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RESUMEN EJECUTIVO

La normatividad colombiana establece que la vidao(duracion sanitaria de un
producto, corresponde al tiempo en el cual, despl@ésu fabricacion, el producto
conserva sus caracteristicas sensoriales y lasiepeafes fisicas- quimicas y
microbioldgicas que lo hacen apto para el consunesty representada en la fecha de
vencimiento rotulada en los empaques de los alimserita resolucion 02310 de 1986
del Ministerio de Salud, establece que la fecheetheimiento para el queso casero es de
treinta (30) dias. Esta investigacion evaluo ettefalel porcentaje de humedad y el
tiempo de almacenamiento del queso casero elaboyadmmercializado en el
departamento de Narifio; y su influencia en lasataristicas sensoriales de olor, sabor
y textura; las cuales, pueden incidir en la duracs@nitaria del queso casero. La
investigacion se desarrollé en dos fases. La pdrensistio en determinarla influencia
del porcentaje de humedad del queso casero con ,58%66y 60% sobre las
caracteristicas sensoriales de olor, sabor y @xturante el tiempo de almacenamiento
a 4°Cy en la segunda fase se analizé el efectdieqe el tiempo de almacenamiento
del queso casero a 4°C sobre el contenido de huhyeelavalor de pH. La primera fase
del proyecto, se llevo a cabo a través del desardel paneles de catacion sensorial de
las 3 muestras de queso casero cada una con un Bundedad de 55%,58% vy
60%respectivamente. Las muestras se cataron dig@ntés, tomando como referente
1, 6, 12,18, 24 y 30 dias de almacenamiento pacatkcion, en donde se evaluo el
sabor, textura y olor del queso casero. Los regndtaobtenidos fueron tabulados y

graficados para su interpretacion, observandosdaguearacteristicas sensoriales en las
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muestras de queso casero al pasar los dias fuarohiando, siendo la muestra con
mayor contenido de humedad (60%) la que tuvo mayocaenbios en cuanto al sabor,
textura y olor. La segunda fase de esta investiga@onsistio en realizar pruebas de
laboratorio para determinar el % de humedad y edpHqueso casero en los mismos
dias en que se desarrollaron los paneles de cataPiéra el andlisis de las variables del
contenido de humedad y del pH, se realizé un asdlesvarianza (ANOVA), con el fin

de determinar si existian diferencias estadisticénsignificativas. Para tal fin, se

utilizé una prueba de comparacion de Tukey (p<0.086% resultados obtenidos en el
disefilo experimental mostraron que existen difeasnsignificativas con un nivel de

confianza del 95% en el contenido de humedad deda@uasero a traves del tiempo de
almacenamiento; en cambio que para los valoreHda existio diferencia estadistica
significativa con un nivel de confianza del 95%rqe los datos no se concentran de

manera significativa al promedio del pH de las nmaesanalizadas.
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ABSTRACT
Colombian law stipulates that the terms shelflifetioe sanitary lasting of a
product correspond to the time at which the prodeiztins after being manufactured its
sensorial characteristics and its physical - chalhraod microbiological properties, the
ones that make it suitable for consumption anceasented in the labeled expiration
date on packaged food. The Health Ministry Resoitu@2310 from1986, states that the
expiration date of the cottage cheese is of tH{8§) days. Thisresearch evaluated the
humidity contenteffect and storage time over thdtage cheese produced and
commercialized in the Narifio Department (Colombgaid its influence on the sensorial
characteristics of odor, taste and texture whicly mduence in the sanitary lasting of
the cottage cheese. The research was develope® iphases. The first one consisted in
determining the influence of the moisture contethe cottage cheese with 55%, 58%
and 60% over the sensorial characteristics of dthror and texture during the storage
time at 4 ° C and in the second phase it was aedlyze effect that the storage time of
the cottage cheese at 4°C over the moisture coatehthe pH value. The first phase of
this project was carried out through the developnoérsensorial tasting panels of the 3
samples of the cottage cheese with different hugnicbhntent of 55%, 58% and 60%.
For the samples to be tasted during 30 days ittaleen as a reference 1, 6, 12, 18, 24
and 30 days of storage, where it was evaluatetbste, texture and odor of the cottage
cheese. The results were tabulated and plottedddnterpretation, given that in the
cottage cheese samples sensorial characteristmsgetd as days passed, being the

sample with the higher moisture content (60%) the that had more changes in taste,
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texture and odor. The second phase of this researtisted in laboratory trialsdone to
measure the cottage cheese moisture content anthg@dame days on which the tasting
panels were developed. For the cottage cheeseblewianalysis in relation to the
moisture content and its pH, an analysis of vaga(BNOVA) was performed, to
determine whether there were statistical significalifferences. To obtain this
information, a comparison Tukey test (p <0.05) wasd. The results obtained in the
experimental design showed significant differenats a confidence level of 95% in
the cottage cheese moisture contentin relatiohdstorage time. But for the pH values,
there was no statistical significant differencehwét confidence level of 95%, because

the data of the average pH of the analyzed samapéesot significant.
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INTRODUCCION
Antecedentes

El queso casero es un tipo de queso caracteridtida zona sur de Colombia;
particularmente, del departamento de Narifio. Egésa@ es elaborado a partir de leche
de vaca entera o semi descremada, fresca y pasidayiobtenido a partir de la
coagulacién de la caseina de la leche y otros se@mponentes; los cuales, una vez
coagulados forman un gel de pasta blanda; quelaeasaasa y moldea manualmente.
Su forma es redondeada, consistencia blanda pere fjue tiende a perder su estructura
si se le hace presion con los dedos. Su coloraxd) cremoso y la humedad de este
gueso oscila entre un 55% a un 60% (ICTA, Guia ppraducir Quesos
Colombianos,1994); motivo por el cual para su coms®On, es necesario que se
mantenga almacenado a temperaturas de refrigerderdro del rango entre 0°C y 6°C.

Se considera importante mencionar, que la nornaatilvcolombiana expresa en
la resolucion 02310 de 1986 del Ministerio de Salgde la duracion sanitaria
corresponde al periodo durante el cual, el proddegpués de su fabricacion, conserva
sus caracteristicas sensoriales, fisico- quimicagsobiologicas que lo hacen apto para
el consumo. Asi también la resolucion en menciameia que la fecha de vencimiento
es entendida por el final o término de la duradanitaria y que para el queso fresco
empacado al vacio refrigerado es de treinta (3. di

La investigacion planteada; pretende evaluar, ektef del porcentaje de
humedad del queso casero elaborado y comercialeadsl departamento de Narifio;

ubicado al sur de Colombia y su influencia en leadidn sanitaria en lo referente a las
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caracteristicas sensoriales de olor, sabor y &@xtar mismo, con el fin de establecer la
duracion sanitaria real. También, el de planteatioaes de mejoramiento que
contribuyan a lograr una mayor inocuidad y calidabproducto terminado.
Problematica

El queso fresco procesado en el departamento dé&d\Nabicado al sur de
Colombia; también denominado queso casero, tiemeteenologia parecida a la del
gueso campesino, pero su diferencia radica en egsjgués del desuerado, la cuajada se
amasa y se sala para luego ser moldeado sin gsenseta a una etapa de prensado.
Como su nombre lo indica es un producto autécta@iaddpartamento de Narifio y se
produce principalmente en el municipio de la Codhajuerres y en la ciudad de Pasto
(Gomez de lllera, 2005).

El queso casero es uno de los de mayor consumbdapatamento de Narifio.
Sin embargo, los procesos de elaboracion depereleadh fabricante y por lo tanto las
cualidades sensoriales y vida util del productodéea cambiar, dando como resultado
en algunos casos, un producto con atributos setserindeseables antes de la fecha
limite de vencimiento.

Es de anotar que las industrias lacteas existemtes departamento de Narifio,

en su mayoria son pequefias y medianas empresasidadas PYME&BusinessCol,

l“En Colombia, segun la Ley para el Fomento de lar®iPequefia y Mediana Empresa, Ley 590, las
PYMES se clasifican asi: a), Microempresa: Perspooauperior a 10 trabajadores. Activos totalesriofes a 501
salarios minimos mensuales legales vigentes; lgudPa Empresa: Personal entre 11 y 50 trabajadactisos
totales mayores a 501 y menores a 5.001 salafitisnos mensuales legales vigentes; y c), MediBaesonal entre

51y 200 trabajadores. Activos totales entre 5y00%.000 salarios minimos mensuales legales vigénte
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2010) que no cuentan con un proceso de verificad&nperiodo de vida atil de un
gueso. Es decir; éstas no han determinado si lastedsticas sensoriales del queso
cambian o no con el transcurrir del tiempo, sine g@ rigen para el rotulado de la fecha
de vencimiento basandose en lo indicado en la rtivicted juridica colombiana,
amparada en la resolucion 02310 de 1986 del Miostie Salud, la cual establece que
el queso casero puede mantenerse almacenado anperatura de refrigeracion entre
0°C y 6°C durante treinta (30) dias.

Las anteriores consideraciones son un indicativValesconocimiento que tienen
los fabricantes de queso acerca del cambio delidadasensorial de los alimentos,
hecho que puede generar impacto en la salud deduoodor asi como pérdidas
econdmicas y de imagen de la Empresa. Se tieneidampe no se han encontrado
fuentes bibliograficas que den cuenta para estedgpproducto elaborado en la region
sur de Colombia, ni investigaciones que permitaierdenar a traves del tiempo los
efectos positivos 0 negativos sobre los atributssariales del queso casero debido a
gue no existe una verificacion periddica de logreifites cambios que pueden sufrir las
propiedades sensoriales a través del tiempo hiastazar la fecha de vencimiento.

Justificacion del problema

La aceptacion o rechazo de los alimentos por piErtes consumidores depende
en gran parte de la evaluacion sensorial. Se atamaién; que los individuos eligen un
alimento segun la reacciéon que cada uno de estosquie en los cinco sentidos: vista,
tacto, olfato, oido y gusto. Actualmente; la evelda sensorial se considera una
herramienta imprescindible que permite obtenerriméxion sobre aspectos de la

calidad de los alimentos.
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Autores como Espinosa (2007) advierten que derrecahjunto de indicadores
gue definen la calidad de los alimentos el sensomi@upa un lugar destacado. Lo
anterior se evidencia en un aspecto desagradadiiectds en el olor y sabor, o una
textura inadecuada que hacen que sea motivo dez@glor el consumidor.

La presente investigacion permite evaluar el efgci® genera el porcentaje de
humedad y el tiempo de almacenamiento del queseraaa temperaturas de
refrigeracion (4°C) y su influencia sobre las peoigides sensoriales del mismo y de esta
manera plantear acciones de mejoramiento que bap#m a aumentar la inocuidad del
producto final.

Supuestos

El porcentaje de humedad del queso casero inflayeeslas caracteristicas
sensoriales de olor, sabor y textura durante migeede almacenamiento a 4°C.

El pH y el porcentaje de humedad del queso cassnert variaciones a durante
el tiempo de almacenamiento a 4°C.

Restricciones

Restriccion en la disponibilidad de las muestrasidades experimentales)
acorde a las especificaciones del estudio.

Dafio de las muestras por efectos medioambientatemnes como interrupcion
de la cadena de frio o almacenamiento inadecuaaltdouse apilan mas de 3 quesos en
las canastillas durante el recorrido de la plamtgsadora hasta el sitio en donde se
llevara a cabo el estudio.

Temperatura inadecuada de almacenamiento durantelesdrrollo de la

investigacion.
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Objetivo general

Investigar la incidencia del porcentaje de humedadel tiempo de
almacenamiento del queso casero procesado en Gadcide Pasto; sobre sus
caracteristicas sensoriales de olor, sabor y @xtur

Objetivos especificos

Determinar la influencia del porcentaje de humed®dl queso casero del
55%,58% y 60% sobre las caracteristicas sensodaledor, sabor y textura -durante el
tiempo de almacenamiento a 4°C

Analizar el efecto que tiene el tiempo de almaceeatn del queso casero a 4°C

sobre el contenido de humedad y el valor de pH.
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MARCO TEORICO
Marco referencial o institucional

A continuacién se procedera a describir aspectessglconsideran relevantes en
relacion con el tema desarrollado durante la etdddn de este Trabajo Final de
Graduacion (TFG):

Referente contextual del Departamento de Narifidoi@bia

En cuanto a los antecedentes y creacion del Depanta de Narifio, ubicado al
sur de Colombia, Guerrero (2008), precisa:

“Desde el punto de vista politico-administrativey, £.824 ya se perfilaba el
futuro Departamento de Narifio al crearse las pmainde Pasto, Barbacoas y Tumaco.
Mas tarde, en 1.863, surgiria la Provincia de Obahksh este afio, la Constitucion de
Rio Negro ratifico al Estado Soberano del Caucadgndo sometidas las “Provincias
del Sur” a su gobierno. En la segunda mitad déb 3{$X, las reformas estructurales de
los liberales radicales fueron de relativa aceptaen Narifio, la libertad de cultos, la
educacion laica y gratuita, las libertades de earszd) de expresion, de pensamiento, la
doctrina utilitarista y, en general, el proyectgitaista liberal dividié a la sociedad
pastusa, iglesia, educadores, provincias, distyitmantones.

El siglo termin6é con la Guerra de los Mil Dias. &sttuacion siempre estuvo
agravada por el tema de la separacion del Cauzangécion de ‘Décimo Estado’ hecho
gue se concretd en 1904, al erigirse a Narifio cbepartamento en 1904”.

Narifio es un territorio de 33.093 kmbicado al sur occidente del pais, zona

caracterizada por tener una excelente ubicaciogrgéca pues en ella confluyen el
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Pacifico biogeogréfico, la Amazonia, los Andes frdéatera internacional de Colombia
con Suramérica.

De acuerdo con los datos suministrados por el Depanto Administrativo
Nacional de Estadistica DANE (2008), la poblaciérNérifio para el afio 2008 asciende
a 1.599.646 habitantes. De éstos, 801.887 son lesmbue representan el 50,13%, y
797.759 mujeres, equivalentes al 49,87% de la piila EI Departamento se
caracteriza también por tener una poblacion ghidg; tal como lo reportan las
estadisticas del DANE en la siguiente distribu@tnica de la poblacion narifiense con:
166.531 (10,8%) habitantes son indigenas; 289(88383%) afro descendientes y
1.085.537 (70,4%) mestizos.

Una de las caracteristicas particulares pero sgtifas y que representa gran
importancia como fundamento para la realizacioreste proyecto de investigacion lo
constituye su caracter minifundista en cuanto @ipdad de la tierra pues se tiene que
esta se encuentra repartida entre la poblacion esimg los indigenas y las
comunidades afro descendientes.

Con lo mencionado anteriormente, se denota qué%ldel total de las hectareas
ubicadas en este Departamento pertenecen a lacoblarral. Esta caracteristica hace
gue en éste; el sector productivo en su mayorignseientre representado por las
pequefias y medianas empresas (PYMES) las cualeagrsgnian en forma de
cooperativa con el fin de trabajar colectivamemntebasca de un bien comdn. En la
mayoria de las pequefas fabricas del sector lacdagroducto, se destina a satisfacer

la demanda local y muy pocos como la Cooperativirdeluctos Lacteos de Narifio
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COLACTEOS goza de mercados en todo el territoriciamal y algunos mercados
internacionales en paises como Perd, México y aiaz

Lo referenciado anteriormente, ha logrado agrupgrequeiios y medianos
productores en la materializacion de proyectos nfir@los por instancias
gubernamentales convirtiéndose en proyectos de péda los pobladores. (Plan de
Desarrollo: Adelante Narifio 2008 -2011).

A manera de ilustracion, en la siguiente figurgoaede observar en detalle la

ubicacién geografica del Departamento de NarifiG@@&ombia.

DEPARTAMENTO DE NARINO

REPUBLICA
DE COLOMBIA

# Chooe ¥

#
» Antiomula ,r"" Saniendsi Iy Aycuen
(
/ ;

S » Caianars

® Narifio .

» amoranes

Figura 1.Mapa de Colombia: Distribucion Geografica-Localizaw Departamento de
Narifio. Fuente: Gobernacion de Narifio (2010)

Como se puede observar en la figura 1, el Departente Narifio ubicado en el
extremo sur oeste del pais, goza de una ubicasibat&gica, ya que ademas de tener
costa en el Mar Pacifico y limitar con la Republitsd Ecuador, es el lugar donde los

Andes forman el nudo de los Pastos, dando origessaegiones naturales importantes
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gue recorren el resto de América Latina, y que avesi lo hace poseedor de una
abundante y exotica biodiversidad caracterizaddgpabundancia de recursos hidricos
Produccion de leche en el contexto nacional y disypaental

La agroindustria en el Departamento identifica doem#enas significativas, entre
las que se encuentran principalmente la floricaltwl turismo, las artesanias y la
produccién lactea; sectores que ocupan renglorgsriantes en la economia nacional.

En ésta es, desde donde se analiza el comportantdehtsector lacteo para
efectos de este estudio. Vale anotar que a su sta&z cadena se compone de dos
eslabones principalmente; el primero, tiene quecgarla produccion de leche cruda y el
segundo corresponde al eslabon industrial caraatiipor la produccion de productos
tales como la leche: pasteurizada, ultra pastelajzavaporada, condensada, en polvo,
maternizada, instantanea, acidas o fermentadamaceeidificada, leches saborizadas,
dulces de leche, mantequilla, y quesos. La caderted cuenta con actores de naturaleza
institucional los cuales se encuentran agrupadosnealio de gremios, asociaciones y
cooperativas especialmente.

Por lo tanto, los productores de leche y de camst@nerepresentados por
Federacién Colombiana de Ganaderos (FEDEGAN); &l, & encuentra conformado
por comités regionales en todo el territorio ddo@wia. Asociacidon Nacional de
Productores de Leche (ANALAC); concentra a los pobdres de zonas especializadas
en produccion de leche. Desde el sector productigotiene como principales
acopiadores y procesadores de leche a la Feder@cil@mbiana de Cooperativas de
Productores de Leche FEDECOLECHE que afilia a catpas como Cooperativa

Lechera de Antioquia (COLANTA),Cooperativa IndustriLechera De Colombia
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(CILEDCO), Cooperativa Integral Lechera del CesaOQLESAR), Cooperativa de
Productos Lacteos de Narifio (COLACTEOQOS). Y las péas y medianas empresas de
este sector se encuentran reunidas en la Asoci@imbiana de Procesadores de la
Leche.(ASOLECHE) y la Asociacién de Procesadoréependientes de la Leche que
agrupa a empresas del sector privado. Todos eliestan con el apoyo de la
Asociacion Nacional de Empresarios de Colombia, ANigremiacion sin animo de lucro,
gue tiene como objetivo difundir y propiciar losingipios politicos, econémicos y
sociales de un sano sistema de libre empresa (ANIRD)

Finalmente en el afio 2004 a través de la cadena productivia deche; se
instaurd el Consejo Nacional Lacteo (CNL), entidae tiene como propdsito agrupar a
los representantes del sector privado con el s@ctblico para tratar diferentes temas
relacionados con la actividad lechera.

Uno de los temas sobre el cual el Consejo ha agtanggnificativamente es en
el disefio e implementacion del Acuerdo de Competdd Lactea, cuya finalidad es el
establecimiento de politicas que permitan mejaasalidad de la leche a través de un
sistema de incentivos que consideran apoyo y acdiampanto a productores y
procesadores, para lograr tales fines.

Como bien ha podido referirse la cadena de lecheslemslabén industrial
presenta una serie de avances substanciales est@gue no es un asunto exclusivo de
Narifio, ni tampoco de todo el pais; al respecto EGBN y el Departamento
Administrativo Nacional de Estadistica (DANE); dédézen que la produccion lechera

de Colombia tiene su asiento en cuatro regiones:
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Region Atlantica, (40%) conformada, en orden deadirtgmcia productiva, por
los departamentos de Cesar, Magdalena, Cordoamtisth, Guajira, Sucre y Bolivar.

Regién Occidental, (17%) conformada, en orden dmitancia productiva por
los departamentos de Antioquia, Caquetd, Huilan@oj Caldas y Risaralda.

Region Central, (34%) conformada por los departansenle Cundinamarca
(Sabana de Bogota), Boyacd, Meta y Santanderes.

Region Pacifica, (9%) conformada por los departansede Valle del Cauca,

Narifio, Cauca, y Alto Putumayo.

Figura 2.Distribucion geografica zonas de produccion de &em Colombia. Fuente:
Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural de @wohbia. (1999).

Como se puede observar en la figuranRestra la distribucién geogréfica de las
zonas de mayor produccion lechera en Colombiatifiemias con color verde. En la
region Pacifica; que es la que se tiene comoeamrdte para realizar este estudio, se
encuentra la cuenca lechera del altiplano narifigneecomprende dos zonas altamente

productoras: la ubicada en el municipio de Pasttg {lamada “La Provincia”, que
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comprende los municipios de Guachucal, Cumbal, &gs e Ipiales. En ésta
predomina la produccion intensiva con ganaderipsdiaizadas de raza Holstein y la
alimentacion forrajera.

Ademas, en la zona hay tres tipos de productotestirefundio (indigenas y
campesinos), que representa mas del 80 % del yotal) un tamafio de finca promedio
de 5 hectareas; los medianos, con produccionefingarentre 300 y 500 litros diarios; y
un pequefio nimero de productores grandes, congmiodes de mas de 1000 litros por
dia. Las principales empresas que acopian leclestarregion son: Alimentos del Valle
(ALIVAL), Cooperativa de Productos Lacteos de Nar{lCROLACTEOQS) y la empresa
ANDINA S.A. Es importante por lo tanto mencionaregia raza predominante es la
Holstein y que la productividad media por animallanzona es de 16,26 litros/dia

(Martinez, 2005).

Tabla 1.Colombia-produccién mensual de leche 1991-2008nfeu ANALAC (2008)

Tabla 1. COLOMBIA - PRODUCCIGON MENSUAL DE LECHE 1,961 -2008
{Millones de Litros)

1991] 1992 1993 1994] 1995] 1998] 1997 1998] 1999] 2000] 2001 2002] 2003] 2004 2005] 2008] 2007] 2008
Ene 33600] 31500 356,00 34800] 372.00] 39640 386.40] 400.84] 42058] 43451]42854] 43931] 42528 43p1| 4024| 45755] 440.35] 41147
Feb 34000] 30000] 34020] 33650] 35020] 382.70] 37470] 36504 43554] 43597] 418,78 4124 41475 41194] 4054 431.19] 248.21] 58946
Mar 23040] 32830] 4650] 36000] 36100] 293.10] 38510] 30514 43324] 437.48] 414,75 475,08 41512 40664] 4244| 45040] 35354| 40315
Abr 34250] 31350] 34600] 35750] 37550] 386.70] 378.70] 40487 43094| 44454] 445 54] 455,09] 456,75 45356] 465,60 £7035] 41947] 45621
May 38540] 380,00] 20450] 41360] 415.00] 45840 45040] 45547 45074] 478.57] 474,44] 527 34| 51956 51637] 530,89 545,0] 495.23] 54136
Jun 411,00 306,00] 417.80] 43740 £5600] 475,30] 458,80 484.93] 484.76| 508.91] 50394 54541 537 46| 560,35 578.56| 578.00] 54134] 57202
Jul 400,00 41250] M1260] 44030] £7690] 46450 456,60 48134] 467.24] 510.15] 505.07] 53174] 537 46| 55152] 5a06| 55501 54589] 5505
Ago 33780] 3060] 30850] 41520 456.20] 42530] 41730] 45102 43254] 40451| 487 14] 500.34] 527 85| s4034] 5275 54353 530,5] 53058
Sep 38350] 40460] 36350] 41870| 424.30] 43440 42640] A4846] 45751| 47857|483,05] 497353947 527p4| 53154 531.25] 521.15] 5307
Oct 38270] 38850] 306,60] 40460| 414.30] 41750] 40950] 45147 44545] 472,04] 468,12] 455,47 51146] 50355] 504,36 505,11] 503,58] 504.23
Nov 37140] 360,00] 37930] 38560] 40020] 406,30 388.30] 43564 437.14] 452,00 445,03] 454,16] 431.80] 474.08] 475.55| 476,18] 477.13] 47556
Dic 33090] 375.70] 30a80] 40430 415.20] 42270] 41470] 43887 43552] 44551] 43700 4467] 456.00 47534] 48510 486,01] 458.76| 439.06
Total 4471,60/4370.90] 4577,60] 4731.70] 4925,60] 5064,90] 496390 5246,59] 5413.20]5503,765513] 5717 ,3] 5832,5/5862,015992,65] 604,67 [5653,70 5865,62
Variacion (%) 350] 225 473 337 410] 283 90 558 318 334 444 371 201 052 221] 070] 431 375
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Segun la fuente consultada ANALAC(2010) Colomhiaet afio 2008 alcanzé
una cifra cercana a los 6.000.000 de litros; ¢abfa 1se muestra la produccion de leche
en Colombia desde el afio 2002 hasta el 2008; en pelde observarse que, la
produccion de leche ha venido aumentando de umaafazonstante, desplazando
notablemente la economia agricola, ante todo ldus@én de cereales como trigo,
cebada y maiz, produccién en la que Colombia, hastee pocos afos fuera
autosuficiente, pues abastecia gran parte de tasidades nacionales, sin embargo en
este momento las exportaciones superan niveles%#l del consumo. FENALCE
(2006).

En la Figura3 se observa graficamente informaacibniisistrada por la cadena de
competitividad lactea relacionada con la distribaocporcentual de la leche en lo

referente a registros industriales establecidos taafin.

B Prrduccién de leches y
producios Bciees
conservades

B Fabrcacitn da laches aifdas

O Fabricacion de quesns

Fabrcacitn de haelados
SOt es vy poEIres A Basa o0
ke

B Pasteurizackin
hﬂrn-ngc:‘p;;):’.iun Witaminacién ¥
embatielado de eche Bquida

Figura 3.Distribucion porcentual de la leche por estable@mnid. Fuente: Martinez
(2005)

En esta grafica se observa que el primer lugandalgeza la produccion de leche

liguida pasteurizada con un 48%, le sigue el set#dicado a la produccion de helados
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y postres con un 18%; encontrandose en el misnar lagproduccion de quesos. En los
ultimos lugares se ubican la fabricacion de leduidas y de productos conservados con
un 9% y 7% respectivamente.

Dentro del contexto local, se tiene que en el dapwnto de Narifio y
especificamente en el municipio de Pasto; ciudautatadel Departamento; ha sido
tradicional la existencia de fabricas de quescctrdpo casero, campesino y de pasta
hilada, producidos a partir de leche cruda siratraituaciéon que ha ido mejorando en
cuanto a la implementacién de tecnologia en susepos productivos asi como en la
implementacion de Sistemas de Gestion de Calidadoclas Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y el Sistema de Analisis de Relgy Control de Puntos Criticos (
APCPC o HACCP en sus siglas en inglés), lo queemzrgdo que el mercado regional
haya sido ocupado por empresas productoras deadesvacteos de la zona norte del
pais, debido a la presencia de grandes cadenas de supado& multinacionales y
nacionales tales com@arrefour, Exito, Alkostaquienes comercializan todo tipo de
productos de fabricacién nacional e importadoduyendo el sector lacteo.

Finalmente y después de observar la informaciéseptada en cuanto a este
renglén de la economia agropecuaria se puede é¢oncke la produccion de leche en
Colombia ha aumentado de manera progresiva en lldmo& afios permitiendo
incrementar el consumo de este producto; represgnea la leche liquida pasterizada y
los derivados lacteos lo que dinamiza positivameste sector agroindustrial que sin
duda mejora la calidad de vida pues se generareesdirectos e indirectos generando

incremento en la productividad laboral.
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Marco Legal

El marco legal que ampara el sector alimentaria esnformado por leyes,
decretos, resoluciones y normas que se encargaggtianentar aspectos relacionados
con el proceso, distribucion y venta de alimentos.

En Colombia, el Ministerio de Salud y Proteccionci@bes la entidad que
encabeza la legislacion alimentaria, pero no ésilea; intervienen ademas, el Instituto
Colombiano de Normas Técnicas (ICONTEC), el Condéarional de Normas y
Calidad, La Superintendencia de Industria y Cormoeral Instituto Nacional de
Vigilancia y Control de Alimentos y MedicamentoNVIMA) y el Ministerio de
Agricultura.

Cddigo Sanitario Nacional

En materia de alimentos, la legislacion colombis@anicio a partir del Codigo
Sanitario Nacional o Ley 09 de 1979, el documemwiatiene 607 articulos, distribuidos
en 16 titulos, algunos de los cuales han sido neadids por normas complementarias
tendientes a mejorar los factores de orden samigue pueden afectar la salud y
bienestar de la poblacién. El titulo de mayorrédgeen el desarrollo de este capitulo es
el V (Alimentos), pero son también importantesTi@llo | (Proteccion del ambiente), el
Titulo Il (suministro de agua) y el Titulo VII (Vilgncia y Control Epidemiolégico), por
la relacion que tienen con las normas legales alian@s.

En la reglamentacién complementaria al Codigo SanifNacional, contribuyen
en gran parte las Normas Internacionales conteraplad el Codex Alimentarius, la
Administracion de Drogas y Alimentos (FDA. sus aign inglés), la Organizacion

Internacional para la Estandarizacion (ISO. suasigh inglés), la convencién
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Internacional de Proteccion Fitosanitaria (CIPB} tuales es importante destacar son
utilizados por la Organizacién Nacional del Comer¢OMC) como base para el
comercio internacional de negociaciéon (FAO, 2009)ps Cddigos Alimentarios de
algunos paises donde Colombia exporta alimento® dtenezuela regida a través de la
Norma Venezolana COVENIN, y Ecuador cda Norma Técnica Ecuatoriana NTE a
través del Instituto Ecuatoriano de NormalizacidNE(N).
Normatividad en Colombia para leche y derivadosdas.

En la siguiente tabla se presenta la normatividddnabiana con respecto a la
fabricacion, procesamiento, almacenamiento y coadezacion de leche y derivados
lacteos de obligatorio cumplimiento en el terribodie Colombia.

Tabla 2. Normatividad en Colombia acerca de la fabricaci@mpcesamiento,
almacenamiento y comercializacion de leche y dddsdacteos. Fuente: INVIMA

Referencia
Regula la produccion, procesamiento,
transporte y comercializacion de la
leche.

Normativa
Decreto 2437 de 1983 de Ministerio
de Salud

Decreto 476 de 1998 de Ministerio
de salud y Ministerio de agricultura

Resolucion 2387 de 1999 Ministerio
de Salud

Resolucion 2310 de 1986 de

Ministerio de Salud

Resolucion 1804 de 1989 Ministerio
de Salud
Resolucion 11961 de 1989 Ministerio
de Salud

Modifica algunos articulos del Decreto
2437/83 y deroga el Decreto 2473/86
sobre leches.

Por la cual se oficializa la norma

técnica colombiana NTC 512-1
relacionada con el rotulado de
alimentos. (4a. actualizacion)

Regula lo concerniente a
procesamiento, composicion,
requisitos, transporte y
comercializacion de los derivados
lacteos.

Por la cual se modifica la Resolucién
2310 de 1986. Lacteos

Modifica parcialmente la resolucion
namero 2310 del 24 de febrero de
1986. Lacteos
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Normativa Referencia
Decreto 3075/1997 Ministerio de Por el cual establece que todas las
Salud fabricas y los establecimientos donde

se procesan alimentos deben cumplir
con las Buenas Practicas de

Manufactura.
Decreto 60 de 2002 Ministerio de Por el cual se promueve la aplicacion
Salud del sistema de andlisis de peligros y

puntos de control critico HACCP en
las fabricas de alimentos y se
reglamenta el proceso de
certificacion.

Decreto 3075 de 1997

El Decreto 3075 de 1997 establece que todas lagdaby los establecimientos
donde se procesan alimentos deben cumplir conPas. Bor lo anterior; es importante
tener presente que todos los involucrados enrt@rafyistria tienen una responsabilidad
social y una obligacién ética con los alimentosla&mmplementacién del decreto en
mencion

En Colombia, las BPM para alimentos estan regulapdasel Decreto 3075 de
1997 y vigiladas por el Instituto Nacional de Vagitia de Medicamentos y Alimentos
(INVIMA).

El Decreto 3075 de 1997 fue elaborado por el Ministde Salud (actualmente
Ministerio de Proteccion Social) que reglamentoirtgplementacion de directrices
destinadas a la elaboracion inocua de los alimeontowsel objetivo de proteger la salud
de los consumidores. ElI INVIMA por su parte, esnigtitucion oficial de vigilancia y
control, de caracter técnico-cientifico, que trakex la proteccién de la salud individual
y colectiva de los consumidores a través de lzagtn de las normas sanitarias como:

decretos y resoluciones para alimentos, medicarmgntosmeticos entre otros.
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Las BPM son un conjunto de principios basicos colyj@tivo es garantizar que
los productos se fabriquen en condiciones sarstaa@gecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion y distribuciModelo empresarial de gestidon
industrial, 2005).

La aplicacion de las BPM, constituye una garamida inocuidad y calidad que
beneficia los intereses del empresario y del cordmpor su relacidén con los aspectos
de higiene y limpieza y desinfeccion aplicablescgta la cadena productiva, incluido el
transporte y la comercializacion de los productos.

Decreto 60 del 2002

El APCPC es un sistema de seguridad de los alimente permite identificar,
evaluar y controlar peligros significativos conteainocuidad de los alimentos. Se
considera que es un sistema basado en la prevemti@nal a través de un método
sistematico analiza los procesos de los alimentdacklye medidas destinadas a
proteger a los alimentos de peligros de tipo biciigquimico y fisico; se disefa
también con el objeto de prevenir problemas angesque ocurran y corregir las
desviaciones en el momento que se detecten.

Este esta aprobado por las autoridades en mateizoduidad de los alimentos
como la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), Celmité Consultivo Nacional
sobre Criterios Microbiolégicos para los Aliment®ACMCF), y por organizaciones
internacionales como la Comisién del Codex Alimegotg la Comision Internacional de
especificaciones microbiolégicas para alimentos.

En la legislacion alimentaria colombiana el sistetARCPC, que esta

reglamentado a través del decreto 60 del 2002,eexigmplimiento obligatorio
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Unicamente para productos pesqueros y acuicolangertacion y exportacion; sin
embargo es importante recalcar que se trata dpalfteca de calidad que en Colombia
cada vez toma mas fuerza y exigencia en el sedédque toda empresa procesadora de
alimentos deberia implementar por iniciativa propia

Al respecto; segun el articulo publicado en la sevide Salud Publica
(Castellanos, Villamil & Romero, 2004), se dice celereto que enfrentan los entes
gubernamentales en Colombia en cuanto a la exget la implementacion del
sistema APCPC en todas las PYMES para garantizardduccion y consumo de
alimentos inocuos se enmarca en los siguientea@sos:

a), Falta de recursos humanos y de infraestruajue les permita realizar
vigilancia y control eficientes.

b), Las PYMES se ven abocadas a grandes inversparasla implementacion
del sistema sin que esto definitivamente se cotaien una garantia de que van a
permanecer en el mercado.

c), Las pequefias empresas son de origen familiasogiaciones de madres
cabeza de familia o comunidades campesinas as@asatijuienes al implementar el
sistema APCPC saldrian del mercado por falta depetitividad.

Marco conceptual

A continuacién se procedera a mencionar conceptesg consideran relevantes

en relacion con el tema desarrollado durante lhoedeion de este Trabajo Final de

Graduacion (TFG):
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Proceso de elaboracion de queso casero.

El proceso de elaboracién de queso casero, irgoia la recepcion de materia
prima, andlisis de calidad en plataforma, proceseldboracion indicando cada una de
sus fases, empaque, almacenamiento y transporte pa®ucto terminado vy
comercializacion en los diferentes puntos de vdetda ciudad de Pasto y municipios
del Departamento de Narifio.

Se presenta una descripcion detallada del proapoodiuccion del queso casero
gue usualmente se trabaja en la region (ver angxoV@le anotar que las muestras
analizadas para efectos de esta investigacioniesigueste procedimiento, por lo cual
se considera importante esta informacion.

Recepcion

En la planta de recibo, la leche es depositada®silos de almacenamiento o
sea tanques isoternfode acero inoxidable, con una capacidad para 10y008.000
litros de leche conservados a una temperatura sgia @ntre 1°C y 3°C.

Pasteurizacién

La leche es pasteurizada en un pasteurizador daspdauna temperatura de 73°C
durante 15 segundos. Posteriormente, ésta esgpadadina de proceso por medio de
una tuberia en acero inoxidable en la cual setaajastemperatura a 35°C, antes de
adicionar el cuajo. Se considera importante argiaren esta etapa del proceso se tiene

un control de calidad fisicoquimica, enzimaticanigrobioldgica, con el fin de verificar

2 El tanque isotermo esté construido en acero imsté permite mantener la leche a temperatura 6AG

—4°C. con el fin de prevenir la multiplicacionmé&roorganismos.
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gue la leche cumple con todas las especificacicespseridas para el proceso del queso
casero.
Coagulacion

La coagulaciéon que se sucede en esta fase esodenimatica; producida por
enzimas comunmente llamadas cuajos. Cuando la tatupe se ha estabilizado a 35°C,
se adiciona cuajo a la leche y se deja en reposaip periodo de tiempo que oscila
entre 35 y 40 minutos hasta que la leche obtengaonsistencia sélida. En el proceso
de coagulacion enzimética, el fosfocaseinato deicajue se encuentra en estado
coloidal, bajo la accion de las enzimas coagutas¢etransforma en fosfoparacaseinato
de calcio que es insoluble. (Rodriguez, A. 1993)
Corte

Una vez que se ha terminado el proceso de coagnlaai gel formado se corta
en cubos pequefios de 3cm aproximadamente, con defifacilitar la expulsion del
suero debido al aumento de la superficie conid@aa volumen (Rodriguez, A. 1993).
Es importante tener en cuenta el tipo de queso walerdo a este parametro se
determina el tamafio adecuado del grano (cubos ajada); siendo asi, que a mayor
tamafo del grano, mayor humedad del queso y mejerekmientos. El queso casero,
se encuentra dentro de este tipo: tamafo de g@eldgrano, alta humedad y mejores
rendimientos si se comparan con quesos de pastaodi@mi blanda.
Agitacion

Se agita para provocar que la fase liquida seelibempletamente de la fase
sélida y de esta forma poder darle la consisteptiamedad adecuada a la cuajada. La

humedad final del queso se obtiene en esta etaptaliizacion; es asi, que es
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importante controlar el secado del grano de acuar8fo humedad que se desea obtener
controlando parametros como la temperatura de setadual, para este caso llega a
37°C.
Reposo

La cuajada se deja en reposo y se procede a reltivé@o del suero para que la
masa al ser agitada por segunda vez libere elmdotde agua encapsulado.
Salado

El salado puede variar de un tipo de queso a etr@] caso de quesos frescos, la
sal se agrega directamente a la cuajada y en Esogumadurados el salado se lleva a
cabo mediante la inmersion del queso en una samuoen una determinada
concentracion de sal medida en la escala Baumé, ceglor ideal es de 20°Baume.
(Rodriguez, A. 1993). La salazén favorece ldritigcion uniforme de la sal en el
qgueso, la expulsiébn del suero remanente y la ioidibi de microorganismos que
provoquen la contaminacion del queso. Spreer (1975)
Pre-prensado

Después de que es salada la cuajada, ésta esdametn rapido prgrensado
con el fin de permitir retirar libremente el suede la cuajada. Es recomendable
mantener un nivel bajo de suero con la finalidadgodder conservar la temperatura y
también evitar la incorporacion de aire en la masa.
Molido

Cuando la cuajada se ha escurrido en su totalétdd,se coloca sobre una mesa

desde la cual se traslada al molino para aplidarlgperacion unitaria de la molienda
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requerida para pasar posteriormente al moldeadblesido para de este tipo de queso
casero.
Moldeo

Después de que la cuajada es molida, ésta se @wmlsauna mesa de acero
inoxidable y cuando se ha logrado una textura atiecae moldea.
Empaque

Después del preformado del queso casero en lasmliés presentaciones, éste se
empaca en bolsas de polietiieno grado alimentiei®,cuales a su vez contienen la
informacién pertinente de acuerdo a la normatividagtespondiente al rotulado de los
alimentos de acuerdo con lo indicado en la Resatubiimero 005109 del afio 2005;
establecida por el Ministerio de la Proteccion 8ode Colombia.
Almacenamiento

El queso casero ya empacado se traslada al cuéty por su consistencia
blanda se coloca sobre estantes preferiblementeedal como el acero inoxidable,
teniendo la precaucion de no apilar mas de tredades para evitar su deformacion.
Para su conservacion y al ser un alimento del gdepdos perecederos, es preferible
gue; éste sea almacenado, a la temperatura recadedé 4°C; siendo su periodo de
vida util de treinta (30) dias de acuerdo a lafstido por el Ministerio de Salud de la
Republica de Colombia en la Resolucion 2310 deés 18 regula lo concerniente a
procesamiento, compaosicion, requisitos, transppidemercializacién de los derivados

lacteos.
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Control de calidad

Se realiza un analisis sensorial, fisicoquimicoigrabiologico; para evaluar las
caracteristicas propias de este producto, acaddas especificaciones establecidas
para el queso tipo casero.
Comercializacion

Su comercializacién se realiza utilizando furgoaedados térmicamente, pero
desprovistos de un sistema de frio que consenesriperatura de 4°C en su interior.

Ficha técnica queso casero

Una vez concluidas las fases de produccion delogqoasero, se espera que el
producto terminado tenga las caracteristicas queresentan a continuacion en la
siguiente ficha técnica, siendo esta, un documguoto muestra informacion relevante
para tener en cuenta por la factoria pues indicadatidad del producto y por los
clientes potenciales para conocimiento del prodgoe se estd consumiendo. La ficha
técnica muestra informacion relacionada con lamégza, composicion, caracteristicas
sensoriales, fisicoquimicas, microbioldgicas, vidél, método de conservacion,
trasporte y usos entre otros.

Tabla 3.Ficha técnica queso casero. Fuente: UniversidatbNal de Colombia

NOMBRE DEL QUESO CASERO
PRODUCTO
DESCRIPCION Producto fresco, no acido, sin mmacién, no prensado o prensado, que se obtiene a

partir de leche de vaca semi - descremada.

COMPOSICION Altamente nutritivo, rico en proteinealcio y demés nutrientes esenciales para el
mantenimiento de la salud.
- Materia Grasa (%): 21,0 — 23,0
- Materia grasa en materia seca (%): 49-50
- Proteina (%):17-19
- Sal (%):1,5-1,7

CARACTERISTICASFI - Humedad (%): 55 — 60

SICOQUIMICAS - pH: 6,50-5,80
- Acidez (%): 0,16 -0,18. Expresado en &cido lactic
CARACTERISTICAS PARAMETROSMICROBIOLOGICOS QUESO FRESCO

MICROBIOLOGICAS (Resolucién 01804 de 1989).
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m M m
NMP Estafilococos
Examenes de | Coliformes <100 - Examenes | coagulasa 1.000
rutina fecales/c especiales | positivos/g
Hongos y 100 500 Salmonella/25g 0
Levaduras
CARACTERISTICAS - Forma: cilindrica; peso 350 g.

SENSORIALES

- Color: blanco cremoso

- Aroma: caracteristica del producto

- Sabor: suave, caracteristico

- Textura: Blanda

FORMA DE CONSUMO - Acompafante de galletas, pamnepas de maiz.

- Como postre; acompafiante de bocadillo, arequigulce de frutas.

- Utilizando en la preparacién de bufiuelos, empangadaspas

VIDA UTIL OPTIMA Duracién de 1 dias en refrigeracion a 4

MANEJO Y Refrigeracion a 4 °C
CONSERVACIOM
EMPAQUE Empaque al vacio

Evaluacion sensorial
Gonzalez (2007) menciona que la evaluacion sehswissiste en examinar y
describir las caracteristicas organolépticas dedsqua través de los sentidos. La

evaluacion sensorial conlleva una metodologia ejutalas caracteristicas a evaluar o

describir reciben una definicion sensorial y urtaiga de evaluacion.

Por su parte, Ojeda (2005) afirma que con estac&se estudia, mide, analiza e
interpretan las reacciones que provocan los alioseptlos materiales a través de los

sentidos del olfato, la vista, el gusto, el tactel pido, permitiendo describir la calidad

sensorial de los alimentos.

Hernandez (2005). Refiere también que la evaluas@msorial surge como
disciplina para medir la calidad de los alimentoshocer la opinidbn y mejorar la
aceptacion de los productos por parte del consumillemas la evaluacion sensorial
no solamente se tiene en cuenta para el mejoramyeaptimizacion de los productos

alimenticios existentes, sino también para realizeestigaciones en la elaboracion e
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innovacién de nuevos productos, en el aseguraminta calidad y para su promocion
y venta.

Torricella (2007). Afirma que los métodos de evelda sensorial o pruebas
sensoriales son indispensables en el control delidad de los alimentos. Es frecuente
gue se rechacen producciones por problemas sdesoriaiciAndose procesos de
reclamacion contra los productores. Por tal moseorequiere que las evaluaciones
sensoriales se realicen con una fundamentaciotifatanasegurandose asi la obtencion
de resultados objetivos.

Para lograr esto se requiere del constante desadellos procedimientos de
evaluacion sensorial y la correcta planificacidimsedo y obtenciéon de la calidad
sensorial adecuada.

Los sentidos en la evaluacion sensorial

En cuanto al papel que juegan los sentidos endlu&sion sensorial; Espinosa
(2007). Registra que el disefio o interpretacionrecta de los resultados de la
evaluacion sensorial, requiere del conocimiento loge aspectos psicoldgicos y
fisiolégicos de los analizadores humanos, que fisestecomo un mecanismo nervioso
complejo, que empieza en un aparato receptor eéxterermina en la corteza cerebral.

Los analizadores o sentidos clasicos son:

Vista. La importancia del color en la evaluacion sensorgd debe
fundamentalmente a la asociacibn que el consumidaliza entre este y otras

propiedades de los alimentos. (Espinosa et al)200
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Se dice que todo entra por la vista, motivo paual se debe ser muy cuidadoso
con este aspecto, con el fin de lograr que el cuitkar se vea atraido por el producto a
evaluar desde el inicio.

Al respecto; Torricella (2007). Afirma que los 8das son los que generalmente
reciben la primera informacion sobre el alimentmafio, forma, color, es decir el
aspecto en general. Ademas tienen la funcion deapae al organismo para recibir el
alimento mediante la estimulacion de respuesta® danmtensificacion de la salivacion,
0 en caso de que el alimento sea repulsivo, nduseasas manifestaciones. En
ocasiones el aspecto resulta determinante en l&anin del consumidor para aceptar
o rechazar un producto determinado.

Olfato. Estos generalmente reciben informacion del alimdespués que lo haga
la vista, aunque esto no siempre es asi. En efidgeiforricella (2007) menciona que
el olor desempefia un papel muy importante en lliasi@n sensorial de los alimentos;
sin embargo su identificacion y las fuentes deglaes provienen son muy complejas y
aun se desconocen muchos aspectos de este campo.

No existe una clasificacién generalmente aceptada [os olores, incluso los
mismos estimulos pueden inducir a respuestas gical diferentes en dependencia de
la experiencia anterior del sujeto, tipo de olaondiciones en que se percibe (Torricella
et al., 2007).

Gusto.El sabor se percibe mediante el sentido del gestyal posee la funcion
de identificar las diferentes sustancias quimicas se encuentran en los alimentos
(Espinosa et al., 2007). Los analizadores del grestinen informacion en el momento

en que el sujeto consume el alimento.
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La sensibilidad a los sabores fundamentales (dsklado, acido y amargo) no
esta distribuida uniformemente sobre toda la sigierde la lengua

._,‘;" )4&;}7’
Dulce Amargo Acido Salado

Figura 4.Zonas de maxima sensibilidad a los cuatro sabareddmentales. Fuente:
Toricella, et al (2007)

La Figura 5 presenta cuatro vistas simplificadadadsuperficie anterior de la

lengua, mostrando las zonas de maxima sensibitideallos sabores fundamentales.

En ésta se puede observar que el sabor amargociieepieindamentalmente en

la base de la lengua, mientras que el dulce enutdap El acido y el salado se

distribuyen mas o menos uniformemente entre lagylmardes y base.

Audicion. Los analizadores de la audicion reciben informa@opartir de las

ondas acusticas generadas durante la mordida yca@s8h de los alimentos, o también

durante las manipulaciones previas relacionadas laoslaboracion del mismo, o
preparacion para su ingestion.

Tacto.Los analizadores tactiles reciben informacion maeidos receptores del

tacto a partir de las cualidades mecéanicas y tésnitel alimento al actuar sobre la

superficie de la piel, durante la masticacion,mpé&mente al tocarlo. (Torricella et al.,
2007).
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La sensacion de presion se relaciona estrechancenteel tacto. Esta ocurre
cuando el estimulo que actla sobre la piel produnee deformacion de la superficie
cutanea.

Las sensaciones térmicas estan dadas por la dif@rda temperatura entre la
piel y el objeto que entra en contacto con ellatdmperatura de la piel se define como
el cerofisiolégico. La adaptacion puede cambiar el cesmldgico alterandose con esto
la percepcion de la temperatura, ya que el calpesgbe como temperaturas superiores
al cero fisiolégico, mientras que el frio correspera las inferiores. (Torricella et al.,
2007).

Pruebas sensoriales
Las pruebas sensoriales se clasifican, segun lesivas que se persiguen, en

dos grandes grupos: analiticas y afectivas (Tdlaiet al, 2007).
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Figura 5.Clasificacion de los métodos de evaluacion senkdfizente: Torricella, et al
(2007)

En la Figura 6, se puede observar el desglose deddicacion que tiene cada
uno de los métodos utilizados para evaluar serswide un alimento dado.

Para tener una idea mas clara de la forma en quatdizadas estas pruebas en
una evaluacion sensorial, a continuacion se desctebtas:

Pruebas analiticasSe efectian en condiciones controladas de labmratse
llevan a cabo con jueces que han sido selecciona@osrenados previamente (jueces
analiticos). A su vez, éstas se subdividen en pmiabscriminatorias, escalares y

descriptivas.
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Las pruebas discriminatorias permiten compararcdoss productos, e incluso
estimar el tamafo de la diferencia. De manera gesen sencillas y de gran utilidad
practica. Las pruebas escalares son aquellas endées se mide de manera cuantitativa
la intensidad de una propiedad sensorial con lalayde una escala y las pruebas
descriptivas caracterizan cuantitativamente logowttss de un producto percibidos
sensorialmente.

Pruebas afectivasSe realizan con personas no seleccionadas ni edasry que
se denominan jueces afectivos. En la mayoria de clsos, éstos se escogen
especificamente si son consumidores reales o pakenael producto que se evalla,
pudiéndose considerar para esta seleccion sitieieconomicas, demograficas, entre
otros aspectos.

Las pruebas afectivas se emplean en condiciondaigma las que normalmente
se utilizan al consumir el producto, de ahi quedpudlevarse a cabo en supermercados,
escuelas, plazas, entre otros. Los resultadosegobtengan de esta evaluacion siempre
permitirdn conocer la aceptacion, rechazo, pretéaem nivel de agrado de uno o varios
productos por lo que es importante que las persenasndan la necesidad de emitir
respuestas lo mas objetivas posibles.

Con respecto a las pruebas del Andlisis DescripgVaeual, incluye el andlisis
descriptivo semicuantitativo, utilizado en la praseinvestigacion; pretende caracterizar
cuantitativamente los atributos de un productoipetos de forma sensorial.

Para desarrollar la evaluacion sensorial del alilmgren este estudio del queso
casero, se lleva a cabo la técnica de andlisigigtégo llamada perfil del gusto. Esta

técnica, se basa en el proceso de evaluar los feswambios en el sabor del producto
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indicando el grado de intensidad con que se peratbeno: ligero. Moderado, fuerte.
Los panelistas se sientan alrededor de una meseteyndnan individualmente los
parametros presentes en el aroma del alimento.r@aizar el perfil del gusto; se deben
tener panelistas entrenados en un nimero ideal @ada panelista anota los resultados
individuales en el formulario; luego, el grummcializa, discute y da un concepto
general resumido 6 se tabula la informacion acudautie los puntajes de los panelistas
en un formato que reuna la informacion de los pstasl

Generalmente el perfil del gusto; Mahecha (1985nifflesta que se refiere al
sabor en la boca con distincion de otras defingsothe sabor que incluyen no solo a los
sentidos del gusto, olfato y sensacién sino tamloigide vista y sonido. Asi el perfil del
gusto lo determina el estudio del aroma y el sabora boca en funcion de las
dimensiones del sabor.

La escala de medicidén que se utiliza para cuaati#t grado de intensidad de las
caracteristicas sensoriales de acuerdo al gradintdesidad (Hernandez, 2005),se

observa en la tabla

Tabla 4.Escala de medicion intensidad de caracterist@asosiales

valor Grado
0 Ausencia total
1 Casi imperceptible
2 Ligera
3 Media
4
5

Alta
Extrema
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MARCO METODOLOGICO
A continuacibn se proceder4d a mencionar concepstacionados con la
metodologia utilizada durante la elaboracion da &stina.
Fuentes de informacion
Para desarrollar este TFG, se utiliz6 lo que salldet continuacion:
Fuentes de informacion primaria

Las fuentes de informacion primarias son aquellzs g investigador toma a
través de un contacto directo con el objeto deisieaBon producto de la investigacion
misma y obtenida de primera mano.

Para efectos de esta investigacion, las fuentesnfigmacion primaria
corresponden al perfil del gusto utilizado duragitelesarrollo del panel de catacion y
los resultados de laboratorio para los analisisdeglimicos de % de humedad y pH
practicados a las diferentes muestras de quesizaates en el laboratorio.

Fuentes de informacion secundaria

La fuente de informacion secundaria correspondeigfdérmacion obtenida de la
fuente bibliografica consultada, relacionada coterla de estudio; la cual, se recolectd
de la red de Internet, libros y documentos disderiken las bibliotecas de las
universidades locales.

Localizacion
El desarrollo de la investigacion se llevo a cabdeeciudad de Pasto; capital del

Departamento de Narifio, localizado al sur de Colaniimitrofe con el pais del
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Ecuador. Las unidades experimentales se obtuvagama procesadora de queso casero
ubicada en esta ciudad y de marca comercial reatso

El tipo de investigacidon es experimental; lo qugniica que con esta
experiencia se evaluaron tres variables durantalnehcenamiento del queso casero
narifiense: % de humedad del producto, tiempo mecdnamiento e incidencia sobre
las caracteristicas de textura, aroma y sabor.

Esta investigacion también fue de caracter evaloatiorque en éste se evalud la
incidencia del tiempo sobre las caracteristicasdigiimicas del queso casero, al igual
que descriptivo porque se describié las caractEasstsensoriales descubiertas en el
gueso casero a través del tiempo.

Disefio experimental

Se utilizé el disefio experimental irrestrictamealeazar, lograndose mantener
controladas las caracteristicas ambientales exeara el andlisis de las diferentes
variables que se evaluaron en este estudio, Sedesl andalisis de varianza (ANOVA),
con el fin de determinar si existian diferenciamaisticamente significativas. Para tal
fin, se utilizdé una prueba de comparacion de Tuykey.05).

Variables investigadas
A continuacion describen las variables consideradas desarrollo de este TFG:
Influencia del % de humedad del queso casero

La influencia de la humedad del queso casero serrdetd a través de la
observacion de las caracteristicas sensorialeasdmuliestras de queso, teniendo como
unidades experimentales; queso casero con % dedadndel55%, 58% y 60%

respectivamente, se evaluo el efecto sobre lasteaisticas sensoriales de olor, sabor y
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textura durante el tiempol, 6, 12, 18, 24 y 30 deasalmacenamiento del queso casero a
temperatura de 4°C.

El % de humedad ideal se definié en el momentd enat el queso conservo sus
caracteristicas sensoriales adecuadas con regpéieimpo de almacenamiento.

Efecto del tiempo de almacenamiento del queso caser

El efecto del tiempo de almacenamiento del queserosse determind por medio
de la medicion y seguimiento de dos variables titaéinas de caracter fisicoquimico
gue son el pH y el contenido de humedad del quaserc durante el almacenamiento a
temperatura controlada de 4°C, durante 1, 6,8,24y 30 dias respectivamente.

Para realizar la medicion del pH del queso casenatiiz6 un pH-metro marca
Methler, provisto de un electrodo de vidrio conng@to interno y un medidor con
electrodo de referencia de calomelanos y compansacitomatica de temperatura. Las
mediciones se realizaron introduciendo del electred la masa del queso casero una
vez que fue retirado del material de empaque.

Para la determinacion del % de humedad del quescex@erimentacion
(Turriago, 1994), se tomd una porcién de queso YosaO una pasta homogénea
utilizando un mortero; luego ésta muestra macesslaepositdé en una cépsula de
porcelana y ésta se coloco en un desecador poir2@as.

Posteriormente, en la capsula desecada se pesdé&dagpasta o muestra del
gueso casero en una balanza analitica (previamaratda). Luego la capsula con la

muestra se coloc6 durante 4 horas en una estuii@ack a 100°C.
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Transcurrido este tiempo, se saco la capsaaolvié a colocar en el desecador
y cuando ésta estaba a temperatura ambiente sedgesdievo para calcular por

diferencia de pesos, el % de humedad del quesoocaisestudio.

Materiales utilizados en esta prueba:

a), balanza Analitica

b), capsula o crisol de porcelana con tapa

c), desecador

d), pinzas para Crisol

e), mortero

f), estufa

El porcentaje de humedad se calculo utilizandoglaiente formula:

Pérdida de peso/Peso muestra x100

Con la toma del pH y la determinaciéon del % de hiedeal queso, se
determiné el comportamiento de estas dos varialdesante el tiempo de
almacenamiento del producto.

Tratamientos

A continuacién se detalla el tipo de tratamientiizado para el desarrollo de
cada variable planteada durante la elaboraciostaeTé-G:
Tratamiento para desarrollar la variable Influenaikel porcentaje de humedad sobre la
estabilidad del queso casero

Se trabajé con seis tratamientos (dias de almadentomdel queso) y tres

repeticiones; para un total de diez y ocho (18)amhes experimentales de 350 gramos
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por cada tratamiento. La temperatura de almaceméonse mantuvo constante en 4°C a
través del tiempo.

Para tal fin se realizaron las siguientes pruebasntuestras de 350 gramos del
qgueso casero en estudio, tomando como refererfeigenlies dias de almacenamiento y
% de humedad, todos almacenados a una temperatdrai
Tabla 5.Tratamiento para desarrollar la variable influarel 55, 58, 60% de humedad

sobre la estabilidad del queso casero utilizandb@8e muestra y almacenado a 4° C.
fuente: esta investigacion

Queso casero con % hume Queso casero con Queso casero con % humet
del 55% humedad del 58% del 60% almacenado a 4°C.
almacenado a 4°C almacenado a 4°C.
T1: queso casero con 1 didl: queso casero con II'l: queso casero con 1 dia de
de almacenamiento dia de almacenamiento almacenamiento

T2: queso casero con 6 diak2: queso casero con @2: queso casero con 6 dias
de almacenamiento dias de almacenamiento de almacenamiento

T3: queso casero con 1Z3: queso casero con 123: queso casero con 12 dias
dias de almacenamiento  dias de almacenamiento de almacenamiento

T4: queso casero con 184: queso casero con 184: queso casero con 18 dias
dias de almacenamiento  dias de almacenamiento de almacenamiento

T5: queso casero con 245: queso casero con 24'5: queso casero con 24 dias
dias de almacenamiento  dias de almacenamiento de almacenamiento

T6: queso casero con 306: queso casero con 306: queso casero con 30 dias
dias de almacenamiento dias de almacenamiento de almacenamiento

Tratamiento para desarrollar la variable efecto dielmpo de almacenamiento del
gueso casero sobre el pH y % de humedad

Se tomd una unidad de queso del mismo grupo deosjupse se utilizaron para
los tratamientos de la variable Influencia del pataje de humedad sobre la estabilidad

del queso casero y se determiné el porcentaje medad y el pH.
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Tabla 6. Tratamiento para desarrollar la variable Influendel porcentaje de humedad
del queso casero sobre el contenido de humedad y pHi relacion con la estabilidad
del producto terminado. Fuente: esta investigacion

Analisis Muestra 1:queso con 55%
Repeticiones 3 repeticiones para cada muestra analizada.

1die 6dias 12 dia: 18 diac 24 dia« 30 dias
% Humedad

pH
Andlisis Muestra 2: queso con 58%
1ldia 6 dias 12 dias 18 dias 24 dias 30 dias
% Humeda
pH
Analisis Muestra 3: queso con 609

1 dia 6 dias 12 dias 18 dias 24 dias 30 dias
% Humedad
pH

Los tiempos experimentales para la evaluacion fuee 1, 6, 12, 18, 24 y 30
dias respectivamentdara tal fin, se tomé en cuenta que la fecha deimé&nto segun
la normatividad colombiana establecida en el acu®2810 de 1986 para este tipo de
gueso es de 30 dias. El queso casero objeto mhwdatigacion estaba empacado al
vacio.

Técnicas de recoleccion de la informacion

A continuacion se mencionan la forma en que seegliéca recolectar la

informacién requerida para obtener los resultadoespondientes a esta investigacion.
Evaluacion sensorial

Con la evaluacion sensorial se recolectd infordracielacionada con el
comportamiento de las caracteristicas de olor,rsabextura del queso casero, teniendo
en cuenta las variables de estudio; durante ldeqms de almacenamiento de 1, 6, 12,

18, 24, y 30 dias respectivamente a una temperal@ird®C. Se utilizd6 el método



Humedad y el tiempo de almacenamiento en el qugso 5

descriptivo semi cuantitativo del gusto; a travésalial, se cuantificaron los cambios
gue pueden ocurrir en el queso durante su almacentm

Segun Mahecha (1985). El nimero minimo de paaslsbn ocho porque no se
trata de un estudio de factibilidad. Por lo tarpara este fin las personas fueron
entrenadas y conocedoras de las caracteristicasrsges propias del queso casero. Es
por tal motivo que para efectos del presente estsd pretendié analizar los cambios
gue podrian darse en las caracteristicas sensodaleabor, olor y textura, a través del
tiempo transcurrido durante el almacenamiento detsq casero, teniendo como
referente una muestra estandar; que para estecoagspondid a la muestra que tenia
un dia de almacenamiento. Lo anterior se hizo elofin de mirar si existia o no
diferencia en las caracteristicas del queso casero el pasar de los dias de
almacenamiento.

Los panelistas desarrollaron18 sesiones de cataga@io que es el numero de
tratamientos que se tienen para las variablestddiesLa evaluacion sensorial se llevo
a cabo en una sola sesién para cada dia de obseryhc6, 12, 18,24 y 30 dias) en las
tres variables a investigar y teniendo en cuerstaias de almacenamiento establecidos.

Los panelistas realizaron el perfil del gusto yigeihciaron el formato
correspondiente de manera individual. Posterintejese consolidaron los datos
suministrados por cada panelista en un formato rgengue recolecta toda la
informacién de los paneles individuales y que iad& namero de veces que los
panelistas asignaron a cada puntaje de la edealalores a las caracteristicas de

sabor, textura y olor del queso catado. De estaraa® obtuvo el perfil del gusto final.
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Como ejemplo de lo anterior, se muestra la sigeigabla que indica la
tabulacién obtenida para el primer dia de almaceardm

Tabla 7.Tabulacion panel de degustacion queso casero latace®

TABULACION CONSOLIDADA PANEL DE DEGUSTACION QUESO CASERO
Dias de Par favor marque con un X en el dia de almacenamiento que corresponda la muestra de queso casero
almacenamiento
Idia_X__Gdias__12dias___18dias__24dias__30dias
Replicas
Muestra 1:queso con 55% Muestra2: queso con 58% Muestra 3: queso con 60%
Puntaje Puntaje Puntaje
Caracteristica 0 1 2 3 4 5 0 1 2 3 4 5 0 1 2 3 4 5
Sensorial
SABOR
Caracteristico g g g
Ligeramente 0j 0| 0
acidg
Acido 0 0 0
Amargo 1] 0| 0
TEXTURA
Firmeza 7 1] 1] 7 bl 2 6
Adherencia 1 4 1] 2 4 3 5
Sensacion de 1 6 1 1 2 5 2 5 1]
hurnedad
Presencia de 6 2 2 1 5 1 2 5
suerp libre
OLOR
Lactico 5 2 1] 2 3 3 2 6
Vegetal a hierba 0| il 0
Animal a establo 0 i 0
Putrido 0 0 0
El nimero de panelistas fue de ocho (8)
Comentarios || os datos repartados correspanden al niimero de panelistas que indicaron el puntaje en el formato
\Valoracion para calificar: 0: Ausencia total - 1. Casi imperceptible - 2 Ligera - 3: Media - 4: Alta - §: Extrerna

Nota.Para mejorar la visualizacion ampliar a un 150 %

La tabla 6 muestra la forma en la cual quedan tagos los resultados
consolidados del perfil del gusto; una vez queldavieron los puntajes asignados de
manera individual por los ocho (8) panelistas gada uno de los tres tipos de muestras
de queso casero.

La escala que se utliz6 para cuantificar el grat® intensidad de las
caracteristicas sensoriales se especificé antegitaren la tabla 4.

Para la seleccion de los panelistas se tuvierauenta los siguientes aspectos:

Participacion de8 panelistas, tomando como refeaele recomendacion de

Mahecha, 1985. Los individuos seleccionados fugmnsonas entrenadas que laboran
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en el area de produccion de quesos y en el departarde control de calidad de una
Empresa del sector lacteo. Todos tenian una exp@ieeconocida e idoneidad en el
conocimiento de las caracteristicas sensorialegudsdo casero estudiado.

Los panelistas contaban con la habilidad neceparia reconocer la diferencia
existente entre la intensidad de olor, sabor ytextie las muestras evaluadas.

El ejercicio dispuso del tiempo requerido parairealtranquilamente la prueba
en forma simultanea con todos los panelistas ptesen

Los panelistas mostraron interés en el desarr@lltagrueba; lo que permitio la
obtencion de resultados confiables.

Con respecto a las caracteristicas de las muedtagueso casero que se
entregaron a los panelistas éstas:

Se sirvieron a una temperatura que oscilo entR€1Q12 °C.

Las muestras contaban con un peso de 25 gramasgnfgortados en forma de
pequefios triangulos con un angulo de 45°, con &lechargo y 1 cm de espesor. Estas
fueron colocadas en platos blancos. Para defisictadiciones de presentacion de la
muestra antes mencionada, se tom6 como referenogomendacién dada por Caul
J.F, 1968

Se degustaron nueve muestras, las cuales estapmzaidas de forma tal que
cada trio de éstas correspondié a cada tratamipredormo parte de las variables en
estudio.

Para la evaluacion de las muestras se estable@éckla de valoracion de las

caracteristicas sensoriales en un rango de 0 a5.
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Andlisis estadistico

La herramienta estadistica utilizada represenf@rahedio de las evaluaciones
sensoriales realizadas por los catadores para ttasamientos en cada variable de
estudio, las cuales se consolidaron en un solodmrme acuerdo con los dias de
almacenamiento: 1, 6, 12, 18, 24 y 30 dias res@aonte como se muestra en la tabla
6. La informacion se representd utilizando diagmireeales para cada parametro de
evaluacién sensorial tomado para efecto de esestigacion y para las variables de pH
y % de humedad en donde se muestra la influentizedgyo de almacenamiento, sobre
las caracteristicas sensoriales, pH y el conteshédloumedad del queso casero estudiado.

El disefio experimental utilizado permitié identificcual de las muestras tuvo

mejor comportamiento, teniendo en cuenta las vi@sade estudio.
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RESULTADOS Y DISCUSION DE RESULTADOS

Los resultados que se presentan tienen que vedacomfluencia del % de
humedad sobre la estabilidad del queso caserm erférente a las caracteristicas
sensoriales de sabor, textura y olor, aunado atefdel tiempo de almacenamiento del
gueso casero en los valores de pH y % de humedad.
Influencia del % de humedad sobre la estabilidddjgeso casero en las caracteristicas

sensoriales de sabor, textura y olor

Con relacion a la influencia del % de humedad a@i&so casero en las
caracteristicas sensoriales de sabor, texturary sgatabulé la calificacion de todos los
panelistas y seguidamente se consolido la infordnagtilizando el programa de Excel
2007; con el fin de establecer el nUmero de vguoesfue asignada una calificacion en
el formato del perfil del gusto. La informacion eeestra en las siguientes tablas, que
corresponden a cada dia de catacion o degustaciddurante el periodo de
almacenamiento del queso.

Tabulacion de panel de catacion degustacion derahperiodo de almacenamiento
del queso casero

Para contar con una referencia con respecto al @danpiento del queso casero

evaluado, se procedid a tabular la informacion pgada durante el desarrollo de esta

etapa, tal y como se detalla en la Tabla 7.
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Tabla 8. Tabulacién consolidada del panel de degustaciétredemuestras de queso
casero con 55%-58% y 60% de humedad respectivam@mtiener dia de
almacenamiento). Fuente: esta investigacion

TABULACION CONSOLIDADA PANEL DE DEGUSTACION QUESO CASERO
Dias de [Por favor marque con un X en el dia de almacenamiento que corresponda la muestra de queso casero:

1dia X 6dias 12dias _ 18dias _ 24dias 30dias

Replicas
Muestra L:queso con_55% Muestra 2: queso con 58% Muestra 3: queso con_60%
Puntaje Puntaje Puntaje
Caracteristica 0 1 2 3 4 5 0 1 2 3 1 5 0 1 2 3 1 5
Sensorial
SABOR
Caracteristico 3 E E
Ligeramente 0]
4cido

Acido o o of

Amargo of 9 o
TEXTURA
Firmeza 7] 1 1 7] 1 2|
Adherencia 1 o] 1 2
Sensacion de 1 o 1 1 2] E 2| E 1
humedad
Presencia de 2] 2] 1 E 1 2| 5
suero libre

OLOR

o
w

Lactico 5| 2| 1 2| 3] 3] 2|
Vegetal a hierba q q q
‘Animal a establo

Puirido o q 9

ﬁ nGmero de panelistas fue de ocho (8)

o

Comentarios |1 os datos reportados corresponden al nimero de panelistas gue indicaron el puntaje en el_formato.

Nota.Para mejorar la visualizacion ampliar a un 150 %

En la tabla 8 se observa que las caracteristics®gales de sabor, textura y olor
para las diferentes muestras de queso analizadek ledia de almacenamiento. Vale
anotar que el 100% de los panelistas asignarodas tas muestras el mayor puntaje (5)
correspondiente a extremo, al sabor caracteristioo que existieran diferencias
marcadas entre las tres muest@en respecto la textura; se observa que el 85%sde
panelistas asignaron una calificacion de 4 (adtdd firmeza del queso para las muestras
ly?2.

Sin embargo, para la muestra 3 se dio una dismdinuen esta calificacion
puesto que el 75% de los panelistas marcaron daitad y el 25% restante marcaron
con calificacién de 3 (media). Asi también, el 78&los panelistas se inclinaron por
asignar un puntaje de 4 (alta) a la sensacién deetiad y adherencia para las tres

muestras analizadas.
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Para el item relacionado con presencia de siggrdiene que para las muestras 2
y 3, el 63% de los panelistas asigndé en el primer dia calificacion de 2, que
corresponde a una ligera presencia de suero. Resol@ muestra 1 la presencia de
suero fue casi imperceptible.

En cuanto al olor; para ninguna de las tres muesim detectd olores no
caracteristicos del producto terminado, tales cdosocontemplados en el formato
disefiado para ser diligenciado por los panelisias, en este caso hacen referencia a
olor vegetal semejante a la de la hierba; u oldeepo animal que puedan provenir de
los establos o ser putridos (CATA, sin dato). Asnbién, el olor lactico, es apenas
detectado por los panelistas en las muestras 1 y 2.

Sin embargo, en la muestra 3 se detectd olor thactamsiderable, segun las
evaluaciones de los panelistas; en donde, el 75%llds asigné el valor de 4,
correspondiente a alto en lo que se refiere atiecd®n del olor lactico en el queso en
estudio.

El andlisis efectuado el 1 dia de evaluacion caweueon la definicion que con
respecto a este tipo de queso hiciera el InstitDtdlombiano de Tecnologia de
Alimentos (ICTA) en la Guia para la Produccion dee§s Colombianos publicada en
1994.

Con respecto a la apariencia del queso, en dondies®ibe que este tipo de
guesos se caracterizan por ser de consistencidablafirme, pero que si se hace una
leve presion con los dedos tiende a desbarataisietafbién, como se mencioné al
inicio de la investigacion; el queso casero obgiaeste estudio, corresponde a un tipo

de queso fresco, sin adicion de cultivos lacticegeeificos ni sometido a procesos
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posteriores de maduracion. (Lopez, 2004); mencitas:propiedades del coagulo bajo
propiedades adecuadas de temperatura, salado, hdmiadorecen el desarrollo de
microorganismos naturales o inoculados y sus erszima

Esta actividad bioldgica ligada a la de las enzimasirales de la leche y las
coagulantes provocan la transformacién del coagelimche con poco sabor y aroma en
productos sensorialmente mas atractivos”. Des@@terior, si bien, no es un queso con
un sabor y aroma marcado, si tiene desde su comienas caracteristicas que lo
identifican y tipifican dentro del grupo de quefescos.

De otra parte, la presencia de suero es mas pibleegn la muestra 3, debido al
mayor porcentaje de humedad que tiene esta myé8&a de humedad) con respecto a
las muestras 1y 2 con las del 55% y 58% de humedgectivamente.

Tabla 9. Tabulacion consolidada del panel de degustaciotredemuestras de queso

casero con 55% y 60% de humedad respectivameiat® @ almacenamiento). Fuente:
esta investigacion

TABULACION CONSOLIDADA PANEL DE DEGUSTACION QUESO CASERO
Dias de Por favor marque con un X en el dia de almacenamiento que carresponda la muestra de queso casero:
almacenamiento
1dia__6dias X _12dias___ 18dias__ 24dias__30dias
Replicas
Muestra 1:queso con 56% Muestra 2: queso con 58% Muestra 3: queso con 60%
Puntaje Puntaje Puntaje
Caracteristica a 1 2 3 4 5 a 1 z 3 4 5 a 1 z 3 4 5
Sensorial
SABOR
Caracteristico 1 3 fl 4] fl 2 3 fl
Ligeramente acido 1 2 1 1 1 1 1
Acido 0| i 0
Armnarge 0 0 0|
TEXTURA
Firmera 2) 4 2] 1 4] 3 2 6
Adherencia 1] 3 1] 2 4 2 2| 6
Sensacion de 2 2 4 1 5 2| 1 6 1
humedad
Presencia de suero 5 2| 1 1] 3 4 1 1 6|
libre
OLOR
Lactico fl 2 2] 3| 3 1 fl 1 7
\iegetal a hietba 0| 0 0|
Animal a establo 1] 0] 1]
Pitrido 1] 0] 0]
Elntmero de panelistas fue de ocha (8]
Comentarios Los datos reportados corresponden al numero de panelistas gue indicaron el puntaje en el formato
Valoracion para calificar. 0: Ausencia total - 1: Casiir -2 Ligera- 3: Media - 4: Alta- §: Extremna

Nota.Para mejorar la visualizacion ampliar a un 150 %
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En la tabla 9, se observa una leve variacion emoelportamiento de las
caracteristicas sensoriales de sabor, texturarypal@ las diferentes muestras de queso
analizadas en el 6 dia de almacenamiento.

En este caso especifico, se evidencio que la prieseel sabor ligeramente acido
en el queso casero, comienza a ser detectado B@Pete panelistas en la muestra 3 y
gue en menor proporcion el 25% de los panelistgetoibieron en las muestras 1y 2,
con un puntaje que oscila en el rango de 2(liger)alto).

Para el sabor caracteristico, se tuvo que el 75%sdpanelistas en las muestras
1y 2yel 63% de los panelistas en la muestrg@essiendo alto (puntaje de 4). Siendo
en la muestra 1 en donde menos se detecto el kgd@mente acido puesto que en la
escala de valores se observa que el puntajes lige®d) y 3 (medio); en cambio que
para las muestras 2 y 3 los puntajes asignadosspamden a valores de 3 (medio) en
adelante.

Analizando la evaluacién de textura y comparandotala evaluacion efectuada
en el primer dia, se obtiene que la firmeza entrles muestras va disminuyendo; lo
anterior, por cuanto el 75% de los panelistagnasi un valor de 3 (media) en la escala
de calificacion; menor valor, si es comparada copriener dia de evaluacion cuya
calificacion fue de 4 (alta).

Para la adherencia y sensacién de humedad, sedienigualmente el 75% de
los panelistas asignan calificaciones entre 1(dagperceptible) y 3 (media)
disminuyendo la calificacion de 4 (alta) asignaaa la evaluacion del 1 dia de
almacenamiento por cuanto un solo de los panelistiéco con este valor a la muestra

1.
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Observando las calificaciones asignadas al iteeraefe a la presencia de suero,
se tiene que para la muestra 1 ya se tiene puaggjeado aunque en su mayoria valores
de 1 (casi imperceptible) en comparacion con efald# degustacion cuando no se
evidenci6é presencia de suero libre en la muestraaenbio para las muestras 2 y 3 se
tienen en su mayoria calificaciones de 2 (ligeeap este item.

Por otro lado, se tiene que para el 75% de loslistase el olor de las tres
muestras sigue siendo lactico, aunque ya no se@narita calificacion de 4 (alta) sino
gue ademas se tienen calificaciones de 2 (ligefd)(yedia) sin percibirse olores no
propios como los descritos en el formato de evanac

Al respecto, Gomez de lllera, (2005). Afirma quepeimcipio, la coagulacion
enzimatica estd acompafnada de acidificacion, pouélas caracteristicas del coagulo
formado y del queso dependen de la relacion eatexidez y cantidad de enzima. El
sabor ligeramente acido que se comienza a pemiigdece a la presencia de suero,
caracteristico en estos quesos; en donde la las®wsa trasformando en acido lactico
por la accion de las bacterias lacticas propida teche que permanecen aun después de
la pasterizacion. Con relacién a lo anterior, e8pr (1975). Menciona que estas
bacterias también pueden participar lentamenteaategiradaciéon de las proteinas. Al
respecto, la enzima plasmita del grupo de las @sate es termo resistente y no es
totalmente inhibida por la pasterizacion. Es salacthacia las caseinas beta
produciendo pequefias cantidades de aminoacidogtiylpe solubles en la fase acuosa.
De otra parte; Lopez (2004). Sostiene que lasn@awmicoagulantes son parcialmente

retenidas en el coagulo y son capaces de contommla proteo lisis en la maduracion,



Humedad y el tiempo de almacenamiento en el queso 6

el pH de maxima actividad esta entre 5y 6 y lgoEnatura 6ptima es de 50°C, pero hay
actividad detectable aun a los 5°C.

Se tiene también; que el suero, que es liberadantkiel almacenamiento del
gueso corresponde al suero atrapado entre lacyastide queso y no el que se
encuentra en el interior de cada una de ellas gstesse extrae durante el secado de la
cuajada en el proceso.

También, las cuajadas desueradas retienen tatdadgouedan dependiendo del
contenido de humedad; siendo mayor la retenciomtoumas himedo es el queso.
(ICTA. Tecnologia de Elaboracién de Quesos Macdwsad 994)

Tabla 10Tabulacion consolidada del panel de degustaciétredemuestras de queso

casero con 55% - 58% y 60% de humedad del respewnte. (Dia 12 de
almacenamiento). Fuente: esta investigacion

TABULACION CONSOLIDADA PANEL DE DEGUSTACION QUESO CASERO
Dias de Por favor marque con un X en el dia de almacenamiento que coresponda la muestra de queso casero;
almacenamiento
1dia__Bdias_12dias X_ 18dias__ 24dias_ 30dias
Replicas
Muestra 1:queso con 55% Muestra2: queso con 58% Muestra 3: queso con 60%
Puntaje Puntaje Puntaje
Caracteristica a 1 2 3 4 5 0 1 2 3 4 5 0 1 2 3 4 5
Sensetial
SABOR
Caracteristico 2 3 1 1] 3 1 3
Ligeramente 4cido 1 1 1 1 2| 1 2| 1
Acida [il 0| [i
Amnargo a 0 0
TEXTURA
Firmeza 2 6 1 5 2 4 4
Adherencia 3 5 1 4 3 4 4
Sensacion de 3 5 1 2 5 3 5
hurnedad
Presencia de 4 3 1 1] 2 5 2| 5 1
suero libre
OLOR
Lactico 3 4 1 2 4] 1 1] 1 5| 2
\egetal a hierba [ [
Animal a establa a 0
Putrica 0] 0]
El ntimera de panelistas fue de ocho (8)
Comentarios  |Los datos repartados correspanden al niimera de panelistas que indicaran el puntaje en el formata.
\valoracian para calificar. 0: Ausencia total - 1. Casi imperceptihle - 2: Ligera - 3: Media - 4: Alta- §: Extrema

Nota.Para mejorar la visualizacion ampliar a un 150 %

La tabla 10 muestra los resultados obtenidos @amtl de evaluacion sensorial
desarrollado en el 12 dia de almacenamiento. Emawé sabor; se observa que el sabor

ligeramente 4cido toma mas fuerza en las muestya® @n una percepcion del mismo
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del 50% de los panelistas asignando una calificagentro del rango de 2 (ligera) hasta
4 (alta), mientras que para la muestra 1; el 75%slpanelistas, mantuvo la percepcion
de sabor caracteristico y ligeramente acido quevsepara el 6 dia de almacenamiento.

En cuanto a la textura del queso, se tiene qué Eh@dia de almacenamiento, un
37% de los panelistas asigné una calificacion dégera) para las tres muestras de
gueso; la cual, comparandola con la evaluacionlideb de almacenamiento, paso de ser
calificada como firmeza media con 3 a ligera corsi@gnificando que el queso perdio al
pasar el tiempo de almacenamiento la firmeza.

Analizando la adherencia y sensacion de humedashssrva que los panelistas
asignan calificaciones que guardan proporcion esngue se tuvieron en el 6 dia de
almacenamiento, es decir que no se tuvieron cansigoéficativos en estos items. La
presencia de suero libre va tomando fuerza errdasmuestras, evidenciando que para
la muestra 3 ya se tiene calificacion correspondienpresencia media de suero libre
con un valor de 3. El cuanto al olor detectado,tisee que no hay cambios
significativos; puesto que aun se mantiene el ldictico en las tres tipos de muestra y
no se evidencia presencia de olores como de acadaloontemplado en el formato de
degustacion diligenciado por los panelistas.

La valoracién que hicieron los panelistas en cuamttas proporciones de
calificaciones asignadas a los diferentes itemkiaglas, corresponden a lo mencionado
anteriormente, en el sentido de que el porcenwjeudhedad de los quesos influye en el
comportamiento de los mismos pues se evidenciaegtre mas humedo es el queso,

mayor es el contenido de suero en el mismo y laleteria a la variacion en
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caracteristicas como el sabor en donde cada vezends alejando del caracteristico y
va tomando fuerza el sabor acido.

Se tiene quelas bacterias lacticas ocupan las iespate los géneros
Lactococcus, Streptococcus, LactobacillysLeuconosto; que se caracterizan por
producir importantes cantidades de acido lactigg)PL (+) 6 DL. Y pueden producir
compuestos aromaticos como carbonilos y alcohatgmitantes en el sabor de los
guesos. Las bacterias lacticas también contiermegwas ligadas a la pared celular que
pueden degradar parcialmente la caseina en amiloséasimilables. Lopez, (2004).

Las calificaciones que denotan poca firmeza eruetg, se sustentan en que se
produce un descenso del pH que modifica la texgarasolubilizacion de los minerales
ligados a la caseina tal como lo reporta Gomdlata, (2005). Otro autor como ICTA.
Tecnologia de Elaboracion de Quesos Madurado®94jdirma en este sentido, que la
presencia en pequefias proporciones de acidos ditasass producidos por las lipasas
gue permanecen en el queso aunque su actividatEb#éa pueden ser los causantes de

la poca firmeza en el queso casero.
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Tabla 11Tabulacion consolidada del panel de degustaciétredemuestras de queso
casero con 55% - 58% y 60% de humedad respectitamen(Dia 18 de
almacenamiento). Fuente: esta investigacion

Dias de Por favor marque con un X en el dia de almacenamiento que corresponda la muestra de queso casero:

ento 1dia__6dias__12dias _ 18dias X __24dias__ 30dias

Replicas
Muestra 1:queso con_55% Muestra 2: queso con 58% Muestra 3: queso con_60%
Puntaje Puntaje Puntaje
Caracteristi 0 1 2 3 7 5 0 1 2 3 2 5 0 1 2 3 2 5

Sensorial
SABOR
Caracteristi 2| E 1 1 1 E bl 1] 2] 2)

Tigerament 1 1] ] 1 1 1
e acido

Acido o o q

Amargo
TEXTUR
A

Firmeza 3 4 1 1y 2 4 1 2 3| 3|
Adherencia 1] 4 3| 4 3 1 2 3 3
Sensacion 1 P 4 1 3 4 E B 3 1

de
humedad
Presencia 3 2| 3| 2 3 2 1 2 E 1
de suero

libre

OLOR

Tactico 3 3 B 5 B 1 1 4 3

Vegetala q q q
hierba

Animala q 9 D

establo

Patido q q q
[ET nimero de panclistas fue de ocho (8]

Los datos reportados corresponden al nimero de panelistas que indicaron el puntaje en el formato.
[Valoracion para caliicar: 0: Ausencia total - L: Casi imperceptible - 2: Ligera - 3: Media - 4: Alta - 5: Extrema

Nota.Para mejorar la visualizacion ampliar a un 150 %

Comentari
os

La evaluacién sensorial realizada a los 18 disamdacenamiento se muestra en
la Tabla 11 y presenta que para el item del sahor,no se percibia sabor acido ni
amargo para ninguna de las muestras evaluadas.

Por el contrario, se mantiene la asignacion defication para sabores
ligeramente 4cido y caracteristico. En cuantotaxtura, se observa que en cuanto a la
firmeza del queso; ya no se tiene calificacion4dalta) para ninguna de las muestras
analizadas y el 63% de los panelistas asignan lon da 3 (media) y el 37% de los
panelistas conceden valores dentro del rango @esili(operceptible) y 2 (ligera).

Los pardmetros tales como la adherencia y la sémsde humedad, continGan
sin tener cambios significativos en las calificaei® asignadas por los panelistas
comparandolas con las ultimas dos evaluacione®seles. La presencia de suero se

hace més evidente en las muestras 2 y 3 en dondensealificaciones que alcanzan
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puntuaciones de 4 (alta) en cambio que para latraugsse concede calificacién en el
rango de 1 (casi imperceptible) a 3 (media).

En cuanto al olor; aun cuando no se percibieronesloo caracteristicos como
los referenciados en el formato; se evidencio djdoe lactico ya alcanza calificaciones
de 4(alta) y 5 (extrema) para las muestras 2 yéhimas que la muestra 1 mantiene su
calificacion principalmente en los valores de 2y 3

La ausencia de olores no propios, como los esidbkecen el formato de
degustacion, no aparecen presentes de acuerdoeaalaacion realizada por los
panelistas. En este sentido, se tiene que la miesee estos olores referenciados,
dependen en gran parte de la 6ptima calidad higaéde la leche destinada al proceso de
fabricacion de quesos y en general de derivadosdsac

En este sentido se tiene que la Empresa tomada bt para el desarrollo de
la presente investigacion; se encuentra certficead APCPC para la linea de
produccién de queso casero y esto redunda, ers@uengan estrictos controles de
calidad para la materia prima, proceso y produetoninado que garantizan el
cumplimiento de las fichas técnicas para la leadraac materia prima y para el queso

como producto terminado.
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Tabla 12Tabulacion consolidada del panel de degustaciotredemuestras de queso
casero con 55% - 58% y 60% de humedad respectitar(ieia 24 de almacenamiento).
Fuente: esta investigacion

TABULACION CONSOLIDADA PANEL DE DEGUSTACION QUESQ CASERO
Dias de Por favor marque con un X en el dia de almacenamiento que corresponda la muestra de queso casero:
almacenamienta

Idia__ Gdias_ 12dias__ 18dias__ 24dias X _30diag

Replicas

Muestra 1:queso con 55% Muestra 2: queso con 58% Muestra 3: queso con 60%

Puntaje Puntaje Puntaje

Caracteristica 0 1 2 3 4 5 0 1 2 3 4 5 0 1 2 2 4 5
Sensorial
SABOR
Caracteristico 1 4 0j
Ligeramente acidal 1 1 3 7] 1 3

Acido 0 1 2] 1 1
Amargo 0 0 2 3 fl
TEXTURA

Firmeza

Adnerencia 1]
Sensacion de 7

humedad
Presencia de

suero libre

OLOR
Lactico 1 4 3 2 4 7 1 3 4
Vegetal a hierba [ [ 0
‘Animal a establo [ [ 0
Puitrido [ [ 0

El numero de panelistas fue de ocho (6)

Comentarios |Los datos reportados corresponden al ndmero de panelistas que indicaron el puntaje en el formato
\Valoracion para calificar: 0: Ausencia total - 1: Casiirr -2 Ligera - 3: Media - 4: Alta- §: Extrema

Nota.Para mejorar la visualizacion ampliar a un 150 %

e wlo|w

Como se puede observar en la Tabla 12, la evaluaeidsorial que se le realizé
a las muestras de queso que tenian 24 dias deeslamiento indicO que el sabor
caracteristico del queso que habia permanecidosedias anteriores a esta evaluacion
disminuyd notablemente, por cuanto solo el 13%odephnelistas han concedido para
las muestras 1y 2 una calificacion de 3 (media).

Sin embargo, el 87% de los panelistas asignarotupciones para el sabor
ligeramente acido presente en el queso caserazaticaciones dentro del rango de 2
(ligera) a 5 (extrema).

Por otro lado, el 50% de los panelistas percibiéaglor acido en las muestras
analizadas, valorandolas entre la calificacionge(h) y 3 (media) respectivamente.

En lo que respecta a la muestra 3, el 75% de losligtas le confiere a ésta

calificaciones para el sabor amargo en el rangd (@eedia) a 5 (extrema). Sin embargo,
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en el item de textura; se observd que siguid peeiaido la calificacion de 3 (media) en
todas las muestras evaluadas.

En cuanto a la adherencia y la sensaciéon de humséaibservd que el rango de
calificaciones para las muestras 1 y 2 se encueefrise valores de 1 (casi
imperceptible) a 3 (media) y el 50% de los parsdisisigné para la muestra 3 una
calificacion de 3 (media).

Con respecto a la presencia del suero liberad@lpqueso casero, éste se hizo
evidente en los tres tipos de muestras en los sadgyd (alta) y 5 (extrema). Lo anterior,
por cuanto el 62% de los panelistas asignaroniaatibn en cuanto a este parametro de
4 (alta) para la muestra 1.

Sin embargo; para la muestra 2 el 50% de los agliconcedié un puntaje de
5 (extrema) y el 37% de los panelistas proporciama calificacion de 5 (extrema) para
la muestra 3.

El cuanto al olor; se tiene que las tres muestraspresentaron olores
desagradables. Sin embargo, con respecto al aticddse hace mas perceptible para
las muestras 2 y 3 con calificacion de 5 (extretaagual fue concedida por el 25% de

los panelistas para la muestra 2 y por el 50% slpdnelistas para la muestra 3.

El olor asi como su intensidad lo percibimos cuamadercamos el queso a la nariz. Dicha intensidad
puede ser baja como en los quesos frescos o tideeaca o muy alta en los quesos azules y otroerteza himeda
o con rémelo. Después de oler el queso y aprecigtensidad identificamos la familia a la que peecen: Lacticos,

vegetales, florales, afrutados, animales, oloressags”. CATA, sin fecha)
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Sin embargo, a la muestra 1 el 37,5% de los paaglis asignd una calificacion
de 4 (alta), sin concederse por ningun panelistauaciones de 5 (extrema).

En el dia 24 de almacenamiento, los panelistasctaets sabor amargo en la
muestra 3. Al respecto, se tiene que el quesocdrdenominado casero, es fabricado
sin la utilizacién de cultivos lacticos siendo estaa caracteristica de este tipo de queso
puesto que se espera que la rotacién en el mercadga rapida y no alcance a
permanecer en las gondolas de los supermercadsnymo superior a los 12 dias. Es
de anotar que los cultivos lacticos en el quesompeven la degradacién de péptidos
amargos a aminoécidos. (Almanza, 1993).

Tabla 13Tabulacion consolidada del panel de degustaciétredemuestras de queso

casero con 55% - 58% y 60% de humedad respectitamen(Dia 30 de
almacenamiento)

TABULACION CONSOLIDADA PANEL DE DEGUSTACION QUESO C ASERO
Dias de Por favor marque con un X en el dia de almacenamiento que corresponda la muestra de queso casero:

ento idia__6dias 12dias _ 18dias _ 24dias 30dias X

Replicas
Muestra 1:queso con_55% Muestra 2: queso con 58% Muestra 3: queso con_60%
Puntaje Puntaje Puntaje
Caracteristi 0 1 2 3 4 5 0 1 2 3 4 5 0 1 2 3 4 5
ca
Sensorial
SABOR
Caracteristi
co
Ligerament 2| 1| 1|
e acido
Acido 1 3 1 1 1 ) 2
Amargo o pl 2 ) ) 2
TEXTUR
A
Firmeza F 2 4 F 2 4 F 5 1
‘Adherencia
Sensacion 2 5) 1 3] 3] 2|
de

~
w
w
~
w
w
«
~
.

humedad
Presencia E 2] 3 4 1 2| E 1
de suero

libre
OLOR
Léactico 2| 4 2 2| E 1 4 4
Vegetal a
hierba
Animala q 9 D
establo
Patido q q q
[ET nimero de panelistas 1ue de ocho (8)

Comentari

a2 [os datos reportados corresponden al namero de panelistas que indicaron el puntaje en el Tormato.

[Valoracion_para calificar: 0: Ausencia total - 1: Casi imperceptible - 2: Ligera - 3: Media - 4: Alta-_b5: Extrema

Nota.Para mejorar la visualizacion ampliar a un 150 %

La tabla 13, muestra las puntuaciones que los igtaelasignaron a los
diferentes items tomados como referencia en ell piendegustacion de las muestras de

gueso casero en el dia 30 de degustacion.
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En cuanto al sabor; se observa que para la muksteb0% de los panelistas
otorgaron calificaciones dentro del rango de 3 {ajed 5 (extrema) para el sabor
ligeramente acido y el 50% de los panelistas asignealificaciones dentro del rango 3
(media) y 4(alta) para el sabor acido, y ningunefiata calificé la muestra 1 con sabor
amargo.

Para la muestra 2; el 38% de los panelistas cohamdificaciones dentro del
rango 3 (media) a 5 (extrema) para el sabor acielo62% de los panelistas asignaron
valores dentro del rango 1( casi imperceptible)mé&dia) para el sabor amargo.

Para la muestra 3; las calificaciones dentro dedagos 4(alta) y 5 (extrema)
fueron asignadas de manera equitativa por los igséasepara los sabores acido y amargo
respectivamente.

Por otro lado, cuando se reviso la firmeza de lasstnas analizadas, se observé
gue para la muestra 3, el 63% de los panelistesieedié una calificacion de 2 (ligera)
a este item evaluado.

Sin embargo, para las muestras 1 y 2 se mantym@lalencia en la calificacion
de 3 (media), concedida por el 50% de los panslidim este caso especifico, se
evidencia que la presencia de suero libre fue n@eria en todas las muestras
comparandolas con la evaluacion efectuada a lodig®tde almacenamiento; con una
calificacion de 5 (extrema); para las cuales erorslen decreciente el 63% de los
panelistas asigno este valor a la muestra 3, el ®0muestra 2 y el 25% a la muestra
1.

Con respecto a la evaluacion del olor; se observéesta oportunidad que

tampoco se asignaron calificaciones para los oloeoepropios como los referenciados
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en el formato de degustacion del queso caseroer8irargo, el olor lactico se hizo mas
notorio en la muestra 3 con valores de 4 (alta)e@rema) en su calificacion, seguido
por las muestras 2 y 3 ambas con valores concedeluso del rango de 3(media) a 5
(extrema), siendo el puntaje 4 (alta) el que maypocentaje de panelistas lo asignaron.

Al finalizar el seguimiento de la evaluacion seredaa los tres tipos de muestra
de queso casero, las cuales difirieron en el caidetle humedad, oscilando entre el
rango que va desde el 55% hasta el 60%; se obgeevéas caracteristicas sensoriales
tomadas como referencia para esta investigacidmidmacambiando a través del tiempo
de almacenamiento desde el dia 1 dia hasta eDd#En®tando, que se tomo hasta el dia
30 porque la fecha de vencimiento establecidogenipresa piloto ha llegado a su fin.

En esta ultima evaluacién sensorial, se tiene gusuestra 1, fue caracterizada
por tener el valor mas bajo del rango de humedaduwn55%. Ademas; el sabor
amargo estuvo ausente, observandose la texturasmneodificada en las calificaciones
asignadas por los panelistas en cuanto a su firradpb&rencia y sensacion de humedad
y también en la presencia de menor cantidad de $ibee.

Comportamiento de los parametros sensoriales derséextura y olor durante los
dias de almacenamiento del queso casero

Tomando como referencia la informacion que se abtde la tabulacidon
presentada en el punto anterior, se graficé elpootamiento de los parametros
sensoriales de sabor, textura y olor durantelias de almacenamiento para cada una
de las muestras de queso casero manteniendo lfigdg®don de las muestras de la
manera como se mostraron en las tablas que gentia informacion consignada por

los panelistas en cada una de las evaluacionesrigdes realizadas: Muestra 1: Queso
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casero con 55% de humedad, Muestra 2: Queso came®8% de humedad y Muestra

3: Queso casero con 60% de humedad.

Andlisis de sabor de las Muestras

Figura 6.Comportamiento del sabor en el queso casero paraMPLy M3 durante los
dias de almacenamiento. Fuente: esta investigacion

La figura 6 muestra el comportamiento del saboedataristico, ligeramente
acido, 4cido y amargo para los tres tipos de mueaddr queso analizados durante el
tiempo que permanecio el queso almacenado.

En éste se observa que hasta el dia 12 de alnmaiegna las tres muestras de
gueso no tuvieron cambios significativos en el sathel queso, siendo el sabor

caracteristico el que predomino. Aunque hubo veneen la calificacion del sabor en el
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dia 18; para las tres muestras de queso siguerpiealodo el sabor caracteristico; el
cual, se mantiene para la muestra 1 incluso hastedluacion efectuada en el dia 24 de
almacenamiento.

Se observa también que para la muestra 2 a losig¥ dé& almacenamiento
presenta sabor acido y la muestra 3 sabor amargel @timo dia de almacenamiento,
la muestra 2 ya presentaba sabor amargo y la radestnia sabor 4cido sin llegar a ser
amargo indeseable.

En cuanto a la textura; se evalu6é el comportamigl@dirmeza, adherencia,
sensacion de humedad y presencia de suero libra. IBa cuales se muestra su

comportamiento en los graficos 2, 3, 4 y 5 respaniente.

ANALISIS DE TEXTURA

|
lj/'
|

MUESTRA 3

DIsE e MUESTRA 2
MUESTRA 1
[mER-L )

oila 1 [=IEYS oia 12 [=TR T O, 24 o2 30
= MUESTRS 1 4 3 e 3 3 3
= MUESTRS 4 2 2 3 2 2
o MUESTRA 4 3 3 2 2 2

Figura 7Comportamiento de la firmeza del queso casero pétaM2 y M3 durante
los dias de almacenamiento. Fuente: esta investigac
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La figura 7 indica el comportamiento de la textdealos tres tipos de muestra
gue fueron evaluados sensorialmente a travésetepti comprendido entre el 1 hasta el
dia 30 de almacenamiento.

En éste se observa para la muestra 1, que li&caaidn que predomina para el
item de firmeza es de 3 (media), y que éste dienthantenerse constante desde el 6
dia hasta el ultimo dia de observacion. La muesteanbién tiende a mantenerse en la
calificacion de 3 (media) a excepcion del dia 12délisis; situacién que se debe a la
puntuacién del 63% de los panelistas, la cual plet®rse a que uno de los tratamientos
catados estuviera en condiciones sensoriales diéesn notoriedad al resto de las
muestras.

La muestra 3 por su parte, alcanz6 desde el dihaksa el final del periodo de
almacenamiento calificaciones de 2 (ligera) en tanla firmeza; siendo el puntaje
mas bajo asignado para todas las muestras. Es deeirse evidencia que el grado de
firmeza en la muestra 3 fue disminuyendo hastaitlegser ligera y para las muestras 1

y 2 alcanzo un nivel medio (calificacion 3) sin alta 0 extrema.
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Analisis de Adherencia

ADHERENCIA
hd

FPAUEST R 5
FALUEST R 2
FALEST R 1

Dia 24

Cis 30

D= 1 Cia & D= 12 D= 18 Cis 24 D= 30
M MUESTRA 1 4 = = = 4 =
B MUEST R 2 4 2 2 2 4 k=]
E MUJESTRA S 4 =] k=1 =1 k=1 k=1

Figura 8Comportamiento de la adherencia en el queso capara M1, M2 y M3
durante los dias de almacenamiento. Fuente: estsiigacion

El comportamiento que tuvo el item de la adhereani@uanto a la textura, se
muestra en el grafico 3. Se observa en primeranoi& que todas las muestras
analizadas inician con una calificacion de 4 (altdfs adelante, la muestra 1 se
mantuvo durante la mayor parte de tiempo de alngzawiEmto una calificacion constante
de 3 (media).

La muestra 2, aunque tendié a mantenerse en uajpuld 2 (ligera), presenta
variacién en su calificacién en el dia 24, en doeld®0% de los panelistas otorgd una
calificacion de 4 (alta) para este parametro eviua

En lo referente con la muestra 3, después del dedledmacenamiento, mantuvo

constante la valoracion de 3 (media) para la sé&sae adherencia del queso por parte

de los panelistas.
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MUESTRA S
FALEST R 2
FALIEST R 1

DlA 15
Dils 24 Dl S0

Dl 1 DA Dl 12 Dl 15 Cils 24 Dl S50
H MMUESTRA 1 =} =} =] =] =] 2
M MMUESTRA 2 4 3 3 3 3 2
E MMUESTRA S 4 S =] =] =] =]

Figura 9.Comportamiento de la sensacion de humedad en etoqeasero para M1, M2
y M3 durante los dias de almacenamiento. Fuent& Ewestigacion

La figura 9 muestra que para los tres tipos de tragsvaluadas en cuanto a la
sensacion de humedad; los cambios no son sigiifisay por el contrario, tienden a
mantenerse constantes con una calificacion de énhtkufos dias de almacenamiento del
queso y solo al finalizar el periodo de observacias muestras 1 y 2 disminuyen la
calificacion de 3 (media) a 2 (ligera). Es degire la sensacion de humedad predominé
en la muestra que se caracterizé por tener un m@ajeemas alto de humedad (60%) en

su composicion original.
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PRESENCAI
DE SUERO
LIBRE

FUESTRA 5
FALESTRA 2

Dl & Dla 1z FUESTRA, 1

Dl 15

D 24

DiA 1 Dl & DlA 12 Dla 1s DlA 24 DlA 30
H MMUESTRA 1 u] 1 1 3 3 4
M MUESTRA 2 2 2 2 2 4 4
O MUESTRA 3 2 2 2 3 4 4

Figura 10Comportamiento de la presencia de suero libre deleso casero para M1,
M2 y M3 durante los dias de almacenamiento. Fudiséa investigacion

En la figura 10 se observa que para las muestzag 3 Ja cantidad de suero libre
presente en el empaque fue aumentando al pasaidssde almacenamiento, lo que
significa que se dio una deshidratacién en el qusi#oacion que se confirma mas
adelante con el reporte de analisis de humedadsdmuliestras de queso; en donde al
transcurrir el tiempo de almacenamiento, los \esdniciales de humedad para cada
muestra fueron disminuyendo y como se mencion&atdidad de suero libre en el
gueso casero se hizo cada vez mas evidente atdran®l tiempo de almacenamiento.

(Ver tabla 14)
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Figura 11.Comportamiento del olor del queso casero para M2,y M3 durante los
dias de almacenamiento. Fuente: esta investigacion

La figura 11 muestra el comportamiento del quesermaen cuanto al olor que
presentaron las diferentes muestras de queso athdizen donde se observa que en
ninguna de las muestras tuvo olores desagradabies el vegetal a hierba, animal a
establo ¢ putrido referenciados en el formato dpiskacion sensorial. Por el contrario,
todo el tiempo mantuvo el olor lactico aunque clyu@as variaciones que tendieron a
aumentar en valoracion con el paso de los dias fmadzaron con calificaciones de 4

(alta) para las muestras 1y 2 y de 5 (extrema lgamuestra 3.
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Efecto del tiempo de almacenamiento del queso @&selos valores de pHy % de
humedad.

En cuanto al estudio del efecto del tiempo de atmaiento del queso casero
en los valores de pH y % de humedad, se tabulanoal programa de Statgrapics;
correspondientes a las repeticiones de los andisisaboratorio en cuanto a % de
humedad y pH; con el fin de obtener los promedbsdmo se muestra en la siguiente
tabla:

Tabla 14.Resultados promedio para andlisis fisicoquimic&ade humedad y pH en
las muestras de queso casero analizadas. Fudiaté\esstigacion

Resultados de los Promedios para Analisis Fisicoquimicos de % de humedad v pH en
las muestras de queso casero

Analisis Muestra 1:queso con 55%

1 dia 6 dias 12 dias 18 dias 24 dias 30 dias
% Humedad 55,03% 5372 5354 5333 5239 5155
pH 6.5 £ 46 6,23 596 578 545
Analisis Muestra 2: queso con 58%

1 dia S dias 12 dias 18 dias 24 dias 30 dias
% Humedad 58,05 o6 83 6,29 24,91 24 11 5351
pH 6.5 6,33 6,27 6,13 567 556
Analisis Muestra 3: queso con 60%

1 dia S dias 12 dias 18 dias 24 dias 30 dias
% Humedad E0 5963 5801 57,39 C6 86 56 25
pH 6.5 6,23 5,2 577 555 548

En la tabla 14, se observa en concordancia copda@snetros de sabor, textura y
olor que el porcentaje de humedad para las muesiasjueso analizadas va
disminuyendo a través del tiempo, lo que concueotieel incremento en la presencia de

suero libre en las muestras del queso al finaékzperiodo de almacenamiento.
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Los anteriores resultados también se ven reprekmntaén los siguientes

diagramas lineales (graficos 7 y 8):

VARIACION DEL 2 DE HUMEDAD

62

60

58

=M1~ 55%
=2 - 58%
S22 lie=13 - 60%

50

% De Humedad
w
b

as

as
1 dia 6 dias 12 dias 182 dias 24 dias 30 dias

Dias de Almacenamiento

Figura 12.Variacion del % de humedad del queso casero para-M2 -y M3 durante
el tiempo de almacenamiento. Fuente: esta investiga

En la figura 12 se observa el comportamiento delé&¥humedad para cada tipo
de muestra que consolida el comportamiento deréssruestras. En ese sentido se
observa que el contenido de humedad del quesoisugndiyendo al pasar los dias de

almacenamiento del queso para cada una de lagpmssle muestra.
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VARIACION DEL PH

62

60

s8
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ea —@—M1 - 55%

“E=M2Z - 58%
== M2 - 60%

52
s0
as

as
1 dia 6 dias 12 dias 18 dias 24 dias 20 dias

Dias de Almacenamiento

Figura 13 Variacion del pH del queso casero para M1 — M23 ddirante el tiempo de
almacenamiento. Fuente: esta investigacion

En la figura 14 se observa que en los tres tipaswestra, el pH tuvo tendencia
a descender hasta llegar a valores de 5,45 endatrawno (1); 5,56 en la muestra dos
(2); y 5,48 en la muestra tres (3). Se esperargaad) seguir avanzando en el tiempo de
almacenamiento, el pH siguiera descendiendo siempee durante el proceso de
elaboracion del queso se hubiera utilizado unwaulfactico. Lo anterior, por cuanto el
pH determina el desarrollo de microorganismosactividad enzimatica y la textura del
gueso. En ese sentido, las bacterias prefierenr@xnpos a la neutralidad, mientras que
los hongos y levaduras se desarrollan en mediadoficEn cuanto a la actividad
enzimatica, las enzimas proteo liticas tienen meo méxima en pH de 6,5 y 5,5 en
cambio que las lipasas entre pH de 6,5 y 7,5. Ségumanifiesta Lopez, Garcia,
Quintero. (2004). En ese sentido, los resultadtsnodios en el laboratorio para el valor
del pH mostraron que el pH de los tres tipos destna analizada se encontraron dentro

del rango de la actividad maxima de las enzimadepliticas que intervienen



Humedad y el tiempo de almacenamiento en el qugso 8

significativamente en los cambios sensoriales gudasm en el queso casero de sabor,
textura y olor.

Para el andlisis de las variables de % de humegt] ge realizé un analisis de
varianza (ANOVA), con el fin de determinar si eiast diferencias estadisticamente
significativas. Para tal fin, se utilizé una pruelgacomparacion de Tukey (p<0.05).

Andlisis del % de humedad obtenido en el quesacakeante los dias de

almacenamiento.

El programa utilizado es el StatAdvisor. Este paogg permitié realizar un
analisis de varianza para el factor de humedasipHd Para el caso del % de humedad,
se construyeron varias pruebas y graficas pargammn los valores medios de % de
humedad para los 3 diferentes niveles de las nasestn el fin de determinar si hay
diferencias significativas entre las medias.

Tabla 15Pruebas de Multiple Rangos para % humedad por raudst queso casero.
Fuente: esta investigacion

B.MUESTRA Casos Media Grupos Homogéneos
M1 18 53,2617 X

M2 18 55,6256 X

M3 18 58,0328 X

Contraste Sig. Diferencia +/- Limites

M1 - M2 * -2,36389 1,13591

M1 - M3 * -4,77111 1,13591

M2 - M3 * -2,40722 1,13591

* indica una diferencia significativa
Método utilizado: 95,0 porcentajes Tukey HSD
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En la tabla 15 se tiene la informacion estadistioi@nida del procesamiento de
los datos correspondientes al % de humedad delogc&sero para los 3 tipos de
muestra. Al respecto, en el anexo 4 se puede premsla uno de los datos reportados
por el laboratorio fisicoquimico. El asterisco rsa que se tienen 3 pares de muestras
con diferencias significativas con un nivel de camfa del 95%. Lo anterior indica que
él % de humedad se ve afectado por los cambiosiibidcps expuestos en los analisis
gue se hicieron en las sucesivas evaluacionesrggdasale sabor, textura y olor durante
el 1y 30 dia de almacenamiento.

Utilizando el programa de StatAdvisor; para el mml de varianza; se
descompone la varianza obtenida para el contemduthedad en dos componentes: un
componente entre-grupos y un componente dentratgmg. La razén-F, que en este
caso es igual a 51,4144, es el cociente entretighag entre-grupos y el estimado
dentro-de-grupos. Puesto que el valor-P de labariees menor que 0,05, existe una
diferencia estadisticamente significativa entrené&lia de Barrido de HUMEDAD entre
un nivel de Barrido de MUESTRA vy otro, con un niggl 95,0% de confianza. Tal
como se observa en la tabla 16

Tabla 16. ANOVA para Barrido de % de HUMEDAD por Barrido deUASTRA.
Fuente: esta investigacion

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medid Razén-F Valor-P
Entre grupos 204,877 2 102,439 51,41 0,0000
Intra grupos 101,613 51| 1,99241

Total (Corr.) 306,49 53
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En la figura 14 se puede observar que en los ipes e muestra de queso
casero analizadas existio diferencia estadistiem donde se hizo mas evidente estas
diferencias fue en la M3, lo que indica que entes @mlto sea él % de humedad inicial
del queso casero, las tendencias a los cambiosagencdracteristicas sensoriales
evaluadas son mayores a medida que avanza el tiéenglmmacenamiento, ocasionando
un deterioro mas rapido del queso casero. Situagiénse evidencio con los resultados
de los paneles de evaluacion sensorial desarrstlatodonde, la M3 presentdé cambios
en el sabor pasando del caracteristico al acidwajniente amargo; asi como también en

la firmeza del queso y la presencia de suero ébpecialmente.

Grafico Caja y Bigotes

M2 — = —

BMLUESTRA

M3 — + —

1 1 1 1 1 1
51 53 55 57 59 61
B.HUMEDAD

Figura 14 Diferencias significativas en el % de humedad deNH, M2 y M3 de queso
casero. Fuente: esta investigacion

Andlisis del pH obtenido en el queso casero durlogelias de almacenamiento.
El método empleado para discriminar entre las n3efti@ el de procedimiento

de diferencia honestamente significativa (HSD) dé&ely. Con este método hay un
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riesgo del 5,0% al decir que uno 0 mas pares gmifisativamente diferentes, cuando
la diferencia real es igual a 0.
Tabla 17.Pruebas de Multiple Rangos para pH por muestraugsajcasero. Fuente:

esta investigacion

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

MUESTRA Casos Media Grupos

Homogéneos
M3 18 5,955 X
M1 18 5,96056 X
M2 18 6,07833 X
Contraste Sig. Diferencia +/- Limites
M1 - M2 -0,117778 0,347944
M1 - M3 0,00555550,347944

6

M2 - M3 0,123333 0,347944

* indica una diferencia significativa.

En la tabla 17 se muestra el procedimiento de comopm mdultiple aplicado
para determinar cuales medias son significativaendiferentes de otras. En este caso,
aplica para los valores de pH obtenidos en |as tipps de muestra de queso casero
analizados. La mitad inferior de la salida muekisadiferencias estimadas entre cada
par de medias. Se tiene que no hay diferenciaglisitamente significativas entre
cualquier par de medias, con un nivel del 95,0%aldianza. Lo anterior indica que
aunque el pH del queso casero desciende en la anedidue la lactosa de la leche es

trasformada en acido lactico, su variacion y deszero es significativo por cuanto el



Humedad y el tiempo de almacenamiento en el qu@so 8

gueso casero, objeto de este estudio se fabricta sdicion de cultivos lacticos; los
cuales, en los quesos madurados son los responsddl@rocesos de fermentacion
controlada, que imprimen al queso maduro segurtli@dad, caracteristicas de sabor,
textura y aroma tipicas.

Utilizando el programa de Stat Advisor; para elliaigide varianza; la tabla
ANOVA descompone la varianza de PH en dos compesenin componente entre-
grupos y un componente dentro-de-grupos. La r&zéque en este caso es igual a
0,46721, es el cociente entre el estimado entneegry el estimado dentro-de-grupos.
Puesto que el valor-P de la razén-F es mayor d ggua 0,05, no existe una diferencia
estadisticamente significativa entre la media desRtte un nivel de MUESTRA vy otro,

con un nivel del 95,0% de confianza. Tal como sestia en la tabla 17.

Tabla 18.ANOVA para valores de pH por tipo de muestra. Feiessta investigacion

Fuente Suma de Cuadrad@@ Cuadrado Medio Razén-F Valor-P
Entre grupos 0,174681 2 0,0873407 0,47 0,6294
Intra grupos  9,53399 51 0,186941

Total (Corr.) 9,70868 53

En la figura 15 se puede observar que en los ipes e muestra de queso
casero analizadas no existio diferencia estadi#it los valores de pH porque los
valores no se agrupan de manera significativa tarem del promedio del pH de cada
una de las muestras durante el periodo de estldicanterior por las razones técnicas
mencionadas anteriormente relacionadas con laaditn o no de cultivos lacticos en

los procesos de elaboracion de quesos.
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Grafico Caja y Bigotes

M1 }7 4{

% M2 F— —

M3 F— —
4:4 4:8 5:2 5:6 é 6:4 6:8

Figura 15. Grafico de Caja y Bigote para los vaate pH de las muestras M1 — M2 y
M3 de queso caserBuente: esta investigacion
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CONCLUSIONES

Al finalizar la evaluacion sensorial de los trgso de muestra con 55, 58 y
60%de humedad; los cuales, para efectos deresstigacion se identificaron como:
M1: queso casero con 55% de humedad — M2: quesoocesn 58% de humedad — M3:
gueso casero con 60% de humedad; se concluye:

El sabor caracteristico del queso casero es péieepn las tres muestras de
gueso en el primer dia de almacenamiento. Sin gapae evidencio que al pasar los
dias de almacenamiento, los sabores ligeramenti®,4acido y amargo van siendo
detectados por los panelistas. En ese sentidabel sigeramente acido comenzo a ser
detectado en el 6 dia de almacenamiento en magpoqion de panelistas para la M3.

El sabor acido del queso casero, comenzd a sectaéteen las muestras de
gueso en el 12 dia de almacenamiento y el sabaigarsa detectd inicialmente para la
M3 a los 24 dias de almacenamiento; en este misriodo las muestras M1 y M2
fueron catalogadas por los panelistas con sabdp.&Bior el contrario, en la M2, el
sabor amargo fue detectado por los panelistas 80 dia de almacenamiento y para
muestra M1 al finalizar el periodo de observaci@atacion de 30 dias no se detect6 el
sabor amargo pero si el sabor &cido.

En cuanto al sabor del queso casero, se enconér@ quedida que avanza el
tiempo de almacenamiento; los sabores &cidos yralgente acidos son mas
predominantes, relacionandose estrechamente aontlnido de suero contenido en el
gueso. Al respecto se tiene que estos saboresdipde la cantidad de lactosa que fue

degradada a &cido lactico en el suero presente.
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El sabor amargo detectado en el queso casera24 logs de almacenamiento en
la M3, mantiene una relacion directamente propoadicon el contenido de suero libre,
es decir que entre mayor es el contenido de humedad perceptible es el sabor
amargo a los 30 dias de almacenamiento del quesm anterior, obedecio
principalmente a la acumulacién de péptidos amamos no se descomponen en
aminoacidos porque no hay presencia de un culdietico que provoque la degradacion
de los péptidos en aminoacidos (Almanza, 1993psutores adscritos a la Asociacion
Uruguaya de Técnicos en Lecheria, sostienen tamhiée en la medida en que el pH
del queso vaya descendiendo, el sabor tiendeasgo porque hay una fuerte accion
del cuajo sin que se tenga una actividad bactersigmificativa que degrade estos
péptidos.

En cuanto a la textura, teniendo en cuenta laeftapnadherencia y sensacion de
humedad del queso casero en los tres tipos de rawstqueso casero analizadas, se
evidencié que dentro de los tres parametros deaialte referencia en este caso, el que
mas cambios tuvo a través del tiempo de almacen#nfee la firmeza en las tres
muestras de queso; siendo mas notorio el cambla &8 incluso desde el 1 dia de
almacenamiento, seguido en su orden de variaciéiM2ay finalmente la MS3.
Parametros como la adherencia y sensacién de hdmedatuvieron cambios
significativos a través del tiempo de evaluaciétedrinado para este estudio en los tres
tipos de muestra M1 — M2 y M3 respectivamente.

En cuanto a la presencia de suero libre en logipes de muestra; se evidencio
gue a través del tiempo de almacenamiento fueéhdose mas notoria esta

caracteristica en la M3 seguida por la M2 y finalteda M1. Siendo desde el 24 dia
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de almacenamiento hasta el final del periodo derghsion, en donde se hace mas
evidente la presencia de suero en los tres tipoaubstra. En ese sentido, para M1y
M2 la presencia de suero fue valoracion alta g M3 fue de valoracién extrema.

Evaluando los cambios en el olor del queso casata Ips tres tipos de muestra
analizada se tiene que en ninguna de las tres trasies® presentaron olores vegetal a
hierba, animal a establo o a putrido. El olor quedpminé durante el tiempo de
almacenamiento fue siempre el olor lactico. Siemds prevaleciente en la M3 incluso
desde el 1 dia de almacenamiento, evaluada coanetpresencia de suero libre al
finalizar el periodo de almacenamiento, seguido |a M2 y M1 ambas con
calificaciones de alta presencia de suero; tamlaErfinalizar el periodo de
almacenamiento. En este sentido, se evidencid lquepEementar sistemas de gestion
de calidad como BPM y APCPC en la empresa procesddmada como piloto para
esta investigacion posibilita garantizar la caligael manejo en 6ptimas condiciones de
la materia prima, evitando en este caso, oloregrapios en la leche destinada para el
proceso de queso casero.

El tratamiento estadistico realizado al comportatoiedel % de humedad del
gueso casero para los tres tipos de muestra duhptiodo comprendido entre el 1 y
30 dia de almacenamiento muestra que hubo varigedas % de humedad del queso
casero durante el almacenamiento encontrandose eredfias estadisticamente
significativas, siendo la mas representativa pafl3 lo que indica que entre mas alto
sea el contenido de humedad inicial del queso caksex tendencias a los cambios en las
caracteristicas sensoriales evaluadas son mayonesda@la que avanza el tiempo de

almacenamiento, ocasionando un deterioro mas rafgtigueso casero. Situacién que
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se evidencio con los resultados de los panelevalaaeion sensorial desarrollados; en
donde, la M3 presento cambios en el sabor pasaeticatacteristico al acido y
finalmente amargo; asi como también en la firmedagdeso y la presencia de suero
libre especialmente. En ese sentido, la literatarstiene que los quesos con menor
contenido de humedad representada principalmengt frero retenido en el queso; se
exponen a una menor degradacion de lactosa en l&ciilco (gluciddlisis), una menor
solubilizacién de la caseina (proteo lisis) qudlifica la textura del queso e hidrolisis
aungue no tan significativa de la materia grasaTA. Tecnologia de Elaboracién de
Quesos Madurados, 1994).

De acuerdo a los reportes del laboratorio relaciosaon el % de humedad del
gueso casero para los tres tipos de muestra ahaliza tiene que el contenido de
humedad fue descendiendo al pasar los en la diatm@enamiento, en reciprocidad
con el contenido de suero libre presente en lastrasgeanalizadas, presentandose una
deshidratacion en ellos al transcurrir los diasldeacenamiento. Al respecto, se tiene
gue la deshidratacion del queso se puede dar pdifdaion de la sal, interaccion
proteina sal y la acumulacibn de compuestos saublézivados de la proteo lisis.
(Lopez, 2004). También es de anotar que la expuldé liquido retenido en el queso,
corresponde al suero que se deposita entre lasyast de la masa del queso y no del
suero que se encuentra ubicado en el interior slanidamas; el cual, es expulsado
durante el secado del grano, resaltando, queqast®, no fue sometido a un prensado
Sino que se empaca una vez se amasa y moldea.

En cuanto al comportamiento del pH del queso caserante los dias de

almacenamiento, se evidencié que aun cuando huliaciemes en los valores de pH
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para los tres tipos de muestra analizada con termandescenso del mismo; se tiene
gue no hay diferencias estadisticamente signifi@atentre cualquier par de medias, con
un nivel del 95,0% de confianza. Lo anterior iadiuie aunque el pH del queso casero
desciende en la medida en que la lactosa de la kxlrasformada en acido lactico, su
variacion y descenso no es significativo por cuagit@mueso casero, objeto de este
estudio se fabricé sin la adicion de cultivos i que tienen como fin principal dar a

los quesos caracteristicas sensoriales de aroivar, gaextura propio de cada tipo de

gueso de a cuerdo a la naturaleza del cultivazatb.

La presente investigacion permite concluir que eésgp casero que mejor
comportamiento tuvo durante el tiempo de almaces@imidefinido para este estudio,
en cuanto a las caracteristicas sensoriales de, sapoesencia de suero libre y olor;
decisivos en la aceptacion o rechazo de este gpgmratuctos; en concordancia con la
ficha técnica establecida y definicion del queseera fue la muestra que contenia
inicialmente un 55% de humedad; la cual, si biersafor final detectado por los
panelistas fue acido; no presenté sabor amargaomagy mostrd la menor cantidad de
suero libre y el olor fue lactico estuvo dentro dilel alto pero no extremo. Por el
contrario el comportamiento menos favorable en twuaros parametros estudiados fue
la muestra con 60% de humedad presentando sabog@nmaayor cantidad de suero
libre y el olor alcanzé calificacion extrema.

Cuando la inocuidad se encuentra presente en lloger@os generamos
confianza en el consumidor. Es asi que desdealdeaua, sector productivo y los entes
gubernamentales; se hace necesario e imprescinddierar una articulacion que

concentre esfuerzos encaminados a garantizar enntochento calidad e inocuidad en
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los alimentos. El proyecto desarrollado permitfad una reflexion en cuanto a que la
normatividad expedida por las instancias de vigikary control constituyen una base

para la gestion de la calidad de la cadena produdg los alimentos; pero también, que
es importante revisarse permanentemente con defogue se asegure en todo momento
calidad de los alimentos que llegan hasta los coitgres finales. También, que desde
el sector productivo es conveniente adelantar gaxcde investigacion en apoyo con la
academia para fortalecer los sistemas de gesti@galiad que lleven al mantenimiento

de la calidad del producto final.
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RECOMENDACIONES

Con los resultados obtenidos en este estudio sedewa importante recomendar
lo que se detalla a continuacion:

Disefar investigaciones que incluyan la aplica@démmétodos instrumentales
para la evaluacion sensorial del queso casero rldbaen el Departamento de Narifio;
con el fin revalidar los resultados sensorialggmidos en esta investigacion.

Realizar estudios comparativos posteriores utitiamadicionalmente, queso
casero fabricados en el Departamento de Narifio geetiferente procedencia y revisar
el comportamiento de las caracteristicas senssyitdede humedad y de pH evaluadas
en el presente estudio durante el tiempo de alnaagento; teniendo como punto de
partida también, la vida util establecida para épb de queso estipulada en 30 dias.

Tomar como referencia la investigacion desarrollgdaevisar la fecha de
vencimiento que se viene utilizando en este tipaueso fresco denominado queso
casero, elaborado en el Departamento de Narificudetle Colombia; la cual es de
treinta (30) dias después de su fabricacion; pantoula presente investigacion dio
como resultado que a los 24 dias de almacenamjmto el queso casero con % de
humedad entre el 58% y 60% aparecieron saborgsapios como el amargo en los
guesos analizados y la presencia de suero libceseable, fue significativa en los tres
tipos de muestra examinada a través del tiempdntecanamiento establecido para este

estudio.
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Anexo 1. Acta de aprobacion del proyecto.

Universidad para la Cooperacion Internacional

University for Intermational Cooperation

ACTA (CHARTER) DEL PROYECTO FINAL DE GRADUACION (PF G)

Nombre y apellidos :
Lugar de residencia:

CLEMENCIA ALAVA VITERI

PASTO - COLOMBIA

Institucion: Universidad Para la Cooperacion Internacional

Cargo / puesto:

Decana Espejo para la zona centro sur de Colombia de la Escuela de Ciencias Basicas

Tecnologia e Ingenieria de la Universidad Nacional Abierta y a Distancia — UNAD. De Colombia

Informacion principal y autorizacion del PFG

Fecha:
2010

Agosto 5 del

Nombre del proyecto :

Incidencia de la humedad y del tiempo de almacenamiento del queso casero
en la ciudad de Pasto: implicaciones en sus caracteristicas sensoriales de
olor, sabor y textura.

Areas de conocimiento

- Tecnologia de los
Alimentos

— Microbiologia

—  Conservacion de
Alimentos

— Quimica de Alimentos

Areas de aplicacion :

- Optimizacion de procesos

- Rendimientos de produccion

- Determinacion de vida util de los alimentos

- Distribucion y comercializacion de alimentos perecederos

Fecha de inicio del
proyecto : Agosto del
2010.

Fecha tentativa de finalizaciéon : Diciembre del 2010.

Tipo de PFG: (tesina / articulo)

Objetivos del proyecto

1. Objetivo General:

. Tesina

Investigar la incidencia del porcentaje de humedad y el tiempo de almacenamiento del queso casero
procesado en la ciudad de Pasto; sobre sus caracteristicas sensoriales de olor, sabor y textura.

2. Objetivos Especificos

1. Determinar la influencia del porcentaje de humedad del queso casero del 55%,58% y 60%
sobre las caracteristicas sensoriales de olor, sabor y textura
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durante el tiempo de almacenamiento a 4°C

2. Analizar el efecto que tiene el tiempo de almacenamiento del queso casero a 4°C sobre el
contenido de humedad y el valor de pH.

Descripcion del producto

El queso casero es un tipo de queso caracteristico de la zona sur de Colombia; particularmente, del
departamento de Narifio. Este queso es elaborado a partir de leche de vaca entera o semi descremada,
fresca y pasteurizada. Este es obtenido a partir de la coagulacion de la caseina de la leche y otros de sus
componentes; los cuales, una vez coagulados forman un gel de pasta blanda; la cual se sala, amasa y
moldea manualmente. Su forma es redondeada, consistencia blanda pero firme que tiende a perder su
estructura si se le hace presion con los dedos. Su color es blanco, cremoso; la humedad de este queso
oscila entre un 55% a un 60% (ICTA, Guia para producir Quesos Colombianos); motivo por el cual para su
conservacion, es necesario que se mantenga almacenado a temperaturas de refrigeracion dentro del
rango entre 0°C y 6°C.

Se considera importante mencionar, que la normatividad colombiana expresa en la resolucién 02310 de
1986 del Ministerio de Salud, que la duracién sanitaria corresponde al periodo durante el cual, el producto
después de su fabricacion, conserva sus caracteristicas sensoriales, fisico- quimicas y microbiolégicas que
lo hacen apto para el consumo. Asi también la resolucién en mencién enuncia que la fecha de vencimiento
es entendida por el final o término de la duracién sanitaria y que para el queso fresco empacado al vacio
refrigerado es de treinta (30) dias.

La investigacion planteada pretende evaluar el efecto del porcentaje de humedad del queso casero
elaborado y comercializado en el departamento de Narifio; ubicado al sur de Colombia y su influencia en
la duracion sanitaria en lo referente con las caracteristicas sensoriales de olor, sabor y textura del mismo;
con el fin de establecer la duracién sanitaria real como también; el de plantear acciones de mejoramiento
que contribuyan a lograr una mayor inocuidad y calidad del producto final.

Necesidad del pr oyecto :

El queso fresco procesado en el departamento de Narifio ubicado al sur de Colombia; también
denominado en algunos casos queso casero, tiene una tecnologia parecida a la del queso campesino,
pero su diferencia radica en que después del desuerado, la cuajada se amasa y se sala para luego ser
moldeado sin que se someta a una etapa de prensado. Como su nombre lo indica es un producto
autdctono del departamento de Narifio y se produce principalmente en el municipio de la Cocha, Tuquerres
y en la ciudad de Pasto (Gémez de lllera 2005).

El queso casero es uno de los de mayor consumo en el departamento de Narifio. Sin embargo,
los procesos de elaboracién dependen de cada fabricante y por lo tanto las cualidades sensoriales y vida
atil del producto tiende a cambiar, dando como resultado en algunos casos un producto con atributos
sensoriales indeseables antes de la fecha limite de vencimiento.

Vale anotar quelas industrias lacteas existentes en el departamento de Narifio, en su mayoria son
medianas y pequefias empresas que no cuentan con un proceso de verificacion del periodo de vida util de
un queso. Es decir; éstas no han determinado si las caracteristicas sensoriales del queso cambian o no
con el transcurrir del tiempo, sino que se rigen para el rotulado de la fecha de vencimiento basandose en lo
indicado en la normatividad juridica colombiana, amparada en la resoluciéon 02310 de 1986 del Ministerio
de Salud, la cual establece que el queso casero puede mantenerse almacenado a una temperatura de
refrigeracién entre 0°C y 6°C durante treinta (30) dias.

Las anteriores consideraciones son un indicativo del desconocimiento que tienen los fabricantes de
queso acerca del cambio de la calidad sensorial de los alimentos, hecho que puede generar impacto en la
salud del consumidor asi como pérdidas econémicas y de imagen de la Empresa. Se tiene también que
no se han encontrado fuentes bibliograficas que den cuenta para este tipo de producto elaborado en la
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regién sur de Colombia, ni investigaciones que permitan determinar a través del tiempo los efectos
positivos 0 negativos sobre los atributos sensoriales del queso casero debido a que no existe una
verificacion periédica de los diferentes cambios que pueden sufrir las propiedades sensoriales a través del
tiempo hasta alcanzar la fecha de vencimiento.

Justificacién de impacto del proyecto

La aceptacion o rechazo de los alimentos por parte de los consumidores depende en gran parte de la
evaluacion sensorial. Se afirma también; que los individuos eligen un alimento segun la reaccién que cada
uno de estos provoque en los 6rganos sensoriales de los humanos. Actualmente; la evaluacion sensorial
se considera una herramienta imprescindible que permite obtener informacién sobre aspectos de la calidad
de los alimentos.

Autores como (Espinosa, 2007) advierten que dentro del conjunto de indicadores que definen la
calidad de los alimentos el sensorial, ocupa un lugar destacado. Lo anterior se evidencia en un aspecto
desagradable, defectos en el olor y sabor, o una textura inadecuada que hacen que sea motivo de rechazo
por el consumidor.

La presente investigacion permitira evaluar el efecto que genera el porcentaje de humedad y el tiempo de
almacenamiento del queso casero a temperaturas de refrigeracion (4°C) vy su influencia sobre las
propiedades sensoriales del mismo y de esta manera plantear acciones y correctivos que contribuyan a
aumentar la inocuidad del producto final.

Restricciones :

- Restriccion en la disponibilidad de las muestras (unidades experimentales) acorde a las especificaciones
del estudio.

- Dafio de las muestras por efectos medioambientales externos como interrupcion de la cadena de frio o
inadecuado almacenamiento durante el recorrido de la planta hasta el sitio en donde se llevara acabo el
estudio.

- Temperatura inadecuada de almacenamiento durante el desarrollo de la investigacion

Entregables :
Documento Escrito

Identificacion de grupos de interés

1. Cliente(s) directo(s):
- Empresas procesadoras de queso casero en el Departamento de Narifio (Colombia)

2. Cliente(s) indirecto(s):

- Consumidores queso casero

- Clientes potenciales consumidores de queso casero
- Comunidad académica

Aprobado por (Tutora): Firma:
Dra. Ana Cecilia Segreda

Estudiante : Firma:
Clemencia Alava Viteri ™
O uuloe ©
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Anexo 2. Diagrama de proceso utilizado para lacgktion de queso casero de acuerdo

con los puntos criticos de control (pcc) y las ¢éoondes de proceso establecidas para

Leche fresce

cruda.

cada operacion unitaria.

1. Estandarizacion

materia grasa(m.G.)

A 4

2. Tratamiento
térmico

A 4

3. Ajuste de
temperatura

Acidez: 16 a 18 °Th

pH: 6,6 -6,8

Temperatura: 32°C

M.G: 3,5-4,5%
PCC

4. Adicion del
cloruro de calcio

Acidez: 16 a 18 oTh
pH: 6.6 -6.8
Temperatura: 32°C
M.G:3,2 %

72°C por 15 seg

Temperatura: 32°C

5. Adicion del cuajo

\ 4

y coagulacién

A 4

6. Coagulacion y

7. Reposo

corte de la cuajada

A 4

209/100L de leche

2,5-3,0 gr./100 L de leche
*Fuerza: 1:100.000
Temperatura: 32°C

Tiempo 30- 40 min.
Temperatura: 32 °C
Tamafio1- 1,5 cm.

Acidez (suero) 11-12°Th

pH: 6,4 — 6,5 Grasa 0,5 - 0,7%

Por 5 minutos

11. Pre-prensa

8. Agitacion 9. Desuerado otal y 10. Salado
> reposot > >
|
Temperatura 30 °C
Tiempo: 15 minutos Tiempo: 10 minutos. Sal: 1.5 - 2.0% con

Temperatura: 35 °C

12. Molienda

respecto al peso de la
cuajada.

13. Moldeo

A 4

A 4

14. Empaque

Tiempo: 10 minutos

15. Imacenamiento
Temp: 4 -6°C.

PC.C

16.Comercializacién |«
Temp: 4 -6°C.
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* Fuerza del cuajo: indica las partes de leche con indice de acidez de 16 a 18 °Th a 35°C que puede coagular
una parte de cuajo en 40 minutos. (Speer, Edgar. 1975)

Fuente: Esta investigacion.
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Anexo 3. Perfil del gusto para el queso casergeaticiado por el panelista

Perfil del gusto para el queso casero diligenciado por el panelista.

Instrucciones: Sefior (a) panelista por favor deguste las tres muestras de
Queso casero gue se le presentan y evalle a cada una de éstas las
caracteristicas de sabor, textura y olor.

Marqgue con una X sobre la casilla del término gue mas describa lo que usted
percibe en cada muestra.

Repkcin
it 1 5% it 3 . S Musitha 3. 8

Caleerin [yt s (P A e DE - 1L STy ey L 7, eha - & dme s ) L .

Fuente: Esta investigacion
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Anexo 4. Tabla de barrido contenido de humedad lpartres tipos de muestra
analizada: M1: queso casero con 55% de humedad 0420 casero con 58% de

humedad — M3: queso casero con 60% de humedad.

Muestra 1 % de humedad Muestra 2 % de humedad Muest ra3 % de humedad
M1 55,04 M2 58,05 M3 60,01
M1 55,01 M2 58.07 M3 60,02
M1 55,04 M2 58,03 M3 59,99
M1 53,74 M2 56,9 M3 59,68
M1 53,72 M2 56,87 M3 59,7
M1 53,7 M2 56,88 M3 59,66
M1 53,54 M2 56,28 M3 58,03
M1 53,55 M2 56,29 M3 58,02
M1 53,54 M2 56,3 M3 57,98
M1 53,33 M2 54,91 M3 57,38
M1 53,34 M2 54,92 M3 57,38
M1 53,33 M2 54,9 M3 57,41
M1 52,39 M2 54,1 M3 56,86
M1 52,39 M2 54,12 M3 26,88
M1 52,4 M2 54,11 M3 56,84
M1 51,54 M2 53,51 M3 56,25
M1 51,55 M2 53,5 M3 56,26
M1 21,56 M2 23,52 M3 56,24

Fuente: Esta investigacion.

Numero de observaciones: 54

Numero de niveles: 3



Humedad y el tiempo de almacenamiento en el quE3o 1

Anexo 5. Tabla de barrido valor de pH para los tifgss de muestra analizada: m1.:
queso casero con 55% de humedad — m2: queso caseb8% de humedad — m3:

queso casero con 60% de humedad.

Mu Mu Mu

estra 1 pH estra 2 pH estra 3 pH
M1 6.5 M2 6.5 M3 6,51
M1 6.5 M2 6.5 M3 6.5
M1 6,48 M2 6,5 M3 6,23
M1 4,46 M2 6,35 M3 6,22
M1 6,44 M2 6,31 M3 6,24
M1 6.28 M2 6,33 M3 6.18
M1 6,28 M2 6,26 M3 6,2 |
M1 6.28 M2 6,29 M3 6,22
M1 5,96 M2 6,27 M3 5,78
M1 5,98 M2 6,15 M3 5,76
M1 5,94 M2 6,15 M3 5,77
M1 5,78 M2 6,1 M3 5,53
M1 58 M2 5,69 M3 5,56
M1 5,76 M2 5,66 M3 5,56
M1 5,45 M2 5,67 M3 5,46
M1 5,47 M2 5,56 M3 5,48
M1 543 M2 5,58 M3 55
M1 5,43 M2 5,54 M3 55

Fuente: Esta investigacion.
Numero de observaciones: 54

Numero de niveles: 3
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Anexo 6. Almacenamiento de muestras de queso cdaenate el desarrollo de la
investigacion.
Empaque, etiquetado y almacenamiento de muestrgeed® casero durante el periodo

de almacenamiento a 4°C. En el periodo de tiempoguen se llevd a cabo la
investigacion.

Fuente: Esta investigacion.
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Anexo 7. Preparacion y desarrollo panel de catacié

Momentos que muestran aspectos relacionados carpreparacion y desarrollo del

panel de catacion para el desarrollo de la invasitg.

Alistamiento del panel Explicacion a panelistas Desarrollo panel de
catacion

Fuente: Esta investigacion
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Anexo 8. Secuencia fotografica descripcion progsductivo de elaboracion del

Queso Casero.

1. Recepcién 2. Andlisis 3. Pasteurizacion

4. Coagulacion 5. Corte 6. Agitacion

r N

7. Reposo 8. Salado 9. Pre - prensado

12. mpaque

1Y

13. Almacenamiento 14. Control de calidad 15. Comercializaciéon

Fuente: Esta investigacion



