transformacion del azul de metileno en su leuco derivado incoloro.

Por medio de este método es posible determinar, en forma aproximada, el numero de

microorganismos existentes en la leche.
3.14. Prueba de mastitis

Esta prueba determina la inflamacidon de la glandula mamaria principalmente en
leches provenientes de animales masa. La mastitis es una inflamacion de la glandula
mamaria producida por estreptococos y staphilococos, especialmente. Se presenta

en forma aguda o crénica.
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3.15. Materia Prima e insumos

3.15.1. Definiciones
Queso: Es el producto fresco o madurado, solido o semisélido, obtenido por la

coagulacion de leche, leche descremada, leche parcialmente descremada, leche en
polvo, crema, crema de suero, o suero de mantequilla 0 una combinacién cualquiera
de éstas, por la accion de cuajo u otros coagulantes apropiados, con o sin aplicacion

de calor, y con o sin la adicion de otros ingredientes y aditivos alimentarios.

Queso condimentado y/o saborizado. Es el queso al cual se han agregado
condimentos y/o saborizantes naturales o artificiales autorizados por la entidad

competente.

Queso no madurado. Es el queso que esta listo para su consumo inmediatamente

después de su fabricacion.

Queso cottage. Es el queso no madurado, escaldado o no, de alta humedad, de
textura blanda o suave, granular o cremosa, preparado con leche descremada,
coagulada con enzimas y/o por cultivos lacticos, cuyo contenido de grasa lacteas es

inferior a 2% m/m (masa / masa).

Queso cottage con crema. Es queso cottage al que se le ha agregado crema, de

manera que su contenido de grasa lactea es igual o mayor de 4% m/m.

Queso quark (quarg). Es el queso no madurado ni escaldado, alto en humedad, de
textura blanda o suave, preparado con leche descremada y concentrada, cuajada con
enzimas y/o por cultivos lacticos y separados mecanicamente del suero, cuyo
contenido de grasa lactica es variable, dependiendo si se agrega crema o no durante

su elaboracion.

Queso ricotta. Es el queso no madurado, escaldado, alto en humedad, de textura
granular blanda o suave, preparado con suero de leche o suero de queso con leche,
cuajada por la accion del calor y la adicion de cultivos lacticos y acidos organicos,
cuyo contenido de grasa lactea es igual o superior a 0.5 % m/m, cuando se ha
empleado solamente suero de leche en la preparacion e igual o superior a 4 % m/m

(masa / masa) cuando se ha empleado leche.

Queso crema. Es el queso no madurado ni escaldado, con un contenido

relativamente alto de grasa, de textura homogénea, cremosa, no granulada,
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preparado con crema sola o mezclada con leche y cuajada con cultivos lacticos y

opcionales con enzimas adicionales a los cultivos lacticos.

Queso fresco. Es el queso no madurado ni escaldado, moldeado, de textura
relativamente firme, levemente granular, preparado con leche entera,
semidescremada, coagulada con enzimas y/o acidos organicos, generalmente sin

cultivos lacticos. También se designa como queso blanco.

Queso de capas o capitas. Es el queso moldeado de textura relativamente firme, no
granular, levemente elastica preparado con leche entera, cuajada con enzima y/o

acidos organicos generalmente sin cultivos lacticos.

Queso duro. Es el queso no madurado, escaldado o no, prensado, de textura dura,
desmenuzable, preparado con leche entera, semidescremada o descremada, cuajada
con cultivos lacticos y enzimas, cuyo contenido de grasa es variable dependiendo del
tipo de leche empleada en su elaboracion y tiene un contendido relativamente bajo

en humedad.

Queso mozzarella. Es el queso no madurado, escaldado, moldeado, de textura
suave elastica (pasta filamentosa), cuya cuajada puede o no ser blanqueada y
estirada, preparado de leche entera, cuajada con cultivos lacticos, enzimas y/o acidos

organicos Y artificiales.

Quesillo criollo. Es el queso no madurado, escaldado, alto en humedad con textura
blanda suave y elastica fabricado con leche, acidificada con &cido lactico, cuajado con

cuajo liquido.

Queso de suero o requeson. Es el producto obtenido por la concentracion de suero
y el moldeo del suero concentrado, con o sin la adicidn de leche y grasa de leche,

cuyo contenido es variable segun la materia prima utilizada.

Queso con Quesillo. Queso no madurado alto en humedad con textura suave o
cremosa preparado con leche mezclado con quesillo criollo, tiene alto contenido de

grasa listo para el consumo inmediato después de su fabricacion.

Queso Descremado. Queso no madurado con un contenido relativamente bajo en

grasa de textura homogénea preparado con leche descremada.
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Queso frescal criollo. Queso no madurado preparado con leche descremada, se le
adiciona cultivo lactico con un contenido relativamente bajo en grasa como producto
terminado con textura homogénea. (NTON 03 022-99)

3.15.2. Criterios de clasificacion del queso
Existen diversos criterios de clasificacion con base en las condiciones de proceso o

las caracteristicas fisicoquimicas del tipo de queso:

a) Por contenido de humedad, se clasifican en quesos duros (20 — 42%), semiduros
(44 — 55%) y blandos o suaves (aprox. 55%)

b) De acuerdo con el tipo de coagulacién de la caseina, se clasifican en quesos de

coagulacion enzimatica, quesos de coagulacion acida y quesos de coagulacion.

¢) De acuerdo con su estado de maduracion: frescos (6 dias), semi-maduros (40 dias)

y maduros (>70 dias). (Velasco, M. 2017)

3.15.3. Factores que afectan las propiedades del queso

Independientemente del origen de la leche, las propiedades fisicas del queso se rigen
por la interaccidn entre las moléculas de caseina. Algunos de los factores que influyen
en estas interacciones varian en funcion del tipo de queso, el grado de maduracion,
su composicion quimica, el contenido de la sal, pH y acidez, asi como determinadas

condiciones medioambientales como la temperatura.

3.15.4. Cambios bioquimicos y propiedades fisicoquimicas

En general, se puede decir que existen dos fendmenos opuestos que controlan la
firmeza del queso. EIl primero consiste en la accion de las diferentes enzimas
proteoliticas sobre la matriz proteica, principalmente sobre la as1-CN, que da como
resultado una disminucion de la firmeza y, en consecuencia, modificaciones en

algunas propiedades como el color, la elasticidad y textura del queso.

El segundo es el efecto de pérdida de humedad, que al provocar una disminucion de
la hidratacion de las proteinas conduce a una mayor interaccion de estas provocando
el aumento de la firmeza de la matriz proteica. En los quesos frescos, la elevada
humedad y el bajo pH son condiciones que afectan notoriamente la textura y sabor
durante la conservacién de forma que una excesiva protedlisis podria ocasionar

defectos como una textura excesivamente blanda y un sabor amargo.
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La sal, ademas de tener un papel en el sabor y conservacion del queso, en altas
concentraciones disminuye la actividad enzimatica proteolitica, aumentando la salida
de agua presente en la red proteica de la cuajada (sinéresis) ocasionando con ello,

menor humedad y por lo tanto mayor dureza en el queso.

La acidez es otro factor que no sélo tiene incidencia sobre el sabor, sino también
directamente en los cambios que experimenta la red proteica (cuajada) del queso,
teniendo ésta una correlacion directa en los fendmenos de sinéresis (es decir; a mayor

acidez, mayor sinéresis) y textura final.

Otro cambio bioquimico en queso es la lipdlisis, en la cual, en la estructura del queso,
la grasa se encuentra distribuida como material de relleno en la matriz proteica. Por
lo tanto, si se incrementa su contenido en la formulacién el queso presentara menor
firmeza y mayor elasticidad mientras que cuando su contenido reduzca se obtendran

quesos mas duros y rigidos.

El pH es uno de los parametros que afecta sobre todo las propiedades texturales del
queso, debido a su efecto sobre la red de proteinas. Un pH cercano al punto
isoeléctrico provoca fuertes fuerzas idnicas e hidréfobas, que resultan en una red de
caseina compacta tipica de los quesos duros, mientras que el caso de un pH mas
alto, las caseinas presentan una carga negativa, o que genera repulsion entre los
agregados proteicos, generandose un queso con mayor humedad, mas elastico y

menos compacto.

La protedlisis es otro cambio bioquimico donde se degradan las proteinas en
compuestos de menor peso molecular, péptidos y aminoacidos, mediante enzimas
especificas (proteasas) provenientes del coagulante utilizado, algunas enddégenas de
leche o del cultivo iniciador. Este proceso es el principal responsable de los cambios
en la textura del queso, como son: dureza, elasticidad, cohesion, fracturabilidad,
capacidad de estiramiento, entre otros. También contribuye con el desarrollo de
diferentes sabores a través de la liberacion de los aminoacidos y su catabolismo. C.
(H.M. Agusto E. Rosario A.N, 2018)
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3.16. Cambios asociados a pretratamientos de leche
El tratamiento térmico es usado invariablemente a fin de preservar la leche mediante
la eliminacion de organismos patogenos o deteriorativa, la inactivacién de enzimas o

por la alteracion del estado fisicoquimico.

Los efectos del tratamiento térmico sobre los componentes de la leche (proteinas,
lipidos, carbohidratos y minerales) son muy importantes para el caracter del producto
final ya que se someten a modificaciones que afectan a la calidad sensorial y
nutricional de la leche. Se describen dos grupos de reacciones que se pueden usar

para evaluar los tratamientos térmicos.

e Tipo I: la desnaturalizacion, la degradacion y la inactivacion de componentes
termolabiles, tratdndose principalmente de proteinas de suero, enzimas y
vitaminas.

¢ Tipo lI: formacion de sustancias que no estan presentes, o solamente existen a

nivel traza, en la leche no procesada (lactulosa, hidroximetilfurfural, furosina, etc.)

En general, los tratamientos térmicos mas intensos (pre enlatado, UHT) permiten
prolongar la vida de anaquel de alimentos selectos en mayor medida que los
tratamientos moderados (como pasteurizaciéon), aunque esto conlleve mayores
modificaciones en la calidad sensorial, funcional y nutrimental de los productos.
(M.Velasco.F.B. 2017)

3.17. Procesamiento del queso fresco.

e Recepcion de la Leche

La leche que se empleara en la elaboracion de quesos debe ser de buena calidad,
desde el punto de vista quimico como microbioldgico. La leche debe de tener la acidez
requerida y debe estar libre de impurezas, siendo necesaria su filtracion para eliminar

cuerpos extrafos en la misma.
e Pesado y Filtrado

El filtrado de la leche es un proceso importante en la elaboracién de quesos. La
operacién consiste en hacer pasar el productoa través de una tela para
eliminar pelos, pajas, polvo, insectos y otras suciedades que generalmente trae la
leche. El pafio para ser usado como filtro de la leche debe encontrarse limpio. La tela
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o pafno debe lavarse después de cada uso con detergente y una solucion de cloro a

100 partes por millon (ppm).
e Pasteurizado

La pasteurizaciéon puede definirse como “un proceso higienizaste destinado a eliminar
completamente la microflora patégena de la leche, disminuir considerablemente la
microflora banal y destruir un alto porcentaje de enzimas deterioradoras. No obstante,
el calentamiento de la leche origina la reduccién de su capacidad de coagulacion por
el cuajo. Sin embargo, tecnolégicamente esta pérdida puede ser reversible mediante
la adicion de CaCl2.

e Enfriado

El objetivo principal de esta etapa es acondicionar la leche para mejorar el
rendimiento, la actividad del cuajo y la formacién de la cuajada. Con la pasteurizacion
de la leche se pierde algunas de sus propiedades coagulantes; pierde entre 8% y 30%
de calcio soluble, dando coagulos mas débiles y dificiles de desuerar, provocando
pérdidas por los tratamientos mecanicos a aplicar. El uso de cloruro de calcio restituye
parte de este calcio, pudiéndose agregar en esta etapa el CaCl2 en una proporcién

no mayor del 0,02% con relacién a la leche que entré a proceso.
e Coagulado

La coagulacion de la caseina es el proceso fundamental de la fabricacion del queso,
y es consecuencia de la desestabilizacion proteica que puede llevarse a cabo
mediante la accion de proteinasas acidas como la quimosina o por acidificacion a un

valor de pH préximo al punto isoeléctrico de las proteinas.

La coagulacion enzimatica tiene lugar en dos fases distintas; una fase proteolitica en
la que las micelas de caseina se desestabilizan por hidrélisis de la k-caseina,
formandose micelas de paracaseina y una fase secundaria, mediada por el calcio, en
la que las micelas de paracaseina se agregan y precipitan. Con el tiempo van
formando una red con poros, dentro de la cual se van acomodando los globulos
grasos Yy el coagulo se va haciendo mas firme por la continua formacion de enlaces

entre las micelas.
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Esta ultima fase requiere condiciones de reposo y una temperatura por encima de
20°C. Para la temperatura 6ptima de accion del cuajo esta alrededor de los 40°C, pero

se utiliza menores para evitar la dureza del coagulo. (M.Velasco.F.B. 2017)
e Cortado y Batido.

El corte de la cuaja inicial favorece la sinéresis. Durante el corte debe evitarse la
ruptura del coagulo y la correspondiente pérdida de materia grasa y una deficiente
sinéresis. El tamafio del corte de la cuajada depende del tipo de queso y permitira
obtener un queso mas o menos humedo. Para quesos frescos se debe cortar en
cubos de un 1 a 2 cm de arista, en lo posible de forma homogénea que permita la
salida de mayor cantidad de suero por aumento de la superficie. La agitacion o batido
de la cuajada, manteniendo la temperatura entre 38°C y 40°C, favorece la sinéresis y

la eliminacién del suero.
e Desuerado

Consiste en la separacion del suero de la cuajada ya sea por filtracién o decantacion,
pudiéndose separar hasta el 90% del lactosuero y el suero restante permite la

homogenizacion de la sal afiadida de manera directa.
e Salado

El salado es un procedimiento que se aplica en todo tipo de quesos. El salado debe
realizarse para lograr el sabor adecuado, ademas facilita el desuerado de la cuajada
y tiene un papel conservante al inhibir el crecimiento de bacterias no deseables,

cuando este se encuentra en concentraciones elevadas.
e Moldeado

El moldeado permite que los coagulos se unan y formen una masa continua,
determinando asi la textura del queso y la forma definitiva. Los orificios del molde

permiten la salida del suero retenido en el interior de la cuajada.
e Almacenado

La refrigeracion permite que el queso alcance su punto final de textura y presentacion.
El almacenamiento en refrigeracion se debe realizar a una temperatura de 4°C a 6°C,

para impedir el crecimiento acelerado de los microorganismos, sin afectar a las

17



caracteristicas sensoriales del producto. La durabilidad del queso fresco es variable
y depende de que tan riguroso fue en la elaboracién, sobre todo en la pasteurizacion,
enfriamiento de la leche, manipulacién de la cuajada durante el moldeado y

almacenamiento del producto final. (H. Augusto., A. Rosario. 2023)

3.18. Insumos para la Elaboracion del queso fresco

a. Cuajo

El cuajo es una enzima especifica llamada quimosina, la cual es secretada en el
abomaso de los rumiantes. El accionar de la quimosina es que actua directamente en

un punto delimitado de la caseina.

La leche también se puede coagular por la accion de un acido, sea este agregado
(jugo de limén, acido clorhidrico etc.) o bien por el obtenido proveniente de la accidon

de los microorganismos.

Para que la leche se coagule en forma normal por la accion del cuajo, es menester
tomar en consideracion ciertos factores de gran importancia, a saber: temperatura de
la leche, cantidad de cuajo, reaccién de la leche y la modificacion de las sales de la

leche por el calentamiento y agregacion de éstas.

La leche corrientemente coagula a 30°C, Bajando la temperatura a 15° C se obtiene
una cuajada blanda y esponjosa, la que va haciéndose mas consistente a medida que
se eleva el calor. 25° C es el minimum de temperatura tolerable y puede conceptuarse
como baja. De 30°C a 41°C la cuajada toma consistencia y tiene un brillo porcelanico.
Sobre el maximum indicado el coagulo vuelve a tornarse esponjoso y blando. Sobre
60° C muere el fermento. (Bastos P, J. L. 2018)

b. Cantidad de cuajo

Mientras mayor sea la cantidad de cuajo agregado, con mayor rapidez coagula la
leche. Cada tipo de queso tiene un periodo mas o menos limitado en el tiempo que
demora la coagulacién de la leche, fluctuando éste desde 20 minutos a varias horas.
Los tipos de pasta blanda tienen una coagulacién mas larga y viceversa. (A. R. Carlos,
1942)
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c. Sal comun

El cloruro de sodio (NaCl), comunmente llamado sal, da forma y constrifie las
caracteristicas del queso y tiene influencia en el desuerado, el cual a su vez incide en
el contenido de humedad del queso terminado. Al mismo tiempo, afecta la forma y
caracteristicas de la corteza del queso, influye en el sabor, asi como en el desarrollo

y supervivencia de bacterias iniciadoras o no iniciadoras.
Cloruro de Calcio

El cloruro de calcio (CaCl2), tiene como funcion darle mayor firmeza mecanica a la
cuajada. Es particularmente importante cuando se trata de leche pasteurizada,
proceso normal que produce la descalcificacion parcial de las caseinas. La ausencia
de cloruro de calcio hace que muchas veces la cuajada tenga poca firmeza mecanica
y, entonces, al cortarla, se generaran cantidades innecesarias de "polvo" o "finos" de
cuajada, que se depositan en el fondo de la tina de queseria y se van con el lacto

suero, en lugar de contribuir al rendimiento del queso. (H. Augusto., A. Rosario. 2023)

3.19. Especia y Vegetales

3.19.1. Concepto de especia

Se denomina especia a una parte vegetal con propiedades aromaticas o picantes. El
término se aplicd normalmente a aquellas semillas, frutos, ramas, rizomas, estigmas
florales, hojas, brotes u otras partes de una planta que procedian de lugares
tropicales, aunque en realidad, en un sentido mas amplio, también se consideran

especias a las llamadas hierbas aromaticas o culinarias.
3.19.2. Funciones de las especias
3.19.2.1. Concepto de especias y hierbas aromaticas desecadas

Componentes desecados o mezclas de plantas secas usadas en los alimentos para
otorgarles sabor, color e impartirles o infundirles un aroma. Este término se aplica de

igual forma a aquellas: enteras, quebradas, molidas o a las mezclas de estas.
3.19.2.2. Usos de las especias y plantas aromaticas

Las especias y hierbas aromaticas han sido utilizadas desde la antiguedad con
diferentes finalidades. Originalmente, la mayoria de ellas fueron utilizadas para

conservar los alimentos. Estas plantas tienen propiedades fungicidas, bactericidas o
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bacteriostaticas, que matan o inhiben el crecimiento de los organismos que podrian

estropear los alimentos y producir intoxicaciones.

El tomillo o el romero forman parte de la cocina mediterranea y ofrecen a esta los
aromas que les proporcionan sus aceites esenciales. La albahaca forma parte de esta

cocina y juega un papel primordial en la cocina China.

3.20. El romero

El romero es una de las plantas aromaticas mas populares en la zona mediterranea,
pues este arbusto no solo se usa como ingrediente en gran cantidad de platos, sino
que tiene ademas un buen numero de propiedades medicinales beneficiosas para el

organismo. (Manisse, R. 2023)
3.20.1. Principales propiedades del romero:

¢ Antiinflamatorias.
¢ Antioxidantes.

e Bactericidas.

e Antisépticas.

e Cicatrizante.

e Digestivas.

e Antiespasmaodicas.

3.21. Jalapeio
Se trata de un fruto carnoso y de forma alargada y cénica, que alberga muchas
semillas en su interior. Es rico en vitamina A, C, K, B, folato y potasio y tiene

capsaicina, sustancia que le confiere su caracteristico sabor especiado.

El jalapefio es sin duda la variedad de chile mas popular y utilizada en el mundo.
Ademas de ser uno de los ingredientes estrella de la cocina mexicana, su versatilidad,
su rico sabor y sus propiedades lo han convertido en uno de los productos mas

apreciados en la gastronomia actual. (Fine Dinning lovers, 2021)

3.22. Pimiento
El pimiento es una planta herbacea que pertenece a la familia de las Solanaceas,
concretamente al género Capsicum, destaca por su alto contenido en vitamina C y

vitamina B6, también por su alto contenido en betacaroteno (que al entrar en el

20



organismo se transforma en vitamina A) y vitaminas del grupo B2 ademas de vitamina
E. (Guia de hortalizas 2024)

3.23. Deshidrataciéon

La deshidratacién es la reduccion de la cantidad de agua mediante el tratamiento del
alimento por calor artificial (aire previamente calentado, superficies calientes, etc.), es
decir, de manera artificial o industrial. Los alimentos que pueden deshidratarse son
las frutas, las hortalizas, las legumbres, los hongos, las especias, la leche y los

huevos.

3.23.1. Curva de deshidratacién.

Las curvas de secado son graficos de la humedad de un producto alimenticio frente
al tiempo o de la tasa de eliminacidén de agua frente al tiempo. Representan de forma
grafica y sencilla el comportamiento del producto durante todo el proceso.
(Cabascango, 2018)

3.23.2. Curva de secado

Las curvas de secado del producto se obtienen experimentalmente en forma sencilla
mediante un pequeno tunel de secado donde se ajusta la temperatura de secado y la
velocidad del aire, midiéndose la temperatura del producto, temperatura y humedad

del aire y pérdida de peso del producto como funcion del tiempo. (R. Luis, 2023)

3.24. Medio de inmersion

3.24.1. Aceite de oliva extra virgen.

El aceite de oliva virgen extra es, dentro de los aceites de oliva virgenes, la categoria
de aceite de oliva de mayor calidad. Para que un aceite de oliva virgen se
considere extra debe cumplir dos condiciones: Una de caracter quimico, resumido en
el porcentaje de acidez, y otro de caracter organoléptico, es decir, de sabor y aroma,
que se comprueba mediante cata ya que, al ser zumos de fruta, gran parte de su

calidad reside en sus aromas y sabores. (S.R. Estefania, M. Maria, 2018)

3.24.2. Composicion del aceite de oliva virgen: lipidos y compuestos

bioactivos.
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El AOV esta mayoritariamente formado por una fraccion saponificable formada por
triacilglicéridos (97-99%), en los que el principal acido graso es el acido oleico, que
se encuentra esterificando estas moléculas entre un 68 y un 81,5%. Por otro lado, el
aceite de oliva contiene una fracciéon minoritaria (2%), no saponificable, que incluye
mas de 230 compuestos, como vitaminas y algunos antioxidantes, que ademas de
aportar aroma, gusto y color al aceite, son responsables de la mayoria de sus
actividades bioldgicas y propiedades funcionales. Entre los componentes minoritarios,
los mas conocidos por sus propiedades antioxidantes, son los compuestos fendlicos,

comunmente llamados “polifenoles”.

3.24.3. Efectos beneficiosos del aceite de oliva virgen.

Desde la antigliedad, el aceite de oliva y los subproductos del olivo han sido utilizados
como remedios tradicionales para el tratamiento de multiples dolencias gracias a sus

propiedades antioxidantes, antiinflamatorias y antimicrobianas.

Los principales compuestos que han mostrado actividades beneficiosas son el
hidroxitirosol y la oleuropeina, que comparten una estructura ortodifendlica que

contribuye a su funcion antioxidante. (S., R Estefania, M., D Maria 2018)
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Diseno Metodolégico.

Tipo de estudio:

El presente estudio experimental de corte transversal consistié en la elaboracion de
un queso fresco a partir de leche de vaca, especiado con pimientos y chile jalapefo
conservado en aceite de oliva extra-virgen aromatizado con romero (salvia
rosmarinnus), el cual tuvo un periodo comprendido de diciembre 2023 a febrero de

2024 el cual se ejecutd en la Planta Piloto Mauricio Diaz Muller.

Inicialmente para la elaboracién del documento se realiz6 la revision de fuentes
bibliograficas como tesis de grado, revistas cientificas, paginas web, informes y
censos nacionales, asi como también las normas técnicas obligatorias de productos
lacteos vigentes en Nicaragua que tuvieran informacién referente al tema que se

queria abordar.
Dicho estudio se desarrollé en las etapas que se describen a continuacion:
e Materias primas, equipos y utensilios, reactivos y aditivos

La deshidratacion de vegetales y especias determiné uno de los puntos clave a
realizar en el desarrollo del producto. Los insumos fueron seleccionados y adquiridos
en los supermercados La Colonia y Maxi Pali del departamento de Chinandega, para

esto se utilizaron recipientes plasticos, cuchillos, tablas de picar y bandejas metalicas.

El proceso de elaboracion de queso fresco a partir de leche de vaca comenzo con la
recepcion de la leche, la cual se adquiri6 de productores locales en San Isidro
localizado en el departamento de Ledn, a la cual se aplicaron las pruebas de
plataforma que incluyen la evaluacion de las caracteristicas organolépticas y
fisicoquimicas, con lo cual se determin¢ la calidad y estabilidad de la leche para entrar
a proceso, utilizandose reactivos como alcohol etilico al 70%, NaOH 0.1 N, azul de
metileno, cuajo enzimatico y sal (NaCl) como aditivo que proporciona sabor, estos

ultimos utilizados para el proceso del queso.

La leche fue transportada en recipiente plastico higienizado y con hielo para un
correcto manejo posterior a su ordefno, para evitar atrasos en el flujo del proceso que
dieran paso al deterioro de esta. Los utensilios utilizados para todo el manejo del

proceso fueron cucharas, olla metalica, lira, mantas queseras, moldes, entre los
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instrumentos y equipos termémetro, pH metro, balanzas, Ekomilk-M, prensa

artesanal, cocina a gas.

El proceso tecnoldgico llevado a cabo siguio los pasos planteados en el flujograma
de procesos disenado en base al producto que se deseaba obtener, se realizaron dos
formulaciones con las que se derivaron 4 ensayos practicos donde se obtuvieron 2
productos (Queso fresco con especias deshidratadas y queso fresco con especias
frescas ) con el propdsito de encontrar los parametros 6ptimos de elaboracién de
queso fresco, donde el moldeado fue una de las técnicas que determinaron la calidad
y estabilidad del producto final, estableciéndose fichas y carta tecnoldgicas para

dichos productos.

Desarrollo del producto.

a) Deshidratacion de vegetales y especias utilizadas como materia prima

en el producto final.

1. Caracterizacion de vegetales y especia.
Los alimentos deshidratados son aquellos alimentos frescos a los que se les ha
extraido el agua mediante métodos artificiales o naturales con el fin de disminuir el

riesgo de contaminacion y aumentar la vida util. (Cabascango, 2018)

Las caracteristicas del producto final que se deseaba obtener requerian de una
presencia baja de liquidos para que estos no pudieran dispersarse en el aceite de
oliva dando mala apariencia y lugar al crecimiento de microorganismos, se opto por
someter los vegetales y especias a un proceso de deshidratado, esto como alternativa
de conservacién de sabores y colores mas intensos de las especias que serian

agregadas al queso.

2. Acondicionamiento de la materia prima (vegetales y especia)
Partiendo de la seleccion de una materia prima de calidad, libre de magulladuras,
presencia de mohos y con grado de madurez 6ptimo, fueron desinfectados con agua
clorada a concentracion de 100 ppm, luego se secaron para evitar un contenido de

humedad mayor que prolongara su secado.

Pimiento: Los pimientos fueron cortados en forma de tiras alargadas teniendo un

grosor aproximadamente de unos 0.5 mm.
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Jalapeio: se corté en forma de rodajas, sin eliminar las semillas conservando una

medida igual a la de los pimientos.

Romero: este se colocd en ramitas, para que las hojas no se desprendieran del tallo.
Por ultimo, se colocaron en bandejas metalicas cubiertas con papel filme plastico para

evitar la adherencia al metal antes de ser sometidos a secado.

3. Proceso de deshidratado de vegetales y especia.
Para efectuar la deshidratacion de especias y vegetales se utilizdé un horno eléctrico
de sistema adiabatico a una temperatura constante de 55°C, evitando un proceso de
secado brusco en relacion con la eliminacion de agua contenida por los alimentos,
teniendo en consideracion la conservacion del sabor, color y aroma de los pimientos,

jalapefio y romero.

Pesado: El pesado de la materia prima se efectud periddicamente en lapsos de 1
hora para que una vez finalizado el proceso se estableciera la curva de deshidratacion
por diferencias de pesos, planteandose de esta forma el porcentaje de humedad

eliminada para cada especia.

Almacenado: habiéndose envasado las especias en cartuchos de papel Kraft,
contenidos en bolsas herméticas para evitar absorcion de humedad, se mantuvo en

un lugar seco y oscuro.

b) Elaboracién del queso fresco.

1. Caracterizacion de la leche mediante pruebas de plataforma.
Se aplicaron pruebas fisicoquimicas a la leche para la determinacién de la calidad y
estabilidad de ésta antes de ingresar a proceso tales como; organolépticas (color,
olor, sabor, textura), de composicién con uso de instrumento analizador de leche
Ecomilk-M para conocer parametros como grasa, densidad, proteinas, solidos no
grasos y adicibn de agua, asi como también; prueba de acidez, medicion de
temperatura, pH, reductasa y de alcohol. (NTON 03 027-99, 2018)

Ecomilk- M

El Ekomilk- M es un analizador de leche multiparamétrico robusto, confiable y
automatizado basado en tecnologia ultrasonica que permite el analisis de leche cruda
o procesada de vaca, oveja, cabra y bufalo.
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Parametros medidos:

e Grasa: Permite una prueba rapida de grasa en la leche.

e Sdélidos no grasos (SNG): Mide los componentes no grasos de la leche.
¢ Densidad: Proporciona informacion sobre la densidad de la leche.

e Agua anadida: Detecta si se ha agregado agua a la leche.

¢ Proteina: Mide el contenido de proteinas en la leche.

Ciclo de medicioén:

e Menos de 90 segundos por medicion.

e Realiza 30-35 mediciones por hora.

Prueba de acidez titulable

En un Erlenmeyer se vierten 9ml de leche cruda, adicionando 3 gotas de fenolftaleina
como indicador. Se homogeniza uniformemente mientras se titula con NaOH 0.1 N

hasta llegar al punto de equilibrio que se identifica con una tonalidad rosa palido.

Con la siguiente formula:

V*N *0.09
A= *100

Q

donde:

A= acidez en gramos de acido lactico/100g de leche
V= gasto de solucion 0.1N de NaOH en ml|

N= normalidad de la solucién de NaOH

0.09= factor del &cido lactico

Q= cantidad de muestra de leche en peso

Se obtiene el porcentaje de acido lactico en la leche.

Prueba de alcohol.

Para determinar la estabilidad térmica de la leche que ingreso6 a proceso, en un tubo
de ensayo se vertieron 10 ml de leche a la cual fueron adicionados 10 ml de alcohol

etilico al 70% cumpliendo una relacion V/V. Se homogenizé el tubo de ensayo de
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manera que se tenga una mezcla uniforme entre ambos liquidos para dar lugar a la
reaccion de floculacion que provoca el alcohol a la leche debido a las particulas de

caseina presentes.

pH: El pH de la leche de vaca tiene un valor ligeramente acido que oscila entre 6,65
y 6,71, para una muestra de leche fresca recién ordefiada, este es un parametro

medible con un instrumento pH metro.

El pH metro es un instrumento destinado a la medicion del pH existente en alguna

sustancia o solucién, este fue calibrado siguiendo el siguiente procedimiento:

e Encender el pH metro.

e Limpie el electrodo con agua purificada.

e Introduzca el electrodo en el depésito de pH7.

e Presione el botén de calibrado.

e Aclare el electrodo con agua purificada y séquelo concienzudamente.

e Sumerja el electrodo en el depdsito de pH4.

¢ Repita el procedimiento de calibrado.

e Ahora, sumerja el electrodo en la muestra, y presione el botéon de medida.

e Espere a que el instrumento de la lectura esperada.

Temperatura: asi como el pH la temperatura se relaciona con el estado 6ptimo de la

leche de vaca. La leche es casi estéril cuando es secretada por una ubre sana. Los
inhibidores naturales de la leche impiden un aumento significativo del numero de
bacterias en las primeras tres o cuatro horas después del ordefio, a temperatura

ambiente.

Esta fue tomada con un termémetro digital, antes del proceso de pasteurizacién y
después de este para mantener un control en la temperatura sumergiendo dicho
instrumento en la leche durante al menos 30 segundos e higienizado antes de dicha

accion.

Prueba de Reductasa.

Cuando la leche no es pasteurizada o se deja expuesta al aire durante mucho
tiempo sin refrigerar, puede ser colonizada por distintos tipos de bacterias y otros

microorganismos que la tornan acida y la cortan (produciéndose leche agria). Esto
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ocurre porque muchas bacterias fermentan el azGcar presente en la leche a acido

lactico u otros acidos organicos que disminuyen el pH. (E. F. Jairo, 2012)

Se miden 40ml de leche cruda en un beaker al cual se anadiran 1ml de azul de
metileno dejando en reposo durante unas horas para posteriormente visualizar los

cambios que presenta de acuerdo con la carga microbiana de la misma.

2. Elaboracién del producto:
Para llegar a la obtencion del producto deseado se inicia con la recepcion vy
caracterizacion de la materia prima (leche) para someterla al proceso de filtrado previo
al calentamiento con temperaturas controladas para garantizar una optimizacion del
proceso de cuajado que se dio a partir de la inoculaciéon con cuajo comprimido en
tableta (Cuajo M-50 Marshall),luego el lirado, desuerado, adicién de especias frescas,
deshidratadas y sal convenientemente obteniendo dos muestras de queso fresco que
finalmente se acondicionaron para su envasado y almacenamiento en proporciones

estimadas. (Cisneros, Lady. 2013).

3. Aplicacién de encuestas de evaluacion sensorial:
Al obtenerse dos productos que cumplieran con las caracteristicas deseadas, se llevd
a cabo la degustacién de los mismos, para esto se requirieron de 35 panelistas no
entrenados a los que se les presentd una hoja de encuesta, boligrafo y de forma
aleatoria dos muestras de queso con distinta codificacion, una correspondiente a
queso fresco con especias deshidratadas y otro con especias frescas, ambos
conservados en aceite de oliva aromatizado con romero junto a un recipiente con
agua que permitiera el enjuague bucal tras probar cada una de las muestras y un
trozo de baguette pintado con el aceite que conserva al queso como una alternativa

de aprovechamiento de este.

4. Planteamiento de una ficha técnica y carta tecnolégica del producto:
Estos recursos fueron elaborados para controlar la marcha de ejecucién de la
programacion de actividades referentes al proceso de elaboracién del queso, hasta
llegar a obtener el producto final, aqui se abordan los instrumentos, equipos y

parametros utilizados para llegar a obtener el producto final.
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5. Tabulacion de resultados:
Implementando el programa estadistico IBM SPSS Statistics 27 se realiz6 el analisis

de los datos obtenidos en la aplicacion de las encuestas, creandose una base de

datos de los que se crearon tabla de frecuencias, graficos de pastel y barras para

posteriormente ser analizadas.
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Resultados y discusion
La Planta Piloto Mauricio Diaz Muller cuenta con las condiciones basicas para poder

llevar a cabo un proceso inocuo y de calidad del queso fresco.

Siendo la leche un alimento altamente perecedero de no encontrarse en Optimas
condiciones, los ensayos siguieron un esquema en el cual la gestién del tiempo fue
clave para garantizar que esta no tuviera cambios indeseables en sus propiedades,
por tanto, la primera etapa siempre partio con la aplicacidn de pruebas organolépticas
y fisico quimicas a la leche que ingresaba a la planta, a continuacion, se describen

los resultados en promedio de los ensayos realizados.

a) Deshidratacion de vegetales y especias

Figura N° 1. Flujograma de deshidratacion de especia y vegetales.

Especia: Romero -
Vegetales: Chile
jalapefio, pimiento
rojo y amarillo.

-+ 100ppm NacClO
Agua clorada sucia

-OE<

- % Semillas y tallos

0.5mm grosor

-% Contenido de aguay
sustancias termosensibles

-% En horno eléctrico X 1hrs.
a55C.

OO0

Fuente propia, simbologia Norma ISO 9001 30



Tabla N°4. Leyenda de flujograma de deshidratacion de especias.

Recepcion de la materia prima.

Seleccion.

Lavado y desinfeccion.

Secado

Deshuesado
Cortado

Pesado 1

N O ) Al W N N =

Secado 1

Fuente propia, operaciones a realizar en el proceso.

Al momento de desarrollar el proceso de deshidratacion lo que se elimina es la
cantidad de agua libre contenida dentro de la estructura de los vegetales y especia a
utilizar en la elaboracién del producto final. Utilizando un horno eléctrico industrial de
sistema adiabatico, con aplicacion de calor a temperatura constante se logra que la
humedad sea reducida a un nivel que permita su conservacion, lo cual esta planteado

en las tablas y figuras a continuacion:
Pimiento Rojo

Tabla N°5 Humedad vs tiempo

Tiempo (min) | peso inicial %Hbh
0 578.0 74.33

60 473.4 68.66

120 320.9 53.76

180 221.1 32.89

240 148.4 15.78
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Figura N°2 Curva Pimiento Rojo

Curva de humedad pimientorojo
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La Tabla N°5 permite identificar el comportamiento de la disminucion de humedad en
el trascurso del tiempo. Se puede apreciar que durante los primeros 60 minutos es
cuando la muestra pierde un 5.67 % de peso, debido que en esta etapa esta iniciando
el proceso de evaporacion y a medida que se incrementa el tiempo de secado, la
Figura N°2 refleja el descenso del contenido de humedad en base humeda,
obteniendo asi que en 240 minutos sometido en un horno industrial a una temperatura

constante de 55 °C el porcentaje de humedad final del pimiento rojo fue de 15.78%.

Tabla N°6 Humedad vs tiempo

Tiempo (min) | peso inicial %Hbh
0 654.3 76.91

60 510.5 70.41

120 405.4 62.73

180 3134 51.79

240 151.1 18.30
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Figura N°3 Curva Pimiento Amarillo

Curva de humedad pimiento amarillo

90.00
80.00
70.00
60.00
50.00
40.00
30.00
20.00
10.00

0.00
0 50 100 150 200 250 300

%Hbh

En la Tabla N°6 correspondiente a la muestra del pimiento amarillo, la humedad frente
al tiempo de secado a una temperatura constante de 55°C presenta una reduccién
del contenido de agua a medida que se aumenta la cantidad de tiempo. Posterior a
240 minutos de ser sometido al calor en un horno industrial el peso final fue de 151.1
gr. con una humedad final de 18.30% que en comparacion a la del pimiento rojo
resulta proporcionalmente mayor. La Figura N°3 refleja el comportamiento de la
cinética de secado del pimiento amarillo que resulta ser al principio constante y al final

presenta una pérdida de humedad mas rapida.

Tabla N°7 Humedad vs tiempo

Tiempo (min) | peso inicial %Hbh
0 349.5 81.40

60 239 72.80

120 143.3 54.64

180 96.56 32.68

240 65.1 11.23
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Figura N°4 Curva Jalapefio

Curva de humedad jalapeno
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En la Tabla N°7 de humedad se observa el comportamiento que se produce al
disminuir la actividad de agua por efecto de aumento de tiempo a una temperatura
constante, obteniendo, asi como resultado final que durante los diferentes pesajes a
un tiempo estipulado se puede notar la reduccion de humedad y teniendo como peso
final 65.1 gr de jalapefio deshidratado por un tiempo de 240 min, teniendo un
comportamiento descendente proporcional al tiempo, sin cambios bruscos en la

perdida de humedad.

Tabla N°8 Humedad vs tiempo.

Tiempo (min) | peso inicial %Hbh
0 11.6 87.07
60 3.3 54.55
120 1.9 21.06
180 1.6 6.26
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Figura N°5 Curva Romero

Curva de humedad romero
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En la Tabla N°8 de humedad vs tiempo de secado sometido a una temperatura
constante de 55° C perteneciente a la muestra de romero, se puede apreciar una
diminucién del contenido de agua a medida que se incrementa el tiempo, en dicho
proceso esta especia fue sometida a 4 escalas de tiempo con un maximo de 180 min
obteniendo un peso final de 1.6 gr con su respectiva humedad de 6.26% donde se
obtuvo el porcentaje ideal para el producto deseado. En la figura N°5 se puede
apreciar la curva de humedad de la muestra de romero que nos muestra las pérdidas

significativas del contenido de agua a medida que incrementa el tiempo.

b) Elaboracién del queso fresco

e Pruebas organolépticas y fisico- quimicas a Materia Prima

Organolépticas

En base a las especificaciones de las caracteristicas organolépticas de la leche

establecidas en la NTON 03 027 — 17 se abordan los siguientes datos:

Olor: el olor de la leche que entro a la sala de proceso tenia ligeros y agradables
toques a pasto, que pudo estar debido a la alimentacion del animal, no presentaba
olor acido o extraino que denotara una mala manipulacion en el ordefio o transporte

de esta.
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Sabor: ligeramente dulce caracteristico de la leche cruda, que viene dado por la
presencia del azucar de la leche o lactosa, el cual podria cambiar debido a presencia

de bacterias acido lacticas, mal lavado del recipiente o bien por la dieta de la vaca.

Color: la leche analizada present6 un color blanco opalescente con bajas tonalidades
amarillas debido a su contenido lipidico y de carotenoides, no presentaba color
azulado que es indicador de adicién de agua, color rojizo que indicara presencia de

sangre, ni de color café u oscuro por presencia de heces o tierra.

Textura: al tacto la leche se mostré con una consistencia liquida un tanto viscosa
como caracteristicamente es, sin grumos ni consistencia cremosa que indicara

precipitacion por degradacion o precalentamiento. (Tabla N°27)

Caracterizacion fisicoquimica

El aparato de analisis de leche ultrasonico Ecomilk-M permitio realizar pruebas de:

Grasa: se obtuvo una media de 4.26% de materia grasa en la leche que ingreso a

proceso.

Densidad: teniendo en cuenta que la temperatura promedio de la leche utilizada para
la elaboracion de queso fue de 21°C la densidad promedio de los ensayos obtenida

en la lectura del Ecomilk fue de 1.0291.

Proteinas: la media del contenido de proteinas se encontraba en 3.46% se conoce
que la caseina en la leche de vaca es la proteina mas abundante, al afadirse cuajo o
acido lactico tiene lugar la formacién de grumos por precipitacion, dando inicio a la

produccion de queso.

Sélidos no grasos: la media de estos sdélidos fue de 9.51% lo cual indica que se

encuentra en parametros optimos.

Adicién de agua: el contenido de agua presente en la leche de vaca segun analisis
del Ecomilk- M resulto ser de 0.00% por lo tanto se deduce que la leche recibida en
los ensayos no fue adulterada con agua, representando un beneficio en cuanto a

calidad de producto final se refiere. (Tabla N°29)

Prueba de acidez titulable
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El consumo promedio de NaOH 0.1 N resultante de los 3 ensayos realizados fue de
1.3 ml, con la siguiente formula:
V*N *0.09
A= *100
Q

Se obtiene que:

1.3ml NaOH * 0.1 Nmeq * 0.09
A= *100= 0.13% Ac. Lact.
9gr leche

Prueba de alcohol

En esta prueba resulté que en ninguno de los ensayos se observd formaciéon de
coagulos, por lo que se puede decir que la leche presentd una estabilidad térmica

optima para ser sometida al proceso de pasteurizacion. (Tabla N°30)

pH y Temperatura: Como resultado de la realizacion de los tres ensayos la media

del pH de la leche fue de 6.62 y la temperatura se encontré en 21°C. (Tabla N°28)

Prueba de Reductasa

La leche que se analiz6 fue dejada en reposo por 5 horas en las cuales no presento
cambios significativos en la disminucion de color del azul de metileno, por lo cual se
deduce que se encontraba dentro de la clasificacién A que segun especificaciones
microbiolégicas de acuerdo con el tiempo de observacion tenia hasta 400,000
UFC/ml.

En base a todos los parametros que se obtuvieron de la aplicacion de pruebas
organolépticas y fisico quimicas en los tres ensayos llevados a cabo se puede decir
que la leche empleada como materia prima cumplié con los parametros que se
contemplan en las Normas Técnicas Obligatorias Nicaragiienses NTON 03 027-17

2017 para la leche y derivados lacteos. (Tabla N°30)

Optimizacién del flujo tecnolégico
Posterior a la aplicacion de las pruebas de plataforma, para el proceso tecnoldgico de
cada producto (queso fresco con especias y queso fresco con especias frescas) se

emplearon flujogramas de proceso que de manera general estan estructurados
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conteniendo cada una de las operaciones y parametros a seguir durante el proceso

de elaboracidn, las cuales se describen en base a la practica:

Recepcion de la materia prima: la materia prima fue trasladada y recibida en
recipiente plastico previamente desinfectado para su uso, se recibe en la sala de
proceso del laboratorio Mauricio Diaz Muller para llevar a cabo su inspeccion y demas

operaciones.

Filtrado: para eliminar particulas ajenas a la leche como pasto, piedra, pelos del
animal e insectos que pudiesen estar presentes, con uso de una manta fina de
algododn se filtré la leche para evaluar la buena manipulacién de la leche en el ordeno
y traslado, con lo cual cabe mencionar que en los ensayos 1, 2 y 3 no se encontré

presencia de residuos.

Pesado: se hizo la determinacion de la cantidad de materia prima que sera
procesada, siendo esta vertida dentro de un recipiente metalico para su posterior

calentamiento.

Pasteurizado: en esta operacion con ayuda de un termometro digital se mantuvo
controlado el parametro de temperatura con respecto al tiempo, en cada ensayo la
temperatura se control6 hasta llegar a 67°C que sigue siendo éptima para que la leche

no se precipite.

Enfriado: con ayuda de agua y hielo se fue disminuyendo la temperatura de
pasteurizado hasta una temperatura constante de 35°C para permitir las condiciones
optimas en que puede tener lugar el desarrollo de los microrganismos presentes en

el cuajo.

Coagulado: ya alcanzada la temperatura optima de inoculacién, se procedié a anadir
el cuajo. El cuajo utilizado fue el de la marca comercial Marshall que es especialmente
formulado para la elaboracién de quesos frescos, su composicion es a base de la
enzima proteasa producida por el hongo Rhizomucor Sp. El cual se activa a
temperaturas entre 32-35 °C y establece un reposo de 45 minutos para su completa

accion.

Lirado y Desuerado: después de culminar el tiempo de reposo tras la inoculacion

con el cuajo, se procede a efectuar el lirado con el objetivo de facilitar la eliminacion
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del suero lacteo facilitando la obtencion de la cuajada con ayuda de una lira que

permite realizar cortes en forma de rectangulos uniformemente.

Homogenizacion, Salado y Moldeado: después de haber terminado el reposo
posterior al lirado, y retirado del suero de la cuajada, se procedié a efectuar la
formulacién de los dos productos que resultarian de la culminacion del proceso, para

esto empleando las proporciones estimadas en cada ensayo se obtuvo que:

Formulacion N°1
En esta formulacién se elaboraron dos quesos frescos, uno con especias frescas y

uno con especias deshidratadas.
Tabla N°9 Formulacién N°1 de los quesos

Tabla de % Queso, especias y vegetales.

Queso fresco con especias frescas. Queso fresco con especias deshidratadas.

Materia prima Gramos Porcentajes. Materia prima Gramos  Porcentajes.

Leche 9,150 gr 99.99% Leche 9,150 gr 99.99%
Cuajo 0.137 gr 0.01% Cuajo 0.137 gr 0.01%
100% 100%
Cuajada 1446.96 gr 98% Cuajada 1,446.96 gr 98%
Sal 27.24 gr 2% Sal 27.24 gr 2%
100% 100%
Vegetales Vegetales
Chile Jalapefio 14.48 gr 2% Chile Jalapefio 14.48 gr 2%
Pimiento rojo 28.44 gr 4% Pimiento rojo 28.96 gr 4%
Pimiento Amarillo  28.44 gr 4% Pimiento Amarillo  28.96 gr 4%
10% 10%
Medio d(.e, Cantidad Medio d?, Cantidad
conservacion conservacion
Aceite 80 ml 62.50%  Aceite 80 ml 62.50%
Proporcion  del 48gren Proporcion del 48gren
corte de la cuadros de 37.50% corte de la cuadros de 37.50%
cuajada 1.2cm cuajada 1.2cm
100% 100%
Especia Especia
Romero 0.8¢gr 1% Romero 0.8 gr 1%

Queso fresco con especias frescas: en esta etapa se incorporaron las especias
frescas que previamente fueron seleccionas, lavadas y desinfectadas con hipoclorito

de sodio a una a razén de 100ppm, estas fueron picadas en forma de cuadritos
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pequeinos en el caso de los pimientos, mientras que el jalapefio se cortd en rodajas
finas para que fuera mas vistoso. La sal fue afadida para mejorar el sabor a una
proporcion de 1.8% que es un rango aceptable segun la norma nicaraguense NTON
03 065- 06 para quesos. En el caso del romero se incorporo directamente al aceite de

oliva.

Queso fresco con especias deshidratadas: las especias que fueron previamente
deshidratadas habian sido cortadas en forma de julianas teniendo un grosor
aproximadamente de unos 0.5 mm esto para facilitar el proceso de secado, el
jalapefio a diferencia de los pimientos se cortd en forma de rodajas que debido a su
tamano la apreciacion de esta no fue tan notable como la de los pimientos, de igual
forma que en el queso con especias frescas, el romero se incorporo al aceite de oliva
para que desprendiera su aroma, la proporcién de sal fue también de 1.8%. El tiempo

de moldeado para ambos quesos comprendio 1 hora y 30 minutos.

Formulacién N°2

Tabla N°10 Formulacion N°2 de los quesos

Tabla de % Queso, especias y vegetales.

Queso fresco con especias frescas. Queso fresco con especias deshidratadas.
Materia prima Gramos Porcentajes. Materia prima Gramos  Porcentajes.
Leche 9,150 gr 99.99% Leche 9,150 gr 99.99%
Cuajo 0.137 gr 0.01% Cuajo 0.137 gr 0.01%
100% 100%
Cuajada 950 gr 98% Cuajada 950 gr 98%
Sal 19 gr 2% Sal 19 gr 2%
100% 100%
Vegetales Vegetales
Chile Jalapefio 9.5 gr 4.50% Chile Jalapefio 25qr 4.70%
Pimiento rojo 42.8 gr 4.50% Pimiento rojo 18.3gr 4.70%
Pimiento Amarillo 42.8 gr 1% Pimiento Amarillo 18.3 gr 0.60%
10% 10%
Medio d_e, Cantidad Medio d_e, Cantidad
conservacion conservacion
Aceite 80 ml 62.50%  Aceite 80 mi 62.50%
Proporcién del 48gren Proporcién del 48qgren
corte de la cuadros de 37.50% corte de la cuadros de 37.50%
cuajada 1.2cm cuajada 1.2cm
100% 100%
Especia Especia
Romero 0.8 gr 1% Romero 0.8 gr 1%
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Queso fresco con especias frescas: debido a los resultados obtenidos del primer
ensayo se estimo una proporcion menor de especias para incorporar debido a que el
sabor de estos era tan notable que no era posible percibir con facilidad el sabor del
queso fresco. Se aumento el contenido de sal al maximo porcentaje que esta
permitido en la NTON 03 065- 06que en este caso fue de 2.00% puesto que el dulzor
de los pimientos provocaba que se sintiera un poco insipido. El romero en este caso
para ambos productos se incorporé en su estado fresco al aceite para un mejor

desprendimiento de los aromas que este contiene.

Queso fresco con especias deshidratadas: el ensayo N°1 permitié observar los
errores cometidos al momento de realizar la homogenizacién del producto que
posteriormente seria moldeado, siendo este un punto critico de control a tomar en
cuenta. Debido a la cantidad de agua y sustancias volatiles que las especias pierden
cuando son sometidas al proceso de secado, su peso cambia, por tanto, como
resultado para igualar el peso de las especias que fueron adicionadas al queso fresco
siguiendo la misma formulacion, la cantidad a utilizar fue mayor, esto y la forma en
que estaban cortadas dificultd el drenado del suero, teniendo como resultado un
queso poco homogéneo y de estructura quebradiza que hizo imposible el corte prolijo
de los cubos que se conservarian en el aceite, tomando la decisién de reducir
proporcion y tamano de las especias en general para el queso con especias

deshidratadas, obteniéndose un mejor resultado que en el primer ensayo.

Cabe destacar que en este ensayo el tiempo de moldeado fue de 2 horas, para
eliminar mas suero debido a que anteriormente hubo un poco disperso en el aceite

dando mal apariencia.

Formulaciéon N°3
Queso fresco con especias frescas: siguiendo la proporcion propuesta para el
ensayo #2 de especias a adicionar, debido a que se considero la mas adecuada, se

procedio a la homogenizacion.

Como anteriormente se menciona, el punto critico de control en esta etapa fue el
moldeado de la cuajada, entonces se traté de que este fuera realizado correctamente,
cambiando de molde a uno con orificios mas grandes, mas amplio y resistente, de
manera que la estructura se conservara mas compacta y el drenaje del suero se diera

eficazmente.
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Queso fresco con especias deshidratadas: habiendo tenido mejores resultados en
el segundo ensayo, se conservo la proporcion de especias deshidratadas, puesto que
el producto final anterior presento mejor apariencia, textura y balance en su sabor, sin
embargo, la presencia del suero conllevo a una prolongacion de tiempo para su

moldeado.

Para ambos productos se establecio un moldeado de 3 horas, con esto junto al cambio
de moldes crearon las condiciones favorecedoras para la obtencion de un queso no
quebradizo como en los ensayos anteriores, concluyendo asi la estandarizacion del

proceso tecnoldgico.

Tabla N°11 Formulacion N°3 de los quesos

Tabla de % Queso, especias y vegetales.

Queso fresco con especias frescas. Queso fresco con especias deshidratadas.

Materia prima Gramos Porcentajes. Materia prima Gramos  Porcentajes.

Leche 7350 gr 99.99% Leche 7350 gr 99.99%
Cuajo 0.08 gr 0.01% Cuajo 0.08 gr 0.01%
100% 100%
Cuajada 1,438.4 gr 98.03%  Cuajada 1,438.4 gr 98.03%
Sal 28.77 gr 1.98% Sal 28.77 gr 1.98%
100% 100%
Vegetales Vegetales
Chile Jalapefio 9.5¢r 1% Chile Jalapefio 1.3¢r 0.40%
Pimiento rojo 42.8 gr 4.50% Pimiento rojo 9.41 gr 4.80%
Pimiento Amarillo  42.8 gr 4.50% Pimiento Amarillo 9.41 gr 4.80%
10% 10%
Medio d?, Cantidad Medio d?, Cantidad
conservacion conservacion
Aceite 80 ml 62.50%  Aceite 80 ml 62.50%
Proporcion del 48gren Proporcion del 48gren
corte de la cuadros de 37.50% corte de la cuadros de 37.50%
cuajada 1.2cm cuajada 1.2cm
100% 100%
Especia Especia
Romero 0.8 gr 1% Romero 0.4 gr 1%

Envasado y etiquetado: en frascos de vidrio trasparente que se desinfectaron con
agua clorada a razén de 100ppm y posteriormente del enjuague sometido a un lavado
con agua tibia, se vertio el aceite de oliva extra virgen y se introdujo el romero como
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especia aromatica, por ultimo, el queso. Cerrando herméticamente y etiquetado segun

su contenido.

Almacenado: el almacenado se hizo de dos maneras: para evaluar la vida util del
producto, en la primera se dejo6 el frasco en un lugar fresco, seco y oscuro para evitar
cambios en el color de las especias, crecimiento de bacterias o captacion de
humedad, este no se considerd una buena condicidn ya que el aroma del queso se
torna putrefacto y la acidez es mayor, por lo que se optd por refrigeracion ya que al
ser un queso fresco, no madurado su deterioro es progresivo, la temperatura optima
se observd que es de 25 a 30 °C para que el aceite no se solidifique y el queso

conserve sus propiedades organolépticas optimas.

Con la finalizaciéon del proceso de elaboracion del queso fresco con especias
deshidratadas y frescas se estructurd la ficha técnica del producto final, donde se
muestran las caracteristicas, ingredientes, forma de consumo, condiciones de
almacenamiento, asi mismo el disefio de la carta tecnoldgica conteniendo la

informacion de su proceso, equipos utilizados y parametros de control.
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Flujogramas de proceso de queso fresco, aromatizado y especiado con romero,
pimientos rojo, amarillo y jalapeio conservado en aceite de oliva extra- virgen.

Figura N°6 Especia y vegetales frescos
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Figura N°7 Vegetales deshidratados
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Tabla N°12 Leyenda de flujograma de proceso producto final

Recepcion de la materia prima.

Filtrado y pesado.

Pasteurizado.

Enfriado.

Coagulado.

Desuerado.

Salado y homogenizado.

Moldeado.

O O N O O | WO N =

Envasado y Etiquetado.

-
o

Almacenado.

Tabla N°13 Carta Tecnoldgica, de queso fresco, aromatizado y especiado con

romero, pimientos rojo y amarillo y chile jalapefio, conservado en aceite de oliva extra-

virgen.

Evento

B.P.M

Descripcion

Se recepcion la
materia prima
en la planta,
donde fue
sometida a una
serie de
pruebas de
plataforma
para conocer
su estado de
calidad.

Se realiza
dicha

operaciéon con

Parametros
de operacion Especificaciones
Parametros

por  seguir,
segun lo
establecido
en la norma Analisis
NTON 03
026- 99, para

la elaboracion

organolépticos vy

fisicos quimicos.

de un queso
de calidad.

Maquinaria/

Utensilios

pH-metro,
termémetro,
beakers 100
ml, balanza,
reactivos,
alcohol
etilico 75%,
tubos de
ensayo,

pipetas.

Cantidad
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Filtrado y

pesado.

Pasteurizado.

Enfriado.

el objetivo de
eliminar
cualquier tipo
de particula
presente en la
meteria prima y
asi asegurar su
calidad,
posteriormente
pasa a pesado
para conocer el
peso

especifico que

entra a
proceso.

La meteria
prima es

sometida a un
proceso
térmico, hasta
alcanzar una
temperatura
entre 65-70°C

durante 30 min.

Luego que la
materia fue
sometida a
calentamiento
es importante
reducir su

temperatura a

-Particulas

extranas.

-Pesos en kg

ogr.

T=65-70°C.
t = 30 min.

Llevar a una
T = 35°C.

Utilizar recipientes
para el filtrado y
pesado
previamente

esterilizados.

Una vez la leche
llega a su

temperatura ideal

hay que
mantenerla asi
durante
30min.Dicho
proceso elimina
los

microorganismos
patogenos.

Esta  operacion
requiere de
mucha atencién
porque se
establece o se
lleva la leche a la

temperatura que

Mantas.

Recipiente

metalico

Recipiente

metalico.

Cocina

industrial.

Pana grande

de plastico.

Hielos en el

agua para
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Coagulado.

Desuerado y

pesado.

Salado y

homogenizado.

una ideal para

la adicion
posterior  del
cuajo.

Se adiciona el
cuajo y se deja
reposando

durante 30 min.

Operacion
donde se
elimina el

suero y se
obtiene la
caseina, luego

se lleva a la

balanza para
conocer el
rendimiento.

Proceso en
cual se
adiciona la sal
segun la
formulacién lo
indique,
posteriormente
se procede a
homogenizar.
En esta etapa
se coloca la
cuajada en los

moldes que se

Tiempo de

30 min.

Eliminar el

suero.

Kg de

cuajada.

Se adiciona
NaCl
relacion al
2%.

con

Para un mejor
queso de
calidad el

tiempo de

requiere el cuajo

que estes usando.

Con este proceso
se logra obtener
una masa casi
semi solida

llamada caseina

(cuajada.)
Es importante
realizar una

remocion previa a
esta  operacion,
para que las
particulas se unan
mejor faciliten

esta operacion.

En esta operacién
se debe tener en
cuenta el tipo de
sal para mejor

calidad.

Se recomienda
usar mantas y que
los utensilios del

moldeado estén

reducir el

tiempo.

Termoémetro

Manta
Pana
plastica con

agujeros

Balanza

Balanza

Analitica.

Pana

plastica

mediana.

Mantas.

Moldes
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Moldeado.

Envasado y

etiquetado.

Almacenado

desea de
queso, para
eliminar el

suero restante
y dar forma a
ala cuajada.

Una vez se
obtiene el un
moldeado ideal
segun un
queso fresco,
se procede a
envasar y
etiquetar el

producto.

Almacenar el
producto a
temperatura

ambiente y una
vez abierto en

refrigeracion.

moldeado es

fundamental.

t=2 hrs.

Envasar al

vacio en

recipientes de

vidrio con
aceite de
oliva extra-
virgen y
romero.

previamente

limpios.
Es importante
esterilizar con

cloro los envases

con la ppm
necesarios y
enviarlos.

Asi como

adicionar el aceite
y romero horas

antes.

Prensa

artesanal.

Envases de
vidrios,
capacidad
de 250 gr
con 80 ml de

aceite.
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Tabla N°14 Ficha técnica.
LR FICHA TECNICA DE QUESO

FRESCO CON ESPECIAS
CONSERVADO EN ACEITE DE
OLIVA.

Nombre del producto. Queso fresco "Queso especiado”

Producto de textura blanda con puntos de colores gracias

Descripcion fisica. a la concentracién de especias.
Ingredientes Leche entera, cuajo, sal, pimiento rojo, pimiento amarillo,
principales. jalapeino, romero.

Color: Blanco hueso.
Caracteristicas Textura: Blanda.
sensoriales. Olor: Caracteristico a leche.

Sabor: Agradable caracteristico a leche.

Caracteristicas fisico- pH: 6.62

quimicas. Acidez: 0.13% Ac. Lact.

Grasa: 4.26% de materia grasa en la leche que ingreso a
proceso.
Proteinas: 3.46%

Forma de consumoy Consumo directo excepto consumidores que son

consumidores intolerantes a la lactosa.
potenciales. Alternativa de acompanamiento: con baguette
Empaque y Envase de vidrio hermético, presentacion de 120 ml

presentacion.
Hasta 2 meses después de abierto, conservando en
Vida util. refrigeracion.
Instrucciones en la Componentes del producto, instrucciones de refrigeracion,

etiqueta. fecha de empaque y vencimiento, peso.
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Resultados de pruebas de evaluacion sensorial.
Las pruebas de evaluacion sensorial fueron aplicadas para determinar la
aceptabilidad de los productos de manera que fuera posible determinar entre ambas
muestras cual cumplia con las caracteristicas organolépticas adecuadas (olor, color,

sabor y textura).

El universo de muestreo lo conformaron 35 panelistas no entrenados seleccionados
al azar, pertenecientes al area de conocimiento de la facultad de Ciencias Quimicas,

cuyos datos recolectados fueron procesados en programa estadistico SPSS.

Tabla N°15 Sexo de los encuestados

sexo de lo encuestados

[+ %
Mujer 24 68,6%
Hombre 11 31,4%

Figura N°8 Sexo de los encuestados

B Mujer
B Hombre

Tabla N°16 Edad de los encuestados

Edad de los encuestados
M %
149 & 17.1%
20 17 48,6%
21 i 17.1%
22 2 57%
23 2 7%
24 1 2,9%
44 1 29%
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Figura N°9 Edad de los encuestados

e 2,0%

17.1%

Edad de los encuestados

[WRE!
W0
W21
H22
H23
@z
W4

De las 35 personas encuestadas se obtuvo que el 68.6% fueron mujeres, en menor

proporcién los hombres con el 31.4% para un total de 24 y 11 panelistas

correspondientemente, sus edades estuvieron comprendidas entre una edad minima

de 19 y una maxima de 44 afos, observandose que los panelistas con mayor

presencia fueron los de edad de 20 afios representando el 48.6%.

Tabla N°17 Olor de muestra 0334

Olor de Queso con especias
deshidratadas
M %

Me disgusta mucho 2 57%
Me disgusta levemente 2 57%
Mo me gusta ni me 5 14 3%
disgusta

Me gusta levements & 17.1%
Me gusta 7 20,0%
moderadamente

Me gusta mucho 11 31.4%
Me gusta 2 57%
extremadamente

Tabla N°18 Olor de muestra 0582

Olor de Queso con especias frescas
il %

Me disgusta mucho 2 57%
Mo me gusta ni me 4 11,4%
disgusta
Me gusta levemente G 17.1%
Me gusta T 20,0%
moderadamente
Me gusta mucho 10 28.6%
Me gusta G 171%
extremadamente
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Figura N°10 Olor de muestra 0334

Olor de Queso con especias deshidratadas

40

30

20

Porcentaje

Me disg‘usta Me disgusta Mo me gusta ni Me gusta Me gusta mucho
mucho |

Me gur Me gusta
evemernts me disgusta levemerite moderadamente extremadamente

Muestra 0334

Figura N°11 Olor de muestra 0582

Olor de Queso con especias frescas

30

20

Porcentaje

Me disgusta No me gusta ni me Me gusta Me gusta Me gusta mucho Me gusta
mucho disgusta levemente moderadamente extremadamente

Muestra 0582

La caracteristica de olor de las muestras, compartieron algunas valoraciones entre si,
al 5.7% les disgusta mucho mientras que al 20.0% les gusta moderadamente, el olor
de la muestra 0334 les gusté mucho con un 31.4% a comparacion de la muestra 0582

que recibio un 28.6%. Sin embargo, esta les gust6 extremadamente al 17.1% que con
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esta misma escala la 0334 solo obtuvo un 5,7% de aceptacion, con esto se deduce

que los panelistas perciben mas agradable el olor de la muestra 0582.

Tabla N°19 Color de muestra 0334

Color de Queso con especias
deshidratadas
M %

Me disgusta 1 29%
extremadamente

Me disgusta muchao 1 2 9%
Me disgusta levemente 1 28%
o me gusta ni me 3 8,6%
disgusta

Me gusta levemente 12 34,3%
Me gusta 4 11,4%
moderadaments

Me gusta mucho g 257%
Me gusta 4 11,4%
extremadaments

Tabla N°20 Color de muestra 0582

Color de Queso con especias frescas
I}l %

Me disgusta mucho 1 2.9%
Mo me gusta ni me 1 2,9%
disgusta

Me gusta levemente 6 17.1%
Me gusia o] 22.9%
moderadamente

Me gusta mucho 10 28,6%
Me gusta 2] 25 7%
extremadamente

Figura N°12 Color de muestra 0334

Color de Queso con especias deshidratadas

Porcentaje

Me disgusta Me disgusta Me disgusta No me gusta ni Me gusta Me gusta Me gusta muche Me gusta
extremadamente mucha levemnente me disgusta levemerte moderadamente extremadamente
Muestra 0334
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Figura N°13 Color de muestra 0582

Color de Queso con especias frescas

Porcentaje

Me disgusta Ho me gusta ni Me gusta Me gusta
mucho me disgusta levemnente moderadamente

Muestras 0582

Me gusta mucho

El 2.9% de los encuestados dijeron que el color del queso con codificacion 0334 les

disgusta extremadamente, otro 2.9% les disgusta mucho ambas muestras, por otro

lado la muestra 0334 obtuvo puntuaciones que dejan como evidencia que el color de

esta les es menos agradable a las personas, siendo la muestra 0582 la que gusto

extremadamente con un 25.7% a diferencia del 0334 que obtuvo un 11.4% esto pudo

deberse a que el color de las especias deshidratadas se intensifica con la perdida de

humedad generando asi una muestra con colores mas oscuros que al contacto con

el aceite se tornan mas intensos o visibles.

Tabla N°21 Sabor de muestra 0334

deshidratadas

Sabor de Queso con especias

extremadamente

& %

Me disgusta 1 2,9%
moderadamente

Mo me gusta ni me 1 2,9%
disgusta

Me gusta levemente 3 8,6%
Me gusta 7 20,0%
moderadamente

Me gusta mucho 10 28,6%
Me gusta 13 AT 1%
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Tabla N°22 Sabor de muestra 0582

Sabor de Queso con especias frescas
[+ %

Mo me gusta ni me 1 2,9%
disgusta

Me gusta 5 14,3%
moderadamente

Me gusta mucho 13 T 1%
Me gusta 16 45 7%
extremadamente

Figura N°14 Sabor de muestra 0334

Sabor de Queso con especias deshidratadas

40
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Porcentaje
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moderadamerte me disgusta levemente moderadamertte extremadamente
Muestra 0334

Figura N°15 Sabor de muestra 0582

Sabor de Queso con especias frescas
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La muestra 0582 tuvo una mejor aceptacion en cuanto a sabor se refiere donde el

45.7% de las personas que degustaron el producto dijeron que les gusta

extremadamente, en el caso de la muestra 0334 fue del 37.1% lo que quiere decir

que ambas muestras presentaban caracteristicas de palatabilidad agradables ya que

solamente un 2.9% opino que no le gusta ni les disgusta y les disgusta

moderadamente correspondientemente, esto pudo estar generado por pocas

habilidades de cata para distinguir nuevas combinaciones de sabor.

Tabla N°23 Textura de muestra 0334

Textura de Queso con especias
deshidratadas
[ %

Me disgusta 1 2,9%
extremadamente

Me disgusta mucho 1 2,9%
Mo me gusta ni me 2 57%
disgusta

Me gusta levemente 7 20,0%
Me gusta i} 17,1%
moderadamente

Me gusta mucho 10 28,6%
Me gusta a8 22,9%
extremadamente

Tabla N°24 Textura de muestra 0582

Textura de Queso con especias frescas
¥l %

Me disgusta 1 29%
extremadamente

Mo me gusta ni me 1 29%
disgusta

Me gusta levemente 3 83 6%
Me gusta 4 11,4%
moderadamente

Me gusta mucho g 25 7%
Me gusta 17 48 6%
extremadamente
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Figura N°16 Textura de muestra 0334

Textura de Queso con especias deshidratadas

Porcentaje

Me disgusta Me disgusta Na me gusta ni Me gusta Me gusta Me gusta mucho Me gusta
extrermadamente mucho me disgusta levernente moderadaments extremadamente

Muestra 0334

Figura N°17 Textura de muestra 05682

Textura de Queso con especias frescas

a0

40

30

Porcentaje

20
[11,43%]

1 F =
|/
o

Me disgusta Mo me gusta ni me  Me gusta levemente
extremadaments disgusta

Me gusta Me gusta mucho Me gusta
moderadamente extremadamente

Muestra 0582
La textura del queso estuvo determinada por el tiempo de moldeado y su efectividad,
ya que el suero podria hacer que el producto final tuviera una textura menos estable
provocando que se desboronara en el aceite y expulsar particulas de suero que dan
mal aspecto al producto final, en el caso de la muestra 0582 se obtuvo una aceptacion
positiva del 48,6% es decir que casi a la mitad de los encuestados les gusta
extremadamente, un 25,7% dijo que les gusta mucho, refiriéndonos a las muestra
0334 les gusta extremadamente a un 22.9%, al 28,65 les gusta mucho, no obstante
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a un 2.9% de la poblacion les disgusto extremadamente la textura de ambas

muestras.

A partir del analisis estadistico de los datos obtenidos con la prueba sensorial
presentada y aplicada a las 35 personas de las cuales 24 eran pertenecientes al sexo
femenino, se deduce que la muestra con mayor aceptacion de acuerdo a las
caracteristicas organolépticas del producto final dadas a partir del seguimiento de un
diagrama de flujo con sus entradas y salidas y tomando en cuenta los puntos criticos
de control, fue la del cédigo 0582 que correspondia a el producto de queso con
especias frescas conservado en aceite de oliva, esto quiere decir que el proceso se

optimiza y la poblacion estaria dispuesta a consumir este tipo de productos.
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Conclusiones.
En este trabajo investigativo se han planteado propdsitos para la elaboracion de la

etapa experimental, donde se logré procesar un queso fresco de leche vacuna,
aromatizado y especiado con romero; pimientos rojo y amarillo y chile jalapefio verde,
conservado en aceite de oliva extra- virgen, que cuenta con estandares de calidad
muy bien aplicados, aspecto y sabor agradables. Definitivamente es un nuevo
producto que abre puertas a la diversificacion y aporta valor agregado a la industria

lactea.

Se desarrollé un flujo proceso de deshidratacion a las especias empleadas para
obtener un producto de mayor calidad e innocuidad y se establecié una curva de

humedad para conocer el porcentaje de esta que habia sido eliminada.

Se valord la calidad de la materia prima mediante la aplicacion de pruebas de
plataforma que determinaron el grado de aceptabilidad de la leche que entraba a
procesos donde en su totalidad ésta, siempre obtenia los mejores resultados. Asi
como un flujograma de procesos para la optimizacion del tiempo y las mejoras

continuas del producto.

Se determinaron las caracteristicas organolépticas de los productos asi como la
degustacién mediante la aplicacion de una prueba sensorial de escala heddnica de
aceptacion intrinseca a panelistas del Area de Conocimiento de Ciencias Quimicas
para conocer su grado de aceptabilidad y preferencia en base a la formulaciones
finales establecidas donde el queso fresco con especias frescas aromatizado y
conservado en aceite de oliva obtuvo mejores resultados segun analisis estadisticos
de los datos obtenidos a través de la tabulacion y sintesis de datos en programa
SPSS.
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Recomendaciones.
Evaluar las condiciones de los equipos y parametros como temperatura y

humedad en relacion con el tiempo de deshidratacion para las especias.
Emplear moldes queseros adecuados que permitan un buen drenado del suero
para tener mejores resultados de firmeza y bajo contenido de suero lactico.
Utilizar recipientes herméticos para el envasado del queso fresco especiado y
conservado en aceite de oliva extra- virgen para evitar condiciones propicias
de deterioro.

Efectuar analisis de calidad higiénica-sanitaria del queso fresco con especia y
vegetales frescos y del queso fresco con especia y vegetales deshidratados.
Realizar estudio para valoraciéon de la vida util del producto, tomando en
consideracion las condiciones de almacenamiento y caracteristicas del
producto.

Después de abierto el envase de queso conservado en aceite, almacenar en
la nevera a una temperatura entre 25 a 30 °C para alargar vida util de consumo

y aprovechar todo el producto.
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Anexo #1: Tabla N°25 Cronograma de ensayos practicos

Cremeghama de emsares Chemeghama de emsares
Enero Febrero
Fecha Qia Actividades Fecha Qia Actividades
* Pruebas organolépticas y * Elaboracion de queso
fisico-quimicas a Materia N especiado con
., Prima 2 formulacion final
— |24/01/2024] Miércoles g 01/02/2024 Jueves ] - —
§ * Deshidratacion de vegetales | o .nmer3|on.en acette de
< . « oliva especiado con
g y especias
Q romero
[75]
* Monitoreo de deshidratacion .. Valoracioén de vida util del
25/01/2024] Jueves . ., en |07/02/2024] Miércoles
(Curva de deshidratacion) « producto
S
[\
* Elaboracién de queso con & * Elaboracién de queso
[
: diferentes proporciones de “ 108/02/2024 Jueves especiado con
§ 31/01/2024| Miércoles|especias formulacion final
0 * Especiado de aceite de oliva | « - Valoracion de vida util del
? . s | 14/02/2024| Miércoles
extra-virgen con romero = producto
g * Degustacion del
2 15/02/2024 Jueves

producto final




Anexo #2: Idea de base para formulacion previa a los ensayos practicos.

Formulacion de:

Elaboracion de un queso fresco de leche vacuna aromatizado y
especiado con romero; pimientos rojo, amarillo y jalapefio

conservado en aceite de oliva extra- virgen.




Para poder determinar que la leche cumple con los parametros establecidos se

procede a realizar un analisis fisicoquimico de la materia prima a utilizar.

Tabla N°26 Pruebas para determinar calidad de la leche.

Materia prima. Reactivos Materiales de laboratorio
» Azulde » Pipetas
» Leche cruda metileno = Bureta
(10L) » Hidroxido de = Beaker
sodio = Tubos de ensayo
= Alcohol = Gradillas
» Agua destilada
= Espatula
» Varilla de agitacion

Una vez determinado que la leche cumple con los parametros establecidos se

procede a la elaboracion de queso fresco.

Tabla N°27 Lista de materiales de laboratorio, utensilios, equipos e insumos.

Utensilios Equipos Insumos.

= Cucharones » Mesa quesera = Cuajo

» Recipientes * Prensa = Cloruro de calcio
(Jarras, baldes, artesanal » Cloruro de sodio
ollas, panas) = Cocina = Agua potable

= Moldes industrial

= Lienzos = pH metro

= Cuchillos » Termdmetro

= Liras de corte » Balanza

= Tablas de cortar analitica

Formulacion de producto.

En esta etapa se definira la composicion del queso y se estableceran los parametros

y puntos criticos de control a tener en consideraciéon al momento de llevar a cabo el




procesamiento para la obtencion del producto esperado. A continuacién, se mostrara

una descripcion del procedimiento que se llevara a cabo.

Recepcidon de materia prima, al recepcionar la materia prima esta sera sometida a
diferentes controles o analisis fisicos quimicos que determinaran el grado de

aceptabilidad de la leche que entrara a proceso.

Pesado y filtracion, en este proceso se llevara a cabo la realizacion del pesado para
determinar la cantidad de materia prima que entrara a proceso, donde a su vez se
realizara la operacion de filtrado para eliminar posibles agentes extrafios presentes

en la leche.

Pasteurizacion, el objetivo principal de la pasteurizacion se realizara a 65-74 °C
durante 30 minutos, para reducir principalmente la carga microbiana patégena de la

leche.

Enfriamiento, se realizara con agua potable hasta alcanzar una temperatura entre

32-36 °C, temperatura requerida para continuar con la siguiente fase del proceso.

Mineralizacién, proceso en donde se anadira el cloruro de calcio al 45 % (0,02%)
para restituir el calcio que se ha solubilizado con la pasteurizacion y que servira como

ayudante para la formacion de la cuajada.

Coagulacién, operaciéon en donde se afnadira el cuajo a la temperatura de 20-25 °C,

el proceso de coagulacion es un proceso lento que dura en este caso de 40-45min.

Desuerado, se realizara en sacos de lienzo, para permitir que todo el suero de la

leche se separe de la cuajada.

Salado y homogenizacién, proceso en el cual se afiade a la cuajada un 0. 6 % de
sal y se realiza el proceso de homogenizacién, en donde se alcanza la textura

deseada para el producto.

Moldeado, en donde se moldea la cuajada y se las coloca en bandejas dispuestas

para ingresar a la siguiente etapa.

Secado, proceso en el cual el objetivo principal es la eliminacion del agua del queso,
obteniéndose asi una estructura mas firme que no se desarma ni flota en el aceite.

este proceso tiene una duracion de aproximadamente 3 horas



Envasado y etiquetado, se realizara inmediatamente una vez que el queso salga del
proceso de secado. el producto se envasara manualmente en frascos de vidrio y se
afnadiran el resto de los ingredientes, el etiquetado también se realizara de forma

manual.

Almacenamiento, una vez envasado el producto, este se colocara en gavetas de
plastico a una temperatura de 8 -10 ° c, hasta el dia siguiente en el cual se realizara

la distribucion.

Formulacién de la “Elaboracion de un queso fresco de leche vacuna aromatizado y
especiado con romero, pimientos rojo, amarillo y jalapefio conservado en aceite de

oliva extra- virgen”.
U Formulacion de Elaboracién del queso fresco.
Recepciéon de Materia Prima

La pretende procesar 10 litros de leche para la elaboracion del Queso Fresco. Dado
que existe un porcentaje minimo de pérdidas en el proceso al momento de realizar

analisis de calidad, filtrado, etc.
V =10L
Donde: V = Volumen de la leche (L).
- Calculo de masa de la materia prima

pleche =mleche/lV
mleche = pleche x V mleche = 1.032kg/L x 10L

mleche = 10.32 kg

Donde:
Pleche = Densidad de la leche (Kg/L)
mleche = Masa de la leche (Kg).

Filtrado.

PR _

(Rs) Residuos.

(LC) Leche cruda. (LF) Leche filtrada.
FILTRADO




Lc=L +Rs

Durante la etapa de recepcion de materia prima se realiza el filtrado, etapa durante la
que se pierde el 0,05% del volumen debido a los residuos presentes en la leche y por
adherencia a las paredes del tanque, lo que significa un rendimiento del 99,95%.
Rendimiento (%) = Lf/ Le
Lf = Rendimiento (%) / 100 x Le
Lf =99,95% / 100 x 10 Kg

Lf = 9.995 Kg

Le=Lf +R
10 kg = 9.995 Kg + R

R = 0.005 Kag.

Donde:

Lf = Leche filtrada (Kg)
Le = Leche Entera (Kg)
R = Residuo (Kg)
Pasteurizado.

En el ensayo a nivel de laboratorio, el rendimiento en el proceso de pasteurizacion es
de 99.95% por concepto de adherencia de la leche en las paredes del propio

pasteurizador.

(LP) Leche
pasteurizada.

PASTEURIZADO —

R

(LF) Leche filtrada

Agua

Rendimiento (%) = Lp / Lf
Lp = Rendimiento (%) / 100 x Lf



Lp = 99,95% / 100 x 9.995 Kg

Lp = 9.99 Kg

Lf=Lp +R
9.995 kg = 9.99 Kg + R

R = 0.005 Kg

Donde:

Lf = Leche filtrada (Kg)
Lp = Leche Pasteurizada (Kg)
R = Residuo (Kg)

Mezclado, Mineralizado y coagulacién.

(LF) Leche
filtrada l
(F) Fermento e N\
_
(cacl2) Cloruro
de calcio MEZCLADO
_
(Q) Cuajo Masa de cuajada

- /

lSuero

L+F+C+Q=P+S

e Fermento lactico = 0.48 gr esto con relacion a la cantidad a la cantidad de
leche y el contenido neto del empaque del insumo.

e Cloruro de calcio (cacl2) =de 1a 3 gr.

e Cuajo = la dosificacion recomendada es de 1 gramo por cada 100 litros de

leche a temperatura de coagulacion de 37 °C, cantidad exacta 1 gr.
Masa de alimentaciéon de la marmita es =

MFM= Z(mleche+mfermentot+mcalcio+mcuajo)

MFM = (9.99 + 0.0048 + 0.03 + 0.01) Kg



MFM= 10.0348 kg

Considerando un rendimiento del 75%, debido a la eliminacién parcial del suero y por
la adherencia de los granos de cuajada en las paredes de los recipientes, se
determina:

Rendimiento (%) = masa de cuajada y suero / masa de alimentacion *100 %
masa de cuajada y suero (kg) = % Rendimiento / 100 % * masa de alimentacion(kg)

P=75/100 = 10. 0348nKg

P =7.52 Kg

Por tanto, el balance de masa de suero en los recipientes utilizados es:
S = L+F+C+Q-P
S=MFM-P
$=(10.0348 — 7.52) Kg

S =2.5148 Kg

Donde:

L: Masa de leche filtrada, (kg)

F: Masa del fermento, (kg)

C: Masa de cloruro de calcio, (kg)

Q: Masa de la quimosina (cuajo), (kg)
P: Masa de cuajada y suero, (kg)

S: Masa de suero marmita, (kg)
Desuerado.

En la etapa de desuerado se considera un rendimiento del 20%.

(P) Masa de
cuajada y suero

%

DESUERADO

lSuero

Masa de cuajada
(MC)




P = MC+S51
Rendimiento (%) = masa de cuajada | masa de cuajada y suero *100 %
Mc (Kg) = % Rendimiento / 100 % * P (Kg)
MC =20/100 * 7.52 Kg

MC = 1.504 Kg

Por lo tanto, la cantidad de suero es:
S1=P-Mc
§1=(7.53 - 1.504) Kg

S1=6.016 Kg

Doénde:

Mc: Masa de cuajada, (kg)
S$1: Masa del suero mesa de desuerado, (kg)
- Calculo de cantidad total del suero

ST = S5-51
ST =(2.5148 — 6.016) Kg
ST = 8.53 Kg

Moldeado

Queso fresco

_ MOLDEADO
_

Masa de cuajada
l Suero2

(Mc)
En la etapa de moldeo la masa que entra es igual a la que sale:

Entrada = Salida
1.504 kg = 1.504 Kg

Se elimina el suero restante por presion, se estima que el 5% es suero.:



MC=S2+Q

Q=Mc-S2
Q = (1.504 — 0.0752) Kg
Q =1.4288 kg
Dénde:
Q: Masa de queso fresco, (kg)
S2: Suero restante, (kg)
Adicion de sal comun o Nacl
1.4288 kg de queso ------------- 100%

X =0.0285 kg a 28.5 gr.

1)

2)

3)

Mezcla del queso con especies.

70-30%

1.4288 kg de queso ----------- 100% Kg de queso con especias
X kg de especias  ----------- 10 % =1.57168 kg

X=0.14288 kg = 142.88 gr por c/u de las especias.

85-15%

1.4288 kg de queso ---------- 100% Kg de queso con especias

X kg de especias  ---------- 13% = 161454 kg

X=0.18574 kg = 185.74 gr por c/u de las especias.

60-40%

1.4288 kg de queso ----------- 100% Kg de queso con especias

X kg de especias ~ ---------- 5% =1.50024 kg

X=0.07144 kg = 71.44 gr por c/u de las especias.



Mezcla del queso con especias en aceite.

1) 50% de aceite — 50% de queso con especias.
1.50024 kg de queso ---------- 100%

X de aceite

X =0.75012 kg = 0.75012 Its de aceite.

2) 60 % de aceite — 40% de queso con especias.
1.57168 kg de queso ----------- 100%

X de aceite

X=0.9430 kg = 0.9430 Its de aceite.

3) 70% de aceite — 30% de queso con especias.
1.61454 kg de queso ------------ 100%

X de aceite

X=1.13017 kg = 1.13017 Its de aceite.

Anexos #3: Tablas de resultados de las diferentes pruebas fisico- quimicas.

Tabla N°28 Caracteristicas organolépticas de la Materia prima.

Caracteristicas organolépticas de la Materia prima
Caracteristica Muestra E#1 Muestra E#2 Muestra E#3
Olor Caracteristico Caracteristico Caracteristico
blanco blanco
Col blanco opalescente sin opalescente sin opalescente sin
olor
presencia de impurezas presencia de presencia de
impurezas impurezas
Sabor ligeramente dulce ligeramente dulce | ligeramente dulce
o ) liquida, liquida,
liquida, ligeramente ) )
Textura ) ligeramente ligeramente
viscosa _ .
viscosa viscosa




Tabla N°29 Resultados de variables fisicas medidas a la leche cruda.

Variables Ensayo #1 Ensayo #2 Ensayo #3 | Promedio
pH 6.55 6.61 6.70 6.62
% de Acidez 0.16 0.11 0.12 0.13
Temperatura (°C) 19.6 22.7 20.70 21

Tabla N°30 Resultados de Ecomilk-M

Prueba Ecomilk M

Prueba | Grasa | SNG |Densidad | Adicion de agua | Proteina
Ensayo #1| 4.23 | 9.51 1.0280 0.00 3.43
Ensayo #2 | 4.26 | 9.56 1.0301 0.00 3.45
Ensayo #3| 4.28 | 9.47 1.0293 0.00 3.50
Promedio | 4.26 | 9.51 1.0291 0.00 3.46

Tabla N°31 Determinacion de termo estabilidad y calidad microbiolégica de la leche.

Materia .
. Reactivo Resultado
Prima
= AICOh(;IO(i/tj'CO al Sin formacién de grumos
o
= Leche vacuna | 1, de metileno |Clasificacién A especificacion
o a19.6 °C ) o .
c (reposode 5 |microbiolégica corespondiente de
L horas) hasta 400,000 UFC/m.
Alcohol etilico al . .
~ .
¢ot i 20% Sin formacién de grumos
= Leche Vaff“”a Azul de metileno |Clasificacion A especificacion
m a22.7°C _ o .
= (reposode 5 |microbiolégica corespondiente de
L horas) hasta 400,000 UFC/m.
Q AICOh(;Ioi/?'CO al Sin formacién de grumos
o
= Le;t;%\;ai:gna Azul de metileno |Clasificacion A especificacion
pa ' (reposode 5 |microbiolégica corespondiente de
L horas) hasta 400,000 UFC/m.




Tabla N°32 Humedad en base humeda y base seca de Pimiento Rojo

peso peso inicial peso 1 peso reC'p'en.te pe§o_reC|pleqte- %Hb | %Hb
muestras raserErie | e wl (recipiente + | + pimiento rojo | pimiento rojo h s
pimiento rojo) (1hr) (hr)
1 71 578 649 544.4 473.4 18.1 | 22.1
2 71 473.4 544 .4 391.9 320.9 322 | 475
3 71 320.9 391.9 292.1 221.1 31.1 | 451
4 71 221.1 292.1 219.4 148.4 32.9 | 49.0
5 71 148.4 2194 2194 148.4
Tabla N°33 Humedad en base humeda y base seca de Pimiento Amarillo.
6so peso inicial | peso 1 (recipiente | peso recipiente | peso recipiente -
muestras pe: pimiento + pimiento + pimiento | pimiento amarillo| %Hbh | %Hbs
recipiente : . .
amarillo amarillo) amarillo (1hr) (2hr)
1 71 654.3 725.3 581.5 510.5 220 | 28.2
2 71 510.5 581.5 476.4 405.4 20.6 | 25.9
3 71 405.4 476.4 384.4 3134 227 | 294
4 71 3134 384.4 222.1 151.1 51.8 |107.4
5 71 151.1 222.1 222.1 151.1
Tabla N°34 Humedad en base humeda y base seca de Jalapefio.
L peso 1 . ..
peso peso inicial . peso recipiente | peso recipiente { %Hb | %Hb
muestras recipiente jalapefio (recipiente + + jalapefio (1hr) | jalapefio (1hr) h S
p Jjalap jalapefio) Jjalap Jalap
1 71 349.5 420.5 310 239.0 316 | 46.2
2 71 239 310 214.3 143.3 40.0 | 66.8
3 71 143.3 214.3 145.2 74.2 48.2 | 93.1
4 71 74.2 145.2 136.1 65.1 123 | 140
5 71 65.1 136.1 136.1 65.1

Fuente propia, Contenido de Humedad de especia y vegetales




Tabla N°35 Humedad en base humeda y base seca del Romero.

peso peso inicial pe_sp 1 peso reglplente peso.replplente- %Hb | %Hb
muestras reciniente romero (recipiente + pimiento pimiento h s
P +romero) romero (1hr) romero (1hr)
1 71 11.6 82.6 74.3 3.3 716 (2515
2 71 33 74.3 727 1.7 485 | 94.1
3 71 1.7 72.7 725 15 11.8 | 13.3
4 71 1.5 725 725 15

Fuente propia, Contenido de Humedad de especia y vegetales.




Anexos #4. Etapas del proceso de elaboracion del producto.
Pruebas de plataforma.




Proceso de elaboracién del queso fresco.




Primer ensayo del queso fresco especiado y aromatizado.

vAye

Segundo ensayo del queso fresco especiado y aromatizado.
vAg vAy




Anexo #5. Instrumento de recoleccién de datos

Evaluacion sensorial de Escala heddnica de 9 puntos

Universidad Nacional Auténoma de Nicaragua
UNAN-Leon
Area de Conocimiento de Ciencias Quimicas

Area Especifica de Ingenieria en Alimentos

Fecha:
Edad:

Sexo:
INSTRUCCIONES.

Frente a usted se presentan 2 muestras de queso fresco aromatizado y especiado
con romero, pimiento rojo, pimiento amarillo y jalapefo, conservado en aceite de oliva

extra-virgen.

Por favor observe y pruebe cada una de ellas, yendo de izquierda a derecha. Indique
el grado en que le gusta o le disgusta cada atributo de cada muestra, de acuerdo con
el puntaje y categoria, escribiendo el numero correspondiente en la linea del codigo

de la muestra.

Me gusta levemente
Me gusta moderadamente
Me gusta mucho
Me gusta extremadamente

Me disgusta extremadamente
Me disgusta mucho
Me disgusta moderadamente
Me disgusta levemente
No me gusta ni me disgusta.

O] o) N| O™

Clasificacion para cada atributo

Cadigo. Olor Color Sabor Textura.
0334
0582




Anexo #6 Etiquetas del producto final.

EXP: SEP 2024

EXP: SEP 2024

INFORMACION NUTRICIONAL

Cantidad por porcion.
Calorias 14kcal

INGREDIENTES:  Aceite de
oliva, pimiento rojo, pimiento
amarillo, jalapefio, cloruro de
sodio, romero.

INFORMACION NUTRICIONAL
Porciones por en!
Tamaiio de la

Cantidad por porcién.

14kcal

INGREDIENTES:  Aceite de
oliva, pimiento rojo, pimiento
amarillo, jalapeno, cloruro de




