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RESUMEN

El queso crema es un producto muy aceptado en el mercado ecuatoriano, sin embargo,
su alto contenido de grasa es un factor limitante para consumidores que buscan una
dieta saludable. El objetivo del presente trabajo fue desarrollar un queso crema con un
menor contenido en grasa, que el comercializado normalmente, utilizando maltodextrina
como emulador, para cambiar la etiqueta semaforo de “Alto en grasa” por “Medio en
grasa”. Se aplico un disefio experimental completamente aleatorizado con cuatro
tratamientos incluyendo el control (sin sustitucion); el factor en estudio fue la
sustitucion de crema de leche por maltodextrina; no existié diferencia significativa en la
humedad, actividad de agua y pH (variables de respuesta) de los tratamientos. Se
escogid el tratamiento 3 por presentar una buena sustitucién de grasa y mejor
apariencia. Se realizé una prueba discriminativa (test triangular) en la que participaron
20 jueces semi-entrenados, existiendo diferencia sensorial entre el control y la muestra.
Se obtuvo un queso crema reducido en grasa (50% de crema de leche y 50% de
maltodextrina); con una etiqueta semaforo de medio en grasa.

Palabras clave: grasa, maltodextrina, etiqueta semaforo, sucedaneo, mimetizador.



ABSTRACT

Cream cheese is a very accepted product in the Ecuadorian market; however, its high fat
content is a limiting factor for consumers seeking a healthy diet. The objective of this
work was to make a cream cheese with a lower fat content than the one normally
marketed; using maltodextrin as an emulator, and that allows changing the semaphore
label of "High fat" to "Medium fat". A completely randomized experimental design was
applied with four treatments including control (without substitution); the factor under
study was the substitution of milk cream with maltodextrin; there was no significant
difference in moisture, water activity and pH (response variables) of the treatments.
Treatment 3 was chosen for presenting a good fat replacement and better appearance. A
discriminative test was carried out (triangular test) in which 20 semi-trained judges
participated, there being a sensory difference between the control and the sample. A
reduced fat cream cheese (50% milk cream and 50% maltodextrin) was obtained; with a
semaphore label of medium fat.

Keywords: fat, maltodextrin, label, substitute, mimetizador.
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1. INTRODUCCION

Actualmente, la tendencia del mercado alimenticio exige productos con bajo
contenido de grasa, azlcar y sal para prevenir enfermedades causadas por el exceso de
su ingesta. En el Ecuador se ha establecido el reglamento sanitario de etiquetado
(Acuerdo No. 00004522) donde se declara que los alimentos procesados deben tener un
emblema que muestre en forma de seméaforo el nivel de contenido de grasa, azlcar y
sal; los consumidores consideran negativamente etiquetas con alerta roja (Ministerio de
Salud, 2013).

El queso crema es un derivado lacteo que tiene buena aceptacion, pero posee un
alto contenido graso (26% de grasas saturadas). EI consumo de grasas saturadas
provoca un aumento de los niveles de colesterol en la sangre, LDL colesterol (colesterol
malo), siendo uno de los principales factores de riesgo para enfermedades del corazon,
por lo que debe ser suprimido de la dieta diaria (Jaramillo, Valencia, & Millan, 2012).

El propo6sito fue buscar nuevas opciones que permitan elaborar un queso crema
con menor contenido de grasa, para cambiar la etiqueta semaforo de “Alto en grasa” por
“Medio en grasa”. Sin embargo, no se puede reemplazar o eliminar toda la grasa, ya que
este macronutriente concede propiedades sensoriales como untabilidad, palatabilidad y
cremosidad (Chiriboga, 2012a).

La reduccion de contenido graso se da mediante diferentes técnicas, entre ellas:
incorporacion de agua o aire, cambio en los procesos de fabricacion y la utilizacion de
ingredientes sustitutos (Akoh, 1998). Los reemplazantes de materia grasa se categorizan
en: sustitutos y mimetizadores. Los sustitutos son de naturaleza lipidica y aportan con

menos de 9 Kkcal/g debido a que su estructura molecular es de dificil absorcion
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(pseudograsas). Los mimetizadores o también Ilamados sucedaneos tienen una
estructura diferente pero propiedades similares a las grasas; pueden ser emuladores
basados en proteinas o en hidratos de carbono (Valencia, Millan, Restrepo, & Jaramillo,
2007).

Las principales materias primas utilizadas fueron: leche cruda, crema de leche y
un emulador basado en carbohidratos Ilamado maltodextrina.

La leche cruda segun el Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (INEN) 0009
(2015) se define como un producto de la secrecion mamaria normal de animales
bovinos lecheros sanos, obtenida mediante uno o mas ordefios diarios, higiénicos,
completos e ininterrumpidos, sin ningun tipo de adicién o extraccion. Ademas, no ha
sido sometida a ningln tipo de calentamiento, es decir no ha superado la temperatura de
la leche inmediatamente después de ser extraida de la ubre (no méas de 40°C).

La crema de leche aporta un mayor porcentaje de grasa que el resto de materias
primas. La nata o crema de leche es un producto rico en grasa con niveles bajos de
proteinas y lactosa. Existen distintos tipos de nata, dependiendo del tipo de tratamiento
térmico y del contenido en grasa, que oscila entre un 12% y un 55%. Se obtiene a partir
de la leche cruda mediante un precalentamiento, desnatado y estandarizacion; luego es
sometida a un tratamiento térmico para su homogeneizacion y posterior enfriamiento,
para ser envasada y almacenada (Bonet, Dalmaud, Gil, & Gil, 2005).

La maltodextrina es un polisacarido que se obtiene a partir de hidrolisis
controlada del almidon, “polvo de carbohidratos blanco, blando, de baja dulzura, tiene
alta solubilidad y dispersabilidad, se considera un extensor y aportador de solidos
ideal”. (Guzman, Lopera, Catafio, & Gallardo, 2009). Tiene unidades de B-D-glucosa
unidas principalmente por enlaces glucosidicos y generalmente estd clasificada de

acuerdo con su equivalente de dextrosa (DE), que determina su capacidad de reduccion.
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En la industria alimentaria es usada como un ingrediente para muchos alimentos, sobre
todo en la llamada “comida répida o prefabricada; esto se debe a que actia como:
humectante, espesante y estabilizante de ciertos alimentos que contienen gran cantidad
de grasa, alargando asi su durabilidad. Por lo general se utiliza en productos que
presentan dificultad para su deshidratacion, como jugos de frutas, condimentos y
endulzantes, pues reduce los problemas de adherencia y aglomeracién durante el

almacenamiento, mejorando la estabilidad (BeMiller & Whistler, 1996).

1.1 Objetivos:

1.1.10bjetivo general:

Elaborar un queso crema con menor contenido en grasa, mediante la sustitucion
parcial de crema de leche por maltodextrina, para reducir el nivel “Alto en grasa” por

“Medio en grasa” en la etiqueta semaforo.

1.1.2 Objetivos especificos:

e Determinar si existe diferencia entre el queso desarrollado y el convencional,
mediante una evaluacion sensorial.

e Analizar las propiedades de la maltodextrina como emulador de grasa en las
caracteristicas fisicoquimicas del producto.

e Comparar las etiquetas nutricionales y semaforo del prototipo elaborado y

varias marcas del mercado.
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1.2 Justificacion

El mercado actual se encuentra en constante cambio de acuerdo a las
necesidades del consumidor e impulsa la aparicion de nuevas tendencias. La
transformacion de los habitos alimenticios ha fomentado la creacién de productos
conocidos como saludables, que brindan beneficios, ayudando a mantener en buen
estado al organismo (Scott, 1999).

Entre los quesos que se fabrican en el pais, el queso crema constituye uno de los
mas consumidos por su agradable sabor y exquisito aroma, pero posee un alto contenido
de grasas saturadas que son perjudiciales para la salud (Ministerio de Salud, 2014); por
ese motivo ha surgido la necesidad de elaborar un queso crema con un menor contenido
de grasa, al comercializado normalmente; ademas el Ecuador es un pais productor de
leche que supera la demanda existente; los excedentes resultan negativos tanto para el
desarrollo de ganaderos como para la economia nacional. EI Ministerio de Agricultura y
Ganaderia (2017) declar6 que existe una sobreoferta del producto a nivel nacional y se
ha establecido una baja de precios y cupos para estos sobrantes.

Por lo tanto, el desarrollo de un queso crema bajo en grasa ofrece nuevas
oportunidades en el mercado para personas que buscan alimentos saludables; de igual

manera, contribuye a la utilizacion de los excedentes nacionales de leche.
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2. METODOLOGIA

2.1 Materias primas

El queso crema es un producto lacteo, obtenido mediante coagulacion vy
acidificacion; posee una consistencia untable, suave y cremosa. (Londofio, Sepulveda,
Herndndez, & Parra, 2008). Se elabor6é con leche entera, crema de leche y sal; la
gelatina en algunos casos no es necesaria pero en este proceso se utilizd como
coagulante, complementando el aporte que da la maltodextrina (Medina, 2013). Los
materiales descritos en la Tabla 1 fueron obtenidos de diferentes proveedores de

acuerdo con las especificaciones establecidas, a fin de garantizar la calidad del

producto.
Tabla 1 Materias primas
Materia prima  Proveedor Especificacion
Leche cruda Hcda. Mama Charito  Anexo 1
Crema de leche  Supermaxi Anexo 2
Cuajoenpolvo  ADITMAQ Anexo 3
Citrato de sodio  Casa del Quimico Anexo 4
Maltodextrina ADITMAQ Anexo 5
Fermento lactico Hansen CHR Anexo 6
Gelatina * Supermaxi Anexo 7
Cloruro de sodio  Supermaxi Anexo 8
* No siempre es utilizada
2.2 Equipos

Para la fabricacion del queso crema, se utilizé una serie de equipos y materiales
(Tabla 2); que fueron lavados, desinfectados y esterilizados antes de ser usados

(Bernardo, 1997).



Tabla 2 Equipos
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Equipo Marca Caracteristicas
Licuadora de mano Oster modelo Velocidades: de 1 a 2, siendo 2
FPSYHB2803 la mas rapida. La velocidad de
licuado utilizada fue “1: low”
Balanza analitica PB3002-S. Mettler Toledo  Peso min: 0.5 g — max.: 3100g.
Error: 0.1g, Desviacion: 0.01g
Estufa Precision Capacidad (métrico): 39.6L (1.4

Medidor de Actividad de Rotronic
agua
Potenciometro Mettler Toledo

2.3 Materiales:

Termdmetro Multi-meter

e Cedazo
e Cocina
e Tela para filtracion

e CronOmetro

2.4 Elaboracién de queso crema

2.4.1 Procedimiento

cu. ft.)

Uniformidad de la temperatura:
+0.5° at 100°C;

+1.0° at 200°C;

+2.5° at 300°C

15-22°C: 0,5%rh

pH: 0-14, soporta temperaturas
hasta 100°C

La elaboracidn siguio los requisitos indicados en la norma para queso crema del

CODEX Alimentarius (1973).

La leche cruda receptada fue analizada para controlar su pureza y sanidad

mediante prueba de alcohol de 70% y pH de acuerdo con la norma INEN 0009 (2015)

que establece los requerimientos que debe cumplir,

tales como: Requisitos
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organolépticos: Color: blanco opalescente o ligeramente amarillento. Olor: suave, lacteo
caracteristico, libre de olores extrafios. Aspecto: homogéneo, libre de materias extrafias.

La leche fue calentada a 72°C por 15 segundos para su pasteurizacion. Se enfrid
mediante un bafio de hielo (shock térmico) hasta 32 °C que es la temperatura optima
para el correcto funcionamiento del cuajo en polvo de acuerdo con su especificacion
(Anexo 3), se prepard la mezcla de coagulacion: 20 mg de cuajo por cada litro de leche
con 2,4 mg de citrato de sodio y 0,5 mg de fermento lactico; esto permitié que uno de
sus componentes sélidos, la caseina, se separe del suero por la accion de las bacterias
del é&cido Ilactico (Parra, 2004). Se dejé en reposo durante 35 minutos,
aproximadamente, a 32°C para que se realice la coagulacion; luego la temperatura se
bajé a 7°C mediante un segundo bafio de hielo; con la ayuda de un cuchillo, se corté la
cuajada en cuadrados de 10x10 cm, y la masa se desuer6 y escurrié con una malla de
filtracion. La cuajada se refrigerd a una temperatura de 8°C durante 8 horas, luego la
crema fue afiadida junto a la maltodextrina y con una licuadora de mano se homogeniz6
la mezcla. Se coloco 1 g de cloruro de sodio (sal) y 0,5 g de gelatina por cada 100 g de
producto. Una vez homogenizada y sin grumos la mezcla se envasé en contenedores de
plastico de polipropileno de 250 gramos, y se almacend en refrigeracion (4°C).

En el flujograma de la Figura 1 se describe en etapas el procedimiento para la

elaboracion del queso crema.
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Figura 1 Diagrama de flujo de la elaboracion de queso crema
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2.4.2 Formulacion base
Para elaborar el queso crema con un contenido menor en grasa se partié de una

formulacidn base o control sin sustitucion de grasa (Tabla 3).

Tabla 3 Formulacion base

Ingredientes Cantidad [g] a/kg
Leche entera 2060,00 830,60
Crema de leche 414,00 167,00
Cuajo en polvo 0,04 0,02
Citrato de sodio 0,06 0.02
Fermento lactico 0,02 0.01
Gelatina 0,60 0.02
Cloruro de sodio (Sal) 5,28 2,10
Total 2480,00 1000,00

2.5 Vida util

Cuando se elabora un nuevo producto alimenticio y se quiere lanzar al mercado,
se debe incorporar en el etiquetado la fecha de caducidad o la fecha de consumo
preferente. La vida Util de un alimento es el periodo que transcurre entre la produccion o
envasado Y el punto en el cual se pierden las cualidades fisicoquimicas y organolépticas
(Siciliano, 2010).

En este estudio no se desarrollo las pruebas requeridas para definir la
durabilidad del queso crema con menor contenido de grasa, pero se estimo tecnicamente
de acuerdo a estudios sobre vida Util de quesos con caracteristicas similares, conforme
al cumplimiento de la formulacion, el procesado, el empaquetado y almacenamiento
(Chiriboga, 2012). Su duracion, depende de la calidad de las materias primas utilizadas

y del almacenamiento que se suministre (Fennema, 2003).
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2.6 Disefo experimental

Se utilizé un disefio completamente aleatorizado (DCA) con cuatro tratamientos
incluyendo el control, cuatro repeticiones con un total de dieciséis unidades
experimentales. El factor en estudio fue la sustitucion de crema de leche por
maltodextrina; la aleatorizacion se detalla en el Anexo 9. La Tabla 4 muestra los cuatro
tratamientos aplicados y la proporcién en términos de concentracion de los dos
ingredientes (Montgomery, 2005).

Tabla 4 Tratamientos

Tratamientos Crema de leche Maltodextrina  Contenido graso

9/100g 9/100g esperado g/100g
T1: Control 100 0 24
T2 75 25 19
T3 50 50 15
T4 25 75 10

Se eligié estas combinaciones ya que la crema de leche aporté con el mayor
porcentaje de grasa (80%) de la formulacion base, de modo que al sustituir por
maltodextrina en un 25%, 50% Yy 75% se reduciria el contenido graso (menor a 20 g), lo
cual representa un nivel medio en la etiqueta semaforo (CODEX , 2007).

Las variables de respuesta fueron humedad, pH y actividad de agua (Aw). Las
especificaciones y los métodos de analisis se presentan en la Tabla 5.

Tabla 5 Variables de respuesta

Variable de Especificacion Referencia Meétodo de anélisis
respuesta
Humedad Max 65% (NTE INEN 1528,  Gravimétrico, AOAC
2012) 935.29 (2012)
pH 5-6 (NMX-F-092, Potenciométrico / NTE
1970) INEN 0973 (1984)
Aw *]gual al control Medidor de Actividad
de Agua/ AOAC

978.18 (2012)

*Criterios para la seleccion del mejor tratamiento basados en el analisis del control
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La disminucién de la grasa puede ocasionar cambios sustanciales en el producto
final, afectando caracteristicas como cremosidad, suavidad y sabor. La maltodextrina es
un agente emulsificante que tiene facilidad para captar agua y formar geles, por lo cual
sustituye grasas por agua, fibras u otros componentes; en consecuencia la humedad vy el
agua libre que se encuentran en el alimento pueden verse afectados (Guzmaén, Lopera,
Catafio, & Gallardo, 2009). A medida que la humedad disminuye la firmeza del queso
se incrementa, y si bien la norma establece 65% como maximo, un bajo contenido de
humedad reduce las propiedades sensoriales de untabilidad, suavidad y cremosidad
(Ramirez & Veélez, 2012). EI pH es un factor que tiene incidencia directa en los
atributos texturales del queso, el valor dptimo para obtener una consistencia untable
oscila entre 5y 6; dado que a pH elevado (mayor a 7) no se produce la coagulacion de
proteinas y la enzima es inactivada, provocando una masa menos compacta y con mayor
humedad (Chiriboga, 2012a). La maltodextrina puede ocasionar mayor absorcion de
agua provocando un pH alejado del punto isoeléctrico; generando fuerzas de repulsion
(caseinas con carga negativa); sumado a una humedad elevada; induciria una excesiva
protedlisis durante la conservacion, originando quesos muy blandos y con sabor amargo
(Ramirez & Vélez, 2012). La actividad de agua juega un papel importante en la vida util
del queso crema, pues es un indicador confiable que posibilita o dificulta el crecimiento
de microorganismos; la maltodextrina al tener buenas propiedades ligantes, incrementa
la interaccion de agua-solutos, por lo que las moléculas de agua se asocian fuertemente
a sitios activos provocando la reduccion de agua libre “disponible” para el desarrollo
microbiano (Aranda, 2006).

Las variables de respuesta se interpretaron mediante analisis de varianza
(ANOVA) con un nivel de significacion de 5% de acuerdo a la distribucion F; y en el

caso de diferencia significativa entre los tratamientos se realiz0 una prueba de



24

separacion de medias de Tukey (Badii, Castillo, & Rodriguez, 2007). Los datos fueron

analizados a través del software VassarStats (Anexo 10).

2.7 Evaluacion sensorial

Se realiz6 una prueba triangular, con el fin de determinar si existié diferencia
perceptible entre dos productos que sufrieron tratamientos distintos (queso control y
queso con sustitucion de grasa). El panelista tuvo 3 posibles resultados a elegir, es decir
la probabilidad de que haya escogido la muestra correcta al azar es de uno en tres (33%)
(Anzaldua-Morales, 2005).

La prueba se llevd a cabo en el laboratorio de evaluacidén sensorial de la
Universidad San Francisco de Quito. EI nimero de panelistas fue de 20 jueces semi-
entrenados, con un rango de edad entre 21 y 50 afios. EI minimo numero candidatos que
participaron fue escogido teniendo en cuenta la sensibilidad estadistica de a, f y Pd

descritos en la Tabla 6 (FFyB, s.f) (Anexo 11).

Tabla 6 Parametros de seleccion de muestra

Parametros Valor
A 0,05
B 0,1
Pd 50%

NUmero de Candidatos 20

e a: Es el nivel de significancia para cometer el error tipo | o falso positivo
(concluir que hay diferencia cuando en realidad no existe).

e [: Es el nivel de significancia para cometer el error tipo Il o falso
negativo (concluir que no hay diferencia cuando efectivamente si existe).

e Pd: Es la proporcion de evaluadores que detectan diferencia entre las

muestras.
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Para este tipo de pruebas cuyo objetivo fue encontrar diferencia se recomienda
valores de Pd y B relativamente altos, y o pequeiio (FFyB, s.f).

Se presentd tres prototipos ordenados al azar, dos fueron similares y uno
diferente; y se pidié al catador que identifique el diferente (Figura 2). Esta es una
prueba de eleccién forzada que obligo a cada juez a designar una muestra como distinta

(Olivas, 2008)

Preparar

¢ [as muestras

Codificar
Jueces semi-
Reclutar
entrenados
Probar
lecciona ¢ Lamuestra
diferente

Figura 2 Test triangular

Segun el Comité de evaluacion sensorial de la ASTM (1968) la cantidad de
muestra para pruebas discriminativas en alimentos semisolidos es de 29 g; aunque no es
estrictamente necesario este valor, ya que varia de acuerdo al nimero de muestras y al
alimento, por lo tanto, se colocé 30 g de cada prototipo a 4°C (temperatura a la cual se
consume normalmente el alimento), mediante una manga confitera “duya” en vasos de
poliestireno de 4 oz, marcados con numeros de tres digitos, cerciorandose que las
muestras se encuentren uniformes en el fondo de los vasos (limpiando los bordes); se

evalué de izquierda a derecha una cualidad global (color, sabor, untabilidad) (Demonte,
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1995), y entre cada evaluacion se pidié al panelista que llene un enjuague la boca con
agua (20°C) y espere 30 segundos; el consentimiento informado y la encuesta de la
prueba triangular se detallan en el Anexo 12. El vehiculo que se utiliz6 pan tostado
(tostaditas), que es un alimento muy semejante a los empleados por el consumidor, y
con la ayuda de una cuchara de polietileno se pudo evaluar la untabilidad del queso
crema (Anzaldla-Morales, 2005).

Cada prototipo se colocé un nimero igual de veces en todas las posiciones del
triangulo, para minimizar sesgos y tendencias. La muestra A fue el control y la B fue el
queso crema con menor contenido graso; hubo 6 combinaciones posibles (ABB, BAB,
BBA, BAA, ABA, AAB); en la Tabla 7 se muestra estas secuencias con sus respectivos

codigos para los 20 jueces (Olivas, 2008).

Tabla 7 Aleatorizacion

Evaluador Muestras
B:342
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2.8 Andlisis fisicoquimico
El método mas fiable para obtener datos de nutrientes, es el andlisis directo de
los alimentos, utilizando laboratorios acreditados. Las determinaciones y

procedimientos usados para la elaboracion de la etiqueta nutricional se indican en la

Tabla 8.
Tabla 8 Analisis fisicoquimico para etiqueta nutricional
Determinacion Método

Proteina Método de Kjeldahl, AOAC 991.20 (2012)
Humedad Método gravimétrico, AOAC 935.29 (2012)

Grasa Gerber, NTE INEN 064 (1964)

Sodio Titulacion con AgNO3, NTE INEN 051 (2012)

Cenizas Calcinacion en Mufla, AOAC 945.46 (2012)

Los carbohidratos totales se determinaron por diferencia, al conocer los valores
de grasa, proteina, humedad y cenizas (Guzman, Lopera, Catafio, & Gallardo, 2009).

El contenido de colesterol, acidos grasos, vitaminas y minerales fue calculado
tedricamente con base en la formulacion final y la informacion nutricional de los

proveedores respectivos (Anexo 1y 2).
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3. RESULTADOS Y DISCUSIONES

3.1 Variables de respuesta

El resumen del analisis de varianza (ANOVA) para humedad, actividad de agua

y pH se encuentra en la Tabla 9.

Tabla 9 Cuadrados medios de humedad, actividad de agua y pH

Fuentes de variacion Grados de libertad Cuadrados medios

Humedad Aw pH
Total 15
Tratamientos 3 0.034p5s 0.001ns 0.035ps
Error 12 0.904 0.001 0.015

NS. No existe diferencia significativa basada en la distribucion F a un nivel o de 5%.

Segun los célculos obtenidos y presentados en el Anexo 10, se observo que los F
calculados fueron menores a los F tabulados, en todas las variables de respuesta,

implicando que no hubo diferencia significativa en los tratamientos aplicados al 5 % de

significancia (Tabla 10) (Lema, 2002).

Tabla 10 Comparativa de los Valores Fisher

Variable Fc Ft
Humedad 2,76 3,49
Actividad de agua 1,00 3,49
pH 2,34 3,49

Las interacciones mas importantes del agua son con la caseina y maltodextrina,
considerando que el otro componente notable, la grasa, es hidrofobico. La humedad y

actividad de agua no sufrieron cambios significativos entre los tratamientos pese a que
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la maltodextrina tiene caracter higroscopico, es decir el agua presente en el queso es
retenida mecanicamente en las particulas del carbohidrato, no estando disponible para
cumplir su funcién disolvente (Laurentin, 2011). De acuerdo a un estudio sobre la
influencia de la humedad y actividad acuosa en la adicion de solutos, el efecto de la
maltodextrina es de estabilizante y humectante; y para provocar variacion en la
actividad de agua y humedad se requiere una concentracion alta del polisacérido
(Mosquera, 2010). Silva, Sobral & Kieckbusch (2006) encontraron que 88 g de
maltodextrina/100 g de sélidos totales provoco una disminucion de humedad de 15,8 %
a 6,5 %; por otro lado, otras dos investigaciones tuvieron resultados similares con
concentraciones superiores a 30 g de maltodextrina/100 g de producto (Mosquera,
2010). Las concentraciones de maltodextrina en cada tratamiento provocaron un
aumento del contenido de agua suficiente, para favorecer el fendmeno de disolucion,
pero no para provocar diferencia significativa en humedad y actividad de agua.

En el pH de igual manera no existié diferencia entre tratamientos, es decir, la
maltodextrina no tuvo incidencia en la concentracién de iones hidrégeno. Esto se debi6
a que durante el proceso, la coagulacién de las proteinas ocurrié antes de la adicion de
maltodextrina, por lo que no hubo oportunidad para que las caseinas generen carga
negativa; en consecuencia no presentd repulsion entre los agregados proteicos (Ramirez
& Vélez, 2012).

Cada uno de los tratamientos cumplié con las especificaciones de humedad,

actividad de agua y pH (Tabla 11).
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Tabla 11 Humead, Actividad de agua y pH de los tratamientos

Tratamiento Humedad* Aw* pH*
T1 58.54+0.797 0.958+0.008 5.19+0.133
T2 57.22+0.509 0.955+0.013 5.36+0.132
T3 57,12+1.185 0.949+0.009 5.16+0.093
T4 58,53+0.915 0.949+0.011 5.17+0.055

*Media 4 repeticiones £ desviacion estandar.

El prototipo a escogerse podria haber sido aquel cuya sustitucion de grasa fue
mayor (75% maltodextrina y 25% crema de leche); pero, este queso presentd textura
inadecuada (con grumos) y una excesiva protedlisis durante y después del proceso
(Anexo 13), debido a que no hubo una correcta disolucion de las moléculas de
maltodextrina; segin Mosquera (2010), se requiere mayor energia para que el polimero
disminuya su densidad, dureza y rigidez, pasando de estado sélido a un estado semi-
solido; lo que explica, el por qué se necesitdé mayor energia mecanica (procesador de

alimentos) para conseguir una mejor apariencia.

3.2 Formulacion final

Se escogio el Tratamiento 3 (50% maltodextrina con 50% de crema de leche), ya
que, presentd no solo una buena sustitucion de grasa, sino que tuvo buena estabilidad,
textura sin grumos y mejor apariencia (Anexo 13); en la Tabla 12 se encuentra la

formulacidn final del queso crema.



Tabla 12. Formulacion final del queso crema reducido en grasa

Ingredientes Cantidad [g] a/kg
Leche entera 2060,00 830,60
Crema de leche 407,00 83,50
Maltodextrina 207,00 83,50
Cuajo en polvo 0,04 0,02
Citrato de sodio 0,06 0.02
Fermento lactico 0,02 0.01
Gelatina 0,60 0.02
Cloruro de sodio (Sal) 5,28 2,10
Total 2480,00 1000,00

3.2.1 Balance de materia

31

En el balance de materia que se muestra en la Figura 3, se observa una

panordmica de los elementos que ingresan y salen en cada uno de los procesos de la

elaboracion del queso crema reducido en grasa.

Materia Prima
Leche 2 L (2060 g)

Preparacion
cuajada
(32°C)

Cuajo 40 mg
Citrato de sodio
60 mg
Fermento lactico
20mg

Cortey
Desuerado

442g

Suero: 1,5 L
(1618,12 g)

Figura 3 Balance de materia

Crema de leche
0,2L(207g)
Maltodextrina
(207 g)

cuajada

Inyeccion
dela
mezcla

Sal 5,28 g
Gelatina 600 mg

Amasado
y salado

Queso crema
800g

Pérdida 61,88 g
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3.3 Evaluacion sensorial

Las respuestas obtenidas se muestran en la Tabla 13; si el juez pudo reconocer
correctamente el producto diferente, la Gltima columna se completd con un valor

especifico (en este caso se uso *); de lo contrario se colocé X.

Tabla 13 Respuestas del Test Triangular

Evaluador Respuestas
Correcta Panelista Contestacion
1 515 515 *
2 515 515 *
3 515 515 *
4 342 342 *
5 342 721 X
6 342 342 *
7 721 721 *
8 721 721 *
9 721 721 *
10 515 515 *
11 515 515 *
12 515 515 *
13 342 342 *
14 342 342 *
15 342 342 *
16 721 721 *
17 721 342 X
18 721 721 *
19 515 342 X
20 721 342 X
Total respuestas correctas 16
Total respuestas incorrectas 4

De 20 juicios, 16 expresaron correctamente las respuestas, mientras que los 4
restantes no acertaron. Para un nivel de significancia de 5% se requirié un minimo de 11
respuestas correctas para obtener diferencia entre las muestras catadas (Anexo 14)

(Vilanova de la Torre & Vilarifio, 1999).
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Para niveles de significancia mas estrictos: 1% y 0,05%, se requirio 13 y 14
contestaciones correctas respectivamente para obtener diferencia significativa; los

juicios correctos (16) superaron el minimo de respuestas (Tabla 14).

Tabla 14 Resultado prueba triangular

Datos Valoraciones
Numero total de juicios 20
Respuestas correctas 16
Respuestas Incorrectas 4
NRC* 5% significancia 11
NRC* 1% significancia 13
NRC* 0,05% significancia 14

*NRC: Numero de respuestas correctas necesarias
para establecer una diferencia significativa
Esto indica que existid diferencia sensorial entre el queso crema reducido en
grasa y el queso crema normal, con niveles de confiabilidad altos. La discrepancia pudo
darse en sabor o en los atributos de textura (untabilidad, cremosidad, etc.), pero no se

determind si esta diferencia es positiva o negativa.

3.4 Vida util

En el mercado, un queso crema que no contiene conservantes tiene una vida Util
entre 20 y 40 dias, si se conserva a temperaturas entre 2° y 8° C; ademas, este producto
tuvo un contenido de humedad elevado, fue ligeramente acido (pH=5,16), con actividad
de agua alta (0,95) y un porcentaje de sal bajo (0,23%); en consecuencia, posee una
vida de anaquel corta. Una de las razones del deterioro son aerobios no patégenos que
causan pérdida de calidad, afectando sensorialmente al producto (sabor amargo, olores

extrafios y color amarillento). Los principales microorganismos patégenos que se



34

pueden proliferar son: Escherichia coli, Salmonella, Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes, Clostridium botulinum, Brucella y Mycobacterium, etc., provenientes
de la materia prima 0 por contaminacion cruzada durante el proceso; por ende, es de
vital importancia la pasteurizacion de la leche cruda, y trabajar bajo condiciones de
buenas précticas de manufactura; analogamente, la materia prima fue receptada de un

productor certificado “libre de brucelosis” (Siciliano, 2010).

3.5 Embalaje

Se empled un envase de polipropileno (PP) de 250 g color blanco, sellado con
foil de aluminio y tapa de polipropileno (Anexo 15); si bien, el vidrio presenta mejores
caracteristicas de impermeabilidad a gases y vapores, evitando rancidez oxidativa (auto
oxidacidn), la reaccién de foto oxidacién que se da por la interaccién de los acidos
grasos con el oxigeno y la luz, es mucho mas rapida que la auto oxidacion, por lo tanto,
se escogio este embalaje ya que no permite el paso de la luz hacia el producto. Entre las
ventajas del polipropileno, se destacan que son ligeros, flexibles, termosoldables, tienen
buena inercia quimica, facilidad de impresion, versatilidad en formas y dimensiones y
buena resistencia mecanica (Fischel, 2003).

El queso empacado y sellado se coloco en refrigeracion a una temperatura entre

2°y 8° C, para evitar la contaminacion y el crecimiento de microorganismos.
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3.6 Andlisis Fisicoquimico

En la Tabla 15 se presenta el andlisis proximal de la formulacion final.

Tabla 15 Andlisis Proximal

Determinacion g/100 g
Proteina 13,00
Grasa 16,00
Sodio 0,23
Cenizas 0,70
Humedad 57,00
Carbohidratos 13,07

El contenido de &cidos grasos, colesterol, vitaminas y minerales (Tabla 16) fue
calculado tedricamente de datos nutricionales de los proveedores de materias primas; la
leche fue el Unico ingrediente que aport6 con vitaminas y minerales (Anexo 1); y en

conjunto con la crema de leche, contribuyeron con colesterol y acidos grasos (Anexo 2).

Tabla 16 Colesterol, vitaminas y minerales

Anélisis Contenido /100 g
Colesterol 36,81 mg
Grasa saturada 9,339
Grasa monoinsaturada 6,67 g
Calcio 64,13 mg

Vitamina A 106,88 IU
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3.7 Etiqueta nutricional y seméforo

La Tabla 17 presenta la etiqueta nutricional, corresponde a un envase de
250 g y como tamafio de porcion se considerd una cucharada, (semejante a 15 g segun
lo establecido por las tablas de medidas y equivalencia comercial), conjuntamente
cuatro marcas existentes en el mercado toman esta referencia (NTE INEN 1334-1,

2011); en el Anexo 16 se encuentra la etiqueta del producto.

Tabla 17 Informacién Nutricional

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio por porcion 159
Porciones por envase: Aprox 17
Cantidad por porcion
Energia Total 167 kJ (40 cal)
Energia de grasa 84 kJ (20 cal)
% Valor Diario

Grasa Total 2.4 ¢ 4%

Acidos grasos saturados 1.4 ¢ 7%

Acidos grasos trans 0g
Acidos grasos monoinsaturados 1 g
Acidos grasos poliinsaturados 09

Colesterol 6 mg 2%
Sodio 35 mg 2%
Carbohidratos totales 2 g 1%
Proteinas 2 g 4%
Vitamina A 0% Vitamina C 0%
Calcio 1% Hierro 0%

Los porcentajes de valores diarios estan basados en una dieta de
8360 kJ (2000 calorias)

En la Tabla 18 se muestra la informacion nutricional de 4 marcas diferentes que

se encuentran en el mercado y del prototipo final elaborado en este estudio.
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Tabla 18 Informacion nutricional de 4 marcas diferentes y el prototipo

Queso crema  Energia [cal]

Contenido de

grasa[g]
MarcalS 50,0 4,0
Marca 2 C 45,0 4.0
Marca3 T 40,0 3,0
Marca4 R 45,0 4.0
Prototipo 40,0 2,4

Se puede observar como el contenido de grasa del prototipo elaborado, fue

menor que el reportado por las marcas de queso crema seleccionadas para este estudio,

del mismo modo el contenido calérico fue menor que el promedio energético de las 4

marcas. Esto se debe a que las grasas aportan 9 calorias por cada gramo y al reducir el

contenido de grasa también se reduce el contenido energético del queso (Figura 4).

60

50

40

30

20

10

H Energia [cal]

H Contenido de grasa [g]

i Contenido de
carbohidratos [g]

Marca 1 SMarca 2 CMarca 3 TMarca 4 RPrototipo

Figura 4 Comparacion de 4 marcas del mercado y el prototipo

La etiqueta semaforo del queso crema fue amarilla (Figura 5), esta se selecciono

porgue presentd un contenido de grasa total de 16 g (menor a 20 g), por cada 100 g de

producto (CODEX , 2007).
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4
MEDIO en GRASA
N

Figura 5 Etiqueta seméforo

La siguiente Tabla comparativa muestra semaforos de grasa del prototipo

elaborado y de 4 marcas comerciales.

Tabla 19 Comparativa del Semaforo de 4 marcas y el prototipo

Queso Grasa
Marca 1S
Marca?2 C
Marca3 T
Marca4 R

Prototipo

El uso de la maltodextrina redujo el contenido de grasa cambiando la etiqueta

seméaforo, de rojo (nivel alto) a amarillo (nivel medio).
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4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

Se obtuvo un queso crema reducido en grasa utilizando una proporcion de 50%
de crema de leche y 50% de maltodextrina, siendo el mejor tratamiento el N° 3, ya que
presentd una textura sin grumos, mejor apariencia y buena sustitucion de grasa. La
etiqueta seméaforo del queso crema propuesto fue amarilla, por lo que se logro reducir el
nivel “Alto en grasa” a “Medio en grasa” con respecto al queso crema convencional. Se
determin6 que hubo diferencia significativa entre el prototipo final elaborado y el queso
crema convencional o control; mediante una evaluacion sensorial (prueba

discriminativa) con 20 jueces semi-entrenados.

4.2 Recomendaciones

Realizar una evaluaciéon sensorial adicional (prueba descriptiva), que permita
cuantificar la diferencia encontrada e identificar si esta diferencia es positiva o0 negativa.

En la formulacion es muy importante que la materia prima utilizada, en este caso
la leche sea de un mismo proveedor, ya que, se debe trabajar con un contenido de grasa
estandar para poder realizar las mediciones y evitar cambios entre los diversos lotes.

Durante el proceso se recomienda utilizar un reductor de particulas mucho mas
efectivo para la mezcla como un molino helicoidal, dado que, la textura del queso
depende directamente de este paso.

Efectuar pruebas de comercializacion y estudios de factibilidad, como una
prueba de intencion de compra para determinar si el producto es apto para salir al

mercado.
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7. ANEXOS

Anexo 1: Especificacion de Leche cruda

UNIVERSIDAD POLITECNICA SATLESIANA
LABORATORIO DE CALIDAD DE LECHE

Contacto: Ing. Miguel Rivadeneira
Dhireccion: Cayambe

Teléfono: 02-394-380
0998305346

Fecha de colecta:
Fecha de recepcion:
Fecha de analisis:

Fecha de emision de resultados:

Descripeion: Leche cruda

Correo electronico:

miguel rivadeneira@ec.nestle.com

INFORME DE RESULTADOS
11/12/2016
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Levenda: CCS
CET=

Conteos Bacteriales Totales

*VMP =Valor minimo permitido. (Fuente de Datos INEN Leche cruda N°0009:2012)

#*VMP = Valor miximo permitido. (Fuente de Datos INEN Leche cruda N*0009:2012)
**= VMP = Valor miximo ( Acuerdo Ministerial MAGAP, 04 Septiembre 2013)
Meétodo: LCL-PEE-001 para

CCs

Simbologia: - (o ) Volumen bajo; (B) Poco Conservante(G) Sin etigueta ( E) Presencia de suciedades (T) Transvasada

©Exceso
conservante

Q. de Alim. Paola Simbafia

Ing Elsa
Echeverria

Grasa | Proteina | Lactosa i ccs ) CBT
CODICO Grasa sat | Verdadera (%) ST. | SNG{%) | Colesterol | Calcio 1000 fml) (x1000/ml)
EXAMINADO | qqy %) %) ol00g | (%) g100g | me/100g | mg/100g
21002 | g/100g | g/100g g/100g
1071 535 | 415 |32 1,68 834 | 854 |64l 64.13 377 27
=Conteo Celulas Somaticas,



Anexo 2: Especificacion de Crema de Leche

BNA = CODIGO: 5T-CA-D1-FT-01
B _'__E_?‘ FICHA TECNICA DE PRODUCTO VIGENCIA DESDE: 13/06/2009
WVERSION: 1
SEMNA Ministerio de la Proteccidn Social

Servicio Nacional de Aprendizaje — SENA
A NIT. 899.993.034-1

El prasente larmato lo ha astablecido la BNA como una guia para qua cada una de las anbdades
gue negocan ko ulilcs an la elabaracion da la ficha @enica da producto. Los campos seran
diligenciados de acuerdo con la apbeabilidad , los campos subrayados son obligatorios.

Mombre del Productg
SIBOL CREMA DE LECHE
Nombre Comercial del
Producto CREMA DE LECHE
Cumplir con los requisitos establecidos en la norma Técnica
Calidad MTC- 930

Resolucion 2310 de 1986
Es &l producto higienizado, obtenido por reposo o centrifugacion
Generalidades de |a leche. adicionado o no de cultivos lacticos especificos.

Producto lacteo de color blanco, sabor y olor caracteristico
textura semiliquida, debe estar exenta de sustancias toxicas
residucs de drogas, medicamentos que pongan en resgo I
Requisitos generales salud humana. Debe estar exenta de grasa de onigen vegetal o
animal diferentes a la lactica. La crema de leche debe cumplir
con log limites de residuos de plaguicidas establecidos en el
resolucion 2906 de 2007
Caolor, olor y sabor caracteristico del producto.
Cumplir con los reqguisitos establecidos en la norma Técnica
MTC- 930
La crema de leche acidificada con culiivo lactico, debe
Requisitos Especificos prgs!_:n:ar una acidez como acido lactico ne menor de IZ-_.E-!:I%
m/m” La crema de leche en polvo, debe presentar un maximd
de 5% m/m (& es en polvo) de humedad, cumplir con log
requisitos microbiclogicos v las caracteristicas fisicoquimicas]
equivalentes a los fijados para la crema de leche segun la clase,
Requisitos establecidos en la Resolucion 2310 de 1986.
que proteja el producte de dafios mecanicos, y gue no cause
ningln cambio ni en la parte interna ni externa del producto.
Cumplir con la Resolucion No. 5109 de 2005, por medio de |
cual se establecen los parametros para el rotulado o etiquetado
de productos terminados y materias primas.
En tetrapack, rotulado con el nombre del proeducto, nombre de
productor o empacador (marca comercial), fecha de empaque,
fecha de vencimiento, peso v nimero de lote.
Producte embalado dentro de canastillas plasticas, limpias v

Empaque vy rotulado

Eresentacion desinfectadas, presentacion de empague tetra pack por litro.
Tamafo por porcion 30 ml
Grasa Total 14 g 20%
Acidos grasos saturados 9 g 45%

Acidos grasos trans 0g
Acidos grasos mono insaturados 5 g
Acidos grasos poli insaturados 0 g

Colesterol 38 mg 13%
Sodio 10 mg 0%
Carbohidratos totales 0 g 0%
Proteinas 0 g 2%

Calcio 0% Hierro 0%




Anexo 3: Especificacion de Cuajo en polvo

Presentacion: Sobre

Apariencia: Polvo color ambar
Materia Enzima: La enzima activa de la
coagulacion de leche es Rhizomucor

miehei

Aplicacién: Conveniente para el proceso
de todos los tipos de queso.

Como Usarlo: Es recomendado
disolverse el cuajo en polvo en un vaso
de agua fria, fresco y sin cloruro. El agua
debe ser limpio con un pH pequefo de
acido a nuetral. Agrega el
disuelto inmediatamente a
mientras mezclandolo para 2-3 minutos.
Es importante que el cuajo se distribuye

hien en la leche.

Dosificacion: 1 tubo se cuaja 75 litros de

leche.

Almacenamiento: S5e almacena el Cuajo
en Polvo “3 Mufiecas” en un lugar seco y
fresco con una temperatura menos de 30

°C.
Marca: CHR HANSEN
Procedencia: Dinamarca
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Anexo 4: Especificacion de Citrato de Sodio

CITRATO DE SODIO DIHIDRATADO CAS - N°: 6132-04-3 / 68-04-2
FORMULA: Nas(CsHs07) » 2H:0 M.W.: 294,10

Claridad Solucidn | sol 40% miv) 4,0 max. NTU
Color Solucion (sol 40% mlv 420 nm) 98 min. %T
Pruebas de identificacion A/ B Sol. 1en 20. positivo para ion Sodio y ion Citrato

Prueba de identificacion C Alcaline residuo de ignicién. -
Pureza (producto anhidro) 99, 0 min. -100,5 max. % mim
Humedad (180 °C - 18 horas)™ 11,0 min. -13,0 méx. % mim
pH { solucién 5% miv 25 °C) 8,087

Alcalinidad Pasa prueba -
Metales Pesados (como Pb)* 5,0 max. mglkg
Hierro (como Fe)* 5,0 max. mglkg
Arsénico (como As)* 1,0 max. mglkg
Mercurio (como Hg) 1,0 max. mglkg
Plomo (como Pb)* 0,5 méx. mg/kg
Tartratos® Pasa Prueba. -
Oxalatos (como acido cxalico dihidrato)® 100,0 max. mglkg
Sulfatos (como ion sulfato) 100,0 méx. mglkg
Cloruros (como ion cloruro)® 50,0 max. mg/kg
Sustancias Carbonizables Pasa prueba. -
Materia extrana Pasa prueba.

Sabor Salino -

Aspectos legales

El Citrato de Sodio Dihidratado cumple con la norma FDA 21 CFR 184.1751; EINECS 2006753; E331; registrado bajo CAS 6132-04-
3/68-04-2. Cumple los reguerimientos descritos en la Food Chemicals Codex, United States Pharmacopeia, British Pharmacopeia,
European Pharmacopeia , European Directives 96/7T7/CE - 2008/84/EC, European Citric Acid Manufacturer Association ECAMA E-331 y
la norma Colombiana NTC 2022:85. El Citrato de Sodio Dihidratado esta catalogado como GRAS por la FDA y como Quantum Satis
segin la Directiva 95/2/EC, certificado como una sustancia quimica no toxica por la EC Food Additive, certificado en Buenas practicas
de manufactura BPM, BRC, 150 9001:2008, 1SO 28000:2007, Kosher for Passover y Halal.

Presentacion Comercial y Contactos

El Citrato de Sodio Dihidratado esta disponible en las siguientes presentaciones 25kg, 50lb, 500kg y 1000kg. Para informacion adicional
sobre empague, muestras o asistencia para mas aplicaciones del Citrato de Sodio Dihidratado por favor contacte a uno de nuestros
representantes de mercadeo y ventas: en Colombia ++ (57 2) 431 0649 /431 0692, en Morte América ++ (1 630) 200 1326, en Brasil
++ (55 11) 965 77 0101.
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Anexo 5: Especificacion de Maltodextrina

Elaborados por Liconsa
MNormas de Calidad Materias Primas

Clave: VST-DP-NR-020 No. Revision: 06 licunsa
Emision original: 30-03-2010 Revision: 30-10-2012

Manual de Normas de Calidad de Insumos y Productos I

SECHETARIA DE
DESARROLLO SOCIAL

NORMA DE CALIDAD

MALTODEXTRINA (ALMIDON DE MAIZ HIDROLIZADO)

Especificaciones Sensoriales
Color Polvo blanco uniforme.

Clor Neuiro, exenfo de olores exfrafios e impurcs.

Sabor Ligeramente dulce, exento de sabores exirafios e impuros.

(Solucion al 10 %)

Aspecio Polve amorfo, libre de grumos, a excepciin de los que se
deshacen facimente, libre de particulas quemadas visibles.

Especificaciones Fisicoguimicas
Humedad Max. 6.0 %
Cenizas Max. 0.5 %
Dextrosa equivalente 18822 %
pH (solucion al 10%) 45a55

Prugba de almidn Megativa

Limpieza Max. disco B

Solubilidad en agua (solucion al 10%) Completa

Especificaciones Microbiologicas

Organismos mesofilicos aerobios Max. 1000 UFCig

Organismos coliformes fofales < 10 UFClg
Mohos y Levaduras Max. 25 UFClg

Envasada en una bolsa de polietleno recubierta por sacos de
papel kraft de 3 a 5 capas con un peso de 25 kg, el sello de la
bolsa de polietleno debera ser independiente a la costura del saco
de papel kraft.

Presentacion

Minimo 12 meses.
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Anexo 6: Especificacién de Fermento lactico

- o o e e

Description

Application

Packing

Storage and
shelf life

Instructions
for use

Dosage

FD-DVS YF-L811 - Yo-Flex®

Product Information

Thermophilic Yoghurt culture,

Defined mixed strain culture containing Streptococcus thermophilus and Lactobacillus
delbrueckil subsp. bulgaricus blended in a convenient freeze-dried form to produce
yoghurt.

YF-L811 will produce yoghurt with a very high body, very mild flavor and very low post
acidification. The culture is ideal for manufacturing the following types of very mild
yoghurt:

e Stirred

e Set

* Drinking
Packing size Item number
10x50U 667295
25x200U 667330
20x500U 667331

Freeze-dried cultures should be stored at -18°C (0°F) or below. If the cultures are ‘
stored at -18°C (0°F) or below, the shelf life is at least 24 months. At +5°C (41°F) the |
shelf life is at least 6 weeks.

Remove the cultures from the freezer just prior to use. DO NOT THAW THESE

CULTURES. Sanitize the top of the pouch with chlorine. Open the pouch and pour the !
freeze-dried granules directly into the pasteurized product using slow agitation. |
Agitate the mixture for 10-15 minutes to distribute the culture evenly. ‘

Recommended dosage of freeze-dried DVS cultures in units to liters:

DVs
inoculation Amount of milk to be inoculated
rate

2501 [ 1,0001 | 5,0001 | 10,0000 | 15,0001
500U/25001 | 50U | 200U | 1000U | 20000 |  3000U

a—

KMH/FD-DVS YF-LB11/June2003/1:2

Chr. Hansen A/S, 10-12 Boge Allé, DK-2970 Horsholm, Tel: +45 45 747474, Fax: +45 45 748813, Web: chr-hansen



Anexo 7: Especificacion de Gelatina

DESCRIPCION FISICA

propiedades que hacen
que sea tan importante
precisamente para la
alta cocina, ya que la

DEL PRODUCTO gelatina se puede
utilizar de forma
universal sin interferir en
el sabor de alimentos de
gran valor o convertir la
comida en una
verdadera 'bomba de
calorias’ innecesaria.
INGREDIENTES G
PRINCIPALES Hidrdlisis de colageno
INGREDIENTES -
SECUNDARIOS No aplica
Apariencia polvo
CARACTERISTICAS Color Blanco
FISICAS DE LA Olor Neutro
MATERIA PRIMA Y/O Sabor Neutro
INSUMO pH No registra
Textura Polvo
CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICOS DE
LA MATERIA PRIMA Y/O No registra
INSUMO
ESTADO DE LA Liquido
MATERIA PRIMA Y/O Soiid =7
INSUMO oce VO
Gaseoso
EMPAQUES Y .
PRESENTACIONES Caja de 5D om
CANTIDAD S0pramos
INSTRUCIONES EN LA ik | fr
ETIQUETA onsérvese en un lugar seco y fresco

NUMERO DE REGISTRO
SANITARIO (SI APLICA)

No aplica

e Tttt
REGIONA

VIDA UTIL ESPERADA

T Tt TToROrroYrOror ety

TOLIMA

1

Ano

49
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Anexo 8: Especificacion de Sal (Cloruro de sodio)

CLORURO DE SODIO

NOMBRE QUIMICO | NaCl

SINONIMOS Nombre comun: sal

CARACTERISTICAS | Estado fisico: Solido cristalino
GENERALES Color: Blanco.

Olor: Inodoro

CARACTERISTICAS pH: 6,7 - 7,3 (solucidn acuosa)
Punto de fusion / de congelacion: 8B01°C (1473°F)
FISICO QUIMICAS Punto / intervalo de ebullicion: 1465°C (2669°F)

Densidad (20°C): 2,165 g/cm?®
Solubilidad (20°C): 36 g / 100 mL, en agua.
Soluble en glicerol; muy poco soluble en alcohol




Anexo 9: Aleatorizacion de los tratamientos
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Repeticiones

Tratamientos

AW NP

W~ B

N R~

3

2
1
4

=B DN




Anexo 10a : Analisis de Varianza de pH

Data Summary

N 4
X 20.76
Mean 5.19

Exz 107.7974 114.9706

Varance 0.0177
Std. Dev., 0.1329

Std.Erm. 0.0665

standard weighted-
ANOVA Summary

Source

Treatment
[between groups]

Error
Ss/Bl

Total

0.0174
0.1319

0.066

means analysis

Samples
3 4
4 4
20,66 20,68
5.16 5.17

106.735 106.9246

0.0087 0.003
0.0933 0.0548
0.0466 0.0274

Correlated Samples k=4

55

0.1041

0.1335
0.0068

0.2444

df
3

15

MS

0.0347

0.0148

Tatal
16

83.54

5.2212

436.4276

0.0163
0.1276

0.0319

F

2.34

Ft
249
Graph Maker
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Anexo 10b : Andlisis de Varianza de actividad de agua

Resumen de datos

N

X

Mean

z X
Varianza
Desviacion
estandar

Errar
Estandar

1
4

3.833

0.958

3.6732

0.0001

0.0078

0.0033

andlisis ponderado de promedios estandar

Resumen ANOVA muestras relacionadas k=4

Fuente

Tratamiento
[entre grupos]

Errar
Ss/Bl

Total

55

0.0002

0.0006
0.0007

0.0015

Muastras
2 3 4
4 4 4
3.823 3.797 3.799
0.955 0.949 0.949
36543 3.6046 3.6084
0.0002 0.0001 0.0001
00126 0.0085 0.0105
0.0063 0.0048 0.0052
Grados de M5
Libertad
3 B.0001
g 00001
3
15

Total
16

15.252

0.953

14.5408

0.0001

0.01

0.0025

F1

242

h M



Anexo 10c : Analisis de Varianza de humedad

Resumen de datos

Muestras
1 2 3 4
N 4 4 4 4
X 234.17 228.9 228.46 234.12
Mean 58.54 57,22 57.11 58.53

54

Total

16
925.65

57.85

EXZ 13710.8041 13099.5806 13052.7076 13705.5576 53568.6499

Varianza 0.6356 0.2594 1.4049 0.838
DESvi§ci6n 0.7973 0.5093 1.1853 0.9154
estandar
Error 0,3986 0,2546 0,5926 0.4577
Estandar

andlisis ponderado de promedios estandar

Resumen ANOVA muestras relacionadas k=4

Fuente 55 Grados de MS
Libertad

Tratamiento 7.491 3 2.497

[entre grupos]

Error 8.1342 g 0.9038

Ss/Bl 1.2795 3

Total 16.9047 15

1.127
1.0616
0.2654

F Fi
2.7628 z44

Graph Maker



Anexo 11: Minimo namero de candidatos para la prueba del tridngulo

040
030
0.20
0.10
0.05
0.01
0.001

040
030
0.20
0.10
0.05
0.01
0.001

040
030
020
0.10
0.05
0.01

040
0.30
0.20
010
0.05
0.01
0.001

040
030
020
0.10
0.05
0.0
0.001

2= 0%

p,=40%

Pe=30%

P = 10%
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B

L e IR P

12

O &t s 0O O W

L B

L i
[P RS NS JLFS I P

12
25

72
130

19
39
89
144
284

£

ga-ooooww

125
01
350
5™

110
176

38

103
175
249
425
681

0.20

136
207

70
102
140
240
325
525
803

010

HEBLE e

15
22

43
53
82
120

35
47
64

117
176
257
132
180
238

=L

906

0.05

11
16
20
23

35
=3

15
19
25
30

56
76

26
30
39

97
138

50
36
112
147
211
30

197
256
325
457
572
824
1163

0.01

15
0
25
30
35
47
62

26
30

36
46

-

102

53

8l
o8
131
181

116
140
178
213
22
306

360
430
530
683
828
1132
1530

0.001

& 88

62
&l

41
47
55
67
7
102
130

o7
118
136
181
233

133
183
212
260
305
397
513

508

810
1011
1178
1530
Lo
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Anexo 12: Consentimiento informado y encuesta de evaluacion sensorial

Quito, 25 de Noviembre del 2016.

, de
.......... anos; mediante el presente documento doy mi consentimiento para participar
en la evaluacion sensorial de queso crema; en la cual se probara 3 muestras de queso y
se identificara la muestra diferente. Conjuntamente, doy constancia de que no sufro de
algin problema de salud como hipercolesterolemia, intolerancia a la lactosa, higado
graso, hipertension arterial y riesgo cardiaco. Ademas, aseguro que no tengo problemas
de nariz y garganta, debido a alteraciones por consumo frecuente de tabaco, drogas,
alimentos picantes o muy condimentados, que me impidieran participar en la presente
prueba.

Nombre:
Evaluador N°: Fecha:

Sexo: M( ) F() Edad: anos

Por favor, pruebe las muestras de izquierda a derecha. Dos muestras son iguales y una
es diferente. Encierre en un circulo el cddigo de la muestra DIFERENTE. Entre las

evaluaciones de cada muestra enjuague la boca con agua y espere 30 segundos.

721 515 342

Comentarios:

MUCHAS GRACIAS



Anexo 13: Apariencia fisica de los prototipos elaborados
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Tratamiento 1 (Control) | Tratamiento 2

Tratamiento 3

Tratamiento 4

P
£




Anexo 14: Tabla para prueba sensorial triangular

Mota: NMumero de respusstas correcta Nnecesario para
establecer una diferencia significativa

TABLA PARA INTERPRETACION DE
RESULTADOS DE LA PRUEBA TRIANGULAR
MNamero MNivel de probabilidad
de jueces (526 ) 1246 0.0524
7 & 7
s & 7 =
9 [ 7 =
10 7 = [=]
11 7 = E=]
12 = = 10
13 = =] 10
13 ) 10 11
i1s o 10 12
16 10 11 12
17 10 11 13
18 10 1z 13
19 11 12 14
fzn} {11y 13 13
12 13 15
22 12 11 15
23 i3 14 16
=1 13 14 16
25 i3 is 17
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Anexo 15: Informacién del embalaje

<. PLASTICOS c
W ECUATORIANOS S.A. o | g IANEE
Somos parte de su negocio! W

Inicio Quiénes Somosv Donde estamos Tecnologia y Calidadv Productosv Contactenos Area de Clientes

Tarrina Llana 4PP Natural

4« Tarrina de 16.6 onzas (500 c.c.) Tarrina 5pp Gris »

Tarrina Llana 4PP Natural

Codigo: 0411340F
Material: Elaborado en Polipropileno
Presentacion: 1000 unidades
Embalaje: Carton
Modulo de Venta: 20 fundas por 50 unidades
Dimensiones: Altura: 45.5mm
Color: Blanco y Natural
B

iMucho

. iMuc

Ver imagen completa ﬂ@ mejor!
ECUADOR



Anexo 16: Etiquetado del producto

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamaiio por porcion 5
Porciones por envase: Aprox 17
Cantidad por porcién
Energia Total 167 KJ (40 cal)
Energia de grasa 84K (20 cal)
% Valor Diario
Grasa Total 24 ¢ 1%
Acidos grasos saturados 1.4 g 7%
Acidos grasos trans Og

Acidos grasos mono insaturados 1 g
Acides grasos poli insaturados 0 g

Colesterol 6mg 2%
Sodio 35 mg 2%
Carbohidratos totales 2 g 1%
Proteinas ? g 4%
Vitamina A 0% Vitamina C 0%
Calcio % Hiermo 0%

Tos porcentajes de valores diarios estan basados en una dieta de
8360 kT (2000 calorias)

Cuesc! (1ema

Les Alames
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