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RESUMEN

Actualmente, en el pais, el consumo de subproductos lacteos, en especial de
gueso, ha venido incrementandose a través de los afios, dando paso a la
formacion de empresas y microempresas que dedican su negocio a la
elaboracion de este tipo de productos. A causa de la globalizacién, se obliga que
los proceso empleados en la elaboracion de quesos artesanales se tecnifiquen,
logrando asi poder competir con grandes empresas ya establecidas en el pais.

El objetivo de este estudio fue determinar el impacto de tres alternativas que
faciliten el proceso para el amasado y moldeo del famoso queso amasado del
Carchi utilizando un cutter, un procesador de alimentos y un amasador de jamon
a 25y 50 segundos cada uno, analizando parametros microbiolégicos y la dureza
del mismo. En los resultados estadisticos obtenidos para los parametros
microbioldgicos, se encontré que no hubo diferencia estadistica entre el testigo
vs. los tratamientos, por lo que las cargas de aerobios totales, coliformes totales
y mohos en levaduras se encontraron dentro de los parametros establecidos asi
como dentro de los rangos del queso amasado testigo. En cuando a la dureza
del queso amasado, mediante la prueba estadistica LSD se pudo evidenciar que
si existe una diferencia significativa ya que a mayor tiempo de amasado, la

dureza del queso disminuyo.

Palabras claves: Subproductos lacteos, queso artesanal, amasado, moldeo,

dureza.



ABSTRACT

Currently, in the country the consumption of dairy products, especially cheese,
has been increasing over the years, giving way to the formation of companies
and micro companies that devote their business to the development of this type
of products. Because of the globalization, it is a requirement that the processes
used in the development of artisanal cheeses be technified, thus being able to
compete with large companies already established in the country.

The objective of this study was to determine the impact of three alternatives that
facilitate the process for the kneading and molding of the famous Carchi kneaded
cheese using a cutter, a food processor and a ham kneader at 25 and 50 seconds
each, analyzing microbiological parameters and the hardness of it. In the
statistical results obtained for the microbiological parameters, it was found that
there was no statistical difference between the witness vs. the treatments, so that
the loads of total aerobes, total coliforms and molds - yeast were found within the
established parameters as well as within the ranges of the control kneaded
cheese. As for the hardness of the kneaded cheese, by means of the LSD
statistical test it was possible to demonstrate that if there is a significant difference
since the longer the kneading time, the hardness of the cheese decreased.

Key words: dairy products, artisanal cheeses, kneading, molding, hardness.



INDICE

1. Capitulo I: IntroducCiON ..........cocooooiveeeeeeeeeeeeeee 1
1.1 Planteamiento del problema..........c.ccooiiiiiiiiiiie 1
1.2 ODJELIVOS ..o 2

1.2.1 ODJEtiVO GENEIAI......cceeeeiii e e e e e eeeee 3
1.2.2 Objetivos ESPECITICOS .......cccoviiiieeieeiiie e 3
1.3 HIPOLESIS ...ttt 3

2. Capitulo II: Marco TeOICO .....cccoovvoeeeeeeceeeeeeeeeee e 3

2.1 Produccién y consumo de queso a nivel mundial....................... 3
2.1.1 Produccién y consumo de queso en Ecuador.............ccoevvieieeeeeinnnnnn. 4
2.1.2 Produccién de queso amasado en el Ecuador.............cccccceeveeeveennnnnn. 4
2.1.3 Proceso de elaboracion del queso amasado ...........cccccoeeeeviiiiiiiiiinnnnns 5

2.2. Molido y amasado artesanal de la cuajada.............c..ccccceeuvnneeee. 6

2.3 Factores que determinan la calidad del queso.............c..c........... 7

2.4 Efecto de las tres alternativas de corte y moldeo en el queso

AMASAUO. ...ttt en s 8
2.4.1 Efecto del MOINO .........oiiiiiiii e 8
2.4.2 EfeCto del CULEN ... 8
2.4.3 Efecto del procesador de alimentos............coevvvviiiiiiinnieeeeeeeeeeeiiiiiiis 9
2.4.4 Efecto del amasador............uuuuiiiiiiiiie e 9

3. Capitulo Ill: Marco MetodolO0giCo .........c..cccceveeveicccic, 9

3.1 Materiales, equipos 0 herramientas .............cccccccceeveveieeeceeeene, 9
oL L INSUMOS: ...ttt ettt e e e et e e e e e e e ea e e e ea e e e eanaeeee 9
3.1.2 Equipos y materiales de laboratorio............ccooeeevviiiiiicciiiiiie e, 9
3.1.3 EQUIPO PEISONAL......cceiiiiiiiiiiiiiiiee e 11
3.1.4 Descripcion del lugar del @Studio .........eeeveviiiiiiiiiiiiiis 11

3.2 Diseflo Experimental ..o 12

S 3 TTALAMIENTOS ..ottt 12



3.4 Esquema de Andlisis de Varianza (ANOVA) .........coovvviiiieeeeiiiiee e, 13

3.5 Prueba de significancia estadistiCa .............cccccceeeeeeieeiiiii e, 14
BB VaANIADIES . ..o 14
4. Capitulo IV. Resultados y discusion ..........ccccccooeveneee.. 16
4.1 Parametros MicrobiolOgICOS............cccoeveieviciiiicece e, 19
4.1.1 ACTODIOS tOTAIES .. e 19
4.1.2 ColfOrmES TOtalBS ... e 21
4.1.3 MONOS Y IeVAAUIAS........cceieiiiie e 25
4.2 Caracteristicas FiSiCas: DUICZAa .........ovveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee, 28
5. Conclusiones y recomendaciones...........ccccccccceeeveeuna.... 35
5.1 CONCIUSIONES . ...ttt e e, 35
5.2 RECOMENAACIONES ...ttt e, 37
RETEIENCIAS ..o e, 39



INDICE DE FIGURAS

Figura 1. Flujograma del queso amasado ...........ccceuveriiiiieiiiiiieiiie e e 6
Figura 2. Flujograma normal del queso amasado ..............ccocevviiieeeriiiiineeenenns 17
Figura 3. Flujograma Queso Amasado con las tres alternativas...................... 18

Figura 4 Efecto de interaccion entre el tiempo de amasado y la alternativa

de procesamiento en la cantidad de aerobios totales......................... 21
Figura 5. Efecto de interaccidn entre el tiempo de amasado y la alternativa

de procesamiento en la cantidad de coliformes totales...................... 23
Figura 6. Efecto de alternativa de procesamiento e interaccién tiempo de

amasado en la cantidad de mohos y levaduras ................cooeeeeeeenn. 26
Figura 7. Gréafica de medias de la dureza con intervalos LSD para el tiempo

€ AMASAUOD ....cevviiiiiiie e 30
Figura 8. Gréfica de medias de la dureza con intervalos LSD para la

alternativa de corte-moldeo0.............uuoiiiiiiiiiiiie e 31
Figura 9. Efecto de alternativa de procesamiento e interaccién tiempo de

amasado en la dureza de quesos amasados. ............ccceevvveeeeeeeeennnnn. 31
Figura 10. Gréfica de medias de la dureza con intervalos LSD para los 6

tratamientos (Al: 25 s, A2: 50s, B1: amasadora, B2: cutter, B3:

procesadora de alimentos) y el testigo empleado ...............ccceee. 32
Figura 11. Dureza (N) de quesos amasados elaborados con tres alternativas

de corte-moldeo y dos tiempos de amasado. Las columnas con

diferentes letras mindsculas indican la existencia de diferencias

significativas, determinadas con la prueba LSD (p < 0,05)................ 33



Tabla 1.

Tabla 2.

Tabla 3.

Tabla 4.

Tabla 5.

Tabla 6.

Tabla 7.

Tabla 8.

INDICE DE TABLAS

Rango de conteo parametro microbioldgico ..............evvvciiiiiiiieeeenn, 11
Tiempo de amasado vs. Alternativa de corte y moldeo ..................... 13
ANOVA Impacto de las alternativas para corte y moldeo de queso
AMASAUO .....ceieeeiiiiee et 14
Estudio de aerobios totales en queso amasado elaborado con tres
alternativas de corte-moldeo y dos tiempos de amasado.................. 19
Andlisis de varianza con un nivel de confianza del 95% del

parametro microbioldgico aerobios totales..........ccccceveevvviiiiiieceeennnn. 20
Analisis de varianza con un nivel de confianza del 95 % del

parametro microbiolégico coliformes totales. ..........ccccvvvvviiiiiiiiiinennn. 22
Estudio microbiolégico de coliformes totales en queso amasado
elaborado con tres alternativas de corte-moldeo y dos tiempos de
AMASAUO. ....ceieieeiiiiet et 24
Analisis de varianza con un nivel de confianza del 95 % del

parametro microbiolégico mohos y levaduras .............cccccevvvvvviinnnnnn. 25

Tabla 9 Estudio de mohos y levaduras en queso amasado elaborado con

tres alternativas de corte-moldeo y dos tiempos de amasado........... 27

Tabla 10. Andlisis de varianza de la textura de quesos amasados a 25 y 50

segundos, y elaborados con tres alternativas de corte-moldeo......... 29



1. Capitulo I: Introduccion

La provincia del Carchi, gracias a sus pastizales y suelos estructurados, es una
zona privilegiada del pais para manejo de animales con excelente genética,
adaptada a sus condiciones climaticas, el cual ofrece leche de excelente calidad
tanto para el consumo como para la industria artesanal e industrial, dentro de
esta, para la elaboracion de subproductos lacteos en la regiéon (Centro de la
Industria Lactea de Ecuador, 2015), asi el consumo en el pais de leche y
subproductos lacteos, entre estos el queso, va incrementando anualmente
llegando alcanzar un consumo per cépita de aproximadamente 100 litros anuales
(PROECUADOR, 2014).

En el pais, el consumo mensual de queso es de 1,36 millones de kilos, con un
promedio de 1,25 kilos por familia, con un mercado de 81,5% correspondiente al
gueso fresco en el que se encuentra incluido el queso amasado (Benavides,
2015). El incremento constante en el consumo, ha llevado a una tecnificacién y
evolucion en los procesos de las industrias de alimentos, haciendo que las
mismas se enfrenten a nuevos desafios, como entregar un producto de calidad
cumpliendo con las exigencias de los consumidores asi como también un
producto inocuo que proteja la salud del consumidor, garantizando asi un
producto apto para el consumo (Arispe y Tapia, 2007).

Por este motivo, la tecnificacion y estandarizacion de procesos es de suma
importancia, ya que se puede garantizar un queso que guarde con las
caracteristicas fisicoquimicas y microbiologicas establecidas en la normativa
vigente (NTE INEN 1528:2012), evitando contaminacion en el proceso posterior

a la pasteurizacion (Granados, Urbina, y Diofanor, 2010).

1.1 Planteamiento del problema

En Ecuador, se registrd un gasto alrededor de 7,03 millones de délares por mes,
el cual al ser dividido en cada hogar con un promedio de 6,5 ddlares al mes,
indic6 que el de mayor consumo de subproductos lacteos corresponde al queso

fresco en todas sus variedades. Se evidencia en el mercado alrededor de 300



marcas comerciales compitiendo por el cliente y por la captacion de
consumidores, siendo pocas de estas las que lideran el negocio por mucho
tiempo en el mercado (Benavides, 2015).

El constante desarrollo en cuanto a técnicas y procesos de elaboracion de
productos y subproductos de la industria alimenticia, ha generado la necesidad
de una evaluacion y control de los mismos, pese a que en muchas de las
pequefias empresas no se da por falta de alternativas acordes a sus procesos.
Con el fin de evitar enmendar los errores en el proceso y generar una cultura de
prevencion, estableciendo un control del queso desde su etapa inicial y por todo
Su paso a través de la cadena agroalimentaria hasta su llegada al consumidor
final, se busca mejorar tanto las caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas
como el rendimiento mediante un proceso controlado y establecido (Universidad
Catdlica de Manizales, 2008). Por esto, las industrias de alimentos deben velar
por el bienestar de sus consumidores garantizando productos inocuos y de
calidad, evitando de esta manera la contaminacion, tanto del producto como de
los equipos utilizados que puedan provocar problemas de Enfermedades
Transmitidas por Alimentos (ETAS) las mismas que pueden ser ocasionadas por:
bacterias, hongos, levaduras, mohos, virus e incluso por sustancias quimicas
(Organizacién Mundial de la Salud. OMS, 2015).

Tomando en cuenta que el mercado de produccion de quesos frescos, pese a
existir ciertas empresas ya establecidas y que acaparan la mayor parte del
mercado, las industrias medianas y pequefias se ven obligadas a una constante
evolucion con el reto de ser mas competitivas a un menor costo de produccién
garantizando un producto de calidad (Brassel e Hidalgo, 2007).

Bajo estas premisas y la necesidad de las pequefias empresas de utilizar una
alternativa en el corte y moldeo de su producto, diferente al amasado manual
gue actualmente se utiliza, surge la necesidad de establecer esta investigacion,
para asegurar la inocuidad de producto, disminucion de tiempos en esta etapa

de la produccion y generar mejor rendimiento al actual.

1.2 Objetivos



1.2.1 Objetivo General

Evaluar el impacto en las alternativas de corte y moldeo del queso amasado del
Carchi.

1.2.2 Objetivos Especificos

e Establecer el tiempo de amasado en las -caracteristicas fisicas,
microbioldgicas y de en el queso amasado.

e Determinar el efecto de tres alternativas en el proceso de corte y moldeo

del queso amasado.

1.3 Hipétesis

HO: No existe efecto del tiempo de amasado en las caracteristicas finales del
gueso.

HI: Existe efecto del tiempo de amasado en las caracteristicas finales del queso.

HO: El procesamiento propuesto no influye en las caracteristicas finales del
queso

HI: El procesamiento propuesto influye en las caracteristicas finales del queso.

2. Capitulo II: Marco Teérico

2.1 Produccién y consumo de queso a nivel mundial

El queso es considerado, dentro de la produccion agropecuaria del mundo, uno
de los principales productos que acorde a la FAO, abarca alrededor de 18
millones de toneladas a nivel mundial superando la produccién de otros
productos agropecuarios como café y cacao. Estados Unidos es considerado el
mayor productor a nivel mundial de productos lacteos con alrededor del 30% de

produccion (Quesos.es, 2014).



Los productos y subproductos lacteos son considerados como una de las
principales fuentes de proteina constituidas en la dieta de los individuos a nivel
mundial, generandose un crecimiento en la ultima década en el consumo de los
mismos en los paises en vias en desarrollo dada su predileccion por productos
frescos aumentando su demanda en una tasa anual de 1.6% para el afio 2015.
(OCDE/FAOQ, 2015)

En funcion de la zona geografica, los nuevos habitos de consumo y el desarrollo
de tendencias en cuanto a la alimentacioén, se ha generado a nivel mundial que
la produccién de quesos se vea enfocada a crear un impacto en el consumidor,
incorporando tendencias de productos elaborados y producidos directamente
desde el campo hasta la mesa del consumidor, cautivando aun mas interés en

los compradores. (Quezada, 2013)

2.1.1 Produccion y consumo de queso en Ecuador

El mercado de quesos en el Ecuador se va desarrollando con gran dinamismo
tanto econdmico como productivo, dado al alto consumo de queso en los hogares
ecuatorianos con un consumo de alrededor del 84.3% de los hogares urbanos
de las provincias principales del Ecuador, correspondiendo un 81,5% del
consumo de queso fresco, alcanzando un consumo promedio de 2,5 unidades
de 500 gramos por mes. De la produccion de leche total destinada a la industria,
el 31% va dirigida a la industria quesera (Hidalgo & Venegas, 2014). Acorde a
la FAO, hasta el afio 2010, el consumo promedio de productos lacteos fue de

175 Kg por persona y por afio (Barragan, 2016).

2.1.2 Produccion de queso amasado en el Ecuador

La principal provincia donde se elabora el tradicional queso amasado es en el
Carchi, considerado un producto tradicional y artesanal de la zona. La gran
mayoria son pequefias empresas o fabricas artesanales las que se dedican a la

elaboracion, realizando sus procesos de forma artesanal (Benavides, 2015).



La produccién de este tipo de queso no se lo realiza a gran escala, ya que las
grandes empresas de la zona dentro de su catalogo de productos no consta el
gueso amasado. Por esto motivo, la industria lactea se vuelve muy atractiva en

la zona y en constante desarrollo e innovacion. (Cadena & Pozo, 2011)

2.1.3 Proceso de elaboracion del queso amasado

El queso amasado procedente de la provincia del Carchi, es un queso fresco,

molido, amasado y con sal de consistencia granulosa y sabor especial.



SORBATO DE POTASIO
(20g/100ml)

CLORURO DE CALCIO
(20ml/100ml)

CUAJO (10ml/100ml)

LECHE

RECEPCION:
pH: 4.5-5.5 GRASA: 3.0-3.2%
PROTEINA: Minimo 3.20%

ACONDICIONAMIENTO
T°: 40° (+2°)

PASTEURIZACION T°: 68°C (+2°)
TIEMPO: 45 MIN

ENFRIAMIENTO
T°:37°C (£ 2°)

COAGULACION T°: 38°C (+2°)
TIEMPO: 30 MIN

PRIMER CORTE CUAJADA

AGITACION Y REPOSO 1
TIEMPO: 10 MIN

SEGUNDO CORTE DE CUAJADA

AGITACION Y REPOSO 2
TIEMPO: 10 MIN

DESUERADO

REPOSO CUAJADA
TIEMPO: 30 MIN

PESADO Y SALADO

MOLIDO

AMASADO

MOLDEADO

REPOSO Y ENDURECIMIENTO T°: 5°C
TIEMPO: 8 HORAS

EMPACADO

ALMACENAMIENTO 5°C

QUESO AMASADO

Figura 1. Flujograma del queso amasado

SUERO



2.2. Molido y amasado artesanal de la cuajada

El molido de la cuajada se lo realiza con un molino de granos casero, se coloca
los granos de cuajada y se procede a moler hasta obtener una textura grumosa.
Una vez molida la cuajada, pasa a un proceso de amasado manual, en donde
se mezcla la sal y se trata de obtener una textura blanda para facilitar el moldeo

tomando en este proceso alrededor de 10 minutos. (Garcia & Isabel, 1987)

2.3 Factores que determinan la calidad del queso

A través del tiempo, la practica de elaboracion de quesos ha sufrido cambios y
evoluciones pasando de un proceso netamente artesanal hasta convertirse en
un proceso tecnificado e industrializado, utilizando procesos cientificos en su
elaboracién. De esta manera, a través del tiempo, se han detectado varios

cambios en las propiedades tanto fisicas como quimicas de los quesos.

El proceso de elaboracion del queso, conlleva varios pasos que involucran
cambios tanto fisicos como quimicos, partiendo de la coagulacion de la proteina
de la leche por accién del cuajo. Hasta esta etapa de coagulacion, los procesos
suelen ser similares en la fabricacion de un queso siendo que varian de acuerdo
al queso a ser producido. Luego se produce al corte de la cuajada en granos y
eliminar el suero producido. Va a depender del tamafio del grano y del desuerado

la consistencia final del queso. (Ramirez & Vélez-Ruiz, 2012)

Cuando el queso es producto de una coagulacion por efecto de cuajo, y dentro
de su proceso de elaboracién, la cuajada suele ser molida finamente antes de
proceder al salado, como es el caso del queso amasado, encontramos un pH
mayor a 6.1 y una humedad del 46% que va a determinar la textura final que este
tipo de quesos pueda tener. Al perder humedad provoca que las proteinas
pierdan hidratacion lo que conduce a una matriz proteica mas firme. (Ramirez &
Vélez-Ruiz, 2012)



2.4 Efecto de las tres alternativas de corte y moldeo en el queso amasado

Las condiciones del proceso dado a la cuajada, van a determinar el contenido
final de agua en el queso. Dentro de los parametros de rendimiento del queso,
el corte de la cuajada juega un papel muy importante ya que va a determinar la
superficie de salida del suero, determinando la humedad final del queso. (Menz,
2002)

La produccién artesanal de quesos se evidencia por los bajos volimenes que se
obtienen, por lo que el uso de herramienta manuales o la misma mano de hombre
son suficientes. Pero con una produccion a mayor escala, la tecnificacion del
proceso va tomando peso, guardando ciertas caracteristicas de sus operaciones
pero mejorando otras en tiempo y calidad del producto terminado, como es la
utilizacién de equipos como procesadores de alimentos, cutter y amasadores

gue suplan esta funcion. (Grass, Cervantes, & Altamirano, 2013)

2.4.1 Efecto del molino

El molino manual esta formado por dos discos muesqueados que giran en
direcciones y velocidades contrarias ejerciendo la trituracion del grano de
cuajada y su caida posterior. La velocidad ejercida es igual a la fuerza centrifuga
gue actua sobre los discos moledores volviendo equitativo el peso de estos en

todo momento. (Anoénimo, 2015)

2.4.2 Efecto del Cutter

Esta conformado por un motor monofasico de rodamiento de bolas lubricadas
con un tazén que gira a 22 rpm y cuchillas dobles de acero inoxidable que giran
a 1725 rpm; el cual reduce los alimentos a un tamafo pequefio uniforme. (Hobart
, S.f.) Por su disefio es ideal para cortar y mezclar gran variedad de alimentos
gracias a sus cuchillas y la velocidad con las que estas giran mezclando y
cortando los alimentos, sumado a esto el tazén gira ayudando en el proceso.
(Hobart, s.f.)



2.4.3 Efecto del procesador de alimentos

Proporciona un corte perfecto a los alimentos, con una velocidad de 900 a 1750
rpm. Su cuchilla de sierra versatil pica, muele, mezcla y emulsiona en segundos
y un disco para rallar que corta de 2-6 milimetros, obteniendo de esta manera
un alimento de textura suave. Por su forma desmontable es de facil lavado y
desinfectado. (Kitchenaid, 2012)

2.4.4 Efecto del amasador

Mezclador de alimentos que cuenta con dos palas en forma de T que giran en
doble sentido, proporcionando el efecto de mezclado y amasador liberando aire
en el interior de la mezcla. Facil desmontado que facilita la limpieza y

desinfeccién. (Mainca, s.f.)

3. Capitulo Ill: Marco Metodologico
3.1 Materiales, equipos o herramientas
3.1.1 Insumos:

¢ Queso amasado “Don Queso” (cuajada)

3.1.2 Equipos y materiales de laboratorio

e Cuarto frio (5-10°C)

e Amasadora de jamon: Marca MAINCA, modelo RM20. Motor
trifasico de 0,33 HP / 0,24 kW (230-400V 50Hz / 220V 60Hz).

e Cutter de carne: Marca HOBART, modelo 84145 Buffalo Hobart
Food Chopper Cutter. Tazén rota a 22 RPM, cuchillas a 1725 RPM.

e Procesadora: Marca KITCHENAID, modelo 5KFP1335 EER
Procesador de alimentos. Potencia: 300 W, Velocidad: 900/1.750
RPM.

e TermoOmetro digital bimetalico.

e Penetrémetro PCE-PTR 200.
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Prueba para aerobios totales. Se adopta el método de AOAC
Método Oficial 990.12. Colocar la muestra sobre la pelicula seca
en una superficie plana, distribuyéndolo sobre el éarea de
crecimiento presionando hacia abajo. No mover por un minuto
hasta que se solidifique el gel. Incubar a una temperatura de 35°C
+ 1 por 48 + 3 horas en posicién horizontal y contar las placas
enseguida de finalizado el tiempo de incubacién. Una vez
completada, se pueden almacenar en congelacion hasta 7 dias.
Contar las colonias rojas en un rango de 30 a 300 colonias.
Multiplicar el numero total de colonias por plato. Contajes
estimados pueden hacerse en platos con mas de 300 colonias y
debe ser reportado como estimado. (AOAC 990.12, 2002)

Prueba para coliformes totales. Se adopta el método AOAC Método
Oficial 991.14 Colocar la placa de recuento en una superficie plana,
levantar la pelicula superior e inocular 1 ml. Tape con la pelicula el
inoculo. Distribuir la suspension sobre el &rea de crecimiento. No
manipular durante 1 minuto hasta que el gel se vuelva sélido.
Incubar 24 £ 2 horas a 35°C £ 1°C, y adicionalmente 24 + 2 horas
(en total 48 horas) para E.coli de forma horizontal. Las placas
pueden ser congeladas hasta por 7 dias. Realiza el contaje de las
colonias rojas que tengan una o mas burbujas en un rango de 15-
150 colonias, colonias de E. coli son de color azul con burbujas de
gas (AOAC 991.14., 2002). El rango recomendado de conteo esta
entre 15-150 colonias (3M, 2006).

Prueba para mohos y levaduras. Colocar el contador de hongos y
levaduras en una superficie plana, levantar la envoltura y con una
pipeta de manera perpendicular colocar 1 ml de inéculo lentamente
en el centro, distribuya sobre el area de crecimiento y evitar
manipular hasta que el gel se solidifique. Incubar horizontalmente
por 5 dias a una temperatura de 20-25°C. Realizar el conteo, las
levaduras son de color verde azulado o blanquecinas en forma de

colonias definas pequefas, las colonias de hongos son por lo
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general azules, tienden a ser mas largas y difusas que las colonias
de levaduras. Para realizar el contaje, multiplicar el nimero total de
colonias por el factor de dilucion (AOAC 997.02., 2002).

Tabla 1.

Rango de conteo parametro microbiologico

Prueba Rango de conteo

Aerobios totales 30 — 300 colonias

Coliformes totales 15 — 150 colonias

Hongos y levaduras | > 150 colonias

¢ Incubadora de calor seco, eléctrica, seteada a las temperaturas
para cada analisis: Aerobios totales y Coliformes totales: 35°C *
1°C y Hongos y levaduras: 20-25°C.

3.1.3 Equipo personal
e Cofia desechable
e Mascarilla desechable
e Mandil de tela blanco
e Botas de caucho blancas

e Guantes de nitrilo azul desechables.

3.1.4 Descripcion del lugar del estudio

La toma de la muestra testigo se realizé en la productora de queso amasado
Prodalsan en la Provincia del Carchi, Cantén Montufar en la Ciudad de San

Gabiriel, cuyas caracteristicas climaticas y de altura son:

e Temperatura: 7-12°C
e Humedad Relativa: 83%
e Altitud: 2980 msnm
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Las pruebas de las tres alternativas para el corte o moldeado del queso se
realizaron en la planta piloto de procesamiento de la Universidad de las
Américas, Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias, Carrera de
Ingenieria Agroindustrial y de alimentos en la Provincia de Pichincha Cantén

Quito en la Ciudad de Quito, cuyas caracteristicas climaticas y de altura son:

e Temperatura: 17-22°C
¢ Humedad Relativa: 59%

e Altitud: 2700 msnm

3.2 Disefio Experimental

Disefio Completamente al Azar (DCA) con arreglo factorial AxB+1 con tres

repeticiones

3.3 Tratamientos

Factores de estudio. Para la evaluacion del impacto de las alternativas de corte
y moldeo del queso amasado se utilizo:
Factor A: Tiempo de amasado

e A1:25”

e A2:50”

Factor B: Alternativa de corte y moldeo
e B1: Amasadora de jamon
e B2: Cutter de carne

e B3: Procesador de alimentos

Combinacion de tratamientos. A continuacion, se detalla la tabla conteniendo

las combinaciones de los tratamientos sefalados.
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Tabla 2.
Tiempo de amasado vs. Alternativa de corte y moldeo
Tratamiento Simbologia Combinaciones
1 Al1B1 25" y Amasadora de jamon
2 AlB2 25" y Cutter de carne
3 Al1B3 25" y Procesadora de
alimentos
4 A2B1 50" y Amasadora de jamoén
5 A2B2 50" y Cutter de carne
6 A2B3 50" y Procesadora de
alimentos
7 Testigo

Caracteristicas del experimento

e Repeticiones: 3

e Tratamientos: 6

e Unidades Experimentales: 18, para mediciones destructivas y no
destructivas

3.4 Esquema de Analisis de Varianza (ANOVA)

A continuacion, se detalla en la tabla los factores de variacion en el impacto de
las alternativas para corte y moldeo de queso amasado.
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Tabla 3.

ANOVA Impacto de las alternativas para corte y moldeo de queso amasado

FdeV gl.
Total 20
Factor A 1
Factor B 2
Factor AxB 2
Testigo vs. resto 1
Error Experimental 14

F de V: fuentes de variacion gl: grados de libertar

Para este estudio la unidad de andlisis es el Queso amasado. Cada unidad

experimental tiene un peso aproximado de 450g.

3.5 Prueba de significancia estadistica

En caso de encontrarse diferencia significativa en los tratamientos se realiza el
andlisis funcional, el cual se utilizara el método LSD (Least Significative
Difference) con un intervalo de confianza de 95%.

3.6 Variables

Se medié mediante laboratorio: Caracteristicas fisicas y microbioldgicas.
Las muestras para microbiologia, fueron procesadas por el laboratorio
Multianalityca registrado con Acreditacion N° OAE LE C 09-008 Laboratorios de

ensayos, por el Servicio de Acreditacion Ecuatoriano.

Textura: Se define la dureza mediante el uso del penetrémetro en la muestra de
gueso (Zuhiga, Ciro y Osorio, 2007), se fundamenta en la carga que penetra en
el queso a una profundidad establecida. (Hernandez y Diaz, 2008). El

penetrémetro digital que se utilizé fue PCE-PTR 200.
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Prueba para para aerobios totales:

Se realiz6 el contaje de este tipo de microorganismos, ya que pese a no provocar
enfermedad al ser humano, es un determinante de la calidad con la que fue
realizado el proceso (Salgado, 2002). Se enviaron las muestras del producto
terminado al laboratorio Multianalytica, para la cuantificacion de colonias de
microorganismos entre estos Bacillus y Sporolactobacillus. Pese a que este
indicador no se encuentre en las normas técnicas para la elaboracion de quesos
frescos, es importante ya que recuentos altos nos pueden dar una idea de
almacenamiento inadecuado, cambios en las caracteristicas organolépticas de

los quesos, y mala practica de manufactura (Gonzalez, 2015).
Prueba para coliformes totales:

El recuento de coliformes totales, determina la presencia de contaminacion fecal
ademas de la probable presencia de otro tipo de bacterias patégenas que son
consideradas como causantes de las Enfermedades transmitidas por alimentos.
El indicador del mismo es la presencia de E.coli que se lo ha utilizado para
identificar la posible presencia de microorganismos de procedencia entérica. Su
hallazgo puede ser un determinante de la presencia de heces fecales en el queso
que como puede acarrear problemas gastrointestinales en los consumidores
atacanto principalmente a la poblacion vulnerable como nifios, adultos mayores

y personas con el sistema inmunitario deprimido. (Rodriguez, et al. 2015)
Prueba para mohos y levaduras:

Las micotoxinas generadas por el crecimiento de hongos filamentosos (mohos),
son sustancias peligrosas que ocasionan enfermedades graves a los
consumidores. Los hongos mas importantes y de consideracién son los del
género Aspergillus, produciendo problemas hepaticos; del género Fusarium que
ocasionan problemas en el aparato digestivo; y Penicillium. Esto podria ser

determinante de intoxicaciones alimentarias (Salgado, 2002)

Las levaduras producen caracteristicas fisicas no deseadas en los quesos como
cambio de textura, hinchazon a causa del gas generado, accion de las bacterias

acido lacticas generando acidez, mal sabor, entre otros. Son consideras como
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contaminantes del queso cuando las condiciones de manufactura de los mismo

no son realizadas de manera Optima (Gonzales, 2015).

4. Capitulo IV. Resultados y discusion
Después de aplicar las tres alternativas de corte y moldeo durante 25 y 50
segundos, se evalud su influencia en las caracteristicas microbioldgicas y en la

textura de los quesos amasados elaborados.
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Figura 3. Flujograma Queso Amasado con las tres alternativas
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4.1 Parametros Microbioldgicos

Para determinar el estado microbioldgico del producto se realizaron contajes de
aerobios totales 48 horas, coliformes totales 24 horas, mohos y levaduras 120

horas, de acuerdo a la metodologia sefialada en la seccion anterior.

4.1.1 Aerobios totales

En la Tabla 4, se pueden observar los valores promedios del analisis
microbiolégico de aerobios totales en quesos elaborados con tiempos de
amasado de 25 y 50 segundos, con tres alternativas de corte-moldeo:
amasadora de jamon, cutter y un procesador de alimentos, respectivamente. De
acuerdo al analisis de varianza (ANOVA) con un intervalo de confianza del 95%
y con el método LSD (Least Significative Difference), se pudo establecer que los
6 tratamientos formados por la combinacién de factores no presentan diferencias

significativas entre si, ni con el tratamiento testigo realizado.

Tabla 4.
Estudio de aerobios totales en queso amasado elaborado con tres alternativas

de corte-moldeo y dos tiempos de amasado

Tiempo de amasado Alternativa de corte y Aerobios totales
() moldeo (UFC g-1)

Amasadora 1,9x105+1,7x105a
25 Cutter 1,3x105+1,3x105a
Procesadora 24x105+32x105a
Amasadora 1,3x105+12x105a
50 Cutter 3,5x105+39x105a
Procesadora 3,6 x105£5,2x105a

Testigo 16x104+0a

UFC: Unidades formadoras de colonias
(Las columnas con diferentes letras mindsculas indican la existencia de diferencias significativas,
determinadas con la prueba LSD (p <0,05) x + o (n=3))

Los resultados del andlisis de varianza (ANOVA) de la cantidad de aerobios
totales medidos en UFC g%, para cada tratamiento se pueden observar en la

Tabla 5. De acuerdo a los valores-p que se indican en los factores evaluados:
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tiempo de amasado, alternativa de corte-moldeo, su interaccion y contraste del
testigo con los seis tratamientos, se puede concluir que ninguno de los factores
mencionados anteriormente influyé de forma significativa sobre la variable de

respuesta analizada, aceptando de forma parcial las hipotesis nulas planteadas.

La Figura 4, evidencia que no existe efecto de interaccion entre los factores
tiempo de amasado y alternativa de corte-moldeo, pues en el caso del cutter y
procesadora de alimentos se incrementa la variable de respuesta analizada de
forma similar. Por lo tanto se puede establecer que el efecto del primer factor de
analisis no va a depender del segundo factor y tampoco el segundo depende del

primero.

Tabla 5.
Andlisis de varianza con un nivel de confianza del 95 % del parametro

microbiol6gico aerobios totales

F.V. SC Gl CM F p-valor
Tratamiento 2,87 x1011 6 4,78 x 1010 0,57 0,7479
Tiempo de amasado (ta) 4,22 x 1010 1 4,22 x 1010 0,50 0,524

Alternativa (A) 6,18 x 1010 2 3,09 x 1010 0,37 0,7352
Tiempo de amasado * 603x1010 | 2 | 301x1010 | 036 | 0,7406
Testigo vs. Resto 1,23 x 1011 1 1,23 x 1011 1,46 0,2467

Error 1,17 x 1012 14 8,39 x 1010

Total 1,46 x 1012 20

F.V: fuente de variabilidad SC: suma de cuadrado gl: grados de libertad CM: cuadrados medios

La presencia de aerobios totales, no significa que en los quesos elaborados con
los diferentes tratamientos exista carga microbiana patdgena. Este recuento de
microorganismos, se empled como indicador microbioldgico de calidad sanitaria,
ya que permite determinar un valor aproximado de la carga bacteriana total
existente, sin especificar el tipo de microrganismo. Pascual y Calderon (2000),
mencionan gue cargas microbianas de aerobios totales en un rango de 108-107
UFC g son consideradas como recuentos altos y que es un signo de que el
alimento ha iniciado su proceso de descomposicién. Ninguno de los valores
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promedios que se pueden observar en la Tabla 2, supera el rango mencionado
anteriormente. Por lo cual, los quesos elaborados con tiempos de amasado de
25 y 50 segundos con las tres alternativas de procesamiento corte-moldeo, han
conservado las propiedades caracteristicas del producto y no se evidencia un

deterioro de las caracteristicas organolépticas de los mismos.

Interaction Plot
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Figura 4

Efecto de interaccion entre el tiempo de amasado y la alternativa de

procesamiento en la cantidad de aerobios totales.

Las normativas ecuatorianas e internacionales vigentes de queso no presentan
un requerimiento especifico para el recuento de aerobios totales. Debido a esto,
se tomd como indice el valor del testigo, 1,6 x 104, ya que es un queso comercial
gue cumple con pardmetros de inocuidad y consta de registro sanitario. Como
ya se menciond anteriormente, entre el testigo y el resto de tratamientos, no
existio diferencia significativa con las evaluaciones realizadas en cada
tratamiento, por lo cual se puede afirmar que los quesos procesados con las

combinaciones analizadas, son aptos para el consumo humano.

4.1.2 Coliformes Totales

El parametro microbiologico, coliformes totales, es un indicador de
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contaminacion de bacterias Gram negativas, aerobias y anaerobias facultativas.
La Tabla 6, detalla el ANOVA resultante del estudio de los factores: tiempo de
amasado, alternativa, interaccion tiempo de amasado-alternativa, el contraste
del testigo vs. resto de tratamientos. De esta tabla se puede concluir gue ninguno
tiene un efecto importante sobre la variable de respuesta, puesto que cada valor-

p es mayor que 0.05.

En la Figura 5, se verifica que el efecto producido por el tiempo de amasado no
depende de ninguno de los tres niveles de la alternativa de corte-moldeo,
principalmente en el caso de la alternativa amasadora de jamén se puede
visualizar que practicamente no cambia en los dos niveles del tiempo de

amasado.

Tabla 6.
Andlisis de varianza con un nivel de confianza del 95 % del parametro

microbioldgico coliformes totales.

F.V. SC Gl CM F p-valor
Tratamiento 1275758762 | 6 | 212626460 | 0,79 | 0,59450
Tiempo de amasado (ta) 21125000 1 | 21125000 | 0,08 | 0,80010
Alternativa (A) 673147911 |2 | 336573956 | 1,25 | 0,37430
Tiempo de
_ 373457200 |2 | 186728600 | 0,69 | 0,56840
amasado*Alternativa
Testigo vs. Resto 208028651 1 | 208028651 | 0,77 | 0,39500
Error 3782669533 | 14 | 270190681
Total 5058428295 | 20

F.V: fuente de variabilidad SC: suma de cuadrados gl: grados de libertad CM: cuadrados medios



23

Interaction Plot
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Figura 5. Efecto de interaccion entre el tiempo de amasado y la alternativa de

procesamiento en la cantidad de coliformes totales

En la Tabla 7, se detallan los valores promedios del estudio microbiolégico de
Coliformes Totales de los quesos elaborados con los procesos alternativos.
Estos estan en el rango de 1,03 x 103 - 1,87 x 10* UFC g!. Los quesos
elaborados con la amasadora de jamén con tiempos de amasado de 25 y 50
segundos, tienen una menor carga microbiana pero no llegaron a ser

significativos.

En la normativa nacional de quesos frescos, no existen niveles de exigencias
para este parametro, pero en la Norma Técnica Colombiana NTC 750 Productos
Lacteos Queso, se menciona que a 30°C el indice maximo de buena calidad es
1000 UFC g'vy para calidad aceptable es 5000 UFC g*. Al no presentar
diferencias significativas, los valores medios estadisticos sefialados en la Tabla
6, se podrian clasificar a los quesos elaborados con los procesos alternativos de
amasado como aceptables. Se esperaba una disminucion de la carga microbiana
en comparacion al queso amasado tradicional, ya que su proceso es manual,
pero también se puede considerar como un aspecto positivo que la cantidad de

microorganismos sea estadisticamente igual al queso comercializado.

Un estudio realizado por Rodriguez, Borras, Pulido y Garcia (2016) indico que

guesos amasados artesanalmente en Colombia presentaron como valor
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promedio de coliformes totales 3,48 x 10’ UFC g-1, una carga microbiana minima
de 2,6 x 10° UFC g* y una maxima de 6,37 x 10’ UFC g, y al contrastar con
los valores analizados en la Tabla 6, se puede establecer que la calidad
alcanzada por los procesos alternativos de amasado son positivos pues el valor
medio estadistico maximo de carga microbiana es 10* UFC g%,

aproximadamente.

Tabla 7.
Estudio microbiolégico de coliformes totales en queso amasado elaborado con

tres alternativas de corte-moldeo y dos tiempos de amasado.

Tiempo de amasado Alternativa de corte y Coliformes totales (UFC g-1)
(s) moldeo
Amasadora 1,03x103+1,70x 103 a
25 Cutter 4,45x103 +7,41x103 a
Procesadora 1,95x104 +3,34x104 a
Amasadora 1,11 x103+1,64 x 103 a
50 Cutter 1,87x104+1,76 x104 a
Procesadora 1,17 x 104 +£2,02 x 104 a
Testigo 4,10x102+0a

UFC: Unidades formadoras de colonias
(Las columnas con diferentes letras mindsculas indican la existencia de diferencias significativas,
determinadas con la prueba LSD (p<0,05) x + o (n=3))

Lo deseable en todos los productos alimenticios es la ausencia de estos
microorganismos, por los dafios que pueden ocasionar en la salud del
consumidor. A mas de esto, este tipo de bacterias, también pueden producir
cambios organolépticos no deseados como la produccién de gas al tener la
facultad de fermentar lactosa, producir &cido y olor a sucio (Celis y Juarez, 2009;
Sanchez, 2014). Debido a esto para evitar su presencia, se recomienda controlar
las practicas de higiene y otros procesos criticos como el mantenimiento de la
leche en frio, la pasteurizacion y los indicadores de calidad en la recepcion de la
leche cruda como son: medicién de densidad, deteccion de antibidticos o

adulterantes, acidez, prueba de reductasa, etc.

Se toma en cuenta dentro de los parametros microbiologicos para Coliformes
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Totales el indicador de E.coli como un determinante de contaminacion fecal y
siendo un indicador de deficiencia técnica y sanitaria en el proceso de

elaboracion del queso.
4.1.3 Mohos y levaduras

En el andlisis de varianza del parametro microbiolégico, mohos y levaduras, se
evaluaron los factores: tiempo de amasado, la alternativa de corte-moldeo, su
interaccion y el contraste testigo vs. resto de tratamientos. Para lo cual, se
empled un ANOVA con un nivel de confianza del 95 %, el mismo que se presenta
en la Tabla 8, e indica que en ninguno de los factores existio diferencia
significativa, ya que el p-valor es mayor a 0,05.

De igual forma, en la Figura 6, se puede observar que no existe efecto de
interaccién entre alternativa de corte-moldeo y los factores tiempo de amasado,
ya que el efecto del primer factor de andlisis no va a depender del segundo factor,
tampoco evidencia que el segundo factor dependa del primero, pues la cantidad
de mohos y levaduras desciende de forma similar para ambos niveles del factor

tiempo de amasado, independientemente del procesamiento empleado.

Tabla 8.
Andlisis de varianza con un nivel de confianza del 95 % del parametro

microbiol6gico mohos y levaduras

F.V. SC Gl CM F | p-valor
Tratamiento 6,61 x 10%° 6 1,10 x 1010 | 0,87 | 0,5423
Tiempo de amasado (ta) 2,93 x 109 1 2,93x109 | 0,23 | 0,6645
Alternativa (A) 3,38 x 1010 2 1,69 x1010 | 1,33 | 0,3522
Tiempo de amasado*Alternativa 1,97 x 1010 2 9,85x109 | 0,77 | 0,5328
Testigo vs. Resto 9,69 x 109 1 9,69x109 | 0,76 | 0,3973

Error 1,78 x 1011 14 1,27 x 1010

Total 2,44 x 1011 20

F.V: fuente de variabilidad SC: suma de cuadrados gl: grados de libertad CM: cuadrados medios

Por las razones antes mencionadas, se aceptaron parcialmente las dos hipotesis
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nulas que se plantearon y mencionan que no existe efecto del tiempo de
amasado y procesamientos propuestos en las caracteristicas finales del queso,

en este caso, de la cantidad de mohos y levaduras.

Interaction Plot
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Figura 6. Efecto de alternativa de procesamiento e interaccién tiempo de

amasado en la cantidad de mohos y levaduras

En la Tabla 9, se pueden observar los valores promedios del analisis
microbiolégico de mohos y levaduras, en las unidades experimentales por
tratamiento. Los quesos elaborados con el proceso de amasado por 25 segundos
con una procesadora de alimentos presentan menor carga microbiana de mohos
y levaduras, aunque no llegé a ser significativa. Los valores medios estan en un
rango 1 x 10% - 4,2 x 10* UFC g™.

De acuerdo a los requisitos para queso freso de la Norma Técnica Colombiana
NTC 750 Productos Lacteos, Queso, el valor maximo permitido para indicar que
el producto presenta un nivel aceptable de calidad es 5 x 102 UFC g*. Por lo
tanto, al comparar el valor reglamentario con los sefialados, se pudo determinar
gue como sus valores medios estadisticos no presentan diferencia significativa,

estos cumplen con la exigencia otorgada por la norma.

La presencia de mohos y levaduras en los quesos evaluados pudo ser provocada
por la facilidad de dispersion de estos microorganismos. Segun Doyle y

Buchanan (2012) la contaminacion existente, se genera durante el
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procesamiento o el almacenamiento de estos productos y es provocada por que
los indculos de estos microrganismos suelen estar en el ambiente, en el sistema

de ventilacién, o en la ropa del personal encargado del procesamiento.

Tabla 9

Estudio de mohos y levaduras en queso amasado elaborado con tres

alternativas de corte-moldeo y dos tiempos de amasado

Tiempo de amasado Alternativa de corte y Mohos y levaduras

(s) moldeo (UFC g-1)
Amasadora de jamén 1,9x105+2,6x105a
25 Cutter 4,2x104+6,8x104 a
Procesadora 1,0x104+17x104 a
Amasadora de jamén 6,7x104+8,3x104 a
50 Cutter 56x104+9,0x104a
Procesadora 3,9x104 £5,0x 104 a

Testigo 50x103+0a

UFC: Unidades formadoras de colonias
(Las columnas con diferentes letras mindsculas indican la existencia de diferencias significativas,
determinadas con la prueba LSD (p < 0,05) x + o (n = 3))

El control del proceso de amasado, ademas de permitir obtener la textura
apropiada también ayuda a conservar la cantidad de proteinas y humedad
adecuada. De acuerdo a esto, se puede determinar que ninguno de los
procesamientos de corte-moldeo influy6 de forma negativa sobre la composicion
nutricional de los quesos, ya que éste es otro de los causantes de la presencia
de este tipo de microrganismos, pues por su alto contenido en proteinas y
grasas, es considerado como uno de los sustratos apropiados para su
crecimiento y desarrollo. Los hongos y levaduras poseen la facultad de crecer y
desarrollarse en niveles de pH de 4 — 8, por lo tanto este factor intrinseco del
gueso también es apropiado para estos microorganismos, ya que presenta un
rango de pH de 4 — 6 (Jay, 2012, p. 44).

No se puede asignar influencia directa sobre el crecimiento y desarrollo de
microorganismos a ninguno de los factores evaluados (tiempo de amasado y

alternativa de corte-moldeo) debido a que como se demostré anteriormente con
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las tablas ANOVA de cada parametro microbioldgico, ninguno de los factores

influy6 de forma significativa sobre los mismos.

4.2 Caracteristicas Fisicas: Dureza

El proceso de amasado de queso se lo realiza principalmente para reducir la
dureza, obtener una textura media, ademas eliminar agua residual y
homogenizar el producto. Por este motivo, fue necesario determinar como
influyeron las diferentes alternativas de amasado y los tiempos asignados para
cada procedimiento, en la textura del queso determinada por la dureza del

mismo.

En la Tabla 10, se detalla el analisis de varianza (ANOVA) con un intervalo de
confianza del 95%, de los factores de estudio tiempo de amasado y alternativa
de corte-moldeo; ademas se visualiza el andlisis de la interaccion de estos dos
factores, y la del testigo con los 6 tratamientos realizados. Se observa que existe
diferencia significativa entre los tiempos de amasado y entre el contraste del
testigo vs. el resto de tratamientos realizados ya que su valor-p es menor a 0,05.
Asi mismo, se puede visualizar en el analisis que no existio evidencia suficiente
para concluir que las alternativas de corte-moldeo empleadas no tienen un efecto
importante, al igual que la interaccién de factores AB (tiempo de amasado-

alternativa de corte-moldeo), puesto que su valor-p es mayor que 0.05.
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Tabla 10.
Andlisis de varianza de la textura de quesos amasados a 25 y 50 segundos, y

elaborados con tres alternativas de corte-moldeo.

F.V. SC Gl CM F p-valor
Tratamiento 73,13 6 12,19 28,92 <0,0001
Tiempo de amasado (ta) 3,12 1 3,12 7,43 0,027
Alternativa (A) 1,28 2 0,64 1,52 0,307
Tiempo de amasado*Alternativa 0,93 2 0,46 1,10 0,4165
Testigo vs. Resto 67,80 1 67,8 160,86 <0,0001
Error 5,90 14 0,42
Total 79,03 | 20

F.V: fuente de variabilidad SC: suma de cuadrado gl: grados de libertad CM: cuadrados medios

Para investigar cual tiempo de amasado tiene mayor efecto en la dureza de los
guesos amasados, se aplicé la prueba de minima diferencia significativa o LSD
(Least Significative Difference). Como resultado de esto se obtuvo la Figura 7,
en esta se puede observar que el intervalo correspondiente del tiempo de
amasado de 25 segundos no se traslapa con el de 50 segundos y que su media
poblacional es 9,9 N. Esta es mayor que la del otro tiempo de amasado, ya que
los quesos presentaron una dureza de 9,1 N. En la Figura 7, también se pudo
verificar estadisticamente la diferencia de las dos medias y que conforme se
incrementd el tiempo de amasado la dureza del queso disminuyd. Por lo tanto,
se puede rechazar de forma parcial, la hipétesis nula planteada ya que el tiempo
de amasado si influye sobre la caracteristica final del queso, en este caso la

textura.
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Means and 95,0 Percent LSD Intervals

10,3

9.9

95

Dureza (N)

9.1

8.7

25,00 50.00
Tiempo de amasado (s)
Figura 7. Grafica de medias de la dureza con intervalos LSD para el tiempo de

amasado

Segun Pérez (2013) el proceso de amasado es necesario para reducir la cuajada
a un nivel medio de contextura gracias al desmenuzado del mismo, Zufiiga, Ciro
y Osorio (2007) mencionan que la dureza se ve influenciada por la cantidad de
agua, grasa y proteinas, ya que conforme disminuyen estas caracteristicas, la
dureza del queso se incrementa. De acuerdo a Antezana (2015), la cantidad de
agua que se reduce, durante esta fase, esta relacionada a la sinéresis o pérdida
de suero. Por lo tanto, para que los quesos elaborados con un tiempo de
amasado de 25 segundos presenten mayor firmeza, en su composicion
presentaron menor humedad y cantidad de grasa que los elaborados durante 50

segundos de amasado.

En la Figura 8, se puede observar que en contraste a la Figura 7, los intervalos
correspondientes de cada alternativa de corte-moldeo se traslapan entre si. Por
lo tanto sus medias poblacionales como ya se evidenci6 con el valor-p en la
Tabla 10, no presentan diferencias significativas entre si. Por lo cual se acepta
la segunda hipétesis nula, que plantea que el procesamiento propuesto no influye

en las caracteristicas finales del queso.
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Means and 95,0 Percent LSD Intervals
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Alternativa de corte-moldeo
Figura 8. Grafica de medias de la dureza con intervalos LSD para la alternativa

de corte-moldeo

Al analizar el efecto de la interaccion de los dos factores analizados
anteriormente, en la Figura 9, se puede observar que las pendientes de las lineas
son similares y aproximadamente paralelas. Esta caracteristica es un indicador
de que no existe efecto en la interaccion entre los factores: alternativa de corte-
moldeo y tiempo de amasado sobre la variable dureza, confirmandose lo que se

observa en la Tabla 10, respecto al valor-p de este factor de varianza analizado.

Interaction Plot
101 F = Tiempo de amasado
i — ]l —— 2
98 - )
£ 95 _
© - -
N
) L i
s 92 _
(a] L i
86 i

Amasadora Cutter Procesadora

Alternativa corte-moldeo
Figura 9. Efecto de alternativa de procesamiento e interaccién tiempo de

amasado en la dureza de quesos amasados.
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Como ya se menciond anteriormente, el efecto del contraste entre el testigo y el
resto de tratamientos, si presento diferencia significativa, pero la tabla ANOVA
so6lo indica que al menos un par de niveles del factor significativo son diferentes
entre si, por lo cual fue necesario realizar la prueba de minima diferencia

significativa o LSD (Least Significative Difference).

En la Figura 10, se observa el grafico de medias e intervalos LSD para el
contraste entre el testigo y el resto de los tratamientos. Indica que el testigo
posee el menor valor estadistico medio de dureza 4,38 N y present6 diferencia
significativa con los 6 tratamientos en los que se aplicaron las variaciones de

procesamiento.

Means and 95,0 Percent LSD Intervals

11,8

9.8

Dureza (N)
|III|III|III|III|

1

A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3 TESTIGO

3.8

Tratamientos

Figura 10. Gréfica de medias de la dureza con intervalos LSD para los 6
tratamientos (Al: 25 s, A2: 50s, B1: amasadora, B2: cutter, B3: procesadora de

alimentos) y el testigo empleado

Entre tratamientos se observa tanto en las Figuras 10 y 11, que al emplear 25
segundos en el proceso de amasado el efecto sobre la dureza del queso fue el
mismo independientemente de la alternativa empleada, ya que el valor medio
estadistico cuando se empleo la amasadora de jamoén fue 9,98 £ 0,70 N, para el
cutter fue 9,97 £ 0,08 N y para la procesadora de alimentos 9,84 = 0,84 N.
Ademas estos tres tratamientos son estadisticamente iguales a los que



33

realizaron con la amasadora de jamoén y el cutter durante 50 segundos.

Las Figuras 10 y 11 indican que para el tiempo de amasado de 50 segundos, el
efecto sobre la dureza al emplear cutter y procesadora de alimentos presentan
diferencia significativa, sus valores correspondientes son: 9,78 + 0,24 Ny 8,64 +
0,29 N. Los quesos que fueron elaborados con la amasadora de jamén no
presentaron diferencia significativa con ninguno de los 5 tratamientos y su valor
medio fue 8,88 + 1,27 N.

11,00 -

a a a
10,00 A ab b
9,00 -
8,00 -
7,00
6,00
5,00 - C
4,00 -
3,00 -
2,00 A
1,00 A
0,00 - T T T T T T

AlB1 AlB2 Al1B3 A2B1 A2B2 A2B3  TESTIGO

Dureza (N)

Tratamientos

Figura 11. Dureza (N) de quesos amasados elaborados con tres alternativas de
corte-moldeo y dos tiempos de amasado. Las columnas con diferentes letras
minusculas indican la existencia de diferencias significativas, determinadas con
la prueba LSD (p < 0,05)

La textura del queso permite identificar la variedad de queso, ya que esta
propiedad esta relacionada tanto con la apariencia y con la sensacién en el
paladar. Como se puede observar, en la Figura 11, al emplear los procesos
alternativos de amasado se duplicé la dureza del queso en comparacion a la del
testigo. Un factor que pudo ocasionar este comportamiento es a la fuerza de
cizallamiento ocasionada por los procesos mecanicos usados como alternativas
de corte-moldeo, ya que puede producir de acuerdo con el Instituto Tecnoldgico
Agrolimentario (AINIA), el rompimiento de la envoltura de algunos globulos

grasos, reducir la cantidad de grasa e incrementar la dureza de los quesos. De
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igual forma Guaraca (2008), menciona que al reducirse el contenido de grasa en
los quesos, esto genera una inadecuada degradacion de caseina que también
produce una textura mas firme. Otro factor pudo ser que en el amasado no se
pudo formar la masa compacta requerida para normalizar el contenido de

humedad y de otras sustancias.

Por otro lado, al afiadir cloruro de sodio (sal) en el proceso de amasado, se puede
incrementar la actividad proteolitica e incrementarse la salida de agua, que en
las condiciones del procesamiento no era factible detener el procesamiento para
retirar el suero exudado. Por lo tanto no se pudo alcanzar la dureza que se
obtiene con el amasado manual, que de acuerdo a Ramirez (2005) con ese
procesamiento la sal entra en los granulos formados, para alcanzar la humedad
requerida y a su vez la dureza deseada. Asi mismo, el tamafio de particula que
se produce en cada uno de los equipos, probablemente logré influir sobre la
dureza de los quesos obtenidos, ya que como menciona Soluciones Préacticas
ITDG (2008) si hay una mayor compresion, se puede impedir una buena

distribucion del agua y no se obtendria la dureza esperada.

En el andlisis de la influencia del tiempo de amasado se demostré que este factor
tiene efecto significativo sobre la variable de respuesta y que al incrementarse el
tiempo, la dureza disminuyd. Por este motivo seria recomendable incrementar el
tiempo empleado para el amasado, ya que permitir4 alcanzar valores de dureza

similares al testigo 4,38 N.
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5. Conclusiones y recomendaciones

5.1 Conclusiones

No se evidencié un efecto de interaccion entre el tiempo de amasado y la
alternativa de corte y moldeo con la carga de aerobios totales, coliformes totales
y mohos y levaduras, ya que las mismas no sobrepasaron al testigo y a los
parametros permitidos y se han conservado las propiedades caracteristicas del

producto.

La carga microbioldégica es estadisticamente igual entre el testigo y las
alternativas utilizadas, tomando en cuenta que el lugar donde se realizo la
investigacion tiene un flujo constante de procesos y no conserva una sola linea

de produccién.

Dentro del parametro de Coliformes totales, el indicador de contaminacioén fecal
es E.coli y en los resultados obtenidos la carga bacteriana para este parametro
se encuentra por debajo del testigo y de lo recomendado por la Norma Técnica
Colombiana NTC 750, manteniéndose en la mayoria de los tratamientos <10, lo
gue nos indica que la utilizacion de las tres alternativas disminuye notablemente
esta carga y la de otros patdgenos relacionados, evitando de esta forma

enfermedades transmitidas por alimentos al consumidor final.

A pesar de no existir diferencia significativa, podemos evidenciar que al procesar
el queso en un Cutter por 25 segundos, el resultado obtenido es una menor carga
bacteriana en comparacion con los demas tratamientos y esta carga se
encuentra en un nivel inferior a 106 — 107 UFC, lo que nos permite concluir que
al procesar el queso en un aparato tecnificado, se puede lograr un menor nivel
de carga bacteriana, ya que sus partes son removibles lo que facilita una mejor
limpieza y desinfeccion previa a la elaboracion. De la misma manera reducimos
tiempos y mano de obra que nos da como resultado mayor productividad en el

proceso.
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Asimismo podemos evidenciar en los resultados de la Repeticién 3, las cargas
microbiologicas tanto en el parametro de Aerobios Totales como Coliformes
Totales, redujeron en comparacion a las repeticiones anteriores, este factor
puede deberse a que ya se consiguié una limpieza y desinfeccion completa de
los equipos y utensilios de la planta lo cual se vio reflejado en los resultados de

los andlisis microbiolégicos de esta repeticion.

En cuanto al parametro de dureza, se evidencié que al incrementar el tiempo de
amasado, la dureza del queso disminuyé demostrando de esta manera que la
variable tiempo si tuvo influencia en la caracteristica final del queso. Los quesos
amasados a 25 segundos en las tres alternativas, presentaron menor humedad
lo que se reflejé en un queso con mayor dureza, en comparacién al queso

amasado a 50 segundos.

Al emplear las tres alternativas de corte y moldeo, el tiempo que llevaba el molino
y amasado manual se vio reducido considerablemente, ya que se suprimen los
dos pasos convirtiéndose en uno solo, por lo cual en el dia a dia, representa
mayor produccién en menor tiempo, y de la mano con la tecnificacion se puede
controlar parametros microbiologicos y de dureza, obteniendo un producto de
caracteristicas muy similares al queso amasado artesanal con parametros

organolépticos y de inocuidad.
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5.2 Recomendaciones

Se pretendid que el numero de coliformes totales sea menor que el queso
amasado comercializado, ya que se emplearon alternativas tecnificadas al
contrario del queso amasado comercial que se lo realiza a mano y en molino de
granos casero, logrando en algunos casos obtener resultados como < de 10
UFC g* en la Repeticién 3 de Cutter a 25 segundos, mucho menor al testigo,
pese a que el resultado al analisis estadistico nos dio como diferencia no
significativa entre los tratamientos y el testigo, se logré de alguna forma mejorar
el resultado de carga total. Para poder alcanzar estos parametros, se recomienda
realizar el proceso en una planta procesadora con la linea de produccion
exclusiva para queso, ya que la investigacion se generé en una planta piloto,
pese a tener parametros controlados, se procesan otros productos de forma

didactica.

Se recomienda incrementar el tiempo empleado con el Cutter que fue la
alternativa que mas similitud tuvo con el testigo, ya que permitird alcanzar

valores de dureza similares al testigo.

Para mejorar las condiciones microbioldgicas en el proceso de elaboracion del
gqueso amasado artesanal, se recomienda definir un procedimiento de limpieza
para el area de produccién que consiste en: Fase mecanica, en la cual se
realizara un cepillado de los equipos y utensilios utilizando detergente alcalino a
manera de eliminar los restos en los mismos como; fase térmica, en la cual se
utilizara agua caliente no menor a 38° para asegurar una remocién eficaz de la
grasa de la leche; fase quimica en la cual se dejara actuar al detergente de 3 a
5 minutos y para piezas desmontables o pequefias se puede dejar en remojo por
el mismo tiempo. Es importante también realizar la limpieza tanto de paredes y

suelos antes de empezar la produccion y al finalizar.

Para obtener cargas microbianas menores, se debe definir un procedimiento de
desinfecciéon tanto de equipos como utensilio, es importante utilizar

desinfectantes sobre superficies limpias tomando en cuenta el tiempo y las
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instrucciones recomendadas por el fabricante en su respectiva hoja técnica.
Utilizar un desinfectante con efectos biocidas como el acido peracético, que

elimina crecimientos bacterianos de todo tipo.

Cualquier objeto ajeno al proceso y de alta manipulacion, ejemplo: cronémetro,
debe estar dentro de una funda plastica y el lavado y desinfeccion de las manos

debe ser constante.

La conservacion del queso en cuarto frio al final del proceso 2-8°C, nos permite
obtener calidad sanitaria del producto evitando de esta forma la descomposicién
del mismo, manejando margenes aceptables de carga microbiana, en especial
de aerobios totales que son los responsables de la descomposicion de los

alimentos.

Se debe tomar en cuenta que pese a que se asemejo a un proceso artesanal, el
estudio se lo realizo en una planta piloto donde los parametros de higiene y otros
procesos criticos como la pasteurizacion y los indicadores de calidad de la leche,

deben ser controlados para obtener los resultados sefialados.
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Anexo 1. Andlisis microbioldgico del queso amasado testigo (Don Queso)

! Senvicio de
° Acreditacion
- Ecuatoriano
I . \ . Acreditacién N° OAE LE C 09-008
MU tlanal:r/»/r aCia.Ltda LABORATORIO DE ENSAYOS
Laboratorio de Anlisls y Asequrafiiel RAE'DE RESULTADOS
INF.DIV-M|.29949
SA 365092
Cliente: MARTINEZ SOTENO PAMELA Lote: 01
Fecha Elaboracién: 25/08/2017
Direccidn: LA ARMENIA /
Fecha Vencimlgnto: »is
Muestreado por: £l Chente Fecha Recepcion: 30/08/2017
Muestra de: ALMENTO Hora Recepclon: 12,08
Fecha Andlisis: 31/08/2017
Descripcidn: QUESO AMASADO Fecha Entrega: 05/09/2017
Codigo: s,
Caracteristicas Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristica
Estado: SOLIDO
Contenldo Declarado: 4503
Contenido Encontrado: e
o " X u?s resultados reportados en el presente Informe se refieren a las muestras entregadas por el
bservaciones cliente a nuestro laboratorio

RESULTADO MICROBIOLOGICO
METODO DE
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO sl
RECUENTO DE MOHOS URC/g <10 MMI-02 AQAC 937.02
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g 50X 10" MMI-02 AOAC 897.02
{RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES UFC/g 1,6 X 10° MII-01 AQAC 590.12
[RECUENTO DE COUFORMES TOTALES UrC/g 4,1% 10° NMI-03 AQAC 591.14

Nota 1 UFC/ge unidades formadaras de colonia por gramo.

En base a los requisitos de la Norma Técnica Colombiana NTC 750:

Cumple.



Anexo 2. Andlisis microbiolégico del queso amasado Procesador de alimentos

25 segundos (Repeticion 1)

Servicio de

Acreditacion

Ecualoriano
Acreditacion N° OAE LE C 09-008

M u Itl«‘) nalii VcaCia.L.tda LABORATORIO DE ENSAYOS

Laboratorlo de Anélisis y Asmt‘Wﬂ@kESULTADOS
INF.DIV-MI.30144

SA 36730a
Cllente: MARTINEZ PAMELA Lote: REP 1
Direccibn: LA ARMENIA Factis Blobovesidn: il
Facha Vencimiento:
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcion: 18/09/2017
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepclén: 13:35
Fecha Andlisis: 19/09/2017
Descrlpcidn: QUESO AMASADO PROCESADOR 25 SEGUNDOS Fecha Entrega: 24/09/2017
Cédigo: |

Caracteristicas Muestra

Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOuUDo
Contenido Declarado: 100g

Contenido Encontrado:

Los resultados repartados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el

Observaciones: 2
cliente a nuestro laboratorio

RESULTADO MICROBIOLOGICO

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO | METOPO DE

REFERENCIA

RECUENTO DE MOHOS UFC/g <10 MMI-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/e 30X 10° MMI-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES UFC/B 6,0X 105 MMI-01 AOACS9D.12
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES Urc/g 5.8X10° MMI-03 AOAC991.14

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.
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Direccién: Cap. Edmundo Chiriboga N47-154 y Anibal Pdez Telf: 2267895 - 2269743 - 2444670 Cel.: 0958850754 - 0998281144  www.multianalityca.com
EDICION RG: 05 Quito - Ecuador RMI-4.1-6 Pdgina 1/1

En base a los requisitos de la Norma Técnica Colombiana NTC 750:
Cumple: Mohos. No cumple: Levaduras, Coliformes Totales y Aerobios totales.



Anexo 3. Andlisis microbiolégico del queso amasado Procesador de alimentos

50 segundos (Repeticion 1)

Servicio de

Acreditacion

Ecuatoriano
Acreditacién N° OAE LE C 09-008

M u It lanalii Vcadia.ltda LABORATORIO DE ENSAYOS
Laboratorlo de Andlisls y Asoguﬁa\m{aﬁﬁré;ﬂngE SULTADOS

INF.DIV-MI.30145
SA 36730b
Cliente: MARTINEZ PAMELA Lote: REP1
Fecha Elaboracién: 12/09/201
Direccion: LA ARMENIA iz
Fecha Vencimiento:
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcién: 18/09/2017
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcién: 13:35
Fecha Andlisis: 19/09/2017
Descripcién: QUESO AMASADO PROCESADOR 50 SEGUNDOS Fecha Entrega: 24/09/2017
Cédigo:
Caracteristicas Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLIDO
Contenido Declarado: 100g
Contenido Encontrado: ~ |--es
Okseriricioiass Lc'>s resultados reportados .en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el
|cliente a nuestro laboratorio
RESULTADO MICROBIOLOGICO
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO | METODO INTERNO | ™METOPODE
REFERENCIA
RECUENTO DE MOHOS UFC/g <10 MMI-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g 9,5x%10* MMI-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES UFC/g 9,6 X 10° MMI-01 AOAC 990.12
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES UFC/g 3,5 % 10* MMI-03 AOAC 991.14

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramao.
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Direccién: Cap. Edmundo Chiriboga N47-154 y Anibal Péez Telf: 2267895 - 2269743 - 2444670 Cel.: 0958850754 - 0998281144  www.multianalityca.com
EDICION RG: 05 Quito - Ecuador RMI-4.1-6  Pagina 1/1

En base a los requisitos de la Norma Técnica Colombiana NTC 750:
Cumple: Mohos. No cumple: Levaduras, Aerobios Totales, Coliformes Totales



Anexo 4. Andlisis microbiolégico del queso amasado Cutter 25 segundos

(Repeticion 1)

Servicio de
J Acreditacion
Ecuatoriano

Acreditacion N° OAE LE C 09-008
LABORATORIO DE ENSAYOS

MUItlanuIii Vca Cia.ltda
Laboratorlo de Andlisis y Asegum‘?‘gﬁmé idEadRESULTADOS
INF.DIV-MI.30146

SA 36730c
Cliente: MARTINEZ PAMELA Lote: REP 1
Direccién: LA ARMENIA Fachs Elbiarsctn: 127092013
Fecha Vencimiento: o
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcidén: 18/09/2017
|Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcion: 13:35
Fecha Andlisis: 19/09/2017
Descripcion: QUESO AMASADO CUTTER 25 SEGUNDOS Fecha Entrega: 24/09/2017
Cédigo: |
Caracteristicas Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLIDO
Contenido Declarado: 100g
Contenido Encontrado: |-
Observitiones: L?s resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el
cliente a nuestro laboratorio

RESULTADO MICROBIOLOGICO

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO |  METODODE

REFERENCIA

RECUENTO DE MOHOS UFC/g <10 MMI-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g 1,2X10° MII-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES UFC/g 2,6X10° MMI-01 AOAC 990.12
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES UKC/g 1,3%10° MMI-03 AOAC 991.14

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.
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Direccién: Cap. Edmundo Chiriboga N47-154 y Anibal Pdez Telf: 2267895 - 2269743 - 2444670 Cel.: 0958850754 - 0998281144  www.multianalityca.com
EDICION RG: 05 Quito - Ecuador RMI-4.1-6  Pdgina 1/1

En base a los requisitos de la Norma Técnica Colombiana NTC 750:
Cumple: Mohos. No cumple: Levaduras, Aerobios Totales, Coliformes Totales.



Anexo 5. Andlisis microbiolégico del queso amasado Cutter 50 segundos

(Repeticion 1)

Servicio de

Acreditacion

Ecuatoriano
Acreditacion N° OAE LE C 09-008

M u Itl analit '\/‘/'( ‘a Cia.L.tda LABORATORIO DE ENSAYOS
Laboratorio de Anélisis y Asegu{maﬁmgﬂgtkESULTADos

INF.DIV-MI.30147

SA 36730d
Cliente: MARTINEZ PAMELA Lote: REP 1
i AR Fecha Elaboracién: 12/09/2017
Fecha Vencimiento:
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcién: 18/09/2017
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcion: 13:35
Fecha Analisis: 158/09/2017
Descripcidn: QUESO AMASADO CUTTER 50 SEGUNDOS Fecha Entrega: 24/09/2017
Cédigo: | .

Caracteristicas Muestra

Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLIDO
Contenido Declarado: 100g

Contenido Encontrado: ~ |-eee

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el

Observaciones: :
cliente a nuestro laboratorio

RESULTADO MICROBIOLOGICO

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO |  METODO DE

REFERENCIA

RECUENTO DE MOHOS UFC/g <10 MMI-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g 1,6 X 10° MMI-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES UFC/g 2,8%X10° MMI-01 AOAC 990.12
RCCUCNTO DE COLIFORMES TOTALES UFC/g 3,5%10° MMI-03 AOAC 991.14

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.
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Direccion: Cap. Edmundo Chiriboga N47-154 y Anibal Pdez Telf: 2267895 - 2269743 - 2444670 Cel.: 0958850754 - 0998281144  www.multianalityca.com
EDICIOI\(’RG: 05 Quito - Ecuador RMI-4.1-6 Pdgina 1/1

En base a los requisitos de la Norma Técnica Colombiana NTC 750:

Cumple: Mohos. No cumple: Levaduras, Aerobios Totales, Coliformes Totales.



Anexo 6. Andlisis microbioldgico del queso Amasador 25 segundos (Repeticion

1)

Servicio de
J Acreditacion
Ecuatoriano

Acreditacion N° OAE LE C 09-008
LABORATORIO DE ENSAYOS

Multianalii Y caCia.Ltda
Laboratorio de Analisis y Ase""ﬁpmﬂmcﬁé‘ﬁESULTADOS
INF.DIV-MI.30148

SA 36730e
Cliente: MARTINEZ PAMELA Lote: REP 1
— A ARNENIR Fecha Elaboracién: 12/09/2017
Fecha Vencimiento: o
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcidn: 18/05/2017
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcién: 13:35
Fecha Andlisis: 19/09/2017
Descripcién: QUESO AMASADOR 25 SEGUNDOS Fecha Entrega: 24/09/2017
Cédige: |
Caracterlsticas Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLDO
Contenido Declarado: 100g
Contenido Encontrado: ~ [-ees
Sbcervaciones: z:: ;:::I:::eii(frao;:::f:r;n el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el

RESULTADO MICROBIOLOGICO

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO MEIODOIDE

REFERENCIA

RECUENTO DE MOHOS UFC/g 30 MMI-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g 7,6 X 10° MMI-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES UFC/g 2,3X10° MMI-01 AOAC 990.12
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES UFC/g 3,0%10° MMI-03 AOAC 991,14

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.
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Direccién: Cap. Edmundo Chiriboga N47-154 y Anibal Piez Telf.: 2267895 - 2269743 - 2444670 Cel.: 0958850754 - 0998281144  waww.multianalityca.com
EDICION RG: 05 Quito - Ecuador RMI-4.1-6 Pdgina 1/1

En base a los requisitos de la Norma Técnica Colombiana NTC 750:
Cumple: Mohos y Coliformes Totales. No cumple: Levaduras, Aerobios Totales.



Anexo 7. Andlisis microbioldgico del queso Amasador 50 segundos (Repeticion

1)

Servicio de

Acreditacion

Ecuatoriano
Acreditacién N° OAE LE € 09-008

M u It' analitycacia.Ltda LABORATORIO DE ENSAYOS

Laboratorio de Anélisls y Ascgﬁ“’WﬂngSULTADOS
INF.DIV-MI.30149

SA 36730f

Cllente: MARTINEZ PAMELA Lote: REP 1
_ i ARMENIA Fecha Elaboracién: 12/09/2017

Fecha Vencimiento: —
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcidn: 18/09/2017
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcidn: 13:35

Fecha Andlisis: 18/09/2017
Descripcion: QUESO AMASADOR 50 SEGUNDOS Fecha Entrega: 24/09/2017

Cédige: |

Caracteristicas Muestra

Color: Caracteristico
Olor: Caracterfstico
Estado: SOLIDO
Contenido Declarado: 100g

Contenido Encontrado: |-
Los resultados reportados en-el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el
cllente a nuestro laboratorio

Observaciones:

RESULTADO MICROBIOLOGICO

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO | METODO INTERND | METODO DE

REFERENCIA

RECUENTO DE MOHOS UFC/g <10 MMI-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g 1,6X10° MMI-02 ADAC 997.02
RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES UFC/g 2,5X10° MMI-01 AOAC 990.12
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES UFC/g 3,0X10° MMI-03 AOAC 991.14

Nota 1: UFC/g= unidades farmadoras de colonia por gramo.

iy Astgura,)'_
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JEFE DE DIVISION MICROBIOLOGIA

Dlreccién: Cap. Edmundo Chiriboga N47-154 y Anibal Pdez Telf.; 2267895 - 2269743 - 2444670 Cel.: 0958850754 - 0998281144  wwaw.multianalityca.com
EDICION'RG: 05 Quito - Ecuador RMI-4.1-6  Pagina 1/1

En base a los requisitos de la Norma Técnica Colombiana NTC 750:

Cumple: Mohos, Coliformes Totales. No cumple: Levaduras, Aerobios Totales.



Anexo 8. Analisis microbiolégico del queso Procesador de alimentos 25

segundos (Repeticion 2)

Servicio de

Acreditacion

Ecuatoriano
Acreditacion N° OAE LE C 09-008

Multianalii Vca Cia.Ltda LABORATORIO DE ENSAYOS

Laboratorio de Andlisis y Aseguqnwlsg RESULTADOS
INF.DIV-MI.30184

SA 36764a

Cliente: PAMELA MARTINEZ Lote: REP?
T ARl Fecha Elaboracién: 15-09-2017

Fecha Vencimiento: e
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcidn: 20/09/2017
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcién: 13:35

Fecha Analisis: 21/09/2017
Descripelén: QUESO AMASADO PROCESADOR 25 SEGUNDOS Fecha Entrega: 27/08/2017

Cédige: |

Caracteristicas Muestra

Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOoLIpO
Contenido Declarado: 100g

Contenido Encontrade: |-
Los resultados repartados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el
cliente a nuestro laboratorio

Observaciones:

RESULTADO MICROBIOLOGICO

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO |METODO DE REFERENCIA
RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES UFC/g 1,2 X 10° MMI-01 AOAC 990.12
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES UFC/g 4,3X 10° MNL-03 ADAC 991.14
RECUENTO DC LEVADURAS UFC/g 1,4 X 10° MMI-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE MOHOS UFC/g <10 MMI-02 AOAC 997.02

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.

s

i : Cap. Edmundo Chiriboga N47-154 y Anibal Paez Telf.: 2267895 - 2269743 - 2444670 Cel.: 0958850754 - 0998281144  www.multianalityca.com
EDICION RG: 05 Quito - Ecuador RMI-4.1-6 Pagina 1/1

En base a los requisitos de la Norma Técnica Colombiana NTC 750:

Cumple: Mohos, Levaduras, Coliformes Totales. No cumple: Aerobios Totales.



Anexo 9. Analisis microbiolégico del queso Procesador de alimentos 50

segundos (Repeticion 2)

Servicio de

Acreditacion

Ecuatoriano
Acreditacion N° OAE LE C 09-008

Mu ltl analitycacia.l.tda LABORATORIO DE ENSAYOS

Laboratorio de Anilisis y Aseguriwwwnﬁﬁ RESULTADOS
INF.DIV-MI.30185

SA 36764b

Cliente: PAMELA MARTINEZ Lote: RiD
Direccion: LA ARMENIA g i i

Fecha Vencimiento: =
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcién: 20/08/2017
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcién: 13:35

Fecha Anilisis: 21/09/2017
Descripcion: QUESO AMASADO PROCESADOR 50 SEGUNDOS Fecha Entrega: 27/09/2017

Cédige: |

Caracteristicas Muestra

Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLIDO
Contenido Declarado: 100g

Contenido Encontrado:
Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el

Observaciones: .
cliente a nuestro laboratorio
RESULTADO MICROBIOLOGICO
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO | METODO DE REFERENCIA
RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES UEC/g 1,3X10° MMI-01 ADAC 990.12
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES UFC/g 30 MMI-03 AOACS991.14
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g 2,0 X 10° MMI-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE MOIHIOS UFC/g 40 MMI-02 AQAC 997.02

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.

< Y Asegy,
3 /'\ ”(‘,
{(‘) o 7 % .
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; 2 INg. Andres Sarmignto
4 | Alityod
Attt -w-i' e '_ JEFE DE DIVISION MICROBIOLOGIA
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Direccién: Cap. Edmundo Chiriboga N47-154 y Anlbal Pdez Telf: 2267895 - 2269743 - 2444670 Cel.: 0958850754 - 0998281144  www.multlanalityca.com
EDICION RG: 05 Quito - Ecuador RMI-4.1-6 Pagina 1/1
g

En base a los requisitos de la Norma Técnica Colombiana NTC 750:

Cumple: Mohos, Coliformes Totales. No cumple: Aerobios Totales, Levaduras



Anexo 10. Andlisis microbioldgico del queso Cutter 25 segundos (Repeticion 2)

v/

Acreditacion N° OAE LE C 09-008
LABORATORIO DE ENSAYOS

Servicio de
Acreditacion
Ecuatoriano

Mu |tidna|ii VcaCialtda

Laboratorio de Andlisis y A“””’Wﬂ?ﬂﬁlfé"ﬁ“ﬁ RESULTADOS
INF.DIV-MI.30188

SA 36764e
Cliente: PAMELA MARTINEZ Lote: REP?
Fecha Elaboracidn: 15-09-2017
Direccién: LA ARMENIA o
Fecha Vencimiento:
Muestreado por: £l Cliente Fecha Recepcion: 20/09/2017
[Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcidn: 13:35
Fecha Andlisis: 21/08/2017
Descripcién: QUESO AMASADO CUTTER 25 SEGUNDOS Fecha Entrega: 27/09/2017
Codigo:
Caracteristicas Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLIDO
Contenido Declarado: 100g
Contenido Encontrado: |-
1 i el
Sltiiiadbies: (?s resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el
cliente a nuestro laboratorlo
RESULTADO MICROBIOLOGICO
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO |METODO DE REFERENCIA
RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES UFC/g 1,3x10° MMI-01 AOAC 990,12
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES UFC/g 3,4X10° MMI-03 AOAC991.14
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g 6,0 X 10° MMI-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE MOHOS UFC/g <10 MMI-02 AOAC 997.02

Nota 1: UFC/g= unldades formadoras de colonia por gramo.

g Ase

!

I[fgﬁ\ﬁ res Sarmiento
JEFE DE DIVISION MICROBIOLOGIA

Direccion: Cap. Edmundo Chiriboga N47-154 y Anibal Piez Telf.: 2267895 - 2269743 - 2444670 Cel.: 0958850754 - 0998281144 weveve.multianalityca.com
EDICION RG: 05 Quito - Ecuador RMI-4.1-6  Pagina 1/1

En base a los requisitos de la Norma Técnica Colombiana NTC 750:
Cumple: Mohos, Levaduras, Coliformes Totales. No cumple: Aerobios Totales



Anexo 11. Andlisis microbiolégico del queso Cutter 50 segundos (Repeticion 2)

Servicio de

Acreditacion

Ecuatcriano
Acreditacién N° OAE LE C 09-008

M u It | analit V Ca Cia.Ltda LABORATORIO DE ENSAYOS

Laboratorio de Andlisis y Asagur1WM‘ngT:j RESULTADOS
INF.DIV-MI.30189

SA 36764f

Cliente: PAMELA MARTINEZ Lote: REP2
Biacdiios Ty Fecha Elaboracién: 15-05-2017

Fecha Vencimiento:
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcion: 20/09/2017
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcion: 13:35

Fecha Analisis: 21/09/2017
Descripcién: QUESO AMASANO CUTTER 50 SEGUNDOS Fecha Entrega: 27/09/2017

Cédige: |

Caracteristicas Muestra

Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLDO
Contenido Declarado: 100g

Contenido Encontrado: ~ [-----
Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el

Observaciones: 7 2
cliente a nuestro laboratorio
RESULTADO MICROBIOLOGICO
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO | METODO DE REFERENCIA
RECULCNTO DE AEROBIOS TOTALES UFC/g 7,8X% 10° MMI-01 AOAC 990.12
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES UFC/g 2,1x10° MMI-03 AOAC991.14
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g 7,0 X 10° MMI-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE MOHOS UFC/g <10 MMI-02 AOAC997.02

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.

ihé Aridres Sar
JEFE DE DIVISION MICRORIOLOGIA

Direccién: Cap. Edmundo Chiriboga N47-154 y Anibal Piez Telf.: 2267895 - 2269743 - 2444670 Cel.: 0958850754 - 0998281144 www.multianalityca.com
EDICION RG: 05 Quito - Ecuador RMI-4.1-6 Pdgina 1/1

En base a los requisitos de la Norma Técnica Colombiana NTC 750:

Cumple: Mohos, Levaduras. No cumple: Aerobios Totales, Coliformes Totales



Anexo 12. Analisis microbioldgico del queso Amasador 25 segundos (Repeticion

2)

Servicio de
J Acreditacion
Ecuatoriano
Acreditaclén N° OAE LE C 09-008

M u ltl analit VcaCfa.Ltda LABORATORIO DE ENSAYOS

Laboratorio de Anélisis y Asegl;rwip8ﬂivfgllbﬂg RESULTADOS
INF.DIV-MI.30186

SA 36764c

Cliente: PAMELA MARTINEZ Lote: REP2
Direccién: LA ARMENIA Egeisn Hishonmeiin: e

Fecha Vencimlento: =y
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcidn: 20/09/2017
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcion: 13:35

Fecha Anilisis: 21/09/2017
Descripcién: QUESO AMASADO AMASADOR 25 SEGUNDOS Fecha Entrega: 27/08/2017

Cédige: |

Caracteristicas Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLIDO
Contenido Declarado: 100g
Contenido Encontrado: |-
Gibervadionass Lc?s resultados reportados. en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el
cliente a nuestro laboratorio

‘RESULTADO MICROBIOLOGICO

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO | METODO DE REFERENCIA
RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES UFC/g 3,3x10° MMI-01 AOQAC 990.12
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES UFC/g 20 MMI-03 AOAC991.14
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g 4,8 X 10° MMI-02 AOAC 897.02
RECUENTO DE MOHOS UFC/g <10 MMI-02 AOAC 997.02

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.

p ] ‘ o /[;_///,L’ 2L 73
Ing. Andres Sarmiento
JEFE DE DIVISION MICROBIOLOGIA

Direccion: Cap, Edmundo Chiriboga N47-154 y Anibal Pdez Telf:: 2267895 - 2269743 - 2444670 Cel: 0958850754 - 0998281144  www.multianalityca.com
EDICION RG: 05 Quito - Ecuador RMI-4.1-6  Pdgina 1/1

En base a los requisitos de la Norma Técnica Colombiana NTC 750:

Cumple: Mohos, Coliformes Totales. No cumple: Aerobios Totales, Levadura



Anexo 13. Analisis microbioldgico del queso Amasador 50 segundos (Repeticion

2)

Servicio de

Acreditacion

Ecuatoriano
Acreditacién N° OAE LE C 09-008

M u Itlrl nalii V/ca Cia.Ltda LABORATORIO DE ENSAYOS

Laboratorio de Andlisls y Asog\-nerw?_;gﬂM‘gIBﬂ RESULTADOS
INF.DIV-MI.30187

SA 36764d
Cliente: PAMELA MARTINEZ Lote: REP2
Fecha Elaboracidn: 15-09-2
Direccién: LA ARMENIA > D9:2017
Fecha Vencimiento: azz
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcidn: 20/09/2017
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcidn: 13:35
Fecha Andlisis: 21/05/2017
Descripcién: QUESO AMASADO AMASADOR 50 SEGUNDOS Fecha Entrega: 27/09/2017
Cédigo:
Caracteristicas Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracleristico
Estado: SOLIDO
Contenido Declarado: 100g
Contenido Encontrado: =
L J ] iere
Obseivaticias os resultados reportados. en el presente inferme se refieren a las muestras entregadas por el
cliente a nuestro laboratorio
RESULTADO MICROBIOLOGICO
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO | METODO DE REFERENCIA
RECUENTO DE AFROBIOS TOTALES UrC/g 1,4X 10° MMI-01 AQAC 990.12
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES UFC/g 80 MMI-03 AOAC 991.14
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g 4,0 X 10" MMI-02 AOAC 987.02
RECUENTO DE MOHOS UFC/g <10 MMI-02 AOAC 987.02

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.

WAL W
/Tdg. Andres Sarmiento
“JEFE DE DIVISION MICROBIOLOGIA

Direccién: Cap. Edmundo Chiriboga N47-154 y Anibal Pdez Telf.: 2267895 - 2269743 - 2444670 Cel.: 0958850754 - 0998281144  wwwemultianalityca.com
EDICION RG: 05 Quito - Ecuador RMI-4.1-6  Pagina 1/1

En base a los requisitos de la Norma Técnica Colombiana NTC 750:
Cumple: Mohos, Coliformes Totales. No cumple: Aerobios Totales, Levaduras



Anexo 14. Analisis microbiologico del queso Procesador de alimentos 25
segundos (Repeticion 3)

Servicio de
J Acreditacion
Ecuatoriano

M " Acreditacién N° OAE LE C 09-008
M u ltl analit VcacCfa.lL. tda LABORATORIO DE ENSAYOS
Laboratorio de Andlisls y ‘seg“"iWF'WRﬁ:"B’I‘:’ RESULTADOS

INF.DIV-M1.30178

SA 36763a
Cliente: PAMELA MARTINEZ Lote: REP3
Direccion: LA ARMENIA PRI i
Fecha Vencimiento: -
|Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcién: 20/09/2017
Muestra de: ALIMENTO Hara Recepcién: 13:30
Fecha Analisis: 21/09/2017
Descripcidn: QUESO AMASADO PROCESADORA 25 SEGUNDOS Fecha Entrega: 27/08/2017
Cédige: | .

Caracteristicas Muestra

Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLIDO
Contenido Declarado: 100g
Contenido Encontrado: [

& Los resultados reportados en el presente informe se rofieren a las muestras entregadas por el
Observaciones:

cliente a nuestro laboratorio

RESULTADO MICROBIOLOGICO

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO | METODO DE REFERENCIA
RECUENTO DC AEROBIOS TOTALES UFC/g 7,6 X 10° MMI-01 AOAC 990,12
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES UFC/g 10 MMI-03 AQAC 591.14
RECUENTO DF LEVADURAS UFC/g <10 MMI-02 AOAC 997.02
RECUENTO DE MOHOS UFC/g <10 MMI-02 AOAC 997.02
Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramao.

oY Aseg,,

P U tianalityca & 'M/MWP:(/A//’
A’ sReFre /“ng-Andres Sarntiento

p o /JEEE DE DIVISION MICROBIOLOGIA
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Direccién: Cap, Edmundo Chiriboga N47-154 y Anibal Pdcz Telf: 2267895 - 2269743 - 2444670 Cel.: 0958850754 - 0998281144 vevave.multianalltyca.com
EDICION RG: 05

Quito - Ecuador RMI-4.1-6  P&gina 1/1

En base a los requisitos de la Norma Técnica Colombiana NTC 750:
Cumple.



Anexo 15. Analisis microbiologico del queso Procesador de alimentos 50

segundos (Repeticion 3)

Servicio de

Acreditacion

Ecuatoriano
Acreditacién N° OAE LE C 09-008

M u Itl analit VcaCia.lLtda LABORATORIO DE ENSAYOS

Laboratorio de Andlisis y Asegurmmﬂmnﬁg RESULTADOS
INF.DIV-MI.30179

SA 36763b

Cliente: PAMELA MARTINEZ Lote: REP3
i R AR Fecha Elaboracién: 19-09-2017

Fecha Vencimiento: o
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcién: 20/09/2017
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcidén: 13:30

Fecha Andlisis: 21/09/2017
Descripcidn: QUESO AMASADO PROCESADORA 50 SEGUNDOS Focha Entrega: 27/08/2017

Cédigo: |

Caracteristicas Muestra

Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLIDO
Contenido Declarado: 100g

Contenido Encontrado: |
Les resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el
cliente a nuestro laboratario

Observaciones:

RESULTADO MICROBIOLOGICO

PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO | METODO DE REFERENCIA
RECUENTO DE AFROBIOS TOTALES UFC/g 1,1%10° MMI-01 AOAC9390.12
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES UFC/g <10 MMI-03 AOAC 991.14
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g 3,9 X 10° MMI-02 AOQAC 897.02
RECUENTO DE MOHOS UFC/g <10 MMI-02 AOAC 997.02

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.

2
% Multiona
oy, LS o JEFE DE DIVISION MICROBIOLOGIA
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Direccién: Cap. Edmundo Chiriboga N47-154 y Anlbal Pdez Telf: 2267895 - 2269743 - 2444670 Cel; 0958850754 - 0998281144 www.multianalityca.com
EDICION RG: 05 Quito - Ecuador RMI-4.1-6 Pagina 1/1

En base a los requisitos de la Norma Técnica Colombiana NTC 750:

Cumple



Anexo 16. Analisis microbiologico del queso Cutter 25 segundos (Repeticidon 3)

Servicio de

Acreditacion

Ecuatoriano
Acreditacién N° OAE LE C 09-008

M u It' analitycacia.lLtda LABORATORIO DE ENSAYOS
Laboratorio de Andlisis y Asegurﬁammdwnbg RESULTADOS

INF.DIV-MI.30182

SA 36763e

Cliente: PAMELA MARTINEZ Lote: REP3
—— R ARNAGHIR Fecha Elaboracidn: 19-09-2017

Fecha Vencimiento: oL
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcién: 20/09/2017
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcién: 13:30

Fecha Andlisis: 21/09/2017
Descripcién: QUESO AMASADO CUTTER 25 SEGUNDOS Fecha Entrega: 27/09/2017

Cédigo:

Caracteristicas Muestra

Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLIDO
Contenido Declarado: 100g

Contenido Encontrado:

Los resultados reportados en el presente informe se refleren a las muestras entregadas por el

Observaciones: % :
cliente a nuestro laboratorio
RESULTADO MICROBIOLOGICO
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO | METODO DE REFERENCIA
RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES UFC/g 1,5x10° MMI-01 AOAC 990.12
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES UFC/g <10 MMI-03 AOAC991.14
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g 18X 10? MMI-02 AOQAC997.02
RECUENTO DE MOHOS UFC/g <10 MMI-02 AOAC 997.02

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.

9, Cialtda & EFE DETIVISION MICROBIOLOGIA
& /

R et

Direccién: Cap. Edmundo Chiriboga N47-154 y Anibal Paez Telf.: 2267895 - 2269743 - 2444670 Cel,; 0958850754 - 0998281144  www.multianalityca.com
EDICION RG: 05 Quito - Ecuador RMI-4.1-6  Pdgina 1/1

En base a los requisitos de la Norma Técnica Colombiana NTC 750:

Cumple



Anexo 17. Analisis microbiologico del queso Cutter 50 segundos (Repeticidon 3)

Servicio de
J Acreditacion
Ecuatoriano

Acreditacion N° OAE LE C 09-008
LABORATORIO DE ENSAYOS

Multianalitycaca.Ltda
Laboratorio de Andlisis y Asegurawpwwnﬂﬁ RESULTADOS
INF.DIV-MI.30183

SA 36763f
Cliente: PAMELA MARTINEZ Lote: REP3
Fecha Elaboracién: 19-09-2017
Direccién: LA ARMENIA 09
Fecha Vencimiento: e
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcién: 20/09/2017
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcién: 13:30
Fecha Andlisis: 21/09/2017
Descripcién: QUESO AMASADO CUTTER 50 SEGUNDOS Fecha Entrega: 27/09/2017
Cédigo: |
Caracteristicas Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLIDD
Contenido Declarado: 100g
Contenido Encontrado: -
Olicerritnast Los resultados reportados-en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el
cliente a nuestro laboratorio
RESULTADO MICROBIOLOGICO
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO | METODO DE REFERENCIA
RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES UFC/g 1,6 % 10" MNiI-01 AOAC 990.12
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES UFC/g <10 MMI-03 AOAC 991.14
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g 2,9%10° MMI-02 AOACS57.02
RECUENTO DE MOIIOS UFC/g <10 MMI-02 AOAC 997.02

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.

- Multionalityca
E Calida

Direccién: Cap. Edmundo Chiriboga N47-154 y Anibal Pdez Telf.: 2267895 - 2269743 - 2444670 Cel.: 0958850754 - 0998281144 vwww.multianalityca.com
EDICION RG: 05 Quito - Ecuador RMI-4.1-6  Pagina 1/1

En base a los requisitos de la Norma Técnica Colombiana NTC 750:

Cumple



Anexo 18. Analisis microbioldgico del queso Amasador 25 segundos (Repeticion

3)

Servicio de

Acreditacion

Ecuatoriano
Acreditacion N° OAE LE C 09-008

M u |t| analitycaCia.Ltda LABORATORIO DE ENSAYOS
Laboratorio de Analisis y Asegurmmwnefg RESULTADOS

INF.DIV-MI.30180

SA 36763c
Cliente: PAMELA MARTINEZ Lote: REP3
Direccién: LA ARMENIA Sert aboraching el
Fecha Vencimiento: P
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcién: 20/09/2017
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcion: 13:30
Fecha Analisis: 21/08/2017
Descripclén: QUESO AMASADO AMASADOR 25 SEGUNDOS Fecha Entrega: 27/09/2017
Cédige: |
Caracteristicas Muestra
Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLDOo
Contenido Declarado: 100g
Contenido Encontrado: |-
Obseriacionas: L(.)s resultados reportadus. en el presente informe se refleren a las muestras entregadas por el
cliente a nuestro laboratorio
RESULTADO MICROBIOLOGICO
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO | METODO DE REFERENCIA
RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES UFC/g 1,8X% 10° MMI-01 ADAC 990.12
RECUENTO DC COLIFORMES TOTALES UFC/g <10 MMI-03 AOAC991.14
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g 90 MMI-02 AOAC997.02
RECUENTO DE MOHOS UFC/g <10 MMI-02 AOAC987.02

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.
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T, Cialtdd ATFE DE DIVISION MICROBIOLOGIA
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Direccién: Cap. Edmundo Chiriboga N47-154 y Anibal Pdez Telf: 2267895 - 2269743 - 2444670 Cel.: 0958850754 - 0998281144 mvw.multia:nal.ityca.com
EDICION RG: 05 Quito - Ecuador RMI-4.1-6 Pégina 1/1

En base a los requisitos de la Norma Técnica Colombiana NTC 750:

Cumple.



Anexo 19. Analisis microbioldgico del queso Amasador 50 segundos (Repeticion

3)

Servicio de

Acreditacion

Ecuatoriano
Acreditacién N° OAE LE C 09-008

M u It lanalityca Cia.l.tda LABORATORIO DE ENSAYOS
Laboratorio de Andlisis y Aseguriw‘WWIﬁsg RESULTADOS

INF.DIV-MI.30181

SA 36763d

Cliente: PAMELA MARTINEZ Lote: REP3
Sivaa R AR Fecha Elaboracién: 18-09-2017

Fecha Vencimliento:
Muestreado por: El Cliente Fecha Recepcidn: 20/09/2017
Muestra de: ALIMENTO Hora Recepcidn: 13:30

Fecha Andlisis: 21/08/2017
Descripcién: QUESO AMASADO AMASADOR 50 SEGUNDOS Fecha Entrega: 27/09/2017

Cédigo: S

Caracteristicas Muestra

Color: Caracteristico
Olor: Caracteristico
Estado: SOLIDO
Contenido Declarado: 100g

Contenido Encontrado: |-

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a las muestras entregadas por el

Obzervagioies: cliente a nuestro laboratoria
RESULTADO MICROBIOLOGICO
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO INTERNO | METODO DE REFERENCIA
RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES UFC/g 2,6%10° MMI-01 AOAC 990.12
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES UFC/g 2,6 X 107 MNI-03 AOAC 991.14
RECUENTO DE LEVADURAS UFC/g 20 MMI-02 ADAC 997.02
RECUENTO DE MOHOS UFC/g <10 MMI-02 AOAC 997.02

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por gramo.

2 o
Multiana .xycy £
Cia.Ltda ‘,,Q\

o

JEFE DE DIVISION MICROBIOLOGIA

Direccién: Cap EdmundoChnrlboga N47-154 y Anibal Pdez Telf.: 2267895 - 2269743 - 2444670 Cel: 0958850754 - 0998281144  waww.multianalityca.com
EDICION 0s Quito - Ecuador RMI-4.1-6  Pagina 1/1

En base a los requisitos de la Norma Técnica Colombiana NTC 750:

Cumple.



Anexo 20. Procesamiento de queso amasado en las 3 alternativas

Amasador 25”

Cutter 25”

| TE—— =

Amasador 50”



Anexo 21. Queso amasado antes del moldeo

Cutter 25” Cutter 50”

Amasador 25” Amasador 50”



Anexo 22. Muestras de 450 g de queso amasado

Amasador



Anexo 23. Uso del penetrémetro




ANEXO 24. Acreditacién Laboratorio Multianalytica con el SAE

SERVICIO DE ACREDITACION
ECUATORIANO - SAE

Servicio de
Acreditacion

v

Ecuatoriano

ALCANCE DE ACREDITACION

Laboratorio MULTIANALITYCA CIA. LTDA.
Edmundo Chiriboga N47-154 y Anibal Paez
« Teléfono: 2267895 < E-mail: pamejacome@multianalityca.com

Quito - Ecuador

Certificado de Acreditacién N°:
Actualizacion N°:

Resolucion N°:

Vigencia a partir de:
Acreditacién Inicial:
Responsable(s) Técnico(s):

OAE LE C 09-008

09
SAE-ACR-0058-2017
2017-03-13
2009-09-09

Dra. Pamela Jacome

Sector
Ensayos

Esta acreditado por el Servicio de Acreditacion Ecuatoriano (SAE) de acuerdo con los

requerimientos establecidos en

la Norma NTE

INEN

ISO/MIEC 17025:2006 “Requisitos

generales para la competencia de los laboratorios de ensayo y de calibracion”,

los Criterios

Generales de Acreditacion para laboratorios de ensayo y calibracion (CR GAO01), Guias y
Politicas del SAE en su edicion vigente, para las siguientes actividades:

CATEGORIA: 0. Ensayos en el laboratorio permanente

CAMPO DE ENSAYO: Analisis Fisico — quimicos en alimentos

PRODUCTO O MATERIAL
A ENSAYAR

ENSAYO, TECNICA Y RANGOS

METODO DE ENSAYO

Humedad, Gravimetria,

MFQ-04
Método de referencia

(25a37)% AOAC, Ed. 20. 2016
925.10
Ceniza, Gravimetria, MFQ-03

Método de referencia

Cereales y derivados

(0,5a5,0) % AOAC, Ed. 20. 2016
923.03
Grasa, Gravimetria, MFQ-02

(1.2a23,0) %

Método de referencia
AOAC, Ed. 20. 2016
2003.06

Proteina, Volumetria,

MFQ-01
Método de referencia

(7 a35,0) % AOAC, Ed. 20. 2016
2001.11
Vitamina B1, Cromatografia MIN-11

Liquida de alta presion,
(0,2a25)mg/100g

Meétodo de referencia:
PRT-711.02-047. 2011

Vitamina B2, Cromatografia
Liquida de alta eficiencia,
(0,2a4)mg/100g

MIN-12
Meétodo de referencia:
PRT-711.02-046. 2011

Leche y Derivados

Proteina, Volumetria,

MFQ-01
Meétodo de referencia

La version aprobada y mas reciente de este documento puede ser revisada

en el web www.acreditacion.gob.ec
F PAO1 01 RO2
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Servicio de Acreditacion Ecuatoriano
Alcance de Acreditacion OAE LE C 09-008
Laboratorio MULTIANALITYCA

PRODUCTO O MATERIAL
A ENSAYAR

ENSAYO, TECNICA Y RANGOS

METODO DE ENSAYO

(2.52225)%

AOAC, Ed. 20. 2016
2001.11

Acidez, Volumetria,

MFQ-07
Método de referencia

(0,4a1,0) % AOAC, Ed. 20. 2016
947.05
Ceniza, gravimetria MFQ-03

(0,70 26.,0) %

Método de referencia
AOAC, Ed. 20. 2016
923.03

Grasa, Gravimetria,

MFQ-02
Método de referencia

(0,60 a 26) % AOAC, Ed. 20. 2016
2003.06
Solidos Totales, Gravimetria, MFQ-110

(11,24 a 74,69) %

Método de Referencia
AOAC, Ed. 20. 2016
920.151

Leche y derivados

Vitamina A, Cromatografia
liquida de alta eficiencia,

(83 a 2530) UI/M00 g

MIN-07

Método de referencia:
AOAC, Ed. 20. 2016
992.06

Carnicos y Derivados

Humedad, Gravimetria,

MFQ-04
Método de referencia

(50 a 80) % AOAC, Ed. 20. 2016
925.10
Ceniza, Gravimetria, MFQ-03

Método de referencia

(1,0a3,0)% AOAC, Ed. 20. 2016
923.03
Grasa, Gravimetria, MFQ-02

Método de referencia

(7,0a15) % AOAC, Ed. 20. 2016
2003.06
Proteina, Volumetria, MFQ-01

Método de referencia

Frutas y derivados

(10 a19) % AOAC, Ed. 20. 2016
2001.11
Acidez, Volumetria, MFQ-07

(0,30 28,0) %

Método de referencia
AOAC, Ed. 20. 2016
947.05

Vitamina C, Cromatografia
Liquida de alta eficiencia,

(3a65)mg/100 g

MIN-10

Método de referencia:
AOAC, Ed. 20. 2016
967.21

pH, Electrometria,

(2 a 7) unidades de pH

MFQ-18
Método de referencia:
INEN-ISO 1842: 2013

Sdlidos Solubles (°Brix),
Refractometria

MFQ-17
Método de referencia:
AOAC, Ed. 20. 2016

La version aprobada y més reciente de este documento puede ser revisada
en la pagina web www.acreditacion.qob.ec
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Servicio de Acreditacion Ecuatoriano
Alcance de Acreditacion OAE LE C 09-008
Laboratorio MULTIANALITYCA

PRODUCTO O MATERIAL = B
A ENSAYAR ENSAYO, TECNICA Y RANGOS METODO DE ENSAYO
(7 a65) % 932.12
Solidos Totales, Gravimetria, MFQ-110
Método de Referencia
(7,33 a74,46) % AOAC, Ed. 20. 2016
920.151
Sorbato de Potasio, MIN-31
Bebidas Cromatografia liquida, Método de referencia:
MERCK KGa A 960055 puro.1998
(7,00 a 31,0) mg/100g

CATEGORIA: 0. Ensayos en el laboratorio permanente

CAMPO DE ENSAYO: Anadlisis microbiol6gico en alimentos

PRODUCTO O MATERIAL B B
A ENSAYAR ENSAYO, TECNICA Y RANGOS METODO DE ENSAYO
Recuento de Coliformes totalesy | MMI-05
E. coli, Petrifilm, Método de Referencia
AOAC, Ed. 20. 2016
=10 UFC/(g 6 ml) 991.14
Recuento de Mohos y Levaduras,
Petrifilm, MMI-02
Método de Referencia
> 10 UFCl/(g 6 ml) (Mohos) AOAC, Ed. 20. 2016
. 997.02
Alimentos > 10 UFC/(g 6 ml) (Levaduras)
Recuento de Aerobios totales, MMI-01
Petrifilm, Método de Referencia
AOAC, Ed. 20. 2016
> 10 UFC/(g 6 ml) 990.12
Recuento de Coliformes totales, MMI-03
Petrifilm, Método de Referencia
AOAC, Ed. 20. 2016
>10 UFCl/(g 6 ml) 991.14
Recuento de Enterobacterias, MMI-14
Petrifilm, Método de referencia:
AOAC, Ed. 20. 2016
=10 UFC/(g 6 ml) 2003.01
Recuento de Staphilococus MMI-06
Aureus, Petrifilm, Método de referencia:
AOAC, Ed. 20. 2016
Alimentos >10 UFCl(g 6 ml) 2003.07
Recuento de Bacillus Cereus, MMI-09
Recuento en placa, Método de referencia:
AOAC, Ed. 20. 2016
=10 UFC/(g 6 ml) 980.31
Sglmonella spp. MMI-30
agtgma de Deteccion Molecular Método de Referencia
. . AOAC 2013.09, Ed. 20. 2016
Presencia, Ausencia

La versién aprobada y mas reciente de este documento puede ser revisada
en la pagina web www.acreditacion.gob.ec
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Servicio de Acreditacién Ecuatoriano
Alcance de Acreditacion OAE LE C 09-008
Laboratorio MULTIANALITYCA

PRODUCTO O MATERIAL
A ENSAYAR

ENSAYO, TECNICA Y RANGOS

METODO DE ENSAYO

Listeria spp. MMI-31
Sistema de Deteccion Molecular Método de Referencia
MDS AOAC, Ed. 20. 2016
Presencia, Ausencia 2014-06
CATEGORIA: 0. Ensayos en el laboratorio permanente
CAMPO DE ENSAYO: Analisis microbiolégico en aguas
PRODUCTO O MATERIAL - s
A ENSAYAR ENSAYO, TECNICA Y RANGOS METODO DE ENSAYO
Aerobios totales, Filtracion de MMI-39
Membrana, Método de Referencia
>1 UFC/100 ml Standard Methods Ed. 22, 2012
9215D
Coliformes totales, MMI-41
A Filtracion de Membrana, Método de Referencia
guas Standard Methods Ed. 22, 2012

>1 UFC/100 ml

9222 B

E coli, Filtracibn de membrana,

>1 UFC/100 ml

MMI-41

Método de Referencia
Standard Methods Ed. 22, 2012
9222 B

Control de Cambios en Alcance

Fecha Modificaciones
Vigilancia 1, Mantener la acreditacion.
2015-07-09 Ampliacion de alcance, Otorgar la acreditacion.
2016-02-04 | Vigilancia 2, Mantener la acreditacion.
2017-03-13 | Vigilancia 3, Mantener la acreditacion.

La version aprobada y mas reciente de este documento puede ser revisada

en la pagina web www.acreditacion.gob.ec
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