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* RESUMEN

La investigacion se desarrollo en la ciudad de San Miguel, ,debaftamerito de San Miguel; en

el periodo de abril a mayo de 1996. El estudio conisistié, en la deterrrﬁnacién de algunos

pardmetros de importancia en la éalidéd dg qu{e'sosr‘sernidli‘r'pbs de tipo 'ar‘t'esahél, consumidos
en :cinco_ éonas de la ciudad de San Mié\}d, en las cualé; se ob’tﬁy&zj mu"est‘r:avsf de queso cada
siete—cil'as; un dia 'a;ltes a la r_ealizacién de los aﬁélisis; se utiliz’arofl“bols‘as plésticas como -
depésifo:s; se preservaron . é,nr refrigeracion yv fuerén_~ transportadas en : ‘hielgx‘as‘ a los
laborafoﬁés vde la Umdad de Qg!"miéa y del D_epfartamémo‘,, de:Prpte»c:c“:i.éAn_:Végétal de la .
Facultad de Ciengi‘és Agrqnémicas.dé _la'Ul-;iverSi;‘iad' de El Salvador, pz‘irzi:p;bc‘:eder atlos_ :

analisis quimicos y microbiologicos correspondientes.

' El disefio estadistico que se utilizo, fue-de Bloques al azar, con cinco-tratamientos y seis

repeticiones, ;165 tratamientos fueron:

T1 (Queso- pfoVépi_ente rde la_zona norte), T2 ( Quesqpioyeménte de la zona sur), T3
(Queso proveniente rde rlra z(o-ng céntro), T4 .(Qu;es'o\ pfévérﬁéntg_ ae la 2qna oriex}t_e') y 15 "
(Queso prdvenienfe: éie' la zpna:ponie‘nt:e)". | . B
Los resultados sé ;fnidieron con una pr_ec_:isié‘n del 1% de pfc;babilidad (f‘ =d.01) ;Jéando- la -

prueba de Tukey.

'Las variables evaluadas fueron: grasa, proteinas, acidez titulable.y recuento bacteriolégico.
- .El rgsultado del andlisis, estadistico para las variables evaluadas fué mejor en el
" tratamiento cinco (Queso proveniente de la zona ponienté}fE;rcuénto ala grasé,, i‘os qﬁésos o

‘provenientes de la zona oriental (T4) ﬁleronvlos‘ -que pr:esehtaron?menor contenido de grasa.
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Con respecto a las pfoteiﬁas (Cuadro N. 1) y acidez titulable, (Cuadro N. 2) todos los

¢

tratamientos presentaron igual comportamiento estadistico.

- En el campo de la contaminacién bacterial, los quesos presentaron mayores indices fueron

los provenientes de la zona norte (T1) y de la zona sur (T2); y los quesos de la zona

poniente fueron los que resultaron menos contamina
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1. INTRODUCCION

El queso es un alimento que se consume practicamente en todo el mundo, es elaborado a -
partir de la lgche de diversas especies de mamiferos. Se encuentra entre los mejores
alimentos del hombre no solo por su valor nutritivo, sino también por sus cualidades
orgonolepticas (Saﬁor, olor, y color). Medina, Regatillo. s.f.

En cuanto a su valor nutritivo, contiene gran concentracion de Proteinas, grasas , sales
minerales y vitaminas.

Nutritivamente, el queso es parecido a la carne, pero es mas concentrado que esta; ademas
es rico en fosforo y calcio lo que ayuda al crecimiento y fortalecimiento de los dientes y de
los huesos de los rliﬁos. Dubach. 1988.

Cuando un queso no presenta sus Caracteristicas propias y definitivas, es decir tiene

‘defectos, es necesario identificar la causa, para corregir las fallas; las anomalias pueden ser

originadas por técnicas defectuosas o por fermentaciones anormales provocadas por

microorganismos contaminantes; son muchos los defectos que se pueden presentar ya sea

dentro del queso (defectos del cuerpo, textura y de color) o en la apareciencia externa del

mismo (defectos de corteza).

Es indispensable que el queso pueda mantener su Composicién natural en su manejo,
procesamiento y suministro, exigiendo asi un control sanitario en su elaboracién por parte
de las autoridades encargadas en el ramo.

En El Salvador, los productores de queso artesanal lo elaboran en forma inadecuada, ya

que la mayoria no cuenta con las instalaciones ni el equipo apropiado para su
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2. REVISION DE LITERATURA

v 2.1. Definiciones de quesos
A continuacién se presentan definiciones de quesos, establecidas por varios

autores.

o El queso es una conserva, obtenida por la coagulacion de la leche y por la acidificacién

y deshiﬂratacién de la cuajada.

e Es una concentracion de sélidos de la leche con la adicién de cuajo; para obtener la
coagulacion de la leche, fermentos bacterianos para la acidificacién de la cuajada.

Dubach. 1988.

s Es el producto fermenta o no, constituido esencialmente por la caseina de la leche, en
‘forma de gel mds o menos deshidratado y reteniendo casi toda la materia grasa, si se
trata de queso graso, un poco de lactosa en forma de 4cido lactico y una fraccién

variable de substancias minerales.

¢ Es lareserva al producto fermentado o no', obtenido por la Coagulacién de leche, de-

la nata, de leche deshidratada, o de su mezcla, desuerado y contenido como minimo de

23g gr. de extracto seco por cada 100gr. de queso. Vaisseyre. 1972.

{1) De hecho, el gueso siempre sufre cuando menos la fermentacidn,. léctica.
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Son una forma de conservacién de los dos componentes insolubles de la leche; la
caseina y la materia grasa; se obtiene por la coagulacién de la leche, seguida del
desuerado en el curso del cual el lactosuero se separa de la cuajada.

Alais. 1986.

El queso es una mezcla de Proteinas, grasas y otros componentes lacteos. Esta mezcla
se separo de la fase acuosa de la leche después de la coagulacion de la caseina.

Berlijn.; Johan. 1982.

“Es el producto resultante de la concentracidn de una parte de la ‘materia seca de leche

por medio de una Coagulacion .

TECNOLOGIA Y control de calidad de productos ldcteos. s.f.

Es el producto fresco o maduro obtenido por separacién dél suero, después de la
Coagulacién de la leche natural, de la desnatada parcial, sueros de mantequilla o de sus

mezclas. F A O s.f.

El queso esta constituido de grasa, caseina, sales insolubles, agua en el cual pequerias

cantidades de sales solubles estan presentes. Revilla. s.f.
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2.2. El queso en Ia historia.
El origen del queso se sitia en los paises calidos del mediterraneo oriental,

posiblemente varios siglos antes de Cristo.

Lag tribus némadas de estos paises transportaban la leche en recipientes fabricados con

piel de animales, estomagos, vejigas, eté.

A t_emperatﬁra ambiente la leche se acidificaba rdpido d'onde'se separaba en cuajada y
suero mediante éste "cortado" éspontaneo.

El suero pfoporcionaba una bebida refrescante, mientras que la cuajada constituia una masa
firme que podia consumirse en forma directa o conservarse durante periodos mds largos.
Con el tiempo se comprobd que la secrecion del estdmago de rumiantes j();lenels tenia la
capacidad de coagulér la ieche, condujo éste hecho a la posterior utilizacion del cuajo para

elaborar el queso. -

Medina.; Regatillo. s.f.

2.3. Caracteristicas del queso.

2.3.1 Humedad.
El contenido de agua en el queso regula la consistencia y sirve como criterio para

una de las clasificaciones de los quesos, también influye en el crecimiento de los

' microorganismos ya que estos necesitan agua su desarrollo, por lo tanto, a menor contenido

de humedad més lento en su desarrollo y asi los quesos duros tienen mas Maduracion que

los quesos, blandos, ademas sirve para retener las sales, el 4cido lactico y minerales.




2.3.2. Acid;az.

La acidez en el queso regula lé consistencia, el sabor y es importante condicion
pura la maduracidén de quesos; a mayor iaorcentaje de acidez durante la coagulacién en la
leche se facilita la accion del cuajo y el de‘suerado.

.. El Ph méximo:del queéo (4.7 - 5.5), es decir el mas bajo que se logra 24 a 48 horas
después del inic;o del proceso de.elaboracidn, es un factor muy importante para la calidad

y las caracteristicas de consistencia, sabor y durabilidad del queso.

2.3.3. Grasa.

La graéa sufre un proceso de concentracion al pasar de un 4% en la leche a mas de
un 15% en el quéso, ade;néses un constituyente de la‘ leche que queda retenida en el queso
90% de la grasa de la leche pasa al queso.

Si bien la grasa proporciona olor, sabor y textura al queso, es la materia prima de
la que se producen olores y sabores a rancios.

Para determi'nar la can‘;‘idad de grasa que se expresa como pofcéntaje de‘grasa, se utiliza el

butirémetro de Bebeock para queso (Butirémetro de paley)

2.3.4. Proteinas
Las Proteinas constituyen la parte mds importante de queso, y dan la estructura de
cedazo de la cuajada que atrapa entre otros; la grasa y la humedad; de colocar la caseina

resente en la leche, se considera que un 7% de la misma pasa a constituir la cuajada.- Las
p ; )€
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Proteinas séricas, por ser solubles en agua, se pierden en el suero. quedando solo una

pequefia cantidad de estas retenidas en el queso.

2.3.5, Sal

Se usa en casi todos los tipos de quesos y se adiciona y a que tiene influencia sobre’
el sabor; el cuerpo y los microorganismo; los quesos contienen entre 1 a 3% de sal. Una

adicién de sal en el suero ocasional un mayor contenido de agua en el queso y una

consistencias mas suave. Hendenson. 19935,

2.4. Composici(m del queso.

Es un producto muy nutritivo con’ gran concentracién de protefnas, grasas, sales

minerales y vitaminas; ademas es rico en fosforo y calcio lo que ayuda al crecimiento y

" “fortalecimiento de los dientes y de los huesos de los nifios.

CUADRO No. 1

COMPOSICION CUANTITATIVA DE UN KILOGRAMO DE QUESO.

Constituyente . Queso blando Queso duro
Grasa 24.0% 315 %
Proteinas 21.0 % 28.0%
Carbohidratos 2.0% - 1.0%
Sales Minerales 2.0% 2.5%
Agua 50.0 % 35.0%
Sal de cocina 1.0 % 20%
Vitaminas AB,D.EK A,B,D.E K

Estas cifras pueden variar segun el tipo de queso. Dubach. 1988.
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2.5. Variedades de quesos.

Existen cuando menos dieciocho distintas variedades de quesos.
Sin embargo, hay aproximadamente cuatrocientos diferentes nombres aplicables a

‘estas variedades.

Dentro de algunas de estas variedades de quesos estan:

2.5.1. Cottage

Se hace de leche descremada, sabor 4cido, suave, textura tersa y uniforme.

2.5.2. Cheddar
Se elabora por ayuda de coagulacién en presencia de acidez.
Este queso requiere maduracion para que adquiera las caracteristicas de cuerpos,

textura, sabor, y aroma que se desea. Warner. 1980

2.5.3. Camembert
Es suave, hecho con leche de vaca que no excede de 3.4.% de grasa.
Se requiere de leche dulce para su maduracion.

Normalmente entre cuatro a seis semanas esta listo para el mercado.

2.5.4. Rocketford.
Es un queso suave hecho de leche de cabra. Se caracteriza porque se desarroila

un moho verde.




2.5.5. Brick

Para su elaboracién se usan ladrillos como prensa; se hace a base de leche dulce.

Para el curado requiere dos meses; tiene un gusto fuerte y dulzon, textura elastica y

contiene muchos agujeros redondos.

2.5.6. Suizo doméstico.

Estos quesos se elaboran de leche entera ademés se curan en sétanos a una
temperatura de 12.8. a 18.3 °C se requiere de 3.6 meses para su maduracion. Estos quesos

son duros; se caracterizan por agujeros del tamafio de un centavo. Judkins.; Keener 1 962.

2.6. Primera clasificacion de los quesos de acuerdo a su consistencia.

En general se pueden describir tres grandes grupos de quesos:

Los frescos,ll‘osl maduros y los fundidos.

8 2.6.1._Quesos Frescos. ‘

A este grupo pertenecen varios -tipos de quesos como Cottage, Quary, Bagaces,
palmito, etc. E] consumo de este tipo de queso abarca amplias regiones del mundo como

~ Latinoamérica, Tsrael y los paises Arabes.

El ,genuino, queso fresco es aquel que se elabora a partir de leche de cabra, oveja y

, bufalo, donde el pigmento carotenoide se encuentra asunte . Sin embargo, la tradicién v la




10

LY

practica en Latinoamérica afirma la existencia ,d; quesos ‘frescos elaborados a partir de
leche de vica.
__El proceso de elaboracion parte de leche parcialmente descremada a leche entera de
vaca.
Ser procede -a su coagulacién utilizando cuiajo, cuajo y cultivo, cuajo -y dcidos o
Lo - 4cidos orgdnicos. El producto obtenido luego'del"drenaje del‘ suero es salado, moldeado;

prensado y es consumido en su estado fresco.

2.6.2. Quesos Maduros.
Se elaboran a partir de leche fermentada por bacterias lacticas v coaguladas

et mediante una preparacion enzimatica. La cuajada-se prensa para eliminar el suero, luego se

w

le agrega sal, y por ultimo se mantiene durante un periodo prolongado bajo condiciones -
ambientales controladas. Durante este tiempo, se producen una serie de cambios fisicos y
quimicos para proporcionar las caracteristicas de sabor'y textura que hacen la diferencia

entre los diferentes tipos de quesos.

2.6.3. Quesos Fundidos. -

El queso procesado o fundido es el producto que se obtiene luego de calentar y
fundir una mezcla molida de quesos de diversos origenes -ayld.ic.ionando agua, fermento,

R leche y sales fundentes que contribuyen a regular su Ph y\a emﬁlsiﬁcar la materia grasa‘.
En su fundicién se pueden‘ agregar- otros aditivos que adecuan lla prreserv'acién v

sabor: colorante frutas, condimentos, productos carnicos, etc.
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B transformarse de forma tal que permanezca dlspeISO y capaz de abserver humedad aun a
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El procedimiento de elaboracién se basa en. tran‘sfo‘rihér el gelszihsplubzle;dg i)ara-
caseina del queso natural, a una cbndicién .homogénea y ponﬁnua,;rﬁeaianfé la ayuda de
sales emﬁlsuﬁé@tesépropiadas qon-‘aplicacién de calor, con lo que se inga ad'emés: la
pasteurizacién’ de toda la masa ‘yAde" T-’esta forma éé le p‘rdt_e'ge. de la. aqgiién Adev:‘ los.
‘mic‘r()organismos. | |

- »El»qlvl'eso ﬁ;ndivdo’cri';eb'e tener una 'micrp-est:ucmfa;; smlar ala del quéso na@gl.
Esta solo se puede lograr si se mantiene la coinposiéi’:cih deI- queso natural~-con ‘re:specto al

contemdo de protemas grasas- y agua, Io que 51gmﬁca que el paracasemato debe

alta temperatura.

Herdérsonﬁ 1995 - -

2.7. Segunda clasificacién de los quesos de acuerdo a su consistencia

Se puede distinguir cuatro grandes grupos de quesos. -

- 2.1 Ouesos frescbs.

- adhieren al cuchillo y pueden untarse.

- Entre estos tenemos: Fromage, el Speisequark y.el queso.crema,_estos-noﬂse'__—f———

maduran, o lo hacen apenas, y pueden comerse en forma inmediata después de '-eIabo;aQOS.

2.7.2. Quesbs Bland'os.l

Alguﬁoé de los més conocidos son el camembert, el 1ifnbi1fger y el ,Brinza, que se
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2.7.3. Quesos Semiduros..

Sus exponei_ltes principales son el Gouda, el Stilton, el Fontina y otfos_‘ similares.

e Sus caracteristicas principales reside en que son firmes;-suaves y faciles de cortar.

- 2.7.4. Quesos duros.
- Algunos ejemplos son el panneéagio,lél Emmental y el Sbrinz.
- Son quesos duros con dificultades para cortarlos.

' ATLAS MUNDIAL del queso. s.f. -

. 28. Te:rcexta cl,a'_siﬁczicxlén'd'e los q_uésos_ de acuerdoal_gradé &'e’(:onsisténcia _—

En el Salvador, los 'difére"ntes tipos del'quesos elaﬁqfadog en forma a.rte_sqnal son:
' Ques§s Frescos son ‘ |

~  Queso ﬁééqps corﬁéﬂtes '

= ngéos ﬁe;c,cos éspgcial '

- Cuaj'adas '

- Quesocremado - -

- Q_ugéso gbhiclado o
- Quéso éapita.
-Quesos-Madﬁfo%. |

— Quesos morolique "




- TQuéSo»capa roja

~ : Queso puebla

- K Q’ues:o_ duro biando

- Qﬁeso duro'viej(}

- ‘,Seco _maj:ad'd éspeci‘al

- Seco-r‘najado cof,rieﬁte
Todos estos quesos son elabéraaos apamr de leche cruda dé gahado’ vac»unohAy témbién »

pueden elaborarse a partir de leche pasteurizada.

2.8.1. Quesos Frescos.

- Tienén rriéydr porcentaje de hi;medad que loé quesos madurados, son blandos, de-
color blancg_s, su sabvor es a‘cidulado y sal‘ado,’ se consum’en’sin_ madurar: ].D'entro de los
quesos frescos Sé, elaboran p_rensados y nopreris_adds..

"-Los :Prervxsados, tienen menos humédad; s'ui consisténci’a'\j/a de blgndds a duro
blandos, de I.‘colbr Blanco yamanlloy de sabor mas Salado. Los: thsdsl no‘prer‘ls‘ados se
¥ ~ consumen -tfr‘eséossinningﬁ{n proc\eslyo de ‘prerisado.

. - Los 'tripos’ de Quesgé ﬁrpd;iqidos en forma artesanal en la zona é_riental del pais son

los siguientes: -

. - ' 2.8.1.1. Cuajadas,.
. " E - Son quesos fréscb‘s;no madurados -que se moldean en fofma manual y presentan -

' una forma no definida, de color blanco y en algunos casos se adicionan condimentos:
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2.8.1.2. Queso Cr’emad().

Son quesos frescos, no madurados, de consistencia blanda y con un alto

contenido de humedad, de corte cerrado; sin agujeros y de pasta blanca.

2.8.1.3. Queso tipo-enredo.

- Es un queso fresco no madurado, de color blanco amarillento de pasta
hilada y que desmenuza con facilidad; sin agujeros, que contienen un alto porCehtaje de
humedad. Se elaboran a partir de leche acidificada, de modo que el sabor varia de 4cido a

picante.

2:.8.1.4 . Queso Capita.
"Esun queso de pasta blanca, aunque prensado que se consume fresco, de

textura laminar, sin agujeros y que se desmenuza con facilidad, su sabor es salado y 4cido.

2;8.2. Quesos Maduros.

“Son aquellos que han pasado un proceso de prensado, el curso de la maduracion
depende del tzimaﬁo‘de los quesos, del contenido acuoso y de la acidez que varia de una

clase de queso a otra. ~

2.8.2.1. Queso Capa RoJa._

Es un queso de pasta prensada semidura,-de textura cerrada y color

_ amarillento como producto del annato (colorénte)‘ agregado‘a la leche.
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2.8.2.2. Queso Morolique.
Es un queso madurado de pasta prensada v consistencia dura. de textura -

bastante cerrada, con algunbs agujeros. (Hechos" en forma manual).

2.8.2.3. Queso Durd Blando v:Duro Vi'e’io;

Duro 'Blavndo_’:v Soﬁ quesc;s de cons‘ist'encia dura, textura cérrada sin-’agujeros,
de coior Eianco opaco (déscremado) y amarillento pélidor (cremado). Su sabqi es ﬁééco,
salado y se  transforma en picante a medida‘ que ‘trz'a.nSCL‘lAr're su_tiempo ae madgracién,‘ ya
maduro se ‘conOce entonces éofnb‘ duro viejo; el cual tieﬁe 1a§ rhismas caraéten’sticas del

queso duro blando .

2.8.2.4. Queso Puebla.
- Es un ‘queso de elaboraci(')nrsimilai al queso morolique y al capa Roja.

Castaneda.; F uentes.; Joya. 1992.

= 2.9. Factores v Caracteristicas de los diferentes tipos de quesos.

Las' caracteristicas son comunes para. los diferentes tipos de quesos, pero los

restiltados (producto terminado) varian debido a los diversos factores que intervienen en la

elaboracion del queso, tales qomo:
'~ Estén hechos de leches de ciertas‘mamas (ganado vacuno) -

-~ Sonde cohsistencia dura (Madurados) y blanda ‘(fréscos)
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~ El grado de fermentacion y el tipo de fermentacién es ayudado por
rﬁicrborganismos.

— La températura de coagulacién -~y subsiguientes “‘calentamiento” o
“escaldamiento” del codgulo en el suero ( opcibnal).,

— El método y delicadeza del cortad‘o o desglosado del coégu_lo.

— El tratamiento del codgulo despug de separar el suero.

— Laacufiaciony se;lado del coagulo aﬁtes de poner en el aro o molde.

~ la presion 'aplicgda al queso fresco. |

- El tiempé, temperatura y humedad relativa de la maduracion.

- T ratémientos 4especialves con agujerear, pinchar el queso, bafiar en sélrnuéré v
tratamientos superﬁciales'para producir un cierto tipo de recubricion del que‘so.‘

Custaneda.; Fuentes.; J oya. 1992.

2.10. Defectos de ios quesos.

- Cuando un Queso no presenta‘sus caracteristicas iaropias y definidas, es decir tiene
defectos es r}ecesario identificar 1a>caulsa para corregir la falla.
Las anomalias pueden ser originales por técnicas defectuosas o por fé;rmentaciones
anormales provocadas por microorganismos contaminantes. Son muchos los defectos que
se pueden presentar ya sea denﬁo del queso (defectos del cuefpo, textura v defectos de

color) o en la apariencia externa del mismo . (defectos de corteza). Dubach. 1988.
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2101 Hinchazdén.

La Hir‘lchazén se caracteriza por Lu'lva éonvexidad mads o menos pronunciada de las
supérﬁcies planas ‘del queso.. provocadaé bbr ‘fermentaciones gaseosas interiores con
formacién de_nhmgfosos ojos: El que quesc; cuando es golpeado emite un sonido hueco,
timpanico, l? hinch_,ézén pﬁede aparécér en los pﬁmgr@s *(iiaé o) desp'ués de un periodo de 1

0 2 meses.

2.10.1.1. Hinéhazén ﬁreco"z,
: Esta hinchazén aﬁé\rece en los primgfos dias después dela fabn'cacién.
Este defecto es debido a la fermentacion de la lactosa la ‘que pasa a la
“méx_imo eh los primcr’os tres dias, el fendmeno ya no se puéde el\{itar. :
E'stés forma_cionés' vpuede‘n»notarse durante el trabajo en la tina y en este caso el
grano de la cuajada se yuelvc e.sponjoso con burbujas de gas y flota en la superﬁcie‘ dgl

suero. Este defecto puede ser provocado por levaduras y por bacterias del grupo coli.

2.10.1.1.1. Fermentaciones por levadm.‘as.’
El_ queso presenta nmnequas aberturas defl tamaﬁo, iﬁegular y olor -
0 alc.ohol avinagrado o a manzanas fermentadas. |
L Este defgéto es‘provoéado por alguhas levaduras "sacaromices" fermentadoras del
azucar, y se _éo,ntrola con una higiene rigurosa. fermentos Ijélc;icos puros y pasteurizacion

raciohal de 14 leche.
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2.10.1.1.2. Fermentaciones por bacterias del grupo Coli.
Las bacterias del grupo coli fermentan la lactosa con formacién de
acido l4ctico y produccion de anhidrido carbéﬁico e hidrégeno.
La masa del queso se vuelve coridcea, de gusto picante, amargo, desagradable; con
olor a vaca o a potrero y la masa presenta aberturas pequefias. Este defecto se evita con

pasturizacion y cuidados higiénicos durante la fabricacidn.

2.10.1.2. Hinchazén tardia.

Este defecto aparece en geﬁeral alrededor de uno 0 doé meses después de la
fabricacién:. La velocidad-de desarrollo del defecto depende especialmente del Ph del
queso.

Se caracteriza por un aumento de volumen, forrhacién de ojos rﬁuy rﬁimerosbs y de
gran diametro. En algunos quesos se presentan algunas _éavidades provocandq algunas
veces grieta en la superficie c.ielw queso. La forma y tamario de las-.cavidades depende de la

consistencia de la masa. Dubach. 1988.

2.10.2. Defectos de la corteza provocados por microorganismos.

Los defectos de la corteza provocados por microorganismos pueden ser :
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El ennegrecirﬁiemo de la superficie, la cﬁal es p;ov0cada por hongos como Monilia
‘gigr_a, y en general es acompariado por la des'mteéracidn de la corteza. El penicillum
casei, produce puntos cafés en la corteza.
Lgs'coloraciones, son provocadas por hongos contaminantes de la superﬁcié de los
quesos y no por organismos presentes en la leche y en general aparecen en rajaduras de

la corteza. Los puntos rojos y la desintegraciéon de la corteza de los quesos duros

pueden ser provocados por la_Qospora aurantiaca.

La Oospora casevorans se desarrolla en la superficie y penetra formando cavernas por

donde pueden penetrar los acaros. Los defectos de la corteza pueden ser eliminados

con cuidado en el lavado-y la salazon . Dubach. 1988.

2.10.3.'Defectos de paladar.

2.10.3.1. Paladar dcido
Este puede ser causado por:
~ Uso de cantidades excesivas de ferméntos.
— Coagulacién defectuosa
- Subid;a rdpida de la temperatura, humedad excesiva.

— Corte desigual.
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2.10.3.2. Sabor amargo
Puede ser debido a:
— Exceso de cuajo

— Contaminacion por Streptococus liguefaciens.-

—  Utilizacién de leche de 20 més dias (rancidez)

— Contaminacién por Micrococus casei .

— Contaminacién por Torula amara
— Exceso de cloruro de calcio

— Uso de conservantes.

2.10.3.3. Sabor a rancio

~ Puede ser causado por :

La lipasa de la leche mal pasteufizada.

2.10.3.4. Paladar a suero.

" Puede ser causado por : -
— Malos fermentos

— Trabajo defectuoso en el corte, calentamiento , etc.
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2.1013.5‘. Sabor a sucioj?potrer'o‘)
Pude ser causadé por:
~  Ordefio antihigiénico ’
- Leché caliente guardéaa largo tiempo en ‘tarros_cerraados.

Dubach. 1988

2.11. Normas exigidas en la fabricacién de quesos por el.
Depa‘;:rtamento;de Inspeccién de Productos de Origen Animal

- (POA).

ARTICULO 26: -

- -Podra usarse en la fabricacion de quesos, leche o crema que sea o no pasteurizado, -

esterilizada o sometida a otro procedimiento equivalente.

ARTICULO 27.
No o'bstante"lo dispuesto en el articulo anterior, sera. prohibida la venta de quesos que no

hayan sido. fabricados bajo las condiciones higiénicas siguientes: -

27.1. En la elaboracién de quesos debera usarse la leche o crema de acuerdo a lo que al |
respecto establece al articulo 15 de este reglamento (2)

~




, 27.2. Los empaques, bolsas, envoltorios o cualesquiera otras formas de envoltura y del
- ) - ) R

material que sean, deberan ser aprobados por la Direccion General de salud y del

Centro de Desarrdllo Ganadero.

27.3. Todas las disposiciones de este reglamento referentes a-condiciones higiénicas, se -

t 3

aplicara en lo pertinente, en la fabricacion de quesos, de acuerdo a lo que establecen los

. | * auditores sanitarias. EI Salvador, M.A.G. 1985,

[

-(2). An. 15. La leche y productos lacticos elaborados que se mencionan en la tabla siguiente. deberan Ilenar ios requisitos en ella
N .
establecidos.




CUADRO N°2

Normas exigidas por el Departamento de Inspeccion de Productos de Origen Animal, (iPOA) en lél Leche y Productos Licteos

) vFuente: MA.G.

N? » PRODUCTO . ; Promedio | Microorganismos
o G | %Sl | Hmedng | Sl | Gomie | eliomend || e de |
Minima No Maxima Méximo | consecutivas muesiras Prueba de | Solubilidad | Proteinas
Grasoso - Bact./ml. ‘consecutivas’ “la Méxiind '
_ , . . Maximo maximo fosfa[o_sa
I | 1.aleche Pasteurizada de Grado “A”. 3.5 85 - 0.16 © 10:000 1 " Negativo - 3.5
2 | Leche Pasteurizada I 3 8.5 - 0.17 30.000 .10 “o - 3.5
3 | Leche Pasteurizada c/sabores - - - - 30.000 10 “ - -
4 | Leche Pasteurizada 1.5 .85 - 0.17 30.000 . 10 “ - 3.3
.| Semi-descremada - - ' .
5 | Leche Pasteurizada Descremada - 8.5 - 0.16 30.000 10 “ - 3.2
.16 | Leche Ultrapasteurizada 3 8.5 - 0.16 Negativa Negativa’ - - -
7. | Leche Ultrapasteurizada 15 8.5 - 0.16 « o - - -
- | Semi-descremada. ' L A
8 | Leche Ultrapasteurizada - 8.5 - - 0.16 « « - - -
. Descremada, ‘ ’ o
9. | Leche Ultrapasteurizada c/sabores - 8.5 . - +0.16 « « - - -
10 | Leche Esterilizada 3 8.5 - - “ « - - -
| 1't | Leche Esterilizada - 1.5 85 . - - “ « - - -
‘ Semi-descremada '
12 | Leche Esterilizada Descremada - 8.5 - - o ¢ - - -
13 | Crema Pasteurizada 18 - - 0.20 100.000 10 Negativo - -
14 | Crema Acida Pasteurizada 18 - - 20.40 - 50 - - -
[ 15 | Mantequilla ’ 80 - 16 - | 500.000 10 Negativo - -
16 | Sorbete de Lecha 3 - - - ~-30.000 - 100, . - - - -
17 | Sorbete de Crema - 8 - - 1.45 ~ 50.000 Negativ - - -
18 | Leche en polvo integra 20 - 23 1.8 "50.000 o« - | Negativo 1.00 28
19 | Leche en polvo Semi-descremada .13 - 3 1.8 50.000 - « * 1.00 28 .
20 | Leche en polvo Descremada ] 15 - 3 . 50.000 - « 1.25
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2.12. Pasteurizacion de la leche de queseria
Tiene una doble ﬁnalidad:

1) Finalidad higiénica.

. La pasteurizacion de la leche asegura, el saneamiento del queso, aunque.no se ha

de"mostrado‘que algunos organismos patogenos -que puéden'existir en la leche podrian asi . .

mismo sobrevivir un largo tiempo en el queso, lo cual constitiye una amenaza potencial

7

para la salﬁd de-los consumidores.

2) Finalidad técnica:

Consiste en la destruccion , lo mds acusada posible de microorganismos

indeseables, la sustitucion de la microflora espontinea pof‘ fermentos, permite obtener uria
calidad mas uniforme en la produccion quesera. Alais. 1 986.
En 1962, los trabajos de Nevot, Mocquot, Lafont y Plommet en Francia con quesos

contaminados de pasta blanda del tipo Carre permitieron precisar algunos datos. En

~

a) En lo que se refiere a los gérmenes patdgenos y a la flora ordinaria la mayor-

"pane-.dé los gérmenes inoculados, pasan a la cuajada, en tanto que el suero acoge
solo una cantidad menor.

- b) Entre las especies microbionas (Estafilicocos, Colobacilos y Samohellas) el

grado de acidificacion del queso es de gran importancia. En lqli"e'sos»de acidificacion

normal (Ph-_, 4.55-5.80 entre los dias 1 y 23 ) los 'g‘érmenes‘ patdgenos -né se

" multiplican en el curso de la fabricacién y su nimero disminuye durante la
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maduracion. Soio sobreviven los estafilococos en escaso numero al final del
afinado.

Cuando se observa acidiﬁcagién insuficiente (Ph 4.95-6.40 entre los diaé 1y23)

los colibacilos y los estafilococos se multiplican durante la fabripacién , Imientras

que las solmonellas permanecen lconstantes.

A fin de cuentas los quesos madt}ros son mas ricos en gérmenes patégenos{ que la-
leche a partir de la cual se inicb la fabricacion.

c) La supervivéncia de los bacilos tuberculosos y de lés' brucelas no se ve

hiﬂuen‘ciada por. la aqidiﬁéaciéﬂ - En el curso de la maduracién su nimero

disminuye, pero lo higienizacion no es nunca completa. Vaisseyre. 1972.

2.13. Fermentos en las queSen’as.

El papel de los microorganismos en queserias tiene suma importancia en las
diversas fases de la fabricaciéri de los quesos.

La siembra de lé leche es por lo tanto indispensabile, perb_debe' estar bajo control
técnico. Alais. 1986.

Una leche destinada a ser transformada en un queso determinado, tiene que

contener todos los gérmenes cuya presencia es necesaria para la adecuada formacion y

evolucion de la cuajada. Vaisseyre. 1972.
Pero ademds se sabe que estas leches pueden contener gérmenes perjudiciales (en

particular las que ' producen gases); aunque en realidad el quesero solo. conoce la
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fabricacion cuando ‘trabaj'a con leche /fres‘ca, pobre en gérmenes y sin acidez desarrollada.
Alais, Ch 1986 | | '
Uﬁa de las pteoéupéciones de lqs quesos que _deséan practicar la pasteurizacion, es

el mantenimiento constitucional inicial de la leche; ya que durante este proceso se elimina

la mayoria de los gérmenes indeseables, pero a la vez se interrumpe 1a acificacién por.la =

. destrucciéh de la flora l4ctica, lo que permite la utilizacién de las leches cuyo mediocre -

calidad bacteriolégica pexjudicé en forma seria la fabricacion,
- Liberada la leche de flora inicial, es posible poblarla de nuevo con fermentos pur_bs "

y seleccionados-que permitan al quesero trabajar en qu‘elentes-‘condiciones de regularidad. -

" Vaisseure. 1972,
_ El fermento de queseria.es un cultivo de microorganismos ttiles para la fabricacién - -

~de queso y'manteqtiilla; B

. Hay dos clases de microorganismos, que viven juntos, un tipo de microorganismo

que prodAuc"e‘ 4cido lactico a partir de la lactosa y por ello sele llama: ACIDIFICANTE, en

tanto ‘que el segundo tipo elabora sustancias de olor y sabor, recibiendo el nombre de

AROMORTI:ZANTES‘.»Dz_tbach. 1988. ..
En vle’i actﬁélidéd, lbs: quesqros puecien cbmpfar y emplear en exce_lerites Eoﬁdiciones
los siguienteé fenhéntos"sel;écciéﬁados:~ , o
| 2) Bacte_rias- lacticas, que‘acidiﬁc‘:ap, afémétiian_o peptonizan la leche o inclﬁso
: que-xp‘o'diﬁcavn\ su Vi‘scoélidad. Va‘isseyré;1972 . |

Dentro de estas bacterias (licticas) estan:
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1- Mesofilos de 22 °C: Streptococcus cremoris, Steptococcus lactis con o
sin aromartizante para queso blando v productos lacteopas acidiﬁcados,

en-menos de 40°C

2- Terméfilos de 42°C Stregtocyoccus thermophilus, Lactocillos, para. «
quésosn duros y productos lacteos acidificados en mas de 40°C. Dubach.
1988.

b) Mohos que neutralizan la cuajada en los tipos de pasta blanda (Penicillium

| candidum y Penicillium glaucum)
¢) Bacterias Alcaliﬁizantes, llamados fermentos del rojo en razén del color de sus
colonias, que participan en-la degradaciéon de la caseina en la mayoria ,de los
queslos.ﬂ ‘

- d) Bacteriés propionicas, que atacan el lactocalcio’,'pro'duci_éndo acido propiénico y
gas carbonico. Vaisseyré. 1972. |
El fermento mas empleado en las queserias ruréles, se denomina fermento léctico;
pues se principal funcién es producir acido lactico, utilizando de la léche.

Dubach. 1988.

2.14. El Cuaio.; |

El cgajo €s una sustancia que t‘iene‘ la propiedad de coagular la caseina de 1a leche.
Avl_sc.eparar.se la caseina y parte de la' grasa, se fqrrria el dueso, .dor.x‘de queda un residuo
Uamado sueré. |

Existe dos clases de cuajo, segun su origen.
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2.14.1. Cuvaio Natural

Es el que se extrae del estémago del temero, del cordero, o del cabrito cuando esas
crias solo se alimentan con leche. Ese est6mago se denomina cuajar por que produce una
sustancia que coagula la leche. El cuajo natural se obtiene cortando en pedazos la pared

del estomago y sumergiéndolos en el suero. Ese liquido se agrega a la leche y la coagula.-

2.14.2. C;lajo Artificial
Es {_31 éue se preparzii_er-l loé laboratorios a partiflde un moho ’(e’specie.dei hongo) que
: prodﬁcé ééa sustancia, la cual 'esplue,go puﬁﬁcada. Su'pode;* dé‘ cqagulacién és similar-al del
cuajo natural,__pqro tiene la gran ventaja de éer- mucho mé_s: barato;: pues no de'pénde de lé

existencia de animales tiernos. Existen en polvo y liquidos:

2.14.3. Utilizacién del cuajo.

El cuajo se emplea en pequerias, cantidades. ,Péra éoagular'lé leche, esta debe tener

una temperatura que. varia entre 30 y 40°C , pues el cuajo no actia despacio -cuando la

leche estd fria o muy caliente.

El cuajo en polvo de origen animal o vegetal, se aﬂgrev'g'a a.razén de una cucharadita :

(2.5. gramos) por cada 100 a 150 litros de leche tibia. Dubach. 1988,
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2.15. Etapas de la fabi‘ic’a&én del cL'u‘.eso.r

Los ‘equipos péra fab;icaf el queso han variado. los métodos. ’se‘va han mbd‘iﬁc;ado y
nuevos tipos de quesos han surgidqév'peré 1os prinpipios basicos de la queseria son hay 'en
dia las mismos que hace do§ ﬁﬁl afios.
Las etapas de elaboracién dé} queso son I'as>siguietnt‘es: . I

. 1. Preparacion dela ‘_Iech.e medianfcepasteudzaciéh
2. Adicién de _fgnnémos
3. Coaguiacién dé la leche

4. Corte de la cuajada 7 - | "

#- 5. Desuerado dela cuajada -

6. Mqldéado y prensado de la cuajada
7. Salado del queso

3. Madur'acic’)n del queso.

~ 2.15.1, Preparacion de la leche.
Previamente al cbmienZo de la fabricacién del queso es necesario someter la leche .

a una serie de tratamientos que conducirian a un productos homogéneo .y con unos

Aparéinetros Optimos para la obtencion del queso que se trate de fabricar.

Entre gStos-_tratamientos se encuentran: filtrado, clarificacién, desnatado o afiadido
de nota para llevar la leche a un contenido graso optimo, homogenizacién de los gl6bulos

grasos y la pasteurizacion.
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La pasteurizacién destruye microorganismos perjudiciales (patdgenos causantes de
enfermedades, productoras de deféctos como ciertas hinchazones de los quesos, etc.);

aunque también destruye la flora beneficiosa, fundamentalmente bacterias lacticas y

- diversas enzimds que juegan un papel importante en la maduracién de quesos elaborados a

partir.de leche cruda. Medina; Regatillo. s.f e

Debido-a que el calor destruye los microorganismos de la leche antes de. tofnaﬂa,

- pero a la vez afecta muchos componentes de la misma por 1o que su valor alimenticio

* disminuye. Para evitar este problema, existe un procedimiento llamado pasteurizacién el -

cual consiste en calentar la leche o temperaturas infefiores ala de ﬁla ’e‘bulliciéh; durante un-
tiémpo ‘mésr o menos prolongado dor‘lder se destruyen 'micfoorganismos qué transnﬁten
enfermedades al hombré y la'ule'ché conserva intacto su ya‘lori ali.rneﬁ‘ricio.v |

La tefnpéfatut_a minir_ﬁéz pa@ una completa basteuﬁgacién es. de 63°C durante 16
‘minutos o-de .73'-"‘°C'. en 6 ':minut-os -(pféceéo“cohtinub co;r paste;uyi‘zado‘r*dé: plaCE}) ,'En la
pasturizapiég de la leche cruda sé 'd_e;struye la bacteria p‘roc'luctor.a de 4cido lactico. |

Steptococus-cremoris que es necesaria para las fermentaciones de los quesos ; por lo que

se tiene que reincorporar estas bacterias a la leche en forma de fermentos para que la

elaboracién del queso sea normal.

Dubach. 1988,

2.15.2. Adicién de fermentos -
 En los quesos de" leche pasteurizada es necesario inocular bacterias lacticas -

“seleccionadas de caracteristicas conocidas.
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La ﬁmcién pﬁnéipal de estas bacterias es la produccién de 4cido-lactico mediante.
la fermentacion de la lactosa. El acido lactico promueve la formacion y desuerado de la
cqaj ada..lo que evita el cfecimiento jde microorganisdeS. »patégénos debido a que disminuye
el Ph a unos valoﬂres;‘de\ 50-52.y )lg_a‘ conﬁgre}uﬁ sabor écic:fo. Ademas estas bacterias dan .
lugar a sustancias responsables >de1 aroma ‘y »lcqntrii'buyent a la maduracién mediante la
pfoteélisis (ruptura de las proteinas) y la lipélis’is .(ru;;t;lré'dé .llas graéa). Dichas bacte;iés

lacticas se denominan fermentos. Medina .; Regatillo. s.f.

2.153. Coagulacion de la leche.

La-cdagt_llagio'ﬁ.'c_le la leche vcon cuajo es @ﬁ() de los puﬁtos éldves de la quéserfa.

Los codgulos quéf se forman mediante’él cuajo regulan el pfocéso deldé_sﬁerado y
como coﬁsécuepci‘a el cbnteﬁidp de’lhumedad de queso. Dubach. 1988.

Consiste en una serie de fnodiﬁcaci_én es -ﬁsico-cjui‘micas.de lé casefna (protefna de
15 leche) qué copducen‘ aia formacicén de un coagulo, que tiéne lugaf debido ‘avla accién‘
, coﬁjunté ae la z;cidiﬁcacién pbr las bag‘terias lacticas (coagﬁlacién lactica) y .de‘ la actividad

del cuajo (coagulacion enzimatica)

2.15.3.1. Coagulacion lfctica o fcida

Es ‘v’re:’aliz_ada; por llas“bactven'as »1éctic.as 'pre‘sentfcs en .Ala’ leche .. cruda o-
pro.ce_dentesv del fermento’ que trapsforrnan la lactosa en acido Iécv’tico‘,: ‘lo quer. hace
descender;ei Ph de la leche, 10- que pfoduce la altéracion de la caseina hasta la fo‘nhécién de(

un coagulo. Medina.; Regatillo. s.f.
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Es la que observamos casi siempre que se abandona una leche recogida de forma

~adeudada. Las bacterias lcticas presentes, degradan la lactosa para formar 4cido lactico,

reduciendo el Ph.de la leche. Cuando se alcanza'el punto izoeléctrico de la caseina.la leche

: ﬂoculé y forma un gel de las c;aractéﬁSti-cas'siguierites: ﬁfmgza, friabilidad, c"oritractibilidéci
: penﬁeabilidad reducida de las mi@elas. ' |
Cuando l_a coagﬁlécic’m léética 0 espontanea, .es siempre- lenta, IQé factores que lva?
condicionan son: la édad Aaejla leche,_ lé hﬁportaﬁc;ia y naturaleza de su poblapién
‘microbiana y virica (bacteﬁéfago); ia tempefatura yla pre‘seﬁcia.jevénfual' de antisé_ptiéos y

antibioticos. Vaisseyre. 1972.

2.15.3.2. Coagulacién por cuajo-o enzimitica.
Se produce cuando se aflade cuajo a la leche. Durante siglos se_ha. utilizado en

queserias cuajo de origen animal, es decir, Ja enzima renina extraida del cuarto estdmago

de los rurriiar;tes lactantes: El cuajo es ima enzima proteolitica que actia al desestabilizar la-

case{x’na,i 1o que da lugar a la formacién de un "gel" ,'o‘c"oégulo que engloba al suero y los

glébulos grasos en su interior. -

La adicién del cuajo a la leche es .un'vpunto de considerable importancia en la

fabricacién de qﬁesds, donde la cantidad de cuajo a vutili‘zar"dependéré del tipo de

.queso.(fresco, duros 0 mixtos), Medimi.;- Regatillo.'s.jf -

Se observa cuando se afiade a la leche tibia una cantidad suficiénte de cuajo. Las
principales caracteristicas de una cuajada de tipo enzimatico son: Consistencia gelatinosa y

eldstica, impermeabilidad, lenta y notable contractibilidad de las micelas.
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La yeloci_daid de qoa_gulacién de la leche por el c@jo ‘depende de nimerosos
factores tal_es;c'(.)m-o: |

: La' dééis de cuajq’:,f‘la ﬁemperatura, ei Ph, el coﬁtenid& dg_sales de calcio sélubles en

la leche y el contenido de la leche en materias nitrogenadas.

'2.15.4. Corte d e la cﬁaiada., -

El corte tiene por objeto transformar la masa de cuajada en bloques de un tamafio

~ determinado, para dejar-escapar el suero.

El corte}_de-vl‘a cuajada comprende dos fases . - -

~La primera consiste: en introducir la lira pegada a la pared de la tina, émpezar a

cortar la cuajada en-una misma»direccién.‘ Cada vez que se llega-al extremo ,o;iuesto}de la

paila, se da una vuelta de 180 grados. Al llegar aljét'ro‘ extfeﬁ?p de la‘tiné, ‘se'procede a -

cortar la cuajada en direccién transversal a la anterior, con lo cual el bloque de cuajada

- adquiere la apariencia de una Cuadrioula. Este proceso- se. interrumpe dejando el bloque

seleccionado en reposo durante cinco minutos, en lo que empiéza a salir el suero.
- La segunda, es cuando los listones verticales son volteados con la-ayuda de platos

plasticos, para luego ser cortados con la lira que se desplazada en direccion transversal, se

" obtiene a si cubitos de cuajada de 6 a 7 mm. de dismetro, para Gbtener un queso semiduro;

‘pefo en la practica los. cubos tienén entre 5y 10 mm, debido a la dificultad de la operacién -

v 'a la poca experiencia de los queseros. Como regla genetral se dice que los cubos de

cuajada deben de tener un tamafio similar al del grano de maiz mediano.
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El corte de la cuajada debe sck hecho con mucha delicadeza, pues de otro modo

~ habran muchas perdidas por pulverizacion y por la salida de 'grasé; la cual al pasar al suero,

cambiara su color verde amarillento casi transparente por una coloracion blanquecina.

Todo esto disminuira el rendimiento en la convercién de leche a queso. Dubach. 1988.

2.15.5. Desuerado de la cuajada,

Conéiste én*lé Separacién del suero que im’éregna‘ el coagulo obteniendo entoh¢e§ la
pa&e sélida que constituye la cuajada. - |

Para r)ermitir la salida del suero réten@do, en el coég'ulo_‘ és preciéé recurrir a
acciones de tipo mecénico, cbmé el cortado y‘ remo-\IidO. Mediné. s Regatill. s.f.

Es el fehémeno fisico de la sineresis que en qﬁeseria constifuye el desuerado, al
“cabo del cual se 'logfé la separacién’ de’'una espec'iei de 'Atorta. forrﬁadé'b.of"la'.'cé'sem.a y la
materia grasa.rEl liquido ‘expul»sado ncxl)n‘s,tituye el suérp, que ‘c’ontiéné léctha, y la méterila

grasa. El lactoalbmina y lactoglobulina. Vaisseyre. 19 72 R

2.15.6. Moldeadov‘prensado de la cuajada

El -Moldevadé es la‘colocacihén de los t;uBos de éﬁajadarde-nt’ro de ﬁn_molde
para dar la féfmg delb_ queso; su forma y témaﬁo yariai con ¢ada t.iéo de Qués'd, por lo qﬁe se
acostumbra prensar la cuajada durante'cvierto‘t»iembo.‘

| El prensadb debe ser m;uy‘suave al ‘comiénzo, después puede aumentarsé durér_;téla
operacion. Si el queso es vso‘me‘ti‘do a una‘fﬁefte presion deSde el comienzo, ,cué.ndo aun

tiene muchos suero, se produce una fuerte deshidratacion, en la parte exterior de la masa,
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juntandose los bloques hasta forma una especie de pared que no deja salir el suero del
interior de la masa.
El .procedimiento del moldeo se detalla acontinuacion. :
.' Sobr¢ la mesa de moldeo se colocan los moldes. Luego se llenan con cﬁajada
los baldes‘d»eA plasticos y se vierte .el é;ontériido dentro de loAsi.moldes hasta
‘ ’llenaﬂos. El suero sale por las,.,pefforaciones laterales de cada molde.
o Se puede-acelerar la salida del suero, presionando en forma leve jla cuaja_da—con ‘
~ lamano.
o Se envuel\;g"'ios .quesos semiduros y duros en un pafio , ciébléndc;se los
extremos sobre la cara- superior del queso. Se cploca~en§ima un disco de
" madera y sogre este un Bldque de concreto, que 'sirve- para el prensado ’dell
queso. 7 | |
. 'Luegoidé 30 minutos, se saca el queso del molde, se'le qﬁita lé tela hﬁmedé, se
‘exprime para' sacar el sﬁerq y se envuelve de‘nuevo, pero tendra que colocarse |
dentro del molde en pbsicién invertida. ’Desi)ués se coloca nuevémente el disco
de fnadera y el bloque‘ de cuoncreto encima del Queso y se prensa una hora. -
e Al fmalizar el segundo prensado , se quitan la peéas, los discos y los paﬁos,A
para Vqltéar el bqu\eso por tercera vez. Luego se el deja reposar, sin énvolturas,
| m pesaé sobre 'telas-"se'cas que han‘ sido colocadas gntre la -r.nasva y lo_srmoﬂldg:s,
hasta el dia siguiente es decir, unas: 10 a 12 ‘h»o’ras dé‘ r«nolde"ﬁnal. Durante el
moldéo, el queso debe mantenerée.ghn i una temperaturé entre _18 y 22 °C.

Dubach 1988.
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2.15.7. Salado del gueso.

~

Es una operacién que se efectia en todos los quesos con el fin de regular el
desarrollo microbiano, tanto para destruir, bacterias indeseables como también poder

controlar el crecimiento de los agentes de maduracion.

El salado contribuye también a la pérdida dé suero que continua tras el desuerado y
mejora el sabor del queso.

Puede realizarse en seco o por inmersion en un bafio de salmuera. En el primer
caso, lo mds frecuente es extender sal sobre la superficie del queso. o bieh puede
incorporarse en forma directa a la cﬁajada mezclandola con esta. Medina .; Regatillo. s.f.

"~ El éalado en salmuera es empieado en la fabricacién de numerosos quesos. La
salmuera es una mezcla de agua con sal, donde se sumergen los quesos para propiciar la

formacién de la corteza.

2.15.8. Maduracién del queso.

Es la ultima fase de la fabricacion del queso. La (;uajada antes de iniciarse la
rnadufaéién, presenta ﬁna capacidad, voiumen y forma ya determinadas.

La maduracién comprende una serie de cambigs de las propiedades fisicas y
quimica;s adquiriendo el Queso su aspecto textura y consistencia, asi como si aroma y sabor
caracteristicos.r

Los cambios quimicos responsables de la maduracion son:
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» Fermentacién de la lactosa, 4cido lactico, pequerias cantidades de 4cido
acético, propionico, diéxido de carbono y diacetilo.

Es realizada por las bacterias. lacticas. Comienza durante la coagulacion vy el

desuerado y se prolonga hasta la separacion casi completa de la lactosa.

2.15.8.1. Protedlisis.
Es uno de los procesos mas impd_rtahtes de la maduracién que no sélo
‘intervienen en el sabor, sino también en el aspecto y Ia textura. Como resultado de la

protedlisis se acumulan una gran variedad de productos-en el queso durante la maduracién.

2.15.8.2." Lipolisis.
1La liﬁolesis, 0 hidrdlisis da la grasa a'fecfa a uria pequeﬁa! Aproporcviénl de
éstas. Sm embargo; ios écicibs grasos liberados y s'ué pro'd;lctos de tfgnéforfnacié)n’ ';unqué.
aparecen-' exi peqlieﬁas canﬁdédes, influye en el arorné.'y sagér del queso.. '

Los. factores mds importantes que actian en la maduracion son :

. 2.15.8.3, Aireacién. -
El oxigeno condiciona el desarrollo de la flora microbiana aerobia. o
aneurobia facultativa. La. aireacién asegurard las. necesidades de oxigeno de la flora

“superficial de los quesos: mohos, levaduras, brevibacterium,»etc.
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2.15.8.4. Humedad, -
Favorece el desarrollo ﬁﬂcrbbiano. Las cuajadas con mayor contenido de
humedad madu_ran ‘mé‘s _répido;v mientras que -eri-‘ las riluyr desuerados él perfodo de

maduracién se prolonga en forma considerable.

21585 Témger‘atﬁra. .
.. *Régula' el desarrollo microbiaﬁo y la actividad de las enzimds. La
femp¢ratura éptirﬁa para el deganoilé de ia ﬂora_ suberﬁcial del queso es ae 20 - 25 °C, las
bacterias licticas meséﬁlas‘p'rolliféran més répido a 30-35 °C, y las fermofilas, a 40 - 45 °C.
. La broduccién maxima de‘ enzimas ti;fne lugar a una temperaturé infeﬁOr ala 6_ptima de

desarrollo y la actividad.de-las enzimds ‘es maxima a 35 - 45 °C.

. 2.15.8.6. Contenido en Sal.

Regula la activic_iad y pdr lo tanto, la flora microbiana del queso.

2.15.87. Ph.
'Co'ndiciona"él de'sal;r‘ollo microbiano, siendo a'su vez resultado de éste. Los valores
~ de Ph del qﬁéSo oscilan entre 4.7.2 5.5. en la mayorié de los queéoé.
En generél existen dos tipos de maduracion: |
; La maduracion intehia o0 primaria, qué es la qlie ocurre en e; irltcriog de la ’masa

por accién de los microorganismos del fermento lactico. En la maduracion

A

priinaria, el fermento ldctico trarisforma toda la lactosa en acido lActico.




iw

o

(U]

-39 - J
-+ LaMaduracion externa o secundaria que se produce en la superficie del queso,
de afuera hacia adentro. al cabo de’ algﬁ‘nas semanas de maduracién. En esta
maduracién, se produce la accién de MICroorganismos aerobias, qﬁe empiezan
a crecer y a mulﬁplicarse sobre la corteza del queso. Cuando -los
microorganismos del fermento lactico transforman toda ‘la lictosaen - acido
lactico el queso se vuelve 4cido y en estas condiciones -muevos
microorganismos solo pueden desarrollarse en su corteza. Si se deja el queso
abandonado en la camara de maduracién se cubrira de una capa verde azylada

de mohos y pronto deteriorard. Para impedir esto, los quesos son sometidos a

tratamientos de volteos y frotamiento-cada dos dias. Dubach. 1988.

2.16. Cuidado de los quesos.

El almacenamiento y -el tratamiento no pueden separarse del proceso de
maduracioén; cada queso madura  a su propio tiempo, v uno de los propésitos del
almacenamiento adecuado es permitir que este proceso contintie y bajo condiciones

optimas. Los quesos blandos semiduros y duros necesitan condiciones especificas

adecuadas para permitir que el proceso de maduracion contintie. Las bodegas deben ser

higiénicas y los productos tienen que colocarse uno al lado del otro en estantes de maderas
de buena calidad.
:Los quesos que se amontonen encimados no pueden 'respirar" de manera

adecuada. El medio ambiente tiene que adaptarse a cada tipo de queso, va que la
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‘temperatura y la humedad relativa en el aire deben calcularse en forma estricta. También la

¥

circulacién del aire resulta’ importante. Es preciso. llevar a cabo. pruebas de calidad
periddicas en primer lugar realizar inspec}ciones,b probar el queso y también haciendo

analisis bacteriolégico y quimicos.

2.16.1, El queso v la Corteza.

En ia bodega la -cortéza de_l‘queso emp@e;za a tomar forma y a espésar§e._La corteza
protegé_ al queso de la misma manera que la piel protege al homb‘re,- lo que:impide ‘que:
perietren microorgani’sfnosy regulg la humedad de la masa. La cOﬁeza .es rr'1u‘y“‘i‘r‘npo’nante y' "
merece atencion y cuidado durante el almacenamiento. - |
. . Si existe méh;o indeseable en el quesg, tiene que retirarse mediante el éepillando,

frotarlo con fela seca, Q con sal, también se ﬁuede lavarlo, y rasparlo; esto ocurre cuandq se

voltea el queso.

2.16.2. Empaque de los quesos.

El empaque es muy importante en todos Iésqhesos, jpc')seen réglarﬁentoé .y
controles, legale;. Estas reglas pueden variar de pais a pais. |
En_ lo que resi)ecib a lézléche, el reglamenfo deﬁneique clase de animales pueden
' perdrgionérjlé leéhe qx;le‘_se _emplea para.elaborar un aetermmado ciueSo; la lechie debe »

obtenerse en forma higiénica por supuesto, estar libre de gérmenes.
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Las in_stéléciones parala elaboracién del queso se hailan tambiép definidas en la.
reglamentos de todos ‘aquellos -éaiées e{n“do‘nde, la acfiyidad ha adquirido dimension dé
iﬁdgstxfi,a’;f el tamano de: lo_s loéales,. al tipﬁ:.de diseﬁo de instalacibnes téGIlliCﬁS, la higiené
etc.

" El personal de 135 plantas ta_mbiéﬁ se ve obvlig»gdd a cumplir con una serie de reglas

de ‘sélud,_ limpieza'y Seguridadt Atlas Mundial del quesos. s.f. |

2.17. Herramientas e implementos en la industria quesefa. ‘

Dado que la industria quesera en el-pafs; en su'mayoria se identifica como producto

ilg

artesanal; las herramientas e impleémentos que se utilizan para la elaboracion del queso son

de tipo manual, tales como : -

e Prensa elaborados con madera de carreto y otros confeccionados por carpinteros
que no poseen mayores conocimientos técnicos .-
e Canoas de-ldmina, aluminio, acero inoxidable barro cocido o madera.
~e Bancos de madera .
o Valdés de lamina
e Cuchillos

 Huacales de pldsticos, aluminio o jicaro.
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Colador plastico o de tela -
Cepillos plasticos
Depdsitos para suero
Mantas

Sarandas.

Casteneda.; Fuentes.; Joya: 1992.
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3. MATERIALES Y METODOS
3.1. Localizacion.

El estudio -se llevo a cabo en la ciud‘ad'de San Miguel situado a 144 ks, de
distancia de la ciudad de San Salvador. Los andlisis quimicos y microbiologicos de los
quesos se realizaron en los laboratorios de los Departamentos de quimica y de Proteccion

Vegetal de la F acultad de Ciencias Agronémicas de la Universidad de El Salvador.

. 3.2. Duracion del ensavo.

-EL ensayo tuvo una duracion de cinco semanas, con intervalos de siete dias por

muestreo (6) ; iniciando el 26 de abril y finalizando el 31 de mayo de 1996. .
3.3. Muestreo.

Durante cinco semanas consecutivas, se tomaron muestras de cinco zonas de la

.ciudad de San Miguel (Zona norte, sur, centro, oriente y poniente), se realizaron un dia
" antes de los andlisis, se utilizaron bolsas plasticas como depésitos, se preservaron en =

refrigeracion y posteriormente se transportan en hielera hacia el laboratorio de la facultad

para proceder a los analisis quimicos y microbioldgico.
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3.4. Procedencia de las muestras. -

La procedencia de los quesos fue la siguientes:

Zona norte: colonia la confianza, norte dé la ciudad de San Miguel.
Zona sur: J o‘coro, norte dé la ciudad de San Miguel.  '

Zona centro: Cantoré, sur de la ciudéd dé San Miguel.

Zgna oriente: Hacienda monte grande, sur de la ciudad de San Miguel.

Zona poniente: Universidad de El Salvador, sur de la ciudad de San Miguel.

. 3.5. Variables a evaluar.

Las variables que se consideran en el estudio para determinar los parametros de
calidad de los quesqs; son:
Grasa
Proteinas
Acidéz titulable

Recuento . bacteriolégico

3.6. Metodologia Estadistica

El experimento comprendido el estudio de un factor, siendo las zonas donde se

recolectaron las muestras de quesos; este se representa con una "Z"
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A continuacion se describen los diferentes . zonas, las cuales constituyeron los tratamientos

evaluados.,

CUADRO No. 3

DISTRIBUCION DE LOS TRATAMIENTO

T TRATAMIENTO | . DESCRIPCION
.- T1 =Z 1 ' : | ~ | Queso de la Zona Norte.
T2 =72 o . | Queso de la Zona Sur.
T3=273 - | - |Quesode IaA"Zo'na Centro
T4=274" . o ‘ ‘Quéso deﬂl_a Zona Oriente.
T5=275 - - " | Queso dela Zoné Poniente.

: rzs::;:-"‘Paraideténnin’érr»lal zona dé la ciudad de San Miguel, »ddnde*‘%Sei’d-istribuyen los quesos de

mejor calidad, se uso el disefio estadistico de bloques al ‘azar, con cinco tratamiento y seis

repeticiones.
El método estadistico para este disefio es €l siguiente -

Yii = M+ Ti+Bj+EJ

DONDE:

YiJl - o = | Cualquier observacion dél_'experifnentd »
M .= Media general dgl ’exrpérir-r‘iento.

Ti = o= Efecto deI i'_-'éSir.r_lovtratan‘lilentc;

B | , = Efecto de la_i-esi@o yep‘etici;')n v

EJ - = Eror experimental.
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La distribucion estadistica de las fuentes de variacion a separar con el disefio antes

descrito es la siguiente:

CUADRO No. 4
DISTRIBUCION ESTADISTICA
Fuente de A F-T
‘ Variacién G.L. S.C. C.M. F.C. 1%
Tratamientos (a-1)=4 a
, 2 .
| 1Z: , 5_11;15 S.C. Travia-l CMT rat/CMEe
Repeticiones (b-1)=5 a
Y _Ri S.C. Rep/b-1
=1 2 FC CMRep/CDMEe
Error 7 -
Experimental | (a-1)(b-1)=20 SC.Eella-)(o-) | oL
T a b
)
TOTAL | (N-)=20 | & Z i -FC
. =11=1
Especificacion

a: No, de Tratamientos

b: No. Repeticiones

N: axb = Ntimero total de observaciones del experimento.

Los resultados del experimento se midieron con una precision del 1% probabilidad.

(a=001)

Luego para llegar a determinar que zona de la ciudad de San Miguel, distribuye

quesos de mejor se uso la prueba de Tukey.
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El método estadistico para esta prueba es la siguiente:

w=qgtax 5(
DONDE:
SX  =Emorestindar de lamedia = v Sz/n
S = Varianza del error experimental
o = Numero de repeticiones
g+ o = Valor "t" que se encuentra en la tabla denominada "tabla de valores de

q o parala pruebade Tukey"

3.7. Determinacién del contenido de grasas. (Método-de bachcock) )

3.7.1; F undaménto

La grasaen una muestra de queso, se trata con acido sulfurico concentrado con una
densidad de 1.82 a 1.83, que disuelva la materia no grasa.

Después se- disuelve la caseina, que envuelve los gl(’)b_u_los de grasas; luego se
separa la grasa por medio de la fuerza centrifuga y se lee dire_ctainente el porcentaje de

grasa en un butirdmetro estandar de Babcock para quesos.

3.7.2. Material.
e Botella de Bancock (Butirometros).

e Bureta para 4cido sulfiirico graduada de 17.5 ml.
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e 'Bafio de maria

e Probeta de 10 ml.

~ 3.7.3. Equipo

¢ Centrifuga de Babcock

3.7.4. Reactivos.

e Acido sulfirico concentrado, densidad 1.82 - 1.83

3.7.5. Procedimiento.

o Preparacion de la muestra.

Se corto la muestra de quesos en pequefios trozos pasandose tres veces a través de

un molino para alimentos.

1. Se agrego en una botella de Babcock 9 grs. de muestra preparada, mas 10 ml, de
v agua destilada. | |
2. Se afiadi6 cuidadosamente ' 17.5. ml, de dcido sulfurico, agregando de 1 a 2 ml.
cada vez y mezcléndo muy bien despuéé dé cada adiciéﬁ, hasta que el material
adquiri6é un color marrén chocolate y no se.observaron grumos o particulas de

. quesos.
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3. Se dejo la botglla en reposo durante 5 mimitos, agitando muy bien cada minuto;
después se centrifugo por 5 minutos; luego de este periodo se afiadio agua caliente
hasta el cuello.de la botella, se centrifugo por 2 minutos mas.

4, Se agfego mas agua caliente, hasta que la columna de grasa ‘se_ encontro dentro
de la escala del tubo graduado , se cen’qifugo ﬁuevamenfe por 2 minutos.

5. Se colocé la botella en un bafio de marfa a una temperatura de 60 °C durante 5
minutos; luego se ley6 directamente en la botella o butirémetro la éscala amarilla

de grasa.

3.7.6. Cilculos.
La lectura de la columna de grasa, da directamente el porcentaje de grasa por pesa-

en la muestra realizada.

3.8. Determinacién del contenido de proteinas (Método de Kjeldahl)

3.8.1. Fundamento.

e Destruccién de la materia organica por accién del sulfiirico concentrado y en caliente .
Este actua sobre la materia organica deshidratdandola y carbonizandola. El carbon es
oxidado y el nitrégeno reducido a NHs. El amoniaco desprendido queda fijado en el

acido sulftirico como sulfato de amonio, que es estable en las condiciones de trabajo.
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° s Destilacion del amoniaco, liberado mediante el uso de un élcali fuerte, recogiéndolo en
volumen conocido acido bérico y un indicador apropiado.

o Titulacién del borato de amonio con una solucién de acido clorhidrico 0. LN.

§L_8.2.»Reacciones.
Digestién:
.  2)3C + 2N + 3H,S0; ~ 3C0, + 2NH, + 380,
a) KoSOs + H,80: — 2KH - SO

b) 2KH - SO, + 2NH; — SO, (NH:); + K,SO

Destilacién:
. - 2)S0s (NH ), + 2NaOH —» NasSOy ¢ 25,0 + 2NH; -
. o ~ @)3NH; + 2H;BO; - — 2(NH,); BO; .

Valoracion: o

a)(NH, »:BO; + 3HC1 — H;BO; + 3NH,C1

3.8.3. Material '
o Balones Kjeldahl de 100 ml.‘
» DBuretade 10 ml. | |
o Papel filtro Whatman # 42
o Erlenmeyer de 125 ml.

e Probetas de 10 ml.
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3.8.4. Equipo
* Equipo de Kjeldahl . (Digestion - Destilacién)-

¢ Balanza analitica.

3.8;5. Reactivos
o Sulfatb de potasio
e Acido sulfiirico concentrado
e Hidrdxido de sodio al 50%
o Tiosulfato de sodio al 8%
e Oxido d¢ mercurio II
e Acido Borico al 4%
o Rojo de metilo a azul de metileno al 2%
¢ Acido salicilico
e Granallas de zinc

e Perlas de vidrio.

3.8.6._ Procedimiento

o Preparacion de la muestra

La misma utilizada en la detérminaci()n de grasas.

Primer paso: Digestion.

1. Se paso en éapel filtro Whatman #42 y en Balanza analitica 0.10 grs de muestra

previamente secada y molida.
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Se transfirio la muestra con todo y el papel filtro a un baldén de kjeldahl.
Se agrego 0.20 grs. de 4cido sélicﬂico y 6 ml. aeécido sulfurico concentrado. Se agitd
suavemente v se dejé en reposo durante media.hora, agitando ocasionalmente el balén.
Se agregaron 0.50 grs. de tiosulfato de sodio, se agité y se dejo en reposo durante 3
minutos.

Se afiadi6 0.10 grs de 6xido de mercurio II'Y 1.5. grs. de sulfato de potasio.

. Se colocaron 3 a 4 perlas de vidrio para facilitar la ebullicion y“se coloc el aparato de
- Kjeldahl, calentado con calor suave hasta que cesaron los vapores.

~ Se continué calentando hasta que la solucién se volvié transparente. -

Segundo paso: Destilacion.

1.

[\

Se enfti6 el balén a temperatura ambiente afiadiéndose mas o menos 20 ml. de agua

destilada, hasta que se disolvié de amonio cristalizado.

‘Se prepararon erlenmeyer de 125 ml. Con 5 ml. de solucién de 4cido béﬁco al 4% . Se

agregaron 2 gotas de indicédor rojo de metilo o azul de metileno al 2%.

Se colocd cada erlenmeyer en el tubo°del destilador del aparato, teniendo cuidado que
las varillas de vidrio del destilador quedaran sumergidas en la vsolucig’)n del acido
borico. |

El balén de Kjeldahl con agua destilada y el sulfato de amonio ya enfriado se le
af‘ladieron'3.5.>ml. de soi\;cién ‘;iosulféto de sodio al 8% y unas 3 ‘granallas de zinc que:

sirvieron para evitar la formacién de espuma.
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5. Se agregaron lenta y cuidadosamente. sin agitar , destilando por las paredes del bajon
de Kjeldalh,"lS ml. de solucién de Hidréxido de Sodio al 30% e inmediatamente se
conecto al destilgdor, tapando herméticamenté antes de calentar.

6. Se destilo mas o menos 25 a 30 ml (observando cambio de color del destilado)

7. .Ya enfriando sevtimlé o valor6 el destilado con solucion de acido clorhidrico O. I, N

hasta cambio de color.

3.8.7. Calculos

% de Nitrogeno = ml de dcido gastados x N x 0.0 14 x 100
' peso de muestra

. N =Normalidad del acido

% de proteinas = porcentaje de Nitrogeno x factor.
p P 1] g

Nota: El factor es 6.38

3.9. Determiﬁacién de la acidez titulable (titilacion con hidiréxido de sodio)

3.9.1. Fundamehto.
El queso previamente es tratado con agua destilada y'ﬁltrado a tra\}és de papel filtro

Whatman # 1 , para separar los grumos de grasa . Se valora una cantidad de 25 ml.

- Correspondiente a 2.5 grs. de la muestra, con soluciéon de hidréxido de sodio 0.IN, en )

presencia de fenolflateina como indicador hasta cambiar de color. -
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1 ml. de Na OH.O. IN es igual 2.0.009 grs. de 4cido lactico.

3.9.2 Material
Embudo de filtracion
Erlenmeyer de 125 y 250 ml
Buretade 25 ml .

Agitadores

‘Papel filtro Whatman # 1

3.9.3. Equipo

Balanza analitica

3.9.4. Reactivos

Solucidén de hidroxido de sodio 0. IN

~ Solucién indicadora de fenolftateina al 1% en alcohql etilico..

3.9..5. Procedimiento

Preparacion de la muestra

La misma utilizacion en la determinacion de grasa.

1.

Se pesaron 10 grs de muestra pfeviamente preparada, agregando agua caliente a 40 °C,
‘hasta hacer un volumen de 105 ml. Se agité vigorosamente y se filtro usando papel

filtro whatman #1.
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2. Se titularon 25 ml del filtrado (el cual representan 2.5. grs) de muestra con hidroxido’

de sodio usando fenolflateina como indicador.
3.9.6. Cilculos -

% de Acidez = ml de NaOH gastados x N x 100
Peso de muestra -

N = Normalidad del 4cido.

3.10. Determinacién de recuento bacteriélogo

(Método de diluciones de Breed v Brew):~ -

3.10. 1. Fundamento

C oﬁsiste €n proporcionar un ambier;te adeéuado para el crecimiento bacterial, de tal
manera que a partir de cada bacteria se formen colonias que‘puedan reconocerse como tales
para luego ser contadas. -
Un rneciio estéril de agar es Iicﬁédo o derretido y luego parcialmente enfriado antes de ser
mezclado con la muestra (generaknénte diluida) en uné caja de petri.
- La mezcla; ﬁna vez solidificada es incubada a 37 °C durante 48 horas para propic'iar el
desarrollo bacterial hasta la formaciéﬁ de colonias visibles en el medio de cultivo; después
de este periodo se contd el niimero de colonias presentes en cada dilucion, para estimar el

numero de bacterias existentes en la muestra.




" 3.10.2. Material
Erlenmeyer de 250 y 500 ml.
Cajas de petri
Pipetas dye41 ml estériles
Tubos de ensayo con tapén de rosca de 16 x 125
Tubps vde‘ensayo co’nteniendo agar nutﬁtivo
‘ Plumén

Papel aluminio

3.10.3. Equipe

Autoclave
Estufa graduada a 37 °C
Cocina eléctrica

Balanza semi - analitica

3.10.4. Procedimiento

Preparacién tie la muestra

1. Se tomaron 10 grs. de_ queso,vy se dép’ositaxon en un Erlenmeyer con 90 ml de
solucién salina -estéril luego‘ se agito‘ en forma manual durante 3 minutos para
homogenizar la muestra. | |

Esto constituye la dilucion 1:10.




e 1

ro

Ve

57
Se prepararon 4 tubos de ensayo con 9 ml. de solucion salina estéril, numeréndolos
del 1 al 4.
Con una pipeta estéril de l-rnl. se transfirio 1 ml. de la dilucion 1:10 al tubo N 1, se
mezclo . (dilucion 1: 100)
Se tranfirio 1 ml. de la dilucion 1: 100 al tuboAN 2, se mezcld’(dilucion 1:1000)
Sé tranfirio en la misma forma al tubo N. 3 (dilucion 1:10,000) y N.4 (dilucion 1:
100,000) |
Sé tomaron 4 cajas de petri estériles, agregando 1 ml. de cada dilucion en cada caja

de petri; numerando cada caja con el nimero de dilucién respectivo.

- Se agrego a cada dilucion, el agar nutritivo contenido en tubos de ensayo.

Se agité suavemente las.cajas con el medio incubado a 37 °C por 48 horas.
Después de este periodo, se realizé el recuento-de colonias y se estim¢ el niimero

de bacterias existentes en cada muestra.

3.10.5. Calculos

N. de colonias x dilucion = N de colonias / gr. de queso.
Nota: Debido al crecimiento observado, el recuento de colonias se llevo a cabo en la

dilucion 1: 100,000
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4. RESULTADGS Y DISCUSION

Debido a que en el pais existe carencia de informacién con respecto a los
parametros de calidad, se tomaron en cuenta los valores reportados para quesos duros y

blandos segin Dubach (cuadro n. 1) en las variables grasa y proteinas,

4.1. Grasa

En el cuadro A-1, se muestra la variacion del contenido de grasa de los quesoé
estudiad(;s. Esta variable presenta' valores entre 23.42 y 32.0 %; el valor rﬁés bajo
corresponde a los quesos provenientes de la zona oriente y el niés alto a los de la zona
poniente.

Segun los datos que reporta Dubach (cuadro n. 1) , se observa que los medios, para estos

quesos se encuentran dentro de los rangos establecidos (24 y 31.5%) A pesar de que estos

. datos son para quesos duros y blandos, se asume que los quesos estudiados se encuentran

dentro de este rango.

El anélisis de varianza para el contenido de grasa, detectd, diferencias significativas en los

 tratamientos entre los quesos estudiados (Cuadro' A-5). Al aplicar la prueba de Tukey

(Cuadro A-9), se observo que el tratamiento cinco fue el que presenté mayor contenido de

grasa (32%) .

 Estadisticamente los tratamientos T2, T3 y T1 son iguales ya que presentaron igual

cantidad de grasa, pero a la vez fueron superiores al tratamiento cuadro (T4) por lo que los
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quesos provenientes de la zona oriente (T4) fueron las qlie presentaron menos contenidos

de grasa.

4.2. Protejnas
La variacién del contenido de proteinas‘se puede observar en el cuadro A - 2. Los
valores oscilaron entre 24.48 y 27.5%, correspondiendo el menor valor de proteinas a los

quesos provenientes de la zona sur y el mayor a la zona poniente.

. Segtin los datos que reporta Dubach en el cuadro Ne I, se observa que las medias para

_estos quesos se encuentran dentro de los rangos de proteinas (21.0 y 28%).
El analisis de varianza para esta variable, detect6 no significancia, tanto en los tratamientos

como en los repeticiones de los quesos estudiados (Cuadro A - 6)

- Al realizar la prueba de Tukey (Cuadro A - 10)-se observé que existe homogeneidad entre

los tratamiento, por lo que los quesos consumidos en las cincos zonas de la ciudad de San

Miguel, tienen similar cantidad de proteinas.

4.3. Acidez Titulable.

"En el cuadro A - 3 se puede observar la variacién de acidez titulable en los quesos

estudiados, cuyos valores oscilaron de 0.115 a 0.143 de 4cido l4ctico.

| El é4nalisis de varianza para esta variable detecté diferencias significativas en la

repeticiones y no significancia en los tratamientos. (Cuadro A-7 ).
Al aplicar la prueba de Tuley-(Cuadro A-11) se observé que‘todos los tratamientos son

iguales.
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En el cuadro A - 7 se observa que existe diferencia significativa para las repeticiones, al -

aplicar la prueba de Tukey para las mismas; se determino que en la segunda semana de las

analisis se dio la mayor acidez.

4.4. Recuento bacterioldgico

Los valores de recuento total de bacterias mostrados en el cuadro A - 4, indican una -
variacion en cuanto a los resultados obtenidos, que van de 11.83 a 216. 50 x IOf5 bac/gr. de
queso, correspoﬁdi‘endo el menor valor al tratamiento cinco (T5) y el mayor al tratamiento
dos (T2).

El andlisis de.varianza (Cuadro A - 8) detectd diferencias significativas, para los
tratamientos y no significancia para las repeticiones.
La prueba de Tukey (Cuadro A - 12) demostré que los tratamientos T2 y T1 fueroﬁ los que -

presentaron mayor contaminacién bacterial a diferencia de los tratamiento T3, T4 Y T35

que reportaron menor indice de contaminacion.

Al consultar las medias de los cincos tratamientos (Cuadro A - 4) s e observo que el TS

reporto valores menores de contaminacion que los otros.
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CONCLUSIONES

De los quesos que fueron analizados en contenido de grasa, se observé que todos ellos

ée encontraron dentro de los valores establecidos por Dubach (Cuadro N°. 1)

Estadisticamente todos los quesos analizados fueron similares en cuento a proteinas

-encontrandose cada uno de éstos dentro de los rangos establecidos por Dubach

(Cuadro N°. 1)

En cuanto a la acidez titulable, los quesos reportaron valores de acidez similares a los

valores permitidos para la materia prima . (Cuadro-n. 2)

Todos los quesos presentaron recuentos altos que superan a los de la leche y otros
productos lacteos (Cuadro n. 2) para los cuales existen normds aplicables en nuestro

pais.
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RECOMENDACIONES

-« Debido a_los altos valores bacteriales encontrados, en los quesos, se hace necesario

que las instituciones, idoneas involucradas (IPOA, Ministerio de Salud Publica y
Asistencia Social, Universidades, etc.) ejecuten programas tendientes a mejorar la

calidad higiénica en el proceso-de elaboracion de estosvproductos.'

Que los productores de quesos, reciban capacitacion tecnoldgica de productos lécteos y
sean supervisados en la fabricacion de los mismas por instituciones encargadas en el
ramo (IPOA, MAG,-Ministerios de Salud Publiéaj y Asistencia Social. etc.) para que el -

consumidor reciba quesos de mejor calidad higiénica.

Es importante que en préximas investigaciones se realicen estudios bacterioldgicos,
tanto cuantitativos- como cualitativos. de las bacterias mas comunes (E . Colli;
estafilococus dureos y Streptococus sp) presentes en cada fase de la elaboracion , para

ejercer las acciones correctivas del caso.

Es necesario realizar . trabajos similares y en otras areas del pais, las cuales deberdn
proporcionar informacion para generar pardmetros especificos que puedan establecer

un adecuado.control de calidad de este tipo de productos.




W

(93
(98]

BIBLIOGRAFIA

ALAIS,CH. 1986.  Ciencia de la leche; principios de técnicas lecheras (México. D.F.)
| Continental . p. 478, 492

ATLAS MUNDIAL del queso. s.f. Revista de Geografia Universal (México. D.F.), ed.
especial N. 2 p. 61, 62, 65, 66 ,

BERLIJN ; JOHAN, D. 1982 Elaboracién de productés lacteos. Manﬁéles para educacion
agropecuaria. (México. D.F.), p. 63

CASTANEDA, M; FUENTES, M; JOYA, O 1992 Diagnéstié‘os y propuesta de un sisterha
de comercializacién de quesos procesados artesanalmente por la
pequefia y mediana empresa en la zona oriental de El Salvador. p. 6

' -iO, 12,13
DEL CASTILLO, T. ; OLMEDO 1986 Manual de Laboratorio de - microbiologia. El

Salvador. s.n.t. p. 75-78

%DUBACH, J 1988 EL ABC para la queseria rural de los Andes 2a, ed. Quito , Ecuador

Proyecto queseria rurales del Ecuador P. 2,19,30,31, 46; 54-59, 68,
75-77.
EL SALVADOR, MINISTERIO DE ’AGRICULTURA Y GANADERM 1985, Proyecto

de Ley y Reglamento de Inspeccién Sanitaria de la Leche y

Productos Lacteos. San Salvador. p.15.




@

54

|

{

1

l FAO. s.f. Recetario de quesos Salvadorefios y otros; capacitacion y asistencia técnica para
| .

] el fortalecimiento de las empresas rurales del sector reformado. San
|
|

Salvador. El Salvador. p 10.

HERDENSON ., M. 1995 Diagnéstico Tecnoldgico cuantitativo aplicados a productos
cérnicos y lacteos. in ( manejo e industrializacién de la leche).
Centro de Investigaciones de Tecnologia de Alimentos (CITAY/
Universidad de Costé Rica/Ministerio de Agricultura y Ganaderia
(MAG) Costa Rica. p. 26-31

|

| JUDKINS, F.J; KEENER, H. A. 1962 La leche su produccion y procesos industriales la

Ed. (México D.F.), Continental. p. 339, 410
MARTIN E.; RODRIGUEZ B.M. 1980 Manual de analisis de alimentos s.ll. 7S, p 162--

164- 321, 328, 330, 333

MEDINA REGATILLO. M. s.f. Principios basicos para la fabricacion de quesos

| Ministerio de Agri;ultura, Pesca y Alimentacién. Departamento de
»Bioquimica y Mcrobioiogia Madrid, Espaiia. p. 2-17

MEJIA I. A; MEJIA M. 1990 Manual de Disefio Experimentél con aplicacién a la

agricultura y ganaderia. El Salvador. p. 72-75 N |

MELGAR, ALAS J. 1991 Calidad de leches crudas expendidas en sector de Ciudad

Delgado y Soyapango. El Salvador. Tésis Ing: Agr. San Salvador,

| - Universidad de El Salvador, Facultad de Ciencias Agrondmicas. p.

34-35




Oy
131

REVILLA. A s.f. Tecnologia de la leche. procesamiento. manufactura v analisis México‘
D.F. Hermanos Sucesores p. 82
ROMERO, P.; RUBEN, J. 1989- 1990 Enciclopedia Hispémica Macropedia vol. 12. s.1.,
- p.191

TECNOLOGIA Y control de calidad de productos lacteos s.f. s.l. p. 12

VAISSEYRE R. 1972 Lactologia Técnica; recogida tratamiento v transformacién de la
Ieche en paises templados y calientes 2a. ed. (Madrid, Espafia),
Acr'ibia; p. 324-328, 334, 335, '338, 339

WARNER, J. N. 1980 . Principios de la tecnologia de lacteos. s.n.t. (México. D.F.);

p. 228, 230.




~ ANEXOS




67

CUADRO A-1

VALORES PROMEDIOS DE GRASA DE-MUESTRAS DE QUESO SEMIDURO DE

S0,

[

TIPO ARTESANAL, CONSUMIDOS EN CINCO ZONAS DE LA CIUDAD DE SAN
MIGUEL. (EXPRESADAS EN % DE MATERIA GRASA)
ANALISIS REALIZADO EN ABRIL Y MAYO DE 1996.

TRATAMIENTOS ~ MUESTREOS
' 1 it it v v % TOTAL _

T1=21 250 | 270 25.5 200 | 220 375 | 166.00 27>.<67
T2=272 295 | 30.0 320 | 285 | 275 27.5 175.00 | 29.17
T3 =273 300 | 270 285 | 3150 | 27.0 | 2875 | 17275 | 28.80
T4 =274 25.0 | 25.0 23.0 | 250 19.0 23.5 140.50 | 23.42
T5 =125 300 | 310 | 315 315 | 325 355 192.00 | 32.00
TOTAL 139.5 | 140 | 1405 | 1455 | 128 | 152.75 | 846.25
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CUADRO A-2

VALORES PROMEDIOS DE PROTEINAS DE MUESTRAS DE QUESO
SEMIDURO DE TIPO ARTESANAL, CONSUMIDOS EN CINCO ZONAS DE LA
CIUDAD DE SAN MIGUEL. (EXPRESADAS EN % )

ANALISIS REALIZADO EN ABRIL Y MAYO DE 1996.

o

TRATAMIENTOS | . MUESTREOS
I o | I v v %t TOTAL _
T1=271 1930 | 2842 | 2995 | 2838 | 29.03 | 28.46 | 163.54 27).<26
o To=z2 | 2377 2050 | 2734 | 2029 | 2597 | 2894 | 14690 | 24.48
T3.=23 26.91 | 25.16 | 2641 | 29.83 | 26.07 |- 23.39 157.77 | 26.30
Td=274 | 2600 | 21.18 | 2919 | 2867 | 26.85 | 30.75 162.64 | 27.10.
T5=25 24.69 | 27.65 | 2925 | 2925 | 26.99 | 27.18 | 165.01 27.5
TOTAL 120.67| 123 | 142.14 | 136.42 | 134.91 | 138.72 | 795.86

P

¥
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CUADRO A-3

VALORES PROMEDIOS DE ACIDEZ DE MUESTRAS DE QUESO SEMIDURO DE
TIPO ARTESANAL, CONSUMIDOS EN CINCO ZONAS DE LA CIUDAD DE
SAN MIGUEL. (EXPRESADAS EN % DE ACIDO LACTICO)

ANALISIS REALIZADO EN ABRIL Y MAYO DE 1996.

TRATAMIENTOS MUESTREOS
I I 1 v v VI TOTAL -

T1=2Z1 0.16 0.22 0.09 0.14 0.09 0.1 0.8 0.1};3
T2=272 0.07 0.17 0.08 012 0.11 0.15 0.7 0.117
T3 =123 0.14 0.17 0.06 0.12 0.13 0.17 0.79 0.132
T4=274 0.11 0.16 0.06 0.13 0.08 0.15 0.69 0.11A5
T5=2Z5 0.14 0.18 0.09 0.14 0.12 0.19 0.86 0.143
TOTAL 0.62 0.9 0.38 0.63 0.33 0.76 3.84
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CUADRO A-4

VALORES RECUENTO DE BACTERIAS EN MUESTRAS DE QUESO SEMIDURO
DE TIPO ARTESANAL, CONSUMIDOS EN CINCO ZONAS DE LA CIUDAD DE-

SAN MIGUEL.

(BACTERIAS/gr DE QUESO)DILUCION 1 : 100,000
ANALISIS REALIZADO EN ABRIL Y MAYO DE 1996.

TRATAMIENTOS MUESTREOS

B it i v v VI | TOTAL | _
T1=21 8¢ | 63 | 90 150 | 235 34 306 135.(33
T2=22 190 | 196 | 190 | 220 | 223 280 1299 | 2165
T3 =73 81 63 2 M 21 79 309 51.5
T4 =74 11 54 29 29 14 58 195 32.5
T5 =75 3 14 16 31 7 71 1183
TOTAL 266 | 379 | 347 | 456 | 3524 508 2680




CUADRO A-3

. ANALISIS DE VARIANZA DE LOS VALORES PROMEDIOS DE GRASA DE
-MUESTRAS DE QUESO SEMIDURO DE TIPO ARTESANAL, CONSUMIDOS EN

CINCO ZONAS DE LA CIUDAD DE_' SAN MIGUEL.
ANALISIS REALIZADO EN ABRIL Y MAYO DE 1996.

F.de V. GL. ~s.C. CM. F.C F. TABLAS
[ 1%
TRATAMIENTOS i 33333 3833 7.68% 4.43
REPETICIONES 5 66.16 13.23 174 ns. 4.10
ERROR EXP. 20 152.02 7.60
TOTAL 29 45151

*%

.S.

= Significancia

= No significancia.
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CUADRO A-§

| ANALISIS DE VARIANZA DE LOS VALORES PROMEDIOS DE PROTEINAS DE
 MUESTRAS DE QUESO SEMIDURO DE TIPO ARTESANAL, CONSUMIDOS EN
CINCO ZONAS DE LA CIUDAD DE SAN MIGUEI;.
ANALISIS REALIZADO EN ABRIL Y MAYO DE 1996.

F.de V. G.L. S.C. C.M. F.C. F. TABLAS
‘ 1%
TRATAMIENTOS 4 36.30 9.08 1.15ns. 4.43
REPETICIONES 5 76.58 15.32 1.94 n.s. 4.10
| ERROR EXP. 20 158.21 791
TOTAL"- 29 271.09

n.s. = No significancia.
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CUADRO A-7

ANALISIS DE VARIANZA DE LOS VALORES PROMEDIOS DE ACIDEZ, DE

MUESTRAS DE QUESO SEMIDURO DE TIPO ARTESANAL, CONSUMIDOS EN
CINCO ZONAS DE LA CIUDAD DE SAN MIGUEL.

ANALISIS REALIZADO EN ABRIL Y MAYO DE 1996.

F.de V. G.L. S.C. | C.M. E.C. F. TABLAS
TRATAMIENTOS 4 0.00344 0.0009 1.3 ns. 443
REPETICIONES : 5 .0.03244 - 0.0065 10.83 ** 4.10
ERROR EXP. 20 0.0112- 0.0006

TOTAL 29 0.04708
x = Significancia

I

n.s. No significancia.




A

CUADRO A-8

ANALISIS DE VARIANZA DE LOS VALORES DE RECUENTO DE BACTERIAS.
DE MUESTRAS DE QUESO SEMIDURO DE TIPO ARTESANAL, CONSUMIDOS

EN CINCO ZONAS.DE LA CIUDAD DE SAN MIGUEL.

ANALISIS REALIZADO EN ABRIL 'Y MAYO DE 1996.

F.de V. G.L. S.C. CM. F.C. F. TABLAS
| 4 1%
TRATAMIENTOS 4 173184 43296 20.32%* 4.43
REPETICIONES 5 | 4943.07 988.61 0.67 n.s. 4.1
ERROR EXP. - 20 129529.6 1476.48 |
TOTAL . 29 207656.67
** = Significancia

1n.S.

No significancia.
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PRUEBA DE TUKEY PARA VALORES PROMEDIOS DE GRASA DE MUESTRAS
DE QUESO SEMIDURO DE TIPO ARTESANAL, CONSUMIDOS EN CINCO

CUADRO A-9

ZONAS DE LA CIUDAD DE SAN MIGUEL. .
ANALISIS REALIZADO EN ABRIL Y MAYO DE 1996.

e e e e e,

T5 T2 T3 T1 T4
MEDIAS 32.0 29.17 28.80 27.67 2342

T4 =23.42 8.58%* 5.75ns" 5.38 n.s. 425 n.s. -
T1=27.67 433 ns. 150ns 11315 ;
T3 =28.30 320, 037 s, A
T2=129.17 2.83 n.s. -
T5=32.0

** = Significancia

1.8, =

No Significancia.
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CUADRO A-10

¢
X PRUEBA DE TUKEY PARA VALORES PROMEDIOS DE PROTEINAS DE
!

MUESTRAS-DE QUESO SEMIDURO DE TIPO ARTESANAL, CONSUMIDOS EN

CINCO ZONAS DE LA CIUDAD DE SAN MIGUEL.
ANALISIS REALIZADO EN ABRIL Y MAYO DE 1996.

TS Tl T4 T3 T2
MEDIAS 27.5 27.26 27.1 26.3 24.48
- T2=24.48 3.02 n.s. 2.78 n.s. 2.62 n.s. 1.82 n.s. -
T3 = 26.30 12ns 0.96 ns. 0.8 ns. -
T4=27.10 | O4ns. 0.16'n.s. -
T1=27.26 0.24 n.s. -
T5=27.50 -
.S. =

No Significancia.
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CUADRO A-11

PRUEBA DE TUKEY PARA VALORES PROMEDIOS DE ACIDEZ DE
MUESTRAS DE QUESO SEMIDURO DE TIPO ARTESANAL, CONSUMIDOS EN

CINCO ZONAS DE LA CIUDAD DE SAN MIGUEL.
ANALISIS REALIZADO EN ABRIL Y MAYO DE 1996.

TS T1 T3 T2 T4
MEDIAS 0.143 0.133 0.132 0.117 0.115
T4=0.115 0.028 n.s. 0.018 n.s. 0.017 n.s. 0.002 n.s. -
T2=0.117 0.026 n.s. 0.016ns. | 0.15ms. N
. T3=0.132 . 0.011 n.s. 0.001 n.s. -
T1=0.133 0.010 n.s. -
T5=0.143 -
n.s. = Na Significancia.
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CUADRO A-12

PRUEBA DE TUKEY PARA VALORES DE RECUENTO DE BACTERIAS DE
MUESTRAS DE QUESO SEMIDURO DE TIPO ARTESANAL, CONSUMIDOS EN
CINCO ZONAS DE LA CIUDAD DE SAN MIGUEL.

ANALISIS REALIZADO EN ABRIL Y MAYO DE 1996,

T2 Tl T3 T4 15
MEDIAS 216.50 134.33 51.5 325 1183
T5=11.83 204.67 **. 122.50 **. 3967 ns. 20.67 s, -
Ta=5250 | 18400% | 10183 ** 19.00 n.s, T
T3 =51.50 165.00 ** - | 8283 s V
T1 = 134.33 82.17 ns. - ) —
T2 =216.50 -
3k = Significancia
1L.S. =

No Significancia.
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CUADRO A-13

COMPOSICION QUIMICA DE LA LECHE

CONSTITUYENTE CANTIDAD (%)
Agua 86.90
Grasa 4.10
Proteinas 3.20
Lactosa 4.90
Sales minerales 0.90
Sélidos no grasos 13.10
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FIGURA A-2
_ Andlisis.de proteinas de muestras de queso semiduro de tipo artesanal, consumidos en
. ' cirico zonas de la ciudad de San Miguel.

Abril y Mayo de 1996.




S

oy
oy

el

¥

B ]
Wy

Y

- Tratamientos

| FIGURA A3
Analisis de acidez de muestras de queso semiduro-de tipb artesanal, consumidos en
cinco zonas de la ciudad de San Miguel.

~ Abril y Mayo de 1996. .
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Numero Promedio de Bacterias *

% 2507

™ T2 T3 T4 T5

Tratamientos

FIGURA A-4
Analisis de recuento total de'bacterias de muestras-de queso semiduro de tipo artesanal, .
consumidos en cinco zonas de la ciudad de San Miguel. '

_Abril y Mayo de 1996.

* Para facilitar la tabulacién de los dat‘oé, la cifra original se dividié en Base a 100,000
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