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RESUMEN

El objetivo fue evaluar el queso fresco artesanal manaba y las principales fincas que
lo producen, sobre las variables de cumplimiento de Buenas Practicas de Ordefio
(BPO), calidad fisicoquimicas, microbiolégicas y sensorial, se aplic6 como herramienta
una entrevista a una muestra de los sectores de mayor producciéon de queso y
diagndsticos de las fichas de observacién mediante la cual se logré conocer que todas
las fincas presentaban incumplimiento en las BPO y las Buenas Practicas Manufactura
(BPM), segun lo establecido por el Ministerio de Agricultura Ganaderia y Pesca
(MAGAP); Luego se tomaron muestras de quesos para evaluar la preferencia
sensorial, determinando los atributos: color (Blanco), sabor (salado-medio), textura
(suave) que fue de agrado por los consumidores potenciales. Se tom6é muestras de
gueso para los respectivos analisis fisicoquimicos (pH-acidez-humedad) estos datos
fueron analizados mediante analisis de varianza la cual muestra que para las variables,
acidez no hay diferencia significativa entre las fincas; y humedad indica que existe
diferencias significativa, mientras que para pH no existe diferencias significativa
(Sig<0,05); en cuanto las fincas 3y 5 (pH 5,61-5,48; acidez 0,15-0,16; humedad 66,06-
65,61) presenta rango permisible por la norma NSO-67.01.01.06; los analisis
microbioldgicos (Enterobacterias-E. coli-S. aureus), se evaluaron mediante regresion
logistica binaria que determiné que no existio diferencia estadisticas significativa entre
las fincas productoras de queso, es decir, cualquiera tendria la misma contaminacion
en el queso, evidenciando que las fincas 3 y 5 si cumplen con la norma INEN-1528
conforme al indice maximo permisible para E. coli, S. aureus y Enterobacterias

respectivamente.

Palabras clave: Fincas, preferencias, queso manaba, sensorial, calidad,
fisicoguimica y microbiologia.
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ABSTRACT

The objective was to evaluate the fresh artisan manaba cheese and the main farms
that produce it, on the variables of compliance with Good Milking Practices (BPO initials
in Spanish), physicochemical, microbiological and sensory quality, an interview was
applied as a tool to a sample of the sectors of higher cheese production and diagnoses
of the observation files through which it was possible to know that all the farms
presented non-compliance with the BPO and Good Manufacturing Practices (GMP), as
established by the Ministry of Agriculture, Livestock and Fisheries (MAGAP initials in
Spanish); then cheese samples were taken to evaluate sensory preference,
determining the attributes: color (White), flavor (salty-medium), texture (soft) that was
liked by potential consumers. Cheese samples were taken for the respective
physicochemical analyzes (pH-acidity-humidity). These data were analyzed by analysis
of variance which shows that for the variables, acidity there is no significant difference
between the farms; and humidity indicates that there are significant differences, while
for pH there are no significant differences (Sig <0.05); as far as farms 3 and 5 (pH 5.61-
5.48; acidity 0.15-0.16; humidity 66.06-65.61) presents a permissible range by the
NSO-67.01.01.06 standard; the microbiological analyzes (Enterobacteria-E. coli-S.
aureus) were evaluated using binary logistic regression that determined that there was
no significant statistical difference between the cheese-producing farms, that is, any
would have the same contamination in the cheese, showing that farms 3 and 5 comply
with the INEN-1528 standard according to the maximum allowable index for E. coli, S.

aureus and Enterobacteria respectively.

Keywords: farms, preferences, manaba cheese, sensory, quality, physicochemical
and microbiology



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

Vasquez et al. (2018) expresan que el queso es un alimento de amplio consumo a
nivel mundial, cuyas caracteristicas nutritivas, texturales y sensoriales difieren entre
cada tipo. Se estiman mas de 2.000 variedades de queso entre madurados,

semimadurados y frescos.

El Instituto Nacional de Estadistica y Censo (INEC, 2012) indica que en Ecuador
mensualmente se consumen 1,36 millones de kilos de queso de todas las variedades,
lo cual representa un mercado de $7,03 millones por mes. El consumo promedio por
hogar alcanza las 2,5 unidades de 500 gramos. El 81,5% del mercado de quesos

corresponde a la variedad del fresco.

Por otra parte, Sdnchez et al. (2016) mencionan que los productos artesanales, por
su tradicién y por sus caracteristicas relacionadas con su presentacion, gozan de una
alta aceptacion entre la poblacion de paises en desarrollo. No obstante, en la
provincia de Manabi en el canton Tosagua predomina el consumo de queso fresco

artesanal, que forma parte en la canasta familiar.

Ramirez et al. (2018) sefalan que los quesos artesanales se preparan con leche
cruda por lo general de vaca criolla, a pesar que el uso de leche cruda comomateria
prima conlleva un riesgo de contraer enfermedades que se pueden transmitir por
consumo de la misma, ya que las condiciones en que se expenden dichos productos
no son apropiadas. La persistencia de variaciones multiples en el queso, aunque sean
pequefias, representan un efecto importante en los atributos sensoriales del queso y

pueden determinar la aceptacién o el rechazo del producto por el consumidor.

Arguello et al.(2015) ostenta que la contaminacion de quesos frescos se puede dar
por factores como higiene del personal que labora en el proceso, la seleccién,
recepcion y almacenamiento de la materia prima, problemas en el proceso,

contaminacion cruzada, manejo del producto sin proteccion, uso de utensilios



contaminados, temperaturas incorrectas de almacenamiento del producto terminado,
es decir, que pueden presentar los microorganismos MAs comunes que se
desarrollan en los quesos, como son: Coliformes fecales, Staphylococcus aureus,

mohos y levaduras.

Montesdeoca et al. (2020) indican que, en la obtencién de un queso de calidad, los
parametros fisicoquimicos juegan un papel vital en el proceso de fabricacion, entre
ellos se encuentran: densidad, grasa, sélidos no grasos, proteinas, acidez y pH. Estos
parametros influyen tanto en la calidad sensorial del producto final como en la
eficiencia tecnoldgica del proceso, ya que los componentes que pasan al queso
dependen de las propiedades de la leche y de los métodos de elaboracion

empleados.

De acuerdo a Cervantes (2017), la ganaderia, principalmente con bovinos, del sector
ganadero en Manabi es muy extenso, tanto en la produccion como en la crianza y
engorde de ganado, el sector ganadero de Manabi representa un gran tamafio, no solo
en el producto final, también en la materia prima de diferentes productos lacteos
terminados como el queso y yogurt. Por otro lado, Alcivar y Rivadeneira (2012) sefialan
gue la comercializacion del queso fresco artesanal manabita la realizan en finca,
mercado, tiendas y otros; sostienen, que las condiciones en que se expende el queso
no garantizan un producto de calidad. Esta forma de ofrecer alimentos a los
consumidores puede ser de alto riesgo sanitario, se incrementa el riesgo de contraer
enfermedades transmitidas por alimentos, pues favorecen la contaminacion

microbioldgica.

Ramirez et al. (2018) manifiestan que la higiene de la leche y los derivados que se
obtienen son muy dependientes de los habitos y procedimientos productivos. Se
elaboran de forma manual y con el uso de herramientas tradicionales (la fermentacion
es espontanea, el corte de la cuajada en granos pequefios se realiza en forma

manual, el salado en la masa es minimo, y el prensado es también manual).

Razdn por la cual, la elaboracién del queso artesanal esta definida por costumbres o

gustos y las condiciones que pudieran afectar debido a falencias en su proceso de



fabricacion principalmente en puntos criticos como el empleo de leche cruda, fallas en
la manipulacion, transporte, almacenamiento y aumento de humedad, entre otras.
Estos factores impiden mantener un alimento con un nivel de asepsia adecuado que
permita ofrecer un producto apto para consumo humano. Como aporte a esta

problematica se plantea la siguiente interrogante.

¢ Existe una metodologia que permita evaluar las principales fincas productoras de
gueso fresco artesanal Manaba sobre la preferencia sensorial, calidad fisicoquimica y

microbiol6gica?

1.2. JUSTIFICACION

La produccion de quesos frescos artesanales manaba constituye una de las principales
formas de ingresos y tradicion para el sector cooperativo y campesino de muchos
paises, es por ello, que la presente investigacién se enfoca en las fincas productoras

de queso del canton Tosagua.

Las fincas del canton Tosagua, son muy buenas en produccion ganadera y en
agricultura. Las personas que viven en ellas se dedican a cuidar su produccién
agropecuaria ya que es su fuente de ingreso principal. Los ganaderos se dedican a la
comercializacion diaria de leche y queso, las cuales se expenden en mercados,
pequefias tiendas y otros lugares, de tal forma de asegurar la disponibilidad de este

producto a los consumidores.

Marquez y Garcia (2016) indican que el queso fresco artesanal manaba es un producto
elaborado con leche entera, es el queso no madurado, ni escaldado, moldeado, de
textura firme, tenuemente granular, semidescremada, coagulada con enzimas y/o

acidos organicos, habitualmente sin cultivos lacticos.

Las personas en el Ecuador tienen preferencias hacia el queso manabita, debido a sus
caracteristicas organolépticas. Garcia (2015) indica que en Ecuador, el mercado de
gueso es muy dinamico, es asi que la penetracion en hogares urbanos representa un

84,3%, de acuerdo con las investigaciones realizadas por Pulso Ecuador en 15



ciudades del pais; por otra parte, Ontaneda y Llumiquinga (2017) manifiestan que la
mayor tendencia en Ecuador, es que los consumidores involucran sus gustos y
preferencias al momento de adquirir este producto, es por eso que los habitantes del

cantdén Tosagua tienen sus preferencias del producto al momento de consumirlo.

Esta investigacion va dirigida al sector pecuario del cantdn Tosagua y especificamente
a las fincas dedicadas a la produccion de queso; a su vez, mediante el desarrollo de
esta investigacion toda la informacion recabada logre identificar los aspectos
fundamentales de la caracterizacion de la calidad del queso, ademas pone a
disposicion a toda la comunidad académica. Asi mismo los resultados de la
investigacion tendra como base los datos e informacion util, que pueda ser utilizada en

el desarrollo de herramientas a nuevas investigaciones relacionadas.



1.3. OBJETIVOS
1.3.1. OBJETIVO GENERAL
Evaluar el queso fresco artesanal manaba y las principales fincas que lo producen,

sobre las variables nivel de cumplimiento de buenas practicas de ordefio, calidad

fisicoquimicas, microbioldgicas y sensorial.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Caracterizar las condiciones del proceso de producciéon del queso fresco

artesanal manaba en las principales fincas productoras del canton Tosagua.

e Determinar la preferencia sensorial del queso fresco artesanal manaba mediante

una prueba afectiva con 50 consumidores potenciales del entorno.

e Analizar la calidad fisicoquimica y microbiologica del queso fresco artesanal

manaba mediante analisis estadistico.

1.4. IDEA A DEFENDER

Mediante la aplicacion de investigacion in situ el uso de fichas técnicas, entrevista, ficha
de observacion y ficha afectiva, permite obtener informacion relevante sobre la

preferencia sensorial, fisicoquimica y microbiolégica de queso fresco artesanal manaba.



1.5. VARIABLES

1.5.1. VARIABLE INDEPENDIENTE:

Fincas productoras de queso mediante lista de verificacion del nivel de cumplimiento
de las BPO y BPM.

Tipo de queso fresco artesanal manaba producido por diferentes fincas.

1.5.2. VARIABLE DEPENDIENTE:

Nivel de cumplimiento de las BPO y BPM de las principales fincas (>=75% cumple,

<75 No cumple).
Preferencia sensorial (color, sabor y textura).
fisicoquimica (pH, acidez y humedad).

Microbiologica (Enterobacterias ufc/g, E. coli ufc/gy S. Aureus ufc/g).



CAPITULO Il. REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1. QUESO FRESCO ARTESANAL MANABA

La produccion de quesos frescos de manera artesanal ha constituido una de las
principales fuentes de ingreso en el sector cooperativo y campesino de algunos paises
de Latinoamérica (Martinez et al., 2016). Ecuador no escapa de esta tendencia ya que
el 35% de la leche producida es dedicada a la produccioén artesanal de quesos frescos
manaba. Por esta razén estos productos son una de las bases de la alimentacién de
la poblacion ecuatoriana (Arguello et al., 2015).

Se denomina un producto artesanal, porque se elabora a partir de leche de vaca sin
pasteurizar, es importante especificar que el queso es producido generalmente por los
mismos ganaderos, a partir de su propia produccion de leche (Manrique y Rosique
2015).

Las particularidades de la regidn y de sus recursos del proceso de produccién
confieren a este queso una calidad especifica, que lo distingue de las numerosas
imitaciones, las caracteristicas del clima, la altura y el suelo originan una vegetacion
tipica, lo cual se refleja en la composicién y las caracteristicas de la leche producida
ademas del cuajo de origen animal que usan para realizar la cuajada, conjunto a la
salmuera preparada con sal marina (Lopez, 2017). Por otra parte, la humedad relativa
de la zona manabita, vinculada a la temperatura, las lluvias y la altura, se relaciona
con las caracteristicas del queso elaborado que los hacen propios de la zona
(Rodriguez, et al., 2015).

Rios (2016) Segun el Centro de la Industria Lactea de Ecuador (CIL), por el lado de la
demanda, en el periodo 2006 — 2017 esta se ha incrementado en un 126% en Ecuador,
pasando de un consumo medio per capita de 0,75 kilos a 1,7 kilos. El 84,3% de los
hogares urbanos de las principales ciudades de Ecuador consumen habitualmente
queso. De la inmensa gama de quesos a la venta, el consumidor ecuatoriano tiene

preferencia por el queso fresco.



Segun la revista de emprendimiento Lideres (2015) 8 de cada 10 ecuatorianos dicen
gue compran queso fresco manaba, seguido de queso mozzarella, queso crema,
maduro, semimaduro y queso de cabra. El queso fresco manaba esté entre los habitos

de consumo del ecuatoriano gracias a su tradicion y a su bajo precio.

2.1.1. TIPOS DE QUESOS

Se encuentran diversas variedades de este alimento los cuales se pueden clasificar
de acuerdo al tipo de leche empleada en su elaboracién, el método de coagulacién, la
textura, los microorganismos empleados en su fabricacion y en funcién de la localidad

de origen (Kongo y Maldonado, 2016).
Se detalla a continuacion:

e QUESO CRIOLLO

Es el queso no madurado (figura 1); escaldado, alto en humedad con textura blanda
suave y elastica fabricado con leche, acidificada con &cido lactico, cuajado
generalmente con cuajo liquido (NTE: INEN, 2012).

Figura 1.

Queso amasado criollo

e QUESO REQUESON

Es el producto obtenido por la concentracibn de suero y el moldeo del suero
concentrado, (figura 2); con o sin la adicion de leche y grasa de leche, cuyo contenido
de grasa es variable (NTE: INEN, 2012).



Figura 2.

Queso requeson

e QUESO DESCREMADO

Es el queso no madurado (figura 3); con un contenido relativamente bajo en grasa de
textura homogénea preparado con leche descremada (NTE: INEN, 2012).

Figura 3.

Queso descremado

o QUESO MANABA

Es el queso no madurado (figura 4); obtenido a partir de leche, acidificado de forma
natural en presencia de bacterias mesdfilas aerobias nativas de la zona manabita,
salado con sal en grano y colocado en moldes sin fondo para su prensado (NTE: INEN,
2012).

Figura 4.

Queso manaba




10

e QUESO DURO

Es el queso no madurado (figura 5); escaldado o no, prensado, de textura dura
desmenuzable, preparado con leche entera, semidescremada o descremada, cuajada
con cultivos lacticos y enzimas, cuyo contenido de grasa es variable dependiendo de
la leche empleada en su elaboracion y tiene un contenido relativamente bajo de
humedad (NTE: INEN, 2012).

Figura 5.

Queso duro

e QUESO AMASADO LOJANO

Es el queso no madurado elaborado a partir de queso criollo salado y acidificado
naturalmente, secado, molido y nuevamente prensado (figura 6); la caracteristica es
su envoltura en hoja de achira (NTE: INEN, 2012).

Figura 6.

Queso amasado lojano
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e QUESO AMASADO CARCHENSE

Es el queso no madurado obtenido de cuajada no cortada (figura 7); de acidificacién
natural, molido, amasado, moldeado en moldes perforados y espolvoreada sal de
consumo humano; desmenuzado manualmente, moldeado y prensado (NTE: INEN,
2012).

Figura 7.

Queso amasado carchense

2.2. FINCAS PRODUCTORAS DE QUESO FRESCO ARTESANAL

MANABA

La produccién de leche, en un buen porcentaje proviene de fincas y de pequefas
propiedades, que mantienen hatos ganaderos en baja escala, no se excluye la
presencia de ganaderos medios y grandes. Este tipo de estrato de propietarios de
ganado y productores de leche determina que: un significativo nUmero de pequefios
productores de leche se oriente al consumo familiar y en menor magnitud se realice
en el mercado local y a la elaboracién de quesos, bajo modalidades artesanales y los
productores medios y grandes, la produccion de leche tiene como principal destino el

mercado local y regional; ademas sirve como insumo para la elaboracion de quesos,
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gue se comercializa en el mercado nacional (L6pez, 2017).

Figura 8.

Flujo de la actividad pecuaria
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Fuente: (CSGIN, 2013)

Segun el Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP, 2012) la
mayor cantidad de leche se destina a la elaboracién de queso, ya sea manualmente
en las fincas o en las plantas pasteurizadoras que se han instalado en los cantones

Chone, El Carmen, Flavio Alfaro, Jama, Pedernales, Pajan y Santa Ana.

Las fincas ganaderas del cantdon Tosagua se dedican principalmente a la venta de
carne, leche y queso. Los ganaderos que se encuentran dentro de este sistema estan
distribuidos por todo el territorio cantonal. La leche también tiene su valor agregado
por medio de la fabricacién de quesos que se comercializa a nivel local, siendo uno de

los mejores productores del queso criollo manabita.
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2.2.1. PROCESAMIENTO DEL QUESO FRESCO ARTESANAL MANABA
La elaboracion del queso fresco artesanal manaba se realiza en cuatro etapas
fundamentales, coagulacion, desuerado, salado y moldeado-prensado.

A continuacion (figura 9), se detallan las etapas de la produccion del proceso del queso

fresco:

Figura 9.

Diagrama basico de bloque de elaboracién de queso artesanal manaba

Recepcion de

Cuajado
'

Desuerado
v

Salado

L

Moldeado

Y

Prensado
I

Almacenamiento

Fuente: (Arteaga et al., 2019).

e COAGULACION

La etapa de coagulacion tiene como principio la concentracion de las proteinas y las
grasas de la leche, se obtiene por la accién conjunta de la acidificacion de las bacterias
lacticas del microbiota autdctono de la leche y la actividad del agente coagulante
(quimosina) (Farkye et al., 2015).
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e DESUERADO

Posterior a la coagulacién, la cuajada se corta 0 se rompe permitiendo la salida del
suero (desuerado). Durante esta etapa ocurre la sinéresis, que lleva a la obtencion de
la cuajada, y en la que se logra concentrar de 6 a 12 veces el contenido en caseina y
grasas. La sinéresis depende de factores fisicos y quimicos como la temperatura, la
concentracion de proteinas de la leche, el nivel de acidez (pH), la presencia de iones
de calcio y la agitacién (Anchundia et al., 2019).

e SALADO DEL QUESO

El salado da sabor al queso y puede evitar el desarrollo o crecimiento de
microorganismos patogenos adquiridos por contaminacion, ademas regula la
humedad. El salado tiene por objeto regular el desarrollo de microorganismos,

favorece el desuerado y mejora el sabor (Ruedas y Molina, 2009).

e MOLDEADO-PRENSADO

El moldeado consiste en llenar moldes con cuajada para asi dar forma y tamafo alos
guesos. En el prensado, la cuajada del interior de los moldes se somete a presion, lo
gue permite completar el desuerado de la misma y regular su humedad. Durante
ambos procesos las bacterias lacticas presentes en el queso, siguen produciendo
acido lactico a partir de la lactosa, contribuyendo a la acidificaciéon de la cuajada.
(Ferrin et al., 2020).

2.2.2. PRINCIPALES FUENTE DE CONTAMINACION EN EL PROCESO

La produccion de quesos frescos de manera artesanal ha constituido una de las
principales fuentes de ingreso en el sector cooperativo y campesino de algunos paises
de Latinoamérica (Martinez et al. 2016). En Ecuador, el consumo de queso fresco
artesanal es alto y es uno de los alimentos de mayor potencial de enfermedades
transmitidas por alimentos (ETAS) al no cumplir con adecuadas condiciones higiénico-

sanitarias en su produccion (Siza, 2017).
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Marquez (2012) menciona que existen muchas maneras en las que el queso artesanal
manaba se puede contaminar, desde manejo del ordefio, elaboracién del queso,
transportacion hasta llegar al punto de venta del mismo, la cual se detallan

continuacion:

e ANIMAL

La leche que es extraida del animal (vaca), en su mayoria se utiliza para la elaboracion
del queso. En la ubre del animal se fijan las bacterias en el esfinter del pezén, bacterias
como S. aureus, Streptococcus y coliformes; otra manera de infectar a la ubre es por
medio de la sangre a través de los capilares mamarios donde se introducen
Salmonellas, Brucellas y Mycrobacterium tuberculoso (Marquez, 2012). También se
puede contaminar la leche por medio de la ubre cuando ocurre mastitis, que es una

infeccion causada por S. aureus (L6pez, 2017).

o AIRE

Tiene relacion con los cambios de temperaturas, humedad, radiacion solar etc. En el
aire se puede encontrar patdgenos como Micrococus, Streptomyces y Aspergillus
(Méarquez, 2012).

e AGUA

Existen diferentes tipos de abastecimiento de agua, por medio de corrientes,
estanques, depdsitos que en su mayoria estdn contaminadas (Lépez, 2017). Para el
mantenimiento, higiene del ganado y aseo personal se utiliza el agua por ende debe
tener una buena calidad para evitar la contaminacion por medio del agua (Bufiay y
Peralta, 2015).

e UTENSILIOS

Los utensilios son una de las fuentes que se considera en la contaminacion cruzada

en los alimentos. Existen presencia de suciedad como restos de leche utilizados como
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una fuente para reproduccion de los microorganismos, en ciertos casos la suciedad no

es eliminada correctamente por ejemplo en ranuras y hendiduras (L6pez, 2017).

e SUELO

El suelo almacena diversos microorganismos que alcanzan la leche por medio del aire,
agua o transportandose mediante las manos, ropa y utensilios que el trabajador utilice
(Lopez, 2017).

e ASEO

La higiene personal de los ordefiadores y de los vendedores de productos derivados
de lacteos, es importante para evitar una contaminacion, ya que suele suceder por
medio de contacto con la piel, fosas nasales, entre otros. Estos pueden contener
patégenos como S. aureus, por ello se recomienda que los trabajadores hayan tenido
una desinfeccion y que usen los utensilios con una correcta limpieza (Lopez, 2017).

o TRANSPORTE

Es importante que los productos como la leche y el queso tenga una temperatura
optima al momento de transportar el producto, ya que puede verse afectada la
actividad microbiana y asi reproducirse generando una contaminacion; para ello se
utilizan transportes que tengan la capacidad de contar con equipos de enfriamiento
gue puedan mantener a una temperatura de 4 °C evitando la reproduccion de los

microorganismos (Buiay y Peralta, 2015).

2.3. CALIDAD DEL QUESO FRESCO ARTESANAL MANABA

La calidad de los alimentos es uno de los aspectos mas importantes para la
determinacion de su inocuidad. Por ello, Manrique y Rosique (2015) exponen que se
debe garantizar productos inocuos y que se encuentren libres de contaminantes
fisicos, quimicos y microbiol6gicos, favoreciendo asi a la seguridad alimentaria y las

condiciones de salud de una poblacion. Los factores que se pueden generar a los
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derivados de la leche: alteraciones de los productos, especialmente los relacionados
con bajas condiciones higiénicas.

Segun Pinta y Rodas (2016) la composicion fisica y quimica de la leche puede variar,
dependiendo de factores de origen fisiolégico, alimentario, climatico, genético y
zootécnico que hacen variar tanto el volumen como la composicion de la leche locual
es de vital importancia para la elaboracion de quesos. Por otra parte, Haro (2016)
indica que las propiedades fisicas del queso pueden ser afectadas por los diferentes
procesos bioquimicos tales como la protedlisis y lipdlisis. Las enzimas involucradas en
estos procesos pueden estar presentes en el cuajo, la leche o bien ser producidas por

microorganismos.

La presencia de microorganismos patdogenos en el queso ha sido asociada a la
deficiente calidad de la leche debido a los malos habitos en el ordefio, el mal manejo
de la leche y a las condiciones inadecuadas de almacenamiento y transporte, el
desconocimiento de las normativas vigentes, falta de capacitacion, infraestructura e
instalaciones de procesamiento deficientes, equipamiento inadecuados, control de la
materia prima, insumos, controles de procesos, manejo de registros, implementacion
de sistemas de aseguramiento de la inocuidad, contaminacion postproceso, utilizacion

de leche cruda, entre otros requerimientos establecidos por BMP (Guzman, 2016).

Flores et al. (2020) manifiestan que los agentes microbiolégicos causan las
enfermedades de transmisién alimentaria que provocan los alimentos contaminados
con algun microorganismo son un problema de salud publica cada vez mayor en varios
paises. Asi mismo, Rodriguez, Borras, Pulido, Garcia (2015) sefialan que S. aureus
es un microorganismo ubiquitario Gram positivo, son bacterias resistentes al cambio
de temperatura, y son causante de brotes de las enfermedades, hasta una intoxicacién

severa a quien ingiere la leche o sus derivados como el queso.

Juarez (2015) sefiala que el queso artesanal manaba es apreciado por sus
caracteristicas nutricionales, atributos sensoriales y el proceso tradicional de
elaboracion; la calidad se atribuye a la aceptacion de los consumidores y la

gastronomia local, aunque este tipo de quesos generalmente no cumplen con la
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normativa de higiene en su fabricacion y la de sanidad de los hatos lecheros. Por otra
parte, Manrique y Rosique (2015) sefialan que la queseria familiar depende de los
conocimientos conservados por la tradicién oral; mostrando un rezago tecnoldgico
importante, un sistema organizacional pobre en innovacion y comercializacion, con un

producto de calidad variable en su produccion artesana.

Romero et al. (2016) en su investigacion “Evaluacién de la calidad e inocuidad de
quesos frescos artesanales de tres regiones de una provincia de Cuba” mencionan,
gue el deterioro microbiologico puede encontrarse asociado a problemas higiénico
sanitarios por contaminacién con bacterias patégenas como Salmonella, que

evidencian la deficiente calidad e inocuidad de los quesos frescos.

2.3.1. VALOR NUTRICIONAL DEL QUESO

El queso tiene un alto valor nutritivo debido a su gran concentracion de proteinas,
grasas, agua, sales minerales y vitaminas. Constituye una interesante fuente de
calorias y contribuye a la remineralizacion del organismo puesto que contiene
abundante cantidad de calcio y fésforo. Sin embargo, el nivel de calcio varia en funciéon

del contenido en agua y proceso de fabricaciéon (Diaz et al., 2017).

Su composicidn fisico-quimica se caracteriza por un contenido de humedad que varia
del 46 al 67% y entre el 14 al 29% de grasa, 15 a 21% de proteinay 1 a 3% de sal,
esto dependiendo del proceso y formulacion del proceso y formulacion del producto.
Puede ser elaborado con leche entera, parcialmente desnatada, o leche descremada
y tiene una vida util que varia principalmente por su humedad y temperatura de
conservacion. Se forma en una forma cilindrica, y su peso varia ampliamente, desde
los 200 g a los 20 kg (Cérdova et al., 2016).

Desde el punto de vista fisicoquimico el queso se define como un subtema
tridimensional tipo gel, formado basicamente por la caseina integrada en un complejo
caseinato fosfato calcico, el cual por coagulacion acida o enzimética emulsifica
glébulos de grasa, agua, lactosa, albuminas, globulinas, minerales, vitaminas y otras

sustancias menores de la leche, las cuales permanecen adsorbidas en el sistema o se
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mantienen en la fase acuosa retenida (Vélez, 2015).

Segun el sistema de fabricacion, los quesos contienen entre el 10 y 30% de proteinas,
las cuales proceden de la caseina modificada. Una parte importante se encuentra
degradada y solubilizada en oligopéptidos y aminoacidos. De hecho, como
consecuencia de esta protedlisis, las proteinas del queso son mas facilmente
digestibles, esto aumenta cuando se dan procesos de maduracion en los quesos pues
aumentan los niveles de desnaturalizacion (Merchan et al., 2019).

2.3.2. VARIABLES QUE DEFINEN LA CALIDAD DEL QUESOFRESCO

ARTESANAL MANABA

El Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN 1528, 2012) reporta que el queso
fresco artesanal manaba es el no madurado obtenido a partir de leche, acidificado de
forma natural en presencia de bacterias mesdéfilas aerobias nativas de la zona

manabita, salado con sal en grano y colocado en moldes sin fondo para su prensado.

De acuerdo ala Norma INEN 1528 los quesos frescos deben cumplir con lo establecido
en las (Tablas 2.1y 2.2).

e REQUISITOS FISICOQUIMICOS DEL QUESO FRESCO MANABA

Tabla 2.1.

Composicion del queso fresco

Contenido de grasa en extracto

Tipo o clase Humedad % Max seco, %m/m
NTN INEN Minimo NTN INEN 64
Semiduro 55
Duro 40
Semiblando 65
Blando 80
Rico en grasa 60

Entero o graso - 45




Semidescremado bajo en grasa

20

Descremado o magro

0.1

Tabla 2.2.

Requisitos microbiol6gicos del queso fresco.

Requisitos N M M Métodos de ensayo

Enterobacterias Ufc 5 2x10? 103 NTE INEN 1529 -13

Escherichia coli UFC/g 5 <10 10 AOAC. 14

Staphlococcus aureus UFC/g 5 10 102 NTE INEN 1529 - 14

Listeria monocytogenes25g 5 Ausencia - 1ISO 11290-1

Salmonella en 25 g 5 Ausencia - NTE INEN 1529 - 15
Donde:

n= ndmero de muestras a examinar

m= indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M= indice maximo permisible para identificar un nivel aceptable de calidad.

c= ndmero de muestras permisibles con resultados entre my M.

2.3.3. ANALISIS SENSORIAL

20

Paredes (2018) indican que, el andlisis sensorial de los alimentos es fundamental para

caracterizar un producto ya que permite obtener los principales atributos de un

alimento.

Por otra parte, Quinde (2017) menciona que la evaluacion sensorial de los quesos

agrupa un promedio de los atributos evaluados mediante el analisis e interpretacion de

las respuestas obtenidas de los estimulos detectados por los sentidos humanos. En

los quesos se exige una interaccion entre los componentes reoldgicos, estructurales y

guimicos de los quesos que se perciben por la vista, el tacto, olfato, oido, gusto, con

lo cual se ha generado una metodologia estandarizada que define descriptores

puntuales para cada atributo detectado en el queso.



CAPITULO lll. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION

La presente investigacion se realizé en el cantén Tosagua de la provincia de Manabi,
donde se considerd a los mayores productores que venden leche-queso los mismo
gue se encuentra en los siguientes sectores: Bellavista, Ciénaga Grande, Soso Soco,
El Tambo, La Propicia y Monte Oscuro, la cual se encuentran distribuidas por todo el
territorio cantonal (CGSIN, 2013), con coordenadas GPS: Latitud -0.824 y Longitud -

80.187. Los respectivos andlisis que se realizaron a las muestras se efectuaron en los
laboratorios de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi “Manuel Félix
Lopez”, ubicada en el campus politécnico, sitio “El Limén”, canton Bolivar de la

provincia de Manabi-Ecuador (Google Earth).

3.2. DURACION

La presente investigacion tuvo una duracion de 6 meses, en donde se llevé a cabo
actividades como: revision bibliogréfica, visita de campo para la observacion del nivel
de cumplimiento en las fincas, aplicacion de una ficha afectiva para definir la
preferencia sensorial del queso, calidad fisicoquimica y microbiologica del queso
fresco artesanal de las principales fincas productoras del cantén Tosagua para la

recoleccion de datos y obtencion de resultados.

3.3. ETAPAS DEL TRABAJO
FASE 1:

Caracterizar las condiciones del proceso de produccion del queso
artesanal manaba en las principales fincas productoras del cantén
Tosagua.

Mediante la aplicacién de una ficha técnica que recoge aspectos relacionados a las
Buenas Practicas de Manufactura en el procesamiento de queso fresco artesanal

manaba, se identificaron las condiciones de procesamiento de este producto en las
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diferentes fincas seleccionadas.

FASE2:

Determinar la preferencia sensorial del queso fresco artesanal manaba
mediante una prueba afectiva con 50 consumidores potenciales del
entorno.

Durante toda la etapa se realiz6 una evaluacion sensorial al queso fresco artesanal
manaba producido en las diferentes fincas, mediante una prueba efectiva por

consumidores potenciales del cantén (50 personas).

FASE 3:

Determinar la calidad fisicoquimica, microbioldgica, del queso fresco
artesanal manaba producido por las principales fincas del cantdn

Tosagua.

Dentro de la fase se obtuvieron muestras representativas (5 libras de queso) en cada
una de las fincas que han sido seleccionadas con el propésito de someterlas a un

analisis fisicoquimicos y microbioldgicos.
3.4. TECNICAS E INSTRUMENTOS

3.4.1. TECNICA

En la presente investigacion se utilizaron las siguientes técnicas: entrevista, de
acuerdo al modelo Chicaiza (2015) que se tomdé como referencia para esta
investigacion la cual estuvo dirigida al encargado del proceso productivo de queso
fresco manaba, también se utilizo la ficha de observacidon expuesto por Arteaga et al.
(2019) mediante visitas a las fincas productoras; ademas, se usé una ficha de
preferencia sensorial, empleada por Espinoza (2016), la misma que se aplicé a los

consumidores del cantdn, seleccionados al azar.
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3.4.2. INSTRUMENTOS

e Entrevista:

Esta estuvo dirigida al encargado del proceso productivo de queso fresco, encaminada
a conocer diferentes aspectos relacionados a esta actividad que permitan establecer
aspectos que puedan incidir en las diferentes caracteristicas fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales a evaluar. Esto se efectué en cada una de las fincas
seleccionadas (ver anexo 1).

e Fichade observacion:

Se aplico fichas de observacion mediante visitas a las fincas productoras de queso
ubicadas en el canton Tosagua mediante indicadores como, higiene y vestimenta del
personal, asepsia utensilios utilizados para el proceso de elaboracién de queso, control
de las operaciones (desde el momento del ordefio, manipulacién en la elaboracion del
gueso fresco hasta el almacenamiento del producto, como técnica para aspectos que
puedan afectar debidos a falencias en su proceso de elaboracion de queso,
principalmente en puntos criticos (ver anexo 2).

e Ficha sensorial:

Se escogi6 un panel de degustacion (50 personas no entrenados) aplicando una ficha
afectiva a los consumidores del cantén seleccionados al azar, para medir las siguientes
categorias: sabor (salado, neutro e insipido); color (blanco, neutro y Amarrillo); textura
(suave, neutro y grumosa). El item basico va hacer el sabor (ver anexo 3).

e Anadlisis microbiologicos:

Se tomaron los siguientes indicadores: Enterobacterias ufc/g, E. coli ufc/g y el item
bésico S. aureus ufc/g.

e Analisis fisicoquimico:
Se midi6 humedad, pH y acidez, tomando como item la acidez.

3.5. POBLACION

Segun los reportes de la Comisién Nacional de Erradicacion de la Fiebre Aftosa
CONEFA (2019) el canton Tosagua cuenta con 257 productores de queso fresco, la
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poblacion de interés se encuentra en los sectores: Bellavista cuenta con 20 fincas
productoras de queso, seguido Ciénaga Grande con 18 fincas, Soso Soco cuenta con
16 fincas, El Tambo 16 fincas, La Propicia 16 fincas y Monte Oscuro 15 fincas, teniendo
un muestreo estratificado de 100 fincas productoras de queso fresco, mediante
informacién proporcionada por el Sr. Luis Sabando (2020), presidente de la Asociacion
de Ganaderos del canton Tosagua.

3.6. MUESTRA

Para el proceso de la investigacién se obtuvo como muestra 16 fincas productoras de
gueso fresco artesanal manaba del cantdon Tosagua, siendo estas consideradas para
el inicio de la investigacion solo para la entrevista, la misma que permitié conocer los
aspectos relacionados sobre el proceso de elaboracion de queso fresco artesanal

manaba.

Luego de esta actividad fue necesario de esta poblacién obtener muestras de cinco
fincas, considerandose 1 finca por cada sector (Bellavista, Ciénaga Grande, Soco
Soco, ElI Tambo, La Propicia), para identificar las condiciones del proceso de
produccion de queso fresco artesanal manaba y posteriormente proceder a la

realizacion de los analisis fisicoquimicos, microbiolégicos y preferencia sensorial.

Para la obtencién del nUmero de personas encargado en el proceso de elaboracion de

gueso en fincas para la entrevista se utilizo la siguiente férmula:

_ ZZ*P*Q*N
n= [(N-1)*e?]+Z2xP*Q [3.1]

N: total de la poblacion (100 fincas productoras de queso)
n: tamafo de la muestra.
Z: seguridad de coeficiente critico al 95% (el nivel de confianza de 95%=1.96.
e: error muestral (0.1)
P= probabilidad favorable a que ocurra el evento (0.05).
Q= probabilidad desfavorable del evento (0.95).
1.962 x 0.05 * 0.95 * 100

[(100 - 1)] *0.12 + 1.96Z = 0.05 » 0.95 _

16
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3.7. DATOS Y METODOS DE EVALUACION

3.7.1. Fichas

Las fichas de las Buenas practicas de ordefio (BPO) y Buenas practicas de
manufactura (BPM) se las realiz6 para tener como base la verificacion in situ del
cumplimiento de las fincas productoras de queso, de acuerdo a la disposicién del
MAGAP (2017) quien detalla que el porcentaje de cumplimiento de las Buenas
Practicas Pecuarias en la produccion lactea debe ser mayor al 75% para tener una
mejor produccion.

3.7.2. Analisis fisicoquimicos:

Para el estudio de la calidad fisicoquimica se realiz6 a 5 queso fresco artesanal
manaba del cantén Tosagua, para lo cual se considero los siguientes analisis bajo las
siguientes normas y métodos empleados.

Tabla 3.1.

Requisitos fisicoquimicos para queso.

ANALISIS METODOS
Humedad
(3g 0 5g de muestra) INEN 1528
pH
(1 g de muestra de Método
gueso) potenciométrico
Acidez
(10g — 11g muestra de NOM-243-SSAl-
queso) 2010

3.7.3. Andlisis microbiolégicos

Se le realiz6 analisis microbiologicos a 5 queso fresco artesanal manaba del canton

Tosagua, en base a los requerimientos establecidos segun la NORMA INEN 1528.
Tabla 3.2.

Requisitos microbiol6gicos para queso

ANALISIS METODO DE
ENSAYO

Enterobacterias Ufc/g. NTE INEN 1529-13
(50 g de muestra de
queso).
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Escherichia coli UFC/g. AOAC 991.14
(50 g de muestra de
queso).
Staphylococcus aureus NTE INEN
UFC/g. 1529-14
(50 g de muestra de
queso).

Fuente: NTE INEN 1528

3.7.4. Analisis sensorial

Tabla 3.3.

Analisis sensorial para queso

ATRIBUTOS METOD
o]
Evaluar (color, olory Ficha afectiva
textura) 50 catadores empleada por Espinoza
no entrenados (2016)
(consumidores potenciales del cantén
Tosagua)

3.8. ANALISIS ESTADISTICO

3.8.1. Variable independiente:

Para el andlisis de los datos proporcionados por las fichas aplicadas a las 5 fincas
productoras de queso fresco artesanal manaba del canton Tosagua, se aplico
Unicamente la estadistica descriptiva, con la finalidad de estratificar el nivel de
cumplimiento.

3.8.2. Variable dependiente:

La tabulacion y andlisis de las variables respuesta: fisicoquimico, microbiolégico y

analisis sensorial:

e Andlisis fisicoquimicos:

Los resultados se analizaron mediante supuestos del Andlisis de Varianza (ADEVA),
con el analisis de normalidad con el test estadistico de Shapiro-wilk y homogeneidad
con el test estadistico de levene. En caso de no cumplir con los supuestos del ADEVA
se aplica la no paramétrica kruskal wallis. Si cumplen los supuestos del ADEVA se

realizard ADEVA prueba paramétrica de un factor/tukey.
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e Analisis microbioldgicos:

Se utilizé la regresion logistica binaria para las variables dicotémicas, (0) contaminado,
(1) inocuo, considerando los valores establecidos por las normas INEN 1528.

e Analisis sensorial:

Los datos reportados en la prueba afectiva por preferencia, seran ordenados, de
acuerdo a los resultados seran analizados mediante la prueba no paramétrica de

Friedman/ subconjuntos homogéneos.



3.9. OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

28

ANALISIS MICROBIOLOGICO

Nivel
NGmeros | Maximo : Técnicas
Conceptualizacion de permisible | Itéms e
muestras basicos instrumentos
M M
Los microorganismos Muestras S. Analisis
causantes de las | Enterobacterias | de queso | 2x102 | 10% | aureus microbiolégico
enfermedades ufc/g de las ufc/g De acuerdo a
transmitidas por alimentos fincas del la Norma INEN
menos conocidas  son canton 1528
causados por virus a | g coli ufc/g Tosagua. <10 |10
diferencia de las bacterias
que tienen mayor
prevalencia 'y  como
agentes causales
tenemos Salmonella,
Enterobacterias, S.
aureus E. coli y | S. aureus ufc/g
Clostridium (Haro, 2016). 10 102
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ANALISIS
FISICOQUIMICO
Conceptualizacion Categorias | Indicadore 'g?”?s Técnicas
S asic
0s e
instrument
0s
El control de Humeda| Muestras 65 — 80 Analisis
crecimiento en los quesos frescos | d de Acidez | fisicoquimico
corresponde a una variedad de H queso de
parametros  fisicos como la P 5
concentracion de la humedad, la fincas
cantidad de sal, a la actividad del | 5ciqez del
agua, el pH, acidez, la presencia de canton
acidos organicos, la temperatura de Tosagua.
conservacion, el potencial redox y la
adicion de nitratos (Haro, 2016).
PERFIL
SENSORIAL
Conceptualizacién Categoria| Indicadore b'Fef“S Técnicas
S S asic e
0s instrument
0s
La evaluacion sensorial es el Sabor Salado, Panel de
analisis de los alimentos. Las caracteristicas neutro e degustacion
0 propiedades organolépticas de un cuerpo insipido Sabor | aplicando una
son todas aquellas que puedan percibirse de C ficha de
. X olor Blanco, .
forma directa por los sentidos (todos ellos, no neutro o preferencia.
solo vista), sin utilizar aparatos o instrumento Amarrillo
de estudio (Hidrobo, 2018).
Textura Suave,
neutro o
Grumosa




CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. CARACTERIZAR LAS CONDICIONES DEL PROCESO DE
PRODUCCION DEL QUESO FRESCO ARTESANAL MANABA EN LAS
PRINCIPALES FINCAS PRODUCTORAS DEL CANTON TOSAGUA.

Para caracterizar las condiciones del proceso de produccion del queso fresco
artesanal manaba se aplicO como herramienta de investigacion la entrevista (ver
anexo 4) a una muestra de los diferentes sectores de mayor produccion de queso del

canton Tosagua.

Mediante esta herramienta y en base a las respuestas obtenidas en las 16 entrevista
en la cual se defini6 que del 100% de las fincas entrevistadas retine una cantidad
considerable de 50 a 80 litros de leche diaria, las mismas que son destinadas a la
elaboracién de queso; por otra parte el 80% de los entrevistados indic6, que si aplican
practicas de higiene desde el inicio del proceso hasta el producto terminado, ademas
el 90% de los mismos menciond que si han recibido capacitacion sobre practicas de
higiene, de acuerdo a estos porcentajes se escogieron 5 fincas productoras en las
cuales se aplico la ficha de observacion BPO Y BPM para determinar su

cumplimiento.

e Nivel de cumplimiento de BPO

En esta parte de la investigacion se realizé un diagnostico en 5 fincas productoras de
gueso fresco artesanal manaba del cantén Tosagua con el fin de conocer el nivel de
cumplimiento de BPO y BPM propuesto por el MAGAP (2017), utilizando 2 lista de
verificacion (Anexo 5). Los resultados obtenidos se presentan en las siguientes
figuras 10; 11; 12y 13
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Figura 10.

Grafico de barra del porcentaje de cumplimiento de BPO de las fincas productoras de queso artesanal
manaba.
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<--2> Nivel minimo de cumpliento segun MAGAP (2017)

De acuerdo a los resultados obtenidos y presentados en la figura 10. Se puede
apreciar que la finca 4 (65%) y finca 2 (55%), presentan mayor porcentaje de
cumplimiento, seguida por las fincas 5 (52%), mientras que, la finca 3 (50%) y 1 (50%)
presentan menor porcentaje. Cabe recalcar, que todas las fincas presentan
incumplimiento a disposicion del MAGAP (2017) quien puntualiza que el porcentaje
de cumplimiento de las Buenas Practicas en la produccién de leche debe ser mayor

al 75% para tener una mejor produccion.

En relacién con Pinargote y Zambrano (2020) en su investigacion realizaron un
diagnéstico en las 10 fincas asociadas del canton Bolivar con el fin de conocer el nivel
de cumplimiento de Buenas Practicas Pecuarias en la Produccion de Leche (BPPPL),
mediante la aplicacion de una lista de verificacion se logré conocer que todas las
fincas presentaban incumplimiento de los requisitos establecidos por las buenas

practicas pecuarias en la produccién de leche.

Por otra parte, con base a los aspectos presentes en la lista de verificacion que se

aplico en las 5 fincas, se obtuvo un porcentaje de cumplimiento global de cada una
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de ellas, con el fin de conocer los principales problemas presentes en las etapas BPO

gue afectan la produccién de leche. Los mismos que se presentan en la figura 11.

Figura 11.
Gréfico de barra del porcentaje de cumplimiento de las etapas BPO para las fincas productoras de queso

fresco artesanal manaba

50%

42%

) I
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Aspectos considerados en la lista de verificacion

Porcentaje de cumplimiento (%)

mmmms Porcentaje global de cumplimiento en las etapas BPO

<-->> Nivel minimo de cumplimiento segun MAGAP (2017)

Con relacion a la figura 11, se observa que los principales problemas que presentan
las fincas son: antes (31%) y durante (42%), es decir, que puedan ser la causa de
afectar a la produccién de leche. De acuerdo con la investigacion de Bonifaz y
Requelmer (2011) en cuanto se refiere a la rutina del ordefio y limpieza del ordefiador
(Antes), los cantones Calceta, EIl Empalme y Colimes 50 % de los productores cumplen
ciertos aspectos antes de comenzar la rutina del ordefio, ademéas un 60% de los
productores efectlan aspectos durante el ordefio porque lo realizan en el potrero,
asimismo un 65% de productores desempefian aspecto después del ordefio, esto
debido a que la mayoria realizan el ordefio en forma manual.

e Nivel de cumplimiento de BPM

Los resultados obtenidos sobre el nivel de cumplimiento de BPM, lo cual se presentan
en la figura 12, se puede observar que la finca 3 (60 %) presentan mayor porcentaje

de cumplimiento, seguidas por las fincas 5 (57 %) y finca 1 (56 %), mientras que, las



33

fincas 4 (54 %) y 2 (57 %) muestran un menor porcentaje. Cabe indicar, que las 5
fincas muestran incumplimiento, es decir que, de acuerdo al porcentaje global
obtenido (Figura 13) se puede observar que los principales problemas que afectan a
la produccién de queso; caracterizacion de establecimiento 50%, equipos y utensilios
50% y cuajado 52 % las misma que pudieron ser motivo de que las fincas presenten
incumplimiento de BPM.

Figura 12.

Grafico de barra del Porcentaje de cumplimiento de BPM para las fincas productoras de queso fresco
artesanal manaba.

Porcentaje de cumplimiento (%)
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I Porcentaje de cumplimiento en las fincas

<-->> Nivel minimo de cumplimiento segun MAGAP (2017)

Por otro lado, de acuerdo a los aspectos en la lista de verificacion BPM que se realiz
en las 5 fincas, se alcanz6 un porcentaje de incumplimiento global de cada una de
ellas, con el fin de conocer los principales problemas presentes que afectan la
produccion de queso tales como: caracterizacién de establecimiento 50%, equipos y
utensilios 50% y cuajado 52 %. De acuerdo a lo publicado por Diaz (2009) quien
detalla que las BPM se debe procurar mantener un control preciso y continuo sobre:
Edificios e instalaciones, equipos y utensilios, personal manipulador de alimentos,
control en proceso y en la produccion y Almacenamiento y distribucién. Lo cual se

muestra a continuacion figura 13.
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Figura 13.

Grafico de barra del Porcentaje de cumplimiento de las BPM en la produccion de queso fresco artesanal
manaba.
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4.2. DETERMINAR LA PREFERENCIA SENSORIAL DEL QUESO
FRESCO ARTESANAL MANABA MEDIANTE UNA PRUEBA
AFECTIVA  CON 50 CONSUMIDORES POTENCIALES DEL
ENTORNO.

Para la obtencion de resultados de la preferencia sensorial del queso fresco se aplicé
una evaluacion, con un panel de 50 catadores no entrenados, con el propésito de
conocer el agrado de los consumidores en relacion a los siguientes atributos: sabor
(salado, neutro e insipido); color (blanco, neutro y Amarrillo); textura (suave, neutro y

grumosa).

4.2.1. Color

Para identificar los datos del atributo color se utilizé el programa IBM SPSS version 21,
determinando que en las 5 muestras diferentes de queso fresco artesanal manaba de
las fincas productora, los resultados que muestra la prueba de normalidad para el

atributo color detalla que los datos no se distribuyen normalmente (p_valor <0.05) (Ver
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anexo 6), por lo que se procedi6 a realizar una prueba no paramétrica Friedman (Ver
anexo 7), la misma que muestra que se debe rechazar la hipétesis nula (p_valor

<0.05), por ende, se realiz6 el analisis de subconjuntos homogéneos (Figura 14).

Figura 14.

Subconjuntos Homogéneos para el atributo color

Subconjuntos homogéneos

Subconjunto
1 2 3
F2 2,080
F3 2 580 2 BBO
Muestra® F4 2,800 2,800
F5 2,820

F1

Probar estadistica 5,160 1,480
Sig. (prueba de 2 caras) 076 A7T
Sig. ajustada (prueba de 2 caras) 123 EE1

Los subconjuntos homogéneos se basan en significancias asintéticas. El
nivel de significancia es \05.

1Cada casilla muestra el rango de media de muestras.

2N se puede calcular porque el subcojunto sélo contiene una muestra

Los datos obtenidos de la figura 14. de subconjuntos homogéneos indica que la finca
1 presenta las mejores caracteristicas para el atributo color acercandose al valor 5
(Blanco), segun los datos obtenidos por los consumidores potenciales, de acuerdo al
andlisis sensorial realizado en la presente investigacién y en concordancia con lo
estipulado por Diaz, et al (2017) mencionan que, dentro de las caracteristicas del
gueso fresco elaborado en Manabi, son los mas apreciados por los consumidores
locales, su color caracteristico es Blanco, por lo que, lo diferencian de otros tipos de

guesos elaborados en otras regiones o pais.

4.2.2. Sabor

Para la identificacion de los datos para el atributo sabor se manipul6 el programa IBM
SPSS version 21, en la prueba de normalidad para el atributo sabor (Ver anexos 8) se

observa que los datos no se distribuyen normalmente (p_valor < 0.05), por lo que se
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procedio a realizar una prueba no paramétrica Friedman (ver anexos 9), el cual indica
rechazar la hipétesis nula (p_valor <0.05), por otro parte, se realizé el analisis de

subconjuntos homogéneos (Figura 15).
Figura 15.

Subconjuntos Homogéneos para el atributo sabor

Subconjuntos homogéneos

Subconjunto
1 2 3
F2 1620
F5 2,280
Muestra’ F4 3,300
F1 3,540

F3

Probar estadistica 2000 2,880

Sig. (prueba de 2 caras) &7 090

Sig. ajustada (prueha de 2 caras) 348 208

Los subconjuntos homogéneos se basan en significancias asintaticas. El
nivel de significancia es 05,

1Cada casilla muestra el rango de media de muestras.

2No se puede calcular porque el subcojunto sélo contiene una muestra.

La figura 15. indica que la finca 3 presenta la mejor caracteristica para el atributo sabor
teniendo un valor 4 (salado medio) segun los resultados obtenidos por los
consumidores potenciales. De forma similar Rodriguez, et al (2019) sefalan que
muchos expertos en la elaboracién de queso fresco, afirman que su sabor propio es
un salado medio o salado bajo, y esto dependen en gran medida del tipo de leche que
se use, ya que los quesos elaborados con leche de vaca presentan esos tipos de
sabor, a diferencia de los quesos elaborados con leche de cabra u oveja que muestran

un sabor mas fuerte.

4.2.3. Textura

Para la determinacion de los datos para el atributo textura se emple6 el programa IBM
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SPPSS version 21, la prueba de normalidad para el atributo textura (Ver anexo 10)
muestra que los datos no se distribuyen normalmente (p_valor < 0.05), por lo cual se
procedié a realizar una prueba no paramétrica Friedman (ver anexos 11), la cual indica
rechazar la hipdétesis nula (p_valor <0.05) por lo que se realizé a analizar los
subconjuntos homogéneos (Figura 16).

Figura 16.

Subconjuntos Homogéneos para el atributo textura

Subconjuntos homogéneos

Subconjunto
1 2 3
F3 2,240
F5 2,600
Muestra' F1 3,180 & 3,180
F2 3,180
F4
Probar estadistica 3,160 3,920
Sig. (prueba de 2 caras) 206 048
Sig. ajustada (prueba de 2 caras) 319 A

Los subconjuntos homogéneos se hasan en significancias asintdticas. El
nivel de significancia es 05,

1Cada casilla muestra el rango de media de muestras.

Segun los resultados obtenidos por los consumidores potenciales, ubica a la finca 4
como la que presenta la mejor caracteristica para el atributo textura, acercandose al
valor 4 (semi-suave) como se muestra en la figura 16 de subconjuntos homogéneos.
De la misma manera Diaz, et al (2017) menciona en su investigacion que el queso
fresco artesanal presentd una caracteristica de textura (suave) siendo de mayor
importancia para los consumidores, considerando a la muestra (D) con mayor
aceptacion, es por ello la mayor demanda potencial de consumo de quesos
artesanales, ya que por lo general las sensaciones que experimenta el consumidor al
ingerir un producto no son producidas por un solo sentido, sino que en ella se conjugan

distintos estimulos actuando como respuesta a la estimulacion compleja, haciéndolos
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diferentes a otros tipos de quesos que son consumidos en otros lugares.

4.3. ANALIZAR LA CALIDAD FISICOQUIMICA Y MICROBIOLOGICA
DEL QUESO FRESCO ARTESANAL MANABA MEDIANTE ANALISIS
ESTADISTICO.

4.3.1. RESULTADOS DE LOS ANALISIS FISICOQUIMICA DE QUESO
FRESCO ARTESANAL MANABA

A continuacién, se muestran los resultados obtenidos del laboratorio de bromatologia
del area agroindustrial de la ESPAM “MFL” de 5 muestras de queso fresco artesanal

manaba en las fincas productoras cada 1 con 3 réplicas, de las mismas que se

procedid a sacar la media para cada parametro. En la tabla 4.1. se presentan los datos.

Tabla 4.1.

Resultados de los Analisis fisicoquimicos media de queso fresco artesanal manaba

(%) (%)

FINCA pH* Acide Humeda
S N
z d
Finca 7,00 0,90 58,55
1
Finca 6,09 0,82 59,14
2
Finca 5,61 0,15 66,06
3
Finca 6,27 0,95 58,88
4
Finca 5,48 0,16 65,61
5
5-6 0,14% a 65 %
0,18%
Rango NSO INEN
67.01.01:06 NSO 1528
67.01.01:06

* 06 de acidez expresado en acido lactico

° pH

Para la determinacion de pH para las 5 muestras diferentes de queso fresco artesanal
manaba, las fincas 3 (5,61) y 5 (5,48) se encuentran en un rango relacionado a la
norma Salvadorefia Obligatoria NSO 67.01.01:2015, mientras que, las fincas 1 (7,00),

2 (6,09) y 4 (6,27) se encuentran por encima del rango permisible. Segun estos datos
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se puede indicar que las fincas 3 y 5 cumple con lo permitido por la norma, quien
detalla que los quesos frescos deben cumplir con las especificaciones de pH minimo
5 méaximo 6. Es decir que los datos coinciden con relacion a lo expuesto por Diaz et
al. (2017) mencionan que, en los resultados de su investigacion, obtuvieron pH de 5.1
a 5.3 de 64 piezas de queso fresco de mercados fijos y populares de Toluca, Estado
de México; lo cual tuvo valores similares a lo reportados por la norma Técnica
Colombia NTC 750.

° Acidez

El porcentaje de acidez obtenidos en los resultados del laboratorio para las 5 muestras
diferente de queso fresco artesanal manaba la finca 3 y 5 presenta un porcentaje de
acidez de 0,15 % - 0,16%, mientras que, las fincas 1 (0,90), 2 (0,82) y 4 (0,95) no
cumplen con los valores permitidos por la norma, por lo que se recalca que este
parametro no se contempla en la norma ecuatoriana INEN para quesos sino que para
leche fresca, por lo que se comparé con requisitos de la Norma Salvadorefia
Obligatoria NSO 67.01.01:06 quien puntualiza que los queso fresco deben cumplir con
las especificaciones de acidez que va de 0,14% a 0,18%, por lo que se puede indicar

gue las fincas 3y 5 son las que se encuentran dentro del porcentaje establecido.

Por lo que se refiere a Montoya et al. (2014) detallan el promedio de acidez titulable
0.46% obtenido en su investigacion, la cual se situé por encima de los valores
reportados por la Norma Técnica Peruana NTP 202.116:2000 de 0.14% a 0.18% de
acido lactico. Lo anterior puede deberse al uso y tipo de cultivo lactico empleado para
la elaboracion del queso, asi como a la forma de almacenamiento o posterior a su

obtencion.

° Humedad

Con respecto a la humedad para las 5 muestras diferentes de quesos frescos
artesanales manaba analizados, presentan un porcentaje entre: 58,55% - 66,06%,
comparando estos valores con la norma ecuatoriana NTE INEN 1528:2012, se

consideran como semiblando. Cabe recalcar que las fincas 3 y 5 muestran un
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porcentaje 66,06 — 65,51; mientras que las fincas 1, 2 y 4 presentan valores 58,55% -
59,14% - 58,88; de acuerdo a los requisitos las fincas 3 y 5 se encuentra dentro de lo

permitido por la norma.

En cuanto a Solano (2019) detalla que en el sector Daucay, en la microempresa
“Queso fresco Daucay” cumplen los indicadores bromatoldgicos: humedad al 63,6%;
en grasa en extracto hiumedo 14,0 %; grasa en extracto seco conservandose con
38,1%; lo que indica que estos parametros estan dentro de los requerimientos
permitidos por la norma INEN 1528:2012.

° Analisis estadisticos para variables fisicoquimicas

En lo que tiene que ver con el andlisis de varianza para los datos fisicoquimico obtenido
de las 5 muestras diferentes de queso fresco artesanal manaba, las cuales fueron
analizados mediante el programa SPSS. Al realizar las pruebas de normalidad y
homogeneidad de las varianzas (tabla 4.2) indican que las variables acidez y humedad
no cumplen con estos supuestos (Sig <0,05), por ende, se procede a realizar ANOVA
no paramétrico de Kruskal-Wallis; sin embargo, para pH se procede a realizar ANOVA
debido a que este si cumplié con los supuestos.

Tabla 4.2.

Pruebas de normalidad y homogeneidad

Shapiro- Leven
Wilk e

Estadistic Gl Sig. Sig.
0

pH ,208 15 ,098 ,669

Acidez 434 15 ,000 -

Humeda ,226 15 ,011 -
d

Los datos analizados para las variables acidez y humedad mediante la prueba
estadistica no paramétrica de Kruskal-Wallis (Ver anexos 12) indica que existe
diferencias significativas para la humedad, sin embargo, para acidez no hay diferencias

entre las fincas, por ende, se procede a analizar los datos mediante el diagrama de
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cajas y bigotes para la variable humedad la cual muestra que la finca 2 es la que
presenta valores de humedad en el queso (Ver anexos 13).

En la tabla 4.3. se muestra el andlisis de varianza (prueba de Anova) para la variable
pH, en el que se puede observar que no existe diferencias significativas entre las fincas
para la variable pH (Sig >0,05).

Tabla 4.3.

ANOVA de fincas productoras de queso fresco artesanal Manaba sobre la variable pH

Suma de cuadrados Gl  Media cuadratica F Sig.
Fincas 2,288 4 ,572 1,845 ,197
Error 3,100 10 ,310
Total 5,387 14

4.3.2. RESULTADOS DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE QUESO
FRESCO ARTESANAL MANABA

Los resultados obtenidos en el laboratorio de Biologia Molecular de la ESPAM “MFL”
de las 5 fincas productoras de queso fresco artesanal manaba, las cuales fueron
comparados con los requisitos microbioldgicos estipulados por la norma NTE INEN
1528:2012, parametros como: Enterobacterias, E. coli, S. aureus. Los datos se
muestran en la tabla 4.4. para el analisis de regresion logistica binaria, se procedié a

codificar las variables (Ver anexo 14).

Tabla 4.4.

Resultados de los Analisis microbiologicos

Parametros Fincal Finca2 Finca3 Fincad Finca5 INEN
1528
M
Enterobacterias Ufc/g. 5x102 40x202  6x102 164x102  1,7x102  2x102
Escherichia coli UFC/g. 76 90 8 100 10 <10
Staphylococcus aureus UFC/g 139 140 9 138 23 10

m= indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad

° Enterobacterias
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De acuerdo a los resultados microbiolégicos obtenidos por Enterobacterias de las 5
muestras diferentes de queso fresco artesanal manaba, demuestran que las fincas 1
(5x102 ufc/g), 2 (40x202? ufc/g), 3 (6x102ufc/g) y 4 (164x102 ufc/g) presentan valores por
encima de lo determinado por la norma, mientras que la finca 5 (1,7x10? ufc/g) se
encuentra dentro del valor permitidos, es decir, que el queso cumple con el rango
establecido segun la norma INEN 1528:2012. Con respecto a Martinez et al. (2020) en
su investigacién encontraron niveles elevados de enterobacterias de hasta 1,8 > 104
UFC/g, ya que refleja que a las 39 muestras de queso fresco artesanal adquiridas en
los 7 mercados municipales del distrito Pueblo Libre, Lima, Per; no cumple con el
requisito para enterobacterias como lo estipula la norma. Es decir, que estos hallazgos
pueden deberse a las condiciones de higiene durante la elaboracion del queso, es
posible que presenten una contaminacion después del proceso de elaboracion antes

de llegar al consumidor.

Mediante el resultado del andlisis estadistico los datos de la tabla de clasificacion (Ver
anexo 15) indica que las fincas productoras de queso presentan un 80% de
probabilidad de tener quesos contaminados por enterobacterias. Dentro de la variable
de la ecuacion para la variable enterobacteria, el reparto de los datos no es
significativo, debido a que resultados no tienen significancia (Sig >0.05) en la inocuidad

(Ver anexo 16), para las enterobacterias en las fincas productoras de queso.

La tabla 4.5. se pudo observar que en los datos no existe diferencia significativa entre
las fincas productoras de queso (Sig>0.05), por lo cual el modelo indica que cualquier
finca tendria la misma contaminacion por enterobacterias en el queso. Mientras que la
comparacion de los resultados microbiolégicos para el parametro Enterobacterias, con
el indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad (m) de las normas
INEN 1528, solo la finca 5 si cumple con lo permitido.

Tabla 4.5.

Variables que no estan en la ecuaciéon — Enterobacterias

Puntuacié Gl Sig.
n

Paso Variable Fincas 5,000 4 287
0 S
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Fincas(l) ,313 1 57
6
Fincas(2) ,313 1 57
6
Fincas(3) ,313 1 57
6
Fincas(4) ,313 1 57
6
Estadisticos 5,000 4 28
globales 7

e Escherichia coli

Los resultados microbiologicos por E. coli de las 5 muestras diferentes de queso fresco
artesanal manaba, indica las fincas 1 (76 ufc/g), 2 (90 ufc/g) y 4 (100 ufc/g) presentan
valores fuera de lo determinado por la norma, Cabe reiterar que las fincas 3 (8 ufc/qg)
y 5 (10 ufc/g) muestran valores establecidos por la norma, es decir, que las muestras
de queso de las fincas antes mencionadas si cumplen con el rango permitido por la
norma INEN 1528:2012, cuyos resultados pueden reflejar la falta de higiene durante la
elaboracién o manipulacion del producto. Con lo publicado por Vasquez et al. (2018)
gue sefalan que los quesos frescos proveniente de las principales empresas
productoras (A, B, C, D, E y F) de la ciudad de Cajamarca reportan muestras positivas
para E. coli, las empresas C, A, D, By E; estos resultados fueron comparados con la
Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos, mientras que el queso de

la empresa F presentan mejores condiciones microbianas.

Por otra parte, Rodriguez et al. (2015) mencionan que la presencia de esta bacteria es
un importante indicador de contaminacién fecal que advierte de la posible presencia
de otros patégenos en las muestras de queso comercializadas; la alta prevalencia de
E. coli en quesos implica un riesgo potencial de enfermedades transmitidas por
alimentos si los productos se consumen frescos. Silva et al. (2010) describen que
algunos quesos frescos de Brasil presentan conteos muy elevados de E. coli siendo
estos no aptos para consumo humano, ya que la presencia de E. coli indica una

contaminacion fecal.

La tabla de clasificacion (Ver anexo 17) indica que las fincas productoras de queso

presentan un 60% de probabilidades de tener quesos contaminados para E. Coli;
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mientras que, los resultados reportados de la variable en la ecuacién para E. coli, el
reparto de los datos no es significativo, ya que esto se debe a que no tienen
significancia (Sig > 0.05) en la inocuidad, para E. Coli en las fincas productoras de

gueso fresco artesanal manaba (Ver anexos 18).

Como se observa en los datos en la tabla 4.6. no existe diferencia significativa entre
las fincas productoras de queso (Sig>0.05), por lo cual el modelo indica que cualquier
finca tendria la misma contaminacion por E. Coli en el queso. A pesar de los resultados
estadistico detallados en la tabla cabe indicar que las fincas 3 y 5 presentan valores
dentro del rango (m) establecido por las normas INEN 1528.

Tabla 4.6.

Variables que no estén en la ecuacién - Escherichia Coli

Puntuacion Gl Sig.

Paso0 Variables Fincas 5,000 4  ,287
Fincas(1) ,833 1 ,361
Fincas(2) ,833 1 ,361
Fincas(3) 1,875 1,171
Fincas(4) ,833 1 ,361
Estadisticos globales 5,000 4 ,287
° Staphylococcus aureus

Los resultados microbiolégicos por S. aureus de las 5 muestras diferentes de queso
fresco artesanal manaba, sefiala que las fincas 1 (139 ufc/g), 2 (140 ufc/g), 4 (138
ufc/g) y 5 (23 ufc/g) muestran valores por encima por lo determinado por la norma,
cabe recalcar que la finca 3 (9 ufc/g) presenta un valor dentro del rango establecido
por la norma INEN 1528:2012.

Por otro lado, Chavez (2016) realizé un estudio sobre las condiciones microbiolégicas
de queso fresco, lo cual dio como resultado los recuentos de (>102%) UFC/g hasta (10%)
UFC/g de S. aureus indicando que es una evidencia de la deficiente condicion
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higiénico-sanitaria durante la elaboracién del queso, es decir, que esto podria deberse
a una deficiente aplicacion de buenas practicas de manufactura en el procesamiento.
Mientras que, Churqui (2017) indica que los resultados obtenidos del experimento
expresan (<10) UFC/g de S. aureus, en el cual presentan valores aceptables a los
limites establecidos por la NTP 202.087. Por otra parte, Jaraba y Montalvo (2015)
indican que son bacterias presentes en el cuerpo de animales y el hombre,
principalmente en la piel, las fosas nasales, faringe, boca y manos lo que convierte a
los manipuladores en potenciales contaminantes. Escobar (2012) sefiala que la piel de
las ubres de las vacas y el suelo también contienen gran cantidad de estos
microorganismos que de manera directa o indirecta pueden llegar a contaminar la

leche.

Latabla de clasificacion para la variable S, aureus. (ver anexo 19) indica que las fincas
productoras de queso presentan un 80% de probabilidades de tener quesos
contaminados para S, aureus. Dentro de la variable en la ecuacion para S. aureus. el
reparto de los datos no es significativo, debido a que los resultados no tienen
significancia (Sig > 0.05) en la inocuidad para S, aureus en las fincas productoras de

gueso fresco artesanal manaba (Ver anexos 20).

Como se muestran los datos en la tabla 4.7. no existe diferencia significativa entre las
fincas productoras de queso (Sig>0.05), por lo cual el modelo indica que cualquier finca
tendria la misma contaminacion por S. aureus en el queso. Pero es necesario indicar
gue la finca 3 de acuerdo al rango (m) de las normas INEN 1528, esta se encuentra
dentro de los valores establecidos.

Tabla 4.7.

Variables que no estan en la ecuacion - Staphylococcus aureus

Puntuacion Gl Sig.

Paso0 Variables Fincas 5,000 4 ,287
Fincas(1) ,313 1 ,576
Fincas(2) ,313 1 ,576

Fincas(3) 5,000 1,025




Fincas(4)

,313

,576

Estadisticos globales

5,000

,287
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

El proceso de produccién del queso fresco artesanal manaba en las principales
fincas muestrales se caracterizé por un nivel de no cumplimiento de BPMy BPO
respectivamente como lo establece el MAGAP.

Se determiné la preferencia sensorial del queso fresco artesanal manaba de
acuerdo al grado de aceptacion por parte de los consumidores, color (blanco),
sabor (salado medio) y textura (suave).

En los andlisis fisicoquimicos se obtuvo que las fincas 3 y 5 presentan rango
permisible a lo establecido por la norma NSO 67.01.01:06. Ademas, los datos
reportados en el andlisis microbiolégico evidenciaron que las fincas 3y 5 son

las que se encuentran dentro del rango permitido por las normas INEN 1528.

5.2. RECOMENDACIONES

Que las organizaciones competentes realicen monitoreo a las fincas
productoras de queso fresco artesanal manaba, ademas seguir capacitando a

los sectores ganaderos para alcanzar el nivel de cumplimiento.

A los consumidores de queso fresco artesanal de acuerdo a su agrado la finca
1 correspondiente al sector (Soco Soco) presenta la mejor caracteristica en el
atributo color (Blanco), por otra parte, la finca 3 del sector (El Tambo) muestra
mejor sabor (salado medio) y la finca 4 que corresponde al sector (Ciénaga

Grande) mejor textura (suave).

A los sectores de produccién de queso fresco artesanal manaba de las
diferentes fincas que apliquen las BPO y las BPM ya que a su vez esto les
permita cumplir con el nivel establecido por el MAGAP de modo que reducira el

nivel de patogenicidad del producto y se logre la calidad del mismo.
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ANEXO 1
MODELO DE LA ENTREVISTA

& )

= /)
\l

ESPAM
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI ESPAM MFL

ENTREVISTA DIRIGIDA A LA PERSONA ENCARGADA EN EL PROCESO DE ELABORACION DE QUESO CANTON EL TOSAGUA

DETALLE

ASPECTOS TECNICOS
1.- ¢Cuéntos afios lleva dedicado a la elaboracion de queso?

2.- ¢Cual es la cantidad de leche que procesa diariamente?

3.- ¢Aplica practica de higiene desde el momento de la recepcion de materia prima hasta el producto
terminado?

4.- ¢ Cudnto tiempo tarda entre la recepcién de la leche, al inicio de su procesamiento?
5.- ¢Usted es la Unica persona encargada de elaborar esta actividad?

6.- ¢Los utensilios que usa en el proceso de elaboracion de queso son destinados Gnicamente a esta
actividad?

7.- éCudntas libras de queso produce diariamente?

8.- ¢A donde es destinado su produccién de queso?

9.- ¢Se le ha presentado algun problema que afecte su produccién de queso?

10.- éHa recibido alguna capacitacion sobre practicas de higiene?

Fuente: Chicaiza (2015)
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LISTA DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS DE ORDENO

Requisitos por tema

CUMPLIMIENT
(o)

ANTES

LUGAR DE ORDENO

Sl NO

OBSERVACIONE
S

1.1. El ordefio manual se realiza en
un sitio que cuente como
minimo con un piso, una
cubierta y una fuente de agua
de calidad.

1.2. Cuenta con insumo de limpieza
y desinfeccién

1.3. El sitio de ordefio esta alejado
de los animales, permitiendo el
ingreso de solo aquellos que
van hacer ordefiados.

1.4. No existe altos niveles de ruido.

UTENSILIOS DE ORDENO

1.5. La soga se encuentra en buen
estado.

1.6.Los baldes se encuentran
limpios.

DESINFECTANTE PARA LA UBRE

1.7. Se desinfectan las ubres a las
vacas.

ENTRADA DE LAS VACAS A LA SALA DE
ORDENO
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1.8. Las vacas a ordefiar son
separadas en un solo lote para
ser llevadas a la zona de
ordefio.

1.9. Se planifica el ordefio enorden:
primero vacas primerizas, luego
viejas, y por ultimo las vacas con

problema
OBRERO
1.10. Presentan malos

hébitos durante el ordefio
(fumar, comer, mascar chicles).

1.11. Utiliza vestimenta
adecuada (overol, mandil,
botas, guantes).

DURANTE

LA INMOVILIZACION DE LAS VACAS

1.12. Se amarran o sujetan
las vacas.

LAVADOS DE MANOS Y BRAZOS EL
ORDENADOR

1.13. Utilizan agua y
desinfectante.

LAVADOS DE LOS PEZONES DE LA
VACA

1.14. Lava los pezones
después que ha mamado el
ternero.

EL ORDENO O EXTRACCION DE LA
LECHE

1.15. La leche recolectada
por ordefio manual es recogida
y transportada inmediatamente
de manera rapida y eficiente.
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1.16. La leche se encuentra
expuesta a ser contaminada.

SALIDA DE LAS VACAS DE LA SALA DE
ORDENO

1.17. Salida una a una de las
vacas del establo.

DESPUES

LIMPIEZA Y ALMACENAMIENTO DE LOS
UTENSILIOS DE ORDENO

1.18. Lavar baldes, filtros con
abundante agua y
desinfectante.

1.19. Limpieza y desinfeccién
de la sala de ordefio.

Fuente: Arteaga, Avéllan, Vargas y Sandoval (2019)




LISTA DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

1. REQUISITOS POR TEMA

CUMPLIMIENTO

CARACTERIZACION DEL
ESTABLECIMIENTO

Sl

NO

OBSERVACIONES

1.1.Cuenta con areas destinadas para
el proceso de elaboraciéon de
queso.

1.2. Los posibles contaminantes
(materia fecal, aguas, desechos,
se eliminan de forma eficaz)

1.3. ¢/ Los vientos traen olores, tierra,
etc., hacia la queseria?

1.4.La materia prima una vez obtenida
esta protegida contra elementos
gue la puedan deteriorar.

PERSONAL

1.5. Cuentan con una buena higiene
personal.

1.6. Se desinfectan las manos antes de
iniciar y en cada operacion durante
el proceso de queso.

1.7. Utilizan vestimenta adecuada
durante la elaboracion de queso
(overol, mandil, botas, guantes).

1.8. Evita el uso de sortijas y tener
heridas en las manos.

EQUIPOS Y UTENSILIOS

1.9. Todos los utensilios que entranen
contacto en el proceso de
elaboracién de queso, deben ser
de material que resistan la
corrosion.

1.10. Coloca en orden de
utilizacion los utensilios de trabajo
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1.11. Lavar las mesas donde
se realiza el proceso de
elaboracién de queso.

1.12. Los utensilios son
lavados inmediatamente después
de terminado el proceso usando
agua caliente y con algin
desinfectante.

2. CONTROL DE LAS
OPERACIONES

RECEPCION DE MATERIA PRIMA (LECHE)

2.1.Laleche destinada para el proceso
de elaboracion de queso se la
hace en el tiempo especificado.

2.2. Realiza el tamizado de la leche.

2.3. Realiza andlisis sensorial
utilizando la vista, olfato y gusto
para la verificacion de las
caracteristicas del producto.

2.4. Las condiciones ambientales son
apropiadas para garantizar la
estabilidad de la leche.

CUAJADO

2.5. La tina de cuajado es de acero
inoxidable.

2.6.La higiene del cuajo es
satisfactoria.

2.7. Latina de cuajado es cubierta
durante la coagulacién.

2.8. El instrumento de corte es lavado
con agua y algun desinfectante.

2.9. El instrumento de recolecciéon de
cuajada es lavado con agua.
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DESUERADO

2.10. La mesa de desuerado es
de acero inoxidable.

2.11. La mesa de desuerado es
lavada frecuentemente con agua
una vez terminada la operacién

2.12. El almacenamiento de la
sal es higiénico.

2.13. El operador que traslada
la cuajada se lava las manos con
agua

2.14. El suero es drenado lejos
de la cuajada enseguida que se
produce

PRENSADO
2.15. El ambiente del lugar de

prensado es higiénico.

2.16. La prensa se lava
frecuentemente con agua

2.17. El tiempo de prensado es
el adecuado al proceso

ALMACENAMIENTO

2.18. El ambiente del lugar de
almacenamiento es higiénico

2.19. El tiempo de
almacenamiento es considerado
para su posterior salida del
producto.

2.20. El queso se almacena en
un utensilio apropiado.

Fuente: Arteaga et al., (2019)
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Enescalade 1 a5, donde 1 es lo que menor preferencia y 5 mayor preferencia, escriba

en los paréntesis su orden de preferencia de las muestras codificadas de queso fresco.

la muestra que considere de su agrado por cada atributo. Se le solicita de favor

enjuague su boca con agua antes de empezar.

SABOR
SALADO

INSIPIDO

COLOR
BLANCO

AMARILLO

TEXTURA
SUAVE

GRUMOSA
Fuente: Espinoza (2016).
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~ ANEXO 4
APLICACION DE LA ENTREVISTA

MODELO DE LA ENTREVISTA
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ESCUELA SUPERIOR POLITECKICA AGROPECUAIA DE MANARI ESPAM MFL
ENTREVINTA ALA [ Ewn mlwm:wmuwwmn‘mh
DETALLE
ASPECTOS TECNICOS

(Cudntos ahos leva dedicado a la elaboracidn de queso?

50 wwer
- (Cudl es la cantidad de leche que procesa diariamente?
) :
}f } /.LL )
3.- JAplica practica de higlene desde el momento de
producto terminado? o

S
re la recepcion de la leche, al iniclo de su procc!amienm?

1a recepcion de materia prima hasta ¢

4.- [Cuanto tempo tarda ent
2 Hoew
5.- JUsted es la dnica persona encargada de elaborar esta actividad?

pL
prE
6.~ (Los utensillos que usa en el proceso de elaboracitn de queso son destinados Gnicamente a

esta actividad?
4}
S
7.- (Cudntas libras de queso produce diarlamente?
4
2% Liban

8. ;A donde es destinado su prodaccin de queso?
T e -m{a,

9.- ;Se le ha presentado algén provlenia que afecte su produccién de queso?
nwe”

10.- Ha recibido alguna capacitacion sobre practicas de higiene?

-

7

Nota. Entrevista
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ANEXO 5
APLICACION DE LA FICHA DE OBSERVACION BPO

Nota. Ordefio de las vacas

APLICACION DE LA FICHA DE OBSERVACION BPM

Nota. Colado de la leche recién ordefiada Nota. Corte de la cuajada
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Nota. Desuerado

Nota. Almacenamiento
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ANEXQOS
Andlisis estadisticos para las variables atributo

Anexo. 6. Prueba de normalidad para el atributo color

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico Gl Sig.
F1 ,A73 50 ,000 ,524 50 ,000
F2 ,314 50 ,000 ,766 50 ,000
F3 ,229 50 ,000 ,883 50 ,000
F4 ,289 50 ,000 ,783 50 ,000
F5 ,208 50 ,000 ,888 50 ,000

a. Correccion de la significacion de Lilliefors

Anexo 7. Pruebas no paramétricas de Friedman para el atributo color

Resumen de prueba de hipdtesis

Hipdtesis nula Test Sig. Decisidn

Analiziz de dos

wlas de Friedman Feeieser 1

Las distribuciones de F1, F2, F2, de varianza por Pl
1 F4 and FS son las mismas. rangos de 200 :::_ﬂgtes's
muestraz :

relacionadas

Se muestran las significancias asintdticas. El nivel de significancia es 05,

Anexo 8. Prueba de normalidad para el atributo sabor.

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico Gl Sig.
F1 ,276 50 ,000 ,815 50 ,000
F2 ,349 50 ,000 ,688 50 ,000
F3 ,347 50 ,000 ,644 50 ,000
FA ,358 50 ,000 ,788 50 ,000
F5 ,230 50 ,000 ,854 50 ,000

a. Correccion de la significacion de Lilliefors




Anexo 9. Pruebas no paramétricas de Friedman para el atributo sabor

Resumen de prueba de hipitesis

Hipdtesis nula Test Sig. Decisidn

Analiziz de dos

vias de Friedman
Rechazarla

Las distribuciones de F1, F2, F32, de warianza par Pl
g F&4 and F5 son las mismas. rangos de L0 :::_ﬁ gtegls
muestras :

relacionadas

Se muestran las significancias asintdticas. El nivel de significancia es 05,

Anexo 10. Prueba de normalidad para el atributo textura.

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico Gl Sig.
F1 ,2192 50  ,000 ,890 50 ,000
F2 ,241 50  ,000 ,847 50 ,000
F3 ;236 50  ,000 ,844 50 ,000
F4 ;336 50 ,000 ,723 50 ,000
F5 ,293 50  ,000 ,836 50 ,000

a. Correccion de la significacion de Lilliefors




Anexo 11. Pruebas no paramétricas de Friedman para el atributo textura

Resumen de prueba de hipdtesis

Hipatesis nula Test Sig. Decision

Analiziz de dos
wias de Friadman

Rnn f : Rechazar la
Laz distribuciones de F1, F2, F32, de varianza par iy
i F4 and FS son las mismas. rangos de Lo ::ingtegs
muestras :

relacionadas

Se muestran las significancias asintdticas. El nivel de significancia es ,05.

ANEXOS

Andlisis estadisticos para las variables Fisicoquimicas

Anexo 12. Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes para las variables
acidez y humedad.

Resumen de prueha de hipitesis

Hipdtesis nula Test Sig. Decisidn
La distribucian de Acidez ez la Eur:ﬁibgadsruskal- Retenar la
1 misma entre las categorias de ot 235 hipotesis
Fincas. fmuestras

independientes nula.

La distribucion de Humedad es| "a"ﬁitg'adsms‘tal' Rechazar la
2 mizma entre las categanas de o 037 hipatesis
Fincas. mu esiras

nula.

independientes

Se muestran las significancias asintéticas. El nivel de significancia es 05,
Anexo 13. Caja de bigotes para la variable humedad

Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes

57 50
—— —
65,00

62,50

o é @
57,50 %

T T T T T
Finca 1 Finca 2 Finca 3 Finca 4 Finca 5

Fincas

Humedad
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ANEXOS

Andlisis estadisticos para las variables microbiolégica

Anexo 14. codificacion de las variables

Codificacion de la variable dependiente

Valor original Valor interno
Contaminados 0
Inocuos 1

Anexo 15. Tabla de clasificacion para la variable Enterobacterias

Observado Pronosticado
Enterobacterias Porcentaje correcto
Contaminados Inocuos
Paso 0 Enterobacterias Contaminados 4 0 100,0
Inocuos 1 0 ,0
Porcentaje global 80,0

a. En el modelo se incluye una constante.

b. El valor de corte es ,500

Anexo 16. Tabla Variable en la ecuacion para la variable Enterobacterias

B ET. Wald Gl Sig Exp(B)

Paso 0 Constante -1,386 1,118 1,537 1 ,215 ,250

Anexo 17. Tabla de clasificacion para la variable Escherichia coli.

Observado Pronosticado
Escherichia_Coli Porcentaje correcto
Contaminados Inocuos
Paso 0 Escherichia_Coli Contaminados 3 0 100,0

Inocuos 2 0 ,0
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Porcentaje global 60,0

a. En el modelo se incluye una constante.

b. El valor de corte es ,500

Anexo 18. Tabla Variable en la ecuacién para la variable Escherichia coli

B E.T. Wald Gl Sig. Exp(B)

Paso 0 Constante -,405 ,913 ,197 1 ,657 ,667

Anexo 19. Tabla de clasificacion para la variable Staphylococcus aureus

Observado Pronosticado
Staphylococcus_aureus Porcentaje
correcto
Contaminados Inocuos
Paso Staphylococcus_aureus Contaminados 4 0 100,0
0
Inocuos 1 0 ,0
Porcentaje global 80,0

a. En el modelo se incluye una constante.

b. El valor de corte es ,500

Anexo 20. Tabla Variable en la ecuacion para la variable Staphylococcus aureus

B E.T. Wald Gl Sig. Exp(B)

Paso 0 Constante -1,386 1,118 1,537 1 ,215 ,250
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ANEXO 21

INFORME DE RESULTADO DE LOS ANALISIS FISICOQUIMICOS DEL QUESO FRESCO
ARTESANAL MANABA DE LAS FINCAS PRODUCTORAS DEL CANTON TOSAGUA

[

© ESPAM | (§)

N

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

~ MANUEL FELIX LOPEZ
_ LABORATORIOS DEL AREA AGROINDUSTRIAL
NOMBRE DE ESTUDIANTE: SOLORZANO ZAMBRANO VIRGINIA
L _| GUADALUPE . —
DIRECCION: TOSAGUA |
_FECHA DE INKCIO: 23/04/2021
FECHA DE FINALIZACION: 26/05/2021
MUESTRAS ANALIZADAS: 15
IDENTIFICACION DE LA MMUESTRA: QUESO FRESCO ARTESANAL MANABI
IDENTIFICACION DE LA PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
MUESTRAS
| E“ e 685
Fnca | RI { Acidez % 107
23042021 Humednd oy 08
N 1 pll — 6.95
Focal R2 Acaler % Bl ) 076
26042021 Humedad % S840
3 H ! sases 7,00
Fexa ! R3 Acalcz % Ty
2602021 Humedad ) 3768
" IDENTIFICACION DE LA PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
pH o= ! 610
Fmea 2R) Acrdex * 041
230472023 Humedad % §7.2%
pH —— 6,00
Fmea 2 R2 Aodez %% 1,27
26042021 I Thnoedit % 50,34




| pH — 6,00
Fina 2R3 { Acxlez % 0,78
26005/2021 T Humedad % 59.41
IDENTIFICACION DE LA PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
pi o 339
Finca 3R1 Acidez %% 0,16
230422021 Humedad " 65,79
pH J— 6,00
Finca 3 R2  Acidez | % 0,15
26/04/2021 Husmnedad Y 66,11
= pH — 545
Finca 3 R3 Acidez 3 : 0,17 ‘
268052021 Humedad % 66.28
" IDENTIFICACION DE LA | PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
MUESTRAS
pii — 6,49
Finca 4 R1 Acidez % 0,75
_ 23aa021 Humedad % 047
pH — 6.89
Finca 4 R2 Acidez % b2 |
2642021 Humedad % 878 |
pH I 545
Finca 4 R3 I Acidez % 1.58
26052021 Humedad % 5739 |
Finca § PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
pH — 6,00 |
Finca 5 R1 Acidez % 0,14 |
23042021 Humedad % 66,50
pH — 535
Fmea 5 R2 Acdez % 017
- 2610472021 L umed: % 65,00
pH e 5,10
Finca 5 R3 Acsdez %
260052021 Humedad %

) =,

\___.‘..vl'., .}'a

=

I o

7
ING. xgéc TECA DELGADO
TECNICO DEL LABORATORIO
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ANEXO 22

INFORME DE RESULTADO DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL QUESO
FRESCO ARTESANAL MANABA DE LAS FINCAS PRODUCTORAS DEL CANTON
TOSAGUA

— —
- = X
o Eh
. )
5 &
9 &

s ESPAMMIEF L e

- ESCCLIE LA SUPFERICSR PLILITECRIT A
Wik ikl ACHOPLCUARLS DE MAMHAR] MAHUEL FELIE LOPFHEZ LA I'_.;:!“.
REPORTE DE MICROBIOL EN TESIS
ESTUNMANTES: mw cl 13131171
DIRECCION: Calesta b DE ANALISIS i
TELEFOMO: (859009358 CERRED vinginla_solorzsnoi espam edu. &c
FECHA DE
HONERE DE L&
Cisssn RECIBIDD ¥ ITIOAD
WLES TRA: ARALIEE
FELHA OE
RECIBIDE: 2E5g MUESTRED 250420
“GEJETTes DEL FELHA OF
HUESTRED: Contml de calidad REPGRTE 3004
MUEETRA BETODO |
POR PRUEBAS SOLICITADAS | acertasie| . M0 & RESULTADOE DE
TRATAMIENTD ENSATD
Dererminacion de ) HTE NEN
Enmrosactenaceas i - B | aceptabie | z23-03
Finca Determinaciin de Eschenchia < an - ) ATAL
1 - ol WRLR Accpinbie} 331,14
Deferminacion de Estafiococs . 11 138 ) NTE INEN
Aureus UFCY Acepiabie | 122312
MUEZTRA i METCDD
FOR FRUERAS BOLICITADAS | acerrame| , o0 RESULTADCE DE
TRATAMIENTD ENSATD
Detarminacien o= ) Mo NTE BNEN
Enfercbacferaceas 20 1 0wl Aceptabie | 1523-13
Finca Determinacion de Eschenchia < an - ) ATAT
2 col WRCR Aczpintie ) 931.14
mmrmxamm . 11 121 ) H:II'E MNEN
MUEZ TRA - WETCDOD |
FOR FRUEBAS BOLICITADAS | ActPrame| . ool - RESULTADCE DE
TRATABIENTD ENSATD
Deferminacién ge ) NTE INEN
Enmmnacmnmes LFOE Zell¥ I BN | wpmptabie | 9528-13
Finca Determinacion de Eschenchia < an 5 AT
3 ool WFCA Acepinbie | 551,12
Determinacion de EStafiococs 1 12 5 NTE INEN
Aureus UFCR Acephaber | 952314 |

LABORATORID DE MICROBIOLDE]S DEL AREA ASROPECUARIA DE LA ESPAM MIFL
Comren: :HJrriu'ubi:l-crﬁinfm‘Elsmeﬂu.::
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@ = >

we ESPAMMEFL e

" [

UBCCUBLA ASUPERICIR PCOLITROCNICA

Mend ez ACHOILCUANA DE HMANAS! MANUEL FELIX LOFEZ Miombwoplo
"~ MUE3TRA o
POR PRUEBAS SOLICITADAS | acermame| . B |  RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENZAYO
Determinacien age g " No NTE INEN
Enmmbactersceas urcy | X 10 | AT | aceptabie | 1529-13
Finca Determinacion de Escherichis <10 10 300 No ACAC
£ ol UFCR Acsptabie | 33112
Determinaciin de Exstafiococo 50 0 P No NTE NEN
Aureus UFCH Acsgtable | 1523-14
WUEZTRA — WETODO |
POR PRUEBAS SOLICITADAS | acerramee| .20 | RESULTADOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
Eneroacersceas oFcy | 2 100 | 1700 | e | Moo
Finca Determinacion de Eschenichia <10 1 10 AQAC
5 coll UFCH Aceptable | 951.12
Determinacin de Estafiococo ' o 5 No NTE NEN
Aureus UFCY Acsplable | 1223-%2
OBIERVACION:

¢ Ellaboratorio no & responsabiiza por [a toma y rasisdo de @s muestras

¢ Resulados valicos dricaments Dara as muestras analzadas, no 3 aceptable pan
ofros productos de is misma precedancia.

* Frohibica @ reproduccicn toty © parc bl de este informe.

MEDICINA
VETERINARIA

LASORATORID DE MICROSIOLDGIA DEL AREA AGROPEOUARIA DE LA ESPAM MFL
Correg: jsbmicrobiciogiamvidespam edu.ec
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