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RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue evaluar los efectos de los conservantes naturales ¢-
Polilisina y Propodleo en la vida util del queso fresco pasteurizado, siendo una
investigacion de tipo experimental, se aplico un disefio de bloque completamente al
azar (DBCA), con 6 tratamientos y 4 repeticiones obteniendo un total de 24 unidades
experimentales, se evalu6 el comportamiento de los conservantes sobre la acidez,
pH, mohos y levaduras asi como también el comportamiento cinético del queso
almacenado a una temperatura de 4 °C durante 55 dias. Mediante los analisis
microbiolégicos se detectd la presencia de mohos y levaduras a partir del dia 30
para todos los tratamientos lo cual, ha podido estar asociado a los conservantes
empleados, es necesario mencionar que los conteos reportados al dia 55 en los
tratamientos con el conservante Propdleo (TP1, TP2 y TP3) estan por debajo del
conteo permitido que causen riesgos para la salud (500 UP/g) establecidas en las
normas mexicanas NMX-F-092:1970 lo cual es muy bueno. Mientras que en los
tratamientos de E€-Polilisina (TE1, TE2 y TE3) si hubo presencias altas de unidades
propagadoras (UP) de mohos y levaduras, permitido por la norma. El andlisis
sensorial (escala hedodnica) fue realizado a 75 catadores no entrenados y los
resultados fueron analizados mediante el test no paramétrico de Kruskal Wallis
donde se identificé diferencias estadisticas significativas entre los atributos de los
tratamientos por parte de los panelistas, sugiriendo asi el rechazo de la hipétesis
nula.

PALABRAS CLAVE

€-Polilisina, Propodleo, conservante natural, vida util.
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ABSTRACT

The obijective of this work was to evaluate the effects of the natural preservatives ¢-
Polylysine and Propolis on the shelf life of fresh pasteurized cheese, being an
experimental investigation, a completely randomized block design (DBCA) was
applied, with 6 treatments and 4 repetitions, obtaining a total of 24 experimental
units, the behavior of the preservatives on acidity, pH, molds and yeasts, as well as
the kinetic behavior of the cheese stored at a temperature of 4 °C for 55 days, was
evaluated. Through microbiological analysis, the presence of molds and yeasts was
detected from day 30 for all treatments, which may have been associated with the
preservatives used. It is necessary to mention that the counts reported on day 55 in
the treatments with the preservative Propolis (TP1, TP2 and TP3) are below the
allowed count that cause health risks (500 PU/g) established in the Mexican
standards NMX-F-092:1970, which is very good. While in the E-Polylysine
treatments (TEL, TE2 and TE3) there were high presences of propagating units (PU)
of molds and yeasts, allowed by the standard. The sensory analysis (hedonic scale)
was performed on 75 untrained tasters and the results were analyzed using the non-
parametric Kruskal Wallis test, where significant statistical differences were
identified between the attributes of the treatments by the panelists, thus suggesting
the rejection of the null hypothesis.

KEY WORDS

E-Polylysine, propolis, natural preservative, shelf life.



CAPITULO I. ANTECEDENTES
1.1 PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

La vida util de un alimento, es el periodo finito de tiempo después de la produccion
en condiciones controladas de almacenamiento durante el cual un alimento pierde
sus propiedades organolépticas, microbiologicas y fisicoquimicas. Dado que la
calidad microbiologica de los alimentos se degrada por una variedad de factores,
también es importante establecer una vida util para alimentos especificos. Ciertos
factores pueden afectar la vida util de los alimentos; entre ellos: materia prima,
formulacion del producto, procesos aplicados, las condiciones higiénicas durante el
proceso, envasado, almacenamiento, distribucién del producto y hébitos de

consumidores (Carrillo y Mondragén, 2011).

En el proceso de preparacion de los quesos se genera hidrolisis de las caseinas, lo
cual, ademas de ayudar a la adquisicion de caracteristicas organolépticas
particulares, hace que incremente la digestibilidad de la proteina sin alterarse su

valor nutritivo (Cangas, Llavona, Lopez, Aguirre y Hernandez, 2019).

Rodriguez (2002) acota al queso fresco como un producto poco fermentado, sin
embargo, sutilmente &cido (pH cerca de 5,3), bastante liquido (0. 9 actividad de
agua), con un porcentaje bajo de sal (menos del 3%) y tiene un potencial de
reduccion de 6xido electronegativo falta de oxigeno). Estas condiciones permiten el
crecimiento de varios microorganismos especificos de la leche y la contaminacion

ambiental.

En las naciones subdesarrolladas, las patologias de transmisién alimentaria (ETAS)
son la primordial causa de morbimortalidad, vinculada a una gigantesca socio-
econdmica, pérdida de productividad y elevados precios asociados al uso de los
servicios de salud, de forma que conforman un creciente problema de salud publica
en el mundo (Olea et al., 2012). A nivel global, se tiene puntualizado al menos 250
agentes responsables de ETASs, en los que se hallan, virus, bacterias, parasitos,

hongos, toxinas y priones (Ostrek et al., 2014).



Cedefio (2015) acota que el queso fresco debido a su alto contenido de agua y sin
proceso de maduracion, puede tener un sabor a leche fresca o acida, y
generalmente es pastoso y de color blanco. Debido al elevado contenido de agua
en la pasta (45-80%), y su corta vida util, debe consumirse en pocos dias. Su
transporte y almacenamiento debe realizarse a temperaturas entre 4°C y 10°C.

Incluso si mantiene una cadena de frio, es muy efimeros.

La existencia de microorganismos perjudiciales en el queso fresco depende de las
condiciones y procedimientos térmico de la leche, el aseo total de la queseria, la
calidad de los cultivos, la manipulacién de la cuajada en el transcurso del proceso,
de la temperatura de almacenamiento, transporte y distribucion del queso (Contero,
2017). Todo esto, es fundamental por los altos niveles de humedad que presentan
los quesos frescos, lo cual causa el desarrollo de microorganismos patégenos como
Salmonella y E. coli responsables de infecciones e intoxicaciones alimentarias
(Romero et al., 2009).

A menudo se menciona que dos fendmenos contradictorios controlan la firmeza del
queso. La primera se fundamenta en la operacion de las distintas enzimas
proteoliticas sobre la matriz proteica, primordialmente sobre la as1-caseina, lo que
conduce a una disminucion de la solidez y por tantos cambios en diversas,
propiedades como la elasticidad, el color y la textura (Lucey et al., 2003).

¢ Cudl de los tratamientos de los conservantes naturales €-Polilisina y Propdéleo

prolongara la vida util del queso fresco pasteurizado comercial?
1.2 JUSTIFICACION

Los lacteos o derivados de la leche son un grupo de alimentos que, debido a sus
propiedades nutricionales, son considerados los mas basicos y enteros referentes
a la estructura de nutrientes, que contribuyen al cuerpo humano, proteinas, grasas,

hidratos de carbono, minerales y vitaminas (L6pez, 2010).

El queso es un alimento fundamental en la nutricion de la poblacion ecuatoriana,

tiene bajas calorias, es rico en proteinas, en calcio y en fibra. Por tal razén es



considerado uno de los alimentos de mas grande consumo en las mesas familiares.
En el lapso de los afios se ha aumentado el consumo de quesos frescos debido al
sabor habitual que dan dichos productos a los alimentos (Orellana, 2020).

Los mercados de quesos ecuatorianos son bastante eficientes, un 84.3% de las
residencias urbanas de las 15 primordiales ciudades del pais consumen
habitualmente este producto, siendo el mercado mas dinamico el del queso fresco
(Cedefio, 2015).

La conservacion de alimentos muestra una cadena de desafios para la industria
alimentaria, debido a las novedosas exigencias a causa de los clientes que buscan
alimentos sanos y naturales que contribuyan al bienestar, por estas razones se
estan efectuando varios proyectos con sustancias naturales para controlar el
deterioro de los alimentos (Constante, 2012). La aplicacion de E-polilisina y
Propéleo es una alternativa para alargar la vida util y evitar la presencia de
microorganismos patdégenos en el queso fresco pasteurizado. La presente
investigacion permitir evaluar la eficiencia de cada uno de estos conservantes en

el producto.

Las levaduras y los mohos crecen un poco mas lentos que las bacterias en los
alimentos no acidos que conservan humedad, no obstante, en los alimentos acidos
y en los cuales poseen baja cantidad de agua, crecen con mas velocidad que las
bacterias, determinandose por esto relevantes pérdidas por variacion de frutas,
jugos, vegetales, quesos y productos derivados de los cereales y encurtidos, asi

como en los alimentos congelados y en los deshidratados (Alonso y Poveda, 2008).

La €-polilisina, es un antimicrobiano natural que ha sido efectivo frente a bacterias
patdgenas, mohos y levaduras, por ello es usada como conservante de alimentos,
especialmente de productos carnicos y lacteos (Anuj Chheda, 2014). Sanchez,
Torrescano y Vargas (2013), manifiestan que el Propodleo tiene efecto en una gran
variedad de microorganismos (bacterias, hongos, virus y levaduras) y ha sido
ampliamente comprobado, se ha demostrado que el efecto es dependiente de la

composicion quimica.



Este proyecto se apoy6 en la NTE INEN 1528-1 para el cumplimiento de los valores
estandares y buen manejo de conservantes dentro del proceso del queso fresco

pasteurizado.

1.3 OBJETIVOS

1.3.1 OBJETIVO GENERAL

Evaluar los efectos de los conservantes naturales E-Polilisina y Propdleo en la vida

atil del queso fresco pasteurizado

1.3.2 OBJETIVO ESPECIFICO

e Determinar la eficiencia del conservante que presente mayor tiempo de vida
util en el queso fresco pasteurizado.

e Correlacionar el comportamiento cinético de las variables pH y Acidez con la
degradacion microbiana de mohos y levaduras en tiempo real durante el
periodo de almacenamiento del queso fresco pasteurizado.

e Valorar la aceptabilidad sensorial del queso fresco pasteurizado mediante
catadores no entrenados.

1.4 HIPOTESIS

Al menos uno de los tratamientos de los conservantes de E€-Polilisina y Propéleo

prolongara la vida Gtil del queso fresco pasteurizado.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1 LECHE

El Instituto Ecuatoriano de Normalizacién INEN 0009 (2015) define a la leche como
la secrecion de las glandulas mamarias normales de vacas lecheras sanas,
adquirido por medio de uno o mas extracciones cotidianas, sanitarias, enteros y sin
interrupciones, sin ningun tipo de afiadidura y sustraccién; para post- procesamiento
antes del consumo. La leche no ha sido sometida a ningun tipo de calentamiento, lo

gue significa que su temperatura (no exceda a mas de 40°C).

La produccion lechera pertenece a los sectores mas influyentes en la construccion
de trabajo agricola y en la economia ecuatoriana, en especial en la regién
interandina, en Ecuador se generan diariamente cerca de 5100.000 litros de leche,
distribuidos de la siguiente forma: Costa con una produccién del 18,40%, sierra con
un 72,80%, y la Amazonia con un 8,0% ; aproximadamente el 60% de la produccién
total de leche se utiliza para la produccion de quesos en las pequefas y grandes

industrias lacteas (Rodriguez, 2016).

El Codex Alimentarius define a la leche como una secrecion de las glandulas
mamarias normales de los animales lecheros, obtenida de una o mas sesiones de
ordefio sin ningun tipo de adiciones ni extractos, destinada al consumo en forma de
leche liquida o para la fabricacion de derivados (Codex Alimentarius, 2011).

Es el primer alimento de los mamiferos jovenes, contiene proteinas de alta calidad
junto con minerales y vitaminas. La leche obtenida de diferentes especies: como de
vaca, cabra, oveja, etc.; puede ser deshidratada, enriquecida, pasteurizada o
combinada con microorganismos para crear productos con un sabor diferente, la
textura, el valor nutricional y la vida atil difieren (Colcha y Ofa, 2017). La
composicion fisico quimica de la leche puede variar, dependiendo de factores de
origen fisiolégico, dieta, clima, genética e ingenieria animal que hacen variar tanto
la masa como la composicion de la leche, esto tiene implicaciones vitales para la

produccion de queso (Pinta y Rodas, 2016).



2.2 EL QUESO

Es un alimento primordial que se desarrollé a partir de la antigledad y su origen sin
lugar a dudas es producto de la casualidad, es conocido por su diversidad, gama de
sabores, texturas, costo nutricional y su pluralidad como componente en el proceso.
La deshidratacion es un elemento que reune los principios nutricionales de la leche,
el queso fresco se distingue por su alto contenido en proteinas, de elevado valor
biolégico y facil asimilacion de calcio, fosforo, magnesio y vitaminas B
(especialmente, como B2 o riboflavina, B12 y niacina) y vitaminas liposolubles A 'y
D (Rodriguez, 2016).

En el Ecuador urbano, se consumen mensualmente 1,36 millones de kilogramos de
queso de todo tipo, lo que representa un mercado de $7,03 millones mensuales. El
consumo medio por hogar alcanzé las 2,5 unidades de 500 gramos. El mercado de
guesos es 81,5 veces correspondiente a la variedad de productos frescos (Lopez,
2016).

2.3 VARIEDADES DE QUESO EN ECUADOR

Torres (2019) menciona que en el Ecuador existen una amplia variedad de quesos
y se clasifican de acuerdo con los proximos criterios: Por su contenido de agua:
quesos frescos o0 sin madurar, quesos blandos o tiernos, quesos semiduros o
semicurados, quesos curados o madurados. Por la textura del queso: quesos con
ojos redondeados y granulares, quesos compactos, quesos con forma irregular:

Segun su contenido de grasa: quesos grasos, quesos semigrasos, quesos Secos.
2.4 QUESO FRESCO

Es un producto a base de cuajada estandar y pasteurizada de vaca u otros
animales, obtenida por coagulacion de la caseina con cuajo, cultivos lacticos o
enzimaticos, acidos organicos comestibles con o sin tratamiento térmico, sales e
ingredientes comestibles opcionales, sus principales caracteristicas son alta en
humedad, sabor y corteza blanda, tienen una vida util corta, necesitan condicion

refrigerada (Villegas y Huerta, 2016).



2.5 QUESO FRESCO PASTEURIZADO

Es aquel que se utiliza como la leche utilizada para la preparacion pasada por el
proceso de pasteurizacion. Esto significa que después del ordefio, la leche se trata
térmicamente de forma réapida pero muy eficiente, con el objetivo de eliminar

cualquier bacteria que pueda contener la leche (Villegas y Huerta, 2016).

2.6 VIDA UTIL DEL QUESO

Colcha y Ofia (2017) acotan que estos productos pasteurizados tienen un pH alto
(5.1 — 6.2) y una actividad de agua Optima para el crecimiento microbiano. Muchos
estudios han demostrado que su deterioro depende de factores intrinsecos como la
variedad de queso y la actividad del agua. Contenido de sal, contenido y tipo de
emulsionante, pH y factores extrinsecos, siendo los mas importantes la temperatura
de almacenamiento y la contaminacion post-pasteurizacion. Mientras que Cid
(2017) menciona que la vida atil de un alimento es el tiempo que el alimento
permanece en una calidad adecuada siempre que se cumplan las condiciones de
almacenamiento indicadas en la etiqueta. La vida Util depende de las caracteristicas
del alimento y de la técnica de conservacion de los mismos.

Gomes et al. (2011) Indica que el consumo del queso fresco elaborado con leche
semigrasa pasteurizada es de 25 dias.

2.7 PRINCIPALES AGENTES PATOGENOS QUE DETERIORAN LA
VIDA UTIL DEL QUESO

Mamani (2016) estima que una vez que se obtiene la leche cruda en la industria
lactea, puede estar contaminada por patdégenos como Brucella abortus,
Campylobacter, Salmonella enterica, Listeria monocytogenes y Mycobacterium
tuberculosis, y por microorganismos psicrotroficos causantes de alteracion, tales
como pseudomonas y también por hongos como los son los mohos y levaduras.
Ademas, la leche puede estar contaminada con residuos de medicamentos, como
antibioticos. El proceso de pasteurizacion debe disefiarse y controlarse para
eliminar todos estos riesgos. Luego se deben mantener las condiciones de

refrigeracion adecuadas para evitar el crecimiento microbiano (Montero, 2017).



2.7.1 MOHQOS

En el queso fresco, los hongos significan un signo de alteracidén, su crecimiento
ocasiona inconvenientes produciendo olores desagradables, cambios en su textura
e interior de los quesos, lo que se lleva a la pérdida del tipo o incluso a la devolucion
del producto completo y sobre la salud debido al potencial de produccion de

metabolitos tdéxicos (Sanchez et al, 2016).

Las esporas de moho pueden sobrevivir en una variedad de condiciones
ambientales, incluso en condiciones extremas de sequia. A diferencia de las
bacterias, que tienen una sola célula, los mohos se forman por muchas células y
por lo general son visibles a simple vista, pero no todos los mohos son iguales,
algunos son dafiinos y toxicos y otros tienen un propasito principal en la fabricacion

de alimentos como el queso (Prevensystem, 2016).

2.7.2 LEVADURAS

En el queso la levadura participa en el proceso de maduracion al metabolizar el
acido lactico, elevando asi el pH y promoviendo el crecimiento de bacterias
proteoliticas. En el queso, las levaduras nocivas actian creando sabores
levaduriformes indeseables y una textura desagradable en la apariencia del
producto. Las caracteristicas fisiolégicas asociadas a los grupos de levaduras
aisladas de queso incluyen: actividad ureasa, alcalinizacién, fermentacién de la
glucosa, crecimiento superficial, actividad esterasa y proteasa y capacidad de
cicloheximida (Orberé, 2004).

Daquilema (2019) indicé que las levaduras constituyen una amplia variedad de
organismos unicelulares, incluidas especies patégenas e inofensivas. Si bien
Guevara (2017) afirma que entre las caracteristicas mas comunes de estos hongos
es que son mas grandes que las bacterias eucariotas, aerobicos de crecimiento
lento y en ambientes acidos y basicos, toman la forma de fibras, sin embargo, es
conveniente tener presente el pH en los alimentos, por lo que esta propiedad
fisicoquimica en los alimentos, afecta no sélo al crecimiento microbiano, sino

también a su tasa de supervivencia en el proceso.



2.8 ANTIMICROBIANOS NATURALES

Dennis, Aguilera y Satin (como se citd en Torres, 2019) mencionan que los
antimicrobianos naturales son compuestos extraidos de plantas, tejidos animales,
microorganismos o minerales; no son obtenidos por sintesis quimica; Bandoni,
Retta, Di Leo y Baren (2009), acota que un agente antimicrobiano tiene diferentes
clases de inhibicion, la mayoria son efectivos contra una variedad limitada de
patébgenos, mientras que otros son de amplio espectro es decir atacan diferentes
clases de patdgenos. Pisoschi et al (2018), aportan como resultado que la industria
alimentaria se enfrenta a grandes desafios para producir alimentos naturales,
antimicrobianos y antioxidantes para reducir el uso de conservantes quimicos
sintéticos y seguir produciendo alimentos seguros y saludables. Hoy en dia existe
una demanda significativa de los consumidores por los alimentos que son
minimamente procesados y libres de conservantes quimicos sintéticos con la

percepcion de ser natural (Gamboa y Vasquez, 2015).
2.9 INVESTIGACION DEL PODER DE LOS CONSERVANTES €-
POLILISINA Y PROPOLEO

2.9.1 E-POLILISINA

Segun Bainafo (2019) acota que la €- polilisina es un antimicrobiano natural ideal
para alargar la vida util, con una alta actividad antimicrobiana natural contra una
amplia gama de hongos, bacterias Gram positivas y Gram negativas y sus esporas.
€-polilisina puede inhibir en gran medida el crecimiento de bacterias Gram-positivas,
bacterias Gram-negativas, levaduras, mohos, virus, etc. Se ha utilizado
ampliamente en alimentos, productos quimicos, farmacéutica y otras industrias, la
polilisina puede ser completamente digerida y absorbida por el cuerpo y
descompuesta en la lisina esencial en el cuerpo humano sin ningun efecto
secundario.

Ma, Cheng, Liy Yang, (2014) usaron diferentes concentraciones de ¢-polilisina
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(0,2%, 0,4%, 0,6%) para la conservacion de filetes de tilapia que se almacenaron a
4 °C, mientras que Rajapaksha, Kodithuwakku, Silva y Rupasinghe, (2013)
aplicaron 0,005% de e-polilisina (50mg/kg) en el yogurt.

2.9.2 PROPOLEO

Sanchez, Torrescano y Vargas (2013) menciona que es un producto de la colmena
formado por resinas que las abejas recolectan de ciertas especies de plantas. Por
ser un producto natural recibe la denominacion GRAS (generalmente reconocido
como seguro). Diversos estudios demuestran que posee propiedades
antioxidantes, antimicrobianas y antifiUngicas, entre otras; estas dependen de su
origen botanico, composicién quimica, estacion climatica, método de extraccion,
edad y zona geogréafica de recoleccién. Ello los convierte en productos naturales
potencialmente atractivos para ser utilizados como conservantes alimentarios en
sustitucion de los aditivos sintéticos. En algunos estudios se ha demostrado el
efecto del Propdleo sobre ciertas bacterias y hongos, asi como patdgenos de
interés alimentario, ademas de la capacidad que poseen para prevenir o retardar

reacciones de oxidacion.
2.10 INVESTIGACIONES EN OTROS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

En un estudio realizado por (Chang et al., 2014) y (Yoshida & Nagasawa, 2003),
plantearon gue el mecanismo de accién antimicrobiano de la g-polilisina, es a través
de la fijacion electrostatica a la superficie anidénica del microorganismo. Posee
capacidad antimicrobiana y antifingica de amplio espectro capaz de actuar frente a

bacterias Gram positivas, Gram negativas, mohos y levaduras.

Segun Chang et al. (2014) mencionan que la actividad antimicrobiana de la e-
polilisina es mas elevada frente a bacterias que a mohos y levaduras. Shima et al.,
(1984) observaron que la e-polilisina inhibe el crecimiento de bacterias Gram
positivas y Gram negativas en bajas concentraciones, aproximadamente de 1-8
pug/ml, mientras que la mayoria de hongos y levaduras necesitan concentraciones

de alrededor de 256 pg/ml.

La aplicacion de la e-polilisina en alimentos y bebidas esté limitada por su capacidad
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para interactuar con varios componentes complejos presentes en la matriz de estos
productos. Como elemento catidnico, interactia fuertemente con las moléculas
anionicas, provocando efectos significativos, como la formacién de precipitados
indeseables, aumento de la turbidez en solucion y/o depoésitos; Ademas, la actividad
antibacteriana puede verse reducida por interacciones electrostaticas, que pueden
alterar la accesibilidad o la unién de la e-polilisina a la membrana celular bacteriana

debido a la pérdida de su carga catidnica (Chang et al., 2014).

Desde su aprobacion como aditivo seguro ha aumentado su demanda en alimentos,
en Japodn se utiliza para conservar carnes y pescados para sushi (15 mg/qg), arroz y
vegetales cocidos (0.01 - 0.5 mg/g) (Zhang et al., 2015), en arroz de sushi (550 ppm)

y en leche condensada (Paredes, 2017).

Mientras que Sanchez-Escalante et al. (2016) acotan que el efecto del Propéleo
sobre una gran variedad de microorganismos (bacterias, hongos, virus y levaduras).
Ademas de las propiedades antibacterianas del propéleo, su actividad antioxidante
también depende de la composicién, y estas propiedades se pueden utilizar para
extender la vida util de algunos productos alimenticios. El principal factor que afecta
la vida util de los alimentos es la reactividad deoxidacién de lipidos y la

contaminacion por bacterias y hongos patégenos.
2.11 ANALISIS SENSORIAL

Rada (2011) la investigacion sensorial se basa en la ejecucion de distintas pruebas
para evaluar diferentes caracteristicas o atributos de un producto usando los
sentidos y se hacen por medio de pruebas seglin una secuencia de métodos
estrictos, fiables y concordantes con las metas perfectamente definidas. Osorio
(2018) acota que el analisis sensorial es la ciencia relacionada con el examen de
los atributos perceptibles (propiedades organolépticas) de un producto por los
organos de los sentidos (vista, olfato, gusto, tacto y oido). Esto quiere decir que el
hombre es el instrumento que determinara si el producto es aceptado o no. Por lo

tanto, para que los resultados obtenidos sean confiables y validos es necesario



12

llevar a cabo los analisis en condiciones controladas, utilizando disefios

experimentales, métodos de prueba y analisis estadisticos apropiados.

2.11.1 PRUEBAS SENSORIALES
Segun Anzaldda (2005) sefiala que el analisis sensorial de los alimentos se realiza
con diferentes pruebas, segun sea la finalidad para la que se efectle. Existen tres
tipos principales de pruebas: las pruebas afectivas, las discriminativas y las

descriptivas.

2.11.2 PRUEBAS AFECTIVAS

Mientras que Cardenas et al. (2018) sefialan que existen tres tipos de pruebas:
discriminativas o discriminatorias, afectivas y descriptivas: Las pruebas afectivas:
Son aquellas en la cual el juez expresa su reaccion subjetiva del producto,
ensefiando si le gusta o si prefiere otro. Por lo general se realizan con paneles
inexpertos o con solamente consumidores. Las pruebas afectivas incluyen pruebas

de satisfaccion y de aceptacion.



CAPITULO Ill. DESARROLLO METODOLOGICO
3.1 UBICACION

Esta investigacion se realizd en los talleres de procesos lacteos, los analisis
bromatolégicos y microbiolégicos se los realizaron en los laboratorios de
bromatologia y microbiologia respectivamente de la Escuela Superior Politécnica
Agropecuaria de Manabi “Manuel Félix Loépez” ubicada en el Campus Politécnico,
sitio EI Limén, cantén Bolivar, provincia de Manabi en las Coordenadas 0°49'37.96”
latitud sur, 80°11'14.24” longitud oeste y una altitud de 19 msnm1 (Google Earth,
2020).

Fuente. (Google Earth, 2020)

3.2 DURACION

Esta investigacion se realiz6 a cabo en un tiempo aproximado de 36 semanas los
cuales comprenderan desde el mes de abril 2021 hasta el mes de diciembre del

mismo afno.

3.3 METODOS

3.3.1 EXPERIMENTAL

En esta investigacion se evaluaron las variables de estudio, con la finalidad de
alargar la vida util manteniendo las caracteristicas fisicas quimicas del queso fresco
pasteurizado.
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3.3.2 BIBLIOGRAFICA

Se recopild la informacion de fuentes como libros, revistas, articulos cientificos,
paginas web de sitios confiables con la finalidad de realizar un posterior analisis y

el uso de esta informacién adecuadamente.

3.4 TECNICAS

3.4.1 COMPORTAMIENTO CINETICO DE LAS VARIABLES pHY
ACIDEZ

Se utilizé el modelo planteado por Labuza & Riboh (1982) utilizado para predecir el

comportamiento cinético de pH y acidez con la degradacion microbiana de mohosy

levaduras en tiempo real durante el periodo de almacenamiento del queso fresco

pasteurizado

Donde

Kt= es la reaccion a tasa constante

Di= es el valor del factor de calidad al tiempo cero

Dt= es el valor después de la reaccién de deterioro al tiempo
t= Tiempo

u= Ae - [2]
Donde
u: velocidad de reacciéon maxima dada en h -1
T: es la temperatura absoluta dada en °K.
Ea: es la energia de activacion dada en KJoule/mol.
A: es un factor pre-exponencial constante, ufc/h°K

R: es la constante de los gases (8.31 Kjoule/°’Kmol).
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3.4.2 ACIDEZ

Se efectué mediante el método analitico detallado en AOAC 942.1-1990, los
resultados se expresaron en porcentaje de &cido predominante (&cido lactico), para
ello se uso la féormula 3.

C NaOH*Meq 4cido*N NaOH
PMoVM

% de acidez = x 100 [3]

Donde

C NaOH= Consumo de hidroxido de sodio.
Meq &cido= Miliequivalente quimico del acido.
N NaOH= Normalidad del hidréxido de sodio.
PM= Peso de muestra.

VM= Volumen de muestra

3.4.3 pH

Se determind esta variable por el método AOAC 981.12 con el uso de un
potenciometro marca milwaukee previamente calibrado para evitar variacion en la

toma de datos.

3.4.4 VIDA UTIL

Se realiz6 la evaluacién de vida util del queso fresco pasteurizado por el método de
Labuza (2000) para el cual, se tomaron cuatro muestras en los tiempos
determinados de 0, 30, 45 y 55 dias. En el transcurso de este tiempo el producto

estuvo en almacenamiento a 4 °C. La ecuacién propuesta es la siguiente:

m(A) =In(Ay)+ kt [4]

InA =kt + InA,

_ In (A)—Ao
- k

t

Donde
A: Numero de microorganismos al tiempo t (UPC) (Unidades Propagadoras de

colonia).
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Ao: Numero de microorganismos a tiempo cero (Poblacién inicial (UPC g-1)).
k: constante de velocidad de reaccion (incremento de UPC/g a través del tiempo).

t: Tiempo de vida util (Dias).

3.4.5 EVALUACION SENSORIAL

Se realiz6 con 75 catadores no entrenados mediante una escala hedoénica, de 5
niveles de puntuacion (Ver tabla 1) (Salamanca, Osorio, & Montoya, 2010). Los

parametros que se evaluaron fueron color, olor, sabor y apariencia (Ver anexo 16).

Tabla 1. Escala heddnica para prueba organoléptica.

Puntaje Escala
5 Me gusta mucho
4 Me gusta moderadamente
3 No me disgusta ni me gusta
2 Me disgusta moderadamente
1 Me disgusta mucho

Fuente. Acevedo, Garcia, Contreras y Acevedo, (2019)

3.5 TRATAMIENTOS

Se desarrollaron seis tratamientos con cuatro repeticiones con las respectivas dosis

de E-Polilisina como se detalla en la tabla 2 y Propéleo en la tabla 3.

Tabla 2. Tratamientos con dosis de €-Polilisina

Tratamientos Detalle Bloques o repeticiones

TE1 €-Polilisina al 0,002 % p/p 0 dias 30dias 45dias 55dias
TE2 €-Polilisina al 0,0035 % p/p 0 dias 30dias 45dias 55dias
TE3 €-Polilisina al 0,005 % p/p 0 dias 30dias 45dias 55dias

Fuente. Los autores

Tabla 3. Tratamientos con dosis de Propéleo

Tratamientos Detalle Bloques o repeticiones

TP1 Propdleo al 0,06 % viv 0 dias 30dias 45dias  55dias
TP2 Propdleo al 0,08 % viv 0 dias 30dias 45dias  55dias
TP3 Propdleo al 0,1 % viv 0 dias 30dias 45dias 55 dias

Fuente. Los autores
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3.6 UNIDAD EXPERIMENTAL

La presente investigacion estuvo constituida de seis tratamientos y cuatro bloques
o repeticiones de cada uno, se realizaron analisis microbiolégicos a los 0, 30, 45, 55
dias, cada unidad experimental fue de 1,36 Kg de queso fresco pasteurizado dando
un total de 11,34 Kg para cada unidad experimental se utilizé nueve litros de leche
(Ver tabla 4 y 5).



Tabla 4. Formulacion de los tratamientos de queso fresco pasteurizado €-Polilisina.

18

Materia prima Tratamientos
TE1 TE2 TE3
% G % g % g
Leche 96,698 9000 96,6965 9000 96,695 9000
Cuajo 0,1 9,29718 0,1 9,297315 01 9,29745
CaCl: 0,2 18,59436 0,2 18,59463 0,2 18,5949
€-Polilisina 0,002 0,1859436 0,0035 0,32540603 0,005 0,4648725
Sal 3 278,9154 3 278,91945 3 278,9235
Total 100 9306,99288 100 9307,1368 100 9307,28072
Fuente. Los autores
Tabla 5. Formulacion de los tratamientos de queso fresco pasteurizado Propdleo.
Materia prima Tratamientos
TP1 TP2 TP3
% g % G % g
Leche 96,64 9000 95,81378 9000 95,81378 9000
Cuajo 0,1 9,3024 0,1 9,3042 0,1 9,3024
CaCl: 0,2 18,6048 0,2 18,6084 0,2 18,6048
Propdleo 0,06 5,58144 0,08 7,44336 0,1 9,306
Sal 3 279,072 3,80622 354,138321 3,80622 354,206833
Total 100 9312,56064 100 9389,49428 100 9391,43083

Fuente. Los autores

3.7 VARIABLES A MEDIR

e Vida util analisis microbioldgicos (mohos y levaduras)

e Caracteristicas fisico quimicas (pH, Acidez)

e Caracteristicas sensoriales (Color, olor, sabor y textura)

3.8 MANEJO DEL EXPERIMENTO

Se elaboro el queso fresco a partir de leche del ganado bovino de la ESPAM-MFL,

la cual fue caracterizada mediante prueba de andén por el personal de los

laboratorios de bromatologia de la ESPAM-MFL. Luego de tomar las muestras se

realizé el proceso segun el siguiente diagrama de proceso.



DIAGRAMA DE PROCESO DEL QUESO FRESCO PASTEURIZADO

Leche de vaca.

( } Recepcion y Filtrado

Cloruro de calgio 0.2% Pasteurizacion (65 °C * 30 min)

Cuajo 0.1% .
— Enfriado (36 °C)
Coagulacion (40 minutos)
Corte de cuajada SIMBOLOGIA
s . .
Batido (5 minutos) C P Operacidn combinada
Desuerado 40% O Operacion simple

=% Suero
Lavada de la cuajada {agua a 45 °C) D Demora

3% Sal —e ﬂ?
Desuerado 60% Transporte

—* Suero
) Almacenamiento
Batido

Moldeado y prensado

— Suern

E-Palilisina - Propdleo — ¢

Fundas —
Envasado al vacio.

Almacenamiento (4 °C),

Figura 2. Diagrama de flujo queso fresco pasteurizado

Fuente. Los autores
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3.8.1 DESCRIPCION DEL PROCESO

RECEPCION Y FILTRACION

Se recepto la leche en condiciones higiénicas realizando pruebas de andén en los
laboratorios de bromatologia de la ESPAM “MFL” para garantizar la calidad de la

misma, posteriormente se filtr6 la materia prima (Ver anexo 1).
PASTEURIZACION

Se aplico la pasteurizacion lenta en el equipo pastomaster carpigiani 60 HE, a una
temperatura de 60 a 65 °C durante 30 minutos cuyo fin es el de eliminar
microorganismos patdgenos existentes en la materia primay que puedan influenciar

negativamente en la vida util del producto (Ver anexo 2).
ENFRIADO

Después de la pasteurizacion se dio paso al enfriamiento de la leche a 36°C para
agregar el cloruro de calcio al 0,2%, y el cuajo se agrego al 0,1%, finalmente se
hace un batido de dos minutos para la incorporacion homogénea del cloruro de

sodio y cuajo.
COAGULACION

Luego del enfriado se traspaso la materia prima a recipientes de acero inoxidable
identificandolas por cada tratamiento, empieza la coagulacién y al cabo de 40
minutos se evidencié una masa semi blanda de color blanco y gelatinoso llamada

cuajada.
CORTE DE CUAJADA

Una vez la cuajada se ha formado por completo se procedi6 a realizar el corte de 1
a 2 cm con una lira de acero inoxidable evitando hacer movimientos bruscos que

puedan romper los granos de la cuajada.

BATIDO



21

El batido debe ser cuidadoso y muy leve para evitar romper los granos de cuajada,

se realiz6 de manera manual por un tiempo aproximado de dos a cuatro minutos.
PRIMER DESUERADO

Se dej6é en un reposo de ocho minutos para que la masa se decante y con ello

mejore su textura, se extrajo el 40 % de suero dulce (Ver anexos 4).

LAVADA DE LA CUAJADA

Seguidamente se realiz6 el lavado de la cuajada con 25% de agua potable a 45°C.
SEGUNDO DESUERADO

Se retiré el agua adicionada anteriormente de forma manual y el suero salado (70
%).

ADICION DE SAL

Se adicion6 un 3% de sal refinada, se dejo reposar cinco minutos para que exista

una homogeneidad de la sal a la cuajada.
BATIDO

El dltimo batido se lo realiz6 de forma manual con la finalidad de que la sal, se

encuentren homogéneamente en toda la masa y asi obtener un queso homogéneo.
MOLDEADO Y PRENSADO

Se agrego E-Polilisina y Propdleo en las diferentes dosis (Ver tabla 4 y 5) y luego
se llevd la masa obtenida a moldes de acero inoxidable de wuna libra
aproximadamente para su posterior prensado en moldes de acero inoxidables

marca Setjomoldes por 20 minutos (Ver anexo 5).

EMPACADO Y ALMACENAMIENTO
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Se envaso el queso fresco pasteurizado al vacio con una selladora Maigas modelo
6EI337 en fundas de polietileno de alta densidad con una temperatura de
almacenamiento de 4 °C (Ver anexo 6).

3.9 DISENO EXPERIMENTAL

En la investigacion se aplicé un disefio de bloque completamente al azar (DBCA),

con seis tratamientos y cuatro bloques o repeticiones (Ver tabla 6).

Tabla 6. ANOVA

Fuente de variacion Grados de libertad
Total 23
Tratamientos 5
Blogues 3
Error 15

Fuente. Los autores

3.9.1 MODELO ESTADISTICO
Yij=u+7+pB+&; [5]

Donde

Yij = Observacién en la unidad experimental

u = Media general

7;= efecto de los tratamientos

B ; = Efecto de los bloques

¢jj = Error Experimental

3.10ANALISIS ESTADISTICO

Los datos que se obtuvieron de cada una de las variables en estudio se efectuaron

las siguientes pruebas en el programa de IBM SPSS 26.0 version libre (IBM, 2021).
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e Serealizo los supuestos del ANOVA de normalidad (Prueba de Shapiro Wilk)
y homogeneidad (Estadistico de Levene) para cada una de las variables en
estudio.

e Analisis de varianza (ANOVA) lo cual permitio estudiar si los factores influyen
sobre la variable respuesta.

e Prueba de Tukey nivel de significancia (p<0,05) se realiz6 para establecer la

diferencia significativa entre tratamientos.
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 SUPUESTOS DE ANOVA EN PARAMETROS FiSICO QUIMICOS
REALIZADOS AL QUESO FRESCO PASTEURIZADO

Las pruebas de normalidad presentada en la tabla 7, demostraron que para las
variables pH y acidez no cumplen con los supuestos de ANOVA, debido a que p
valor <0,05, mientras que en la prueba de homogeneidad (Ver tabla 8), la acidez si
presenta homogeneidad debido a que su p valor >0,05, pero no es prueba suficiente
como para realizar un ANOVA, por lo que se procedi6é a evaluar los datos a través

de la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis.

Tabla 7. Prueba de normalidad de test de Shapiro-Wilk

Variables Prueba de normalidad
Estadistico gl Sig.
pH 0,729 24 0,000
Acidez 0,915 24 0,046

Fuente. Los autores
Tabla 8. Prueba de homogeneidad de varianzas

Variables Estadistico de Levene gl gl2 Sig.
pH 3,918 5 18 0,014
Acidez 0,660 5 18 0,658

Fuente. Los autores

4.2 EFECTOS DE LOS CONSERVANTES SOBRE EL pH Y LA
ACIDEZ

El resultado de la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis indic6é que las variables
pH y acidez no presentaron estadisticas significativas entre tratamientos (Ver tabla
9).

Tabla 9. Resultados del analisis de varianza no paramétrica de Kruskal Wallis.

Hipdtesis nula Test Sig. Decision

La distribucion de pH es la misma entre Prueba de Kruskal Wallis de 0,210 Retener la
categorias de Tratamiento muestras independientes hipétesis nula.

La distribucion de Acidez es la misma entre Prueba Kruskal Wallis de 0,908 Retener la
categorias de Tratamientos muestras independientes hipotesis nula.

Se muestran las significancias asintéticas. El nivel de significancia es 0,05
Fuente. Los autores
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Los niveles de pH en los tratamientos TE1, TE2 y TE3, que corresponden al
conservante g-polilisina y los tratamientos TP1, TP2 y TP3, que corresponden al
Propdleo, se ajustaron mejor a las normas mexicanas NMX-F-092 (1970) sobre la
calidad para quesos procesados (Ver figura 3), las cuales exigen un pH con un
rango entre (5 — 6), mientras que en estudios realizados por (Van Hekken et al. 2012
como se citd de Acosta, 2015) determinaron que para una caracterizacion de
quesos frescos, debe tener un pH de 5,90 a 6,40. La norma ecuatoriana NTE-INEN-

1528 (2012) sobre los quesos frescos no madurados, no contempla niveles de pH.

En referencia a lo anteriormente expresado, el pH y la acidez cambian durante el
tiempo de almacenamiento por la presencia de las bacterias acido lacticas. Se
corrobora que los conservantes tienen efectos antimicoticos y bacteriostaticos. Inti
Bainafo (2019), La disminucion de acidez fue mas pronunciada en los tratamientos
con menor concentracion de propoleo, a lo que atribuye el autor que este
conservante actlia como bacteriostatico de la actividad de los microorganismos que

convierten la lactosa en acido lactico.

Por consiguiente, en la investigacién de Lectong y Quifionez (2020), agregaron Lafta
e-polilisina como conservante de yogur para beber, hallando que una concentracion
baja de la g-polilisina fue suficiente para lograr un pH elevado y una acidez titulable

mas baja.

Lo que concuerda con la investigacion realizada por Lafta (2019) que la acidez en
el queso fresco pasteurizado con el pasar de los dias, se mantuvieron en niveles

bajos.

Carrera (2016) menciona que el pH bajo favorece la accién bactericida del Propoleo
como también del Sorbato de potasio. En este estudio Unicamente los coliformes
totales presentaron sensibilidad al Propdleo, coincidiendo la accion bactericida del
dia 16 donde también hubo una disminucion significativa del pH (4.27). Por ende,
se puede afirmar que un bajo pH contribuye a la accion bactericida del Propdleo

sobre los microorganismos.
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Aguilar et al. (2011), mencionan que después de adicionar las diferentes
concentraciones de Propoéleo y nisina en el jugo de sabila con tratamiento térmico,

los valores de acidez no presentaron diferencia significativa.

Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes

6,751
6,501
E 5,25 |
=
e — ——
5 751 ——
T T T T T T
TE1 TE2 TE3 P P2 P3

Tratamiento
Figura 3. Efecto de los tratamientos con los conservantes (¢-polilisina y Propéleo) sobre pH del queso fresco
pasteurizado durante 55 dias

Fuente. Los autores.

El resultado de la prueba de Kruskal-Wallis indicé que la variable acidez no presento

diferencia significativa entre los tratamientos (Ver tabla 9), (Ver figura 4).

Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes

0,70 —I_
— — -1
0,60
D 0,50
g% 1
<< —1
0,40 J_
0,30
0,20 T T T T T T
TE1 TEZ2 TEZ TP1 TP2 TP3

Tratamiento
Figura 4. Efecto de los tratamientos con los conservantes (e-polilisina y propdleo) sobre acidez del queso fresco
pasteurizado durante 55 dias

Fuente. Los autores.

4.3 TIEMPO DE ALMACENAMIENTO SOBRE EL PH Y LA ACIDEZ
Colcha y Ofia (2017) indican que el pH inicial reportado de los diferentes
tratamientos (Ver tabla 10) estan dentro de lo recomendado. Segun (Ramirez, 2006

como se citdé de Arévalo, 2014) aporta que el pH de un alimento es uno de los
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principales factores que determina la supervivencia y el crecimiento de los

microorganismos durante el proceso, el almacenamiento y la distribucion.

Tabla 10. Toma de datos de la variable pH

pH
Dias TE1 TE2 TE3 TP1 TP2 TP3
0 586 671 619 595 620 6,28
30 584 589 589 587 578 583
45 583 574 59 592 587 589
55 58 582 598 592 583 599

Fuente. Los autores.

En la cinética de comportamiento fue obtenida a través de la tabulacion de los

valores experimentales de pH en funcion del tiempo de almacenamiento. Se puede

observar que el tratamiento (TE2 ¢-polilisina, 0,0035%), obtuvo un pH de 6.7 en el

dia cero, este aumento de pH se debe a la disminucion de acido lactico producido

por el cultivo lactico agregado en la elaboracion, pero tuvo una disminucidon muy

notable al dia 30, en el cual todos los tratamientos obtuvieron un pH similar (Ver

figura 5). En cuanto al tratamiento (TE1 €-polilisina, 0,002 %), el pH no tuvo una

variacion significativa en los valores de las muestras obtenidas en el tiempo hasta

los 55 dias.

6,8
6,6
6,4
62 O

PH

5,8
5,6

TE1

Figura 5. Cinética de comportamiento real del pH del queso en dias de almacenamiento
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30

TP1

Fuente. Los autores.
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En la variable acidez (Ver tabla 11) se detalla el resumen de los resultados para el

modelo cinético, donde los tratamientos empezaron con una acidez baja, pero en el
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transcurso a partir del dia 30 subieron, a partir del dia 45 hubo unas variaciones

entre tratamientos (Ver figura 6), sobre todo el tratamiento (TE3 ¢-polilisina, 0,005%)

Tabla 11. Toma de datos de la variable acidez.

Acidez
Dias TE1 TE2 TE3 TP1 TP2 TP3
0 033 027 045 042 045 042
30 057 060 057 057 060 060
45 060 063 036 069 057 045
55 069 066 058 054 065 067
Fuente. Los autores
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~ 0,60 — . A\
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Figura 6. Cinética de comportamiento real de la acidez del queso en dias de almacenamiento
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Fuente. Los autores.
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4.4 CONTEO DE MOHOS Y LEVADURAS

En las muestras evaluadas en el estudio se detectd la presencia de mohos y

50

60

TP3

levaduras a partir del dia 30 para todos los tratamientos (Ver tabla 12). Esto ha

podido estar asociado a que los conservantes empleados ralentizaron el crecimiento

de dichos hongos, aunque su ausencia en las muestras al inicio del estudio (dia 0)

revela que el hongo no estuvo presente en el producto. Sin embargo, es necesario

mencionar que los conteos reportados al dia 55 en los tratamientos con el

conservante propéleo (TP1, TP2 y TP3) estan por debajo del conteo permitido que

causen riesgos para la salud (500 UP/qg) establecidas las normas mexicanas NMX-

F-092:1970 lo cual es muy bueno. Mientras que en los tratamientos de €-Polilisina

(TEL, TE2 Y TE3) si hubo presencias altas de UP de lo permitido por la norma.
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Tabla 12. Recuento de Mohos y Levaduras en muestras de queso fresco pasteurizado durante su almacenamiento.

Tratamiento Conservantes DIA 0 DIA 30 DIA 45 DIA 55
TE1 €-Polilisina *<1,0x10! 1,4x103 1,4x102 1,8x105
TE2 €-Polilisina *<1,0x101 2,4x103 1,6x103 3,2x10°
TE3 €-Polilisina *<1,0x101 1,8x102 1,3x102 1,4x104
TP1 Propéleo *<1,0x101 *<1,0x101 1,2x103 1,6x102
TP2 Propéleo *<1,0x101 3,3x102 1,4x102 3,0x102
TP3 Propéleo *<1,0x101 2,0x101 1,2x103 1,4x102

Fuente. Los autores

En el estudio realizado por Ochoa, Regalado y Garcia (2010), acotan que los
antimicrobianos naturales ¢-Polilisina-L y Natamicina por separado mostraron
actividad antimicrobiana sobre las cepas hongos y levaduras. La combinacién de
los agentes, fue mas eficiente ampliando su espectro de inhibicién sobre bacterias

Gram (+), hongos y levaduras.

Molina (2015), en su investigacion con propoleo donde realiz6 analisis de coliformes
totales, E. coli, mohos y levaduras, a los 0 dias de almacenamiento en todas las
muestras, en las cuales no presentaron crecimiento de estos microorganismos.
Mientras que en los demas tratamientos no hubo crecimiento microbiologico,

evidenciandose el efecto de los conservantes afadidos.

En un estudio de vida util de jugo de sabila en presencia de Propdleo realizado por
Aguilar et al. (2011), reportaron gque tanto el testigo y los tratamientos con
antimicrobianos naturales (Propdleo, nisina y citridin) no presentaron cambios
significativos en la estabilidad microbiolégica durante los 90 dias de

almacenamiento a 10°C.

4.5 VIDA UTIL DEL QUESO FRESCO PASTEURIZADO

Segun Gomes et al. (2011), aportan que la vida de anaquel de un queso fresco es
de 25 dias, de acuerdo con los resultados obtenidos en esta investigacion, todos los
tratamientos predictivos superaron los 25 dias de vida util que con normalidad

sustenta un queso fresco.

Una vez que se realizaron las respectivas regresiones lineales en el tratamiento TE1

gue corresponde al conservante g-polilisina se evidencia un valor de R? aceptable
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de 0,69, es decir, que se obtuvo el 69% de variabilidad con tendencia al 100%.

Entonces se procedi6 a realizar el calculo y logré alcanzar un tiempo de 30 dias.

Mohos y Levaduras TE1
14,0000

12,0000 ®

10,0000 y =0,1528x + 1,5073

80000 | e
6,0000 !

Mohos y Levaduras Ln

40000 | e
2,0000 o
0,0000

Dias

Figura 7. Comportamiento de las UP/g de mohos y levaduras en el tratamiento 1 de queso fresco pasteurizado con
conservantes natural e-polilisina.

Fuente. Los autores.

_ In(A)-A

t=—7—[6]
_ 4,70731
~0,1528

t = 30,807 Dias

En el tratamiento TE2 se observé el crecimiento de las UP de mohos y levaduras
durante la etapa de almacenamiento, su valor de R2 es aceptable con 88%, y se
determindé que el tiempo de vida util del producto con este tratamiento, logra
alcanzar los 27 dias (Ver figura 8).
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Mohos y Levaduras TE2
14,0000

12,0000 y=0,1772x +1,6026
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Figura 8. Comportamiento de las UP/g de mohos y levaduras en el tratamiento 2 de queso fresco pasteurizado con
conservantes natural -polilisina.

Fuente. Los autores.

__In(A)-4Ap

t =2 (7]

_ 4,61201
00,1772

t = 26,0271 Dias

En el tratamiento TE3 se observé el crecimiento de las UP de mohos y levaduras
durante la etapa de almacenamiento, estimandose el tiempo de vida util del producto
en 39 dias, se evidencia que su R2 es aceptable con 80%, cabe mencionar que el
comportamiento en cuanto a los tratamientos de la e-polilisina varia el crecimiento
de dichas unidades propagadoras entre los 30 a 45 dias, por ende, su tiempo
estimado logra alcanzar maximo los 30 dias, superando los 25 dias que es el tiempo

comun del queso fresco, Gomes et al. (2011) (Ver figura 9).
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Figura 9. Comportamiento de las UP/g de mohos y levaduras en el tratamiento 3 de queso fresco pasteurizado con

conservantes natural -polilisina.
Fuente. Los autores.

__In(A)-4Ap

U [g]

L 487371
© 00,1219

t

t = 39,9812 Dias

En el tratamiento TP1 que corresponde al conservante propdleo, se observd un

crecimiento de las UP de mohos y levaduras durante la etapa de almacenamiento,

se evidencia un valor de R2 no aceptable del 56% de variabilidad con tendencia al

100%, muy bajo. Entonces se procedio a realizar el célculo y logré tener un tiempo

estimado de 60 dias, su comportamiento se mantuvo hasta los 30 dias con bajo

crecimiento, a partir del dia 45 se elevd, pero a partir del dia 55 hubo una

disminucién de UP de mohos y levaduras (Ver figura 10).
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Mohos y Levaduras TP1
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Figura 10. Comportamiento de las UP/g de mohos y levaduras en el tratamiento 1 de queso fresco pasteurizado con
conservantes natural propéleo.

Fuente. Los autores.

__In(A)—-4Ap

P NE)

L 5,12851
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t

t = 60,4065 Dias

En el tratamiento TP2 se observé un crecimiento de las UP de mohos y levaduras
durante la etapa de almacenamiento, con un valor de un valor de R2 aceptable del

75% se estima el tiempo de vida atil del producto en 56 dias (Ver figura 11).
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Figura 11. Comportamiento de las UP/g de mohos y levaduras en el tratamiento 2 de queso fresco pasteurizado con
conservantes natural propéleo.
Fuente. Los autores.

_ In(A)-4A,
- k

_ 4,02421
"~ 0,0715

t [10]

t = 56,2826 Dias

En el tratamiento TP3 se observd un crecimiento de las UP de mohos y levaduras
durante la etapa de almacenamiento, estimandose el tiempo de vida Util del producto
en 57 dias (Ver figura 12).

Mohos y Levaduras TP3
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Figura 12. Comportamiento de las UP/g de mohos y levaduras en el tratamiento 3 de queso fresco pasteurizado con
conservantes natural propéleo.

Fuente. Los autores.

_In (A)—-Ag
- k
_ 4,69341
~ 00,0812

t [11]

t = 57,8006 Dias

Se evidencia que los conservantes evaluados en el presente estudio lograron

ralentizar el crecimiento de mohos y levaduras y elevar sustancialmente el tiempo
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de vida util del queso fresco pasteurizado, entre 30 y 60 dias, en comparacion con

el tiempo esperado de anaquel de un queso fresco (25 dias).

4.6 PRUEBAS SENSORIALES

Se elabor6é nuevamente los quesos frescos pasteurizados y transcurridos los 20
dias de almacenamiento fueron sometidos a una prueba sensorial afectiva, donde
se evaluaron atributos como color, olor, sabor y apariencia general, utilizando 75
catadores no entrenados (Ver anexo 17) para después ser analizados mediante el
test no paramétrico de Kruskal Wallis y asi conocer las preferencias. En el resumen
de hipotesis (Ver tabla 13), se identifico diferencias estadisticas entre los atributos
de los tratamientos por parte de los panelistas, sugiriendo asi el rechazo de la

hipétesis nula, lo que indico diferencias.

Tabla 13. Resumen de prueba de hipotesis.

Hipétesis nula Test Sig. Decision

La distribucion de Color es la misma entre Prueba de Kruskal Wallis de 0,000 Rechazar la
categorias de Tratamiento muestras independientes hipotesis nula.

La distribucion de Olor es la misma entre Prueba Kruskal Wallis de 0,000 Rechazar la
categorias de Tratamientos muestras independientes hipotesis nula.

La distribucion de Sabor es la misma entre Prueba Kruskal Wallis de 0,000 Rechazar la
categorias de Tratamientos muestras independientes hipétesis nula.

La distribucion de Apariencia es la misma Prueba Kruskal Wallis de 0,000 Rechazar la
entre categorias de Tratamientos muestras independientes hipétesis nula.

Se muestran las significancias asintéticas. El nivel de significancia es 0,05
Fuente. Los autores

4.7 PRUEBA DE NIVEL DE AGRADO
471 COLOR

En la tabla 14 se observa los resultados del subconjunto homogéneo basado en el
color, se puede apreciar que el tratamiento TE3 se ubica en el subconjunto tres con
la media numérica mas elevada, lo que indica que fue el tratamiento de mayor
agrado por los panelistas, mientras que el TP1 se ubico en el subconjunto uno, lo

que indica que fue de menor preferencia por los catadores no entrenados.
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Tabla 14. Subconjuntos homogéneos basados en color

Subconjunto
1 2 3

Muestra’ TP1 165,593

TP2 210,587

TE1 225,847 225,847

TP3 238,240 238,240

TE2 253,500 253,500

TE3 259,233
Probar estadistica .2 7,345 5,763
Sig. (prueba de 2 caras) . .062 124
Sig. Ajustada (prueba de 2 caras) . .091 180

Fuente. Los autores

4.7.2 OLOR

En la tabla 15 se observa los resultados del subconjunto homogéneo basado en el
olor, se puede apreciar que el tratamiento TE2 se ubica en el subconjunto tres con
la media numérica mas elevada, lo que indica que fue el tratamiento de mayor
agrado por los catadores no entrenados, mientras que el TP1 se ubic6é en el

subconjunto uno, lo que indica que fue de menor preferencia.

Tabla 15. Subconjuntos homogéneos basados en olor

Subconjunto
1 2 3

Muestra’ TP1 166,593

TP2 205,813

TP3 213,540

TE3 237,727

TE1 248,013

TE2 281,373
Probar estadistica .2 7,813 2
Sig. (prueba de 2 caras) . .050
Sig. Ajustada (prueba de 2 caras) . 074

Fuente. Los autores
4.73 SABOR

En la tabla 16 se muestran los resultados para el subconjunto homogéneo en base
al sabor, se puede observar que el tratamiento TE2 se encuentra en el tercer
subconjunto con mayor media numérica, indicando que este es el tratamiento que

prefieren los catadores no entrenados, mientras que TP1 se encuentra en el Unico
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subconjunto, indicando que a las personas este tratamiento es el que menos les

agrada.
Tabla 16. Subconjuntos homogéneos basados en sabor
Subconjunto
1 2 3

Muestra? TP1 153,720

TP3 203,420

TE3 217,600

TP2 231,647

TE1 249,800

TE2 296,813
Probar estadistica 2 6,486 .2
Sig. (prueba de 2 caras) .090
Sig. Ajustada (prueba de 2 caras) 132

a7.4 APARIENCIA GENERAL

Fuente. Los autores

En la tabla 17 se observa los resultados del subconjunto homogéneo basado en

apariencia general, se puede apreciar que el tratamiento TE2 se ubica en el

subconjunto dos con la media numérica mas elevada, lo que indica que fue el

tratamiento de mayor agrado, mientras que el TP1 se ubicé en el subconjunto uno,

lo que indica que fue de menor preferencia por los catadores no entrenados.

Tabla 17. Subconjuntos homogéneos basados en apariencia general

Subconjunto
1 2

Muestra? TP1 185,300

TE3 214,000 214,000

TP2 218,867 218,867

TP3 233,900

TE1 246,733

TE2 254,200
Probar estadistica 4,0342 9,450
Sig. (prueba de 2 caras) 133 .051
Sig. Ajustada (prueba de 2 caras) 248 .051

Fuente. Los autores



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

El tratamiento TP1 fue el que proporciond el mayor tiempo estimado de vida
atil de 60.4 dias. Cabe mencionar que todos los tratamientos estuvieron por
encima de los 25 dias de vida del queso fresco pasteurizado, asi
demostrando la eficiencia de los conservantes naturales.

Dentro del proceso de almacenamiento el pH y la acidez mantuvieron un
comportamiento aceptable dentro de los parametros de degradacion
microbiana en el queso fresco pasteurizado, arrojando a el TE1 y el TP1,
como los tratamientos de mejor ajuste en relacion a las normas
internacionales.

Los mejores tratamientos en cuanto aceptabilidad en los atributos color, olor,
sabor y apariencia general del queso fresco pasteurizado, fue el TE2 seguido

del TE3 siendo los mas aceptados por los catadores no entrenados.
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5.2 RECOMENDACIONES

Para futuras investigaciones, se sugiere utilizar e-polilisina en dosis mas
elevadas, de esta forma se podria alcanzar un mayor alargamiento de vida
util en el queso fresco pasteurizado.

Ensayar de manera conjunta la aplicacién de g-polilisina y el propdleo como
conservantes en el queso fresco pasteurizado, para asi medir la eficiencia

inhibidora de ambos conservantes.
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Anexo 1. Pruebas de anden en la leche Anexo 2. Pasteurizacion
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Fuente. Laboratorio de Bromatologia Fuente. Taller de lacteos

Anexo 5. Moldeado y prensado
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Anexo 6. Empaque y almacenamiento

Fuente. Taller de lacteos

Anexo 8. Andlisis fisicoquimicos
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Anexo 7. Analisis fisicoquimicos

* Fuente. Laboratorio de bromatologia

Anexo 9. Analisis microbiolégicos

Fuente. Laboratorio de microbiologia
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Anexo 10. Guia practica de taller

4 ESCILELA SHUPERMODOR POLITECRMCA a
—— ATEOFECLUARA BE teMald SaM S FEUN LOFET

CARRERA DE AGROIMDUSTRIA
GUIA DE PRACTICAS DE LABORATORIO/TALLERES

No. De practica: 1 Lirgar de Practica: Taller de |lacteos

Asignotura: Desarrollo de tesis

Docente: Ing. José Fernando Zambrano fuedas, Mg. Fecha: 12 hasta el 16 de abril del 2021

Periodo semestral: sbrilfagosto 2021 Semestre/ Nivel: Decimo

Tema de lo Unidod: Subtema: Lograo de aprendizaje:

Ejecutar el trabajo de integracion
conforme al proyecto aprobzde.

Ejecucion de planificacion. ]

Elzboracion de gueso fresco pasteurizado.

EQUIROE MATERIALES OTROS
CANT. . CONT. . CANT. / .
i DESCRIPCIODM F DESCRIPCIOM LNID CESCRIPCIOM
UNID, UNID, :
1 Fastomaster 1 Cuchille
1 Termometrs 1 Lira
1 Camara de frio 72 Moldes de  acero
inoxidable
a allzs
1 Gllz de esterilizacion
1 Cedazos
1 Tina de prensado de
gueso
M KNOMERES CEDULY FIRMLA
1 karen Abigail cedefio Medrandz 1313652168 Hgsﬂ\, C._JEE'-:,
2 Darwin Josue Palma Bazurto 120B62E303 P T gl
Doosnte Técnico responsable

Fuente. Taller de lacteos
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Anexo 11. Reporte de andlisis Fisicoquimicos

(2 )
\ W JCA
N awe L
ESPAM [ —
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGOROPECUARIA DE MANABI “MANUEL FELIX i
LOPEZ” w
LABORATORIO DE BROMATOLOGIA DEL AREA AGROINDUSTRIAL
CEDENO MEDRANDA KAREN ABIGAIL
ESTUDIANTES: PALMA BAZURTO DARWIN JOSUE
'DIRECCION CALCETA
12/04/2021
. 11/05/2021
FECHA DE RECEPCION DE MUESTRAS: 02/06/2021
10/06/2021
12/04/2021
FECHA DE ELABORACION DE LAS 11/05/2021
MUESTRAS: 02/06/2021
I 10/06/2021
 MUESTRAS ENVIADAS: ' 24

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: Efectos de los conservantes naturales E-polilisina y
propoéleo en la vida util del queso fresco pasteurizado

B - Resultados ( Dia 0)
. Unidad | Tt T2 Ta T4 Ts Ts 1
pH - 5.86 6.71 6.19 5.95 6.20 6.28
Acidez % 0.33 027 0.45 0.42 0.45 0.42
Resultados ( Dia 30) S
' Parametros | Unidad | T1 T2 T2 T4 | Ts Te
pH - 584 5.89 5.89 5.87 578 | 5.83
Acidez % 057 | 080 0.57 057 0.60 0.60
= Resultados ( Dia 45)
Parametros | Unidad | T1 T2 T3 [ Ta Ts Ts
pH - | 58 | 574 596 | 592 5.87 5.89
Acidez % | 060 0.63 036 | 089 0.57 045
Resultados ( Dia 55)
Parametros |Unidad | T | T2 T3 “Ta Ts To
__pH - 5.80 5.82 ss8 5.92 5.88 599 -
Acxdez % 0.69 0.66 058 054 0.65 067

Fuente. Laboratorio de bromatologia



Anexo 12. Reporte de andlisis microbioldgicos (dia cero)

ESPAM

ESCUELA SUPERIOR POLITECHNICA
ACROPECUARIA DE MANAR MANUEL FELIX
Ly 2006 — 49 Sup lemento RO, 296 — 23 — 06 - 2006

CALCETA — ECLIADCHR

LIPEZ
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REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO

Pdgina L de 1

Karen Abigail Cedeno Medranda

CLIENTE:
Carwin Josue F'alm.a Bazurto S A c
S——— ROCAFUERTE — MANAEBI, CALLE 30 DE
SEPTIEMBRE ¥ CALLENOM

TELEFCMC: OOSESTEEL Fecha de recibido: 124042021
MOMBRE DE L& MUESTRA: *QUESD FRESCO PASTEURIZADO" Fecha de andlisic: 12/04/2021
CANTIDAD RECIBIDUA: [ Fecha die reporte: 19/04/2021
TIPD DE ENVASE: Recipiente de pldstico de 200 g de capacidad Fecha de musstreo: 19/04/2021

OESERVALCIOMES:

El laboratoria no se responsabiliza por la
recoleccidn y el traslado de las muestras.

Métoda de muestreo:

NTE IMEN 1529-F

DEIETIWO DEL MUESTRED:

Control de calidad

Responsables del

Inwestigador

misesirea:
IDENTIFICACION .
DE LA MUESTRA PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD | RESULTADOS | METODO DE ENSAYD
T1 {Dia cena) Reacusnio de Mohos y Levaduras UPig =<1 10’
T2 {Dia cen) Racuenio de Mohos v Levaduras UFg =<1,0x101
T3 {Dia cen) Fecuenio de Mohos y Levaauras UPg =<1 i’ ; ;
T4 {Dia cen) Feacuenio de Mohos p Levaduras UFg =<1 Ox10' ARG oficial $97.00
T5 (Dia cen) Feacuenio de Mohos p Levaduras UFg =<1 0x101
TG (Dia cena) Recuenio de Mohos v Levaduras ] =<1.0x10"

" 1.I:I:l|:1l'.'lI En una serie de tres (3] placas examinadas no contienen unidades propagadoras (LP)
Wota

Resulkados. validos dnicamenie pam las muesTas analizadas ¥, no pama oinos producios de & misma prooede noia.
Frohibida la reprociucion iotal o parcial de este infome.

| r.n‘:'-

RNt

M -

Ing. Maro Lapez Vera, M.Sc.
TECHICO LAB. DE MICROBIDLOGIA AMBIENTAL AREA AGROMNDUSTRIAL

OFICINAS CENTRALES:

10 g agosio No. 82 y Granda Cenleno

Teiled: 553 05 EBE156 Telrlax 553 056851348

Fuente. Laboratorio de microbiologia

CAMPUS POLITECHICO CALCETA

Sitia El Limian
Tket- 553 05 BBGE103




51

Anexo 13. Reporte de analisis microbioldgicos (dia 30)

=
f

ACROPECUARIA DE MANAB MANUEL FELIX LISPEZT

T Ly 2006 — 49 Suplemento RO, 238 — 23 — 06 - 20sa

s CALCETA — ECL ADOR

" e ESPAM
ﬁ g {;‘ ESCUELA SUPERIOR POLITECHICA

REPORTE DE AMALISIS MICROBIOLOGICOD Pigina 1 de 1
— Karen .ﬂthigail Cedeno Medranda
Darwin losue Palma Bazurto — - "
———— ROCAFUERTE — MANABI, CALLE 30 DE
SEPTIEMBRE ¥ CALLEION
TELEFONG: OOUSA5TE61 Fecha e recibidoc 11,/05/2021
MOMERE DE LA MUESTRA: “QUESD FRESCO PASTEURIZADO" Fecha e andfisis: 11405/2021
CANTIDAD RECIBIDA: & Fecha die reporte: 14/05/2021
TIPO DE EMWVASE: Recipiente de plastico de 200 g de capacidad Fecha die musestreo: 11,405/2021
El laboratorio o se responsabiliza por la )
DESERVACIONES: Método de muestreo: NTE INEN 1529-2
recaleccidn y el traslado de las muesiras.
OEETID DEL MUESTRED: Control de calidad Ry bies ol Investy
miestrea:
IDENTIFICACION :
DE LA MUESTRA PRUEBAS SOLICIT ADAS UNIDAD | RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
T1 (30 Dias) Recusnto de Mohos y Levaduras UFfg {_ 4103
T2 (30 Dias) Recuenio de Mohos y Levaduras UFfg 2 4xin?
T3 (30 Diag) Recwenio de Mohos y Levaduras UFYg 1,8010° . :
T4 (30 Diss) Recusnto de Mohos v Lewvaduras UFYg =<, 0! FORL: Wiodo oficiel 7.0
T5 (30 Dias) Recusnto de Mohos y Levaduras UF'g 3. 3102
Té (30 Dias) Recuento de Mohos y Levaduras UPig 2 o1’
*o1, (10" En una serie de tres (3) placas examinadas no contienen unidades propagadoras (UP)
Hota

Fesukadcs validos Gnicamenie par lxs muesTas analizadas y, no par oircs, producics de ka misma procedencia.
Profibida la reprocuccion imal o parcial de este infomie.

I _I"II-’ .
St s
Y o =
Ing. Mario Lipez Vera, M.Sc.
TECNICO LAB. DE MICROBIDLOGIA AMEIENTAL AREA AGROMNDUSTRIAL

OFICINAS CENTRALES: W SS0aM. odu.o0 CAMPLUS POLITECHICO CALCETA
10 ﬂ!ﬂg\:ﬂlﬂ M. 82 :.'-Emr'dn Centeno W Sitia El Limin
Teled: 593 06 GES1EE Teletax 593 05 GE5134 Tkt 553 05 GBE103

Fuente. Laboratorio de microbiologia

Anexo 14. Reporte de analisis microbioldgicos (dia 45)
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vy ESPAM

ESCUELA SUPERIOR

ACROPEC

LIARIA DE MARMAR MAMUEL FELIX
Loy 2006 — 49 Suplemenio RO, F98 — I3 — D& - s

CALCETA — ECUADCHR
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POLITECHICA
LWPET

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO

Pagina Lde 1
CLIEKTE: Karen Abigail Cedeno Medranda
Darwin losue F'alm_a Bazurto — - .
CIRECCICM: ROCAFUERTE — MANAEB|, CALLE 30 DE
SEPTIEMBRE ¥ CALLEIOMN

TELEFOMO: S5 T7EG1 Fcha de recibido: 04062021
MIOMEBRE DE LA MUESTRA: “QUESD FRESCO PASTEURIZADO" Fecha de analisis: 04/06/2021
CANTIDAD RECIBIDA: & Fecha de reporte: 07062021
TIPO DE EMVASE: Recipiente de pldstico de 200 g de capacidad | Fecha de missctreo: 04062021

DESERWV&CIONES:

El laboratoria no se responsabiliza por la
recoleccidn y el traslado de las muestras.

Método de muestreo: NTE INEN 1529-3

DEETID DEL MLUESTRED:

Controd de calidad

Responsables del Inwestigador

msestran:
IDENTIFICACION :
PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD | RESULTADOS | METODO DE EMSAYD

DE LA MUESTRA

T1 45 Dikas) Racuenio de Mohos y Levaduras URg 1 4102

T2 45 Diag) Recuenio de Mohos v Levaduras Urig 1 Bain?

T3[45 Dikas) Racuento de Mohos y Levaduras UFg 1. Za10® i .

T4 [45 Dik=s) Racuento de Mohos y Levaduras UFg 1. 2103 AL Wtodo oficiel S97.02

T5 (45 Dikas) Recuenio de Mohos y Levaduras URg 1 102

T [45 Dikas) Recuenio de Mohos y Levaduras URg 1 2103

Mok

Resulados validos Gnicamenie pan s muesTas analzadas y, no para oiros, producios. de L misma proosde noia.
Frohibida la reprocusccidn iolal o parcial de esie infome.

_'r’

'\-\.l_.. .
p -

Ing- Mario Lipez Wera, M.Sc.
TECHICO LAB. DE MICROBIOLOGIA AMBIENTAL AREA AGROMNDUSTRIAL

DFICINAE CENTRALES:

10 o axgosio Mo B2 y Granda Centena

Telet: 553 05 BEEN5E Telelax 553 05 6H5134

CAMPUS POLITECHICO CALCETA
Sitio El Lmon
Telet: 553 05 BBE103

Fuente. Laboratorio de microbiologia

Anexo 15. Reporte de analisis microbioldgicos (dia 55)
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ESCUELA SUPERIOR POLITECHMICA
ACROPECUARIA DE MAMAR MANUEL FELIE LOPET
Loy 2006 — 49 Suplemenio RO, 298 — 23 — 06 - (kG

CALCETA — ECL AL

yESPAM
4 g p)

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO Figina 1 de 1
— Karen Abigail Cedeno Medranda
Darwin Josue F'E|I'I'I:i Bazurto N DE ARALEIS: &
——_— FOCAFUERTE — MANAEI], CALLE 30 DE
SEPTIEMERE ¥ CALLE}ON
TELEFORO: OUSASTEAL Fecha de recibida: 11,/06/2021
MOMERE DE L& MUESTRA: “QUESD FRESCO PASTEURIZADO" Fecha de andlisis: 11,/06/2021
CANTIDAD RECIBIDA: & Facha de reporte: 14/06/2021
TIRD DE EMWVASE: Recipiente de pléstico de 200 g de capacidad | Fecha de misestneo: 11406/2021
El laboratorio no se responsabiliza por la .
DESERVALCIONMES: Método de muestren: HTE INEH 1528-2
recoleccidn y el traslado de las muestras.
] Responsables del Inwestigador
OEETIWO DEL MUESTRED: Control de calidad R
IDENTIFICACION :
DE LA MUESTRA PRUEBAS SOLICITADAS UNIDAD | RESULTADOS | METODO DE ENSAYD
T1 (55 Dias) Recuenio de Mohos y Levaduras UPig 1,B10°
T2 (55 Dias) Racuenio de Mohos y Levaduras LIFYg 3.2x105
T3 55 Dias) Recuenio de Mohos y Leveduras Urig 1 a1 ) .
T4 (55 Dias) Recuenio de Mohos y Levaduras UFYg 1 Bx10® AL RSy el TR7.(12
T5 (55 Dias) Recuenio de Mohos y Levaduras UFYg 30002
T |55 Dias) Recuenio de Mohos y Levaduras Uisig 1 4x102
Wota

Resulaccs valktos Onicamenie pan &S muesTas analzadas v, no pars olnos producios o B misma prossede neia.
Profibédas la reprostuscoiitn iolal o parcial de este informae.

' #'
. 1\_,_’;--‘_
-\-,_ =

Ing- Mario Lapez Vera, M.Sc.
TECHNICO LAB. DE MICROBIOLOGIA AMBIENTAL AREA AGROBMDUSTRIAL

OFICINAS CENTRALES: Wew SSpam. adu.po CAMPLUS POLITECHICO CALCETA
10 de agasio No. 82 y Granda Centeno IO SO0FTG S Do G0 S Sitio El Limién
Teief: 533 06 BES15E Tedplax 553 05 GA5134 Telet: 553 05 EBE103

Fuente. Laboratorio de microbiologia

Anexo 16. Ficha de evaluacién sensorial



Cadigo

Atributos

Color

Olor

Sabor

Apariencia

TE1

TE2

TE3

TP1

TP2

TP3

Fuente. Los autores

Fuente. Los autores

Anexo 17. Pruebas sensoriales

Fuente. Los autores
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