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RESUMEN
En la EMPRESA DE PRODUCCION DE QUESOS JERSY del canton
Pallatanga, provincia de Chimborazo se implementaron dos lineas de
produccién lactea: yogurt saborizado y queso mozzarella utilizando leche de
bovino. La planta procesa 5 000 L de leche al dia y el total del volumen de
materia prima se destina para elaborar queso fresco, por consecuente, se tiene
una sobreproduccion de este producto al aumentar la materia prima en épocas
invernales, sin opcion a producir otras lineas de produccion lo que hace

factible el desarrollo de esta implementacion.

Para llevar a cabo la implementacion se desarrollo el disefio de los procesos de
produccion por medio de DPOs, se calcularon las materias primas que deben
ser adicionadas conforme a la formulacion de cada producto, se enlistaron
equipos y materiales por implementar con sus respectivas especificaciones y
costes, se disefiaron etiquetas para cada producto conforme a lo establecido
en la norma NTE INEN 1334-1 y NTE INEN 1334-2, se efectuaron los
respectivo tramites para obtener el registro sanitario. Ademas se realizo el
estudio financiero para conocer costo de la implementacién de equipos y por la
tramitacion de los documentos de éstas dos lineas de produccion. Con el
estudio de mercado a través de encuestas, se conocid la aceptacion del

producto al paladar del consumidor.

Por ultimo al producto final se realizaron analisis en laboratorios acreditados y
certificados por el Servicio de Acreditacion Ecuatoriano (SAE), del cual se ha
obtenido  resultados de analisis fisico-quimicos,  microbiolégicos,
bromatolégicos, la informacion nutricional y con estos resultados se ha
calculado el semaforo nutricional. Los analisis realizados permitieron obtener el
registro sanitario, emitidos por la Agencia de Regulacion y Control Sanitario
(ARCSA) cumpliendo con la NTE INEN 2395 para el yogurt y NTE INEN 82

para el queso mozzarella.

Palabras Clave: Yogurt saborizado. Queso mozzarella. Implementacion.

Lacteos Jersy.
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ABSTRACT
In the JERSY CHEESE PRODUCTION COMPANY of the Pallatanga canton,
province of Chimborazo two dairy production lines were implemented: flavored
yogurt and mozzarella cheese using bovine milk. The plant processes 5 000 L
of milk per day and the total volume of raw material is used to make fresh
cheese, consequently, there is an overproduction of this product by increasing
the raw material in winter times, without the option to produce other production

lines which makes the development of this implementation feasible.

To carry out the implementation, the design of the production processes was
developed through DPOs, the raw materials to be added according to the
formulation of each product were calculated, equipment and materials to be
implemented were listed with their respective specifications and costs, labels
were designed for each product in accordance with the provisions of NTE INEN
1334-1 and NTE INEN 1334-2, the respective procedures were carried out to
obtain the sanitary registration. In addition, the financial study was carried out to
know the cost of the implementation of equipment and for the processing of the
documents of these two production lines. With the market study through

surveys, the acceptance of the product to the consumer's palate was known.

Finally, the final product was analyzed in laboratories accredited and certified by
the Ecuadorian Accreditation Service (SAE), from which results of physico-
chemical, microbiological, bromatological, nutritional information have been
obtained and with these results the nutritional traffic light has been calculated.
The analyses carried out made it possible to obtain the sanitary registration,
issued by the Sanitary Regulation and Control Agency (ARCSA) complying with
NTE INEN 2395 for yogurt and NTE INEN 82 for mozzarella cheese.

Key Words: Flavored Yogurt. Mozzarella Cheese. Implementation. Jersy Dairy.
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INTRODUCCION
El consumo de leche a nivel mundial se remonta cuando el ser humano cambio la vida
ndémada por la vida sedentaria y empez6 a domesticar animales con el fin de disponer
de alimentos preservando crias de estos animales y conservando la leche sobrante
para su alimentacién. Con el venir del tiempo aparece la necesidad de abastecer de
leche a la poblacién, buscando procedimientos para extender la vida Gtil de éste
producto, a través de la elaboracion del queso, y por ultimo, desde el descubrimiento
de la pasteurizacion y mas delante de procesos térmicos se ha venido beneficiando la
industrializacion de la leche y sus derivados (Cérdova, Pastas, & Aizaga, 2020).

Ecuador tiene una producciéon aproximada de 5 022 056 de litros de leche diarios, de
los cuales el 10% esté& distribuida para el mercado artesanal, el 37% se utiliza para el
autoconsumo, mientras que el 53% es destinado a industrias formales, mismas que
son destinadas para la produccion de productos lacteos; quesos 37%, leche en funda
19%, leche carton 16%, yogurt 15%, leche en polvo 9%, otros el 3%. Ecuador tiene un
consumo per cépita de 110 litros de leche cuya cifra es bajo e inquieta ya que lo
recomendado por organismos internacionales es de 180 a 200 litros (CILEcuador,
2018). La industria lactea genera un total en ventas de $1 121 883 712. El Centro de
Industria Lactea CIL registra que la mayor produccién de leche se concentra en la
region sierra con el 74%, le sigue la region costa con el 18% vy el resto de regiones
aporta con el 8%. Las principales provincias productoras de leche son Pichincha,
Manabi, Azuay, Cafiar, Chimborazo, Cotopaxi, Tungurahua y Bolivar. La provincia de
Chimborazo produce aproximadamente 351 544 litros de leche por dia, lo que
representa un 7% de total de la produccién total de leche en el Ecuador (CILEcuador,
2018).

El queso es uno de los productos lacteos mas consumidos a nivel mundial y su forma
de preparacion se ha ido mejorando con el transcurrir del tiempo hasta obtener un
producto como el queso mozzarella. Es asi que originalmente el queso mozzarella
fue elaborado con leche de bufala y pertenece a la familia de los quesos de pasta
hilada donde la cuajada una vez cortada se deja madurar en el mismo suero durante
un tiempo, todo esto para que adquiera la caracteristica adecuada para hilar. El queso
mozzarella es ligeramente &cido, de pasta cocida e hilada, elaborada con leche
pasteurizada entera o semidescremada, adicionada un cultivo lactico especifico. En el
proceso se debe controlar el tiempo y temperatura de la cuajada hasta que alcance un

pH de 5.2 El queso Mozzarella se puede utilizar en una gran variedad de platos como
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elaboracion de lasafas, pizzas, pasta , ensaladas, pasa bocas, comidas rapidas y en
todo plato que requiera un gratin especial en el proceso de horneado y calentado del

queso (Cruz, 2001).

El yogurt es uno de los productos lacteos fermentados obtenida por la inoculacion de
diversos microorganismos, como por ejemplo Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus
y Streptococcus salivarius ssp. thermophilus, que actian de manera sinérgica a 40 —
45°C y forman un coagulo que se produce cuando baja de pH a un valor de 5.0 debido
a que la lactosa se transforma en 4cido lactico. A este producto dentro del proceso se
puede proporcionar sabor, endulzantes, gomas y estabilizantes. Con el proceso de
pasteurizacion se logra eliminar gran parte de bacterias patdgenas existentes en la
leche permitiendo que los cultivos adicionados se desarrollen con mayor facilidad. El
aroma y sabor se deben al &cido lactico y compuestos como los grupos carbonilo
(acetaldehido, acetona, diacetilo) (Badui, 2006). El yogurt contiene proteinas de gran

importancia para el ser humano y contribuye a mantener una microbiota sana.

El cant6n Pallatanga perteneciente a la provincia de Chimborazo procesa
aproximadamente 12 000 litros de leche por dia de los cuales el 42% procesa la
EMPRESA DE PRODUCCION DE QUESOS JERSY, ocupando toda la materia prima
para la produccién de queso fresco. El desconocimiento de procesos de diferentes
productos lacteos ha impedido elaborar diferentes productos lacteos que no sea otro
que queso fresco. La empresa se ha constituido dentro del mercado nacional por un
tiempo aproximado de 15 afios aproximadamente. Actualmente la empresa toma la
iniciativa de ampliar las lineas de produccion lacteas de productos como queso

mozzarella y yogurt saborizado.

La implementacién de estos productos lacteos permitira que la empresa genere dos
nuevas alternativas de produccion aprovechando la materia prima existente que llega
hasta sus instalaciones asi como ofrecer al cliente diferentes opciones de consumo y
también buscar una mayor cobertura para ofertar los productos elaborados y de este
modo alcanzar mas clientes dispuestos a adquirir los productos, por ello en el presente
trabajo de titulacién se pretende implementar dos lineas de productos lacteos en la
EMPRESA DE PRODUCCION DE QUESOS “JERSY” misma que se encuentra
ubicada en el cantén Pallatanga, provincia de Chimborazo que a la vez generara

versatilidad en la elaboracién de productos lacteos que la empresa pretende ofertar.
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OBJETIVOS

Objetivo general:
Implementar dos lineas de productos lacteos en la EMPRESA DE PRODUCCION DE
QUESOS “JERSY” ubicada en el canton Pallatanga, provincia de Chimborazo

generando versatilidad en la elaboracién de productos lacteos que oferta la empresa.

Objetivos especificos:

- Implementar dos lineas de produccién para elaboracion de: yogurt saborizado y
queso mozzarella.

- Analizar las caracteristicas organolépticas, los parametros fisicoquimicos y
microbioldgicos del yogurt saborizado y queso mozzarella.

- Determinar el tiempo de vida de anaquel del yogurt saborizado y queso
mozzarella.

- Calcular la tabla nutricional y semaforo nutricional para el yogurt saborizado y
queso mozzarella.

- Obtener registro sanitario para el yogurt y queso mozzarella.

- Realizar un andlisis econdémico de los productos elaborados.
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CAPITULO 1: MARCO CONCEPTUAL

1.1 Empresa de produccion de quesos “JERSY”

1.1.1 Resefia Historica

La empresa de produccion de quesos “JERSY” es una microempresa que inicid sus
actividades de elaboracion de queso fresco el 16 de febrero de 2005 en el canton
Pallatanga, provincia de Chimborazo. La micro empresa empezé desarrollando el
proceso de éste derivado lacteo bajo la tutela del Sr. Luis Asitimbay y su esposa la

Sra. Gladis Cargua ambos oriundos del cantén Chambo.

Esta microempresa tiene 15 afos contribuyendo al bienestar de la comunidad
ecuatoriana elaborando queso de mesa de la marca “JERSY” cuyo peso neto es de
700g y a partir del 2018 llevan elaborando queso de nombre “MATEQ” cuyo peso neto
es de 850g. Durante toda su trayectoria la empresa y hasta la actualidad ha venido
elaborando este Unico producto en estas dos presentaciones y su comercializacion lo
realizan a nivel local, localidades aledafias como Cumanda, Bucay La Troncal, Milagro
y gran cantidad de este producto se comercializa en el mercado de transferencia de

viveres de Montebello en la ciudad de Guayaquil.

La entidad empez6 procesando en recipientes de acero inoxidable, utilizando gas
como combustible y el modo de produccién en sus inicios fue artesanal. Al pasar del
tiempo fueron incorporandose recipientes industriales facilitando el modo de trabajo
para los operadores de la planta. A la empresa se integr6 un caldero que ayudd a
minimizar el tiempo de pasteurizacion de la leche, asi también se incorporaron
camaras de refrigeracion y de este modo almacenar y conservar el producto terminado

en Optimas condiciones.

Desde sus inicios la empresa ha venido ganando trayectoria y se ha hecho digno de
consolidarse en el mercado con el producto que ha venido elaborando, de modo que
su marca es reconocida por entes de la zona y sus alrededores. La empresa tiene el
compromiso de servir tanto a la comunidad productora de leche, asi como a sus
distinguidos clientes, ya que son ellos quienes dan vida a esta empresa en los buenos

y en los malos momentos.
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1.2 Leche

1.2.1 Definicion:

La leche cruda de vaca comunmente es utilizada como materia prima para la
elaboracion de diferentes productos lacteos la cual debe cumplir con lo que establece
el organismo técnico nacional cualificado en normalizacién, reglamentacién y
metrologia (INEN), es asi que la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 9 presenta la
siguiente definicién: leche que se obtiene de la secrecion mamaria de animales
bovinos lecheros, a los que se realizan por lo menos un ordefio diario, realizados
higiénicamente, completos y sin interrupcion, sin modificar su composicion, sin hacer
calentar (dicha temperatura no debe superar los 40°C, ya que ésta es la temperatura
gue tiene la leche inmediatamente después de ser extraida de la ubre), salvo el de

enfriar para su conservacion.

1.2.2 Caracteristicas organolépticas
Segun la norma (NTE INEN 9, 2012) los requisitos que debe cumplir la leche bronca
son los siguientes:

v' Color: ligeramente amarillento o blanco opalescente.

v' Olor: libre de extrafios olores, caracteristico a lacteo, ademas (Crisostomo,
2015) indica que es caracteristico al del alimento predominante que se da a las
vacas.

v' Sabor: dulce debido a la lactosa o azucar de la leche (Crisostomo, 2015).

v' Textura: consistencia liquida, pegajosa y ligeramente viscosa, debido al

contenido de azucares, sales disueltas en ella y caseina (Buendia, 2015).

1.2.3 Propiedad fisica de la leche:

La leche es un liquido complejo conformado de una gran variedad de componentes en
diferentes estados (coloidal, emulsién y solucién), cuyo aspecto normal debe ser de
color blanco aporcelanado y que tiene el doble de viscosidad que el agua debido al
contenido de grasa en emulsién y a sus proteinas que contiene en su fase coloidal. (P.
Serrano, 2017).

1.2.4 Composicion quimica de la leche:

El agua es el mayor componente de la leche seguido de otros componentes como:
enzimas, vitaminas, glicidos, minerales, proteinas y grasas que en conjunto forman un
sistema fisicoquimico estable de mas de 450 compuestos (Badui, 2006). La Tabla 1
muestra el porcentaje promedio de la composicion que tiene diferentes especies

mamiferos:
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Tabla 1. Mamiferos con su respectiva composicion quimica
Composicion Quimica Humana Vaca Bufala
Agua [%] 87.43 87.20 80.71
Lactosa [%] 6.98 4.90 4.81
Grasa [%] 3.75 3.70 7.90
Proteinas [%)] 1.63 3.50 5.23
Minerales [%] 0.21 0.7 0.9
Fuente: (Aguhob & Axtell, 1998)
v' Agua: el agua constituye entre el 87-90% de composicion en la leche

(Buendia, 2015). Este elemento se presenta en mayor parte como agua libre y
es el medio en el que se encuentran disueltas, suspendidas y emulsionadas el
total de las sustancias que componen la leche. Menos del 4% se presenta
como agua ligada a otras sustancias mayormente a los fosfolipidos y proteina.
(P. Serrano, 2017).

Grasa: el porcentaje de grasa en la leche varia entre 3.5-4.7 %, de acuerdo a
la especie animal y se encuentra en forma de pequefios glébulos o gotitas
dispersas en el suero de la leche, mismo que tiene un diametro que oscila
entre 0.1 y 20 um, llegando a tener unos 15 000 millones de glébulos por
mililitro (Gomez & Madrid, 2003). Los componentes que predominan son los
triglicéridos que conforman el 96% de su composicion el resto esta conformado
por esteroles, &cidos grasos libres, carotenoides (dan aspecto amarillento a la
grasa), vitaminas (K, E, D y A), y otros elementos en trazas y componente
minoritarios (Gémez & Madrid, 2003). En la leche de vaca los acidos grasos
saturados constituyen un 70% del peso total de la grasa; siendo el &cido
palmitico el mas comun y constituye el 30% del peso de la grasa lactea, le
siguen el acido miristico y el estedrico que constituyen el 11 y 12% del peso
respectivamente. El contenido del acido butirico y caproico es del 4% en
promedio. El bajo punto de fusion de la leche se debe a la presencia de los
acidos de cadena corta de cuatro y seis carbonos asi como los acidos oleico y
linoleico (P. Serrano, 2017). La leche con un alto contenido de grasa es suave
y cremosa, lo ayuda a una mayor produccién de mantequilla y queso (Aguhob
& Axtell, 1998).

Proteinas: las proteinas conforman entre un 2.5-3.5%. La leche contiene
proteinas de alto valor biol6gico, las mas importantes pertenecen al grupo de
las caseinas que dan a la leche su color blanco caracteristico, ademéas de
cantidades menores de otras proteinas de la albimina y la globulina (Aguhob &

Axtell, 1998). Es fuente de dos aminoacidos esenciales (isoleucina y lisina)
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para el organismo (Buendia, 2015). Constituida de sustancias nitrogenadas no
proteicas, proteinas del suero y caseina 5, 17 y 78% respectivamente.

Hidratos de Carbono: el carbohidrato mas importante que la leche contiene es
la lactosa, y su porcentaje varia entre un 4.8-5%. La lactosa es un disacarido
formado por una molécula de B-galactosa y a o 8 glucosa. La lactosa es menos
dulce que la sacarosa ademdas para su digestion requiere de una enzima
llamada lactasa, presente en el intestino delgado (P. Serrano, 2017). La lactosa
es de gran importancia en la produccién de leches fermentadas, como el yogurt
Yy quesos, ya que los microorganismos utilizan este substrato (Buendia, 2015).
Minerales: el contenido de los minerales en la leche constituye entre 0.68—
0.74%, variando de acuerdo a la raza y al alimento que ingiere el animal en el
periodo de su lactancia. Los minerales mas importantes presentes en la leche
son el Ca, Mg y P (Buendia, 2015). El elemento calcio es importante para
elaborar quesos, sin embargo disminuyen la solubilidad cuando se pasteuriza
la leche e incluso forman precipitados (fosfato de calcio) que provocan
coagulaciones defectuosas, por esta razén es importante adicionar sales de
calcio a leches pasteurizadas (P. Serrano, 2017).

Vitaminas: en la leche se destacan las vitaminas A, Bi, B2 y D; sin embargo
estan presentes en pequefas cantidades y no satisfacen los requerimientos
diarios (Buendia, 2015). Se puede clasificar en dos grupos de acuerdo a su
solubilidad.

Enzimas: la accion de las enzimas dependen del pH y de la temperatura a la
cual se encuentran. En la leche estan presentes numerosas enzimas
relacionadas con el grupo de las albuminas con las que generalmente
precipitan. Ciertas proteinas (reductasa aldehidica, fosfatasa) se encuentran
concentradas en la membrana superficial de los glébulos grasos y son
arrastrados por la nata. Otros a pH 4,6 precipitan con la caseina (proteasa,
catalasa, etc). Una de las enzimas mas importantes presente en la leche es la
fosfatasa, cuya presencia indica que la leche no se ha pasteurizado
correctamente y se inactiva a temperaturas superiores a 70°C (P. Serrano,
2017).

1.2.5 Requisitos de leche cruda

La leche cruda debe cumplir con los requisitos organolépticos, fisicos, quimicos y

microbiol6gicos que sefala en la norma NTE INEN 9. Los requisitos organolépticos
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variardn en funcion de la raza del animal, la estacion climatica o alimentacion y no

deben afectar significativamente las caracteristicas sensoriales (color, olor y aspecto).

1.3 Queso mozzarella

La NTE INEN 82:2011 define al queso mozzarella como un queso blando y elastico
que tiene estructura fibrosa de hebras de proteinas largas y orientadas en paralela,
que no debe presentar granulos de cuajada, pudiendo ser de diferentes formas y a la
vez se pueden clasificar de acuerdo al contenido de humedad en mozzarella de alto

contenido de humedad y mozzarella de bajo contenido de humedad.

Dentro de los requisitos especificos para la elaboracion del queso mozzarella deben
ser materias primas e ingredientes autorizados: leche pasteurizada y/o productos
obtenidos de la leche, ingredientes como: fermentos que promuevan las bacterias
inocuas del &cido lactico, cuajo u otras enzimas coagulantes idoneas e inocuas, NaCl

y KCI como sustituto de la sal, agua potable, vinagre.

El queso mozzarella debe cumplir requisitos fisicoquimicos de acuerdo con la norma

NTE INEN 82, que corresponde con lo establecido en la Tabla 2:

Tabla 2: Requisitos fisicoquimicos para queso mozzarella.

Requisito Minimo Maximo
Grasa lactea en extracto seco, % (m/m) - -
Queso con alto contenido de humedad 20,0 -
Queso con bajo contenido de humedad 18,0 -
Prueba de fosfatasa Negativa -

Segun el contenido de grasa en el
extracto seco, de acuerdo a la
siguiente tabla.

Extracto seco lacteo, % (m/m)

Contenido de
Contenido de grasa lactea en
grasa lactea en el extracto seco
el extracto seco (m/m):
(m/m): Bajo Alto
cont cont
>18,0% < 30,0% | 34,0% -
>20,0% < 30,0% - 24,0%
>30,0% < 40,0% | 39,0% | 26,0%
>40,0% < 45,0% | 42,0% | 29,0%
>45,0% < 50,0% | 45,0% | 31,0%
>50,0% < 60,0% | 47,0% | 34,0%
>60,0% < 85,0% | 53,0% | 38,0%
Fuente: (INEN 82, 2011)
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En la Tabla 3 se muestran los requisitos microbioldgicos para el queso mozzarella:

Tabla 3. Requisitos microbiolégicos para queso mozzarella.

Requisito M M

N
Enterobacterias, UFC/g 5 2x10? 103
Escherichia coli, UFC/g 5 <10 10
Staphylococcus aureus, UFC/g 5 10 10?
Listeria monocytogenes /259 5 Ausencia -
Salmonella en 25¢g 5 Ausencia Ausencia

COoORrRERRIO

Fuente: (INEN 82, 2011)
En donde:

n=NUmero de muestras a examinar.

m=indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M= indice méaximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.

c=Numero de muestras permisibles con resultados entre my M.

1.3.1 Caracteristicas Organolépticas del queso mozzarella

Conforme a la norma (INEN 82, 2011), el producto queso mozzarella debe obedecer

con las siguientes particularidades:

v Forma: El queso Mozzarella puede ser de diferentes tamafios y se presentara
en forma de ovoide, es decir como una pera.

v' Corteza: La corteza del queso Mozzarella debe tener una textura blanda, sin
presencia de agujeros y elastica. Ademas su apariencia variaria de blanco a
crema.

v' Pasta: La pasta del queso Mozzarella debe ser elastico de textura blanda sin
presencia de agujeros. Debe ser de sabor ligeramente acido y un color que

puede mudar de blanco a amarillo.

1.3.2 Composicion Quimica del queso mozzarella

Una fuente importante de proteinas es el queso mozzarella siendo esta superior al de
la leche entera. A diferencia de otros quesos tiene menor cantidad de grasa,
abundante de calcio, vitamina A, Vitamina B, vitamina Be y fosforo. Deben
desatacarse los siguientes nutrientes del queso mozzarella segin la Tabla 4 (Ruiz,
2017).
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Tabla 4. Nutrientes de queso mozzarella.

Nutriente I:E(i(r)c(:)lg]n
Calorias 233 kcal
Sodio 0.373 mg
Grasa 16.10¢g
Carbohidratos 2.20¢
Calcio 505 mg
Fésforo 354 mg
Colesterol 78 mg
Potasio 76 mg
Magnesio 20 mg
Zinc 2.92 mg
Proteinas 2.20 mg
Hierro 0,44 mg
Selenio 0,017 mg
Riboflavina 0,27 ug
Vitamina Bs 0,6 ug
Vitamina A 184 ug

Fuente: (Ruiz, 2017)

1.3.3 Clasificacion del queso mozzarella
De acuerdo al contenido de humedad al queso mozzarella se lo puede clasificar:

v" Queso mozzarella de alto contenido: es de textura suave con capas
superpuestas, de color ligero blanco y al empacar se puede apreciar presencia
de suero o sal muera.

v" Queso mozzarella de bajo contenido de humedad: es un tipo de queso

uniforme firme/semiduro que no presenta agujeros (INEN 82, 2011).

1.3.4 Queso mozzarella por fermentacién enzimatica

La fermentacion enzimatica produce energia metabdlica y en esta existen reacciones
catalizadas por enzimas, produciendo &cido lactico debido a la oxidacién de la
lactosa. Se producen cambios fisicoquimicos de la caseina en la produccion de los
quesos, que da como resultado la formacion del coagulo que se da porque actlan
conjuntamente las bacterias lacticas y el cuajo. Factores como la temperatura y el pH
regulan la fermentacién enzimatica, describiéndolos de la siguiente manera (P.
Serrano, 2017):

v Temperatura: el cuajo actla de forma éptima a una temperatura de 38°C,
puede también emplearse a temperaturas entre 41°C a 10°C (a temperaturas

por debajo de éste ultimo la leche puede actuar débilmente, aunque no es
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recomendable). La temperatura de coagulacion de la leche se realiza entre 27
— 35°C, es decir menor a la Optima del cuajo, debido a que las bacterias
lacticas no se desarrollan a temperaturas mas altas (P. Serrano, 2017).

v" pH: Debe llegar a un valor de pH de 5.2, asi se obtiene una cuajada flexible,
elastica, compacta, impermeable, contractil que contiene poca agua, ayuda a la
expulsién del suero y la contraccion del coagulo (P. Serrano, 2017). No se
produce desmineralizacion de la coagulacién cuando este se da a un pH
cercano al neutro haciendo que la micela forme una red tridimensional mas

fuerte.

1.3.5 Insumos o Aditivos para elaborar queso mozzarella
Para realizar el proceso de elaboracién del queso mozzarella es preciso indicar los

siguientes insumos que deben anadirse:

1.3.5.1 Cloruro de Calcio: Es una sal presente en escamas de forma soélida o diluida
en forma liquida. En la leche se insolubiliza durante la pasteurizacion por lo que se
debe recuperar cuando se efectla este proceso (Mafalda, 2019). El cloruro de calcio
gue se agrega mejora y estabiliza la capacidad de la leche para formar un coagulo y
se recomienda adicionar entre 10 a 20g de CacCl, sélido por cada 100 litros de leche y
1mL de CacCl, diluido para cada 4 litros de leche pasteurizada (P. Serrano, 2017). El
calor de los tratamientos inhabilita a los iones de calcio (Ca**), debido a esto la
cuajada quedara blanda o simplemente la leche no cuajara, por ello debe haber un
balance de calcio en la leche con el fin de garantizar el éxito de la cuajada obteniendo
de esta manera una disminucion del tiempo de coagulacion, buena salida de suero,

mejoria en la retencién de grasa y compuestos de la leche.

Imagen 1. Cloruro de calcio

1.3.5.2 Cuajo: El cuajo se puede presentar de forma liquida, en polvo o pastilla que al

adicionar a la leche se forma una cuajada, separando la caseina (parte solida) del
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suero (parte liquida). El cuajo que se utliza en el proceso es en forma liquida

Marschall poco denso, de color caramelo de un color caracteristico a los cuajos de

origen microbiano (Garcia, 2017).

Imagen 2. Cuajo liquido MARSCHALL

1.3.5.3 Fermento LActico: son microorganismos que se adicionan en la leche

propagandose en toda la region del proceso propiciando propiedades sensoriales

agradables en los productos lacteos. Serrano y Ruiz nombran en su trabajo diferentes

fermentos lacticos detallados en la Tabla 5:

Tabla 5. Clasificaciéon de los fermentos lacteos

Clasificados
segun

Tipo

Especificacion

Ejemplos

Compuesto por bacterias

Lactococcus lactis ssp. y

Acidificantes | €" el que prevalecen una Lactoco_ccus Iacti_s spp.
0 mas especies | Cremoris (juntas),
acidificantes. Lactobacillus helveticus
Los productos Compuestos por | Una mezcla de
naturales de su especies Leuconostoc lactis y
metabolismo heterofermentativas que | Leuconostoc
Aromatizantes | producen cierta cantidad | mesenteroides Sssp.
de &cido lactico y ademas | Cremoris
generan sustancias
arométicas.
. Constan de una Unica Lactococcus lactis o
Cepa Simple ; ) .
especie. Lactobacillus helveticus

La pureza del
cultivo

Cepa multiple

Constan de bacterias del
mismo género, pero de
distinta especie o
subespecie.

Lactococcus lactis ssp. y
Lactococcus lactis spp.
Cremoris

Cepa mixta

Consta de un conjunto de
distintos géneros.

Streptococcus salivarius
ssp.  Thermophilus vy
lactobacillus  delbruckii
ssp. Bulgaricus

Fuente: (G. Serrano & Ruiz, 2018)
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1.3.5.3.1 Fermento lactico TCC-20: consta de Streptococcus Thermophilus y
Lactobacillus Helveticus. Estas bacterias generan &cido lactico en el proceso de la

fermentacion proporcionando textura y sabor al queso.

Ll

Imagen 3. Fermento Lactico TCC-20

1.3.5.4 Sal Muera: Es una solucién que da sabor a los quesos y ademas inhibe el
crecimiento de microorganismos. Debe mantenerse a un temperatura entre 10 y 15°C,
con un pH entre 5,0 y 5,2 (P. Serrano, 2017). La solucion de sal muera se debe
preparar a una concentracion del 23%, siguiendo el manual de préacticas de la
tecnologia de lacteos de la carrera de Ingenieria Quimica de la universidad de

Cuenca.
La preparacion de la sal muera se realiza siguiendo el siguiente procedimiento:

1. Tamizar la sal, con el fin de eliminar impurezas.

2. Se va a preparar 20 litros, por ello se debe pesar 4,6 kilos de sal y en un
recipiente se mezcla con el agua.

3. Disolver toda la sal mediante la agitacion de la solucién.

4. Pasteurizar la solucion a 80°C por 30 minutos.

5. Enfriar la solucién a 15°C.

6. Elvalor del pH debe ser de 5,2 y 20°Be.

7. Encaso de no llegar al pH deseado, debe corregirse afiadiendo acido citrico.

8. Almacenar la solucion en el cuarto frio. La sal muera puede ser utilizada
durante dos meses, cuidando de no contaminarse y realizar una buena
manipulacion.

1.4 Yogurt

La NTE INEN 2395 define al yogurt como un producto coagulado obtenido por

fermentacion lactica de la leche o mezcla de esta con derivados lacteos, mediante la
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accion de bacterias lacticas Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Sreptococcus

salivaris subsp. thermophilus, pudiendo estar acompafadas de otras bacterias

benéficas que por su actividad le confieren las caracteristicas al producto terminado;

estas bacterias deben ser viables y activas desde su inicio y durante toda la vida util
del producto (INEN 2395, 2011).

Las leches fermentadas, ensayadas de acuerdo con las normas ecuatorianas

correspondientes deben cumplir con lo establecido en la Tabla 6.

Tabla 6. Especificaciones de las leches fermentadas

Requisitos Entera Semidescremada | Descremada
. Min

_ Min % | Max% Min % Max% % Max%

Contenido de grasa 25
’ 1,0 <25 <1,0

Proteina, % m/m
En yogurt, kéfir, kumis, 2,7 -- 2,7 -- 2,7 --
leche cultivada.
Alcohol etilico, % m/v
En kefir suave 0,5 15 0,5 15 0,5 1,5
En kefir fuerte -- 3,0 -- 3,0 -- 3,0
Kumis 0,5 0,5 -- 0,5 --
Presencia de Negativo Negativo Negativo
adulterantes?
Grasa vegetal Negativo Negativo Negativo
Suero de leche Negativo Negativo Negativo

1) Adulterantes: Harina y almidones (excepto los almidones modificados) soluciones salinas, suero de
leche, grasas vegetales

Fuente: (INEN 2395, 2011)

Dentro de los requerimientos que deben obedecer las leches fermentadas son el
contenido minimo del cultivo de microorganismo (Lactobacillus delbruekii subsp.
bulgaricus y Streptococcus salivaris subsp. thermophilus; Lactobacillus acidophilus,
segun sea el caso), asi como también de bacterias prebitticas, hasta la fecha de
vencimiento, de acuerdo con lo indicado en la Tabla 7.
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Tabla 7. Cantidad de microorganismos especificos en leche fermentada sin tratamiento térmico
posterior ala fermentacion.

Yogur, kéfir, kumis,
leches fermentadas

con ingredientes, Kéfiry
Producto leche fermentada kumis
concentrada y leche Minimo
cultivada
Minimo
Suma de microorganismos que comprenden el 107 UEC/
cultivo definido para cada producto
Bacterias probidticas 10° UFCl/g
Levaduras 10* UFCl/g

Fuente: (INEN 2395, 2011)

Conforme a los requisitos microbioldgicos las leches fermentativas deben carecer de
metabolitos, toxinas y de microorganismo patégenos, cumpliendo con lo que establece
en la Tabla 8.

Tabla 8. Requisitos microbioldgicos en leches fermentadas sin tratamiento térmico posterior a la
fermentacion.

Requisito n M M C
Coliformes totales, UFC/g 5 10 100 2
Recuento de E. coli, UFC/g 5 <1 - 0
Recuento de mohos y levaduras, UFC/g 5 200 500 2

Fuente: (INEN 2395, 2011)
En donde:

n=NuUmero de muestras a examinar.

m=indice méaximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M=indice méaximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.

c=Nudmero de muestras permisibles con resultados entre my M.

1.4.1 Caracteristicas fisico - organolépticas

En forma general el yogurt debe ser de apariencia limpia y fresca, aroma y sabor
agradable, de buena consistencia y viscosidad, no debe presentar separacion de
suero. Cuando se adiciona saborizante, el producto debe tener el color caracteristico
del sabor adicionado (B, 2018). En la Tabla 9 se indica las caracteristicas

organolépticas de un yogurt natural y un yogurt saborizado.
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Tabla 9. Caracteristicas organolépticas de un yogurt natural y un yogurt saborizado
Atributo Yogurt Natural Yogurt Saborizado Yogurt saborizado
(Aflanado) (Aflanado) (Batido)
Suave como Suave como Apariencia homogénea,
Superficie porcelana, sin porcelana, sin suficientemente batido,
separacion de suero separacion de suero  sin separacidn de suero
Color Natural de la leche Correspor_ld_lente al Correspor_md_lente al
sabor adicionado sabor adicionado
Condiciones

de frescura
Olor

Sabor

Consistencia

Apariencia fresca

Caracteristico de leche
acidificada

Tipico, caracteristico,
agradable, de ligero a

medianamente acido.

Casi cortable,
ligeramente aflanado,
son separacion de
suero.

Apariencia fresca

Tipico del saborizante
adicionado acidificado
Tipico, del

saborizante agregado
agradable, de ligero
a medianamente
acido.
Ligeramente

aflanado, firme, sin
separacion de suero

Apariencia fresca

Tipico del saborizante
adicionado acidificado

Tipico del saborizante,
agradable, de ligero a

medianamente acido.

Cremoso, Viscoso, no
pastoso.

Fuente: (B, 2018)

1.4.2 Composicion Quimica del yogurt

El yogurt tiene el mismo valor nutritivo que la materia prima que se utiliza. Poca es la

diferencia entre el contenido de los elementos nutritivos que aportan energia entre la

leche y los del yogurt, con la excepcién del yogurt endulzado al cual se afade azlcar y

esto hace que sea una fuente mas rica en energia que la leche (Cuvi, 2004).

En la Tabla 10 se indica la composicion normal de un yogurt comudn, mientras que la

Tabla 11 indica la composicion nutricional de los diferentes tipos de yogurt en

comparacion con la leche.

Tabla 10. Composicion del yogurt

Descripcién Contenido
Solidos Totales 11,00%
Grasa 1,70%
Proteinas 3,45%
Carbohidratos 5,10%
Cenizas 0,75%

Fuente: (Cuvi, 2004)
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Tabla 11. Comparacién de composicion quimica de leche y yogurt
Nutriente Leche Yogurt
[ Unidades/100g]  Entera Desnatada Entero Desnatado  De frutas
Calorias [ kcal ] 67,50 36,00 72,00 64,00 98,00
Proteinas [ g ] 3,50 3,30 3,90 4,50 5,00
Grasa[g] 4,25 0,13 3,40 1,60 1,25
Carbohidratos [ g ] 4,75 5,10 4,90 6,50 18,60
Sodio [ mg ] 50,00 52,00 47,00 51,00 -
Fosforo [ mg ] 94,00 95,00 114,00 118,00 153,00
Calcio [ mg ] 114,00 121,00 145,00 150,00 176,00
Potasio [ mg ] 152,00 145,00 186,00 192,00 254,00

Fuente:(Cuvi, 2004)

1.4.3 Tipos de yogurt
Segun las caracteristicas la NTE INEN 2395 clasifica a las leches fermentadas Segun
el contenido de grasa en: a) Yogurt entero. b) Yogurt semidescremado (Parcialmente

descremada). ¢) Yogurt descremado.

También clasifica de acuerdo a los ingredientes en: a) Yogurt natural. b) Yogurt con

ingredientes.

Por el proceso de elaboracién se clasifican a las leches fermentadas en: a) Batido. b)
Coagulado o Aflanado. c) Tratado Térmicamente. d) Concentrado. e) Deslactosado.

El yogurt en la actualidad se elabora de diferentes tipos, diferenciandose en su

composicion quimica, método de produccién, sabor y proceso post-incubacion.

1.4.3.1 Yogurt aflanado: Este producto se obtiene cuando la fermentacién y
coagulacion de la leche se realiza en el mismo envase, siendo un producto de una

masa homogénea y semi-sélida.

1.4.3.2 Yogurt batido: para este producto el coagulo se produce en estanques y se

rompe la estructura del gel antes del enfriamiento y se envasa posteriormente.

1.4.3.3 Yogurt liquido: se considera un yogurt batido de baja viscosidad, se elabora a
partir de leche con un contenido de soélidos totales de 11% u homogenizar el producto

antes del enfriamiento.

1.4.3.4 Yogurt pasteurizado/UHT: este es un yogurt tratado térmicamente después
de la incubacion, minimizando el grado de compuestos volatiles y eliminando las

bacterias del cultivo responsables de dar la esencia al yogurt (B, 2018).
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1.4.4 Yogurt Saborizado
Este es un yogurt que se elabora adicionando saborizantes y colorantes sintéticos,
agregando azUcares u otros edulcorantes.

1.4.5 Insumos o Aditivos para elaborar yogurt
Para elaborar el yogurt saborizado se adiciona los siguientes insumos y aditivos,

mismo que estan permitidos por la norma NTE INEN 2395:2011.

v' Aditivo: es toda sustancia que no sean contaminantes o sustancias extrafias
que se aflade a manera intencionada a alimentos o bebidas con fines
tecnoldgicos en las fases de fabricacion, elaboracién, preparacion, tratamiento,
envasado empaquetado, transporte o almacenamiento con el propdésito de
mantener o mejorar las cualidades nutricionales de un determinado alimento
(FAO, 1995).

1.4.5.1 Estabilizante: tiene influencia positiva para dar consistencia y estabilidad al
yogurt (Molina Chew, 2009). Se utiliza en proporciones del 0,1 al 0,3%. En productos
lacteos ayuda a estabilizar las proteinas durante los tratamientos térmicos, disminuye
la sedimentacion y aumenta la homogeneidad de los ingredientes, aumenta viscosidad
o fuerza de gel, modifica textura (firmeza, brillo, cremosidad), evita separacién de
suero, reduce contenido de soélidos brindando las mismas caracteristicas. El
estabilizante utilizado es la gelatina es una goma de origen animal cuyas moléculas

hidrosolubles se disuelven faciimente y producen un aumento de viscosidad.

| X %’%’ it

Imagen 4. Gelatina

1.4.5.2 Leche en polvo: La viscosidad del yogurt se consigue al afiadir leche en polvo
en proporciones del 1 — 2% (GARCIA, 1987).

1.4.5.3 Fermento Lactico: También denominados cultivos de yogurt, mismos que son

concentrados liofilizados para inoculacion de la leche, son causantes de los beneficios
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que el yogurt aporta a nuestro organismo, estos microorganismos son los Lactobacillus
bulgaricus y Streptococcus que descomponen el azucar natural de la leche (lactosa),

haciendo mas digerible para personas intolerantes a la lactosa (Vera, 2011).

Imagen 5. Fermento de yogurt

1.4.5.4 Colorantes: La Agencia para el Control de Alimentos y Medicamentos (FDA)
indica que los colorantes alimenticios son cualquier colorante, pigmento o sustancia
que, al afiadir a un alimento es capaz de impartir color (Gaona, 2017). Los colorantes
se obtienen de fuentes naturales o su vez pueden ser sintéticos siendo estos ultimos
faciles de manipular, resistentes a tratamientos térmicos, resistentes a la variacién de
pH y no son sensibles a la luz, y todos estos se emplean en diferentes procesos
tecnolégicos dentro de la industria alimenticia. Para dar distinciéon a los yogures de
fresa, durazno y mora se emplean tres colores que ademas la normativa del CODEX

192:2013 indica que se pueden utilizar estos aditivos y se mencionan en la Tabla 12:

Tabla 12. Colorantes utilizados para yogurt de fresa mora y durazno.

NUMERO NOMBRE DOSIS [mg/kg]
E124 Ponceau 4R, Rojo Cochinilla A, Rojo 7 150
E127 Eritrocina 150
E160b Annatto, Bija, Bixina, Norbixina 150

Fuente: (Gaona, 2017)

1.4.5.5 Saborizantes: Se define como ingrediente alimentario que se agrega a los
alimentos con el fin de brindarle sabor o modificar su sabor y contribuyen de manera
significativa durante la presencia de sustancias indeseables naturales en determinados
alimentos. Las sustancias aromatizantes se pueden afiadir a los alimentos en niveles
bajos, frecuentemente entre el 1 — 2% (Gaona, 2017). Los sabores utilizados en el

presente trabajo son de fresa, mora y durazno.
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1.4.5.6 Sorbato de potasio (E202): Es un conservante derivado del &cido sorbico
(E200) de un nivel bajo de toxicidad y cuyo efecto es inhibir la proliferacion de
microorganismos patdgenos (Clostridium botulinum, salmonella, hongos y levaduras),

y contribuye a mantener la vitalidad de microorganismos beneficiosos como las

bacterias lacticas (Lactobacillus acidophilus) (Alimentarios, 2021).

1.5 Acidez titulable

La norma NTE INEN 9 indica que la acidez de la leche cruda debe contener del
0,13%-0,17% expresada como el porcentaje de &cido lactico, siendo asi un alimento
de baja acidez. También la acidez se puede expresar en grados Dornic (°D), que es
equivalente a 0,01% en peso de &cido lactico. La determinacion de este parametro
indica la cantidad de microorganismos presentes en la leche, es asi que un valor
elevado muestra un alto grado de contaminacion y valores bajos indican que la materia
prima viene infectada con mastitis (NTE INEN 9, 2012).

1.6 Milkotester

El MILKOTESTER es un equipo de andlisis de leche, que mide pardmetros de leche
cruda y pasteurizada, asi como también el suero. Los resultados proporcionados por el
analizador se realizan mediante una prueba rapida de pardmetros que se indican en la
Tabla 13.

Tabla 13. Parametros que mide el Analizador de leche ultrasénico.

Parametro Rangos de medicion Exactitud
Grasa 0,00% a 20,00% +0,08%
Soélidos no grasos 3,00% a 15,00% +0,10%
Densidad 1015 a 1040 kg/m? +0,30kg/m?3
Proteinas 2,00% a 7,00% +0,10%
Lactosa 0,01% a 5,00% +0,10%
Agua Afadida 0,00% a 70,00% +3,00%
Temperatura 1,00°C a 40,00°C +1,00°C
Punto de congelacién -0,30°C a 0,70°C 1+0,005°C
Sales 0,40% a 1,5% +0,05%
pH 0,00 a 14.00 -
Conductividad 2 a 10 [mS/cm] 0,1

Fuente: Manual de Milkotester
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1.7 Implementacion

La implementacion de las lineas de produccion del queso mozzarella y del yogurt
saborizado se inician bajo la aprobacion del duefio de la planta de quesos “JERSY”.
En una fase inicial se realizaron pruebas para encontrar la dosificacion exacta en
cuanto a la adicion y mezcla de insumos. De igual manera se hizo con la adicion de
aditivos como el color, sabor y el conservante. El personal técnico de la planta (duefio,
un personal de la planta, estudiante tesista) fueron quienes desarrollaron la
formulacién de los productos, definiendo de este modo sus respectivas dosificaciones.
Tras ello un ente personal fue capacitado para que puedan manejar los materiales de
laboratorio y asi mismo puedan llevar a cabo la produccion de estos productos,
siguiendo los respectivos procedimientos que se detallan mas adelante en este trabajo
de titulacién. Finalmente para que el producto sea producido bajo las respectivas
condiciones de legalidad, se lleva a cabo la obtencién del registro sanitario a través de
la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia sanitaria (ARCSA).
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CAPITULO 2: METODOLOGIA

2.1 Localizacion de laimplementacion
El proceso de elaboracion del queso mozzarella y el proceso de elaboracion del yogurt
saborizado se realiz6 en las instalaciones de la planta de quesos JERSY ubicados en

el canton Pallatanga, provincia de Chimborazo.

2.2 Descripcion del trabajo

Dentro de la implementacion se elaboraron yogurt saborizado (fresa, mora y durazno)
y queso mozzarella mediante una fermentacion enzimatica.

Se realizaron los analisis fisicoquimicos, microbioldgicos y organolépticos de ambos
productos y se obtuvo los respectivos registros sanitarios, semaforo nutricional y tabla

nutricional.

2.3 Materia Prima

La leche de vaca es la principal materia prima que se utiliz6 para la elaboracién de
estos productos lacteos, la cual debe cumplir con los requisitos organolépticos,
fisicoguimicos y microbiol6gicos que establece la Norma NTE INEN 9:2012. Para ello
se procesa la primera leche que llega a la planta (9:00 am) cuidando de esta manera
una materia prima fresca, requisito indispensable para obtener un producto de calidad.
La Tabla 14 indica las razas de vacas que existen en la zona y sus respectivos valores
de su composicién quimica:

Tabla 14. Diferentes razas de vacas existentes en la zona.

Raza Jersey Holstein Ayshire
Agua [%] 85.60 88.10 87.30
Proteinas [%] 3.70 3.10 3.40
Grasa [%)] 5.10 3.40 3.90
Lactosa [%0] 4.70 4.60 4.40
Cenizas [%] 0.74 0.71 0.73

Fuente: (Badui, 2006)

2.4 Transporte de la materia prima

La leche que se utiliza para la elaboracion de estos derivados lacteos es transportado
en tanques de acero inoxidable, bidones de acero inoxidable. Recalcando que la
materia prima utilizada para elaborar estos productos es leche ordefiada por la
mafana (leche fresa y caliente) que no haya superado las 3 horas luego de haber
finalizado el ordefio, por lo que se advierte al chofer recolector que al momento de

transportar leche hasta la planta de produccion de quesos, tome en consideracion de
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no mezclar leche fria con leche caliente, debido a que los productores no cuentan con

un tanque de enfriamiento de leche.

Todos los materiales empleados para transportar la leche se deben lavar y desinfectar
con detergentes desincrustantes antiespumantes inorganicos, de modo que queden

aptos para su utilizacién en el siguiente dia.

2.5 Recepcion y proceso de andlisis de materia prima

Cuando la materia prima llega a la planta se deben realizar los siguientes analisis.

2.5.1 Determinacién de la acidez titulable
La determinacion de la acidez no se determina en la planta debido a la falta de
reactivos disponibles, sin embargo, es importante adicionar este tema por ser una

variable importante para determinar la calidad de la leche.
Fundamento

Se valora la muestra de leche con una sustancia alcalina utilizando fenoftaleina como

indicador en el cual el color de éste varia de blanco a rosa.
Procedimiento

Agregar 20mL de leche en un Erlenmeyer.
Adicionar 40mL de agua exenta de COs.
Agregar 2 gotas de indicador fenolftaleina.
Cargar la bureta con NaOH — 0,1N.

o > wn e

Valorar lentamente hasta que se produzca un color rosado el mismo que debe

permanecer por 30 segundos.

»

Realizar el andlisis por duplicado.

7. Realizar los célculos respectivos mediante la siguiente Ecuacién 1.

Ecuacion 1. Determinacion del porcentaje de acido lactico de la leche.

VNK x meqgAc. Lictico
% P/ Ac. Lactico = (VNE)naon 5 1 * 100
m

- % P/VAC. Lactico = % deacido léctico%presente en la leche.

- Vnaon = Volumen de Hidréxido de sodio.
- Npaon = Normalidad de Hidréxido de sodio.

- Kyaon = Constante de Hidréxido de sodio.
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- meqAc. Lactico = 0,0908.

-V, = Volumen de Muestra

2.5.2 Determinacion del pH
El pH de la leche varia entre valores de 6,3 a 6,7. Valores superiores generalmente se
observan en leches con mastitis. Valores inferiores indican presencia de calostro o

descomposicion bacteriana.

Fundamento
El pH se determina utilizando un potenciémetro, que debe estar calibrado con
soluciones buffer con pH conocidos. La medida de este valor es muy precisa.

Procedimiento

Verificar que el pH-metro esté funcionando correctamente.
2. Colocar una determinada cantidad de la muestra de leche en un vaso de
precipitacién, con el fin de que el electrodo se sumerja completamente. El
volumen adicionado no influye en la lectura.
Colocar el electrodo del pH-metro en el vaso que contiene la muestra de leche.
Registrar el valor de pH que marca el potenciometro.
Lavar el electrodo con agua destilada.

o o bk~ w

Realizar la medida por duplicado.

2.5.3 Determinacion de la densidad

Un parametro importante es la determinacion de la densidad que ayuda a conocer la
cantidad de masa seca. Los valores maximos y minimos de la densidad debe cumplir
con lo establecido en la norma INEN 0009:2012.

Fundamento

La medida de la densidad se realiza utilizando un lactodensimetro y se corrige el valor

de la temperatura a 15-20°C.
Procedimiento

Calentar la leche de 15-20°C.
Llenar una probeta de 250mL de capacidad con leche.

Introducir en la probeta el lactodensimetro y esperar hasta que se estabilice.

P w0 NP

Leer el valor de densidad que marca el lactodensimetro y también registrar la

temperatura.
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5. Se corrige la lectura del valor de la densidad aparente con la Ecuacion 2.

Ecuacion 2. Determinacion de la densidad de la leche
Dygec = Dygp +0,0002 * (T — 20)
- Dygoc = Densidad a 20°C
- D,p = Densidad aparente

- T = Temperatura a la que la muetsra fue medida

2.5.4 Prueba de alcohol
Consiste en afadir a la leche alcohol etilico neutro de 68% en peso o0 75% y si se
forman codgulos el ensayo se reporta como positiva y es indicio de que la leche pueda

estar acidificada, contiene calostro o a su vez la leche proviene de vacas con mastitis.
Procedimiento

Se mide 5mL de una muestra de leche.
Se adiciona 5mL etanol.

Se agita invirtiéndole el tubo de dos a tres veces.

P w0 NP

Observar si forma o no coagulos en el tubo.

2.5.5 Determinacion de parametros en equipo MILKOTESTER
Procedimiento

El equipo utiliza tecnologia de ultrasonido, para ello se toma una muestra de 25mL
aproximadamente, se introduce en el capilar de modo que este pueda succionar la
muestra, en el mend que presenta la pantalla indicar que se va analizar (leche, suero).
El primer valor que registra no se considera debido a que en la pared del capilar queda
adherida agua, por esta razéon se realiza el analisis por duplicado y se toma en

consideracion los resultados a partir de la segunda medida.

2.6 Elaboracion y descripcion de procesos para produccion de queso
mozzarella.

En la implementacion de la linea de produccién de queso mozzarella se trabajo
realizando una fermentacién enzimatica adicionando fermento lactico, obteniendo un
producto con caracteristicas propias de pasta hilada. El fermento lactico que se utilizd
para elaborar queso mozzarella mediante fermentacion enzimatica es el Fermento

lactico TCC-20 que consta de Streptococcus Thermophilus y Lactobacillus Helveticus.
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Estas bacterias generan &cido lactico en el proceso de la fermentacion proporcionando

textura y sabor al queso.

Dentro del proceso de elaboracion del queso mozzarella se utilizaron los siguientes
instrumentos, equipos, utensilios y materia prima que en el Anexo 1 se muestra con
imégenes los procesos seguidos dentro de la elaboracion de éste producto. Ademas
para la elaboracion del queso mozzarella se utilizan insumos como sal para mejorar el
sabor, cloruro de calcio para favorecer el proceso de coagulacion, cuajo y cultivo

lactico.

2.6.1 Materias primas, insumos y aditivos para elaborar queso mozzarella

La Tabla 15 indica la cantidad de insumos que se ha dosificado para elaborar el
producto queso mozzarella a partir de 10 L de leche, tomando en consideracién que se
llevé a cabo pruebas preliminares para definir la formulacion del producto que desde
un inicio se baso6 en literatura para el desarrollo de produccién de este producto.
Posterior a ello, mediante el personal técnico de la planta y en base a su experiencia
se pudo definir los célculos para adicionar las cantidades de insumos que debe
adicionarse para determinado volumen de leche que se lleve a procesar, dejando

como resultado la siguiente dosificacion:

Tabla 15. Dosificacién de insumos a utilizar para elaborar queso mozzarella.

Materia prima e insumos Cantidad
Leche 10.00 L
Cloruro de calcio 2.00g
Cuajo liquido MARSCHALL 1.00 mL
Fermento lactico TCC-20 0.16 g
Sal muera 23% 10 Litros

Fuente: Autor

2.6.2 Equipos, utensilios y materiales utilizados para elaborar queso mozzarella
En la Tabla 16, enlistamos los equipos, utensilios y materiales empleados en la

elaboracion del queso mozzarella.
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Tabla 16. Equipos, utensilios y materiales utilizados para elaborar queso mozzarella

Equipos Utensilios y materiales
e Lienzos
e Cucharon
e Cuchillo

e Coladores

¢ Recipientes plasticos
e Cuba Quesera .
e Jarras plasticas.
e Mesa quesera o
_ e Moldes de acero inoxidable
e Milkotester _
) e Fundas plasticas para
e TermoOmetro
empacar quesos
e Balanza )
e Espatula
e Camara de frio L
o _ e Vasos de precipitacion
e Cocina industrial _
e Lunareloj

e Pipetas
e Pera de succién
e Guantes de lana

e Guantes de lavar ropa

Fuente: Autor
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2.6.3 DPO de elaboracion de queso mozzarella.
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Diagrama 1. DPO de elaboracion de queso mozzarella.

Fuente: Autor

Recepcién Recepcion Recepcién Recepcién Recepcion
11 Y 10 A\ 7 Y 5 Y a4 Y 1
Control Control Control Control Control
Pesado
@ Filtrado Medida de Pesado
volumen
Mezclar en 4mL. Diluir en 40mL. Diluir en 40mL.
deagua de leche de agua
Fase Simbologia | Cantidad
Operacion 16
Operaci6n y control 11
Cuarentena 3
Almacenamiento 1
Total 31

0:,0.0.0,0:0,85:0,0,0,0,0:0

Recepcién de Leche.
Anslisis de control de calidad.
Norma NTE INEN 9.

Filtrar con lienzo.

Pasteurizacion LTLT

Pasteurizar leche a 65°C.
Mantener temperatura por 30 min.
Agitacién constante.

Enfriar Ia leche a 40°C.

Fermentacion de la leche

Coagulacién de la cuajada

Reposo de la cuajada.
Controlar temperatura a 40 °C.
Mantener por 30 minutos.

Cortado de la cuajada

horizontal y verticalmente

Agitado de la cuajada por 20 min.

Desuerado de las % del suero.

Tiempo de acidificacién.
Controlar temperatura a 40°C.
De alcanzar un pH de 5.2.

Cortado de la cuajada en cubos
de 10cm*

Sumergir y Amasar la cuajada
enaguaa75°C.

Hilado de la cuajada sumergiendo
en agua constantemente.

Moldeado de la cuajada al
presentar plasticidad y brillo.

Enfriado de moldes con agua helada

Reposo de quesos en sal muera.

Escurrimiento y empaquetado de quesos.

Almacenado
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2.7 Elaboracion y descripcion de procesos para produccion de yogurt
saborizado

En la implementacién de la linea de produccion de yogurt saborizado, se adiciona un
cultivo lactico como lactobacillus, lactococcus y el leuconostoc que transforma la
lactosa en acido lactico, también debe aplicarse las Buenas Préacticas de Higiene y
efectuar los procesos siguiendo el Codex Alimentario en la elaboracion de estos
productos (CODEX STAN 243, 2003), muestra de ello en el Anexo 2 se modela con
imégenes los procesos seguidos dentro de la elaboracion de éste producto.

El fermento utilizado es de la marca DANISCO CHOOZIT MY 800 LYO, mismo que
brinda una acidificacién rapida hasta pH de 4,7 a 4,6 continuando con una acidificacion
lenta hasta llegar a valor del pH mas bajo. Ademas se le agrega a la leche insumos

importantes como son sacarosa, gelatina, leche en polvo y el cultivo lactico.

2.7.1 Materias primas, insumos y aditivos para elaborar yogurt saborizado

La Tabla 17 indica la cantidad de insumos que se ha dosificado para 35.45 L de leche
para elaborar el producto yogurt saborizado, tomando en consideracion que se

realizaron pruebas preliminares para definir la formulacion del producto.

Las pruebas preliminares para definir la formulacién del yogurt en un inicio se tomé en
consideracién literatura basadas en el desarrollo de produccién de este producto.
Posterior a ello, mediante el personal técnico de la planta y en base a su experiencia
se pudo definir los calculos para adicionar las cantidades de insumos que debe

adicionarse para determinado volumen de leche que se lleve a procesar.

Tabla 17. Materia prima e insumos utilizados en la elaboracion de yogurt

Materia prima e insumos Cantidad
Leche 35.45L
Sacarosa 3272.75¢g
Gelatina 68.00 g
Leche en polvo 13.79¢
Fermento lactico Danisco 0.51675¢g

Saborizantes (Fresa, mora durazno) -
Colorantes (rojo carmin, amarillo annato) -

Sorbato de potasio 17.73 g

Fuente: Autor
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2.7.2 Equipos, utensilios y materiales utilizados para elaborar yogurt saborizado

En la Tabla 18 sefialamos los equipos, utensilios y materiales utilizados para la
elaboracion del yogurt saborizado.
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Tabla 18. Equipos, utensilios y materiales utilizados para elaborar yogurt

Equipos

Utensilios y materiales

Yogurtera de 300L
Termometro
Potenciometro
Balanza

Céamara de frio
Cocina industrial

Envasadora de yogurt

Lienzos (velo de novia)
Ollas

Cucharon

Coladores

Envases plasticos
Recipientes plasticos
Jarras plasticas
Espatula

Vasos de precipitacion
Varilla de agitacion
Luna reloj

Pipetas

Pera de succion

Klever Rene Yautibug Vimos

Fuente: Autor

Pagina 45



2.7.3 DPO de elaboracion de yogurt sabor a Fresa.

ETIQUETAS
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TAPAS % CULTIVO LACTICO SABOR FRESA COLOR FRESA LECHE EN POLVO CONSERVANTE GELATINA AZUCAR LECHE
Recepcién Recepcién Recepcién Recepcién Recepcién Recepcién Recepcion Recepcion
Y Y Y Y 10 Y Y A\ Y 4 Y 3 Y 1
Control Control Control Control Control Control Control Control Control Control
12 Esterilizado 1 Esterilizado S Pesado 8 Medida de 7 Medida de Pesado 9 Pesado Pesado Pesado
volumen volumen
@
A
@
|
v
1
2
|
|
|
Fase Simbologia | Cantidad e
Operacién 14
Operacion y control 14
Cuarentena 2
Almacenamiento 1
Total 31

Diagrama 2. DPO de elaboracién de yogurt sabor a fresa.
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2.7.4 DPO de elaboracion de yogurt sabor a Mora.
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Diagrama 3. DPO de elaboracion de yogurt sabor a mora.
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2.7.5 DPO de elaboracion de yogurt sabor a Durazno.

ETIQUETAS TAPAS
Recepcion Recepcion
14 Y 13
Control Control
12 Esterilizado
Fase Simbologia | Cantidad
Operacién O 14
Operacién y control 14
Cuarentena D 2
Almacenamiento \V4 1
Total 31
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Recepcion Recepcion Recepcion Recepcion Recepcién
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Diagrama 4. DPO de elaboracién de yogurt sabor a durazno.
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2.8 Andlisis fisicoquimicos y bromatoldgicos

Las evaluaciones fisicoquimicas se determinan mediante un laboratorio que realiza
sus actividades bajo un sistema de gestion de Calidad ACREDITADO, Bajo la Norma
NTE ISO/IEC 17025:2006 segun resolucion SAE-ACR-0056- 2016. Para el queso
mozzarella, se basa en la norma NTE INEN 82:2011, especificamente lo que detalla
en la Tabla 2. En el caso del yogurt debe cumplir con los pardmetros que indica en la
norma NTE INEN 2395:2011, para esta evaluacion especificamente lo que detalla en
la Tabla 6.

Con la evaluacién bromatolégica se puede determinar la calidad del alimento por
medio de los componentes nutricionales que conforman. Los resultados de los analisis
serdn tomados como base para realizar la tabla de informacion nutricional y el

semaforo nutricional que se debe colocar en la etiqueta.

2.9 Analisis microbiolégicos y contaminantes

Las evaluaciones microbiolégicas y contaminantes se determinan mediante un
laboratorio que realiza sus actividades bajo un sistema de gestion de Calidad
ACREDITADO, Bajo la Norma NTE ISO/IEC 17025:2006 segun resolucion SAE-ACR-
0056- 2016. Para el queso mozzarella, se basa en la norma NTE INEN 82:2011 lo que
indique en la Tabla 3. En el caso del yogurt debe cumplir con los parAmetros que
indica en la norma NTE INEN 2395:2011 conforme lo que establece en la Tabla 7 y la
Tabla 8.

2.10 Informe Nutricional
El informe nutricional debe ser elaborado conforme la norma NTE INEN 1334.2, en el

cual detalla el modo de reportar los datos.

El informe nutricional es importante por lo que genera informacion acerca de los
alimentos que consumimos y es fundamental dentro del etiquetado del producto,
permitiéndonos conocer el valor nutricional, y de esta manera limitar el consumo de
ciertos nutrientes que pueden ser perjudiciales a nuestra salud o por el contrario

consumir cantidades mayores de aquellos que favorecen.

2.11 Evaluacion sensorial
La evaluacion sensorial se determina mediante la aplicacion de una encuesta a las

personas, por ello se hace un muestreo de los habitantes del canton Pallatanga.

2.11.1 Muestreo y tamafio de la muestra
La fuente de informacién fue primaria a través de encuestas que dieron a conocer la

aceptabilidad de los productos en el mercado, tomando como base la preferencia de
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los consumidores. Experimentalmente se realizO una evaluacion sensorial de los

productos a la poblacién del cantén Pallatanga.

2.11.2 Poblacién y tamafio de muestra
En la determinacion del tamafio de la muestra se toma en consideracién a los
habitantes del canton Pallatanga que cuenta con una poblacion (N) de 11 544

personas segun el censo realizado por el INEC en el afio 2010 Ecuacion 3.

Ecuacién 3. Tamafio de muestra

Z2xPxQ*N

n=ZZ*P*Q+N*e2

- n = Tamafio de la muestra.

- Z = Nivel de confiabilidad al 97,5%.

- P = Probabilidad de ocuerrancia.

- Q = Probabilidad de no cuerrancia 1 — P.

- N = Poblacién

- e = Error muestral
2.11.3 Elaboracion de encuesta
La encuesta que se elaboré dard a conocer el nivel de aceptacién del yogurt y el
gueso mozzarella, que tiene la finalidad de introducir en el mercado local y se emple6
una escala hedodnica, en donde: 5 Excelente, 4 Muy Bueno, 3 Bueno, 2 Regular, 1

Malo. La elaboraciéon de la encuesta se detalla en el Anexo 12.

2.12 Disefio de etiqueta

La importancia de etiquetado de un alimento permite conocer al consumidor el origen,
modo de conservacion, ingredientes que componen 0 a su vez los nutrientes que
aportan para nuestra dieta. El rotulado de productos alimenticios para consumo
humano segin la norma NTE INEN 1334-1 y NTE INEN 1334-2.

El rotulado del producto envasado de contar con los siguientes requisitos obligatorios:

- Nombre del alimento.

- Lista de ingredientes.

- Contenido neto y masa escurrida.

- ldentificacién del fabricante, envasador, importador o distribuidor.
- Ciudad y pais de origen.

- Lote de identificacion.
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- Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion.

- Instrucciones para el uso.

2.13 Proceso de obtencién de notificacion sanitaria

1. Tener la parte legal en regla (RUC, Ministerio de la productividad y permiso de
funcionamiento).
La empresa de elaboracion de quesos Jersy, tiene los documentos
actualizados. El RUC, esta habiltado y hace referencia que la actividad
econdmica principal que se dedica la empresa es a la “Elaboracién de queso y
cuajada”. Asi también se debe afadir informacibn como: la direccién del
funcionamiento de la planta, un correo electrénico y teléfonos actualizados. La
informacién afiadida es importante, ya que esta se encuentra ligada a la
notificacion Sanitaria.
Otro documento a tener en cuenta es la categoria del ministerio de la
productividad. Este documento categoriza a la entidad como micro empresa,
pequefia empresa o mediana industria, de acuerdo al nimero de empleados
registrados en el IESS, asi como al valor anual que registra en el RUC.
El permiso de funcionamiento que emite ARCSA debe estar actualizado, es
decir este documento no debe estar caducado.

2. Validacion del producto y proceso.
Se debe definir al producto en formulacién y en proceso, el cual sera analizado
por medio de un laboratorio acreditado por el SAE, obteniendo resultados de
los analisis microbiolégicos, fisicos y quimicos, asi como también validar el

tiempo de vida util de yogurt y queso mozzarella.

3. Documentos para la tramitacion de la Notificaciéon Sanitaria

- Se debe definir el proceso de elaboraciéon del producto mediante un
diagrama de flujo, definiendo temperaturas y tiempos.

- Definir el cddigo de lote del producto para definir el proceso de
trazabilidad del producto.

- Definir el prospecto del etiquetado de acuerdo a la norma NTE INEN
1334:1. Dentro del etiquetado debe estar definido el nombre del
producto, fecha de caducidad, ingredientes y tabla de nutricional del

producto.

Klever Rene Yautibug Vimos Pagina 51



:}E

EL“J{ Universidad de Cuenca
r/

- Definir el envase del producto, misma que debe tener la respectiva ficha

técnica (Anexo 3).

4. Modalidades de obtencion de notificacion sanitaria:
ARCSA permite dos modalidades de obtencion de notificacion sanitaria:
- Naotificacién sanitaria simplificada: Sistema que maneja Unicamente el
ente de control ARCSA.
- ECUAPAS: Cuando se ingresa el registro de los productos por
ECUAPAS permite tener mayor comodidad para importar o exportar los

productos, para ello se necesita la firma electronica.

5. Obtencion de notificacion sanitaria:
Se ingresa la solicitud definida del producto, con los requisitos mencionados, a
través del ARCSA, dentro del proceso de ECUAPAS ventanilla ecuatoriana.
Finalizado el registro se obtiene una orden Unica de pago a cancelar emitido
por ARCSA, por concepto de notificacion sanitaria. Al cabo de un tiempo de 15
dias a 3 semanas ARCSA tarda en responder emitiendo la respectiva

notificacién sanitaria.
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CAPITULO 3: RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Andlisis fisicoquimicos, microbioldgicos y de contaminantes de los
productos

Los resultados obtenidos en los analisis realizados en un laboratorio certificado y
acreditado por el SAE se indican la composicién quimica, requisitos necesarios e
importantes para el desarrollo de la etiqueta de estos productos, estos productos
fueron analizados cumpliendo las normas NT INEN 2395 para el yogurt y la norma 82

en el caso del queso mozzarella

3.1.1 Andlisis fisicoquimico de queso mozzarella
Los resultados de los parametros fisicoquimicos realizados en el queso mozzarella se
indican en la Tabla 19. Resultados de parametros como el aspecto, color, olor y sabor

se detallan en la encuesta realizada, realizada a los mismos consumidores.

Tabla 19. Resultado fisicoquimico del queso mozzarella

NORMA NTE INEN

PARAMETRO METODO TECNICO UNIDAD RESULTADO ez A
min Max
Grasa AOAC 920,85-Gravimetria % 30,946 20
Humedad AOAC 926,08-Gravimetria % 37,924 26

Fuente: Laboratorio certificado y acreditado.

En cuanto al pardmetro de grasa la norma NTE INEN 82:2011 establece que el rango
minimo que debe cumplir es del 20%, el producto tiene 30, 946%. Asi mismo pasa con
el valor de la humedad el resultado del andlisis es del 37,924% y la misma norma
acepta un valor superior al 26%. El queso mozzarella cumple con los parametros

fisicogquimicos que indican en la respectiva norma.

Otro parametro importante a medir es el pH del queso mozzarella, este parametro se
obtuvo al frenar el descenso hasta un valor de 5,2. El tiempo que tarda en llegar a
este valor de pH es de 2.5 horas. En el Gréafico 1 se aprecia el tiempo de acidificacién

gue fue necesario para cumplir con este parametro.
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GRAFICA DE ACIDIFICACION Q.Mzz - L1-20-
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Gréfico 1. Tiempo de acidificacién del queso mozzarella

Fuente: Autor

3.1.2 Anédlisis microbiolégico y de contaminantes del queso mozzarella
Los resultados microbiol6gicos del queso mozzarella, se indican en la Tabla 20.

Tabla 20. Resultado microbiolégico del queso mozzarella

NORMA NTE INEN

PARAMETRO METODO TECNICO UNIDAD RESULTADO 82:2011

min Max

NTE INEN-ISO 16649-2:2014-

E-Coli UFClg <10 0.0x10° 1.0x10t
01-Recuento en placa

NTE INEN-ISO 21528-2-

Enterobacterias UFClg 1,3x10? 2.0x10? 1.0x108
Recuento en placa
Listeria AOAC 997,03-Recuento en ) )
- Ausencia Ausencia
monocytogenes placa
NTE INEN-ISO 6888-1:2014-
S Aureus UFC/g <10 1.0x10t 1.0x10?

01-Recuento en placa

Sallmonella BAM CAP-Recuento en placa Ausencia Ausencia

Fuente: Laboratorio certificado y acreditado.

Con los resultados de los pardmetros microbioldgicos obtenidos en la Tabla 20,
podemos analizar que los valores estan dentro del rango que la norma NTE INEN
82:2011 establece. En base a estos resultados se confirma que los parametros

microbiol6gicos estan acorde al rango de cada parametro especificados en esta
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norma, determinando que el producto manteniendo en las condiciones de

refrigeracion, es un producto inocuo posterior al proceso de produccion.

3.1.3 Anélisis bromatolégico de queso mozzarella

La Tabla 21 muestra los resultados del analisis bromatoldgico que fue realizado al

queso mozzarella, indicando el método utilizado para la determinacion de cada

parametro.
Tabla 21. Resultado bromatoldgico del queso mozzarella
PARAMETRO METODO TECNICO UNIDAD RESULTADO

Acidos grasos monoinsaturados AOAC 996,06-Cromatografia de gases % 26,44
Acidos grasos polisaturados AOAC 996,06-Cromatografia de gases % 0,76
Acidos grasos saturados AOAC 996,06-Cromatografia de gases % 68,83
Acidos grasos trans AOAC 996,06-Cromatografia de gases % 3,97
Azlcares DNS-Espectrofotometria % 0,713
Carbohidratos totales Célculo proximal-Célculo % 5,618
Cenizas AOAC 920,42 Gravimetria % 2,586
Colesterol Pearson-Espectrofotometria mg/100g 86,21
Grasa AOAC 926,85-Gravimetria % 30,946
Humedad AOAC 926,08-Gravimetria % 37,924
Proteina AOAC 991,20-Volumetria % 22,926
Sodio NTE INEN 51:1974 — Volumetria mg/100g 136,769

Fuente: Laboratorio certificado y acreditado.

Los resultados bromatol6gicos obtenidos nos ayudan para armar el contexto de la

tabla nutricional, importante para detallar en la etiqueta del producto.

3.1.4 Informe Nutricional y seméaforo nutricional del queso mozzarella

El informe nutricional se realiza en base a los resultados del andlisis bromatoldgico,

asi lo indica en la Tabla 22.
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Tabla 22. Informacién Nutricional del queso mozzarella

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio por porcion: 30g

Porciones por envase: aprox. 17

Cantidad por porcion
Energia (Calorias) 461kJ (110kcal)
Energia de grasa (Cal. Grasa) 335kJ (80kcal)

% Valor Diario*

Grasa Total: 8.5¢ 13%
Acidos grasos saturados: 69 30%
Acidos grasos trans: Og 0%
Acidos grasos mono insaturados: 2.5g

Acidos grasos poli insaturados: Og 0%
Colesterol: 26mg 9%
Sodio: 40mg 2%
Carbohidratos totales: 29 1%
Fibra Og 0%
Azlcares Og 0%
Proteinas 7g 14%

*Porcentaje de valores diarios basados en una dieta de 8380kJ (2000kcalorias)
Fuente: Laboratorio certificado y acreditado.

El semaforo nutricional del queso mozzarella se obtiene en base a los resultados de
grasa, azucar y sodio que en el analisis bromatolégico se ha obtenido, utilizando la
calculadora de la plataforma del ARCSA, misma que permite calcular el seméaforo

nutricional.

En la Imagen 6 indica el resultado de la calculadora de etiquetado de alimentos,
teniendo el producto la siguiente calificacion: alto en grasa, medio en sal y bajo en

azuUcar.

TOTALES(%)

Este es &l Sistema Grafico que debe fener su etigueta.

0.0

28.3

Sal(Sodio) (%) - 0137

Imagen 6. Calculo del seméforo nutricional del queso mozzarella.

Fuente: Autor
3.1.5 Andlisis fisicoquimico de yogurt

El resultado del analisis fisicoquimico del yogurt se detalla en la Tabla 23.
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Tabla 23. Resultado fisicoquimico del yogurt

NORMA NTE INEN

PARAMETRO METODO TECNICO UNIDAD RESULTADO 2395:2011
Min Max
Acidez AOAC 947,05-Volumetria % 0,88
) o NTE INEN 1500- ) )
Almidén cualitativo o Negativo Negativo
Yodométrico

Densidad (P/V) NTE INEN 1078-Gravimetria g/mL 1.061 ---

Glicomacropéptido HPLC-HPLC --- Negativo Negativo
Grasa AOAC 2000.18- Gravimetria % 3.6 25
Proteina AOAC 991.20- Volumetria % 4.636 2.7

Fuente: Laboratorio certificado y acreditado.

Los resultados obtenidos de los ensayos fisicoquimicos realizados en una muestra de

yogurt, cumplen con los rangos que establece la norma NTE INEN 2395:2011.

Para la acidez del yogurt el Codex Alimentarius (FAO, 2011), un yogur en base a
cultivos alternativos debe alcanzar un valor minimo de 0.6% expresada como acido
lactico (%W/W), en el reporte de resultados indica que el producto tiene un valor de
0,88%.

El descenso de pH del yogurt se indica en el Grafico 2. El pH que un yogurt debe
llegar es de 4.72, utilizando el fermento Danisco tard6 un tiempo de 4 horas con

cincuenta minutos.
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GRAFICA DE ACIDEZ DEL YOGURT - L2-23-10-
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Grafico 2. Tiempo de acidificacion del yogurt

Fuente: Autor

3.1.6 Anélisis microbiolégico y de contaminantes
Los analisis microbiolégicos del yogurt dieron resultados como se indican en la Tabla
24,

Tabla 24. Resultado microbioldgico del yogurt

NORMA NTE
PARAMETRO METODO TECNICO UNIDAD RESULTADO  [NEN 2395:2011

min Max
Bacterias Acidolacticas ~ APHA 8071-Recuento en placa UFCl/g 4.8x10° 1.0x108
Coliformes Totales AOAC 991.14-Petrifilm UFCl/g 3.0x10? 1.0x10* 1.0x102
E-coli AOAC 991.14-Petrifilm UFCl/g 0 - 0.0x10°
Levaduras BAM CAP18-Recuento en placa UP/g <10 2.0x10%> 5.0x102
Mohos BAM CAP18-Recuento en placa UP/g <10 2.0x10%> 5.0x102
S-Aureus AOAC 081001-Compact Dry UFClg 0 - 0.0x10°
Salmonella BAM CAP 5-Recuento en placa --- Ausencia Ausencia

Fuente: Laboratorio certificado y acreditado.

Los resultados que se indican en la Tabla 24 muestran una cantidad muy por encima
del valor minimo en cuanto a las bacterias acidolacticas. Los coliformes totales estan
dentro del rango que establece la norma. En cuanto al Escherichia coli, Levaduras,
Mohos y Staphylococcus Aureus estan dentro del rango establecidos y el producto

tiene ausencia de Salmonella. El producto cumple en el andlisis microbiol6gico.
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3.1.7 Anédlisis bromatolégico del yogurt

La Tabla 25 indica los resultados bromatoldgicos realizados a una muestra de yogurt.

Tabla 25. Resultado bromatolégico del yogurt

PARAMETRO METODO TECNICO UNIDAD RESULTADO
Acidos grasos AOAC 996,06-Cromatografia de
) % 28.65
monoinsaturados gases
Acidos grasos AOAC 996,06-Cromatografia de
, % 1.15
polisaturados gases
Acidos grasos AOAC 996,06-Cromatografia de
% 67.86
saturados gases
. AOAC 996,06-Cromatografia de
Acidos grasos trans % 2.34
gases
Azlcares DNS-Espectrofotometria % 13.744
Carbohidratos totales Célculo proximal-Célculo % 33.251
Cenizas AOAC 945,46 Gravimetria % 0.65
Colesterol Perason-Espectrofotometria mg/100g 6.4
Grasa AOAC 2000,18-Gravimetria % 3.6
Humedad AOAC 990,20-Gravimetria % 57,863
Proteina AOAC 991,20-Volumetria % 4.636
Sodio NTE INEN 51:1974 — Volumetria mg/100g 43.755
Fuente: Laboratorio certificado y acreditado.
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3.1.8 Informe nutricional y semaforo nutricional del yogurt

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamario por porcién: 200ml
Porciones por envase: aprox. 5
Cantidad por porcion
Energia (Calorias) 1550kJ (370kcal)
Energia de grasa (Cal. Grasa) 251kJ (60kcal)

% Valor Diario*
Grasa Total: 7g 11%
Acidos grasos saturados: 59 25%
Acidos grasos trans: Og
Acidos grasos mono insaturados: 2g
Acidos grasos poli insaturados: Og

Colesterol: 13mg 4%
Sodio: 90mg 4%
Carbohidratos totales: 679 22%
Fibra Og 0%
Azlcares 279

Proteinas 9g 18%

*Porcentaje de valores diarios basados en una dieta de 8380kJ (2000kcalorias)

El seméforo nutricional del yogurt se calcula con los resultados de grasa, azlcar y
sodio del andlisis bromatoldgico, utilizando la calculadora de la plataforma del ARCSA,

misma que permite obtener el semaforo nutricional.

En la Imagen 7 indica el resultado de la calculadora de etiquetado de alimentos,
teniendo el producto la siguiente calificacion: alto en azicar, medio en grasa y bajo en

sal.

Este es el Sistema Grafico que debe tener su etiguets.

286

Grasas (%) - [14

0.010

Imagen 7. Semaforo Nutricional del yogurt
Fuete: Autor

3.2 Andlisis sensorial

3.2.1 Determinacion del tamafio de muestra

Para determinar el tamafio (n) de muestra se consider6 un nivel de confianza de
97,5%, Z tiene un valor de 2,32, con una probabilidad de éxito del 90% y un 10% de

probabilidad de fracaso, con un error muestral del 7%.
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Datos

- 7=232

- P=09

- Q=01

- N=11544

- e=0,07

_ 53824 %0,9 % 0,1 11544
n= 5,3824% 0,9 * 0,1 + 11544 % 0,0049

| 5592,098304
"= 570500016

n = 98,0209 ~ 98 Encuestas
3.2.2 Tabulacion de la encuesta realizada a las personas del cantén Pallatanga
La informacién del estudio de mercado realizado en el cantén Pallatanga fue realizada
a 98 personas, estos resultados obtenidos se subdividieron en: conocimiento del
mercado, degustacion de los productos y el apoyo de las personas a través de la
compra del producto:
a) Conocimiento del mercado

1.- ¢Consume usted productos lacteos?

No %

Si

Gréfico 3. Consumo de lacteos
Fuente: Autor.
Interpretacién: Como se puede analizar del total de encuestados, el 97% si consume

productos lacteos, mientras que un 3% no consumen lacteos, este minimo porcentaje

se puede relacionar a las personas con problemas de intolerancia a la lactosa.
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2.- ;,Consume yogurt?

No | 0%

—

Grafico 4. Consumo de yogurt

Fuente: Autor

Interpretacion: Con esta pregunta se pudo conocer que el 100% de personas
encuestadas que si les gustan los lacteos consumen yogurt, esto demuestra que el
yogurt es un producto de consumo masivo y de alta aceptacion por los consumidores

en el mercado.

3.- Clase de yogurt que prefiere consumir

|

Saborizado

Natural %

Gréfico 5. Preferencia de yogurt para consumir

Fuente: Autor

Interpretacion: Esta pregunta nos permite conocer la clase de yogurt que las
personas prefieren consumir, teniendo como resultado que el 97% de los encuestados
consumen un yogurt saborizado y tan solo el 3% consumen un yogurt natural, esto nos

demuestra que el yogurt saborizado tiene una mayor demanda al yogurt natural.
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4.- ;Consume queso mozzarella?

No

Si

Gréfico 6. Consumo de queso mozzarella

Fuente: Autor

Interpretacion: Con esta pregunta se pudo conocer el consumo del queso mozzarella,
obteniendo el siguiente resultado; que si consumen queso mozzarella el 63% de
personas encuestadas que si les gustan los lacteos, mientras que el 37% manifiestan
que no consumen queso mozzarella debido a que es un producto que requiere de una
receta para poder consumir como en el ejemplo de realizar una pizza, y muchas de las

personas no conocen este tipo de procesos.

5.- ¢Qué aspectos toma en cuenta al momento de comprar el yogurt o queso

mozzarella?

Precio
Presentacién 2%
Sabor

Calidad

Grafico 7. Aspectos que toma en consideracion para comprar yogurt o queso mozzarella

Fuente: Autor

Interpretacién: Esta pregunta nos permite conocer los aspectos que los encuestados
tienen en consideraciéon al momento de comprar el yogurt o queso mozzarella; indican
que el 51% toma en cuenta el precio del producto, el 26% su sabor, el 21% la calidad y
con un porcentaje minoritario toman en consideracion su presentacion. Bajo el efecto

de crisis los encuestados optan por un producto mas econémico.
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6.- De los siguientes productos presentados, indique la frecuencia de consumo.

Ocasionalmente | 0%
Una vez al mes
Cada 15 dias
Una vez a la semana

Todos los dias | 0%

Gréfico 8. Frecuencia de consumo de yogurt

Fuente: Autor

Ocasionalmente | 0%
Una vez al mes
Cada 15 dias
Una vez a la semana

Todos los dias | 0%

Grafico 9. Frecuencia de consumo del queso mozzarella

Fuente: Autor

Interpretacion: Esta pregunta se realizd con el fin de conocer la frecuencia de
consumo de estos productos lacteos. En la Grafica 8 se tiene que del total de
encuestados el 63% consume una vez a la semana un yogurt de un litro, un 32% cada
quince dias y el 5% una vez al mes, esto nos da a entender que la frecuencia del
consumo de yogurt tiene una aceptacion bastante considerable. En la Gréafica 9 se
tiene que del total de los encuestados el 42% consume una vez al mes, el 37% cada
quince dias y el 21% una vez a la semana, siendo un producto que es consumido en

menor proporcién al yogurt.
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b) Degustacién de los productos
7.- Degustacion del yogurt y queso mozzarella.

QUESO MOZZARELLA 4,54
YOGURT DURAZNO 4,75
YOGURT MORA 4,82

YOGURT FRESA 4,76

4,30 4,40 4,50 4,60 4,70 4,80 4,90

Grafico 10. Prueba de degustacion del yogurt y queso mozzarella

Fuente: Autor

Interpretaciéon: En esta parte de la encuesta se realiza la degustacion de los dos
productos a implementar en la planta, por lo que se hace la respectiva prueba con el
fin de determinar el nivel de aceptacion mediante la degustacién y se obtiene los
siguientes resultados.

El producto que tiene mayor aceptaciéon es el yogurt, siendo asi el de mayor
preferencia el de sabor a mora, seguido del yogurt sabor a fresa, y sabor a durazno
indicando que los encuestados tienen una inclinacion mayoritaria hacia este producto,
el producto que tuvo la aceptacion mas baja es el queso mozzarella, debido a que los

encuestados no son tan acostumbrados a consumir en gran cantidad este ultimo.

8.- ¢, Qué producto le gustdé mas?

Queso mozzarella
Yogurt sabor a durazno
Yogurt sabor a mora

Yogurt sabor a fresa

Grafico 11. Producto que mas le gusto

Fuente: Autor

Interpretacion: Esta pregunta nos permite conocer la aceptacion del producto en el
mercado. Del total de los encuestados que les gusta consumir lacteos se obtuvo que
el 98% tiene una aceptacion por el yogurt sabor a mora, el 95% prefiere un yogurt

sabor a fresa, el 92% de los encuestados se inclina por el yogurt sabor a durazno y el
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gueso mozzarella tiene una aceptacion del 89%. En promedio tiene una aceptacion
gue sobrepasa la calificacion del muy bueno, llegando a la calificacion de excelente.

¢) Apoyo de la comercializacion del producto en la localidad
9.- ¢(Estaria de acuerdo que se elabore yogurt saborizado y queso mozzarella en

el Cantén Pallatanga?

No | 0%

Si

Gréfico 12. Apoyo para produccion de yogurt y queso mozzarella

Fuente: Autor

Interpretacion: Los resultados obtenidos de esta pregunta representan que el 100%
de personas estan de acuerdo a que en el cantén Pallatanga se elaboren estos
productos, permitiendo generar mas plazas de empleo para los habitantes, asi como la

produccion de estos dos productos generados en éste sector.

10.- ¢Estarias dispuesto a comprar productos elaborados en el cantdn

Pallatanga?

No | 0%

Si

Grafico 13. Aceptabilidad para comprar queso mozzarellay yogurt elaborados en el cantén
Fuente: Autor
Interpretacion: Esta pregunta nos permite analizar que el 100% de personas si

estarian dispuestas a consumir productos lacteos elaborados en el canton, esto

permite definir que el producto puede ingresar sin ningun problema en el mercado.
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11.- (Cuénto esta dispuesto a pagar por las siguientes presentaciones?

o % 4,005 |emmd 11%
$ 8 3503 I— 26%
o S 3,00 d 63%
O 5008 Re— 21%
2 450% d 47%
® 400$ 4 32%
2,755  Jed 16%
& 250% d 53%

2,25% 32%
2,005 M 1%

S L7555 Jed 6%
1,50 d 93%
1,25$ heed  16%

—_

§ 1,105 I 32%

' 1,00$ d 53%
o 0,75$ e 5%

g 0,605 |rd 21%

o

~

0,50$ d 74%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Gréfico 14. Valores dispuestos a pagar por las diferentes presentaciones de productos.

Fuente: Autor

Interpretacion: El yogurt elaborado se ofrece al publico en presentaciones de 200mL,
500mL, 1L, 2L, y Galén, y con esta pregunta se pudo saber que los consumidores
estarian dispuestos a pagar por el producto de 200mL un valor de 0,50%, con el
porcentaje mayoritario del 74%. Por la presentacién de 500mL cae sobre el valor de
1,008, alcanzando un porcentaje mayoritario del 53%. Para la presentacion de 1 litro el
comportamiento de los consumidores esta en el valor de 1,50%. EI comportamiento de
los consumidores frente al yogurt de 2L esta en el valor de 2,50%. Para el yogurt de
Galdn la poblacion estaria dispuesta a pagar 4,508, siendo el porcentaje mayoritario
con el 47%. El 63% de los encuestados, mencionan que el valor a pagar por los 5009

de queso mozzarella es de 3,00%.

3.3 Etiqueta
El proceso de etiquetado esta de acuerdo a lo que indica en la norma NTE INEN 1334-
1y 1334-2, es asi que esta establecida informacion bésica que una etiqueta debe

contener:
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- Nombre comercial del producto logo.

- Informacién Nutricional.

- Ingredientes.

- Cantidad del producto expresado en unidad métrica.

- Fecha de elaboracién y caducidad.

- Formas de Almacenamiento.

- Lugar en el cual se elaboro.

- Cdbdigo del Lote (Fecha de elaboracion del producto)
- Semaforo Alimenticio (ALTO, MEDIO, BAJO)

3.3.1 Etiqueta de Queso mozzarella

PALLATANGA - CHIMBORAZO -ECUADOR

ELABORACION DE RUESOS

>
\\¥5

Tiempo maximo de consumo: 21 dias

PESO: 500g

MANTENGASE REFRIGERADO

Norma INEN NTE: 82
PV.P.:

4 Elaborado por: INFORMACION NUTRICIONAL )
h ASITIMBAY A%_\.;.‘IﬂtéRfEﬁol;'l:.IIS Al BERTO Tamafio por porcidn: 30g
E" GR‘S“ 0985435747 09830159375 Parciones por envase - aprox. 17
. Direccicn: Cantoidad por porcicn
PALLATANGA, CHIMBIORAZO ECUADOR | 572 (Caor) 461k (10
. Energia de grasas (Cal. Gra=a) 335kJ (S0kcal)
MEDIO  enSAL INGREDIENTES:
Leche, Clorure de Calcio, Fermento “eValor Dliario
Latico TCC-20, Cuajo , sal muera Grasa Total- 8.5g 13%
“CONTIENE LECHE CONTIEME LACTOSA™| . )
on Industria Ecuatoriana Acidos grasos saturados: 6 g 0%
BAJO Mantener en refrigeracion Aridos grasos frans: 0g 0%
AZUCAR Tiempo maximo de consumo: 21 dias | Acidos grasos mono insaturados © 2.59
\__ _j Aridos grasos poli insaturados : 0g
Notificacion San N° 27462 - ALN -1120 Colesterol: 26mg B
F. Elab. Sodio: 40mg 2%
Carbohidratos totales: 2g 1%
F. Exp. Fibra 0%
THEel000 174831 ibra Og
Lote N bri Aziicares 0g 0%
rimero .
Prot 7 14%
kf'V'P Ecuador Sinasg J
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3.3.2 Etiqueta de yogurt

—

CONT. NETO
—
2 Litros

G ik

orate Mrifcal (127}, fermento No empieces una
ldico  (Lackobaclusdebrogkii - subsp (ﬂept'aqu
Lackis Sreptococaus thesmophis). terminara algin
"(ONTIENE LECKE" “(ONTIENE LACTOSA" dia, comienza un

YOGURT i,

siempre.

CONT. NETO
—
2 Litros

Sl
Gt gue
nara ai

it tenta”
YOGURT geduaipn

siempre.
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3.4 Notificacion Sanitaria

3.4.1 Certificado de Notificacion Sanitaria del queso mozzarella (N° 27462-ALN-
1120)

5

L% L H R

- St Puiblic
saraci Racde v S ncen Toctm
g laia Aanteia - AFRGEA

REPUBLICA DEL ECUADOR
MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

AGENCIA NACIONAL DE REGULACION, CONTROL Y VIGILANCIA SANITARIA

CERTIFICADO DE NOTIFICACION SANITARIA No. 27462-ALN-1120

Agencia Macional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria certifica que el
Producto denominado :  QUESDO MOZARELLA

A solicitud de - ASITIMBAY ALVAREZ LUIS ALBERTO, PALLATANGA - ECUADOR
Titular = ASITIMBAY ALVAREZ LUIS ALBERTO, PALLATANGA - ECUADOR
Hlaborado por : ASITIMBAY ALVAREZ LUIS ALBERTO, PALLATANGA - ECUADOR
Marca : JERSY, MATEQ
CUP : ALADISOFUN
Tipo de Alimento : Leche y productos lacteos
Envase : Externo : WA
Imtemo : FUNDA DE POLIETILENO DE BAJA DENSIDAD.

Contenido - £00g,700g.8005,350g.
Forma de Conservacion - En refrigeracion
Grado Alcohdlico: nfa
Formula de Composicion/Lista de Ingredientes [En Orden Decreciente)

Leche entera liguida 56,720 %

Sal1 %

Culthd lac8co® 0,020 %

Cuajo 0,010 %

Periodo de Vida (il : 21 dias Venta : Libre
Solicitud Mo. : 16827 744202000000002F Ciudad de Emision : QUITO
Fecha de Emision :  09/11/2020 Fecha de Vigencia : 08/11/2025

Documento firmado Electrénicamente
José Isaac Ochoa Pifiuela
Coordinador General

Técnico de Certificaciones
Mdmemn de Autorizacion de Regquesimienio hitpsifvenianilaunica aduana gob.echpt_serrenvpl_flexodvc is Humero de emisin.
158277442 XHI0000002F " ZEPENSSSE455TI0
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3.4.2 Certificado de Notificacién Sanitaria del yogurt saborizado (N° 27464-ALN-
Rl

1120)
m - S Pkolicn

Sk Fansdor =l e L ncken, Dacm
i g lavia Sat tein - AFRCAA

REPUBLICA DEL ECUADOR
MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

AGENCIA NACIONAL DE REGULACION, CONTROL Y VIGILANCIA SANITARIA

CERTIFICADO DE NOTIFICACION SANITARIA No. 27464 ALN-1120

Agencia Nacional de Riegulacion, Control y Vigilancia Sanitaria certifica que el

Producte denominado :  YOGURT SEMIDESCREMADD SABOR A FRESA, YOGURT SEMIDESCREMADO SABOR A
DURAZMNG, YOGURT SEMIDESCREMADD SABOR A MORA, YOGURT SEMIDESCREMADD
SABOR A GUANABAMA, YOGURT SEMIDESCREMADD SABOR A COCO, YOGURT
SEMIDESCREMADO SABOR A BAMAMA.

A solicitud de - ASITIMBAY ALVAREZ LUIS ALBERTO, PALLATANGA - ECUADOR
Titular : ASITIMBAY ALVAREZ LUIS ALBERTO, PALLATANGA - ECUADOR
Elaborado por - ASITIMBAY ALVAREZ LUIS ALBERTO, PALLATANGA - ECUADOR
Marea : JERSY, MATED

CUP - ALADTTOBOT

Tipo de Alimento : Leche y productos lacteos

Envase : Extermno - WA

Intern - 1. BOTELLAS DE POLIETILEND DE ALTA DENSIDAD (HS-5502), con TAPA ROSCA
DE POLIETILENG DE BAJA DENSIDAD (GA 574-000.
2: FUNDA DE POLIETILEMNO DE BAJA DENSIDAD.

Contenido - 2060l 500 110001, 2000m]_ 2500m] A000mI_
Forma de Conservacion : En refrigeracion
Grado Aleoholico: nia

Formula de Composicion/Lista de Ingredientes {En Orden Decreciente)

YOGURT SABOR A MORA
Leche semidescremada B3.6T2 %

Amcar  B4B1 %

Geatnapwa 1785 %

leche enpolvo 0,036 %

Saborizanie arificial amora 0,020 %
Coloranie camin de cochinila. 0,005 %

Culitvo Lachco™ 0,001 %

TOTAL 100,000 %

*Srepincocous hamophilus y Lactooaciius delbruackll Subsp BUgarncus

YOGURT SABOR A FRESA

Leche samidescremada B3,672 %

Azwar  BAB1 %

Gelafnapwa 1785 %

leche enpolvo 0,035 %

Saborzanie arificial afreea 0,020 %
Coloranie camin de cochinila. 0,005 %

Culivo Lacico™ 0,0 %

TOTAL 100,000 %

“Sirepincocots hamophilus y Lacikbaciis delbrueckll subsp Bulgaricus

YOGURT SABOR A DURAZND

Leche semidescremada B9ETZ %

AFucar 5481 %

Gelalna pua 1,785 %

leche en patvo 0035 %

Sabortizanie ariifidal a duranzo 0020 %

Coloranie amariic 0cas0 Mo, 6 0,005 %

Cultivo Lactico™ 0,001 %

TOTAL 100,000 %

“Strepiococcus themophilus y Lactobacilius delbrueckll subsp Bulgarncus

" A
Mdmen de Auforizaciin de Requerimisnio hifps:itvenianilaunics aduana gob. echipt_serverivpl_fewodas s HOmern de emishin
1582774420 0HI0000003P 1z COOANSESTEMIZED
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3.5 Presupuesto para implementacion de maquinaria y documentacion
por tramitar

En la Tabla 26 se detalla un listado de los equipos a implementar.

La adquisicion de la maquinaria por adquirir tiene un costo aproximado de $4 904. La
planta cuenta con todos los equipos a excepcion de la empacadora al vacio y la
descremadora de leche y otros equipos se han adquirido en el trayecto del proyecto,
como la yogurtera y la envasadora de yogurt sin embargo hay equipos que se

pretenden adquirir en un futuro.

Tabla 26. Presupuesto de maquinaria por adquirir

PRECIO PRECIO

DESCRIPCION CANT UNITARIO TOTAL

Descremadora de leche
Voltaje de 220/50 Hz, consumo de 70Watt. 1 2500 2500
Capacidad de 750 L/H.

Empacadora al vacio
Modelo: DZ600/2S
Voltaje 380V/50HZ
Dimensioén total: 1460*685*930mm
Dimensién de la habitacion de vacio 720*600*145mm
Semiautomatico

1 2104 2104

Potencidémetro
Apto para alimentos 1 300 300
Apto para medir alimentos con caracteristicas acidos.

Costo total de implementacion de maquinaria $4904

Fuente: Autor

La Tabla 27 indica el costo de los trAmites para obtener las notificaciones sanitarias,
misma que abarca el valor total que se invirtié para obtener los registros sanitarios y
sus respectivos analisis en un laboratorio acreditado por el SAE. Tuvo costo

aproximado de $1 686 y un tiempo de demora de 3 meses.

Tabla 27. Presupuesto de tramite para Notificacién Sanitaria.

Tiempo

Descripcion [Semanas] Costo [$]
Registro Sanitario para queso mozzarella 8 310,50
Registro Sanitario para yogurt 8 310,50
Analisis de laboratorio para queso mozzarella 3 584,54
Analisis de laboratorio para yogurt 3 480,48
Costo total de Implementacion para Notificacion Sanitaria $1 686,02

Fuente: Autor
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El costo de implementacion total, que incluye maquinaria y el desarrollo del respectivo

tramite tiene un valor aproximado de $20 800, sin embargo este valor llega a

considerarse si se parte desde cero.

3.6 Costo de produccidn por producto
El andlisis de costos de produccién para el queso mozzarella y para el yogurt se tomé
en consideracién todo lo que se utiliza para realizar estos productos. Se estima un

valor de 0,20 centavos para cubrir el costo de mano de obra, transporte, energia.

3.6.1 Costo de formulacion de queso mozzarella

Para elaborar el queso mozzarella se considera un volumen de 10 Litros de leche. La
inversion que se debe realizar es de 4,80%, obteniendo un total de 2 unidades de
queso mozzarella de 500g, detallado en la Tabla 28. El precio de los insumos
establecidos son los que rigen actualmente en el mercado, adquiriendo al por mayor.

Tabla 28. Costo de formulacién del queso mozzarella

DESCRIPCION COSTO POR kg O L [$] CANTI'_I':E?['Z;' POR CA:\\'ATEIgﬁzD A COST([)JOTA"
LECHE 0,42 - L 10 L 4,200000
CUAJO 17,00 0,10 mL 1 mL 0,017000
FERMENTO LACTICO 513,00 0,02 g 0,16 g 0,082080
SAL MUERA 0,25 5,00 L 10 L 0,002500
FUNDA ETIQUETADA 0,05 - U 2 V) 0,100000
MANO DE OBRA (HORAS) 0,20 - - - h 0,400000

COSTO TOTAL DE PRODUCCION 4,801580

Fuente: Autor.

El costo de formulacion para la presentacion de 500 gramos de queso

mozzarella es de 2.40%.

3.6.2 Costo de formulacion del yogurt

El costo de produccion del yogurt se establece para una cantidad de 35.34 litros de
leche, se considera con el fin de conocer el valor real de cada presentacion (galén, 2L,
1L, 500mL y 200mL). La Tabla 29 indica que el costo total que se debe invertir es de
41.60%, tomando en consideracion que todos los valores son reales y actuales en el
mercado, y realizando la adquisicion de materia prima, insumos, etiquetas y envases

al por mayor.

El costo de formulacion para cada presentacion de yogurt (GL, 2L, 1L, 500mL, 200mL)

se detalla en la Tabla 30.
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Tabla 29. Costo de produccion de yogurt
DESCRIPCION COSTO l;;)]R kg OL [ CANT. TIE-I-CR%M. POR CAI:\I/'::I;:‘D A Tg?::’([)S]
LECHE 0,42 - - 35,34 L 14,842800
SACAROSA 0,75 9,50 % 3357,3 g 2,517975
GELATINA 12,60 2,00 g 70,68 g 0,890568
LECHE EN POLVO 9,50 0,40 g 14,136 g 0,134292
CULTIVO 1733,00 0,02 g 0,5301 g 0,918663
COL *Fresa 50,00 0,37 0,217930
SAB *Fresa 25,00 0,27 0,079515
CONSERVANTE 11,00 0,50 0,064790
COL *Durazno 50,00 0,08 0,044175
SAB *Durazno 25,00 0,35 0,103075
CONSERVANTE 11,00 0,50 0,064790
COL *Mora 50,00 0,35 0,206150
SAB *Mora 27,00 0,28 0,089057
CONSERVANTE 11,00 0,50 g 5 g | 0,064790
ENVASES *1GL 0,48 - - 3 U 1,440000
ETIQUETADO *1GL 0,05 - - 3 U 0,150000
ENVASES *2000mL 0,34 - - 3 U 1,020000
ETIQUETADO *2000mL 0,05 - - 3 U 0,150000
ENVASES *1000mL 0,25 - - 6 U 1,500000
ETIQUETADO *1000mL 0,03 - - 6 U 0,180000
ENVASES *500mL 0,15 - - 12 U 1,800000
ETIQUETADO *500mL 0,06 - - 12 U 0,720000
ENVASES *200mL 0,09 - - 30 U 2,700000
ETIQUETADO *200mL 0,03 - - 30 U 0,900000
ENVASES *100mL 0,05 - - 0 U 0,000000
ETIQUETADO *100mL 0,05 - - 0 U 0,000000
MANO DE OBRA
(HORAS), ENERGIA, 0,20 - - - h 10,800000
TRANSPORTE
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 41,598570
Fuente: Autor.
Tabla 30. Costo de formulacion para cada presentacion de yogurt
DESCRIPCION COSTO[$]
Yogurt Galén $ 289
Yogurt 2L $1.74
Yogurt 1L $1.05
Yogurt 500mL $0.70
Yogurt 200mL $0.43

Fuente: Autor
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CAPITULO 4: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

La implementacion de las lineas de produccion: yogurt y queso mozzarella, permitio a
la empresa variar en la oferta de productos que en la actualidad se encuentra
distribuyendo para el mercado local, sobre todo se aproveché parte de la materia

prima que se tiene ocupando para el desarrollo de estos productos.

Los analisis fisico-quimicos, microbioldgicos, bromatologicos y contaminantes
realizados a estos productos, cumplen con la normativa ecuatoriana NTE INEN
2395:2011 para el caso del yogurt y cumple con la norma NTE INEN 82:2011 para el
queso mozzarella, dando lugar a que estos productos sean aptos para el consumo de

las personas.

Mediante los andlisis que se desarrollaron se logré establecer la vida util del yogurt y
como resultado se obtuvo que en condiciones de refrigeracion el producto tenga una
vida util de un mes y quince dias, en cuanto al queso mozzarella el producto tiene una

vida de anaquel de 21 dias bajo las mismas condiciones de refrigeracion.

De acuerdo a los andlisis obtenidos en el laboratorio se establecié las respectivas
tablas nutricionales, asi como también los seméforos nutricionales, requerimientos

indispensables para desarrollar el disefio de la etiqueta del producto.

Tras realizar el respectivo tramite legal en la Agencia Nacional de Control y Vigilancia
Sanitaria (ARCSA) se obtuvo el certificado de notificacion sanitaria para el yogurt No.
27464-ALN-1120, asi también se obtuvo el certificado de notificacion para el queso
mozzarella No. 27462-ALN-1120, cumpliendo con el objetivo de realizar productos que

cumplan con las normativas exigidas por el INEN.

Se realiz6 un analisis econdmico en el cual se determiné la viabilidad de desarrollar
estos procesos y relativamente fueron factibles, debido a que la planta contaba con
determinados equipos, por ellos e logré llevar a cabo el respectivo tramite, invirtiendo
un determinado capital para obtener la notificacion sanitaria, y poder elaborar los

productos bajo los requerimientos del INEN.

Los productos elaborados tienen una calificacion bastante aceptable (4,78 sobre 5,00)
en general, esto quiere decir que los productos son competitivos en relacién a los

productos existentes en el mercado actual.
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Los productos elaborados en la planta de quesos Jersy tuvieron una buena
aceptacion, ya que a través de las encuestas realizadas las personas apoyan con el
desarrollo de estas actividades, asi también estan dispuestos a adquirir estos mismos

productos con el fin de generar un desarrollo econémico dentro del cantén.

4.2 Recomendaciones

Se recomienda a la empresa continle con las actividades de fabricacién de estas
lineas de produccion que se ha realizado durante el presente trabajo, seguir
implementando equipos que faciliten aun mas los procesos de elaboracion, ya que
esto permitir4 contar con una mayor versatilidad de oferta de productos en el mercado
actual, asi también generar al cliente la posibilidad de consumir otros productos

elaborados por la empresa a mas del queso fresco.

Se recomienda a la empresa que amplie las rutas de entrega de los productos a nivel
nacional lo que permitira darse a conocer la marca de la empresa dentro del territorio

ecuatoriano y a la vez generara mas fuentes de empleo.

Se recomienda que la empresa continle con el proceso de mejora de procesos,
equipos e infraestructura de este modo alcanzar estdndares cada vez mas altos de

calidad e inocuidad alimentaria.

Para que los procesos sean desarrollados de manera eficiente se recomienda que los
operadores puedan capacitarse continuamente de este modo el recurso humano podra
desarrollar estos productos lacteos con conocimientos y aptitudes dentro de un

margen actualizado en el mundo lacteo.
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ANEXOS

Anexo 1. Fotos del proceso de elaboracion de queso mozzarella.
Transporte y recepcién de leche

Imagen 8. Transporte de leche en tanque de Imagen 9. Andlisis de muestra de leche en
acero inoxidable

Milkotester
Proceso de Filtracién de leche

Imagen 10. Bidones de leche a filtrar

Imagen 11. Filtracion de leche con tela filtrante
Pasteurizacion

Imagen 12. Pasteurizar la leche
Enfriamiento

Imagen 13. Proceso para enfriar la leche
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Adicién de cloruro de calcio

Fermentacion

Imagen 15. Fermento lactico.

Coagulacién

m

Tiempo de cuajado

Imagen 17. Tiempo de cuajado
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Corte de cuajada

Imagen 18. Corte de cuajada.

Agitacién

Imagen 19. Agitacién de la cuajada

Desuerado

Imagen 20. Desuerado de la cuajada
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Imagen 21. Tiemp de acidificacién de la

Imagen 22. Valor de pH de la cuajada
cuajada

Lavado de Cuajada

s R
> u ( o

Imagen 23. Lavado de cuajada con agua helada

Cortado de cuajada

Hilado de cuajada

Imagen 25. Hilado de la cuajada cuando presenta plasticidad y brillosidad

Moldeado
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Imagen 26. Moldeado del queso
Inmersién en sal muera

Imagen 27. Inmersion de quesos en sal muera.

Escurrido y empaquetado de quesos

Rt W

Imagen 28. Queso mozzarella Imagen 29. Empaquetado de
Almacenado de producto en cuarto frio

gueso mozzarella

Imagen 30. Camara de frio.
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Anexo 2. Fotos del proceso de elaboracidn de yogurt saborizado.

Inoculacién
Imagen 31. Inoculacién de cultivo

Incubacién

Imagen 32. Tiempo de inoculacién completado para elaborar yogurt
Batido

Imagen 33. Batido del yogurt

Saborizado
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Envasado

Imagen 37. Yogurt sabor a durazno

Almacenamiento

Imagen 38. Almacenamiento de yogurt en cuarto de refrigeracién

Distribucién del producto
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Imagen 39. Productos para distribuir
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Anexo 3. Ficha técnica de envases utilizados para el yogurt

INPLASTICD NARANIO HERNANDEZ Y COMPANLA
z — e . Panamernicana Sur km 2.5 Sector Tiobamba SGFPCO202-01
| pR=—Ai e Litacunga ~Ecuacor | T
Telf: 583 32 553345, Email: nsindustrizs@gmail.com I P'@ 1dedl
FICHA TECNICA
REFERENCIA DEL PRODUCTO 200T
BLANCO / TRANSPARENTE
UMIDAD TOLERANCIA ESTANDAR DETERMINACION
mi [+/-] 5 150 Ensayo wvolumetnco
mi {-+/-] 5 210 Ensayo volumetrico
= [H-1 12 Batanza Digital
mm ) 1 1260 Medicien Diital
o ) 04 170 Medicitn Dizital
mm [+F4 0.2 3B Medicion De=rtal
mm {44 0,5 356 Medicitn Disita]
mm 4 0,5 22,0 Medicien Digital
mm T+ 05 314 Medicien Disital
o 1 45,5 Medicitn Dizital
m 1.2 m. s rotura Ensyo mecanion
5in Extranos Wizuzl
i 15
VISTA ENVASE
o :
|
|
‘l
| &
=
MATERIAL U505 DEL ENVASE
Polietileno de aita densitad virgen ? Ervase apto para alimentos
(HDPE] L J Bebidas
HDOPE
TIPO DE TAPA DISENO DE TAPA
B P L
Tapa 40 mm Rosca l"
Colores: Blanon, Amarillo, Morado, &zul, Celeste, Roja, Tomate. 5

Ln mat=ris prima utilizaeds pars ks fabricedan de este envase = Foletileno de Albs densidad vingen aprotedo por ls Administracion Mesio y de Al mentos de EELL art.
21 OFR 1771520 apho pam pieras o partes que == ENCUEntrs &n contack directo con alimentos.

KO DONTIENE ALERGERDS.
ALMACENAR A TEMPERATURA NO MATDR A 20 *C
ELABORADD POR: FECHA APRDBADD POR FECHA
- PR AL lr'. o o 10
Ing. Anpel Bustillos Ing. Freddy Naranjo
Klever Rene Yautibug Vimos Pagina 87
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INPLASTICD NARANIO HERNANDEZ Y COMPANLA
z Panamernicana Sur km 2.5 Sector Tiobamba SGFPCOS02-01
H Latacungs - Enusador | (= JEd:0
Telf: 583 32 553345, Email: nsindustrizs@gmail.com I P'@ 1dedl
FICHA TECNICA
REFERENCIA DEL PRODUCTO 500 W
coLor C BLANCO / TRANSPARENTE
DESCRIPCION UMIDAD TOLERANCIA ESTANDAR DETERMINACION
VOLUMEN mi {4/-] 5 408 Ereayo volumetnico
mi {-+/-] 5 532 Ensayo volumetrico
[ [H-11 Iz Balanza Digital
Hi T 1 160.5 Medicion Disital
h o 04 16,6 Medicicn Dizital
mm [+F4 0.2 36 Medicion De=rtal
[8) mm {4 0.5 417 Medicicn Disital
6] oo 0,5 388 Medicitn Dizital
] o 0.5 30.2 Medicitn Disital
[E] o 1 68,5 Medicicn Dizital
m 1.2 m. s rotura Ensyo mecanion
Sin Extraos Vil
ks I
VISTA ENVASE
T J_.._ ¥ __.' i
|— -
[ = 4
= F I
|
I :| '
. o g
MATERIAL U505 DEL ENVASE
Polietileno de aita densitad virgen 2 Y Emvaze apto para alimentoz
[HDPE] L J Behidas
HDOPE
TIPO DE TAPA DISENO DE TAPA
Tapa 40 mm Rosca l"
Colores: Blanon, Amarillo, Morado, &zul, Celeste, Roja, Tomate. 5
Ln mat=ris prima utilizaeds pars ks fabricedan de este envase = Foletileno de Albs densidad vingen aprotedo por ls Administracion Mesio y de Al mentos de EELL art.
21 OFR 1771520 apho pam pieras o partes que == ENCUEntrs &n contack directo con alimentos.
MO CONTIENE ALERGEMOS.
ALMACENAR A TEMPERATURA NO MAYOR A 20 °C
ELABDRADD POR: FECHA APROBADD POR FECHA
- FERELY Mlildenais O 10
Ing. Anpel Bustillos Ing. Freddy Naranjo
Klever Rene Yautibug Vimos Pagina 88



.
Y
A

:

:

s

NTELSEAD U CLEACH

i_/

Universidad de Cuenca

INPLASTIOD NARANID HERNANDEZ ¥ COMPARLA
z o ) Panamernicana Sur km 2.5 Sector Tiobamba SGFPCOS02-01
5 el S T Lstacungs - Ecuador [reem [e20
Telf: 583 32 553345, Email: nsindustrizs@gmail.com I P'@ 1dedl
FICHA TECNICA
REFERENCIA DEL PRODUCTO 1000 C
BLANCO / TRANSPARENTE
UMl DAD TOLERANCIA ESTAND&AR NETERMINACION
mi [+ 10 &5 Ensayo wvolumetnco
mi 410 1010 Ensayo volumetrico
[ [H-11 20 Balanza Digital
T 1 156,0 Medicion Disital
o ) 04 16,7 Medicitn Dizital
mm [+F4 0.2 35 Medicion De=rtal
mm {44 0,5 416 Medicitn Disita]
oo 0,5 30,8 Medicitn Dizital
o 0.5 30.6 Medicitn Disital
o 1 03,8 Medicitn Dizital
m O m. s rotura Ensyo mecanion
Sin Extratos Vimua
5 5
VISTA ENVASE
B :
MATERIAL U505 DEL ENVASE
n Envase apto para:
Polietileno de sita densidad virgen 2 Licteos
[HDPE) ‘ ” > Bebidas
HDPE Productos guimnicos
TIPO DE TAPA DISENO DE TAPA
Tapa 40 mm Rosca l"
Colores: Blanon, Amarillo, Morado, &zul, Celeste, Roja, Tomate. 5
Ln mat=ris prima utilizaeds pars ks fabricedan de este envase = Foletileno de Albs densidad vingen aprotedo por ls Administracion Mesio y de Al mentos de EELL art.
21 OFR 1771520 apho pam pieras o partes que == ENCUEntrs &n contack directo con alimentos.
B0 DONTIENE ALERGENDS.
ALMACENAR A TEMPERATURA NO MAYDR A 20 *C
FLARDRADD POR: FECHA APROBADO POR FECHA
28 A 'f"."’.-"""r'..-' S 10
Ing. Anpel Bustillos Ing. Freddy Naranjo
Klever Rene Yautibug Vimos Pagina 89
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INPLASTIOD MARANIO HERNANDEZ ¥ COMPARNLA
z o ) Panamernicana Sur km 2.5 Sector Tiobamba SGFPCOS02-01
5 el S T Latacunga - Ecuador [reem [e20
Telf: 583 32 553345, Email: nsindustrizs@gmail.com I P'@ 1dedl
FICHA TECNICA
REFERENCIA DEL PRODUCTO 2000
cOLOR C BLANCO / TRANSPARENTE
UNIDAD TOLERANCIA ESTANDAR DETERMINACIIN
mi [+ 20 1EB0 Ensayo wvolumetnco
mi 420 1905 Ensayo volumetrico
[ [H-11 &0 Balanza Digital
H] i 1 2450 Medicicn Disital
h o 04 16,7 Medicicn Dizital
mm [+F4 0.2 35 Medicion De=rtal
i) mm {4 0.5 417 Medicicn Disital
=] mim 4 0.5 35,6 Medicicn Disital
=] mm 0.5 312 Medicicn Disital
[E] o 1 1128 Medicicn Dizital
m O m. s rotura Ensyo mecanion
Sin Extrafios Vizual
ks 17
DISEND VISTA ENVASE
- ,_ IS =
o --‘!. IJ.. {""r-.
4
= ¥
. = !
MATERIAL U505 DEL ENVASE
Polietileno de aita densitad virgen 2 Y Emvaze apto para alimentoz
(HDPE] L J Bebicias
HDPE
TIPO DE TAPA DISENO DE TAPA
Tapa 40 mm Rosca l"
Colores: Blanon, Amarillo, Morado, &zul, Celeste, Roja, Tomate. 5

21 OFR 177150 apho parn pieras o partes que 5= Encue

Ln mat=ris prima utilizaeds pars ks fabricedan de este envase = Foletileno de Albs densidad vingen aprotedo por ls Administracion Mesio y de Al mentos de EELL art.

nira &n contacto directo oo alimentos.

KO DONTIENE ALERGERDS.
ALMACENAR A TEMPERATURA NO MATDR A 20 *C
ELABORADD POR: FECHA APRDBADD POR FECHA
- 1} 'f"_."’.-"-"'r'..-' o 10
Ing. Anpel Bustillos Ing. Freddy Naranjo
Klever Rene Yautibug Vimos Pagina 90
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INPLASTIOD MARANIO HERNANDEZ ¥ COMPARNLA
z Panamernicana Sur km 2.5 Sector Tiobamba SGFPCOS02-01
u s e P Latacungs - Ecuador | (= JEd:0
Telf: 583 32 663348, Email: nsindustrias@gmail.com | Pag-1cde1
FICHA TECNICA
3780C
BLANCO / TRANSPARENTE

UNIDAD TOLERANCIA ESTAMDAR DETERMINACIIN
ml S T Ersayo volumetrico
mi {-+/-] 5 3725 Ensayo volumetrico

= [H-1 100 Batanza Digital

mm [ 2405 Medicicn Dizital

o i 0.4 16,7 Medicicn Digital

mm [+F4 0.2 35 Medicion De=rtal

mim 405 356 Medicicn Dizital

mim i+ 0.5 4L Medicion Digital

mim {4 0.5 313 Medicicn Dizital

mm -1 1465 Medicicn Disital

m 06 m. s rotura Ensyo mecanion

Sin Extranos Visuzl
ks 27

VISTA ENVASE

"'u..\_‘
ol

.,

HDPE

MATERIAL U505 DEL ENVASE
n Envase apto para:
Polietileno de sita densidad virgen 2 Licteos
[HDPE] ‘ . > Behicas
Duimicos

TIPO DE TAPA

DISENGO DE TAPA

Tapa 40 mm Rosca
Colores: Blanon, Amarillo, Morado, &zul, Celeste, Roja, Tomate.

——

e

J|

Ln mat=ris prima utilizaeds pars ks fabricedan de este envase = Foletileno de Albs densidad vingen aprotedo por ls Administracion Mesio y de Al mentos de EELL art.
21 OFR 1771520 apho pam pieras o partes que == ENCUEntrs &n contack directo con alimentos.

KO DONTIENE ALERGERDS.

ALMACENAR A TEMPERATURA NO MATDR A 20 *C

ELABORADD POR: FECHA APRDBADD POR FECHA
- FEPEL A o A 10
Ing. Anpel Bustillos Ing. Freddy Naranjo
Klever Rene Yautibug Vimos Pagina 91
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Anexo 4. Informe de resultados de andlisis fisicoquimico de queso mozzarella.

LABORATORIC DE ENSAYOD

. ’ ACREDITADO POR EL SAE CON
ACREDITACION
B <& | ABORATORIO N"SAE-LEN-16-018
Andlisis de alimentos, aguas y suelos M ME DE LTA

Informe: MSV-IE-1402-21
Owden de ingreso: 0-535-21
Cuenca, 22 de Junso del 2021

DATOS DEL CLIENTE
Cliente: KLEVER REME YAUTIBUG VIMOS
Direccidn: CUENCA
Tebifono: 060021 4341
DATOS DE LAMUESTRA
*MOMERE DE LAMUESTRA: QUESD MOZARELLA
MARCA COMERCIAL: FABRICANTE: KLEVER YAUTIBUG
PROCEDENCIA: PALLATANGA TIPO DE MUESTRA: ALIMENTD TIPO DE ENVASE: PET
CHIMBORAZO
SPRESENTACIONES: 2500, 5005, 1kG; 2KG; 5KG ¥ 10KG | *FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
CODIGD MUESTRA: ALOTE: 31052021 SFECHA ELAB: 2021-05-31 SFECHA CAD: 2021-06-21
QI53521
FECHA RECEPCION: FECHA ANALISIS: FECHA ENTREGA:
202 1-06-03 202 1-06-03 - 021 -06-22 2021 -0 22
ENSAYD EN: LABORATORID MUESTRED: CLIENTE HUMERC DE MUESTRAS: UNC (1)
ENSAYOS ANALISIS FISICO-QUIMICOS
MORMA
NTE INEN 82:2011
PARAMETRD METODO - TECHICA UNIDAD { RESULTADO | INCERTIDUMERE -
Uk=2) min Max
*ASPECTOM SENSORIAL - SENSORIAL . INOBIETABLE . .
*COLOR! SENSORIAL - SENSORIAL . INOBJETABLE . .
*GRASA AOAC 520,85 - GRAVIMETRIA % 30,948 . 20 .
HUMEDAD AOAC 526,08 - GRAVIMETRIA % 37.924 +19.07% 26 .
*OLOR SENSORIAL - SENSORIAL . INOBJETABLE . .
*SABORL SENSORIAL - SEMSORIAL . INOBIETABLE — .

“Fuera del alcance de la acrediaciin. “Subconratado acreditado. ** Subcontratado no acreditado.

DOra. Sandra Guaraca
GERENTE DE LABORATORID

Lo rilacion @y aacio or Gan Il Geren vall ez aco para A muassrma ecboa en el labomton o Eane infomee fo serd repr oo sl aprobad on de Sy phiones @
Irer [T etan s estan fuens del alcance del SAE. Y inby macion propord o por ef clerte. MSY s resporsabl i e s vaments de |os andlsis real zaccs | Regla de dedsion: $asy
el valor meddo estl por debago del imibe de poleranca, sFalac of valor medioo esth por encima ol limie de folorandac Se bomand o enta b roetdumbne asocads al sl
neago < S0% de probablichd de aceptacdn falsa, e aplicard solo en |08 ersayos deniro del alkcance de la aceditacdn del SAE MSY estl corprometids con la impardalidad v
Corfdercaldad de la rdomaciin v 1os resulbadons (este iriorme representa a acepiaciin de b poliica ded arada de S e rdad do al lereal)

Avenida de las Américas y Turuhuaico, Edificie Miraflores, 3er piso. Cuenca Ecuador Pagina 1 de 1

FMC2104-04 - . S ;
Teléfone: 074045127 Celular: 0995354172 msvlaboratoric@gmail com

Klever Rene Yautibug Vimos Pagina 92
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Anexo 5. Informe de resultados de analisis microbiolégicos y contaminantes del queso mozzarella.

SERVICIO ,
DE ACREDITACION

; ECUATORIANO
i | ABORATORIO

Andlisis de alimentos, aguas ¥ suelos

Acreditacion N* SAE LEN 16-018
LABORATORIO DE ENSAYOS

N ME DE LTA
Informe: MS\-IE-1405-21
Orden de ingreso; OR542-21
Cuenca, 22 de Junio del 2021
DATOS DEL CLIENTE
Cliente: KLEVER RENE YAUTIBUG VIMOS
Direccign: CUENCA
Telifono: Obd 021 4341
DATOS DE LAMUESTRA
"NOMBRE DE LA MUESTRA: QUESD MOZARELLA
MARCA COMERCIAL: | *FABRICANTE: KLEVER YAUTIBUG
PROCEDENCIA: PALLATANGA TIPO DE MUESTRA: ALIMENTD TIPO DE ENVASE: PET
CHIMBORAZO
PRESENTACIONES: 250 g, 500 g, 1 kg, 2kg, Skgy 10 ky | *FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERAC KN
CODIGO MUESTRA: LOTE: 01062021 FECHA ELAB: 2021-06-01 | *FECHA CAD: 2021-07-01
Q54221
FECHA RECEPCION: FECHA AMALISIS: FECHA ENTREGA:
2021-D6-09 2021-06-09 - 2021-06-14 2021-06-22
ENSAYD EN: LARDRATORID MUESTREDQ: CLIENTE NUMERD DE MUESTRAS: LINC (1)

ENSAYDS ANALISIS MICROBIOLOGICOS

NORMA
NTE INEN
PARAMETRO METODO - TECNICA UNIDAD | RESULTADD | INCERTIDUMBRE £ a011
U{K=2)
min Max
E COoLl NTE INEN-150 UFCig <10 +13.7% 0.0m10° | 10wl
164649-2.2014-01 -
RECUENTOEN PLACA
ENTEROBACTERIAS NTE INEN-ISO 21528-2 - UFClg 1.3w10¢ +13% 2.0x107 | 1.0x10°
RECUENTOEN PLACA
"LISTERIA ADAC 997.03 - RECUENTO — ALSENCIA — ALSENCIA
MONCCYTOGENES EM PLACA
S AUREUS NTE INEN-ISO UFCig <10 +11% Lowln | 1.0xl0¢
€B88-1:2014-01 - RECUENTO
EM PLACA
*SALMONELLA BAM CAP S - RECUENTD EN AUSENCLA, - AUSENCLA,
PLACA

“Fuera del alcance de la acredacion, “Subconralado acedtado, ** Subooniratado no acrediado.

DOra. Sandra Guaraca
GERENTE DE LABORATORID

Lo mos ulladcn gopr esacon an ea0e infomee eren valdes sdo para la meesira ecbics en el Bboraono. Esoe informss no serd reprodacioo sin i aprobadon de RS W0 prionss &
irterretadoes estan fuera del alcance del SAE. 2 Inby macon propordomada por of clente, M5V e respomsabdiza e usvamente o |os andiss realzadcs . Fegla de dedsi one Fasy
ol valor meddo estl por deba del Emibe de oleranda, «Falac ef valor medico estd par encima de limibe de bolarandac Se fomank o oueenta b inc o bodumbne 2600 a0 al resukado
risago < S0 de probablidhd de acepiacon fales. o= aplicard oo en los eraayos deniro del alcancs de |a aoeditacdy del SAE . NSV esth comprometich con |a impand alidad ¥
Corfider sl dad dela rformacion ylos resultadcn (este iriorme represents by acepiaciin de la politica ded arada de MSY s rdaddo al emal)

Avenida de las Américas y Turuhuaico, Edificie Miraflores, 3er piso. Cuenca Ecuador
Teléfono: 740451 27 7 msvlabaratoric@gmail.com

FMCZ104-04 Pagana 1 de 1

Celular: (995354172
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Anexo 6. Informe de resultados de analisis bromatolégico del queso mozzarella

LABORATORIC OE ENSAYO
ACREDITADOD POR EL SAE CON
ACREDITACION

<l | ABORATORIO NSAE-LEN-16-018

Andlisis de alimentos, aguas y suelos TENTO BR T
Informe: MSV-IE-1403-21
Orden de ingreso; OF535-21
Cuenca, 22 de Jun del 2021
DATOS DEL CLIENTE

Cliente: KLEVER RENE YAUTIBUG VIMOS
Direccitn: CUEMCA
Tekifono: 099021 4341

DATOS DE LA MUESTRA
ENOMBRE DE LAMUESTRA: QUESD MOZARELLA
MARC A COMERCIAL: FABRICANTE: KLEVER YAUTIBUG
PROCEDENCIA: PALLATANGA TIPO DE MUESTRA: ALIMENTD TIPO DE ENVASE: FET
CHIMBORAZO
SPRESENTACIONES: 25005, 5000, 1kG; 2KG; 5KG ¥ 10KG | “FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
CODIGO MUESTRA: ALOTE: 31062021 SFECHA ELAB: 2021-05-31 SFECHA CAD: 2021-06-21
0I53521
FECHA RECEPCION: FECHA ANALISIS: FECHA ENTREGA:
202 1-06-03 202 1-06-03 - 02 1-06-22 202 1-06-22
ENSAYD EN: LABCRATORID MUESTRED: CLIENTE MNUMERD DE MUESTRAS: UNO (1)
ENSAYOS ANALISIS FISICO-QUIMICOS
PARAMETRO METODO - TECHICA UNIDAD | RESULTADO | INCERTIDUMEBRE
LK=2}
*ACIDOS GRASOS AOAC 906,08 - CROMATOGRAFIADE % 268,44 -
MONOINSATURADDS GASES
*ACIDOS GRASOS AOAC 906,08 - CROMATOGRAFIADE U 078 e
FOLINSATURADDS GASES
*ACIDOS GRASOS SATURADDS | ADAC 988 .06 - CROMATOGRAFIA DE % 68.83 -
GASES
*ACIDOS GRASDS TRANS ADAC 99606 - CROMATOGRAFIADE % 3a7 -
GASES
“AZUCARES DNS - ESPECTROFOTOMETRIA % 0.713 —
*CARBOHIDRATOS TOTALES CALCULO PROJIMAL - CALCULD % 5618 —
CEMIZAS ADAC 93542 - GRAVIMETRIA % 2585 %
*COLESTEROL PEARSON - ESPECTROFOTOMETRIA | mgrloog 86,21
GRASA AQAC 52085 - GRAVIMETRIA % 30946
HUMEDAD ADAC 92608 - GRAVIMETRIA o 37924 +19.07T%
*PROTEINA ACAC 99120 - VOLUMETR LA % 22926
5000 NTE INEN 51:1974 - VOLUMETRIA | mg/Lo0g 136, 764

“Fuera del alcance de la acrediacion, “Subtonralado acediado, ** Suboonratado no Acrediado.

DOra. Sandra Guaraca
GERENTE DE LABORATORID

Lo reslacion aopr aaacn @n aabe o Deren val ez ado para la mussara mcbida e el Bboranono. E5De infomes fo serd raprcdacico sn W aprobacdn e NSV Opriones @
irterpretad e estan fuera del alcance del SAE. i macion propor domuds por el clerte, MSY 5o nespors bl e oo s vamenbe de oS aralises real zados . Riegla de deds one Pasy
of valor meddo estd por deba del mite de toleranda, sFalac of valor medido estd pa encima de limie de tolerandac Se iomank e osents B ncertidumbne asodacds al resultado
neago < S0% de probablichd de aceptaddn falsa, 5= aplicard solo en o8 eraayos dentro del alcance de |a aceditad & del SAE . MSY esti conprometich con la impardaldad y
Corfderc aldad dela nfomrac o yios resultadon (este irorme representa by acepiaciin de b politica dedarada de MSY e rdaddn al fema)

FMCZ106-04 Avenida de las Américas y Turuhuaico, Edl"c-oq‘»‘lrnrlmes der piso. Cuenca Ecuador

Teléfone: 074045127 Celular: 0995354172 msvlaboratoricdgrail.com

Pagina 1 de 1
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Anexo 7. Informe de tabla nutricional del queso mozzarella.

LABORATORIC DE ENSAYOD

. ’ ACREDITADO POR EL SAE CON
ACREDITACION
p<d | ABORATORIO N*SAE-LEN-16-018
Andlisis de alimentos, aguas y suelos TABLA NUTRI L

Informe: MSW-1E-1451-21 suplemento del informe MSV-IE-1404-21
Owden de ingreso: 0-535-21
Cuenca, 28 de Juneo del 2021

DATOS DEL CLIENTE
Cliente: KLEVER RENE YAUTIBUG VIMOS
Direccitn: CUEMCA
Telifono: O 021 4341
DATOS DE LA MUESTRA
"NOMBRE DE LA MUESTRA: QUESO MOZARELLA
MARCA COMERCIAL: SFABRICANTE: KLEVER YAUTIBUG
PROCEDEMCIA: PALLATANGA TIPO DE MUESTRA: ALIMENTD TIPO DE ENVASE: PET
CHIMBORAZD
TPRESENTACIONES: 250G; 5006, 1kG; ZKG; 5KG ¥ 10KG | *FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
CODIGO MUESTRA: ALOTE: 31062021 TFECHA ELAB: 2021-05-31 | “FECHA CAD: 2021-06-21
Q153521
FECHA RECEPCION: FECHA AMNALISIS: FECHA& ENTREGA,:
2021-06-03 2021-06-03 - 2021-06-22 202 1-06-28
ENSAYD EN: LABORATORID MUESTREQ: CLIENTE MNUMERD DE MUESTRAS: LINO (1)
Informacidn Nulricional
Tarmafio por parcidn: 30g
Pamiones poramase: apmx. 17
Cantdad por poridn
Energia {Calorias) 461k { 110cal)
Enargia de gmsa {Cal. Gmsa) 335k @dkcal)
% ‘ialor Diaro*
Grasa tatal 8 5g k0
Acidos gmsns sauradas g A
Acicdas grases imns g
Acics grasms mona nssuradas 2.5
Acidas gmdas pol insmumdas g
Colesteral 26mg i
Sacka Admg 2%
Coarbabhickatas totakes 2g 1%
Fitra g 0%
Amicares 0g
Preneina 7o 144
* Porcentaje de Valores Danos bazados enuna detade 3330 k) 2000 keakorkas)

Ora. Sandra Guaraca
GERENTE DE LABORATORID

Lo realacics aoqr asadcn @n aabe infomee eren val ez ado parala mussra mdbada en el RBoratcd o, Eane infomes no serd reprodacioo sn i aprobadon de MY Mpriores @
irter retadoes estan fuera del alcance del SAE. 2 inbr macion propordomads por o clerte, M5V se esporsabliza e s vamente de os andisis neal zados. Regla de deds on: Pasy
of valor meddo estd por deba del Emibe de toleranda, sFalac ef valor medido estd pa encima bl limie de tolorandac S mank o osents b incertidumbne asocaca al resulado
neago < S0 de probablichd de acepiaddn falsa, e aplicard solo en los eraaos dento del alcance de la aceditacdn del SAE. MSY estl corprometich con la impandaldad v
Corfidencallidad dela rfomracion y1om resultadons (este irforme represents by acepiac ion de b politica ded arads de MSY e raad o al bema)

Avenida de las Améric

5 ¥ Turuhuaico, Edificice Miraflores, 3er piso. Cuenca- Ecuador P 1del
Teléfono: 74045 ¥

FMCZ105-0u _ . . .
Celular: 0995354172 msvlaboratoricagmail.com

Klever Rene Yautibug Vimos Pagina 95
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Anexo 8.Informe de resultados de analisis fisicoquimico del yogurt

MSV

LABORATORIO
Andlisis de alimentos, oguas y suelos INFORME DE LTA
Informe; MSV-IE-1399-21
Orden de ingreso: 0F534-21
Cunca, 22 de Junes del 2071
DATOS DEL CLIENTE

Cliente: KLEVER RENE YAUTIBUG VIMOS

Dirgccion: CUENCA

Telifono; 099021 4341

DATOS DE LAMUESTRA

*NOMBRE DE LA MUESTRA; YOGUR ENTERO
MARCA COMERCIAL: JERSY
PROCEDENCIA: PALLATANGA

TFABRICANTE: KLEVER YAUTIBUG
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO TIPO DE ENVASE: ENVASE PET

CHIMBORAZD

PRESENTACIONES: 2006, 5006 900G 10006, H0006, TFORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
LGALON

CODIGO MUESTRA: ILOTE: 26052021 TFECHA ELAR: 2021-05-26 | "FECHA CAD: 2021-07-26
Q153421

FECHA RECEPCION: FECHA ANALISIS: FECHA ENTREGA:

2021-06-03 2021-06-03 - 202 1-06-22 2021-06-22

ENSAYD EN: LABORATOR IO

MUESTREQ: CLIENTE NUMEROQ DE MUESTRAS: UMD (1}

ENSAYOS ANALISIS FISICO-QUIMICOS

NORMA
PARAMETRO METODO - TECNICA UNIDAD | RESULTADD [ NEN 2395201
min Max
*ACIDEZ ADAC 947.05- VOLUMETRIA | % D.ERg — —
*ALMIDON CUALITATIVE INEN 1500 - YODOMETRICO | — NEGATIVO NEGATIVO
ASPECTOM SENSORIAL - SENSORIAL — | moBsETARLE —
“COLOR SENSORIAL - SENSORIAL R INOBJETABLE .-
“DENSIDAD {PMLUMEN} MTE INEN 1078 - GRAVIMETR LA gimL 1061 —_ | —_
“SGELUCOMACROPERPTIDD HFLC - HFLC R MEGATIVD MNEGATIND
“GRASA ACAC 2000.18- GRAVIMETRIA | % 36 25 [ —
SOLORL SENSORIAL - SENSORIAL R INOBJETABLE .-
“FROTEINA AOAC 99120 - VOLUMETR LA L] 4 636 27 | -
*EABDRL SENEDRLAL - SENSORLAL INOBJIETABLE

“Fuera del alcance de Lo acrediacon,

Ora. Sandra Guaraca
GERENTE DE LABORATORID

. *Subconvalado acrediado. * Subooniratado o Acrediado,

Lo reulacios aopr aRaics an el niomee Geren vallder sdo para la massira mdbia en el Boraion . Eane infomss ro serd reprodacids sin la aprobacddn e MSY. Opriones @
irter retadones estan fuera del alcance del SAE. 2 Inbrmacion propordomda por e clerte, BSY se esporsabliza exchus vamente de los andliss real zadcos . Fiegla de dedsion: Fasy
el valor med o esbk por debago del limie de toleranda, sFallac o valor medido estd po encima del limie de tolarandac Se omard o osents b incertidumbne ssocads al res oo
neago < S0% de probablichd de acepiacdn falsa, se aplicard solo en |08 ersayos denino del alcarcs de la aceditacdn del SAE . MSY estd conprometics con la impardaldad y
Corfdernc aldad dela informmac S v 1om resuliadon {esbe dorme representa s aceptacidn de la politica dedarada de MSY e reladdn al berma)

Avenida de las Américas y Turuhuaico, Edificic Miraflores, 3er piso. Cuenca Ecuador
Telefono: 074045127 Celular: 0995354172 msvlaboraterie@grmail.com
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Anexo 9. Informe de resultados de analisis microbiolégicos y contaminantes del yogurt.

SERVICID .
DE ACREDITACION
L ECUATORIAND

<l | ABORATORIO Acreditacian N° SAE LEN 16-018

Andlisis de alimentos, aguas y suelos M ME DE LTA LABORATORIO DE ENSAYOS

Inlorme: MSV-IE-1406-21
Orden de ingreso: 0-543-21
Cuenca, 22 de Juned del 2021

DATOS DEL CLIENTE
Cliente: KLEVER RENE YAUTIBUG VIMOS
Direccidn: CLUENCA
Telifono: 099021 4341
DATOS DE LAMUESTRA
NOMBRE DE LA MUESTRA: YOGUR ENTERD
MARCACOMERCIAL: JERSY SFABRICANTE: KLEVER RENE YALUTIBUG VIMOS
PROCEDENCIA: PALLATANGA TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO TIPFO DE ENVASE: ENVASE PET
CHIMBORAZD
SPRESENTACIONES: 200 ml, 500 ml, 900 ml, 1000 ml, 2000 | SFORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
mil, 1 GALON
CODIGD MUESTRA: 7LOTE; 30052071 TFECHA ELAB: 2071-05-30 | "FECHA CAD: 2021-06-30
0154371
FECHA RECEPCION: FECHA AMALISIS: FECHA ENTREGA:
20Z1-06-09 2021-06-09 - 2021-06-16 2021-06-22
ENSAYD EN: LABDRATOR IO MUESTREQ: CLIENTE MNUMERC DE MUESTRAS: LINC (1)
ENSAYDS ANALISIS MICROBIOLOGICOS
HORMA
HWTE INEN
PARAMETRO METODO - TECHICA UNIDAD | RESULTADO | INCERTIDUMBRE 29053011
2 min Max
*BACTERIAS ACIDD APHAB0T1 - RECUENTO | UFCig 4. 8100 . 1.0w10% -
LACTICAS EN PLACA
COLIFORMES TOTALES | AQAC 991.14 - PETRIFILM UFCig 3.0m10n +7.8% 1. 0wl 1. 0wl
ECou ADAC 991.14 - PETRIFILM UF'E‘.'g <10 +199% — 0. 0100
LEVADURAS BAM CAP 18 - RECUENTO LR/g <10 +8. 3% 20m10e | S.0ml0e
EN PLACA
MOHOS BAM CAF 18 - RECUENTO LUR/g <10 +14 3% 20102 | S.0wl0e
EN PLACA
S AUREUS ADAC 081001 - COMPACT | UFCig <10 +10.3% 0.0x10°
DRY
*SALMOMELLA, BAM CAP 5 - RECUENTD ALUSENCLA, - ALISEMNC LA
EN PLACA

“Fuera del alcance de s acrediaciin. “Subconiralado aorediado, * Subooniratado no acrediao,

Dra. Sandra Guaraca
GERENTE DE LABORATORID

Lo e laos. aopr asadcn an aahe infomee Deren valdes sdo para la messrs eabids en el Bbomiod o, Eabe infomss no serd reprodcioo sn B aprobac dn de MSY. pricnes @
irter retades estan fuera del alcance del SAE. 2 Inbrmacion propordomca por of clerte, MSY s resporsabliza e s vamente de [os andisis real zados. Regla de dedsion: Fasy
el valor maeddo estd por debao del Bmibe de boleranda, sFallac ol valor maedico estd por encima del limite de olarancdac se bomand o osents b incor idumbne: asccacks al ros uliadc
neago < S0% de probablichd de aceptacon falsa. == aplicard 5ol en los eraayos denino del alcancs de la aceditaddy del SAE . MSY estd comprometich con la impand alidad
Corfdercaldad de la rfomracion v los resultados {esbe jrforme representa by acepiacion de la poliica dedarada de WS e rdad do al el
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Anexo 10. Informe de resultados de analisis bromatolégico del yogurt

LABORATORIC DE ENSAYD
ACREDITADO POR EL SAE CON

B [ ABORATORIO

Andlisis de alimentos, aguas y suelos

TENTD BR T

ACREDITACION
MSAE-LEN-16-018

Inlorme: MSW-IE-1400-21
Orden de ingreso: OR534-21
Cuenca, 22 de Junsd del 2021

DATOS DEL CLIENTE
Cliente: KLEVER RENME YAUTIBUG VIMDS
DirecciGn: CUENCA
Telifono: Obd 021 4341
DATOS DE LA MUESTRA
"NOMBRE DE LAMUESTRA: YOGUR ENTERO
MARCA COMERCIAL: JERSY SFABRICANTE: KLEVER YAUTIBUG
PROCEDENCIA: PALLATANGA TIPOD DE MUESTRA: ALIMENTO TIPO DE ENVASE: ENVASE PET
CHIMBORAZD
TPRESENTACIONES: 20005, 500G 900G 100006, H000G, TFORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION
LGALDN
CODIGD MUESTRA: ALOTE: 26062021 TFECHA ELAB: 2021-05-26 | FFECHA CAD: 2021-07-26
Q153421
FECHA RECEPCION: FECHA AMALISIS: FECHA ENTREGA:
202 1-06-03 2021-06-03 - 202 1-06-22 202 1-06-22
EMNSAYD EN: LARODRATOR D MUESTRED: CLIENTE NUMERO DE MUESTRAS: LINO (1)
ENSAYOS ANALISIS FISICO-QUIMICOS
PARAMETRO METODO - TECHICA UNIDAD | RESULTADO | INCERTIDUMERE
Uk=2)
*ACIDOS GRASOS AOAC 55606 - CROMATOGRAFIADE % 2865 -
MOMCIN SATURADOS GASES
*ACIDOS GRASOS AOAC 55606 - CROMATOGRAFIADE % 115 -
FOLINSATURADDS GASES
*ACIDOS GRASOS SATURADOS | ADAC 99606 - CROMAT OGRAFIADE h 67.86 -
GASES
*ACIDDSE GRASOS TRANS ADAL 99606 - CROMATOGRAFIADE ¥ 234 -
*AZUCARES ONS - ESPECTROFOTOMETRIA Y 13,744 _
*CARBOHIDRATOS TOTALES CALOULD PROXIMAL - CALCULD % 33251 =
CEMNIZAS ADAC 25 46 - GRAVIMETRIA U 065 6%
*COLESTEROL PEARSON - ESPECTROFOTOMETR LA | mg/LOdg 6.4
*GRASA ADAC 2000, 18 - GRAVIMETR L&, % 3.6
HUMEDAD ADAC 3020 - GRAVIMETRIA % 5T.BE3 +19.07%
*PROTEINA ADAC 99120 - VOLUMETR LA L 4,636
=00 NTE INEN 51:1974 - VOLUMETRIA mgLg 43,755

*Fuera del alcance de la acrediaciin, “Subconratado acreditado. ** Subcontratado no acreditado,

Ora. Sandra Guaraca
GERENTE DE LABORATORIO

Lioeh A LA, GO RRAcs BT R0 iAo eren valider a0 para A s b en el Bbomion o, Ea0e infoe ro s repr oot sin B aprobacdn de RSV Opriones &
irher ety oes estan fuera del alcance del SAE inbrmacion propordomos por el clere, MBS se nes pors abl i e s amante de |os andisis real zaccs. Regla de dedsion: Fasy
ol valor meddo esth por debags del imibe de toleranda, sFalac o valor medido oSt por encima del limibe de tol@ancac S omank o osenty b e tdumboe a6ccacda al resulado
neaps < S0% de probablided de aceptacin falsa, o= aplcard solo en o8 eraayos dentmo del akarce de |y aceditaddn del SAE. MSY estl corprometich con la impandalidad y
Confider ol dad dela rfomacidn ylos resultadons (esbe irforme representa by acepiacion de b poliica ded arada de MSY e rdad do al temaj

Avenida de las Américas y Turuhuaico, Edificic Miraflores, 3er piso. Cuenca Ecuador
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Anexo 11. Informe de tabla nutricional del yogurt

< [ABORATORIO

Andlisis de alimentos, aguas y suelos

TABLAMNUTRI L

LAB

CORATORICY DE ENSAYOD

ACREDITADO POR EL SAE CON

ACREDITACION

MSAE-LEN-16-018

Inlorme: MSWV-IE-2565-21
Ovden de ingreso: OR534-21

Cuenca, 16 de Noviembre del 2021

DATOS DEL CLIENTE

Cliente: KLEVER REME YAUTIBUG VIMOS

Direccign: CUENCA

Telifono: 009021 4341

DATOS DE LAMUESTRA

*NOMEBERE DE LAMUESTRA; YOGUR ENTERD

MARCA COMERCIAL: JERSY

FABRICANTE: KLEVER YAUTIBUG

PROCEDENCIA: PALLATANGA, TIFO DE MUESTRA: ALIMENTO TIPO DE ENVASE: EMVASE PET
CHIMBORAZO

PRESENTACIONES: 200 ml, 500 ml, 900 ml, 1000 ml, 2000 | *FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

mi, 1 GALON

CODIGD MUESTRA: ILOTE: 26052021 FECHA ELAB: 2021-05-26 TFECHA CAD: 2021-07-26
OI53421

FECHA RECEPCION: FECHA ANALISIS: FECHA ENTREGA:

2021-06-03 20:21-06-03 - 202 1-06-22 2021-11-16

ENSAYQ EN: LABORATORID

MUESTRECQ: CLIENTE

NUMERO DE MUESTRAS: LUND (1)

Informacitn Nutricional

Tarnafio por parcidn: 200m|

Pamiones paremase: §

Cantdad por poridn

Energia {Calorias) 1550k) {3 70kcal)

Energia de gms=a{Cal. Gmsa) 251k) Hlkcal)

% \alor Dwario*
Grasa ol 7 11%
Acidos grmsms sauracdes 5 25
Acics grsos tmns g
Acicos grs®s mano nsmuradas 2g
Acidos grmdas pol inssumdas dg
Colesteral 13mg Atk
Sadia 90mg 4
Carbahickaos ioalkes 679 22%
Fitwalg 0%
Aicares 27
Proteinaty 160

* Parcenige de Vaores Diados basados enuna detade 8380 k) 2000 kealonias)

Ora. Sandra Guaraca
GERENTE DE LABORATORID

Lo s laccn aopr esaccs an aale infome eren valides ado parala mussrs redbids en el Bborono. Ea infomss mo serd riprodaido sin b apobaddn e MSY prions @
Irerretadmes estan fuera del akance del SAE. 2 Inbrmacion propordomcds por ef clerte, MSW se resporsabliza e s amente de os andisis reall zacdcs . Fegla de ded sion: Pasy
ol valor meddo estl por debayo del Emibe de poleranda, «Falac ef valor medido estd po encima del limie de ilorandac se omand oy oeenta b incer idumbne asocada al resuliado,
nesgs < S0% de probablidhd de aceptacdn falsa, o= aplicard solo en los ersayos deniro del alcances de la aceditaddn del SAE. MSY esth conprometich con la impardalidad y
Corfderc sl dad dela rfomacidn ylos resultadcns (esbe |riorme representa by acepiaciin de b politica dedarada de MSY e relacdn al bema)

FMC2 105 Avenida de las Améric
210504 Teléfonc: 0740451 27

Turuhuaico, Edificic Mirafleres, 3er piso. Cuenca Ecuador
Celular: 0995354172 msvlaborateric@gmail.com

Pégina 1 de 1

Klever Rene Yautibug Vimos

Pagina 99



{% Universidad de Cuenca

Anexo 12. Encuesta

Acogida de productos lacteos (yogurt
saborizado y gueso mozzarella), cuyo objetivo
es ampliar |as lineas de produccion en la
empresa de [Ecteos JERSY.

LACTEOS JERSY

EMPRESA PRODUCTORA DE DERIVADOS LACTEOS

Lea detenidamente y margue con ung X en ios respuestas gue considere pertinente. Se garantiza ko
confidencialidad de sus respuestas, la informacion receptada solo serd wsada con fines académicos.

EDAD: ahos sexo: [ m [ ]r

1. iConsume usted productos lacteos?

(] s
[] we

MNOTA: 5i su respuesta fue MO, la encuesta habra terminade.

2. ¢ Consume yogurt?
5l |:| Matural
NO |:| Saborizado

3. Clase de yogurt que prefiere consumir

]

4. i Consume gqueso mozzarella?
5l
L[]

]

5. ¢Qué aspectos toma en cuenta al momento de comprar el yogurt o queso mozzarella?

Calidad |:|
Sabor ]
Presentacion |:|

Precio I:l

6. De los sipuientes productos presentados, indigue |a frecuencia de consumo.
PRODUCTOS
Queso Mozzarella {500g)

FRECUEMCIA DE CONSUMO
Todos los dias
Una vez a la semana
Cada 15 dias
Una vez al mes

Yogurt (1L)

Ocasionalmente

7. Degustacion del yogurt y queso mozzarella.
El producto serd calificode de acuerds o su percepeion conforme a lo siguiente escola.

Puntuacion

5

4

3

2

Categoria

Excelente

Muy Bueno

Bueno

Regular

Malo

SABOR

ATRI

BUTO

Color

Olor

Sabor

Textura

Fresa

Durazmo

Queso

Mozzarella

Klever Rene Yautibug Vimos
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8. §Qué producto le gusto mas?
Yogurt sabor a fresa

Yogurt sabor a mora |:|
Yogurt sabor a durazno |:|
Queso mozzarella |:|
9. ¢Estaria de acuerdo gue se elabore yogurt saborizado y queso mozzarella en el Canton
Pallatamga?
(] =
|:| MO

10. ;Estarias dispuesto a comprar productos elaborados en el cantdn Pallatanga?

[]
L]

5l
NO

11. ;Cudnto esta dispuesto a pagar por las sipuientes presentaciones?

YOGURT QUESD MOZZARELLA
200mL 500mL il 2L GL LS00
os0s [ |uoos [ fuses (] |zzss [ faces [ 3pos [
ogos [ luwos ] Jumss [ |esos [ Jasos [ 3sos [
o7ss [ ] Jess L] |poos L] Jazss [ Jso0s [ apos [ ]

GRACIAS POR 5U VALIOSA COLABORACION
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