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RESUMEN

La investigacion tuvo como objetivo evaluar el efecto anticontaminante de
concentraciones de aceites esenciales de orégano y romero usados como
recubrimientos comestibles en queso no pasteurizado. Los factores en estudio fueron:
aceite esencial (orégano y romero) y concentracion (0,5 %, 1 %y 1,5 %). Se aplicé un
Diseiilo Completamente al Azar (DCA) con arreglo bifactorial AXB con 6 tratamientos
mAas un testigo y se evaluo tres réplicas por cada tratamiento, con una unidad
experimental de 7 quesos de 1000 g cada uno. Las variables estudiadas fueron:
calidad microbiolégica (Coliformes totales, Escherichia Coli, Staphylococcus aureus y
Salmonella), tiempo de vida util y aceptabilidad sensorial, sin embargo, esta ultima no
pudo evaluarse por la calidad del producto desde el primer dia, encontrandose fuera
del limite establecido por la norma INEN 1528 (2012). Se determindé que los
recubrimientos no presentaron efecto significativo (p < 0,05) frente a Coliformes totales
y Escherichia coli, mientras que, para Staphylococcus aureus si, en donde destaco el
tratamiento (7) por presentar una menor cantidad de UFC/g (6,2 X 10%) y un tiempo de
vida util de 7 dias. Por otro lado, todos los tratamientos con recubrimiento estuvieron
libres de Salmonella, a diferencia del testigo (sin recubrimiento) que si presentd esta
bacteria, sin embargo todos los tratamientos presentaron Coliformes totales y
Escherichia coli desde el dia uno, superando lo especificado por la normativa de

calidad del producto.
PALABRAS CLAVE

Tecnologia alternativa, conservacion, calidad, vida util.
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ABSTRACT

The research aimed to evaluate the anti-pollution effect of concentrations of oregano
and rosemary essential oils used as edible coatings on unpasteurized cheese. The
factors under study were: essential oil (oregano and rosemary) and concentration
(0.5%, 1% and 1.5%). A Completely Randomized Design (DCA) with an AXB bifactor
arrangement was applied with 6 treatments plus a control and three replicates were
evaluated for each treatment, with an experimental unit of 7 cheeses of 1000 g each.
The variables studied were: microbiological quality (total coliforms, Escherichia Coli,
Staphylococcus aureus and Salmonella), shelf life and sensory acceptability, however
the latter could not be evaluated for the quality of the product from the first day, being
outside the established limit. by the INEN 1528 (2012) standard. The components that
the coatings did not have a significant effect (p < 0.05) against total coliforms and
Escherichia coli, while, for Staphylococcus aureus they did, where the treatment (7)
stood out for presenting a lower amount of CFU/g (6.2 X 103) and a useful life of 7
days. On the other hand, all treatments with coating were free of Salmonella, unlike the
control (without coating) that did present this bacterium, however all treatments
presented total coliforms and Escherichia coli from day one, exceeding what is

specified by the regulations of product quality.

KEY WORDS

Alternative technology, conservation, quality, useful life.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

Una de las formas mas antiguas y existentes para conservar los compuestos
nutricionales de la leche es el queso. La leche cruda que se utiliza para la elaboracién
de quesos artesanales posee una carga microbiana muy elevada (mayormente
representado por el grupo de bacterias acido-lacticas), la cual se asocia al contacto de
la leche con los diferentes ambientes, expuesta antes y durante su procesamiento
(Moreno, 2022).

Es importante destacar que los quesos artesanales son generalmente elaborados con
leche de ganado vacuno sin pasteurizar, por lo que, se les atribuye estar relacionados
con brotes de intoxicaciones con mayor continuidad en comparacion a los elaborados
a partir de leche pasteurizada (Arteaga et al., 2021). Estudios han reportado que el
consumo de queso artesanal ha contribuido al aumento de brotes de enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA) debido a falencias en su proceso de fabricacion,
principalmente por el uso de leche cruda, lo que impide ofrecer un producto apto para
consumo humano (Merchan et al., 2019).

La Organizaciéon de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura
(FAO) alerta que dicha actividad de manufactura se realiza en areas rurales, donde las
condiciones de elaboracién carecen del seguimiento y control requeridos para
asegurar la obtencion de productos de calidad comercial (FAO, 2017), no obstante,
los productores informales consideran que la implementacién de tecnologias como la

pasteurizacion puede modificar la calidad sensorial del queso (Merchan et al., 2019).

El queso fresco elaborado artesanalmente (conocido como queso criollo), forma parte
de las tradiciones del Ecuador, con una produccién aproximada de 800 toneladas
mensuales, destacandose su elaboracion en Manabi, en donde dia a dia va
adquiriendo mayores compradores por los precios bajos ($2,50/libra) a los cuales se

oferta el producto, sin embargo, no se toman en cuenta las tecnologias disponibles



para su produccién, generando baja competitividad y malos resultados en las

caracteristicas quimicas y microbiologicas (Gonzalez, 2022; Aguilar y Toledo, 2022).

Vargas y Toro (2021) mencionan que algunos consumidores también prefieren
productos lacteos que no hayan sido tratados por calor, debido a que consideran que
éstos Uultimos mantienen las caracteristicas nutricionales de la leche y presentan
caracteristicas sensoriales diferentes, sin embargo, el consumo de lacteos no tratados

no es seguro para la salud humana.

Avalos, Hernandez y Mejia (2021) detallan que el uso de aceites esenciales en
formulaciones de recubrimientos comestibles ha presentado un alto interés en la parte
de investigacion, especialmente en la calidad microbiana de lacteos, debido a que,
conforme Espinoza et al. (2020) estos productos generalmente presentan una alta
carga microbiana si emplean leche sin pasteurizacion, realizan malas practicas o un
incorrecto almacenamiento, lo que, genera contaminacién por microorganismos como
Escherichia coli, Salmonella sp., Coliformes totales, Staphylococcus aureus, entre

otras, las cuales que se convierten en fuentes de ETA.

En base a lo expuesto, el presente trabajo tuvo como fin el uso de aceites esenciales
de orégano (Origanum vulgare) y romero (Salvia rosmarinus) en la elaboracién de
recubrimiento comestible para la conservacién del queso, planteando la siguiente

interrogante:

¢, Qué efectos anticontaminantes tienen las concentraciones de aceites esenciales de
orégano y romero usados como recubrimientos comestibles en queso fresco no

pasteurizado?

1.2. JUSTIFICACION

La presente investigacion busca emplear una tecnologia alternativa para la
conservacion del queso fresco no pasteurizado, con el propésito de controlar la carga
microbiana sin comprometer las propiedades sensoriales del producto final y de esta
manera prolongar su tiempo de vida util, lo cual sera relevante para los productores de

gueso y consumidores.



Sanchez et al. (2022) argumentan que, los estudios en quesos o0 productos lacteos
aun son escasos; no obstante, se ha evidenciado que la adicion de 0,5 % y mayores
concentraciones de aceite de orégano y romero disminuyen el proceso de deterioro de
calidad del alimento donde es afiadido, logrando extender su tiempo de vida dutil,
actuando como conservador natural en productos perecederos, Lopez y Puentes
(2020) agregan que este efecto beneficioso se atribuye a la presencia de fenol
carvacrol en ambos aceites, el cual presenta una alta capacidad antimicrobiana que
ha sido ampliamente utilizado en la fabricacibn de recubrimientos y peliculas

comestibles activas.

En este sentido, emplear fuentes como el aceite esencial del orégano y romero en la
elaboraciéon de recubrimientos, generaran valor agregado, beneficios ambientales y
econdmicos; este estudio aportara a los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS):
hambre cero (ODS 2), trabajo decente y crecimiento econdémico (ODS 8) e industria,

innovacion e infraestructura (ODS 9).

Es necesario resaltar que, en el ambito social, la investigacion busca brindar al
consumidor un producto de mejor calidad, considerando la preferencia por el queso
artesanal. Asi mismo, contribuir en el aporte cientifico de nuevas tecnologias de
conservacion. En la parte legal, se tiene como propésito que la aplicacion del

recubrimiento comestible logre aportar al cumplimiento de los parametros de calidad.

En relacidn a lo anterior, Tapiero (2018) expresa que la utilizacion de recubrimientos
comestibles es una tecnologia que permite mantener la calidad y conservacion de los
alimentos durante la transformacién y almacenamiento, esto debido a que permite
regular la migracion de humedad, oxigeno y CO: sin afectar los compuestos

antioxidantes, aroma y sabor.

Conforme a Garcia et al. (2022) se ha reportado en diferentes investigaciones que la
incorporacion de aceites esenciales en la formulacién de recubrimientos o peliculas
comestibles favorece el control de microorganismos y aumento de la vida de anaquel
de productos. Avalos et al. (2021) establecen que el uso de aceites esenciales como

método de conservacion de alimentos ha cobrado interés en los ultimos afios, debido



a que son considerados como seguros (GRAS) para ser usados en forma intencionada
en alimentos y presentan gran potencial para actuar contra microorganismos
patogenos, causantes de enfermedades en los consumidores y el deterioro de los

alimentos.

En este sentido, Asensio (2013) destaca al aceite esencial de orégano, dado a sus
propiedades antimicrobianas y antioxidantes puede ser empleado en la elaboracion de
recubrimientos comestibles. Asi mismo, Castillo (2021) detalla que el aceite esencial
de romero ha sido empleado en la elaboracion de diversas peliculas presentando
resultados favorables contra bacterias como S. aureus, B. subtillis, E. coli, y P.

aeruginosa.

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluar los efectos anticontaminantes de las concentraciones de aceites esenciales
de orégano y romero usados como recubrimientos comestibles en queso no

pasteurizado.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e FEvaluar el efecto de recubrimientos con aceites esenciales sobre las

caracteristicas microbioldgicas de quesos frescos no pasteurizados.

e Valorar el tiempo de vida util del queso fresco no pasteurizado con el

recubrimiento comestible.

e Evaluar la aceptabilidad sensorial del queso con recubrimiento comestible de

aceites esenciales de orégano y romero al mejor tratamiento.

1.4. HIPOTESIS

Al menos una concentracion y/o tipo de aceite esencial usado como recubrimientos

comestibles tendran efectos anticontaminantes en el queso fresco no pasteurizado.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. QUESO

Es un alimento de suma importancia a nivel mundial, su principal materia prima es la
leche, la misma que es extraida de animales mamiferos como las vacas, bufalas y
cabras, este producto es destacable por su valor nutricional, especialmente por su
contenido proteico altamente digerible (20-25 %) (Arteaga et al., 2019). Segun la FAO
(2014), el queso continuara siendo catalogado como el lacteo mas relevante,

contemplando méas o menos el 40 % de la leche de todo el mundo.

Conforme a Cedefio y Palma (2022), es un alimento fundamental que se realiza desde
hace muchos afos, su origen es resultado de la casualidad y es identificado por su
diversidad, variedad de sabores, texturas y aporte nutricional. En relacion a lo anterior,
Bermello (2020) manifiesta que el queso fresco se caracteriza por su contenido de
proteinas de alto valor bioldgico, a su vez por minerales como calcio, fosforo, magnesio
y vitaminas B (principalmente B2 o riboflavina, B12 y niacina) y vitaminas liposolubles
AyD.

Por otro lado, la NTE INEN 1528 (2012) describe a este alimento como un producto
lacteo que se lo define como no madurado, ni escaldado, moldeado, de textura firme,
ligeramente granular, elaborado con leche entera, semidescremada, coagulada

mediante enzimas y acidos organicos, normalmente se hace uso de cultivos lacticos.

2.2. TIPOS DE INDUSTRIAS ELABORADORAS DE QUESO EN
ECUADOR

En Ecuador, los quesos son realizados normalmente por la agroindustria artesanal, lo
cual es una alternativa que permite darle valor agregado a la leche. Maigre (2007,
citado por Romero y Sanchez, 2020) en su investigacion sobre el “Analisis de la cadena
de comercializacion de lacteos en la Sierra Ecuatoriana” clasifica a estas industrias en:

Quesera grande, familiar, asociativa y de combate, tal como lo indica la tabla 2.1.



Tabla 2.1. Tipos de industrias elaboradoras de queso en Ecuador.

Quesera grande

Quesera familiar

Quesera asociativa

Quesera de combate

Procesa la leche (mé&s o
menos 1500 litros/dia) y la
pasteuriza.
Brinda
laborales.
Mercado: Regional de calidad.
No disminuyen su precio.
Presenta una gama de
productos.

oportunidades

Se caracterizan
queseras pequenas.
Procesan la leche (de 200 a

por ser

500 litros/dia) sin
pasteurizacion.
No brinda oportunidades

laborales a personas ajenas a
la familia.

Elaboran el queso fresco y el
quesillo.

Su precio depende de la
temporada.

Forma parte de una
organizacion  comunal o
grupal.

Hay queseras grandes vy
pequefias. En lo que respecta
a las grandes, son
identificadas por la buena
calidad de los quesos vy
brindan la oportunidad de
ofertas laborales.

Caracteristica de la provincia
de Chimborazo.

Se han enfocado y preparado
en quesos para el mercado de
la costa.

Procesan leche desde 2000
hasta 6000 litros/dia.
Emplean leche y demas
ingredientes de baja calidad.

2.3. TIPOS DE QUESO

Fuente. Maigre (2007) citado por Romero y Sanchez (2020).

En la tabla 2.2 se muestran algunos tipos de quesos segun lo dispuesto por la norma
INEN:1528 (2012) y el Codex Alimentarius (2011) (tabla elaborada por Romero y

Sanchez, 2020).

Tabla 2.2. Tipos de queso.

Norma INEN: 1528 (2012)

Porcentaje de humedad
e Duro
e  Semiduro

e Semiblando

Porcentaje de grasa lactea

Rico en grasa lactea
Entero graso

Semidescremado 0 bajo en grasa

e Blando Descremado o magro
Codex Alimentarius
Consistencia: Madurado: Porcentaje de grasa en la leche:
e  Extraduro e  Madurado por mohos e Extragraso
e Duro e  No madurado/fresco e  Semigraso
e  Firme/semiduro e Ensalmuera e  Semidesnatado
e Blando e Desnatado




Otros, segun procesos y usos: Otros quesos individuales:
e  Queso en salmuera e (Cheddar e Tilsiter
e Queso no madurado, incluido e Danbo e Saint-Paulin
el queso fresco e Edam e Provolone

e  Queso extra duro para rallar e Havart e Queso cottage

e Quesos de suero e Samso e  Coulommiers
e Emmental e Queso crema
o Mozzarella e  Camembert, Brie

Fuente. INEN:1528 (2012) y Codex Alimentarius (2011) elaborado por Romero y Sanchez (2020).

2.4. QUESO FRESCO ARTESANAL

Es un producto vinculado a la gastronomia de una region o pais, su procesamiento se
basa en la acidificacion de leche fresca cruda, de forma natural mediante su microbiota
autdctona, lo cual le proporciona atributos sensoriales especificos a diferencia de los

guesos desarrollados mediante la pasteurizacion de la leche (Merchan et al., 2019).

No obstante, este producto es considerado dentro de los alimentos que pueden
transmitir agentes etiolégicos que generan enfermedades o intoxicaciones
alimentarias (Espinoza et al., 2020), debido a que, es elaborado sin la respectiva
pasteurizacion, promoviendo la presencia de microorganismos patdégenos como
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmonella spp. y en ciertos casos Listeria

monocytogenes (Arteaga et al., 2021).

Teniendo en cuenta lo anterior, Bermello (2020) afiade que la elaboracion de queso
fresco sin pasteurizacion representa una fuente potencial de agentes nocivos.
Espinoza et al. (2020) mencionan que actualmente se estan desarrollando
investigaciones enfocadas en establecer la calidad microbioldgica del queso, con el
objetivo de identificar la carga microbiana e inocuidad de los alimentos comercializados
para el consumo humano, esto con el fin de reducir la presencia de enfermedades

generadas por patdégenos.

2.5. PROCESAMIENTO DEL QUESO FRESCO ARTESANAL




Elaborar el queso fresco artesanal manaba tiene como base cuatro etapas
fundamentales, coagulacion, desuerado, salado y moldeado-prensado (Arteaga et al.,
2019). A continuacion (figura 1), se detallan las etapas de la produccion del proceso

del queso fresco:

Recepcion de

!

Cuajado
'

Desuerado
‘

Salado

'

Moldeado

¢
Prensado

'

Almacenamiento

Figura 2.1. Diagrama bésico de bloque de elaboracion de queso artesanal manaba.
Fuente. Arteaga et al. (2019).

2.6. PRINCIPALES FUENTES DE CONTAMINACION EN EL PROCESO
DEL QUESO

Solorzano (2021) menciona que hay diversas formas en las que el queso artesanal
puede contaminarse, iniciando desde el momento del ordefio, elaboracion del producto
(lo que incluye el aseo y uso de utensilios) y transporte hasta los puntos de ventas. A

continuacion se brinda una descripcion mas amplia.

e Animal

La leche es obtenida del animal, en la mayoria de ocasiones de la vaca, en su ubre
frecuentemente se fijan bacterias como S. aureus, Streptococcus y coliformes, a su

vez, otra forma de infectar a la ubre es mediante la sangre por medio de los capilares



mamarios, en donde ingresan Salmonellas, Brucellas y Mycrobacterium tuberculoso
(Solorzano, 2021).

e Aire

Se relaciona con las variaciones de temperatura, humedad, radiacion solar, entre
otras. Ademas, es importante mencionar que en el aire pueden estar presente

patégenos como Micrococcus, Streptomyces y Aspergillus (Solorzano, 2021).

e Agua

En este criterio, es necesario destacar que hay diversos tipos de abastecimiento de
agua, mediante corrientes, tanques y depodsitos (los cuales en su mayoria pueden
contaminarse), el agua es empleada para la higiene y consumo del animal, y para la
elaboracién del queso, especificamente en el lavado de utensilios, manos y demas
(Solorzano, 2021).

e Utensilios

Los utensilios son considerados como un medio para generar la contaminacion
cruzada en los alimentos. En la elaboracion del queso, los utensilios pueden acumular
suciedad, esto debido a que en algunas partes como ranuras o hendiduras es dificil
realizar un adecuado lavado, ademas, los restos de materias primas pueden estar
presentes, lo cual contribuye en gran manera al desarrollo de bacterias patégenas
(Solorzano, 2021).

e Aseo

El personal es clave en la calidad higiénica del producto, sin embargo, Solorzano
(2021) destaca que normalmente los ordefiadores y vendedores de queso artesanal
desconocen de las adecuadas medidas de aseo, a su vez, el autor destaca que
mediante la piel o fosas nasales se puede contaminar al producto de patdgenos como
S. aureus, por lo cual, es necesario que aquellas personas tengan una correcta

limpieza (Solorzano, 2021).



10

e Transporte

Es necesario que la leche y el queso cuenten con una adecuada temperatura para el
transporte, debido a que la misma es un factor clave para el desarrollo y reproduccion
de microorganismos patégenos, por lo cual, es importante que se haga uso de
transportes que cuenten con equipos de enfriamiento que puedan conversar al

alimento a una temperatura de 4 °C (Solorzano, 2021).
2.7. VIDA UTIL DEL QUESO

Segun Anchundia et al. (2019), los quesos frescos tienen un tiempo de vida util de 10
dias bajo condiciones de almacenamiento refrigerado (4°C), sin embargo, Espinoza et
al. (2020) destacan que, hay quesos que son fabricados de forma empirica, por medio
de métodos rudimentarios y procesos sin el respectivo control, lo que promueve a la
falta de cumplimiento de las normativas, variacion en las caracteristicas de calidad y

una vida util corta.

Es importante mencionar que la NTE INEN 1528 (2012) establece que los quesos
frescos deben ser envasados en materiales que no alteren su calidad nutricional y
atributos sensoriales. Asi mismo, en lo que corresponde a los requisitos
microbiolégicos para su consumo, la norma resalta que es necesario considerar
parametros como Enterobacteriacea, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,

Salmonella, entre otros.

Por otro lado y en cuanto a los parametros fisicoquimicos, la NTE INEN 1528 (2012)
detalla que es necesario tener en cuenta y evaluar la humedad del producto, con el
objetivo de catalogar correctamente al mismo, mientras que, la Norma Salvadorefia
Obligatoria NSO 67.01.01 (2015) plantea que es importante considerar criterios como
el pH y acidez.

2.8. ANALISIS SENSORIAL
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Se basa en conocer, evaluar, analizar e interpretar los atributos sensoriales de los
alimentos, sus técnicas se clasifican en relacion al objetivo que se persiga; pruebas
analiticas, que tienen como fin medir o describir las caracteristicas organolépticas y
pruebas de consumidores, que son utilizadas para establecer la preferencia o evaluar

la satisfaccion que les genera el alimento (Rincon, 2022).

Dussan, Barragan y Buitrago (2023) expresan que la evaluacion sensorial es
considerada en ciertos casos como el primer punto para determinar el tiempo de vida
atii de un alimento. Ademas, los autores destacan que en la utilizacion de
recubrimientos comestibles, este tipo de evaluacion es una herramienta clave para
establecer la aceptacion del producto, por lo que, se espera que los recubrimientos no

generen o transfieran sabores u otras caracteristicas atipicas.

2.9. CARACTERISTICAS SENSORIALES DEL QUESO FRESCO
ARTESANAL

Merchan et al. (2019) sustentan que el queso fresco artesanal es un derivado lacteo
caracterizado por sus caracteristicas sensoriales, las cuales normalmente son
superiores a diferencia de los quesos elaborados con leche. A su vez, Arteaga et al.
(2021). manifiestan que este tipo de queso cuenta con una microbiota amplia que
incide en la maduracién y en etapas como la glucolisis, protedlisis y lipdlisis, las cuales

son esenciales para la elaboracion del producto.

No obstante, Ramon et al. (2019) establece que la calidad sensorial de los quesos
artesanales suele variar, debido a la carencia de tecnologia y a las diferentes
caracteristicas de los insumos (p.ej., cuajo), esto influye en la calidad de los quesos,

generando resultados negativos en la economia de los productores.

Quinde (2017) citado por Solorzano (2021) menciona que la evaluacion sensorial de
los quesos integra la evaluacion de los atributos organolépticos, por medio del analisis
de las respuestas brindadas por los consumidores del producto, especificamente por

sus estimulos.



12

2.10. TECNOLOGIAS NO TERMICAS PARA LA CONSERVACION DE
PRODUCTOS LACTEOS

En la actualidad, conforme a Hernandez-Sanchez (2015), se percibe un futuro
prometedor para las tecnologias no térmicas, las mismas que tienen en general una
mas alta eficiencia, beneficios en las caracteristicas sensoriales del producto, mayor
retencion de sustancias bioactivas, control de la accidon enzimatica y facilidad para la

elaboracion de productos nuevos.

Es importante mencionar que dentro de las tecnologias no térmicas que se han
aplicado y han permitido obtener resultados favorables en el campo de la leche y
derivados se tienen: altas presiones hidrostéticas, tratamiento con ultrasonido, campos
eléctricos pulsados y plasma frio, aunque, también se estan evaluando otras técnicas
como la luz ultravioleta y el uso de microondas como pretratamientos 0 en combinacion

con los métodos no térmicos principales (Hernandez-Sanchez, 2015).

Por otro lado, en la bibliografia también se encuentran diferentes investigaciones
enfocadas en evaluar el uso de recubrimientos alternativos a los convencionales para
la conservacion del queso (Rojas, 2018), empleando materias primas totalmente
comestibles, en este sentido, se hace referencia al uso de compuestos con o sin la
presencia de sustancias activas para el control de las pérdidas de humedad o para

reducir el crecimiento bacterias patégenas (Cano, 2021).
2.11. RECUBRIMIENTOS

Los recubrimientos son parte de la tecnologia que permite proporcionar un mayor
tiempo de vida util a los productos frescos y procesados (Rojas, 2018), se destacan
por su capacidad de regular la circulacion de agua, gases, desarrollo de
microorganismos y mantener las propiedades y atributos sensoriales de los alimentos
(Ledn et al., 2021).

El Fondo de Innovacion para la Competitividad (2021) resalta las principales

caracteristicas de los recubrimientos, las cuales que se describen a continuacion:
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e Pueden ser consumibles o no.

e Deben estar exentos de compuestos toxicos.

e Su elaboracion debe hacer uso de una tecnologia simple.

e Deben actuar como barrera a las acciones fisicas, quimicas y mecanicas.

e En cuanto a la parte sensorial, no deben ser percibidos al momento de

consumirse.
e Permiten conservar la textura de los alimentos.

e Se destacan por conservar la vida Gtil de los productos mediante la regulacion

microbiana.

e Pueden controlar diferentes condiciones de interfase o superficies del producto
mediante la adicibn de compuestos neutralizadores de radicales libres

(antioxidantes), antimicrobianos y nutrientes.

e La propiedad que se destaca de los recubrimientos es que actuan como
barreras de diferentes sustancias, entre ellas el oxigeno, la luz, el agua, los

gases y atributos sensoriales que pueden adherirse al alimento.

2.11.1. RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES

Los recubrimientos comestibles forman parte de las alternativas actuales mas
destacables para la conservacion de la calidad de los alimentos (Cano, 2021). Se
basan en la adiciébn de compuestos que permiten mantener las propiedades naturales
de los productos, de manera que se logra extender el tiempo de vida Gtil de los mismos,
a su vez, de disminuir el riesgo de desarrollo de microorganismos patégenos (Rojas,
2018).

En lo que respecta al uso de sustancias activas en los recubrimientos, Cano (2021)
destaca la aplicacion de natamicina (un antifingico natural) y el creciente interés hacia
el empleo de agentes bioactivos derivados de plantas como es el caso de extractos y

aceites esenciales. Rojas (2018) destaca que el queso puede hacer uso de
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recubrimiento comestible antes o después de la etapa de maduracion, lo que le permite
controlar la humedad y evitar la afectacion microbiana, a su vez, el autor sostiene que

el queso puede ser recubierto por compuestos naturales o artificiales.

2.11.2. APLICACION DE RECUBRIMIENTOS

Naucin y Sailema (2022) detallan que la manera de aplicar el recubrimiento comestible
ha evolucionado conforme ha pasado el tiempo, considerando que en la actualidad
hay una variedad de técnicas para su aplicacion, entre los criterios que hay que tomar
en cuenta, Cano (2021) resalta que al momento de emplear el recubrimiento se
destacan el secado, el cual debe ser rapido, por otra parte, no debe generar espuma,
coagular, proporcionar sabores desagradables, agrietamiento, decoloracién,
desprendimiento y no debe reaccionar de forma perjudicial con los alimentos, ni afectar

su calidad sensorial.

Una de las técnicas mas empleadas en la aplicacion de recubrimiento es la inmersion,
la cual proporciona un recubrimiento homogéneo (Bermudez, 2019) y consiste en
sumergir totalmente el alimento al recubrimiento, escurrir el exceso de la mezcla y
secar el alimento. Es importante destacar que esta técnica es muy empleada en el uso
de cera de frutas enteras, promoviendo un impregnado total para crear una pelicula

membranosa fina sobre la superficie del producto (Peguero y Sanchez, 2022).

Por otra parte, la aplicacién del recubrimiento también se puede realizar a través de la
técnica de aspersion o colocando la mezcla del recubrimiento mediante una brocha
sobre la superficie del alimento (Fondo de Innovacion para la Competitividad, 2021).
Peguero y Sanchez (2022) destacan que en alimentos con superficies lisas y
uniformes, el método mas empleado es el de aspersion, debido a que se obtienen

capas finas de recubrimientos y homogéneas.

2.12. ACEITES ESENCIALES

Son compuestos naturales con fuerte concentracion y alta volatilidad (Guagrilla, 2022),

se evaporan al estar en contacto con el aire y son extraidos de diversas partes de las
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plantas, tales como hoja, semillas, tallos, frutos, entre otras, ademas, se encuentran
guimicamente formados por monoterpenos, terpenos, sesquiterpenos, compuestos
azufrados y nitrogenados, aunque, esta composicion puede variar en relacion al

entorno, origen de las plantas, técnica de extraccion, entre otros (Sarango, 2020).

Se caracterizan por presentar una textura aceitosa (Rincon, 2022), un olor fuerte y ser
extraidos mediante un material natural y destilacion (seca, con agua o vapor) o por

expresion mecanica (para los frutos citricos) (Pino y Araglez, 2021).

2.12.1 ACEITE ESENCIAL DE OREGANO

Es considerado como un agente conservador natural, destacado por su capacidad
antimicrobiana, la misma que contribuye a evitar el desarrollo de microorganismos
patogenos (Sarango, 2020). Este aceite esencial se destaca por ser el primer

antiséptico natural con grandes propiedades bactericidas (Guagrilla, 2022).

Los ingredientes activos que se destacan en el aceite esencial de orégano son el
carvacrol y el timol, los cuales tienen un poder sinérgico para atribuir propiedades
antisépticas. Actualmente hay muchas investigaciones que evidencian que estos
compuestos pueden inhibir o inactivar a los microorganismos, mediante su efecto en
las células, no obstante, esto puede variar en relacion a la concentracion del aceite
(Sarango, 2020).

2.12.2 ACEITE ESENCIAL DE ROMERO

Este producto es ampliamente usado en la industria de cosméticos, alimentos y
medicamentos, se ha destacado sus cualidades en el mejoramiento de la memoria a
corto plazo, aliviador en el dolor de cabeza y estbmago, ademas, es empleado para
mejorar la calidad y rendimiento de la carne de pollo. Se han obtenido resultados
favorables en su aplicacion mediante peliculas comestibles, logrando extender el

tiempo de vida Util de carne y vegetales (Sevillano et al., 2019).

El aceite esencial de romero cuenta con propiedades antimicrobianas contra algunos

microorganismos patdégenos (Dentone y Morales, 2017), esta actividad es atribuida
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principalmente al a-pineno, el acetato de bornilo, el alcanfor y el 1,8-cineol (Flores et
al., 2020).

2.13. BENEFICIOS DE LOS ACEITES ESENCIALES

Los compuestos activos de los aceites esenciales son generalmente volatiles,
repelentes al agua (hidrofobicos) y de facil descomposicién (Guagrilla, 2022), no
obstante, se han realizado diferentes investigaciones sobre sus cualidades
microbioldgicas, especialmente de los aceites esenciales de orégano, tomillo, romero,
cebolla y ajo, en donde se ha determinado que los mismos presentan efecto
antimicrobiano, de forma que se ha evidenciado su inhibicibn al desarrollo de

diferentes hongos y bacterias (Rincon, 2022).

Es importante destacar que los estudios sostienen que el efecto de los aceites
esenciales se basa en interferir en la fase de metabolismo intermedio de los
microorganismos, logrando inactivar enzimas de reaccion (Rincon, 2022). Castillo
(2021) destaca que el aceite de romero ha sido evaluado en el desarrollo de diversas
peliculas, obteniendo resultados positivos contra bacterias como S. aureus, B. subtillis,

E. coli, y P. aeruginosa.



CAPITULO lll. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION

La presente investigacion fue desarrollada en el taller de lacteos y los laboratorios de
bromatologia y microbiologia de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de
Manabi Manuel Félix Lopez, de la ciudad de Calceta, provincia de Manabi, ubicada en
la coordenadas 0°49'37.96” latitud sur, 80°11'14.24” longitud oeste y una altitud de 19
msnm (Google Earth, 2023) (imagen 3.1).

Imagen 3.1. Ubicacion del taller de lacteos y laboratorios de la carrera de agroindustria (Espam MFL).

Fuente. Google Earth (2023).

3.2. DURACION

La investigacion se ejecutd en un tiempo de 9 meses a partir de la fecha de aprobacién

de la presente planificacion.

3.3. TIPO DE INVESTIGACION

3.3.1. EXPERIMENTAL

La investigacion es de tipo experimental debido a que se evaluaron mediante analisis
microbioldgicos (Coliformes totales, Escherichia Coli, Staphylococcus aureus y
Salmonella) y sensoriales (olor, color, sabor, textura y apariencia general), las
diferentes formulaciones de recubrimientos comestibles con aceite esencial de

orégano y romero aplicados en queso fresco no pasteurizado.
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3.4. METODOS

3.41. BIBLIOGRAFICO

Este método permitié dar sustento cientifico a la investigacion, tomando como base
fuentes secundarias como articulos de revistas cientificas, normativas, trabajos de
investigacion, etc, con el objetivo de recopilar y seleccionar informacion importante

para el desarrollo de la investigacion.

3.4.2. COMPARATIVO

Se empled este método para establecer las diferencias entre las formulaciones de
recubrimiento comestible y su aplicacion al queso fresco artesanal no pasteurizado,

logrando identificar cual favorecio mas a la conservacion del producto.

3.5. TECNICAS

3.5.1. TECNICAS DE LABORATORIO

Para evaluar el efecto de los recubrimientos con aceites esenciales sobre las
caracteristicas microbiologicas del queso, se tom6 como base lo dispuesto por la
normativa del producto (INEN 1528, 2012), empleando las respectivas técnicas de
laboratorio (AOAC 991.14 (2013), AOAC 2003.11 (2003) y INEN 1529-15 (2013)). Las
muestras de queso fueron analizadas en los dias 0, 7 y 15, para determinar el efecto
del recubrimiento en la calidad del producto, tomando como base la investigacion de
Peguero y Sanchez (2022).

COLIFORME TOTALES

Se realiz6 segun el método oficial AOAC 991.14 (2013), en el cual se utilizaron placas
petrifilm para recuento de coliformes totales y se incubaron con la muestra durante 48
h+t4ha35°C+1°C.
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ESCHERICHIA COLI

Este analisis se realizd segun lo dispuesto por el método oficial de AOAC 991.14
(2013), por el cual, se hizo uso de placas petrifilm, las cuales permitieron el conteo de
Escherichia coli, asi mismo que, en el andlisis de coliformes totales, se incubaron las

placas con la muestra durante 48 h+4ha35°C+ 1 °C.

STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Se desarrollaron tomando como referencia el método de AOAC 2003.11 (2007), en
donde se realiz6 la dilucién de la muestra y se agregé 1 mL a la placa petrifilm,
posterior a ello, se procedio a solidificar el agente gelificante y se incubaron las placas
durante un minimo de 1 hyun maximode 3ha35+1°Co037+1°C, luego se
desarroll6 el conteo de S. aureus, y finalmente se analizaron los resultados (Chica y
Salazar, 2021).

SALMONELLA

Este analisis se desarrollo teniendo como base la norma INEN 1529-15 (2013), en
donde se toma 10 g de queso y se agrega a la suspensién madre (90 mL de agua
destilada), esta mezcla se lleva a la zaranda por 20 minutos con el objetivo de
homogeneizar bien la muestra. De aquella suspension se tomd una muestra y se
coloco6 en caldo de enriquecimiento, se incuba a 37 °C por 24 h y luego se verifico el

numero de colonias.

3.5.2. TIEMPO DE VIDA UTIL

Esta actividad consistié en valorar el tiempo de vida util de los quesos frescos no
pasteurizado con el recubrimiento comestible, para ello, se tomaron como base los
datos registrados en el andlisis microbiolégico de Staphylococcus aureus y se empled
la ecuacion de Fu y Labuza (1997) [3.1].

InlnA —Inln 4,
t= P [3.1]
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Donde:

A: calidad a tiempo t.

Ao: calidad a tiempo cero.

k: constante de velocidad de reaccion.

t: tiempo de almacenamiento.

3.6. FACTORES EN ESTUDIO

Los factores que se estudiaron en el desarrollo de la investigacion fueron:

Factor a: Aceite esencial.

Factor b: Concentracidén de aceites esenciales.

3.6.1. NIVELES

Para el factor a (aceites esenciales) se evaluaron los siguientes niveles:
ai= aceite esencial de orégano

a»= aceite esencial de romero

Por otra parte, para el factor b (concentracion de aceites esenciales en relacién a 100
mL de solucién) se utilizaron 3 niveles tomando como referencia la investigacion de
Rojas (2018).

b1=0,5%
b=1%

bs=1,5%

3.7. TRATAMIENTOS

Al efectuar la combinacion de los diferentes niveles de cada factor se logré obtener los
tratamientos que se presentan en la tabla 3.1. Es importante mencionar que se incluyé

un tratamiento testigo (T1, sin recubrimiento).



Tabla 3.1. Descripcion de los tratamientos.

Tratamientos Cadigos Descripcion

T Control Sin recubrimiento

T2 alb1 Aceite esencial de orégano 0,5 %
T3 a1b2 Aceite esencial de orégano 1 %
T4 a1b3 Aceite esencial de orégano 1,5 %
T5 a2b1 Aceite esencial de romero 0,5 %
T6 az2b2 Aceite esencial de romero 1 %
T7 a2b3 Aceite esencial de romero 1,5 %

3.8. DISENO EXPERIMENTAL

21

Se emple6 un Disefio Completamente al Azar (DCA) con arreglo bifactorial AXB con 6

tratamientos + un testigo, se contd con tres réplicas por cada tratamiento (tablas 3.2 y

3.3).

Tabla 3.2. Esquema del analisis de varianza (ADEVA).

Fuente de variacion GL
Total 20
Factora 1
Factorb 2
Factor a*b 2
Error 15

Tabla 3.3. Esquema del analisis de varianza (ADEVA) para tratamientos.

Fuente de variacion GL

Tratamientos + testigo 6
Error 14
Total 20
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3.9. UNIDAD EXPERIMENTAL

La unidad experimental fue de 7 quesos (1 por cada tratamiento) de 1000 g, cantidad
gue permitio realizar las pruebas de laboratorio propuestas. En total, se emplearon

7000 g de producto con y sin recubrimiento.

3.10. VARIABLES A MEDIR

3.10.1. VARIABLE INDEPENDIENTE
Aplicacion de recubrimientos comestibles de aceites esenciales en queso fresco
artesanal.
3.10.2. VARIABLES DEPENDIENTES
e Calidad microbioldgica (Coliformes totales, Escherichia Coli, Staphylococcus
aureus y Salmonella).
e Tiempo de vida util.
e Aceptabilidad sensorial (olor, color, sabor, textura y apariencia general).

En la tabla 3.4 se presenta la matriz operacional de las variables dependientes.



Tabla 3.4. Matriz operacional de las variables dependientes.
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Variable Tlpp de Contextualizacion Deflnlglones Instrumentos  Medicién
Variable Operacionales
Coliforme  Cuantitativ  El grupo de coliformes es tal vez el criterio internacional més ~ Se realizara Estufa, placas  UFClg
s totales a importante para evaluar contaminacion y la calidad sanitaria  mediante el método petrifilm, pipeta,
de una muestra, su presencia indica que los alimentos podrian  de  AOAC 991.14  contador de
estar contaminados con heces fecales humanas o de (2013). colonias.
animales, representando estos patdégenos un riesgo para la
salud (Alessi y Ekmeiro, 2020).
Escherichi  Cuantitativ  Es un tipo de bacteria que se encuentra normalmente en el  Se realizara  Estufa, placas UFClg
a Coli a intestino del ser humano y de los animales de sangre caliente, mediante el método petrifilm, pipeta,
su presencia en alimentos como queso puede atribuirse ala de AOAC 991.14 contador  de
falta de higiene durante el periodo de elaboracion o (2013). colonias.
manipulacién del producto (Vasquez et al., 2018).
Staphyloc  Cuantitativ ~ Staphylococcus aureus es una bacteria que, una vez Se desarrollara  Estufa, placas UFClg
occus a alcanzado el alimento, si las condiciones son adecuadas, tomando como  petrifilm, pipeta,
aureus puede producir toxinas que causan dafios en el consumidor, referencia el método  contador de
denominado intoxicacién alimentaria (S&nchez y Farrando, de AOAC 2003.11 colonias.
2021). (2007)
Salmonell  Cuantitativ  Es un microorganismo patdgeno esencial transmitido por los  Se desarrollara  Estufa, tubos de  UFC/g
a a alimentos, los seres humanos podrian infectarse al teniendo como base ensayo, pipeta,
consumir alimentos contaminados, generalmente causantede la  norma INEN contador de
enterocolitis aguda, que es leve y autolimitada en la mayoria  1529-15 (2013) colonias.
de las personas (Gonzalez, Vidal y Mosalve, 2023).
Tiempode Cuantitativ La vida dtil de un producto es el tiempo durante el cual se  Se calculara Ecuacion 1. Dias
vida util a espera que el producto cumpla con su funcién original de  mediante la
manera efectiva y segura. Es decir, es el periodo de tiempo ecuaciéon de Fu y
en el cual el producto se considera apto para su uso segun su  Labuza (1997)
disefio y especificaciones (Diaz, 2023).
Aceptabili  Cuantitativ  Permite conocer si el consumidor acepta un producto parasu  Se efectuara una  Ficha sensorial ~ Nivel de
dad a consumo, si lo compraria, qué tanto le gusta, si la intensidad  prueba sensorial a aceptacio
sensorial de algun atributo sensorial como el dulzor esta justo comole 30 catadores no n (1-5)

gusta, si al usar o al preparar un alimento este sabe a lo
esperado, si es facil de preparar, entre otros criterios
(Severiano, 2019).

entrenados,
evaluando los
atributos de olor,
color, sabor, textura
y apariencia general
del queso.

3.11. MANEJO DEL EXPERIMENTO

3.11.1. ELABORACION DEL RECUBRIMIENTO COMESTIBLE



24

La elaboracion del recubrimiento se realizé tomando como referencia la investigacion
de Arteaga (2020). En la figura 3.1 se presenta el diagrama de proceso y posterior

aguello su respectiva descripcion.

Almidon de yuca (0,5%)y — ¥
N

agua destilada
N

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

CALENTAMIENTO (90 °C durante 5 min)
Glicerol (1 %) ———»

Aceite esencial (segtin la formulacion de HOMOGENEIZACION I (a 45 °C durante 2 min)

cada tratamiento 0,5 %, 1, 1,5 %)
HOMOGENIZACION Il (12 min)

v ALMACENAMIENTO ( 24 °C)

Figura 3.1. Diagrama de proceso de elaboracion del recubrimiento comestible.

DESCRIPCION DEL PROCESO DEL RECUBRIMIENTO

Recepcion de la materia prima: se receptaron las materias primas (almidén y agua
destilada) conforme a la INEN 1529-2 (1999) y en un vaso de precipitacion se coloco
el almidén de yuca obtenido de la microempresa Yuca Pan (0,5 % por cada 100 mL de

la solucion general) y luego el agua destilada.

Calentamiento: con una espatula se coloco el almidon de yuca junto al agua destilada
y se procedi6é a poner la mezcla en una plancha con calefaccién de aluminio, marca

Isotemp a 90 °C durante 5 minutos.

Homogeneizacién I. se agrego el plastificante (glicerol al 1 %) a la mezcla anterior, a
45 °C y se procedié a homogeneizar con la ayuda del agitador magnético durante 2

minutos aproximadamente (anexo 1).

Homogeneizacién II: una vez que la muestra se encontré a temperatura ambiente (24
°C) y teniendo en cuenta la formulacién de cada tratamiento se afiadid los aceites
esenciales y se procedié a homogeneizar por 12 minutos aproximadamente, hasta que

se visualiz6 una mezcla homogénea.
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Almacenamiento: se almacend en el laboratorio a 24 °C hasta su empleo en el queso.

3.11.2. PROCESO DE ELABORACION DEL QUESO

En la figura 3.2 se presenta el diagrama de elaboracion del queso artesanal.

Leche —;

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

)
N/

FILTRADO

Q_

Cuajo liquido CHY-MAX al 0,1 % ———»
COAGULACION (2-3 min)

REPOSO (30 - 40 min)

CORTE DE CUAJADA

BATIDO | (2 min)

DESUERADO
Sal ——- Suero

SALADO

BATIDO Il (2-3 min)
‘ LEYENDA
) MOLDEADO Y PRENSADO
O COMBINADA Recubrimiento
D) OPERACION comestible
s APLICACION DE RECUBRIMIENTO
< DEMORA COMESTIBLE

TRANSPORTE
ALMACENADO (4 °C)

Figura 3.2. Diagrama de proceso de elaboracion del queso fresco artesanal.
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3.11.3. DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DEL QUESO

Recepcién de la materia prima: la leche cruda (40 L) fue receptada del hato bovino
de la ESPAM MFL, verificando sus caracteristicas sensoriales (olor, color y sabor) y

que se encontrara apta para el procesamiento.

Filtrado: utilizando un cedazo N°. 80 de marca Newark se procedio a filtrar la leche

para eliminar impurezas.

Coagulacion: la coagulacién se produce bajo la accion del cuajo liquido CHY-MAX al
0,1 %, por lo tanto, fue afladido a la leche y posterior a ello, se agité con una cuchara

de acero inoxidable durante unos 2-3 minutos con el propésito de disolver el cuajo.

Reposo: una vez afiadido el cuajo a la leche se dejo reposar durante 30 a 40 minutos

hasta que se form¢ la cuajada.

Corte de cuajada: se lo realizé en forma de cruz con la ayuda de una lira de acero
inoxidable de 80 cm, la misma que realiza cortes de 1,5 a 2 cm con el propdsito de

permitir un mayor desuerado.

Batido I: la agitacion de los granos de cuajada se realiz6 suavemente de 3 a 5 minutos

con una cuchara grande de acero inoxidable.

Desuerado: se procedio a extraer el lactosuero en una proporcion del 35% al 40% del

inicial al volumen de leche en proceso (anexo 2).

Salado: se agreg6 1,7% a 2% de sal del inicial al volumen de leche en proceso y se

dej6 reposar durante 2 — 3 minutos para que la sal se adhiera a la cuajada.

Batido IlI: se lo realiz6 por 2-3 min con la ayuda de una cuchara de acero inoxidable
con la finalidad de homogeneizar totalmente la sal (NaCl) y asi obtener un queso con

sal distribuida.

Moldeado y prensado: se procedié a prensar la cuajada durante una hora y media,

de forma manual para que los granos de cuajada se unan y se desuere perfectamente.
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Es importante mencionar que los moldes que se utilizaron fueron de acero inoxidable,

rectangulares de 0.45 kg.

Aplicacion de recubrimiento: los quesos fueron cortados en fracciones de 50 g para
ser sumergidos durante 30 segundos en la solucion del recubrimiento, luego, se dejo

secar a temperatura ambiente por 45 minutos (anexo 3).

Almacenado: los quesos en estudio fueron guardados en fundas ziploc plasticas de
polietileno, dentro de un refrigerador (marca Global) a una temperatura de 4°C durante

15 dias para realizar los respectivos analisis (anexo 4).

3.12. ANALISIS ESTADISTICO

Se desarroll6 mediante el programa estadistico SPSS (version 21), en donde se
efectud la prueba de normalidad (Kolmogorov-Smirnov), posterior a aquello, y debido
a que variables no cumplieron con el supuesto de normalidad se emple6 la prueba no

paramétrica (Kruskal Wallis).



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. EFECTO DE LOS RECUBRIMIENTOS SOBRE LAS
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS DEL QUESO

Enlatabla 4.1, se presenta la prueba de normalidad (Kolmogorov-Smirnov) en relacion
a las caracteristicas microbiologicas del queso fresco no pasteurizado con y sin
recubrimiento, en donde se determind que ninguna variable cumplié con el supuesto
de normalidad de los datos (p > 0,05). En relacién a aquello, se procedié a emplear la

prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis.

Tabla 4.1. Prueba de normalidad para las variables microbiolégicas.

Variables Kolmogorov-Smirnov
Estadistico Sig

Coliformes totales 1,00 <0,0001

Escherichia Coli 1,00 <0,0001

Staphylococcus aureus 0,95 <0,0001

Salmonella 0,50 <0,0001

4.1.1. COLIFORMES TOTALES

En la tabla 4.2 se puede observar la prueba de Kruskal-Wallis, en donde se establecio
gue los dos factores (aceite esencial y concentracion) y la combinacion de ellos
(tratamientos) no incidieron de forma significativa en la cantidad de coliformes totales
del producto. En la tabla 4.2 también se puede evidenciar cada una de las medias
obtenidas, determinando que todas se encontraron fuera del limite de la INEN 1528
(2012) para quesos frescos, la misma que establece un méaximo de 2 x 102 UFC/g, lo
anterior puede atribuirse a que el producto fue elaborado de forma artesanal (sin

pasteurizar la leche), considerando el objetivo de la investigacion.

Tomando en cuenta lo anterior, Montes (2019) evalud la calidad microbiologica de
guesos artesanales expendidos en Guayaquil, determinando que el queso con mayor
cantidad de coliformes totales presenté 2,84 x 10° UFC/g, mientras que, el menor 2.8

x 10* UFC/g. La autora deduce que ninguno se encontré dentro del limite establecido
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por la INEN 1528 (2012), por lo cual, representa un peligro para la inocuidad

alimentaria de los consumidores.

Merchan et al. (2019) sostienen que en quesos artesanales frecuentemente se
encuentran elevadas cantidades de coliformes totales, debido principalmente a que,
para la elaboracion del producto se emplea leche sin pasteurizacién. Segun Estrada y
Bernabé (2019) la leche puede ser contaminada por una deficiente higiene de la ubre
al ordefar, un area de ordefio con lodo o heces de los animales y malas practicas, a
su vez, los autores destacan la inadecuada refrigeracion del alimento, debido a que es
un factor clave en el desarrollo de coliformes, pues, una inadecuada temperatura
proporciona condiciones Optimas para que las bacterias desarrollen su fase

exponencial de forma significativa.

Tabla 4.2. Prueba de Kruskal-Wallis para la variable coliformes totales.

Resumen de contrastes de hipétesis

Hipétesis nula Niveles Medias (UFC/g) Sig. Decision

1 La distribucion de al: aceite esencial de orégano 1,98 X 109 0,0706  Conserve la
Coliformes_totales es la hipétesis
misma entre categorias a2: aceite esencial de romero 9,96 X 104 nula.

de Factor_A.

2 La distribucion de b1:0,5% 1,03 X105 0,9876  Conserve la
Coliformes_totales es la b2: 1% 179X 10 hipétesis
misma entre categorias nula.

de Factor_B b3:1,5% 1,63 X 10°

3 La distribucion de T1 (Sin recubrimiento) 1,32 X 10° 0,5839  Conserve la
Coliformes_totalesesla T2 (Aceite esencial de orégano 0,5 %) 9,10 X 104 hipétesis
misma entre categorias T3 (Aceite esencial de orégano 1 %) 2,51 X105 nula.

de Tratamiento. T4 (Aceite esencial de orégano 1,5 %) 2,53 X105
T5 (Aceite esencial de romero 0,5 %) 1,16 X 10°

T6 (Aceite esencial de romero 1 %) 1,07 X 10°

T7 (Aceite esencial de romero 1,5 %) 745X 104

4.1.2. ESCHERICHIA COLI

En la tabla 4.3 se presenta la prueba de Kruskal-Wallis para la variable de Escherichia
coli, destacando que los factores A y B, asi mismo, su combinacion (tratamientos) no
presentaron diferencia significativa en la cantidad de UFC/g. Es importante mencionar

gue la tabla también muestra cada una de las medias obtenidas.
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En relacién a lo anterior, se puede destacar que para el factor a (tipo de aceite
esencial), se logré obtener una menor cantidad de UFC/g (7,35 X 10%) mediante el uso
de aceite esencial de romero (a2),mientras que, en el factor b destaco el nivel b1 (0,5
% de aceite esencial) (7,84 X 10* UFC/g). Por otra parte y conforme a las medias
obtenidas, el tratamiento 7 (aceite esencial de romero 1,5 %) presentdé una menor
presencia de la bacteria (6,52 X 10* UFC/g).

En concordancia con lo expuesto, es importante mencionar que la norma INEN 1528
(2012) de quesos frescos plantea un méaximo de 10 UFC/g, en este caso se puede
resaltar que el producto se encontro fuera del limite establecido en todos los niveles y

tratamientos, esto puede ser atribuido a la falta de pasteurizacion de la leche.

Yambay et al. (2020) sostienen que la evaluacion de Escherichia coli es un indicador
de inocuidad, por lo que, aquellos productos que excedan de los valores establecidos
por la normativa no son aptos para su comercializacion. Ademas, los autores
manifiestan que la pasteurizacion es un factor clave en la presencia de estos

microorganismos y por ende en la vida util del queso.

Tabla 4.3. Prueba de Kruskal-Wallis para la variable Escherichia coli.

Resumen de contrastes de hipdtesis

Hipétesis nula Niveles Medias (UFC/g) Sig. Decision
1 La distribucion de al: aceite esencial de orégano 1,86 X 10° 0,9724  Conserve la
Escherichia_coli es la hipbtesis
misma entre categorias a2: aceite esencial de romero 7,35 X104 nula.
de Factor_A.
2 La distribucién de b1:0,5% 7,84 X 104 0,6926  Conserve la
Escherlchla_col| es]a b2: 1% 160 X 105 hipotesis
misma entre categorias nula.
de Factor_B b3: 1,5 % 151 X105
3 La distribucion de T1 (Sin recubrimiento) 1,0 X105 0,9684  Conserve la
Escherichia_coliesla T2 (Aceite esencial de orégano 0,5 %) 8,02 X 104 hipotesis
misma entre categorias T3 (Aceite esencial de orégano 1 %) 2,42 X 105 nula.
de Tratamiento. : ; : 0
T4 (Aceite esencial de orégano 1,5 %) 2,38 X105
T5 (Aceite esencial de romero 0,5 %) 7,65 X104
T6 (Aceite esencial de romero 1 %) 7,82 X104

T7 (Aceite esencial de romero 1,5 %) 6,52 X104
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4.1.3. STAPHYLOCOCCUS AUREUS

En la tabla 4.4 se muestra la prueba de Kruskal-Wallis para la variable Staphylococcus
aureus, considerando que el factor b no present6 significancia, mientras que, el factor
a (tipo de aceite esencial) y la combinacion de los factores (tratamientos) si mostraron

diferencia significativa (p > 0,05), por lo cual, se procedié a rechazar la hipétesis nula.

Tabla 4.4. Prueba de Kruskal-Wallis para la variable Staphylococcus aureus.

Resumen de contrastes de hipétesis

Hipétesis nula Niveles Medias (UFC/g) Sig. Decision
1 La distribucion de al: aceite esencial de orégano 1,61 X108 0,0015  Rechace la
Staphylococcus_aureus hipotesis
es la misma entre a2: aceite esencial de romero 7,82 X104 nula.
categorias de Factor_A.
2 La distribucién de b1:0,5% 1,07 X109 0,3524  Conserve la
Staphylocgccus_aureus b2: 1% 141X 105 hipétesis
es la misma entre ’ nula.
categorias de Factor_B b3: 1.5 % 1,10 X 108
3 La distribucion de T1 (Sin recubrimiento) 2,35 X105 0,0031 Rechace la
Staphylococcus_aureus T2 (Aceite esencial de orégano 0,5 %) 1,22 X 108 hipétesis
es la misma entre T3 (Aceite esencial de orégano 1 %) 147 X108 nula.
(;T'a:tg?r:::itge T4 (Aceite esencial de orégano 1,5 %) 2,14 X105
' T5 (Aceite esencial de romero 0,5 %) 9,34 X 104
T6 (Aceite esencial de romero 1 %) 1,35 X 10%
T7 (Aceite esencial de romero 1,5 %) 6,2 X103

Tomando como base lo anterior, se procedio6 a graficar lo obtenido en el factor a (figura
4.1), evidenciando la diferencia significativa (p > 0,05) entre los dos niveles, en donde
el nivel a2 (aceite esencial de romero) destaco en primera categoria por presentar una

menor cantidad (7,82 X 104 UFC/g) de Staphylococcus aureus en el queso.

Yeddes et al. (2020) sostienen en su investigacion que agregar compuestos con
propiedades bioactivas como el aceite esencial de romero (> 1 %) en la elaboracién
de peliculas contribuyé a obtener un producto con actividad antimicrobiana frente a
cepas de Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus, Enterococcus aerogenes, entre

oftras.
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Figura 4.1. Prueba de Kruskal-Wallis del factor a en relacién a Staphylococcus aureus.

Por otra parte, la figura 4.2 evidencia que el T7 (aceite esencial de romero 1,5 %) se
destacd por presentar una inferior cantidad de Staphylococcus aureus (6,2 X 10°
UFC/g) a diferencia de los demas tratamientos, en especial al tratamiento sin
recubrimiento (T1), catalogado en ultima categoria por presentar una cantidad superior
de UFC/g (2,35 X 10°).

Lo anterior coincide con Reyes (2021), quien destaca que el aceite esencial de romero
encapsulado ha sido evaluado con el propdsito de conocer su efecto en la
conversacion del queso, resaltando un menor conteo bacteriano tras quince dias de
almacenamiento y su potencial como posible biopreservante. Es importante mencionar
gque este tratamiento pese a presentar una menor cantidad de la bacteria no cumple
con el maximo permisible (1 X 102 UFC/g) de la norma INEN 1528 (2012).
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Figura 4.2. Prueba de Kruskal-Wallis de tratamientos en relacién a Staphylococcus aureus.

4.1.4. SALMONELLA

En la tabla 4.5 se presenta la prueba de Kruskal-Wallis de Salmonella en relacion a los
tratamientos, determinando que si existié diferencia significativa (p > 0,05). Es
importante mencionar que la evaluacion de los tres factores no se muestra en la tabla
debido a que todos resultaron sin la presencia de la bacteria, mientras que, todo lo

contrario ocurrio con el tratamiento testigo T1 (sin recubrimiento).

Tabla 4.5. Prueba de Kruskal-Wallis para la variable Salmonella.

Resumen de contrastes de hipotesis

Hipotesis nula Test Sig. Decision
1 Ladistribucién de Salmonella Prueba de Kruskal-Wallis de muestras 0,0001 Rechace la
es la misma entre categorias independientes hipotesis nula.
de Tratamiento.

En la tabla 4.6 se muestran los resultados de la variable Salmonella por cada
tratamiento, en donde se puede evidenciar que el T1 (sin recubrimiento) fue el Unico

tratamiento que presento esta bacteria, destacando su presencia a partir del dia 7. En
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concordancia con lo obtenido, se puede resaltar que el uso de recubrimiento

comestible con aceite esencial de orégano y romero influyé en esta variable.

Mendoza et al. (2021) en su investigacion de la calidad higiénico-sanitaria del queso
criollo elaborado en sitio EI Bejuco y comercializado en la ciudad de Calceta, destacan
gue la mayoria de muestras tomadas presentaron Salmonella. En este sentido, es
necesario resaltar que la norma INEN 1528 (2012), establece que el producto debe

estar libre de este microorganismo.

Argueta (2019) sostiene que en el aceite esencial de orégano los compuestos que
tienen un superior nivel de actividad antimicrobiana frente a gram negativos como la
Salmonella, es el carvacrol y timol, los cuales generan cambios en la concentracion de
los &cidos grasos de la membrana celular de las bacterias. En lo que concierne al otro
aceite, también se muestran resultados favorables frente a Salmonella, tal es el caso
de Ore et al. (2020), quienes detallan que al aplicar aceite esencial de romero con 0,5
%y 1 % no se encontré Salmonella en muestras de hamburguesa de carne de alpaca,

lo anterior guarda relacion con lo obtenido en la presente investigacion.

Tabla 4.6. Resultados de la variable Salmonella por cada tratamiento.

Tratamiento Salmonella
Dia 0 Dia7 Dia 15

T1 (Sin recubrimiento) Ausencia Presencia Presencia

T2 (Aceite esencial de orégano 0,5 %) Ausencia Ausencia Ausencia
T3 (Aceite esencial de orégano 1 %) Ausencia Ausencia Ausencia
T4 (Aceite esencial de orégano 1,5%)  Ausencia Ausencia Ausencia
T5 (Aceite esencial de romero 0,5 %) Ausencia Ausencia Ausencia
T6 (Aceite esencial de romero 1 %) Ausencia Ausencia Ausencia
T7 (Aceite esencial de romero 1,5 %) Ausencia Ausencia Ausencia

4.2. TIEMPO DE VIDA UTIL

Para establecer el tiempo de vida Util del queso se consideré los datos de la variable
de Staphylococcus aureus, teniendo en cuenta que en esta variable al igual que
Salmonella se presentd diferencia significativa (p > 0,05) para los tratamientos. No
obstante, no se ha considerado la variable de Salmonella para realizar el andlisis de

vida util debido a que los resultados de laboratorio determinaron Unicamente su
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ausencia o presencia. Ademas, el tratamiento testigo fue el Unico en presentar esta

bacteria, destacando el efecto positivo del recubrimiento comestible.

Por otra parte, es necesario mencionar que se ha determinado el tiempo de vida util
del tratamiento 7 (aceite esencial de romero 1,5 %) en relacion a la cantidad de UFC/g
de Staphylococcus aureus, debido a que los demas tratamientos en su primer dia de
evaluacion superaron el limite establecido (1 X 10? UFC/g; 100 UFC/g) por la INEN
1528 (2012) de quesos frescos.

En este sentido, se empled una regresion lineal de primer orden (figura 4.3) y la
ecuacion de Labuza, teniendo en consideracion el limite maximo establecido por la
norma, determinado un tiempo de vida util de 7 dias. Lo anterior se debe a la tendencia
de crecimiento de la bacteria al pasar los dias de almacenamiento, superando a partir
del dia 7 las 100 UFC/g de Staphylococcus aureus.

Torres (2019) evalud el efecto de la concentracion de aceite esencial de tomillo
(Thymus vulgaris) sobre el tiempo de vida util de queso artesanal, determinando que
al 0,1 % este producto tiene un tiempo de 5,49 dias, mientras que, 0,2 % tiene 5,61 y
al 0,3 % 6,03 dias, valores inferiores al obtenido en la presente investigacion mediante

el uso de aceite esencial de romero al 1,5 % (tratamiento 7).

—
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Figura 4.3. Regresion lineal para el tiempo de vida Util del T7.
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. Inin (100) —InIn (0,55)

0.6992 = 7,44 = 7 dias [4.1]

4.3. ACEPTABILIDAD SENSORIAL DEL QUESO

No se evaluaron los tratamientos sensorialmente, debido a que los mismos
presentaron un alto contenido de microorganismos patdégenos, los cuales se
encontraron fuera limite establecido por la INEN 1528 (2012), e incluso desde el primer

dia de evaluacion, especialmente en Coliformes totales y Escherichia coli.

En este sentido, se tuvo en cuenta que el producto no se encontraba apto para el
consumo humano, lo anterior hace énfasis a la importancia que tiene la pasteurizacion
de la leche y el riesgo que se presenta al consumir el queso artesanal, pese a que este

es bastante producido y comercializado en nuestro pais.

En este sentido, Espinoza et al. (2020) resalta que, si el queso es detectado con
bacterias patdgenas y supera lo establecido por la INEN 1528 (2012) no puede ser
consumido, debido a que, puede causar enfermedades trasmitidas por los alimentos,
ya sea por los microorganismos presentes o por las toxinas que estos producen.
Ademas, el autor destaca que el queso sin pasteurizar generalmente no se encuentra

apto para el consumo humano por la alta carga microbiana que contiene.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

e Los recubrimientos no presentaron efecto significativo frente a Coliformes
totales y Escherichia coli, mientras que, para Salmonella y Staphylococcus
aureus si, destacando que solamente el queso sin recubrimiento presento
Salmonellay el T7 (aceite esencial de romero 1,5 %) destac6 por una menor
cantidad de Staphylococcus aureus.

e Eltiempo de vida util del queso del T7 (aceite esencial de romero 1,5 %) en
relacion a Staphylococcus aureus es de 7 dias, mientras que, los demas
tratamientos se encontraron fuera del limite establecido por la INEN 1528

desde el primer dia.

e No se pudo evaluar los tratamientos sensorialmente, debido a que no
cumplieron con los limites de calidad microbiolégica establecidos por la INEN

1528 de quesos frescos.

5.2. RECOMENDACIONES

e Que las organizaciones competentes consideren la alta cantidad de
microorganismos patégenos presentes en el queso fresco sin pasteurizar

antes de su comercializacion y consumo.

e Para futuras investigaciones continuar investigando el efecto que tiene el
aceite esencial de romero frente al desarrollo de Staphylococcus aureus,
considerando concentraciones mayores, con la finalidad de evaluar si se

logra extender el tiempo de vida util del queso.

e Seguir evaluando otras concentraciones 0 aceites esenciales que tengan

efecto significativo frente a Coliformes totales, Escherichia coli,



38

Staphylococcus aureus y Salmonella, de manera que logre mantener las

caracteristicas sensoriales del queso.
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ANEXOS

Anexo 1. Elaboracion del recubrimiento comestible.

Anexo 2. Elaboracion del queso (desuerado).
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Anexo 3. Aplicacion del recubrimiento comestible.

Anexo 4. Desarrollo de analisis microbiol4gicos.

47



48

Anexo 5. Resultados de analisis microbiologicos del dia uno de evaluacion.

Repiiblica de! Feuador

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE
MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pagina 1 de

T Rivas Vera Luis Andrés
CHIENTE: Mero Zambrano padro Pablo Ne DE ANALISIS: s6
DIRECCION: | Tosagua - Chane
TELEFONO: 0998923792 / 0969324531 Fecha de recibido: | 22/11/2023
NOMBRE DE LA [ = Fecha de andlisis: 22/11/2023
CANTIDAD RECIBIDA: 1 Fecha de reporte: 24/11/2023
TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 500 g de capacidad Fecha de muestreo: | 22/11/2023
OBSERVACIONES: Gl ""m.‘."';"e'l‘“ 2 ,'“j“i“j:’::;‘::: Método de muestreo: N/A
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo:|  N/A

Tabla 1. Valores recomendados para determinar la aceptabilidad de parametro microbiologico utilizado como indice de calidad y
écnica 8:2012

seguridad para quesos frescos, segun las direct lorm: ia
fula recomendados para
Parametro Aceptable | nocivo
Coliformes totales UFC/g <10 10 =10 | 3
ichia coli UFC/g <10 210 [ -
Staphylococcus aureus UFC/g <10 10x10'sxs1.0x10° | =1.0x10° | :
sn/25g No detectable - - [ Detectable
Tabla 2. Resultados de pardmetro queso fresco con de I (dia O cero).
IDENTIFICACIGN DE LA
MUESTRA PRUEBAS SOLIGTADAS UNIDAD RESULTADOS ‘ METODO DE ENSAYO
RM-05%- A1 Califormes totales UFC/g sox1w0" |
RM-05% - R2 Coliformes totales UFC/g 56x10" |
RM - 1%-R1 Coliformes totales UFC/g 56x10" |
AOACCap. 172012
RM- 1% R2 Coliformes toteles. UFC/g 50x10° | et method 9913
M- 1% R Coliformes totales UFC/g 60x10' |
RM-1,5% - R2 Coliformes totales UFC/g 7.0x10"
Testigo &1 Colformes totales UFC/g sgrar |

Prohi

a reproduccion total o parcial de este informe.

Ing. Mario Lpez Vera, M.Sc.
TECNICO LAB. DE

Nota:
Resultados validos unicamente para las muestras analizadas y, no para otros productos de la misma procedencia.
ibida I

OGIA AMBIENTAL AREA RIAL

Ofcanas Contrales
Celle 10 de wgosto y Granda Centeno
Teks (05) 2685 134/156.

o

Campus Poltécnico.

Sitio | Limén, Celceta
Telfc.: (05) 3028904/3028838
S5 e

Repiiblica del Ecuador

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE
MANAB{ MANUEL FELIX LOPEZ

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pigina 2 de &
Rivas Vera Luis Andrés
CLIENTE: Mero Zambrano Pedro Pablo Ne DE ANALISIS: s6
DIRECCION: Tosagua - Chone
TELEFONO: 0998923792 / 0969324531 Fecha de recibido: 22/11/2023
NOMBRE DE LA “ i i Fecha de analisls: 22/11/2023
CANTIDAD RECIBIDA: 14 Fecha de reporte: 24/11/2023
TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 500 g de capacidad Fecha de muestreo: 22/11/2023
SERVACIONES: Ellaboratorio no sé responsabilzaporla |t _r
recoleccion y el traslado de las muestras.
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo:|  N/A
Tabla 1. Valores recomendados para determinar la aceptabilidad de parametro microbiologico utilizado como indice de calidad y
quesos frescos, segan las directrices por las Norm NTE INEN 1528:2012
Valores de guia recomendados para quesos frescos
i _ Parameto Satisfactorlo Aceptable Insatisfactorio | Potencialmente nocivo
Coliformes totales UFC/g <10 10 210 5
Escherichia coli UFC/g <10 10 210
Staphylococcus aureus UFC/g <10 1.0x 10" $ x $1.0x10* 21.0x10* .
/25 No detectable - - Detectable
Tabla 2. Resultados de parametro ogi a {dia 0 cero).
WENTRILACONDELA PRUEBAS SOLIGTADAS unIDAD RESULTADOS METODO DE ENSAYO
OR-05%- K1 Coliformes totales UFC/g 2:8x10°
OR-0,5%- K2 Coliformes totales UFC/g 2:5x10°
OR-1%-RL Coliformes totales UFC/g 2.0x10°
T AOAC Cap.17.2.012
OR-1%- K2 Colformes totales UFc/g B3 d07 Official Mathod 991,14
OR-15%-R1 Coliformes totales UFC/g 3.1x10°
OR-1,5%- R2 Coliformes totales UFC/g 5.0x10°
Testigo K2 Coliformes totales UFC/g 4.6x10°

Nota:
Resultados validos tnicamente para las muestras analizadas y, no para otros productos de la misma procedencia.

Prohibida fa reproduccion total o parcial de este informe.
s

Ing. Mario L6pez Vera, M.Sc

TECNICO LAB. DE oGla L AREA

Oficinas Contrales. Campus Politécnico
Calle 10 de agesto y Grands Centenc Sibo el Limén, Caleets
Telfs: 05] 2685 1387156 Tedfe.: 05] 200R904/208938
rectoradoPespar.cdu.cc www.espam.edu ec



Repiiblica del Feuador

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE
MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pégina 3 de 8
Rivas Vera Luis Andrés

(GLIENTE: Mero Zambrano Pedro Pablo Ne DE ANALISH 56
DIRECCION: Tosagua - Chone

TELEFONO: 0998923792 / 0969324531 Fecha de recibido: 22/11/2023
NOMBRE DE LA “ imi i Fecha de anlisis: 22/11/2023
CANTIDAD RECIBIDA: 1 Fecha de reporte: 24/11/2023
TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 500 g de capacidad Fecha de muestreo: 22/11/2023
(OBSERVACIONES: El laboratorio no se responsabilizaporla | \ygp s e migestreo: N/A

recoleccion y el traslado de las muestras.
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo:|  N/A

Tabla 1. Valores recomendados para determinar Ia aceptabilidad de parametro microbiolégico utilizado como indice de calidad y
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Repiiblica del Ecuador =
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE m
MANABI MANUEL FELIX LOPEZ \ &/
S—F
ESPAMIMFL
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pagina dde 8
Rivas Vera Luis Andrés
bl Mero Zambrano Pedro Pablo Ne DE ANAUISIS: 6
DIRECCION: Tosagua - Chone
TELEFONO: 0553923792/ 0969324531 Fecha de ri 22/11/2023
Fecha de anilisis: | 22/11/2023
14 Fecha de reporte: 24/11/2023
TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 500 g de capacidad Fecha de muestreo: 22/11/2023
ESERVACIONES: El laboratorio no se responsabilizaporla |\ ig g IR
recoleccion y el traslado de las muestras.
OBJETIVO DEL Control de calidad del muestreo: N/A

Tabla 1. Valores recomendades para determinar a aceptabilidad de parmetro micrabiolégico utilizad como Incice de calidad y

quesos fre egun las di por las Norma Técnic: NTE INEN 1528:2012
Valores de guia recomendados para quesos frescos
Parametro Aceptable iy
Coliformes totales UFC/g <10 10 210
Escherichia coli UFC/g. <10 210
Staphylococcus aureus UFC/g <10 1.0x10'sx$1.0x10° | 21.0x10° -
sp/25g No detectable - - Detectable
Tabla 2. Resultados de p: qu con aceite esencial (dia O cero).
IDENTIFICACION DE LA "
i PRUEBAS SOLIITADAS uniDAD RESULTADOS METODO DE ENSAYO
9
AM-05% -R1 Escherichia coli UFcle 4B8x10
M- 0,5% - R2 Escherichia coli UFC/g 17x10°
AM-1%-RL Escherichia coli UFC/g 7.4x10"
AOAC Ed. 20, 2016 Official
M- 1%- K2 Escherichia coli UFC/g 8.0x10° 991,14
AM - 15% - R1 Escherichia coli UFC/g 3.0x10°
9
RM-15% - R2 Escherichia coli UFC/g 3.5x10
Testigo R Escherichia coli UFC/g 5.0x10°

Nota:
Resultaﬂcs validos dnicamente para las muestras analizadas y, no para otros productos de la misma procedencia.

Mario L6pez Vera, M.sc.
CNICO LAB. DE MICROBIOLOGIA AMBIENTAL AREA AGROINDUSTRIAL

Oty ontels

Calle 10 de sgosto y Gren

T o o s3eresa

Ia reproduccion total o parcial de este informe.

Campus Politécico
o el Limn,
Teife.: {05) mmnm/;mm.m

Repiblica del Fenador

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE

MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

(&)

eguridad para quesos frescos, segan las directr las Norma NTE INEN 1528:2012
Parametro satisfactorio | Aceptable Insatisfactorio | Potencialmente nocivo |
Coliformes totales UFC/g <10 10 210 -
Escherichia coli UFC/g <10 10 210
Staphylococcus aureus UFC/g <10 | 1.0x10" s x$1.0x10° 21.0x107 -
No detectable - - Detectable
Tabla 2. Resultados de pard iologi a con aceite esencial (dia 0 cero).
ADENTICACKIN DELA PRUEBAS SOLIGTADAS UNIDAD RESULTADOS METODO E ENSAYO
OR-0,5%-R1 Escherichia coli UFC/g 3.0x10°
OR-0,5%-R2 Escherichis coli UFC/g 4.3x10"
OR-1%-R1 Escherichia coli UFC/g 2.5x10°
| ADACEd. 20,2016 Offcial
OR-1%-R2 Escherichia coli UFC/g. 3.0x10 ‘Method 991,14
OR-1,5%-R1 Escherichis coli UFC/g 13x10°
OR-15%-R2 Escherichia coli UFC/g 6.0x10°
Testigo R2 Escherichis coli UFC/g 32x10°

Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe.

Mario L6pez Vera, M.Sc.

ota:
Resultados validos Gnicamente para las muestras analizadas y, no para otros productos de la misma procedencia.
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MANABi MANUEL FELIX LOPEZ

Campus Politécnico
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Tolfe: (05) 2028004/ 307 5838
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Tabla 1. Valores recomendados para d:(efmm:r I zc:mamlvﬂ:ﬂ n: parametro micrabiologico utilizado como indice de caliad y

ESPAMMFL. ESPAMMFL
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pigina sde 8 REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pégina 6 de 8
Rivas Vera Luis Andrés Rivas Vera Luis Andrés
{CLIENTE: Mero Zambrano Pedro Pablo Ne DE ANALISIS: 56 CUENTE: Mero Zambrano Pedro Pablo Ne DE ANAUISIS: s6
DIRECCION: Tosagua - Chone DIRECCION: Tosagua - Chone
TELEFONO: 0998923792/ 0969324531 Fecha de recibido: 22/11/2023 TELEFONO: 0998923792 / 0969324531 Fecha de recibido: 22/11/2023
NOMBRE DE LA E imi i Fecha de andlisis: 22/11/2023 NOMBRE DE LA “ imi g Fecha de andlisls: 22/11/2023
CANTIDAD RECIBIDA: 1a Fecha de reporte: 24/11/2023 CANTIDAD RECIBIDA: 1 Fecha de reporte: 24/11/2023
TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 500 g de capacidad Fecha de muestreo: 22/11/2023 TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 500 ¢ de capacidad Fecha de muestreo: 22/11/2023
OBSERVACIONES: El laboratorlo no se responsabllizaporla | \ypoio e muestren: N/A OBSERVACIONES: Ellabaratorlo no se responsablfizaparfa | g g, go muestreo: N/A
recoleccion y el traslado de las muestras. recoleccién y el traslado de las muestras.

OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo:|  N/A OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo:|  N/A

Tabla 1. Valores recomendados para determinar la aceptabilidad de parametro microbiolégico utilizado como indice de calidad y
N

seguridad para quesos frescos, segun las directrice r las Norm: NTE INEN 1528:2012 eguridad para quesos frescos, segun las directrices proporcionadas por las Norma Técnica ITE INEN 1528:2012
- Vilnr!s de guia qud Valores de guia quesos frescos
Parametro Aceptable Parametro Aceptable
Coliformes totales UFC/g <0 | 10 210 Coliformes totales UFC/g <10 | 10 210
Escherichia coli UFC/g. <10 | 10 210 Escherichia coli UFC/g <10 10 210
Staphylococcus aureus UFC/g <10 | 1.0x10'sxsLO0x10* | 21.0x10° - Staphylococcus aureus UFC/g <10 [ 1.0x10°sxsLOx10® | 210x10° -
5p/25g No detectable | - - Detectable p/25g No detectable - - Detectable
Tabla 2. Resultados de p: queso fresco con iiento de (dia 0 cero). Tabla 2. Resultados de parametro q con de aceite esencial (dia 0 cero).
"""";J‘:"‘”‘ e PRUEBAS SOLIGTADAS uniAD RESULTADOS METODO DE ENSAYD. BRNTEICCOM DR LA PRUEBAS SOLIGTADAS UNIDAD RESULTADOS METODO DE ENSAYO
RM-05%-R1 Staphylococcus aureus UFC/g 4.0x10° OR-05%-81 Staphylococcus aureus UFC/g BT
A S Race e UFC/g 6.0x10° OR-05%-R2 Staphylococous aureus UFC/g 6.0x10°
AM-1%-R1 Staphylococeus aureus UFC/g 5.0x10" OR- 1%-R1 Staphylococcus aureus UFC/g 1.0x10*
AOAC Ed. 19, Cap. 17.2012 ) AOACEd. 19, Cap. 17.2012
RM-1%-R2 Staphylococeus aureus UFC/g 5.0x10° Official Method 200311 OR-1%-R2 Staphylococcus sureus UFc/g 201D Official Method 2003.11
.
AM-15% K1 Staphylococcus aursus UFC/g <10 OR-15%-R1 Staphylococcus aureus UFC/e 3.0x20
AM-LS%-R2 | Staphylococcus aureus UrCrg < or-15%-R2 Staphylococcus aureus urc/e 12x100
TestigoRy Stiphyjococtus stneue UFC/g 1.0x10° Testigo R2 ‘Staphylococcus aureus UFC/g 1.6x10
Now Nota:
Resultados validos as muest iizadasyinopersotros: prlsma Rl N ORI ot (U STl .t o By kT 48 o T B

Ficiakicla T tocion Sotal o pascial e este FiTviin.
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Repilblica el Feuadoe

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE
MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

seguridad para quesas frescos, segan las directs
segurioad parn quesos frescos, segin s diveet

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pigina 7de &
Rivas Vera Luis Andrés

{CLIENTE: Mero Zambrano Pedro Pablo Ne DE ANALISIS: 56
DIRECCION: Tosagua - Chone

TELEFONO: 0998923792 / 0969324531 Fecha de recibido: 22/11/2023
NOMBRE DE LA “ i i Fecha de anéllsls: 22/11/2023
CANTIDAD RECIBIDA: 1 Fecha de reporte: 24/11/2023
TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 500 g de capacidad Fecha de muestreo: 22/11/2023
OBSERVACIONES: El laboratorlo no se responsabllizaporla. | \opis e muestren: N/A

recoleccion y el traslado de las muestras.
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo:|  N/A

ices proparcionadas por las Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1528:2012

Tabla 1. Valores recomendados para determinar la aceptabilidad de parametro microbiologico utilizado como indice de calidad y

Repiblica del Ecuador
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Tabla 1. Valores recomendados para determinar Ia aceptabilidad de parametro microbiol6gico utilizado como indice de calidad y

seguridad para quesos frescos, segan las directs

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pigina 8 de 8
Rivas Vera Luis Andrés

i Mero Zambrano Pedro Pablo Ne DE ANALISIS: 56
DIRECCION: Tosagua - Chone

TELEFONO: 0998923792 / 0969324531 Fecha de recibido: 22/11/2023
NOMBRE DE LA “ imi i Fecha de andlisis: 22/11/2023
CANTIDAD RECIBIDA: 1 Fecha de reporte: 24/11/2023
TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 500 g de capacidad Fecha de muestreo: 22/11/2023
CHSERVIEIONES? Ellaboratorio no se responsabilizaporfa | oo WA

recoleccion y el traslado de las muestras.
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo:|  N/A

rices por las Norma

NTE WEN 1528:2012

“Valores de guia recomendados para quesos frescos
Parametro Aceptable Parametro Aceptable
Coliformes totales UFC/g <10 10 210 | Coliformes totales UFC/g <10 10 210
Escherichia coli UFC/g <10 210 Escherichia coli UFC/g <10 210
Staphylococcus aureus UFC/g. <10 | 1.0x10'sxs10x10° | 21.0x10° - | Staphylococcus aureus UFC/g <10 10x10'sx51.0x10° | 21.0x10° -
sp.f25¢ No detectable - 3 Detectable p/258 No detectable - - Detectable
Tabla 2. Resultados de parémetro quese fresco con recubri de (dia 0 cero). Tabla 2. Resultados de parametro quesa fresco con aceite esencial (dia 0 cero).
IDENTIFICACION DE LA " .
PRUEBAS SOLIGTADAS uniAD RESULTADOS METODO DE ENSAYD. pip unioAD RESULTADOS METODO DE ENSAYO.
M- 05%-RL Saimonelia 25 No detectado OR-05%- R1 Salmonella 25¢ No detectado
AM-05%-R2 Saimonella 25¢ No detectado OR-05%- B2 Saimonella 25g No detectado
AM - 1%- R1 Saimonelia 258 No detectado OR-1%-R1 Salmonelia 25¢ No detectado
AOAC Offcial Method AOAC Official Method
AM - 1% K2 Saimonella 25 No detectado 201801 OR-1%- K2 Salmoneila 25¢ No detectado 201401
M- 15%-RL Saimonalia 252 No detectado OR-15%-R1 Salmonelia 25¢ No detectado
RM-1,5%- R2 Saimonelia 258 No detectado OR-1,5%- R2 Salmonella 258 No detectado
Testigo R1 Salimonelia 258 Detectado Testigo K2 Saimonalla 25g Detectado
Nota: Nota:
Resultados validos G 1as muest ¥, n0 para otros misma Resultados validos las muest Y. nopara oty misma

Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe,
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/= ) =
1‘, ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE A ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE (
MANABI MANUEL FELIX LOPEZ \ &) MANAB{ MANUEL FELIX LOPEZ
. )
ESPAMMFL ESPAMIMFL
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pigina 1de 8 REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS pigina 2de
. Rivas Vera Luis Andrés . Rivas Vera Luis Andrés
LIEMTES Mero Zambrano Pedro Pablo Ne DE ANALISIS: 56 i Rt ¥ Ak o Fabits Lt =
DIRECCION: Tosagua - Chone DIRECCION: Tosagua - Chone
TELEFONO: 0998923792 / 0969324531 Fecha de recibido: 29/11/2023 TELEFONO: 0998923792 / 0969324531 Fecha de recibido: 29/11/2023
NOMBRE DE LA MUESTRA: | “¢ imi it i Fecha de andlisis: 29/11/2023 NOMBRE DE LA MUESTRA: | “Queso fresco con recubrimiento de aceite esencial” | Fecha de andlisls: 29/11/2023
CANTIDAD RECIBIDA: 1 Fecha de reporte: 01/12/2023 CANTIDAD RECIBIDA: 1 Fecha de reporte: 01/12/2023
TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 500 g de capacidad Fecha de muestreo: 29/11/2023 TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 500 g de capacidad Fecha de muestreo: 29/11/2023
(OBSERVACIONES: El Izhora‘l‘crlo no se responsabiliza por la Fdisds aemiiatrens N/A OBSERVACIONES: El Iabora‘r‘mm no se responsabiliza por la MBS e it N/A
recoleccion y el traslado de las muestras. recoleccion y el traslado de las muestras.
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo:|  N/A OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo:  N/A

Tabla 1. Valores recomendados para determinar la aceptabilidad de parametro microbiolégico utilizado como indice de calidad y

Tabla 1. Valares recomendados para determinar Ia aceptabilidad de parimetro microbiologico ufilizado como indice de calidad y

quesos frescos, segun las directrices las Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1528:2012 s frescos, segun las directrices por las NDm\a Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1528:2012
| Valores de guia recomendados para quesos frescos
_Parametro - | satisfactorlo pta Insatisfactorio | Potenclaimente nocivo Parametro Aceptable
Coliformes totales UFC/g 10 Coliformes totales UFC/g. <10 10 »10
Escherichia coli UFC/g <10 10 =10 | Escherichia coli UFC/g <10 I 210
Staphylococcus aureus UFC/g | <10 1.0x10* $ x$1.0x10* 21.0x10° | - Staphylococcus aureus UFC/g | <10 | 1.0x10% s x$1.0x10° 21.0x10? .
| Solmonellasp./25 8 | No detectable - - | Detectable Salmonello sp./25 No detectable | - Detectable
Tabla 2. parametro a con de aceite esencial (dia 7). Tabla 2. Resultados de p: esencial (dia 7).
IDENTIFICACION DE LA 7 IDENTIFICACION DE LA g
oy PRUEBAS SOLIGTADAS uniAD RESULTADOS METODO DE ENSAYO pleprassy PRUEBAS SOLIGTADAS uniDAD. RESULTADOS METODO DE ENSAYD
RM-05%-R1 Coliformes totales UrC/g 62x10° OR-05%-R1 Colformes totales Urc/g 48x10°
RM-05%- R2 Coliformes totales UFC/g 8.2x10° OR-05%-R2 Coliformes totales. Urc/g 45x10°
M- 1%-R1 Coliformes totales Urc/e 7.0x10¢ OR-1%-RL Colformes totales Urc/g 3.0x10°
ADAC Cap. 17.2012 AOAC Cap. 17.2012
RM- 1%+ R2 Coliformes totales UFC/g 8.0x10' Officiel Mthod 99114 OR-1%- 82 Califormes totales UFC/g 4.5x10° S Bs s
M- 15%- AL iformes totales UFC/g 8.2x10° OR-15%-R1 Coliformes totales UFC/g 5.1x10°
BM-15%-R2 Califormes totales. UFC/g 85x10 OR-1,5%-R2 Colforrn totales UFC/g 6.0x10°
Testigo K1 Califormes totales UFC/g 7.8x10" Testigo R2 Colformes totales UFC/g 65x10"
Nota: Nota:
Resultados validos unicamente para las muestras analizadas y, no para otros productos de la misma procedencia tras analizadas y, no para 12 misma procedencia
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REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pigina 3de & REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pigna ddes

[CLIENTE: Mef.lv;:ﬁ:é: I;:;::r::blo Ne DE ANAUISIS: 56 [ELIERTE: Me:: ;n‘:;::r":: ,;e:’::r;:blo Ne DE ANALISIS: s6
DIRECCION: Tosagua - Chone DIRECCION: Tosagua - Chone

TELEFONO: 0998923792 / 0969324531 Fecha de recibido: 29/11/2023 TELEFONO: 0998923792 / 0969324531 Fecha de recibido: 29/11/2023
NOMBRE DE LA MUESTRA: imi i Fecha de analisls: 29/11/2023 NOMBRE DE LA MUESTRA: | “Quesa fresco con recubrimiento de sceite esencial” | Fecha de anallsls: 29/11/2023
CANTIDAD RECIBIDA: 1 Fecha de reporte: 01/12/2023 CANTIDAD RECIBIDA: 1 Fecha de reporte: 01/12/2023
TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 500 g de capacidad Fecha de muestreo: 29/11/2023 TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 500 g de capacidad Fecha de muestreo: 29/11/2023
GGG Ellaboratorio no se responsabilizaporla oo WA SEERVALIONES? Ellaboratorio no se responsabilizaporla |y K

recoleccion y el traslado de las muestras. recoleccion y el traslado de las muestras.
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo:|  N/A OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo:|  N/A

Tabla 1. Valores recomendados para determinar la aceptabilidad de parimetro microbiologico utilizado como indice de calidad y

Tabla 1. Valores recomendados para determinar Ia aceptabilidad de parametro microbiologico utilizado como indice de calidad y

quesos frescos, segun las directrices 123 Norma Téenica Ecustoriana NTE INEN 1526:2012 quesos fresco: I35 Norma NTE INEN 1528:2012
Val oo
Parimetro Aceptable nocivo Parametro Aceptable iy
Coliformes totales UFC/g <10 10 210 Coliformes totales UFC/g <10 E0) 210
Escherichia coli UFC/g <10 210 Escherichia coli UFC/g <10 210
Staphylococcus aureus UFC/g | <10 1.0x 10 $ x £1.0x10* 21.0x10% . Staphylococcus aureus UFC/g. <10 1.0x 10" s x $1.0x10° 21.0x10* -
Salmonella sp./25 g | No detectable - - Detectable Salmonella sp/25 g No detectable - - Detectable.
Tabla 2. parametro de aceite esencial (dia 7). Tabla 2. Resuitados de p: au de (dia7).
. IDENTIFICACION DE LA .
sy unioaD RESULTADOS METODO DE ENSAYO PRUEBAS SOLIGTADAS uniDaD RESULTADOS METODO DE ENSAYD
M- 0,5%- R1 Escherichia coli UFC/e 2:8x10° OR-0%- AL Escherichia ool UFC/g 22x10°
RM-05%-R2 Escherichia coli UFC/g 15x10° OR-05%-R2 Escherichia coli UFC/g 52x10°
RM-1%- &1 Escherichia coli UFC/g 5.4x10 OR-1%-R1 Escherichia coll UFC/g 3.8x10*
AOAC Ed. 20, 2016 Official _— AOAC Ed. 20, 2016 Official
AM-1%-R2 Escherichia coli UFC/g 6.0x10° Methad 991,14 OR-1%-R2 Escherichia coli /e F0x 0% Mothad 991,14
3
AN ESKCRL Escherichia coli UFC/g 4.0x10° OR-15%-RL Escherichia coll UFC/g 3.3x10°
RM-15%- R2 Escherichia coll UFC/g 45x10° OR-15%-R2 Escherichia coll Urc/g 35x10%
Testigo A1 Escherichia coli UFC/g 6.2x10° Testigo Rz Escherichia coli Urc/e 35x10°
Nota:
Resultados tras analizadas v, no p

Notw:
Resultados validos unicamente para las muestras analizadas y, no para otros productos de la misma procedencia.
Prof

Ia reproduccian total o parcial de este informe.

Prohibida  reproduccién total o parcalde este informe
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE

MANABI MANUEL FELIX LOPEZ MANABI MANUEL FELIX LOPEZ
ESPAMMFL.
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Piginasde 8 REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pigina Gde 8
) Rivas Vera Luis Andrés ) Rivas Vera Luis Andrés
CHIENTE: Mero Zambrano Pedro Pablo N2 DE ANAUSS: 56 [ELIERTE: Mero Zambrano Pedro Pablo e DE ANALISIS: 56
DIRECCION: Tosagua - Chone. DIRECCION: Tosagua - Chone
TELEFONO: 0998923792 / 0969324531 Fecha de recibido: 29/11/2023 TELEFONO: 0998923792/ 0969324531 Fecha de recibido: 29/11/2023
NOMBRE DE LA MUESTRA: | “Queso fresco con recubrimiento de aceite esencial” | Fecha de anall 29/11/2023 NOMBRE DE LA MUESTRA: | “Queso fresco con recubrimiento de aceite esencial” | Fecha de analisis: 29/11/2023
CANTIDAD RECIBIDA: 1 Fecha de reporte: 01/12/2023 CANTIDAD RECIBIDA: 1 Fecha de reporte: 01/12/2023
TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 500 g de capacidad Fecha de muestre. 29/11/2023 TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 500 g de capacidad Fecha de muestreo: 29/11/2023
- £l laboratorio no se responsabiliza por fa . - ) Ellaboratorio no se responsabiliza por la " "
DRSERYACIONES: recoleccion y el traslado de las muestras, | Metode de muestreo: bl PRSEIACIONES: recoleccion y e traslado de las muestras, | Metode de muestreo: A
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo:|  N/A OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo:| /A
Tabla 1. Valores recomendados para ﬂe(ermlmr I aceptabilidcad de parametro microbiolégico utilizado como indice de calidad y Tabla 1. Valores para determinar la de parametro utilizado como indice de calidad y
seguridad para las Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1528:2012 quesos fresce las Norma NTE INEN 1528:2012
[ Valores de guia recomendados para quesos frescos
i ametro | satisfactorio Aceptable Insatisfactorlo_| Potenclaimente nocivo ~ Parimawo - satisfactorlo Aceptable insatisfactorlo | Potenclalmente nocivo
Coliformes totales UFC/g <10 10 210 Coliformes totales UFC/g <10 10 210 -
| Escherichia coli UFC/g <10 10 210 Escherichia coli UFC/g <10 1
| Staphylococcus aureus UFC/g ] <10 |1.0x10'$x<1.0x10° | >1.0x10° 8 Staphylococcus aureus UFC/g <10 1.0x 10" < x £1.0x1 10* 2
Salmonellasp./25g No detectable - B Detectable Salmoneila sp./25 g No detectable - Detectable
Tabla 2. P aceite esencial (dia 7). Tabla 2. Resultados de p: de (dia 7).
IDENTIFICACION DE LA : IDENTIFICACION DE LA
PRUEBAS SOLIGITADAS uniDAD RESULTADOS METODO DE ENSAYO pieicy PRUEBAS SOLIGTADAS uniDaD RESULTADOS METODO DE ENSAYO
M -05%-RL Staphylococcus sureus UFC/g 10x10* OR-05%-RL Staphylococcus sureus UFC/g
RM-05%-R2 Staphylococcus aureus UFC/g 20x10° OR-05%-R2 Staphylococcus aureus UFC/g
M- 1%-R1 Staphylococcus aureus UFc/g 3.0x10¢ OR- 1%-R1 Staphylococcus aureus UFC/g
g AOACEd. 19, Cap. 17.2012 AOAC Ed. 19, Cap. 17.2012
M- 1%-K2 Staphylococcus sureus UFcrg 2010 Offcal Method 2003.11 OR-1%-K2 Staphyiococcus sureus Urclg Official Method 2003.11
RM-15%- AL Staphylococcus aureus UFC/g 10x10* OR-15%-AL Staphylococcus aursus UFC/e
RM-15%- A2 Staphylococcus aureus UFC/g 10x10* OR-15%-R2 Staphylococcus aureus urcle
Testigo A1 Staphylococcus sureus. UFC/g 5.0x10" Testigo 2 Staphylococcus aureus UFC/g
Nota:
Resultados validos [ d » la ed Resdcs lizadas y, d ed
thvblda 1a reproduccion total o parcial de este mfovme Prohibida la reproduccién total o parcial de este informe.
. Mario Lopez Vera, M.Sc. Ing. Mario Lopez Vera, M.Sc.
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Repilblica del Ecuador
ESCUELA SUPERIOR‘POLITECNICA AGROPECUARIA DE
MANABI MANUEL FELIX LOPEZ
ESPAMM
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pigina 7de8

| Rivas Vera Luis Andrés
CLIENTE: Mero Zambrano Pedro Pablo N2 DE ANALISIS: 56
DIRECCION: Tosagua - Chone
TELEFONO: | 0998923792 / 0969324531 Fecha de redbido: 29/11/2023
NOMBRE DE LA MUESTRA: | “Queso fresco con recubrimiento de sceite esencial” | Fecha de anallsls: 29/11/2023
CANTIDAD RECIBIDA: | u Fecha de reporte: 01/12/2023
TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 500 g de capacidad Fecha de muestreo: 29/11/2023

1 - =
OBSERVACIONES: Ellaboratorlo no sa responsabllizaparla. |y 4 e restreos: N/A

| recoleccién y el traslado de las muestras.
OBJETIVO DEL MUESTREO: | Control de calidad Responsables del muestreo:|  N/A

Tabla 1. Valores recomendados para determinar la aceptabilidad de parametro micobiologico utilizado como indice de calidad y

Repilblica del Feuador

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE
MANABI MANUEL FELIX LOPEZ

ESPAMIMFL.
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pigna8den
Rivas Vera Luis Andrés
JELIENTES Mero Zambrano Pedro Pablo N DE ANALISIS: 56
DIRECCION: Tosagua - Chone.
TELEFONO: 0998923792 / 0969324531 Fecha de redbido: 29/11/2023
NOMBRE DE LA MUESTRA: | “Queso fresco con recubrimiento de aceite esencial” | Fecha de andlisis: 29/11/2023
CANTIDAD RECIBIDA: 1 Fecha de reporte: 01/12/2023
TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 500 g de capacidad Fecha de muestreo: 29/11/2023
CEERVAGONES: Ellaboratorio no se responsabilizaporla | Lo WA
recoleccion y el traslado de las muestras.

OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestre: N/A

Tabla 1. Valores recomendados para determinar | aceptabilidad de parametro microbiologico utilizado como indice de calidad y

seguridad para por las Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1528:2012 fresco: por las Norma NTE INEN 1528:2012
Valor: i I i re:
Parimetro Aceptable Parametro Aceptable ivo
Coliformes totales UFC/g <10 10 210 Coliformes totales UFC/g <10 10 210
Escherichia coli UFC/g <10 210 Escherichia coli UFC/g <10 210
Staphylococcus aureus UFC/g_ <10 1.0x 10" s x $1.0x10° 21,010 - Staphylococcus aureus UFC/g. <10 1.0x 10" s x $1.0x10° 21,0x10° -
Salmonellasp./25 g No detectable - - Detectable Salmonella sp./25 g No detectable - - Detectable
Tabla 2. parametro fresco con (dia7). Tabla 2. Resultados de i i de ia 7).
IDENTIFICACION DE LA z IDENTIFICACION DE LA :
PRUEBAS SOUCTADAS uniDAD RESULTADOS WETODO DE ENSAYO. PRUEBAS SOLIGTADAS uniDaD. RESULTADOS METODO DE ENSAYO
RM-0,5% - K1 Saimoneils 25¢ No detectado OR-05%-R1 Saimoneila 258 No detectado
AM-05%-R2 Salmoneila 258 No detectado OR-05%-R2 Saimonella 25 No detectado.
M- 1%-RL Saimonelia 25¢ No detectado OR-1%- Rt Salmonelia 25g No detectado
AADAC Official Method /AOAC Official Method
BM- 1%- K2 Seimonells 258 No detectado el OR-1%-R2 Selmonells 25 No detectado 20140
AM-15%-R1 Samoneta 25¢g No detectado oR- 16K S 25¢g No detectado
AM-15%-R2 Saimoneila 258 No detectado oR-15%-R2 Saimonela 258 No detectado
Testigo R1 Salmonelia 258 Detectado Testigo R2 Salmonella 25 Detectado
Not: Nota:
Resultados valid t ¥, 0 para otros 1a misma procedencia tras analizadas , no para otros misma procedencia

Prohibida [a reproduccién total o parcial de este informe.
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Anexo 7. Resultados de analisis microbioldgicos del catorce de evaluacion.
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Tabla 1. Valores recomendados para determinar la aceptabilidad de parametro microbiologico utilizado como ince de calidad y

Table 3 Valores recomendads para dateminar Ja acaptal

MANABI MANUEL FELIX LOPEZ MANABI MANUEL FELIX LOPEZ
ESPAMMFL.
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pigna 1dea REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS pigina2des
§ Rivas Vera Luis Andrés § Rivas Vera Luis Andrés

[CLIENTE: Mero Zambrano Pedro Pablo Ne DE ANALISIS: 56 CLENTE: Mero Zambrano Pedro Pablo N2 DE ANALISIS: s6
DIRECCION: Tosagua - Chone. DIRECCION: Tosagua - Chone

TELEFONO: 0998923792 / 0969324531 Fecha de recibido: 06/12/2023 TELEFONO: /0969324531 Fecha de recibido: 06/12/2023
NOMBRE DE LA MUESTRA: | “Queso fresca con recubrimiento de aceite csencal” | Fecha de andlisls: 06/12/2023 NOMBRE DE LA MUESTRA: | “Queso fresco con recubrimiento de aceite csencial” | Fecha de andllsls: 06/12/2023
CANTIDAD RECIBIDA: 1 Fecha de reporte: 08/12/2023 CANTIDAD RECIBIDA: 1 Fecha de reporte: 08/12/2023
TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 5004 de capacidad | Fecha de muestreo: 06/12/2023 TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 500 g de capacidad | Fecha de muestreor 06/12/2023
OBSERVACIONES: Ellaboratadiang se. 3| Método d : N/A OBSERVACIONES: Ellaboratorio no se responsabilizaporla | yysy4 4o muestreo: N/A

recoleccion y el traslado de las muestras. recoleccion y el traslado de fas muestras.
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo:|  N/A OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo:  N/A

idad de pardmetro microbiologico utilizado como indice de calidad y

seguridad para por las Nurmz Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1528:2012 seguridad para las Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1528:2012
Valors T i
Parémetro Aceptable | Parametro Aceptable
Coliformes totales UFC/g <10 10 210 | Coliformes totales UFC/g <10 10 210
Escherichia coli UFC/g, <10 10 210 | Escherichia coli UFC/g, <10 1 210
Staphylococcus oureus UFC/g <10 1.0x 10" < x $1.0x10° 21,0610° . | Staphylococcus aureus UFC/g <10 | 1.0x10*$x$1.0x10° 21.0x10° £
Salmoneila sp./25 g No detectable - - Detectable | Salmonellasp./25g No detectable - - Detectable
Tabla 2. P con de (dia 15). Tabla 2. parametro de (dia15).
IDEHTIRCACION ECES; PRUEBAS SOLIGTADAS uniDAD. RESULTADOS METODO D ENSAYD [ &
ey ‘ UNIDAD RESULTADOS. WETODO DE ENSAYO
M- 0,5% - RY Colifermes totales. UFC/g 2.7x10° | OR-05%-R1 Coliformes totales. UFC/g 15x10°
AM-05%-R2 Collformes totales UFC/g. 1.8x10° | OR-05%- 2 Coliformes totales UFC/g. 25x10°
M- 1%-RL Colifermes totales Urc/g 11x10° | OR-1%-R1 Colferine iGtales UFC/g 5.8x10°
AOAC Cap. 17.2.012 FC/ 1x10° AOAC Cap. 17.2.012
M- 1%- K2 Calformes totales UFC/g 28x10° et Nl 99114 | OR-1%-R2 Calformes totales UFclg 8.0x10° Offcial Mathod 991,14
RM-15%-R1 Coliformes totales. UFC/g 13x10° | OR-15%-RL Collformes totales UFC/g 5.4x10°
M- 1% - R2 Colfermes totales Urcrg 20x10° | osm Colformas totales urc/e 8.6x10°
Testigo R1 Califormes totales UFC/g 2.8x10° ‘ Testigo K2 Colformes totales UFC/g 26x10°
Nota: Nota:
Resultados lizadas y, no para otros 1a misma procedencia Resultados muestras analizadas y, no para ot 1a misma procedencia
Pronibida 1 reproduccion total o parcialde este nforme. Prohiida a reproduccion totalo parcial e este informe.
it i o
Ing. Mario Lopez Vera, M.Sc. Ing. Mario Lopez Vera, M.Sc.
TECNICO LAB. DE oGla AREA TECNICO LAB. DE oGia AREA
Oficings Centrales Campus Politécnico Oficinas Centrales Campus Politécnico
c iL i < Limén, Cal
134755 A i

rectoradoespam.edu.ec
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rectoradoespam.edu cc

Repiblica del Eeuador

vnwwespam.edu e

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE

Tabla 1. Valores recomendadas para determinar Ia aceptabilidad de parimetro micobiolGico utiizado como indice de calidad y

Tatli A Valores recomeruados para btamsie. n acoptaidad e pasimati miroblokiglen ety oo nicn i callind, .

MANABI MANUEL FELIX LOPEZ MANABI MANUEL FELIX LOPEZ
ESPAMMFL
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pigna3des REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Piginaddes
. Rivas Vera Luis Andrés . Rivas Vera Luis Andrés

[CLIENTE: Mero Zambrano Pedro Pablo N2 DE ANALISIS: 56 o Mero Zambrano Pedro Pablo Ne DE ANAUISIS: 56
DIRECCION: Tosagua - Chone DIRECCION: Tosagua - Chone

TELEFONO: 0998923792 / 0969324531 Fecha de recibido: 06/12/2023 TELEFONO: 0998923792 / 0969324531 Fecha de recibido: 06/12/2023
NOMBRE DE LA MUESTRA: | “Queso fresco con recubrimiento de sceite esencial” | Fecha de anallsls: 06/12/2023 NOMBRE DE LA MUESTRA: | “Queso fresco con recubrimiento de aceite esencial” | Fecha de andlisis: 06/12/2023
CANTIDAD RECIBIDA: u Fecha de reporte: 08/12/2023 CANTIDAD RECIBIDA: u Fecha de reporte: 08/12/2023
TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 500 g de capacidad Fecha de muestreo: 06/12/2023 TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 500 g de :apaclﬂad Fecha de muestreo: 06/12/2023
OBSERVACIONES: Ellaboratario no se responsabilizaparla | vy, ge muestreo: N/A OBSERVACIONES: Ellaneatodan sa | meétodo d : N/A

recoleccion y el traslado de las muestras. recoleccion y el traslado de las muestras. |
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo:|  N/A OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo:|  N/A

seguridad para las. Nnmu INTE INEN 1528:2012 las Normz NTE INEN 1528:2012
Parémetro satisfactorlo Aceptable Parametro satisfactorlo Aceptable
Coliformes totales UFC/g ] 10 210 Coliformes totales UFC/g <10 10 20
Escherichia coli UFC/g <10 10 210 Escherichia coli UFC/g, <10 10 210
Staphylococcus aureus UFC/g <10 [1.0x10*sx<1.0x10° 21.0x10° ] | Staphylococcus aureus UFC/g <10 [1.0x10*sx<1.0x10° 21,010 ]
Salmonella sp./25 & No detectable B - Detectable Salmonella sp./25 g No detectable - - Detectable
Tabla 2. parametro fresco con i de (dia 15). Tabla 2. parametro fresco con (dia 15).
TRNTEICACONDE LA PRUEBAS SOLIGTADAS unIDAD RESULTADOS WETODO DE ENSAYO. ERTRICAICNEE L, PRUEBAS SOLICITADAS uniDAD. RESULTADOS METODO DE ENSAYO
MUESTRA MUESTRA
AM-05% K1 Escherichia coli Urc/g 25x10° OR-05%-81 Eschorichia colf Urc/g 14x%10°
RM-05%- K2 Eschenichia coli UFC/g. 16x10° OR-05%- 2 Escherichia coli UFC/g 24x10°
RM - 1%-R1 Escherichia coll UFC/g. 1.0x10 OR-1%- Rt Escherichia coll UFC/g 5.6x10°
3 AOAC Ed. 20, 2016 Official - ” FC. ) AOAC Ed. 20, 2016 Official
RM-1%-R2 Escherichia cali UFC/g 24x10° Hiotod 551 16 OR-1%-R2 Escherichia coli Urclg Bl Mothod 991,14
R Evcherichia cofl UFC/g 12x10° OR-1.5%-R1 Escherichia coll UFC/g 5.2x10°
AM-15%-R2 Escherichia call UFC/g 1.8x10° OR-15%- 2 Escherichia coli UFC/g 84x10°
Testigon1 Escherichia coll UFC/g 26x10° Testigo K2 Escherichia coli UFC/g 24x10°
Nota: Nota: N
Resultados valid v lizadas y, t la misma procedencia. Resuitados valid tras analizadas y, no para otros I procedencia
Prohibida la reproduccién total o parcial ce este informe.

Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe.
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ESPAMMFL. ESPAMMFL
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pigna sde8 REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS Pigna 6de8
Rivas Vera Luis Andrés Rivas Vera Luis Andrés
[CLIENTE: Mero Zambrano Pedro Pablo N2 DE ANAUISIS: 56 [CLIENTE: Mero Zambrano Pedro Pablo Ne DE ANAUISIS: 56
DIRECCION: Tosagua - Chone DIRECCION: Tosagua - Chone
TELEFONO: 0998923792/ 0969324531 Fecha de redlbido: 06/12/2023 TELEFONO: 0998923792 / 0969324531 Fecha de redibido: 06/12/2023
NOMBRE DE LA MUESTRA: | “Queso fresca con recubrimienta de aceite esencial” | Fecha de andlisis: 06/12/2023 NOMBRE DE LA MUESTRA: | “Quesao fresco con recubrimiento de sceite esencial” | Fecha de anallsis: 06/12/2023
CANTIDAD RECIBIDA: u Fecha de reporte: 08/12/2023 CANTIDAD RECIBIDA: 1 Fecha de reporte: 08/12/2023
TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 500 g de capacidad Fecha de muestreo: 06/12/2023 TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 500 g de capaidad Fecha de muestreo: 06/12/2023
OBSERVACIONES: Ellaboratorlo no sa responsabilizaparla |y 4 e raestreos: N/A OBSERVACIONES: Ellatidratoricino 36 12| método d : N/A
recoleccion y el traslado de las muestras. recoleccion y el traslado de las muestras. |
OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo:|  N/A OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestre N/A
Tabla 1. Valores recomendados para determinar la aceptabilidad de pardmetro microbiologico utilizado como indice de calidad y Tabla 1. Valores recamenﬂados para determinar la aceptabilidad de parametro microbiologico utilizado como indice de calidad y
seguridad para r por las Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1528:2012 eguridad para 135 Norma Ticnica Ecuatoriana NTE INEN 1528:2012
Valor ; Valor
Parametro Aceptable Parametro Aceptable
Coliformes totales UFC/g <10 10 210 Coliformes totales UFC/g <10 1 210
Escherichia coli UFC/g : <10 10 210 Escherichia coli UFC/g : <10 10 210
Staphylococcus aureus UFC/g. <10 1.0x 10" s x $1.0x10* 21.0x10° - | Staphylococcus aureus UFC/g. <10 1.0x 10" s x $1.0x10* 21.0x10° -
Salmonellasp/25 g No detectable - - Detectable Salmoneila sp./25 g No detectable - - Detectable
Tabla 2. parametro mi i fresco con rimi ial (dia 15). Tabla 2. parametro mi i fresco con rimie ial (dia 15).
IDENTIFICACION DE LA ” IDENTIFICACION DE LA ”
PRUEBAS SOLIGTADAS uNiAD RESULTADOS METODO DE ENSAYO PRUEBAS SOLICITADAS unioaD RESULTADOS METODO DF ENSAYO
AM-05%-R1 Staphylococcus sureus UrC/g 20x10° OR-05%-81 Staphylococcus sureus Urcle 3.5x10°
RM-05%-R2 ‘Staphylococcus aureus UFC/g 3.2x10° OR-05%- R2 ‘Staphylococcus aureus UFC/g 3.0x10°
M- 13- Rt Staphylococcus aureus Urc/g 35x10° 0R-1%- Rt ‘Staphylococcus aureus Urc/g 35x10°
AOAC Ed. 19, Cap. 17.2012 AOAC Ed. 19, Cap. 17.2012
M- 1%- K2 ‘Staphylococcus sureus Urcle AOXI0 | ol Method 2003 11 OR-1%-K2 Staphyiococcus sureus Urcle AOXI0 | ol Method 2003.11
AM-15%-R1 Staphylococcus aureus UFClg 12x10t OR-15%- AL Staphylococcus aureus UFC/g 3.8x10°
Wa-isHoR | Stphylococcus aureus Urc/g o on-iswom | Staphylococcus aureus urcre 72x10°
Testigo Rl ‘Staphylococcus aureus UrC/g 6.0x10° Testigo Rz Staphylococcus aureus UrC/g 6.5x10°
Nota: Nota:
Resultados valid tras analizadas y, no para otros 1a misma procedencia Resultados tras analizadas y, no para otros [ procedencia

Prohibida [a reproduccién total o parcial de este informe.
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Tabla 1. Valores recomendades para determinar Ia aceptabilidad de parimetro micobiolggico utiizado como indice de calidad y

ESPAMMFL ESPAMIFL
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS pigna 7des REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS pigna sdes
Rivas Vera Luis Andrés Rivas Vera Luis Andrés
CUENTE! Mero Zambrano Pedro Pablo Ne DE ANALISIS: s6 [CLENTES Mero Zambrano Pedro Pablo Ne DE ANALISIS: 56
DIRECCION: Tosagua - Chone DIRECCION: Tosagua - Chone
TELEFONO: 0998923792/ 0969324531 Fecha de recibido: 06/12/2023 TELEFONO: 0998923792 0969324531 Fecha de recibido: 06/12/2023
NOMBRE DE LA MUESTRA: | “Queso fresco con recubrimiento de aceite esencial” | Fecha de anallsis: 06/12/2023 NOMBRE DE LA MUESTRA: | “Queso fresco con recubrimiento de aceite esencial” | Fecha de analisis: 06/12/2023
CANTIDAD RECIBIDA: 14 Fecha de reporte: 08/12/2023 CANTIDAD RECIBIDA: 14 Fecha de reporte: 08/12/2023
TIPO DE ENVASE: Funda ziploc de 500 g de capacidad Fecha de muestreo: 06/12/2023 TIPO DE ENVASE: Funda tiploe de 500 g e capacidad Fecha de muestreo: 06/12/2023
OBSERVACIONES: El libora.t‘orlo no se responsabiliza por la T e T N/A OBSERVACIONES: El laboratorio no se la M " 2 N/A
recoleccion y el traslado de las muestras. recoleccion y l traslado de las muestras, | M¢1°% |

OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo: N/A OBJETIVO DEL MUESTREO: Control de calidad Responsables del muestreo: | N/A

Table 1. Valores recomendads para determinar ia aceptabilidad de parimetro microbloggico utizado como intice de caidad y

seguridad para fre por las Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1528:2012 seguridad para las Nol'ma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1528:2012
Valor Valor fre:
Parametro Aceptable Parametro Aceptable
Coliformes totales UFC/g <10 10 210 Coliformes totales UFC/g <10 10 210
Escherichia coli UFC/g <10 10 210 Escherichia coli UFC/g <10 10 210
Staphylococcus aureus UFC/g <10 10x10°sx$1.0x10° | 2100107 - | Staphylococcus aureus UFC/g <10 1.0x10°S x$1.0x10° | 21.0610° -
Salmonella sp/25 g No detectable : 3 Detectable Salmonella sp./25 g No detectable : H Detectable
Tabla 2. parametro i fresco con (dia 15). Tabla 2. parametro i fresco con 15).
IDENTIFICACION DE LA ” IDENTIFICACION DE LA .
PRUEBAS SOLGTADAS uNiDAD RESULTADOS METODO DE ENSAYO PRUEBAS SOLICITADAS unioaD RESULTADOS METODO OF ENSAYO
HM-0,5% - K1 Seimaneiia 258 No detectado OR-05%- A1 Selimaneila 25¢ No detectado.
AM-0.5%-R2 Salmoneila 258 No detectado OR-05%-R2 Saimonelia 258 No detectado.
M- 1%-RL Salmonelia 258 o defectado OR-1%-R1 Salmonelia 258 No/defectado
ADAC Official Method 'ADAC Official Method
M- 1%-R2 Ssimoneiia 25 N detéctado; 201401 OR-1%-R2 Saimoneile 25 No detectado; 2014.01
AM-15%-R1 Salmonsila 25¢ No detectado OR-1.5%-RL Samonella 258 No detectado
AM-15% B2 Salmonella 25¢g No detectado OR-15%-R2 Samoneila 25¢ No detectado
Testigo K1 Shita 25 Detectado Testgat Sy 25¢ Detectado
Nota: Nota:
Resultados valid tras analizadas y, no para otros 1a misma proceds Resultados tras analizadas y, no para otros 1a misma proced
Prohibida la reproduccin total o parcial de este informe. Prohibida [a reproduccién total o parcial ce este informe.

Ing. Mario Lopez Vera, M.Sc.

TECNICO LAB. DE oGlA AREA
s Cantrales Camous Plitécnico
Cote 10 de oo y Grands Centeno SioelLimén, Calcets

rectoradoespam.edu cc. e espam.edu ee

Ing. Mario Lopez Vera, M.Sc.
TECNICO LAB. DE oGla AREA

Oficinas Gantraies Camous Politécnico
Cale 10 de sosto y Grands Centeno S elLimén, Calcets

rectoradoespam.edu cc e espam,edu ee



		2024-06-14T14:38:09-0500


		2024-06-17T11:31:25-0500


		2024-06-17T12:20:26-0500


		2024-06-17T22:58:57-0500




