Analisis fisicos del

queso madurado




ANEXO A-1
CONTROL DE LAS CARACTERISTICAS FISICAS EN LAS MUESTRAS DE
QUESO MADURADO

Tabla A-1.1
Mediciones de peso y altura del lote de la primera muestra
N° de Peso Mediciones de la altura
muestra (9) de los quesos (cm) X

Primera Segunda

1 1140,00 6,00 6,30 6,15

2 930,00 5,00 5,50 5,25

3 970,00 5,00 5,10 5,05

4 900,00 5,00 5,60 5,30

5 910,00 4,00 5,70 4,85

6 1030,00 5,00 5,80 5,40

7 1040,00 5,00 5,60 5,30

8 980,00 5,50 5,60 5,55

9 960,00 5,00 5,10 5,05

10 980,00 5,00 5,70 5,35

X 984,00 5,05 5,60 5,33

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla A-1.1.1
Mediciones de los diametros del lote de la primera muestra
N° de Didmetro de los quesos (cm) <
muestra Vertical Horizontal
1 13,00 13,30 13,15
2 13,50 13,50 13,50
3 13,20 13,25 13,23
4 13,10 13,15 13,13
5 12,50 13,45 12,98
6 12,50 13,47 12,99
7 13,30 13,25 13,28
8 13,20 13,20 13,20
9 13,60 13,55 13,58
10 13,40 13,45 13,43
X 13,13 13,36 13,24

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla A-1.2
Mediciones de peso y altura del lote de la segunda muestra

N° de Peso Mediciones de la altura de
muestra (9) los quesos (cm) X

Primera | Segunda | Tercera

1 1010,00 4,20 5,00 4,50 4,57

2 990,00 4,50 5,00 4,80 4,77

3 960,00 4,70 4,60 4,50 4,60

4 880,00 4,00 4,50 4,60 4,37

5 1030,00 5,00 5,50 4,00 4,83

6 950,00 4,30 4,00 4,50 4,27

7 870,00 4,50 4,00 4,30 4,27

8 970,00 5,50 5,00 3,50 4,67

9 920,00 4,50 4,00 4,30 4,27

10 1000,00 4,50 5,00 4,20 4,57

X 958,00 4,99 5,04 5,14 4,52

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla A-1.2.1
Mediciones de los didmetros del lote de la segunda muestra
N° de Diametro de los quesos (cm) <
muestra Vertical Horizontal
1 13,00 13,00 13,00
2 13,40 13,50 13,45
3 13,00 13,50 13,25
4 13,00 13,30 13,15
5 13,00 12,00 12,50
6 12,50 12,00 12,25
7 13,00 13,60 13,30
8 13,00 13,30 13,15
9 13,70 13,60 13,65
10 13,60 13,00 13,30
X 13,12 13,08 13,10

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla A-1.3
Mediciones de peso y altura del lote de la tercera muestra

N° de Peso Mediciones de la altura de los
muestra (9) guesos (cm) X

Primera | Segunda | Tercera

1 960,00 4,50 4,00 5,00 4,50

2 1020,00 4,80 5,00 5,80 5,20

3 1000,00 4,80 5,60 5,00 5,13

4 1030,00 5,50 5,00 5,30 5,27

5 1060,00 5,50 5,00 6,00 5,50

6 900,00 4,50 4,80 4,70 4,67

7 990,00 5,00 4,80 4,60 4,80

8 1060,00 6,00 5,20 5,00 5,40

9 940,00 4,00 5,50 4,20 4,57

10 1130,00 5,30 5,50 5,80 5,53

X 1009,00 4,99 5,04 5,14 5,06

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla A-1.3.1
Mediciones de los diametros del lote de |la tercera muestra

N° de Diametro de los quesos (cm) _
muestra Vertical Horizontal X

1 13,00 13,50 13,25

2 13,50 13,50 13,50

3 13,50 13,00 13,25

4 13,50 13,40 13,45

5 13,00 13,50 13,25

6 13,40 13,50 13,45

7 13,20 13,50 13,35

8 13,00 13,40 13,20

9 13,60 14,00 13,80

10 13,50 13,50 13,50

X 13,32 13,48 13,40

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla A-1.4
Mediciones de peso y altura del lote de la cuarta muestra

N° de Peso | Mediciones de la alturadelos |
muestra (9) guesos (cm) X
Primera | Segunda | Tercera

1 860,00 5,00 4,00 4,80 4,60

2 950,00 4,50 4,70 5,20 4,80

3 960,00 5,00 4,70 4,30 4,67

4 1000,00 4,40 4,10 3,80 4,10

5 850,00 5,50 5,20 5,30 5,33

6 910,00 4,50 4,60 4,30 4,47

7 980,00 4,60 5,10 4,50 4,73

8 840,00 4,10 4,40 4,50 4,33

9 870,00 4,00 3,80 4,60 4,13

10 870,00 4,20 4,80 5,00 4,67

X 909,00 4,58 4,54 4,63 4,58

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla A-1.4.1
Mediciones de los diametros del lote de la cuarta muestra
N° de Diametro de los quesos (cm) X
muestra Vertical Horizontal
1 12,60 13,00 12,80
2 12,70 13,50 13,10
3 12,90 13,00 12,95
4 13,20 13,50 13,35
5 13,20 13,30 13,25
6 13,00 13,00 13,00
7 13,00 13,00 13,00
8 13,20 13,00 13,10
9 13,20 13,30 13,25
10 13,40 13,40 13,40
X 13,04 13,20 13,12

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla A-1.5
Mediciones de peso y altura del lote de la quinta muestra

N° de Peso Mediciones de altura de los _
muestra (9) guesos (cm) X
Primera | Segunda | Tercera
1 900,00 5,30 5,00 4,80 5,03
2 920,00 4,50 4,50 4,50 4,50
3 910,00 5,00 4,60 4,50 4,70
4 990,00 4,50 4,20 4,60 4,43
5 980,00 5,30 4,50 5,00 4,93
6 930,00 5,00 4,50 4,40 4,63
7 960,00 4,40 4,70 4,50 4,53
8 970,00 5,10 4,50 5,00 4,87
9 910,00 4,00 5,10 5,20 4,77
10 950,00 4,80 4,40 4,50 4,57
X 942,00 4,79 4,60 4,70 4,70
Fuente: Elaboracién propia.
Tabla A-1.5.1
Mediciones de los diametros del lote de la quinta muestra
N° de Diametro de los quesos (cm) _
muestra Vertical Horizontal =
1 13,50 13,50 13,50
2 13,50 13,50 13,50
3 13,50 13,60 13,55
4 13,60 13,50 13,55
5 13,40 13,50 13,45
6 13,50 13,40 13,45
7 13,60 13,50 13,55
8 13,50 13,60 13,55
9 13,60 13,60 13,60
10 13,40 13,40 13,40
X 13,51 13,51 13,51

Fuente: Elaboracion propia.



Anexo A-2
Imagenes del control de las caracteristicas fisicas realizadas
en los lotes de las muestras de queso madurado analizadas

Lote de queso madurado para control de las caracteristicas
fisicas (peso, diametro y altura)

IPRODUCTOS U::UMS
b [Quese)

"

Medicion de diametro Medicion de altura
Fuente: Elaboracion propia.




Anexo A-3
Datos del control de la variacion de peso en funcién
del tiempo para la muestra representativa

Fecha de control Peso de la muestra (Q)
Del 19/02/18 Inicial Final
al 22/03/18 386,22 385,01
Almacenamiento Conservadora
(8°C;86,57%HR)

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla A-3.1
Datos del control de variacién de peso en funcion del
tiempo parala muestra representativa

Dia | Peso Dia Peso Dia Peso
(9) (9) (9)
1 | 385,46 11 385,31 21 385,23
2 385,46 12 385,29 22 385,18
3 385,45 13 385,29 23 385,16
4 385,44 14 385,28 24 385,15
5 | 385,43 15 385,28 25 385,15
6 | 385,40 16 385,27 26 385,13
7 | 385,39 17 385,27 27 385,12
8 | 385,37 18 385,26 28 385,11
9 | 385,33 19 385,25 29 385,03
10 | 385,32 20 385,24 30 385,02
31 | 385,019

Fuente: Elaboracién propia.

ANEXO A-3.1
Imagenes del control de peso en la muestra representativa
Peso inicial \ 386,22 g
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2

385,46 g




11 12
385,31 g 385,29 g




Dia 19

Dia

21

Peso 385,25 ¢g

Dia | 22

385,23 g
T

Peso | 38518¢g

Dia

27

Peso




28

Dia

29

Dia

30

Peso

385,11 g

385,03 g

Peso

385,02 g

Dia

31
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Fuente: Elaboracion propia.







ANEXO B

ANALISIS FISICOQUIMICOS REALIZADOS EN EL QUESO MADURADO

ANEXO B-1
Iméagenes de la determinacion del contenido de humedad en el queso
madurado utilizando la estufa de conveccion

Técnica y/o método de ensayo

o

Estufa de secado por
conveccion a 105°C.

Tarado de capsulas en la
estufa a 105°C

NB 103-75

Desecador para el
enfriado de cépsulas
(45 min aproximados)

/ i I’"'?f’ L:‘.f‘\ L
Pesado de capsulas en la
balanza analitica (después
del enfriado)

Rallado de la muestra de
gueso para pesar en la
cépsula

Pesado de la muestra en
la capsula

P g '

Cépsulas colocadas en la
estufa a una temperatura
de 50°C a 105°C, hasta
peso constante.

Enfriado de las muestras en
el desecador para ser
pesadas posteriormente.

sl

Pesado de la muestra
seca, se registra este dato
para aplicarlo en la
férmula.

Fuente: CEANID, 2018.




ANEXO B-2

Imagenes de la determinacion del contenido de humedad en el queso
madurado utilizando la balanza de humedad

mEy
Muestra de queso madurado,
codificada y envasada

Preparacion de la
muestra

Rallado de la muestra

...’ ‘ 19960 ‘

Pesado de la muestra
(Aproximadamente 1 g)

Cerrado del envase para
evitar que la muestra
pierda o] absorba
humedad del ambiente

T S—

Tarado del platillo de
la balanza

Pesado de la muestra en la
balanza de humedad

Calentamiento de la
muestra

Lectura del valor de
humedad de la
muestra desecada.

Fuente: CEANID, 2018.




ANEXO B-3

Imagenes de la determinacion de pH en el queso madurado

SM 4500-H-B

Muestra de queso
madurado codificada.

Técnica y/o método de ensayo

Acondicionamiento de la
muestra (rallado).

Pesado de la muestra en
la balanza (5 gramos
aproximadamente).

i.w.‘f.é :
Tarado del vaso de
precipitado para pesar la

Control de la temperatura
para la diluciéon con agua
destilada a 20°C.

muestra de queso.

Agitado de la muestra con
una varilla, para
homogenizarla.

Después de una hora se realiza la medicién del pH en la muestra de queso mediante
la lectura del valor que se muestra en el pH-metro previamente calibrado.

Fuente: CEANID, 2018.




ANEXO B-4
Imagenes de la determinacion de acidez en el queso madurado

Método y/o técnica

NB 229

Pesado del matraz vacio
(tarado)

Muestra de queso

madurado codificada.

v
“am
Ea s U

F
g

Preparacion de la muestra

Pesado de la muestra en
el matraz (tarado)

Tapado de los matraces,
para evitar pérdida de
humedad en la muestra

Adicion de agtja destilada
(20°C) a la muestra

|
I

P

k

Agitacion de la muestra

con el agua afiadida

Adicion de gots de
fenolftaleina (indicador)




7 =104

- Na OH
= g W ON
‘fg\ﬁ , ";
g
Solucién de Hidréxido de
sodio (0,5 N) utilizado
para la titulacion

Codificacion de las

-

Soporte y bureta de 20 ml
con separacion en
décimas utilizada en la

Titulacién de la muestra
con Hidréxido de sodio
(0,5N)

muestras para la titulacién

Agitacién del matraz,
ligeramente hasta llegar al
punto de equilibrio (color
rosa claro en la muestra)

titulacion

Cambio de color de la
muestra a rosa claro, se
procede a leer el volumen

de Na OH gastado

Fuente: CEANID, 2018.




ANEXO B-4.1

Imagenes del método para la obtencion del factor de Hidroxido de sodio
0,5 N (requerido parala férmula de acidez en el queso madurado)

Método y/o técnica

Manual CEANID-Obtencion de factor en soluciones

e S :

Se coloc6 una determinada
cantidad de Na OH (0,5 N)
en dos matraces aforados
para medir un volumen
exacto.

& .
Se transfirié el contenido
de los matraces a dos
Erlenmeyer pequefios y
se afiadieron unas gotas
de fenolftaleina en cada
matraz

Se titul6 con un reactivo de
factor y normalidad
conocidos (HCL) hasta

observar el cambio de color

La titulacion se realiz6

hasta que la muestra
alcanz6 a tener un color
claro (como al inicio).

Una vez detectado el
cambio de color, se dio

por terminada la
titulacién con el acido.

(de rosa a transparente).

Se registré el volumen de
reactivo gastado para
aplicarlo a la formula
correspondiente

Fuente: CEANID, 2018.

Férmula para el calculo del factor de Na OH (0,5N):

feLVheLNHCL 1 9147

TNaOH=

VNaoH MNaoH

Fuente: CEANID, 2018.




ANEXO B-5

Imagenes de la determinacidon de indice de rancidez en el queso madurado

Técnica y/o método

Muestra de queso
codificada y envasada

Acondicionamiento de la

muestra con ayuda del Pesado de la muestra

(poca cantidad en gramos)

de
(medianos) de vidrio con
tapa o tapon para realizar
la agitacion de la muestra.

Tubos ensayo

raspador (rallado)

Acido clorhidrico (HCL) Eter dietilico

Algunos reactivos quimicos utilizados para determinar
el indice de rancidez en productos lacteos.

i
3

A Il

g

S -

Agitacion de los tubos de ensayo para la
determinacion

(la aparicién de color rojo indica la presencia de
rancidez en la muestra de lo contrario el
resultado obtenido es negativo).

Fuente: CEANID, 2018.
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Analisis Microbioloeicos

del queso madurado




ANEXO C
ANALISIS MICROBIOLOGICOS REALIZADOS EN EL QUESO MADURADO

Cuadro C-1
Datos del andlisis microbiolégico de mohos y levaduras en la muestra
representativa

N° de muestra de queso madurado Cuarta
Fecha de inicio de control microbiolégico 19/04/18
Lugar y condiciones de almacenamiento Heladera (3°C; 96,67%HR)
ANEXO C-1
Primera semana de control
Resultado del andalisis 6,5x10'UFC/g

Caja Petri 1 Caja Petri 2

Fecha de siembra de muestra 20/04/18
Fecha final de lectura de la muestra 25/04/18

Segunda semana de control

e

Resultado del andlisis 6,0x10*UFC/g

Caja Petri 1 | Caja Petri 2

Fecha de siembra de muestra 26/04/18

Fecha final de lectura de la muestra 02/05/18




Tercera semana de control

Resultado del analisis 5,5x10'UFC/g

Caja Petri 1 | Caja Petri 2
Fecha de siembra de muestra 02/05/18
Fecha final de lectura de la muestra 07/05/18

Cuarta semana de control

Resultado del andalisis 1,7x103UFCl/g

Caja Petri 1 |  CajaPetri 2 | ) Caja Petri 3

Fecha de siembra de muestra 10/05/18

Fecha final de lectura de la muestra 14/05/18




Quinta semana de control

Resultado del analisis | 1,8x103UFClg

Caja Petri 1

Fecha de siembra de muestra 13/05/18

Fecha final de lectura de la muestra 18/05/18

Fuente: CEANID, 2018.



Analisis Organolepticos

del queso madurado




ANEXO D
ANALISIS ORGANOLEPTICOS REALIZADOS EN EL QUESO MADURADO
(EVALUACION SENSORIAL)

] ANEXO D-1

PRIMERA EVALUACION SENSORIAL DE QUESO MADURADO (L.T.A))
NOMBRE: ..ottt HORA! ..o,
SET: ottt FECHA

Sirvase efectuar la siguiente evaluacién sensorial de queso madurado marcando

con una “X” la caracteristica que usted considere mas apropiada para describir
la muestra.

Codigo de muestra de Queso madurado: Q201

ATRIBUTO: COLOR, OLOR Y SABOR
VALORACION ATRIBUTO

COLOR OLOR SABOR

Muy desagradable
Desagradable
Ni agrada, ni desagrada
Agradable
Muy agradable

ATRIBUTOS PARA TEXTURA

VALORACION ATRIBUTO: TEXTURA
Muy dura
Dura
Ni suave, ni dura
Suave
Muy suave

VALORACION GRANULOSIDAD
Liso
Arenoso
Suave

VALORACION ATRIBUTO

COHESIVIDAD

Buena
Mediana
Mala

APRECIACION FINAL
Buena Mediana Mala

iMuchas gracias por su colaboracion!



ANEXO D-2

SEGUNDA EVALUACION SENSORIAL DE QUESO MADURADO (L.T.A))
NOMBRE: ... HORA: ...

Sirvase efectuar la siguiente evaluacion sensorial de queso madurado marcando

con una “X” la caracteristica que usted considere mas apropiada para describir
la muestra.

Valoracion COLOR OLOR SABOR
Q201 | Q202 | Q201 | Q202 | Q201 | Q202

Muy agradable

Agradable

Ni agrada, ni desagrada
Desagradable

Muy desagradable
Valoracion TEXTURA
Q201 Q202
Muy suave
Suave
Ni suave, ni dura
Dura
Muy dura
GRANULOSIDAD
Valoracion Liso Arenoso Suave
Q201 | Q202 | Q201 | Q202 | Q201 Q202
Mucho
Regular
Poco
Valoracién ADHERENCIA COHESIVIDAD
Q201 Q202 Q201 Q202
Muy buena
Buena
Ni buena, ni mala
Mala
Muy Mala
MUESTRA APRECIACION FINAL
Muy buena | Buena Regular Mala Muy Mala
Q201
Q202
OBSERVACIONES:

iMuchas gracias por su colaboracion!



) ANEXO D-3
TERCERA EVALUACION SENSORIAL DE QUESO MADURADO (L.T.A.)
NOMBRE: ... HORA: ...

SET: L.T.A. FECHA:

INSTRUCCIONES: Sirvase efectuar la siguiente evaluacion sensorial de queso
madurado marcando con una “X”, la caracteristica que usted considere mas
apropiada para describir la muestra. No se trague las muestras y enjuaguese la
boca entre cada par.

COLOR, OLOR Y SABOR

Muy Agradable | Niagrada, | Desagradable Muy
MUESTRA agradable ni agradable
desagrada
Color
Q201 | Olor
Sabor
Color
Q202 | Olor
Sabor
TEXTURA
MUESTRA | Muysuave | Suave | Nisuave, nidura | Dura | Muy dura
Q201
Q202
GRANULOSIDAD
MUESTRA Valoraciéon Liso Arenoso Suave
Mucho (M) MIR|IP MR/ P M| R|P
Q201 Regular (R)
Q202 Poco (P)

ADHERENCIA 'Y COHESIVIDAD

MUESTRA | Demasiada | Mucha | Ni mucha, Ni poca | Poca | Muy poca
Q201 A
c
Q202 A
C
APRECIACION FINAL
MUESTRA Muy buena Buena Regular Mala Muy Mala
Q201
Q202
PAR MUESTRAS Diferentes Iguales
1 Q201 | Q202

OB SERV A CIONES: ..o

iMuchas gracias por su colaboracion!



ANEXO D-4 )
RESULTADOS OBTENIDOS DE LA EVALUACION SENSORIAL EN LA
SEGUNDA MUESTRA REPRESENTATIVA DE QUESO MADURADO

Tabla D-4.1
Evaluacion sensorial del atributo color para la segunda muestra
representativa de queso madurado

N° de Primera Quinta Décima
jueces semana semana semana
Q201 | Q202 | Q201 | Q202 | Q201 | Q202
1 5 4 4 4 5 4
2 4 4 4 4 4 3
3 4 4 4 3 3 4
4 5 4 4 5 4 5
5 3 4 3 5 4 3
6 5 4 5 4 5 4
7 3 4 2 3 3 4
8 4 5 3 4 4 5
9 4 4 5 4 3 5
10 4 4 4 4 4 4
X 4,10 | 4,10 | 3,80 | 4,00 | 3,90 | 4,10

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla D-4.2
Evaluacion sensorial del atributo olor para la segunda muestra
representativa de queso madurado

N° de Primera Quinta Décima

jueces semana semana semana
Q201 | Q202 | Q201 | Q202 | Q201 | Q202

1 4 3 3 3 5 4

2 4 3 3 4 4 3

3 4 5 2 4 3 2

4 4 4 3 4 2 3

5 3 4 3 4 3 3

6 5 4 5 4 4 4

7 4 3 3 4 3 4

8 4 4 3 4 3 4

9 3 4 5 3 4 4

10 4 3 4 3 4 4
X 3,90 3,70 3,40 3,70 3,50 3,50

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla D-4.3

Evaluacion sensorial del atributo sabor para la segunda muestra
representativa de queso madurado

N° de Primera Quinta Décima
jueces semana semana semana
Q201 | Q202 | Q201 | Q202 | Q201 | Q202
1 4 3 4 3 4 3
2 4 4 3 4 5 5
3 4 4 4 2 4 1
4 4 5 4 5 2 4
5 3 4 2 3 5 5
6 4 3 4 5 3 5
7 5 3 1 3 2 3
8 4 5 3 4 3 5
9 4 5 4 4 4 5
10 4 2 4 3 4 4
X 4,00 3,80 3,30 3,60 3,60 4,00
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla D-4.4

Evaluacion sensorial del atributo textura para la segunda muestra

representativa de queso madurado

N° de Primera Quinta Décima

jueces semana semana semana
Q201 | Q202 | Q201 | Q202 | Q201 | Q202

1 4 3 3 4 3 3

2 4 3 5 2 5 4

3 5 4 5 4 3 5

4 4 4 5 4 5 4

5 3 4 4 3 5 4

6 5 4 4 3 3 4

7 4 3 3 3 3 4

8 4 5 3 4 5 3

9 3 4 4 4 5 4

10 3 3 4 3 5 2
X 390 | 3,70 @ 4,00 | 34 4,20 | 3,70

Fuente: Elaboracion propia.




Tabla D-4.5
Evaluacion sensorial del atributo granulosidad para la segunda muestra
representativa de queso madurado

N° de Primera semana | Quintasemana A Décimasemana
jueces Q201 Q202 Q201 Q202 Q201 Q202
1 2 2 1 2 2 2
2 2 2 3 2 1 1
3 2 2 2 1 2 1
4 2 2 2 3 1 0
5 2 1 2 1 2 1
6 3 2 2 3 2 2
7 2 2 2 2 1 1
8 2 2 2 2 3 2
9 2 2 2 2 2 3
10 2 2 2 2 2 1

X 2,07 1,87 2,03 1,93 1,77 1,37

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla D-4.5.1
Evaluacion sensorial del atributo granulosidad para la segunda muestra
representativa de queso madurado

N° de Primera semana X
jueces Liso Arenoso Suave
Q201 | Q202 | Q201 | Q202 | Q201 | Q202 | Q201 | Q202

1 2 2 2 3 1 1 2 2
2 2 1 2 2 3 2 2 2
3 1 2 1 2 3 2 2 2
4 2 3 1 1 2 2 2 2
5 3 1 2 2 2 1 2 1
6 3 2 2 2 3 2 3 2
7 3 2 1 2 3 2 2 2
8 3 1 1 2 3 2 2 2
9 3 2 1 2 2 3 2 2
10 2 2 1 1 2 2 2 2
X 2,4 1,8 1,4 1,9 2,4 1,9 2,07 | 1,87

Fuente: Elaboracioén propia.



Tabla D-4.5.2
Evaluacion sensorial del atributo granulosidad para la segunda muestra
representativa de queso madurado

N° de Quinta semana <
jueces Liso Arenoso Suave

Q201 | Q202 | Q201 | Q202 | Q201 | Q202 | Q201 | Q202

1 1 2 2 2 1 2 1 2

2 3 2 2 2 3 2 3 2

3 1 1 3 2 2 1 2 1

4 2 3 3 2 2 3 2 3

5 2 1 2 1 2 1 2 1

6 2 3 2 3 3 2 2 3

7 1 2 3 2 1 2 2 2

8 1 2 2 2 2 1 2 2

9 2 2 2 2 3 2 2 2

10 2 2 2 2 2 2 2 2
X 1,70 | 2,00 | 2,30 | 2,00 2,20 | 1,80 | 2,03 | 1,93

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla D-4.5.3
Evaluacion sensorial del atributo granulosidad para la segunda muestra
representativa de queso madurado

N° de Décima semana <
jueces Liso Arenoso Suave

Q201 | Q202 | Q201 | Q202 | Q201 | Q202 | Q201 | Q202
1 3 3 3 3 1 1 2 2
2 2 2 0 0 0 0 1 1
3 2 0 3 3 0 0 2 1
4 0 0 2 0 0 1 1 0
5 2 2 2 0 3 0 2 1
6 2 2 2 2 3 3 2 2
7 0 1 2 0 0 1 1 1
8 3 2 3 2 3 2 3 2
9 2 3 2 2 2 3 2 3
10 3 1 0 0 3 2 2 1
X 1,9 | 160 | 1,90 | 1,20 | 150 | 1,30 | 1,77 | 1,37

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla D-4.6
Evaluacion sensorial del atributo adherencia para la segunda muestra
representativa de queso madurado

N° de Primera semana | Quinta semana | Décima semana
jueces Q201 Q202 Q201 Q202 Q201 Q202
1 2 2 3 3 3 1
2 4 3 5 3 4 3
3 4 4 4 1 2 4
4 2 2 3 4 4 2
5 2 2 5 3 4 3
6 4 4 5 4 5 3
7 5 4 2 3 4 2
8 4 5 3 4 4 4
9 4 5 5 4 3 2
10 3 3 4 3 2 2

X 3,40 3,40 3,90 3,20 3,50 2,60
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla D-4.7

Evaluacion sensorial del atributo cohesividad para la segunda semana
representativa de queso madurado

N° de Primera semana Quintasemana | Décimasemana
jueces Q201 Q202 Q201 Q202 Q201 | Q202
1 4 3 3 3 3 1
2 3 3 3 3 4 2
3 3 3 4 3 2 5
4 4 3 4 5 4 2
5 2 3 5 3 4 2
6 4 4 4 4 3 4
7 5 4 3 2 4 2
8 5 4 4 4 4 1
9 4 3 5 4 2 4
10 4 4 4 3 3 3

X 3,80 3,40 3,90 3,40 3,30 2,60

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla D-4.8
Evaluacion sensorial de la apreciacion final para la segunda muestra
representativa de queso madurado

N° de Primera semana | Quinta semana | Décima semana
Jueces Q201 | Q202 | Q201 | Q202 | Q201 | Q202
1 4 3 4 3 4 3
2 4 4 2 3 3 4
3 4 4 2 3 4 2
4 4 5 3 4 2 4
5 4 2 2 3 3 4
6 5 4 5 4 4 4
7 5 4 3 2 2 4
8 5 4 3 4 2 5
9 4 3 5 4 3 4
10 4 3 4 3 4 3

X 4,30 3,60 3,30 3,30 3,10 3,70

Fuente: Elaboracion propia.

, ANEXO D-5
IMAGENES DE LA EVALUACION SENSORIAL EN EL QUESO MADURADO

Anexo D-5.1
Imagenes de la evaluacion sensorial realizada en la primera muestra
representativa de queso madurado (almacenada en envase abierto)

Fuente: Elaboracion propia.



Anexo D-5.2
Fotografias de la evaluacion sensorial realizada para la segunda muestra
representativa de queso madurado (almacenada en envase cerrado)

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO E-1
TABLAS DE CONTROL DE TEMPERATURAS Y HUMEDAD RELATIVA
(CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO EN LAS MUESTRAS)

Tabla E-1.1
Control de temperaturas en los equipos de almacenamiento de
las muestras de queso madurado

N° de Temperatura (°C)
Mediciones | Conservadora Heladera Freezer
1 8,00 3,00 1,00
2 8,00 3,00 1,00
3 8,00 4,00 1,00
4 9,00 2,50 1,00
5 10,00 4,50 1,00
6 7,00 3,00 1,00
7 9,00 3,00 1,00
8 10,00 4,00 2,00
9 9,00 3,00 1,00
10 9,00 2,50 2,00
11 9,00 3,00 1,00
12 8,00 3,00 1,00
13 9,00 3,00 1,00
14 8,00 2,50 1,00
15 5,00 3,00 1,00
16 8,00 3,50 1,00
17 8,00 4,00 1,00
18 9,00 3,00 2,00
19 9,00 3,00 1,00
20 8,00 3,00 2,00
X 8,42 3,18 1,21

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla E-1.2
Control de humedad relativa en la conservadora con sistema de
refrigeracion

N° de Temp. bulbo | Temp. bulbo Humedad
mediciones seco (°C) humedo (°C) | relativa (%HR)
1 17,00 12,00 71,50
2 20,20 18,40 89,00
3 16,00 11,80 76,00
4 17,00 15,00 87,50
5 10,00 9,40 95,00
6 15,40 11,80 79,00
7 24,40 19,40 73,50
8 14,00 10,60 79,80
9 13,60 11,20 88,00
10 11,40 8,60 82,50
11 10,00 9,40 95,00
12 13,00 11,40 89,00
13 11,00 10,40 95,00
14 11,40 8,60 82,50
15 14,60 14,00 95,00
16 14,40 14,20 97,50
17 12,60 11,40 95,00
18 11,40 8,60 82,50
19 15,40 13,60 90,00
20 13,00 11,40 88,00
X 14,29 12,06 86,57

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla E-1.3
Control de humedad relativa en la heladera
N° de Temp bulbo | Temp bulbo Humedad
mediciones | seco (°C) humedo (°C) | Relativa (%HR)
1 8,4 7,6 95
2 8,6 8,4 97
3 17,6 17,4 98
X 11,53 11,13 96,67

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla E-1.4
Control de humedad relativa en el freezer

N° de Temp bulbo | Temp bulbo Humedad
mediciones | seco (°C) himedo (°C) | relativa (%HR)
1 7,70 6,30 83,92
2 4,50 2,50 77,50
3 1,00 3,00 75,50
4 3,50 2,00 72,50
5 4,70 2,00 71,00
X 4,28 3,16 76,28
Fuente: Elaboracion propia.
ANEXO E-2

CONTROL DE PARAMETROS FISICOQUIMICOS EN LAS MUESTRAS DE

QUESO MADURADO

Tabla E-2.1

Datos para el calculo del contenido de humedad de la muestra

almacenada en la conservadora (tercera muestra)

Tiempo | Peso de lamuestra(g) | Humedad
(dias) (%)
1 5,0000 48,12
2 5,0002 48,12
5 5,0001 48,10
7 5,0002 47,82
8 5,0001 47,75
12 5,0000 46,93
16 5,0001 46,82
19 5,0002 46,45
22 5,0000 46,16
24 Balanza de humedad 45,73
28 45,69
30 45,41

Fuente: Elaboracion propia.

Formula para el calculo del contenido de humedad (%)

, + -
(mcapsula mmuestra) Mfinal

Humedad (%) = =

muestra

x 100%

Fuente: CEANID, 2018.




Tabla E-2.2
Datos para el calculo de acidez en la muestra representativa
(segunda muestra)

Tiempo | Muestra Hidréxic_JIo de sodio (Na OH) A,\ci_do

(semanas) @) Normalidad Volumen lactico
gastado (ml) (%)

S° 10,0000 0,1 23,70 2,133

6° 10,0003 3,00 1,370

70 5,0008 1,00 0’913

5,0009 0,5 1,00 0,913

g° 5,0002 0,60 0,548

5,0003 0,60 0,548

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla E-2.3
Datos para el calculo de acidez de la muestra almacenada en la
conservadora (tercera muestra)

. Hidréxido de sodio (Na OH) Acido
Tiempo | Muestra : ...
(dias) ©) Normalidad Volumen lactico
(Eq-g/Lt) gastado (ml) (%)
1 10,0000 0,1 17,20 1,548
5 10,0010 3,00 1,370
8 5,0010 1,30 1,187
12 10,0007 2,50 1,141
14 10,0007 2,45 1,120
16 5,0000 1,20 1,096
19 5,0000 0,5 1,00 0,913
21 5,0003 1,00 0,913
23 9,0009 1,80 0,913
27 9,0008 1,80 0,913
30 5,0003 0,95 0,868

Fuente: Elaboracién propia.




Tabla E-2.4
Datos para el calculo de acidez de la muestra almacenada en la heladera
(cuarta muestra)

Tiempo Muestra Volumen de Volumen de Acido
(dias) (9) dilucion (ml) Na OH (0,5N) lactico
gastado (ml) (%)

1 5,0006 10 0,65 0,594

5 5,0004 10 0,65 0,594

7 5,0004 10 0,65 0,594

9 5,0002 10 0,60 0,548

16 5,0001 10 0,48 0,441
20 5,0004 10 0,48 0,441
22 5,0001 10 0,48 0,441
26 5,0000 10 0,40 0,457
28 5,0006 10 0,50 0,457
30 5,0004 10 0,50 0,457

Fuente: Elaboracién propia.
Tabla E-2.5

Datos para el calculo de acidez de la muestra almacenada en el freezer
(quinta muestra)

Tiempo | Promedio de | Volumen de | Volumen gastado Acido
(dias) | muestras (g) | dilucion (ml) de Na OH (ml) l&ctico (%)
1 5,0004 10 0,70 0,639
5 5,0004 10 0,70 0,639
7 5,0004 10 0,65 0,594
9 5,0004 10 0,65 0,594
16 5,0004 10 0,65 0,594
20 5,0004 10 0,60 0,548
22 5,0001 10 0,50 0,457
26 5,0002 10 0,48 0,441
28 5,0002 10 0,48 0,441
30 5,0003 10 0,40 0,365

Fuente: Elaboracién propia.

Formula para el calculo de acidez en el queso madurado:

Acido lactico (%) =

4,54V

gastado

(Na OH)+f

m

Fuente: CEANID, 2018.




] ANEXO E-3 ,
CALCULOS PARA LA DETERMINACION DE TIEMPO DE VIDA UTIL DE
QUESO MADURADO EN EL L.T.A.

ANEXO E-3.1
Determinacion de tiempo de vida util para la muestra almacenada en la
conservadora (tercera muestra)

Cuadro E-3.1
Datos de la muestra almacenada en la conservadora (tercera muestra)
Muestra Equipo de Condiciones de almacenamiento
almacenamiento | Temperatura (°C) | Humedad Relativa (%)
3 Conservadora 8+2 86,57
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla E-3.1

Datos de la prueba para orden cero y primer orden de reaccion
(Parametro fisicoquimico: humedad)

Tiempo | Humedad a a-x x=a-(a-x) a log a

(dias) (%) A=y a-x
2 48,12 48,12 | 48,12 0,00 1,00 0,00
5 48,10 48,12 | 48,10 0,02 1,00 0,00
7 47,82 48,12 | 47,82 0,30 1,01 0,00
8 47,75 48,12 | 47,75 0,37 1,01 0,00
12 46,93 48,12 | 46,93 1,19 1,03 0,01
16 46,82 48,12 | 46,82 1,30 1,03 0,01
19 46,45 48,12 | 46,45 1,67 1,04 0,02
22 46,16 48,12 | 46,16 1,96 1,04 0,02
24 45,73 48,12 | 45,73 2,39 1,05 0,02
28 45,69 48,12 | 45,69 2,43 1,05 0,02
30 45,41 48,12 | 45,41 2,71 1,06 0,03

Fuente: Elaboracion propia.

Célculo para determinar el tiempo de vida util de acuerdo al parametro
humedad de la muestra almacenada en la conservadora:

b — In Qs — InQ, _In(45,41) —In(48,12) ~ 3,8157 — 3,8737
B k B —0,0028 B —0,0028

Fuente: *Singh, 1996; Elaboracién propia.

= 21 dias




Tabla E-3.2
Datos de la prueba para orden cero y primer orden de reaccién
(Parametro fisicoquimico: acidez)

Tiempo Acido a a-x x=a-(a-x) a o2
(dias) | lactico (%) -~ 9
1 1,548 1,548 1,548 0,00 1,00 0,00
5 1,370 1,548 1,370 0,18 1,13 0,05
8 1,187 1,548 1,187 0,36 1,30 0,12
12 1,141 1,548 1,141 0,41 1,36 0,13
14 1,120 1,548 1,120 0,43 1,38 0,14
16 1,096 1,548 1,096 0,45 1,41 0,15
19 0,913 1,548 0,913 0,64 1,70 0,23
21 0,913 1,548 0,913 0,64 1,70 0,23
23 0,913 1,548 0,913 0,64 1,70 0,23
27 0,913 1,548 0,913 0,64 1,70 0,23
30 0,868 1,548 0,868 0,68 1,78 0,25

Fuente: Elaboracion propia.

Célculo para determinar el tiempo de vida util de acuerdo al pardmetro
acidez de la muestra almacenada en la conservadora:

[ _InQ,—1nQ, _In(0,868) — In(1,548) _ —0,1416 04370 ___ _
=Tk 20,0235 =T 00235 <odas

Fuente: *Singh, 1996; Elaboracion propia.




ANEXO E-3.2
Determinacion de tiempo de vida util para la muestra almacenada en la
heladera (cuarta muestra)

Cuadro E-3.2
Datos de la muestra almacenada en la heladera (cuarta muestra)
Muestra Equipo de Condiciones de almacenamiento
almacenamiento | Temperatura (°C) | Humedad Relativa (%)
4 Heladera 3+1 96,67
Fuente: Elaboracién propia.
Tabla E-3.3

Datos de la prueba para orden cero y primer orden de reaccién
(Parametro fisicoquimico: humedad)

Tiempo | Humedad e a-x | x=a-(a-x) a log a |
(dias) (%) a-x a-x
1 49,59 49,59 | 49,59 0,00 1,00 0,00
5 49,37 49,59 | 49,37 0,22 1,00 0,00
7 49,32 49,59 | 49,32 0,27 1,01 0,00
9 48,67 49,59 | 48,67 0,92 1,02 0,01
12 48,14 49,59 | 48,14 1,45 1,03 0,01
14 47,25 49,59 | 47,25 2,34 1,05 0,02
16 47,15 49,59 | 47,15 2,44 1,05 0,02
20 47,12 49,59 | 47,12 2,47 1,05 0,02
22 46,87 49,59 | 46,87 2,72 1,06 0,02
26 46,37 49,59 | 46,37 3,22 1,07 0,03
28 46,17 49,59 | 46,17 3,42 1,07 0,03
30 45,60 49,59 | 45,60 3,99 1,09 0,04

Fuente: Elaboracion propia.

Célculo para determinar el tiempo de vida util de acuerdo al pardmetro
humedad de la muestra almacenada en la heladera:

. _INQr—nQ; _In(45,60) — In(49,59) _ 3,819 — 3,9038
-k —0,0034 ~ 7 -0,0034

Fuente: *Singh, 1996; Elaboracion propia.

= 25 dias




ANEXO E-3.3
Determinacion de tiempo de vida util para la muestra almacenada en el
freezer (Quinta muestra)

Cuadro E-3.3
Datos de la muestra almacenada en el freezer (quinta muestra)
Muestra Equipo de Condiciones de almacenamiento
almacenamiento | Temperatura (°C) | Humedad Relativa (%)
5 Freezer 1+1 96,67
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla E-3.4

Datos de la prueba para orden cero y primer orden de reaccion
(Parametro fisicoquimico: humedad)

Tiempo | Humedad a a-x X=a-(a-x) a log a
(dias) (%) a-x a-x
1 49,59 49,59 49,59 0,00 1,00 0,00
5 49,33 49,59 49,33 0,26 1,01 0,00
I 49,32 49,59 49,32 0,27 1,01 0,00
9 48,32 49,59 48,32 1,27 1,03 0,01
12 48,14 49,59 48,14 1,45 1,03 0,01
14 47,93 49,59 47,93 1,66 1,03 0,01
16 47,25 49,59 47,25 2,34 1,05 0,02
20 47,15 49,59 47,15 2,44 1,05 0,02
22 47,12 49,59 47,12 2,47 1,05 0,02
26 47,43 49,59 47,43 2,16 1,05 0,02
28 47,65 49,59 47,65 1,94 1,04 0,02
30 47,29 49,59 47,29 2,30 1,05 0,02

Fuente: Elaboracion propia.

Célculo para determinar el tiempo de vida util de acuerdo al pardmetro
humedad de la muestra almacenada en el freezer:

b — InQ; —InQ;  In(47,29) —In(49,59)  3,8563 — 3,9038
B k B —0,0020 B —0,0020
Fuente: *Singh, 1996; Elaboracion propia.

= 24 dias




) ANEXO E-4 ,
ECUACIONES DE CINETICA QUIMICA PARA LA DETERMINACION DE
VIDA UTIL EN ALIMENTOS

Anexo E-4.1
Despeje de la ecuacion de cinética para unareacciéon de orden cero

dQ
at kxQ" Integrando se tiene:

d
IT?ZIKXQH =0

dQ =k x dt Integrando

[dQ =k [ dt Resolviendo Ia integral

Despejando el tiempo, se tiene:
Q=kxt

QY

k

e

Fuente: Singh, 1996 (Ecuaciones de cinética de deterioro de la
calidad en los alimentos).



Anexo E-4.2
Despeje de la ecuacion de cinética para una reaccion de primer orden

dQ
at = kx Q" Integrando se tiene;

9= rexer

n=1

dQ 1 Integrando respecto del
& =TkxQ atributo de calidad

fd_Q —k[dt Resolviendo la mtegral
Q

Despejando el tiempo, se tiene:

InQ=kxt
. mQ L0(Qp)-Lo(Qy)
=2 .

Fuente: Singh, 1996 (Ecuaciones de cinética de deterioro de la
calidad en los alimentos).






ANEXO F-1

Imagenes del almacenamiento de las muestras de queso madurado

\

| —

Fecha de elab:
19/02/18

Fecha de elab:
19/03/18

Fecha de elab:
19/04/18

Algunas de las muestras de queso
madurado analizadas (etiquetas)

Pesado de una porcién de la muestra
almacenada en la heladera para realizar
analisis fisicoquimico semanal.

Pesado de una porcién de la muestra
almacenada en el freezer para realizar
analisis fisicoquimico semanal.

Fuente: *L.T.A., 2018; Elaboracion propia.




ANEXO F-2
Muestras de queso madurado preparadas para analisis fisicoquimicos y
microbioldgicos realizados en el laboratorio

| szosJ/sgﬂzzaa \

Heladerasx” |
Q205 (5-S)
ANALISIS:

% oF o
0 '@ » *1ohos y levaduras
" “ [nd,cf !4\‘ PF(L"de
)‘,ﬂ Muestra codificada para analisis
Muestras de queso codificadas para | microbiolégicos y fisicoquimicos
ser analizadas cada semana. solicitados al CEANID.

Porcién de muestra almacenada en | Porcion de muestra almacenada en
la heladera para andlisis de | el freezer codificada para analisis
laboratorio. de laboratorio.

Muestras almacenadas en la P,
conservadora con sistema de | Muestra fresca de queso madurado

refrigeracién, para analizar en el | paraevaluacion sensorial (obtenida
laboratorio semanalmente. cada semana).
Fuente: L.T.A., 2018.




ANEXO F-3

Control de temperaturas en los equipos de almacenamiento de las muestras

e

Control de temperatura en la
Conservadora con sistema de refrigeracion

Control de temperatura en el
freezer de maduracion de quesos

Fuente: L.T.A., 2018.

ANEXO F-4

Control de humedad relativa utilizando el psicrometro para la muestra de

*Psicrometro para

medir humedad | relativa en

relativa (%HR) conservadora

gueso madurado almacenada en la conserv

Medicién de humedad
la

de humedad

Mediciéon
relativa del ambiente

Fuente: *L.T.A., 2018; Elaboracion propia.






INFORMA C(17)
Tipo de Alimento:  JQueso Madurado 2 ~ |Empresa
Fuente: Elaboracién propia = E = | JResponsable del muestreo: lem}z
Prov./Dep./Mun. Tarija/Cercado/Tarija (4 2 . |Cantidad y tipo de recipiente: lXa'SO g
Proveedor: &5 !} Estado de la muestra: . “Bueno
Fecha de muestreo  J18/12/2017 | jFecha recepcion de muestra 18/12/2017
RESULTADOS DE ANALISIS -1 |Fecha del anlisis: 18-12-17
NUMERO l TIPO DE ANALISIS METODOLOG]A] UNIDADES |~ RESULTADOS
Anilisis Organoleptico
1 Aspecto No deterninado
= 2 Olor SO el 0| oo A No deterninado
3 Sabor No deterninado
Andlisis Fisicos
4 pH Sl Electrometria No deterninado
5 Color No deterninado
6 Densidad relativa a 20°C Gravimetria Kg/l No deterninado
7  |Humedad _ |Gravimetria % No deterninado
el SRS o SICeNIZARE pen e T ~ |Gravimetria % No deterninado
9 Materia scca _ |Gravimetria % No deterninado
10 Solidos solubles (°Brix) I “Brix No deterninado
11 Solidos volatiles Gravimetria % No deterninado
12 Indice de refraccion No deterninado
Andlisis Quimicos
13 Acidéz titulable Y%Acido No deterninado
o Indice de peréxido i = No deterninado
35 Rancidez Indice Oxidabilidad No deterninado
16 Gluten himedo o e No deterninado
17 [Glutenseco NS 7 . No deterninado
18  |Proteinatotal Kherdahl % g No deterninado
19 Materia grasa > Soxhlee % No deterninado
20 I R N e |Gravimetrico % = No deterninado
2l Carbohidratos Nomografico Y% No deterninado
22 Valor energético Nomografico Cal/100 gr No deterninado
23 Bromato de potasio (cualitativo) mg/g . No deterninado
- 24 Hierro _ |Espectrofotometriajmg/100g No deterninado
25 Calcio Fotometria ~ |mg/100g No deterninado
R 26 Sodio Fotometria ~ |mg/100g No deterninado
27 Magnesio Calculo ~ |mg/100g No deterninado
28 Fosforo Espectrofotometriajmg/100g No deterninado
29 Sacarina B = _ gl No deterninado
L 30 Azucares totales mg/g No deterninado
31 Acido ascorbico (Vit. C) mg/g No deterninado
Andlisis Microbiolégicos
= Bacterias acrobias mesofilas Membrana Filtran UFC/g No determinado
- 33 Coliformes fecales _ |Tubos Multiples |NMP/g 0.00E+00
) 34 Coliformes totales ~ |Tubos Multiples |NMP/g 5,00E+01
=35 an 4_Figcrlggric:hia coli Membrana Filtrantd NMP/g 0,00E+00
36 Mohos Recuento en placa [UFClg - 8.00E+01
37 Levaduras Recuento en placa fUFC/g 6,00E+01
38 Salmonella Tubos Multiples |NMP/g No determinado
OBSERVACIONES: 7-—‘*’:’__-’

.D



3 7/38/39/40 /41/43 4@%&&@&@4

lNFORMAClON GENERAL

C(18) 140 | Analisis N°
Tipo de Alimento:  JQuesoMadurado ~~~~ |Empresa
Fuente: Elaboracién propia /-/\Eﬁ ‘ Responsable del muestreo: thzﬁma
Prov./Dep./Mun. Tarija/Cercado/Tarija s ", | JCantidad y tipo de recipicnte: olsa’50 ‘g!
Proveedor: ‘ Q> ; ‘ Estado de la mucstra: ‘\ aucnc
Fecha de muestreo  §18/12/2017 | JFecha recepcion de muestra 27/02/2018
RESULTADOS DE ANALISIS——————— |Fecha del analisis: 27-2-18
NUMERO | TIPO DE ANALISIS METODOLOGIA| UNIDADES |RESULTADOS
Analisis Organoleptico
_______ 1 |Aspecto . No deterninado
2 Olor No deterninadg
3 Sabor No deterninado
Andlisis Fisicos
4 pH (1:10) Electrometria 6,00
5 Color No deterninade
A Densidad relativa a 20°C Gravimetria Kg/l No deterninada
7 Humedad Gravimetria % 38,82
11 8  |Cenizas s  [Gravimetrria % 6.29
9 Materia seca _ |Gravimetria Y 61,18
=T 10 Solidos solubles ("Brix) - | °Brix No deterninado
11 |Solidos volatiles s Gravimetria Yo 93,71
12 Indice de refraccion No deterninado
Analisis Quimicos
s Acidéz titulable Y%Acido 1,01
14 Indice de pcm‘udo il it S No deterninado
15 Rancidez _ |Indice Oxidabilidad Ausencia
16 Gluten himedo i % No deterninado
17 Gluten seco T No deterninado
2 18 Proteina total Kherdahl % 9.15
e b Materia grasa Soxhlet Y% 23.50
20 ~ |Fibra - Gravimetrico Yo 0,00
£3 R Carbohidratos Nomografico % No deterninado
22 Valor energético ~ [Nomografico Cal/100 gr 248,13
23 Bromato de potasio (cualitativo) A mg/g No deterninado
N 24  |Hiemo Espectrofotometriajmg/100g No deterninado
28 Calcio - Fotometria mg/100g No deterninado
26 e s Fotometria |mg/100g No deterninado
27 Magnesio Calculo mg/100g No deterninado
28  [|Fosforo T Espectrofotometriajmg/100g No deterninado
29 Sacarina mgl No deterninado
Eou o ondl Azucares totales _ Imglg No deterninado
31 Acido ascorbico (Vit. C) mg/g No deterninado
Andlisis Microbiolbgicos
32 ~ |Bacterias aerébias mesofilas Membrana Filtrant{UFC/g No determinado
S B3N |Coliformes fecales Tubos Multiples |NMP/g No determinado
PR Coliformes totales Tubos Multiples [NMP/g No determinado
35 Escherichiacoli _|Membrana FiltrangNMP/g No determinado
S| Mohos , Recuento en placa |UFC/g No determinado
37 Levaduras % Recuento en placa [UFC/g No determinado
38 Salmonella = Tubos Muluples NMP/g No-determinado
OBSERVACIONES: -

INGENIERO QUIMICO
RN 1.6819

ig: R Ivién Medina Hoyos Ph. D
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INFORME DE ENSAYO

CEANID-F(
Versi
Fecha de emisién: 2016~

T

D
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I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Ximena Mendoza
Solicitante: |Ximena Mendoza
Direccién:  |Barrio El Trigal
Teléfono/Fax]*** | Correo-e | RN I Cédigo I AL 038/18
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Queso semimaduro tipo Dambo
Tiempo de maduracion: Primera semana
Codigo de muestreo: g |Fecha de vencimiento: oo Lote: siae
Fecha y hora de muestreo: 2018-03-22
Procedencia (.ocslidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Ximena Mendoza
Cédigo de la muestra: 116 MB 086 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-03-23
Cantidad recibida: 150¢g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-03-23 al 2018-04-02
1ll. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| nionp | REsuLTADO LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Coliformes fecales NB 32005:02 Urc/g | <10x10"(*) | SinReferencia | Sin Referencia
Escherichia coli NB 32005:02 UFC/g | <1,0x10" (*) Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g 6,0x10° Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Boliviana UEC: Unidad formadara de coienias
() Now observa desarrolio de colomas < Menor Que

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio

2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID

3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 02 de abril de 2018




UNIVERSIDAD AUTONOM

A “JUAN MISAEL SARACHO”

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

Laboratorio Oficial del Mi

| CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”

nisterio de Salud y Deportes

Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos
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Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Ximena Mendoza
Solicitante:  |Ximena Mendoza
Direccion:  |Barrio El Trigal
Teléfono/Fax{73485993 | Correo-e | AR¥EEY | Codigo I AL 045/18
II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Queso semimadurao tipo Dambo
Tiempo de maduracion: Segunda semana
Codigo de muestreo: it IFecha de vencimiento: AEEE Lote: i
Fecha y hora de muestreo: 2018-03-27
Procedencia (Localidar/Prov/ Dpto} Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAJMS
Responsable de muestreo: Ximena Mendoza
Codigo de la muestra: 151 MB 108 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-03-27
Cantidad recibida: 70g Fecha de ejecucidn de ensayo: De 2018-03-27 al 2018-04-03
11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| vioan | pesuitapo ["™MMES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g 44x10° Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Bolviono

UFC: Unidad formadora de colonios

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laberatorio

2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID

3) Los datos de la muestra y el muestrec, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 03 de abril de 2018
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UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

CEANID-F(
Versi
Fecha de emision: 2016-

. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Ximena Mendoza
Solicitante: |Ximena Mendoza
Direccion:  [Barrio El Trigal
Teléfono/Fax]73485993 I Correo-e l LR | Codigo AL050/18
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Queso semimaduro tipo Dambo
Tiempo de maduracion: Tercer semana
Codigo de muestreo: BN |Fecha de vencimiento: A Lote: R
Fecha y hora de muestreo: 2018-04-04
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto] Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Ximena Mendoza
Codigo de la muestra: 173 MB 124 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-04-04
Cantidad recibida: 100g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-04-04 al 2018-04-12
1ll. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/0 METODO| ;nipap | ResuLTADO  [M M o PERMISIBLES) REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g 4,7x10 2 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviario

UFC: Unidod formadora de colonios

1) Los resultados repertados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio

2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID

3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 12 de abril de 2018




UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

CEANID-FOR-88
Version 01
Fecha de emision: 2016-10-31

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" K/lg.\
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” { .-\L'
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes b 85 )
Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos ‘-V,ﬁ R o
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Ximena Mendoza
Solicitante: |Ximena Mendoza
Direccion: Barrio El Trigal
Teléfono/Fax{73485993 [ correo-e | wansns | codigo AL 066/18

Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Queso madurado
Tiempo de maduracion: Primera semana
Codigo de muestreo: e [Fecha de vencimiento: *xrs Lote: hhdd
Fecha y hora de muestreo: 2018-04-20
Procedencia (Localidzd/#rov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Ximena Mendoza
Codigo de la muestra: 230 FQ 135 MB 160 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-04-20

Cantidad recibida: 106 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-04-20 al 2018-04-25
I1l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO UNIDAD RESULTADO LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Indice de peroxido NB 34008:06 mEqO,/kg 0,97 Sin Referencia Sin Referencia
pH (20°C) SM 4500-H-B 5,91 Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g 6,5x 10 & Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviono

NAE: Standard Methods

UFC Unidad farmadara de colonias

mEgO 2 - Milequivalentes de oxgenc

1) Los resultados reportadas se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con |a auterizacion del CEANID
3) Los datos de |a muestra y el muestrec, fueron suministradas por el cliente

Tarija, 26 de abril de 2018

g/mdalid Aceitupb
/ JEFE DEL .%

Original: Cliente
Copia: CEANID




CEANID-FOR-88
Versidn 01

Fecha de emision: 2016-10-31
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes e
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos \WJJ\'):iLOBA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
|. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Ximena Mendoza
Solicitante: |Ximena Mendoza
Direccion: Barrio El Trigal
Teléfono/Fax]73485993 | Correo-e | sersan | codigo | ALonis
I1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Queso madurado
Tiempo de maduracion: Segunda semana
Codigo de muestreo: ks lrecha de vencimiento: s ] Lote: el
Fecha y hora de muestreo: 2018-04-25
Procedencia (tocaiidad/Prav/ Opto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: LTA UAIMS
Responsable de muestreo: Ximena Mendoza
Codigo de la muestra: 251 FQ 152 MB 169 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-04-26
Cantidad recibida: 100 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-04-26 al 2018-05-02
I1l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/0o METODO| ;vinap | resuttapo  |“™MITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

pH (20°C) SM 4500-H-B 5,38 Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g 6,0x10 . Sin Referencia Sin Referencia
NB. Norma Boliviano UFC: Unided formadorG de colonios
M- Standand Merhyeds

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID
3) Los datos de |a muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 02 de mayo de 2018

,,_,\;\g\‘wﬁsna,%},.
/S “CEANID” g,
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Copia: CEANID
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Version 01

Fecha de emision: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
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I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Ximena Mendoza

Solicitante: |Ximena Mendoza

Direccion: Barrio El Trigal

Teléfono/Fax{73485993 [ correo-e | b | codigo AL077/18
1I. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Queso madurado

Tiempo de maduracién: Tercera semana

Codigo de muestreo: il ]Fecha de vencimiento: T Lote: i

Fecha y hora de muestreo: 2018-04-30

Procedencia iLocaidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: LTA UAIMS

Responsable de muestreo: Ximena Mendoza

Codigo de la muestra: 280 FQ 179 MB 174 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-05-02

Cantidad recibida: 100 g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2018-05-02 a! 2018-05-09
11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| ynipap | RESULTADO LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
Indice de perdxido NB 34008:06 mEqO,/ke| 3,89 Sin Referencia Sin Referencia
pH (20°C) SM 4500-H-B 5,12 Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g 55x10" Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviono
SM Standerd Methods

UFC: Unidad formadora de colonias

mEqO 2 - Milieguivalentes de oxigeno

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/c total, con la autorizacion del CEANID

3) Los datos de fa muestra y el muestrec, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 09 de mayo de 2018

Driginal: Cliente

Copia CEANID

CEANID?
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Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591} (4) 6645648
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INFORME DE ENSAYO

CEANID-FOR-88
Version 01
Fecha de emision: 2016-10-31

1. INFORMACION

DEL SOLICITANTE

Cliente: Ximena Mendoza

Solicitante: |Ximena Mendoza

Direccion: Barrio El Trigal

Teléfono/Fax]73485993 I Correo-e I EEFERA I Caédigo I AL 083/18
1l. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Queso madurado

Tiempo de maduracion: Cuarta semana

Codigo de muestreo: Ll ]Fecha de vencimiento: ki Lote: ity

Fecha y hora de muestreo: 2018-05-08

Procedencia (Locslidad/Prev/ Opte) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: LTA UAIMS

Responsable de muestreo: Ximena Mendoza

Codigo de la muestra: 303 FQ 195 MB 186 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-05-08

Cantidad recibida: 52g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-05-08 al 2018-05-15
I1l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO UNIDAD RESULTADO LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES
pH (20°C) SM 4500-H-B 4,78 Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g 1,7x10 - Sin Referencia Sin Referencia

N8: Norma Bofiviena
S Srandard Me thods

YUFC: Unidod formodoro de colomos

mEg0 2 : Midiequivalentes de oxigeno

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID

3) Los datos de |2 muestra y el muestree, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 15 de mayo de 2018

Original: Cliente

Copia: CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648



CEANID-FOR-88
Version 01

Fecha de emisién: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

b "-\\l
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” g ‘_1
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes

Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos K\_,_\J';:'_}?.,L,QAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes

Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Ximena Mendoza

Solicitante: |Ximena Mendoza

Direccién:  [Barrio El Trigal

Teléfono/Fax{73485993 | Correo-e | s | codigo AL094/18
1. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Queso madurado

Tiempo de maduracion: Quinta semana

Codigo de muestreo: i |Fecha de vencimiento: ey Lote: ey

Fecha y hora de muestreo: 2018-05-08

Procedencia (Localidad/?rov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: LTA UAJMS

Responsable de muestreo: Ximena Mendoza

Codigo de la muestra: 362 FQ 242 MB 218 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-05-14

Cantidad recibida: 80g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-05-14 al 2018-05-22
11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO UNIDAD | RESULTADO LIMITES PERMISIBLES| REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min, Max. LOS LIMITES
Indice de peroxido NB 34008:06 mEqO,/ke 3,89 Sin Referencia Sin Referencia
pH (20°C) _ SM 4500-H-B 4,80 Sin Referencia Sin Referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g 1,8x10 3 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Normo Boliviana

A Stcnclard Me rioeds

UFC: Unidad formodora de colonias

mEq0 2 : Mifiequivalentes de oxigeno

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio

2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID

3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueren suministrados por el cliente

Tarija, 22 de mayo de 2018
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[ DETERMINACION DEL CONTENIDO DE HUMEDAD EN QUESOS ]

1.1 FUNDAMENTO

La humedad es el resultado de la diferencia entre el extracto seco del queso,
que es la masa expresada en porcentaje, que queda después de un proceso de

desecacion.

El método empleado es el de desecacion es estufa de 102°C hasta obtener un

peso constante.

El peso obtenido después del proceso de desecacion representa la materia

seca del queso.

1.2 MATERIAL Y METODOS UTILIZADOS

e Util para rallar la muestra problema
e Capsula

e Varilla de vidrio

e Arena de mar

e Estufa

e Balanza de precision

e Espatula
1.3 PROCEDIMIENTO

1. Rallar o triturar el queso con rallador o mortero, o0 mediante otro sistema
(con un cuchillo), para obtener una muestra homogénea‘finamente dividida.
Disponer la muestra en un recipiente con cierre hermético para evitar que
pierda o absorba humedad.

2. Introducir las cépsulas en la estufa a 102°C-105°C, durante al menos.24

horas antes de comenzar con la determinacion:



3. Las capsulas se extraen de la estufa y son previamente enfriadas en la
campana de desecacion.

Se anota la pesada de la cdpsula vacia.

Con una varilla de vidrio se homogeneiza la muestra de queso.

Se anota la pesada de la muestra en la capsula.

N o 0o bk

Se deseca la capsula que contiene la muestra de queso, en la estufa entre
102°C-105°C durante 24 horas. Tras este periodo se deja enfriar en la
campana de desecacion y se realiza la pesada de la capsula mas la

muestra de queso desecada.

1.4 RESULTADOS

a) Porcentaje de humedad:

La humedad, se expresa en %. Siendo:

MA-M
Humedad (%) =ﬁ x 100%
2=M4

Donde:

m:= Peso de la capsula vacia

m>= Peso de la capsula con la muestra fresca
m3z= Peso de la capsula con la muestra desecada
m>-m1= Peso de la muestra fresca

m2-m3= Peso de la muestra desecada

Fuente: Determinaciones analiticas en el Queso, 2018.
Pagina web: www.juntadeandalucia.es/agriculturaypescal/ifapa/servifapa



http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/ifapa/servifapa

[ DETERMINACION DE pH EN QUESOS ]

1.1 FUNDAMENTO

El pH es una medida de la concentracion de protones o iones hidrégeno, es decir,
de la acidez o basicidad de un medio. En numerosos alimentos el pH es un factor
importante para su estabilidad, ya que es determinante en el crecimiento de

grupos de microorganismos especificos.

Los resultados se expresan en unidad de pH a 20°C. El valor de un pH neutro es
de 7. Por debajo de este valor tenemos valores de pH acidos y por encima valores

de pH basicos.

La determinaciébn de pH en queso, siempre que sea posible, se realiza
directamente sobre el mismo. Si no fuera posible realizar la medida directamente,
se realizara una dispersion previa del queso en agua destilada y después se hace
la medida directa con ayuda de un pH-metro. La precision entre los resultados de

dos determinaciones sucesivas debe ser de 0,01 pH.

1.2 MATERIAL Y REACTIVOS UTILIZADOS

e Balanza analitica de precision

pH-metro con electrodo de vidrio, con sensibilidad de 0,05 pH.

Probeta graduada

Vasos de precipitados o matraces o bolsas.de-plastico duro.

Varillas agitadoras de vidrio

Solucion tampén de referencia a pH 7 (neutro) y-a pH 4 (acido)

Agua destilada

1.3 PROCEDIMIENTO

1. Pesar en un vaso de precipitados 10 g de queso rallado o triturado
2. Anadir 20 ml de agua destilada a 70°C. Agitar bien y enfriar a 20°C.



3. Calibrar el pH-metro con las soluciones tampdn de referencia empezando
siempre con la de pH 7 y después con la de 4.

4. Medir el pH de la muestra preparada y leer directamente en el visor del pH-
metro.

5. Enjuagar el electrodo con agua destilada después de cada medida.

1.4 RESULTADOS

Leer directamente sobre la escala del pHmetro el valor de pH.
Los resultados se expresan en unidades de pH a 20°C con dos cifras decimales.
El pH éptimo para el consumo de un queso madurado es de 5,4-5,6.

Fuente: Determinaciones analiticas en el Queso, 2018.
P&gina web: www.juntadeandalucia.es/agriculturaypescalifapa/servifapa



http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/ifapa/servifapa

[PRODUCTOS LACTEOS -DETERMINACION DE ACIDEZ TITULABLE ]

1. OBJETO Y CAMPO DE APLICACION:

Esta norma establece el método para determinar la acidez titulable de los
productos fluidos como ser leche fresca cruda, leche pasteurizada
homogeneizada o no, crema, leches saborizadas, productos lacteos formulados

y productos lacteos fermentados, etc.

2. REFERENCIAS

NB 198 Productos lacteos —Definiciones

NB 273 Productos lacteos-Leche cruda y fresca-Requisitos

NB 274 Productos lacteos-leche pasteurizada-Requisitos

NB 444 Productos lacteos-Yogurt-Requisitos.

3. DEFINCIONES

3.1 Acidez natural:
Corresponde a la cantidad de hidréxido de sodio consumido por los componentes
propios de la leche, hasta el punto de neutralizacidn, y cuyo valor ser4 expresado

como equivalente de &cido lactico en porcentaje /%).

3.2 Acidez desarrollada:
Correspondera a la cantidad de hidréxido de sodio consumidos por la cantidad
de acido que se ha generado por el desarrollo de microorganismos, hasta el punto

de generacion expresado como &cido lactico en porcentaje (%).

3.3 Acidez titulable:

Corresponderd a la suma de la acidez natural mas la acidez desarrollada.



4. METODOS DE ENSAYO

4.1 Principio del método:
Se titula la acidez con una solucién normalizada de hidroxido de sodio usando

fenolftaleina como indicador.

4.2 Método Gravimétrico
4.2.1 Aparatos
e Balanza analitica, sensible al 0,1 mg
e Matraz Erlenmeyer de 100ml
e Bafio Maria con regulador de temperatura
e Bureta de vidrio o semiautomética de 25 ml con divisiones de 0,05 ml o de
0,1 ml
e Estufa con regulador de temperatura ajustada a 103°C+2°C.
e Desecador con cloruro de calcio anhidro u otro deshidratante adecuado.

e Pipeta volumétrica de 10 ml a 20 ml.

4.2.2 Reactivos
e Solucion 0,1N de hidréxido de sodio
¢ Solucion indicadora de fenolftaleina; disolver 0,5 g de fenolftaleina en 100 ml
de alcohol etilico de 95% a (v/v) neutro

e Agua destilada exenta de anhidro carboénico vy fria.

4.2.3 Preparacion de la muestra

4.2.3.1 Leche fresca, cruda y pasteurizada

Se lleva la muestra a una temperatura de aproximadamente 20°C, agitando
suavemente hasta que este homogénea, se mide o se pesa rapidamente la
cantidad que se va a utilizar en el ensayo.

Si se forman grumos de crema, estos no se dispersan, se calienta la muestra en
bafio Maria a 40°C aproximadamente y se mezcla hasta que este homogénea,

usando una varilla.



Los demas productos lacteos fluidos serdn calentados hasta 20°C vy
posteriormente se debe pesar rapidamente la cantidad que se va a utilizar en el

ensayo.

4.2.4 Procedimiento
La determinacién se realiza por triplicado sobre la misma muestra preparada.
Lave cuidadosamente y seque el matraz Erlenmeyer en la estufa a 105°C+2°C
durante 30 minutos , deje enfriar en el desecador y pese con aproximacion a 0,1
mg.
Invierta, lentamente 3 o0 4veces, la botella que contiene la muestra preparada,
inmediatamente transfiera al matraz Erlenmeyer y pese con aproximacion de 0,1
mg, 20 g de muestra.
Diluya el contenido del matraz con un volumen 2 veces mayor de agua destilada
y agregue 0,5 ml de solucion indicador de fenolftaleina.
Agregue lentamente y con agitacion la soluciéon 0,1 N de Hidréxido de sodio,
justamente hasta conseguir un color rosado (facilmente perceptible si se compara
con una muestra de leche diluida que desaparece lentamente)
Continte agregando la solucién hasta que el color rosado persista durante 30
segundos, lea en la bureta el volumen de solucion empleada con aproximacion a
0,05 ml.

4.2.5 Expresion de los resultados

La acidez titulable, de la leche se calcula mediante la formula siguiente.

9xV xN
A=
m1—m

Donde:

A= Acidez titulable de la leche, en porcentaje (%) en masa de acido lactico.

V= Volumen-de la solucién-de hidroxido de sodio empleado en la titulacion, en
ml.

N= Normalidad de la solucién de hidréxido de sodio



M= Masa del matraz Erlenmeyer con la leche, en g.

m:=Masa del matraz Erlenmeyer con la leche, en g.

El porcentaje (%) de acidez titulable debe calcularse con aproximacion a
milésimas.

Si la muestra para andlisis fue medida, se emplea la siguiente férmula:

99XV XN
- Vq—d

Donde:

V= Volumen de la solucién de hidréxido de sodio empleado en la titulacién, en ml
N= Normalidad de la solucion de hidréxido de sodio

Vi1=Volumen de la leche usado o en la determinacién en ml.

D= densidad relativa de la muestra.
4.3 Método Volumétrico

4.3.1 Material y equipos
e Bureta de vidrio o semiautomatica de 25 ml graduada en décimas
e Pipeta graduada de 10 ml
e Vasos de precipitado de 100ml

e Bafio Maria con regulador de temperatura

4.3.2 Reactivos
Solucién de hidroxido de sodio 0,1 N

Fenolftaleina al 0,5% en solucion alcohdlica (neutralizado).

4.3.3 Preparacion de la muestra

La muestra se preparara de acuerdo al punto 4.2.3.1

4.3.4 Procedimiento
Medir 9 ml de la muestra preparada y vaciar en un vaso de precipitado, afiadir 5
gotas de solucion de fenolftaleina, titular con hidréxido de sodio 0,1 N, hasta un

cambio de coloracion rosado.



4.3.5 Expresion de los resultados

_ VxNx0,090

A Vi

x100%

Datos:

V= Volumen de hidréxido de sodio 0,1 N

N= Normalidad de la solucién de hidroxido de sodio

M= Cantidad de masa

Para transformar este resultado a la escala Dornic hacer uso de la siguiente

relacion:

Y
Anc Lac(%) = —29H.: pe=c Lac(%)x10

Los valores de porcentaje de acido lactico corresponderan a los gramos (g) de

acido lactico por cien gramos de muestra.

4.4 Errores del método
La diferencia entre los resultados de una determinacion efectiva por triplicado no

debe exceder de 0,00% en caso contrario debe repetirse la determinacion.

4.5 Informe

Se debe indicar, como resultado final la media aritmética de los 3 resultados de
la determinacion.

Método usado y el o los resultados obtenidos.

Cualquier modificacion introducida en el método.

Factores que han influido sobre él o los resultados.

Fecha de los ensayos

Detalles necesarios para la completa identificacion de la muestra.



5. REFERENCIAS Y/O DOCUMENTOS ASOCIADOS

Primera revision

19.020 Condiciones y procedimientos de ensayo general

67.100.10 Leche. Productos lacteos. Octubre 1998. Instituto Boliviano de
Normalizacion y Calidad.

Productos-lacteos-Leche Determinacion de la acidez titulable NB 229.

Fuente: CEANID, 2018




[ PRUEBA DE RANCIDEZ EN LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS]

1. ALCANCE Y DESCRIPCION DEL ITEM A ENSAYAR

1.1 Alcance
Método aplicado a la determinacién de prueba de rancidez en lacteos y

derivados.

1.2 Descripcion del item a ensayar

No contempla la norma.

2. EQUIPOS
e Balanza analitica, con una sensibilidad de 0,1 mg

e Material usual de laboratorio.

3. REACTIVOS
¢ Solucién de floroglucinol al 0,1% recientemente preparado
e Eter dietilico

e Acido clorhidrico concentrado.

4. PROCEDIMIENTO
La reaccion incluye, la produccién de color rojo cuando el floroglucinol reacciona
con la grasa oxidad en solucion acida, el color formado esta relacionado con la

produccion decreciente de algun aldehido de epihidrino de malonaldheido.

5. PREPARACION DE LA MUESTRA

Homogenizar la muestra antes de empezar las mediciones.

6. MEDICION
Agitar 10 ml de aceite o de grasa fundida vigorosamente con 10 ml de solucion
de floroglucinol al 0,1 % en éter y 10 ml de acido clorhidrico concentrado durante

20 minutos. Un color rosa indica rancidez incipiente.



Para confirmar el caso de rancidez incipiente, se realiza prueba confirmatoria
utilizando vaselina liquida en una dilucién 1:20, si da positivo probablemente la

rancidez de la muestra sera evidente al color y al sabor.

7. CALCULOS

Son reportados como:
1. Positivo
2. Negativo

8. PRECISION Y EXACTITUD

Se realizan pruebas por duplicado

9. ESTIMACION DE LA INCERTIDUMBRE

En estudio.

10. REFERENCIAS Y DOCUMENTOS

Manual de calidad del Instituto Nacional de Laboratorio de Salud INLASA.

Fuente: CEANID, 2018.




[ DETERMINACION DEL INDICE DE PEROXIDOS ]

1. OBJETO Y CAMPO DE APLICACION
Esta norma establece el método para determinar el indice de peréxidos en los

aceites y grasas.

2. DEFINICIONES

2.1 indice de peroxidos

El indice de perdxidos de una materia grasa, es la medida de su contenido en
oxigeno activo, expresado en términos de miliequivalentes por kilogramo de

muestra determinado de acuerdo con esta nhorma (NB 34008-2006).

3. MUESTREO

Las muestras se extraeran como se indica en la NB (34012).

4. METODO DE ENSAYO

4.1 Principio del método

Este método consiste en valorar con solucion de tiosulfato, el yodo liberado en
una cantidad determinada de muestra.

4.2 Reactivos

e Solucion de &cido acético-cloroformo. Se mezclan tres volimenes de acido
acético glacial 3 con 2 voliumenes de cloroformo 95

e Solucién saturada de yoduro de potasio 271/29. Se preparara con yoduro de
potasio y agua destilada recientemente hervida. Debe asegurarse de que la
solucion permanezca saturada, lo que se comprueba por la presencia de
cristales sin disolver.

e Solucion 0,1N de tiosulfato de sodio. Esta solucién debe valorarse cada vez
gue sea usada.

e Solucién 0,01 N de tiosulfato de sodio. Con pipeta se miden cuidadosamente

100 ml de la soluciéon 0,1 N de tiosulfato de sodio, se colocan en un matraz



volumétrico de 100 ml y se completa el volumen con agua destilada
recientemente hervida.

Solucién de almidon al 1% como indicador.

4.3 Materiales

Pipeta graduada (mohr/ de 1 ml de capacidad)

Matraces erlenmeyer de 250 ml con tapones de vidrio esmerilado.

4.4 Aparatos

Balanza

4.5 Procedimiento

1.

En un erlenmeyer de 250 ml con tapon de vidrio esmerilado , se pesan 5,00

g *+ de la muestra.

. Se le afiaden 30 ml de la solucién acido acético-cloroformo y se le agita hasta

completar la disolucion.

. Se agrega 0,5 ml de la solucién de yoduro recién preparada, empleando la

pipeta graduada (Mohr).

. Se agita la solucién durante un minuto y después se le afladen 30 ml de agua

destilada.

. Se agregan 0,5 ml de solucion indicadora de almidon y se continta la

valoracion, se agita vigorosamente el matraz, cuando se acerque al punto
final para liberar todo el yodo de la capa de cloroformo. El tiosulfato se agrega

gota a gota hasta la desaparicién del color azul.

. Si en la valoracion se emplean menos de 0,5 ml de solucion de tiosulfato

(0,1N), debe repetirse la determinacién usando la solucién 0,01 N.

. Se efectla también una prueba en blanco, usando la misma cantidad de

reactivos y valorando en igual forma que con la muestra. La cantidad de

solucion 0,1N de tiosulfato empleada no debe exceder de 0,1 ml.



5. EXPRESION DE RESULTADOS
El indice de perdxidos expresado como el nimero de miliequivalentes de oxigeno

por kilogramo de muestra, se calcula empleando la siguiente ecuacion:

1OOD><(V1 —V2)><Nxf
IP= M = (Meq de O5/Kg de muestra)

Donde:

IP= indice de peroxido

Vi1=Volumen de solucién de tiosulfato empleado en la valoracion de la muestra
en ml.

V>=Volumen de la solucién de tiosulfato empleado en la prueba al blanco en ml.
N= Normalidad de la solucién de tiosulfato de sodio.

M= Masa de la muestra en gramos.

6. REPORTE DE RESULTADOS
Los resultados son reportados con tres cifras significativas:
Ejemplo 1:

1) 150 mg/Kg

2) 15,0 mg/Kg

3) 1,50 mg/Kg

7. INFORME

En el informe debe indicarse:

El nUmero de muestras y/o cualquier otra indicacion que la caracterice.
El indice de peroxido

Cualquier modificacion introducida en el método.

Fuente: CEANID, 2018







MINISTERIO DE SALUD
RESOLUCION NUMERO 01804 DE 1989
(3 de febrero de 1989)

Por la cual se modifica la Resolucién No 02310 de 1986, (24 de febrero) que

reglamenta parcialmente el titulo V de la Ley 09 de

EL MINISTRO DE SALUD

En uso de las atribuciones que le confiere la Ley 09 de 1979,

RESUELVE
ARTICULO 1.- El articulo 43 de la Resolucion 2310 de 1986, quedara asi:
ARTICULO 43.-De las clases de queso. segun el contenido de grasa. Segun el

contenido de grasa lactea en el extracto seco. Los quesos se clasifican en:

a) Rico en grasa
b) Graso

c) Semigraso

d) Semimagro

e) Magro

ARTICULO 2: El articulo 45 de la Resolucién 2310 de 1986, quedara asi:
ARTICULO 45. De las caracteristicas del queso.

Los quesos deben presentar las siguientes caracteristicas:

a) FISICOQUIMICAS

Materia grasa en Rico en Graso | Semigraso | Semimagro | Magro
extracto de m/m grasa
minimo 60.0 5.0 20.0 5.0 0.1
Blando Semiblando Semiduro Duro
Humedad % m/m, maximo 80 65.0 55.0 40.0




b) MICROBIOLOGICAS

1 Queso Fresco:

Examenes de rutina;

n m M c
NMP Coliformes fecales/g 3 <100 - 0
Hongos y Levaduras/g 3 100 500 1
Exdmenes especiales:
n m M c
Estafilococos coagulasa 3 1.000 5.000 1
positiva/g
Salmonella/25g 3 0 - 0
2. Queso semi madurado y madurado:
Examenes de rutina:
n m M C
NMP Coliformes fecales/g 3 <3 - 0
Exdmenes especiales:
n m M C
Estafilococos 30 500 1.000 1
coagulasa positivos/g
Salmonella/25g 3 0 - 0
3. Queso fundido
Exdmenes de rutina:
n m M c
Recuento total de micro- 3 3.000 5.000 1
organismos mesoliticos/g
NMP Coliformes totales/g 3 20 93 1
NMP Coliformes fecales/g 3 <3 - 0
Hongos y Levaduras/g 3 100 200 1




Exdmenes especiales:

n m M c
Estafilococos 3 100 200 1
coagulasa positivos/g
Bacilos cereus/g 3 100 500 1
Esporas de clostridios 3 100 500 1
sulfito reductores/g
Salmonella 25 g 3 0 - 0

Articulo 3. El articulo 47 de la Resolucién 2310 de 1986, quedara asi:

Articulo 47. De los aditivos en el queso fundido.

En el queso fundido, ademas de todos los aditivos permitidos, segun el articulo
anterior en las dosis en él establecidas, se permite la adicién de los siguientes:
¢ Acidulantes reguladores de pH
e Acido acético
e Acido citrico
e Acido lactico
e Carbonato de calcio
e Carbonato de sodio
e Solos 0 en mezcla en una cantidad no mayor a 20 g/Kg.
e Emulsificantes
Sales de calcio, potasio y sodio del acido citrico en una cantidad maxima de 30
a/kg.
Sales de calcio, potasio y sodio-aluminio de los acidos monofosforicos vy
polisfosforicos en cantidad méaxima de 30 g/Kg.
e Saborizantes
Se permite la adicion de saborizantes naturales o artificiales autorizados por el
Ministerio de Salud, en la cantidad minima indispensable para el efecto

deseado.

Articulo 4.-El articulo 79 de la Resolucién 2310 de 1986, quedara asi:



Articulo 79. De las clases de Helado.

Para los efectos de la presente Resolucion se consideran las siguientes:

1. DE CREMA: Es el producto higienizado preparado a base de leche y crema

de leche y cuya Unica fuente de grasa es la lactea.

2. DE LECHE: Es el producto higienizado preparado a base de leche y cuya Unica

fuente de grasa es la lactea.

3. DE LECHE / CON GRASA VEGETAL.: Es el producto higienizado cuya fuente

principal de grasa es la vegetal, y la Unica fuente de proteina es la lactea.

PARAGRAFO. Cualquier otro tipo de helado debe someterse a estudio y
aprobacion del Ministerio

de Salud.

Articulo 5. El articulo 80, de la Resolucién 2310 de 1986, quedara asi:

Articulo 80. De las caracteristicas del Helado

Los helados deben presentar las siguientes caracteristicas:

a) FISICOQUIMICAS

DE CREMA DE LECHE CON DE LECHE
GRASA VEGETAL

Grasa total minima 8 8 3
Grasa lactea % m/m, 8 2 3
minimo
Solidos lacteos no 11 11 8
grasas %m/m, minimo
Sélidos totales % m/m. 30 30 26
Peso por volumen g/l 475 475 475
minimo
Proteinas lacteas % 2.5 2.5 2.0
m/m, minimo
indice de Reichart 22 4.4 22
Meiseel en la grasa,
minimo
Fosfatasa Negativa Negativa Negativa




b) MICROBIOLOGICAS

De crema, de leche con grasa vegetal y de leche.

Exdmenes de rutina:

n m M c
Recuento total de 3 100.00 150.000 1
microorganismos
mesoliticos/g
NMP Coliformes totales/g 3 93 150 1
NMP Coliformes fecales/g 3 <3 - 0

Exdmenes especiales:

n m M C
Recuento de estafilococos 3 100 200 1
coagulasa positivos/g
Salmonella/25 g 3 0 - 0

PARAGRAFO. La mezcla en polvo para helados debe presentar un maximo de
5.0% de humedad, cumplir con los requisitos microbiolégicos y las caracteristicas

fisicoquimicas equivalentes a las fijadas para el helado, segun el caso.

Articulo 6. El arliculo 82 de la Resolucion 2310 de 1986, quedara asi:
Articulo 82. De las condiciones especiales del Helado. El Helado debe tener las

siguientes caracteristicas:

a. Cuando se adicionen frutas o derivados de fruta, la cantidad afiadida debe ser
tal que el contenido neto de fruta en el producto final sea minimo del 5% m/m.

b. En la elaboracion de los helados de cremay de leche, la Unica fuente de grasa
y proteina debe ser la lactea

c. En la elaboracién del helado de leche con grasa vegetal la Unica fuente de
proteina debe ser lactea.



d. Debe estar exento de cualquier otro aditivo no contemplado en el presente
capitulo
e. Debe estar practicamente exento de sustancias toxicas y residuos de drogas

0 medicamentos.

Para residuos de plaguicidas deben tenerse en cuenta las normas oficiales de
caracter nacional o en su defecto, las normas internacionales FAO/OMS u otras

adoptadas por el Ministerio de Salud.

Articulo 7. El articulo 83 de la Resolucién 2310 de 1986, quedara asi

Articulo 83. De la denominacion del Helado.

e El helado debe denominarse en el rétulo segun la clase a que corresponda.
Por ejemplo: Helado de leche con Grasa Vegetal.

e Cuando al helado se le adicione fruta, debe denominarse en el rétulo con la
clase del producto y con el nombre de la fruta utilizada. Por ejemplo: Helado
de Crema con Fresa.

e Cuando al helado se le adicionen saborizantes artificiales, debe denominarse
en el rétulo con la clase del producto y el nombre del saborizante utilizado. Por

ejemplo: Helado de leche con sabor a limén.

Articulo 8. El articulo126 de la Resolucién 2310 de 1986, quedara asi

Articulo 126. Del contenido de los rétulos.

Los roétulos de los envases o empaques de los derivados lacteos fabricados en el

pais o importados, deben llevar la siguiente informacién en idioma espafiol:

a. Nombre del producto y marca comercial.
b. Denominacion del producto.

c. Nombre y direccion del fabricante, envasador o importador



d. Contenido neto, expresado en unidades del sistema internacional: en
volumen para liquidos y en peso para solidos.

e. Lista de ingredientes en orden decreciente de proporciones.

f. Laleyenda: Industria Colombiana o la indicacion del pais de origen.
g. NuUmero de registro sanitario.
h. Fecha de vencimiento, con excepcion del helado en cono.

Condiciones de conservacién y modo de empleo, cuando el producto lo
requiera.
j. Otras leyendas que el Ministerio de Salud estime convenientes o que el

fabricante solicita y el Ministerio de Salud apruebe.

PARAGRAFO 1. Los roétulos de los empaques o envases de los derivados
lacteos, ademas de los requisitos fijados en el presente articulo, deben cumplir
con los sefialados en las disposiciones legales y reglamentario vigentes o que se

dicten sobre la materia.

PARAGRAFO 2. Los derivados lacteos que por su naturaleza o por el tamafio
de las unidades en que se expendan o suministren, no pueden llevar rétulos o
éste no puede contener toda la informacion sefalada en la presente Resolucion,

lo llevaran en el embalaje Que contenga dichas unidades.

PARAGRAFO 3. Los embalajes que contengan los envases o empaques de los
derivados lacteos, fabricados en el pais o importados, deben llevar la siguiente

informacion en idioma espafiol.

e Nombre del producto que contiene.

e Marca comercial.

e Nombre y direccidon de la empresa fabricante.

e Articulo 9. El grupo 11 del articulo 129, de la Resolucion 2310 de 1986,

guedara asi:



b) GRUPO. Para productos con una duracion sanitaria de tres (3) a doce (12)

meses:

bolsa de papel Kratft.

DURACION
SANITARIA
Aceite de mantequilla en envase hermético de hojalata sanitaria. 8 Meses
Helados congelados a - 25'C 6 Meses
Leche en polvo azucarada presentada en envase de material 9 Meses
laminado a base de aluminio, sin adiciébn de gas inerte
Leche en polvo azucarada presentada en envase de material 12 Meses
laminado a base de aluminio, con adicion de gas inerte.
- Leche con saborizante, ultra pasteurizada (U.H.T). 9 Meses
- Leche condensada azucarada, presentada en envase de material 9 Meses
laminado a base de aluminio.
- Leche fermentada larga vida ultra pasteurizada (U.H. T). - Mezcla 9 Meses
base en polvo para helados.
- Postre de leche ultra pasteurizada (U.HT) 6 Meses
- Queso fundido, presentado en material plastico especial, envasado 12 Meses
al vacié y refrigerado.
- Suero en polvo, presentado en bolsa de polietileno, dentro de triple 12 Meses

Articulo 10. En el epigrafe del Capitulo IX y, entre otros, en los articulos 56,57,58

y 59 siempre que aparezca la denominacion AREQUIPE, se debera entender

AREQUIPE O DULCE DE LECHE.

Articulo 11. De la Vigencia.

La presente Resolucién rige a partir de la fecha de su publicacién y deroga las

disposiciones que le sean contrarios.

COMUNIQUESE, PUBLIQUESE y CUMPLASE.

Dada en Bogota, D.E., a los 3 dias del mes de febrero de 1989.
LUIS HARRAUT ESQUIVEL

Ministro de Salud

MANUEL F. MANJARRES A.

Secretario General.

DISPONIBLE EN: http://www.invima.gov.co>resolucién 01804 1989.pdf

http://leqislacteos.overblog.com/article-28274867.html.
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NORMA BOLIVIANA NB 33021

pos - Quesos madurados - Requisitos
PO DE APLICACION
ps requisitos para la produccién de quesos madurados.

e manera general a los quesos madurados prensados y no
sumo directo.

jsposiciones que al ser citadas en el texto, constituyen
porma esta sujeta a revision, se recomienda, a aquellos
que analicen la conveniencia de usar las ediciones
tadas:

NB 855 generales de higiene de los alimentos
lococcus aureus

eUenhto de bacterias coliformes

NB 32007
NB 33015
NB 33021
NB 314001
NB 314002

NB/ISO 707
NB/ISO 8197 Leche y produ
3 DEFINICIONES

3.1 Quesos madurados

Producto lacteo elaborado con la cuajada de le
de vaca o de otra especie animal, por la coagulaci
renina), otras enzimas, microorganismos lacticos, a de fermentos
de maduracién lactica, mohos especiales, aditivos y ¢

Es aquel queso que es mantenido durante cierto tiempo
tales que se produzcan los cambios quimicos y fisico!
caracteristicas propias.

3.2 Corteza del queso

Durante la maduracién de la cuajada del queso por moldeado e
entornos en los que la humedad atmosférica y, de ser posible,
atmosfera estan controladas, la parte externa del queso formara una
un contenido inferior de humedad. Esta parte del queso se denomina
esta constituida por una masa de queso que, al comienzo de la maduracio
composicion que la parte interna del queso. En muchos casos, la formacion
inicia con el salmuerado del queso. Debido a la influencia del gradiente de



del oxigeno, de la deshidratacién y de otras reacciones, la corteza adquiere
te una composicion ligeramente distinta de la del interior del queso y a menudo
abor mas amargo. Durante la maduracion o después de ella, la corteza de
er sometida a tratamiento o celonizada de forma natural por cultivos de
deseados e inocuos, como por ejemplo Penicillium candidum o
ns. La capa resultante en algunos casos forma parte de la corteza. El
ele madurar usando una pelicula de maduracién. La parte externa de
una corteza con un contenido inferior de humedad, aunque, por
e la luz puede causar ciertas diferencias en comparacién con la

0" se aplica a la capa externa del queso o a partes del
o, desmenuzado o rallado. La expresion comprende el
temente de que se haya formado o no una corteza.

racién, durante el proceso de maduracion o una
do se utiliza un recubrimiento durante la
regular el contenido de humedad del queso
ereeubrimiento debe serinocuo

maduracién, la fina
y proteger el queso

El recubrimiento de un
proteger el queso contra G
dafios materiales que pudiera
aspecto concreto (por ejemplo

maduracién se realiza para
es, para protegerlo contra los
distribucion y/o para darle un

e esta hecho con un material
ar frotandolo, raspandolo o

El recubrimiento se distingue
distinto del queso y muy
despegandolo.

El queso puede recubrirse con:

+ Una pelicula, muy a menudo de acet ién de otro material
artificial o de un material compuesto que contribuye a
regular la humedad durante la mad so contra los
microorganismos (por ejemplo, peliculas de

¢ Una capa, la mayoria de las veces de ce
impermeable a la humedad, para proteger el ¢ ion contra
microorganismos y contra dafios materiales du
por menor y, en algunos casos, para mejorar la pre:

4 REQUISITOS
4.1 Materias primas
Leche de vaca, o de otra especie animal, asi como los productos obte
4.2 Ingredientes permitidos

« Cultivos iniciadores de bacterias inocuas del acido lactico y/o producto

cultivos de otros microorganismos inocuos;
« Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas idéneas;

2



de sodio;
e calcio
le 0 agua tratada apta para consumo humano;
uas idéneas para potenciar el proceso de maduracion;
izados por la presente norma;

izarse las clases de aditivos alimentarios de uso justificado

que sigue para las categorias especificadas de productos. Para

un se permita en el cuadro, solamente pueden utilizarse los

a dos a continuacién y (nicamente dentro de las funciones y
limi

s permisibles de uso de aditivos

N° S ditivo alimentario Nivel maximo
Coloran
100 omestible) Limitado por las BPF
101 (i) Limitado por las BPF
120 ¢ jo jaspeado Limitado por ias BPF
sola
0 Cloro Limitado por las BPF
solame
141 Clorofilas, rosos 15 mgikg
160 a(i) beta-Carote! 0 25 mg/kg
160 a(ii) beta-Caroteno I 600 mgrkg
160 b(ii) | Extractos de a| de ni 50 mg/kg
160 c Oleoresinas d n Limitado por las BPF
160 e Beta-apo-8'-c: 35 mg/kg
160 f Ester metilico i do b ico | 35mglkg
162 Rojo de remol Limitado por las BPF
Reguladores de la acidez
170 Carbonatos de calcio
504 Carbonatos de magnesio imitado por las BPF
575 Glucono delta-lactona
Conservantes
200 Acido sérbico
201 Sorbato de sodio g, calculados
202 Sorbato de potasio orbico
203 Sorbato de calcio
234 Nisina
251 Nitrato de sodio s Como
252 Nitrato de potasio
280 Acido propidnico
282 Propianato de sodio
282 Propianato de calcio
1105 Lisozima
Sélo para el tratamiento de la superficie de la corteza
200 Acido sérbico
202 Sorbato de potario [
203 Sorbato de calcio s
235 Pimaricina (natamicina) 2 mg/
Ausente’
5mm.
Aditivos varios
508 [ Cloruro de potasio [ Limitado por la




Nombre del aditivo alimentario

ebanado Cortado, desmenuzado o rallado

Nivel maximo
=

nantes
Celulosa
= — Limilado por las BPF
idxido de silicio amorfo £
calo de calcio
to de magnesio
de sodgio 10 g/kg por separado o en
combinacién,

e aluminio y potasio

Sliicatos calculados como

calcio y aluminio

diéxido de silicio

luminio
asio
1 alkg por sep oen
combinacion, calculados
20! 4cido sérbico
4.4 Requis
En rellacién a r con la tabla 1 y en funcion a su tener graso
cumplir con la ta
= sistencia
G %
Extradu 1%
Duro 56
Firme/semi 69
[ Blando 67
La HSMG equivale al porcent e d si t ,.0 sea:
HSMG : x100
st Pesototal del ques S0
Tabla 2 - Cont
| Clases
| Extra graso
| Graso
[ Semi graso

[ Semidesnatado (Semidescremado)

[ Desnatado (descremado)

* MG/MS masa grasa / masa seca

4.5 Requisitos microbiolégicos

Los quesos madurados deben cumplir con los siguientes requisitos m



Tabla 3 - Microbiologia

n c m M Método de ensayo
5 2 1000 | 5000 NB 32005
eus UFC/g 5 2 100 1000 NB 32004
5 0 0 0 -
5 0 0 0 NB 32007

de muestras a ser examinadas

obiolégico por el cual o por debajo del cual el alimento
ara la salud

c= de muestra que puede contener un nimero de
s entre “m” y “M” para que el alimento sea aceptable
M= por encima del cual el alimento representa

Los productos a los @
ajustarse a los niveles
las Toxinas presentes en @8
de residuos para plaguicida

Codex Alimentarius.

la presente Norma deberan
dex para los Contaminantes y
995) y a los limites maximos
ablecidos por la Comisi6n del

§ HIGIENE

Se recomienda que los produ de la presente Norma se

preparen y manipulen de acue
6 TOMA DE MUESTRAS
Se efectuara de acuerdo con lo indicado en la
toma de muestras, diferentes a los especificados
las partes teniendo en cuenta lo establecido en las
7 ETIQUETADO

Debe cumplir con las disposiciones de la NB 314001 y la |
7.1 Denominacién del alimento

Se denominara “queso madurado” o del tipo que corresponda seg
La designacion puede utilizarse también para productos
desmenuzados o rallados, elaborados a partir de queso que se ajuste

7.2 Pais de origen

Se declararé el pais de origen (es decir, aquel donde se elabord el queso,
se originé la denominacién).



acion del contenido de grasa de leche
e grasa de leche se declarara ya sea i) como porcentaje en masa, ii) como

rasa en el extracto seco, o iii) como gramos por porcion expresados en la
que en ella se especifique el nimero de porciones,

tiempo de maduracion y trazabilidad en los quesos enteros se
la fecha de fabricacion solamente con una tinta comestible e

estinado a ser adquirido por el consumidor final, se debe
ducto y las condiciones de conservacion del mismo.

LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS

NORMA GENE UESO CODEX STAN A-6-1978, Rev. 1-1999,
Enmendado en 20
NTC 750 Productos I

REGLAMENTO (CE) no 2 le noviembre de 2005 relativo
a los criterios microbiolégico: : ticios
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ORMA BOLIVIANA NB 33025

dam - Requisitos
APLICACION

0S requisitos que debe cumplir el queso Edam destinado al consumo
ulterior.

polivianas contienen disposiciones que al ser citadas en el texto, constituyen
2 la norma. Como toda norma esté sujeta a revision, se recomienda, a aquellos
en acuerdos en base a ellas, que analicen Ia conveniencia de usar ias ediciones
entes de las normas bolivianas citadas:

Cadigo de préctlcas Pnncnpuos generales de hnglene de los alimentos

NORMA IMPRESA EN PAPEL ECOLOGICO

© IBNORCA - DERECHOS RESERVADOS

NB 314001  Etiquetado
NB 314002 Directrices

NB/ISO 707 Lechey pri
NB/ISO 5538 Lechey pr
NB/ISO 8197 Leche y pr
3 DEFINICIONES

3.1 Queso Edam

Ei Edam es un queso ﬁrmel
blanco o marfil a amanllo éfar

plano o de pan. El queso se elabora y vende con oorteza seca, que pued
revestimiento. EI Edam en forma de blogue plano o pan se vende también sin’ cg
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DOCUMENTO PROTEGIDO POR EL

DERECHO DE PROPIEDAD INTELECTUAL

En el caso del Edam listo para el consumo, el procedimiento de maduracién
las caracteristicas de sabor y cuerpo es, usualmente, de no menos de tre
°C, segin el nivel de madurez requerido. Pueden utilizarse distin
maduracién, siempre que el queso presente propiedades fisicas, biog
similares a las conseguidas mediante el procedimiento de maduraci
El Edam destinado a un procesamiento ulterior no necesita mog
maduracién, cuando esto se justifique debido a necesidades de tig

' 1 Elle no significa que se le ha quitado la corteza antes de la venta, sino que el g
manera que ésta no se ha desarrollade (queso sin corteza). Se utiliza pelicula
corteza. La pelicula de maduracion también puede constituir el revestimiento g
corteza, véase la Norma NB 33021.

Bl Instituto Boliviano de Normalizadén y Calidad (IBNORCA| tiene reservadas los derechos de reproducdén. Esta publicacién se protegida por los derechos de propiedad intelectual y salvo prascripcion diferente
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2cie animal, asi como ios productos obtenidos de esas ieches.

Bs de bacterias inocuas del acido iactico y/o productoras de sabor y
microorganismos inocuos;

enzimas coagulantes inocuas idéneas;

odio y cloruro de potasio como sucedaneos de la sal:

Dle 0 agua tratada apta para consumo humano;

inocuas idéneas para potenciar el proceso de maduracion;

vantes de elaboracion inocuos idéneos

NORMA IMPRESA EN PAPEL ECOLOGICO

os de wuso |ustificado
cadas de productos. Para
lamente pueden utilizarse los
ntro de las funciones y

numeradas en el cuadre
cada clase de aditivo y
aditivos alimentarios en

limites especificados. |

© IBNORCA - DERECHOS RESERVADOS

Clase funcioné:{'nﬁi‘?
aditivos

Colorantes
Agentes blanqueadt
cidos

Reguladores de la acidez.
Estabilizadores
Espesantes
Emulsionantes
Antioxidantes
Conservantes e i :
Agentes espumantes - - - S
Agentes antiglutinantes = X? =
1 Solo para oblener las caracteristicas de color =

2 Sélo para la superficie del queso rebanado, cortado, desmenuzado o rallado
X El uso de aditivos que pertenecen a la clase se justifica tecnologicamente =

- Eluso de aditivos que pertenecen a la clase no se Justifica tecnoldgi _

Tabla 2 - Limites permisibies de uso de aditivos

N° SIN Nombre del aditivo alimentario

Colorantes

160 a(i) beta-Caroteno (sintético)

160 aiii) | beta-Caroteno (Blakeslea trispora)

160e beta-apo-8'Carotenal

160f Ester metilico o etilico del &cido beta-apo-8'-car,
160a(ii) beta-Carotenos (vegetales)

160b(ii) Extractos de annato — base de norbixina

E Instituto Boliviano de Nomnizmdn y (ahdad (IBNDR(A) titne reumdos los lkmdm de

i nncded sumsndissloen nl bllleans a minmean wasta do -

produccion. Esta publicacidn protegida por los derechos de propiedad intelectual y salvo presaripcion diferente



e L dod intal

& Instituto Boliviano de Normalizaddn y Calidad (IBNORCA) tiene reservados los derechos de reprod

mmnmmmmmmmmammmmmgunmywmmu

el aditivo alimentario Nivel maximo
Limitado por las BPF
. 1000 mg/kg de queso, por
dio separado 0 en combinacion,
potasio calculados como &cido
e calcio 30rbico
12,5 mg/kg
icina (natamicina) 2 mg/dm’” Ausente a una
profundidad de 5 mm. Solo
para tratamientos de
superficie*
= Nitrato de sodio 37 mglkg, solo o en
= Nitrato de potasio 22%’22’.‘;?3{”““3“
5 Acido propiénico
Propianato de sodio 2909 T"glﬁg :g’“ Pl
7 Propianato de potasio o
= uladores de la acidez
170 (i) Carbonato de calcuo Limitado por las BPF
v 504 Carbonatg Limitado por las BPF
" 575 Glucono Limitado por las BPF
< Agentes antiag
= 460(i) Celulosa Limitado por las BPF
= 480 (ii) Celulosa Limitado por las BPF
551 Di6xido
552 Silicato
553 (i) Silicato 10000 mmgl*s cp':r separado
553 (iii) T?_ICO OSI:::‘aﬁos mrl‘:\xlagés como
554 Silicato diéxido de silicio
556 Silicato
559 Silicato
NOTA
Para una definicion de super

4.4 Requisitos fisico quiml,

1
El queso Edam debe cumpﬁt

Binstituto Boliviano de Normalizacion y Calidad (IBNORCA) tiene reservados los derechas de reprodh

“Tabla 3 - Requosttos fisico quumcos =

Constituyente lacteo

Contenido minimo

Contenido maximo

Nivel de refe

(m/m) (m/m)
Grasa lactea en el = i
extracto seco 30 % No restringido
Extracto seco: Segun el contenido de grasa en el extracto seco, de acuerdo

Contenido de grasa en el extracto seco (m/m)

Col

igual o superior al 30% pero inferior al 40%

Igual o superior al 40% pero inferior al 45%

Igual o superior al 45% pero inferior al 50%

Igual o superior al 50% pero inferior al 60%

Igual o superior a 60%

4.5 Requisitos microbioldgicos

El queso Edam debe cumplir con los siguientes requisitos

Esta

DOCUMENTO PROTEGIDO POR EL
DERECHO DE PROPIEDAD INTELECTUAL

ly on diferente
yuduMmlammdemm
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a 4 - Microbiologia

n c m M Método de ensayo
5 2 1000 | 5000 NB 32005

5 2 100 1 000 NB 32004

5 0 0 0 -

5 0 0 0 NB 32007

nidades de muestras a ser examinadas

| parametro microbioiégico por ei cual o por debajo dei cual el alimente no
Senta un riesgo para la salud

Umero maximo de unidades de muestra que puede contener un numero de
icroorganismos comprendidos entre ‘m” y “M” para que el alimento sea aceptable
| cual.

valor del parametro. alimento representa un

=)
=2
=
=]
J
Lid
.
L
3
a.
=
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=
v
L
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=
=t
=
=
S
=

© IBNORCA - DERECHOS RESERVADOS

ents Norma deben ajustarse
_ los Contaminantes y las Toxinas
presentes en los A||men@a XS 3 ya lites maximos de residuos
para plaguicidas y me 1 : a Comision dei Codex

Alimentarius.

5 HIGIENE

Se recomienda que lo or fas ones de esta Norma se
preparen y manipulen de acuerdo con las di sposnclones_a‘éfa norr“ha NB 855y la norma NB
33015 {

6 TOMA DE MUESTRA

toma de muestras, diferentes a los especificados en esta norma pueden ser acordadog
las partes teniendo en cuenta io establecido en las normas NB-ISO 8197 y/o NB-ISC

7 ETIQUETADO

DOCUMENTO PROTEGIDO POR EL
DERECHO DE PROPIEDAD INTELECTUAL

Debe cumplir con las disposiciones de la NB 314001 y la legislacién vigente.
7.1 Denominacion del alimento

La denominacion Edam puede aplicarse de conformidad con la NB
producto cumpia con esta Norma.

El uso de la denominacion es una opcion que puede eiegirse
esta norma. Cuando no se utilice la denominacién para u
norma, se aplicaran las disposiciones sobre denominacion d

La designacion de productos cuyo contenido de grasa e es de

H Instituto Boliviano de Normalizacion y Calidad {IBNORCA) tiene reservados los derechos de reproduccid. Esta publicadidn se encuentra protegida per los derechos de propiedad intefectual y saivo presaripdidn diferente
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absoiuto especificado en la tabla 3 de esta Normg,
ion adecuada que describa la modificacion realizada o el
parte de la denominacion, o en un lugar destacado dentro
pn calificadores apropiados los términos caracterizadores
rm? NB 33021 o una declaracion de propiedades nutricionales
002,

de utilizarse también para productos cortados, rebanados,
dos, elaborados a partir de queso que se ajuste a la presente Norma.

pais de origen (es decir, aquel donde se eiaboré ei queso, no el pais donde
a denominacién). Cuando el producto sea sometido a transformaciones
s® en otro pais se considerara pais de origen, a efectos del etiquetado, aquel en
llevaron a cabo las transformaciones.

eclaracion del contenido de grasa de leche

NORMA IMPRESA EN PAPEL ECOLOGICO

ra el pais de venta al por
rasa en el extracto seco,
ue en ella se especifique

contenido de grasa de
menor, ya sea i) como
0 iii) como gramos por p:
el numero de porciones.

© IBNORCA - DERECHOS RESERVADOS

La informacion especifi rio, ias instrucciones de
almacenamiento, podran mentos que acompaiian
el producto, exceptuando la den oducto; la: ion del lote y el nombre
del fabricante o envasad gl € de carecer de envase,
deben aparecer sobre el
y la direccion pueden s

8 BIBLIOGRAFIA

CODEX STAN 192-1995,
NORMA DEL CODEX PARA EL CHEDDAR' CODEX STAN 263—1966

NTC 750 Productos lacteos — Quesos

DOCUMENTO PROTEGIDO POR EL
DERECHO DE PROPIEDAD INTELECTUAL

REGLAMENTO (CE) No 2073/2005 DE LA COMISION de 15 de noviembre de
a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios

2 A los efectos de las deciaraciones de propiedades nutricionales comparativas
de grasa del 48 % de grasa en extracto seco.
* Por ejemplo, el reer do, cortado, 1zado y railado no
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exo A (Informativo)
odalidades habituales de elaboracion de Edam

Std destinada a la aplicacien voiuntaria por parte de los
no a la apiicacion por los gobiernos.

5s o fermentos consisten en bacterias no formadoras de gas que
ico y bacterias formadoras de gas, aroma y sabor.

a8 coagulacion, la cuajada se corta, parcialmente se separa el suero y se
temperatura superior a la de coagulacion.

da es pre prensada bajo suero, la cuajada se corta en bioques dependiendo del
b de los moldes y es prensada. Se desmoida los quesos y son salados en
Lera. Se pueden aplicar otras técnicas de procesamlento que den al producto final las
as caracteristicas fisicas; quimicas ; Se pueden aplicar otras técnicas

e procesamiento que ticas fisicas, quimicas y
organolépticas.

NORMA IMPRESA EN PAPEL ECOLOGICO
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A.2 Caracteristicas

El Edam, en su forma esf fte con un peso que varia

entre 1,5y 6,0 kg.

OR EL

DERECHO DE PROPIEDAD INTELECTUAL

DOCUMENTO PROTEG
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o Boliviano de Normalizacién y Calidad

do por Decreto Supremo N° 23489 de fecha 1993-04-2S y
o parte componente del Sistema Boliviano de la Calidad
por Decreto Supremo N° 24498 de fecha 1997-02-17, es la
Bcion Nacional de Normalizacion responsable del estudio y la
acion de Normas Bolivianas.

presenta a Bolivia ante los organismos Subregionales, Regionales e
ernacionaies de Normaiizacion, siendo actualmente miembro activo del
Comité Andino de Normalizacion CAN, del Comit¢é Mercosur de
Normalizaciéon CMN, miembro pleno de la Comision Panamericana de
Normas Técnicas COPANT , miembro de la International Electrotechnical
Commission IEC y miembro correspondiente de la International
Organization for Standardization ISO.

Revision

NORMA IMPRESA EN PAPEL ECOLOGICO

mente con el objeto de
exigencias actuales.
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= Carac as

©
Como i rumentos de ordenamiento
tecnologi idad, su utilizacion es un
compro el sector productivo y de
exigenci

y Documentacion que

IBNORCA fiene derecho de propiedad de fodas sus publicaciones,
consecuencia la reproduccion total o parcial de las Normas Boliviana
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completamente prohibida.
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Resolucion
21794 Instituto Boliviano de Normalizacid
Deposito Legal www.ibnorca.org; infog
N°4-3-493-84

Formato Normalizado A4 (210 mm x 287 mm)

B Instituto Boliviano de Normalizacion y Calidad (IBNORCA) tiene reservadas los derechos de reproducdion. Esta publiadidon se protegida por los derechos de propiedad intelectual y salvo prescripddn diferente



