


UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

“ELABORACION DE QUESO FRESCO A BASE DE LECHE

CON ADICION DE ACEITUNA VERDE (Olea europea L.)”

TESIS PARA OPTAR EL TiTULO DE INGENIERO DE ALIMENTOS

CESAR AUGUSTO HERNANDEZ MEDINA

ELVI ROSARIO AYALA NEYRA

Callao, Diciembre del 2018

PERU






Pagina del Jurado

Presidente

Ing. Percy Ordofiez Huaman

Secretario

Ing. Ana Rosario Mercado Del Pino

Vocal

Blg. Erasmo Enrique Barrientos Aguilar



El presente trabajo de tesis titulado: “ELABORACION DE QUESO
FRESCO A BASE DE LECHE CON ADICION DE ACEITUNA VERDE
SEVILLANA (Olea europea L.) Sera realizado por los siguientes autores:
César Augusto Hernandez Medina y Elvi Rosario Ayala Neyra, bajo la
supervision de la asesora Dra. Daniza Mirtha Guerrero Alva y del Co-asesor

Mg. Rodolfo Cesar Bailén Neira.

César Augusto Hernandez Medina Elvi Rosario Ayala Neyra
TESISTA TESISTA
Dra. Daniza Mirtha Guerrero Alva Mg. Rodolfo Cesar Bailon Neira
ASESOR CO-ASESOR



DEDICATORIA

Cesar Hernandez M
A mis padres, hermanos, porque siempre
estuvieron a mi lado brindandome su
apoyo y sus consejos para hacer de mi una

mejor persona.

Elvi Rosario Ayala
A mis padres porque siempre estuvieron a
mi lado en especial a mi querida madre
Dionicia Neyra, por su apoyo incondicional

y sacrificio de toda una vida.



AGRADECIMIENTO

Agradecemos a Dios por permitirnos cumplir esta meta que nos hemos
trazado en nuestras vidas, por ser fuente de motivacion en momentos de
angustia, esfuerzos, dedicacion, aciertos y reveses que caracterizaron el

desarrollo de nuestra formacion profesional.

Agradecemos a la Universidad Nacional del Callao por permitirnos el logro
de la meta profesional. Asimismo a los docentes de la Facultad de
Ingenieria de Alimentos quienes nos impartieron ideas, experiencias y

conocimientos.

A la Dra. Déaniza, Guerrero Alva, por todo el apoyo brindado para la
realizacion de esta investigacion, por su confianza y sobre todo por la

predisposicién mostrada desde el primer dia que se inicio este proyecto.

Al Mg. Rodolfo Cesar Bailon Neira, por el apoyo incondicional recibido, por

su paciencia y dedicacion con mi tesis, por ser guia, maestro y amigo.

Al personal de control de calidad de la empresa QUIMTIA S.A. por
habernos albergado y atendido en todo este tiempo. En especial al Jefe de
Control de Calidad Elvis Cuellar Chaupin, por su apoyo en la realizacion de

las pruebas microbioldgicas y fisicoquimicas.



A mis hermanos Carmen Hernandez, José Hernandez, por el apoyo

incondicional a lo largo el desarrollo de mi tesis.

A mis tias Lidia Neyra, Frida Neyra y mi tio Javier por abrirme las puertas

de su casa y brindarme un carifio incondicional.

A nuestros padres, por su carifio, proteccion y por todo el sacrificio
realizado para sacarnos adelante, por estar siempre pendiente de nuestros
pasos y por apostar en la realizacion de nuestros planes, proyectos y

metas.

A nuestros hijos Luis y Christell, por ser la inspiracion y la razén que nos

motiva a ser cada dia mejor en nuestra vida profesional, moral y personal.



INDICE

CARATULA

PAGINA DE RESPETO

HOJA DE REFERENCIA DEL JURADO Y APROBACION

DEDICATORIA
AGRADECIMIENTO
INDICE

TABLAS DE CONTENIDO
RESUMEN

ABSTRACT

|. PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION
1.1 Identificaciéon del problema

1.2 Formulacion del problema

1.3 Objetivos de la investigacion

1.4 Justificacion

1.5 Importancia
Il. MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes del estudio

2.2 Bases teoricas

2.2.1. La Leche

13

14

15

15

17

18

19

20

21

21

24

24



Definiciones
Composicion quimica

2.2.2. Queso Fresco
Clasificacion de queso fresco
Composicién quimica
Caracteristica fisicoquimica
Etapas de elaboracion de queso fresco

2.2.3. Aceituna
Caracteristicas generales
Valor nutricional
Usos y aplicacion
Composicion quimica de la aceituna
Tipos de aceituna

2.2.4. Aceituna Verde Sevillana (Olea europea L.)
Caracteristicas generales
Propiedades nutricionales de la aceituna verde sevillana
Composicién quimica de la aceituna verde sevillana

Tipos de conservacion de la aceituna verde sevillana
2.3 Definicion de términos
ll. VARIABLES E HIPOTESIS
3.1 Variables de la investigacion
3.2 Operacionalizacién de las variables

3.3 Hipotesis general e Hipotesis especificas

33

34

36

38

40

45

45

46

47

48

51

53

57

59

59

59

61

10



IV. METODOLOGIA

4.1 Tipo de Investigacion

4.2 Disefio de Investigacion

4.3 Poblacion y muestra

4.4 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
4.5 Procedimientos de recoleccion de datos

4.6 Procedimientos estadisticos y analisis de datos
V. RESULTADOS

VI. DISCUSION DE RESULTADOS

6.1 Contrastacion de hipotesis con los resultados
6.2 Contrastacion de resultados con otros estudios similares
VIl. CONCLUSIONES

VIll. RECOMENDACION

IX REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ANEXOS

Matriz de consistencia

62

62

62

71

12

83

83

84

100

100

100

105

106

107

11



TABLAS DE CONTENIDO

Pagina
Tabla N°1 Principales caracteristicas fisicoquimicas 25
de la leche.
Tabla N°2 Composicion media de la leche cruda de 26
algunas razas vacunas.
Tabla N°3 Requisitos fisicoquimicos de la leche. 31
Tabla N°4 Requisitos microbioldgicos de la leche. 32
Tabla N°5 Requisitos de calidad Higiénica. 32
Tabla N°6 Composicién quimica de queso fresco 37
Tabla N°7 Composicién nutritiva de queso fresco 38
Tabla N°8 Propiedades fisicoquimicas del queso fresco. 39
Tabla N°9 Requisitos microbiolégicos para el queso fresco. 40
Tabla N°10 Informacién Nutricional de la Aceituna/cantidad por 100g. 47
Tabla N°11 Clasificacion botanica del olivo. 48
Tabla N°12 Composicion Quimica de la pulpa de aceituna. 50
Tabla N°13 Criterio microbioldgico de la aceituna. 51
Tabla N°14 Caracteristicas de la aceituna verde 53
variedad sevillana.
Tabla N°15 Composicion quimica de la aceituna verde 55
variedad sevillana.
Tabla N°16 Matriz de Operacionalizacion. 60
Tabla N°17 Escala hedonica de 7 puntos. 82

12



INDICE DE CUADROS

CUADRO N°1 Analisis fisicoquimica de leche fresca cruda. 84

CUADRO N°2 Resultado microbioldgico de leche fresca cruda. 85

CUADRO N°3 Resultado del andlisis quimico de la aceituna verde 85
en salmuera.

CUADRO N°4 Resultado del analisis microbioldgico de la aceituna 86
verde sevillana en salmuera.

CUADRO N©° Resultado de la composicion fisicoquimica de queso 87
fresco con 2%, 5% y 7% de aceituna verde sevillana.

CUADRO N° Resultados microbioldgicos de quesos frescos 88

con aceituna verde sevillana de 2%, 5% y 7%.

CUADRO N°7 Analisis de varianza de color. 90
CUADRO N°8 Analisis de varianza de aroma. 92
CUADRO N°9 Analisis de varianza de sabor. 93
CUADRO N°10 Analisis de varianza de textura. 95
CUADRO N°11 Analisis de varianza de aceptabilidad. 97

CUADRO N°12 Rendimiento para cada queso fresco con adicion de

aceituna verde. 99

13



INDICE DE FIGURAS

Figura N°2.1 Partes de la aceituna.

Figura N°4.2 Disefio de la investigacion.

Figura N°4.3 Diagrama de Elaboraciéon del Queso Fresco con
aceituna verde variedad sevillana.

Figura N°5.4 Composicion fisicoquimica de queso fresco con
porcentajes de 2%, 5%, y 7% de aceituna verde

variedad sevillana.

45

64

70

88

14



RESUMEN

El objetivo de la investigacion fue elaborar queso fresco con adicion de
aceituna verde sevillana (Olea europea L.), empleando leche fresca y
aceituna verde sevillana en salmuera.

Los quesos frescos experimentales con porcentaje de aceituna verde
sevillana (2%, 5% y 7%) fueron evaluados mediante una prueba afectiva
de tipo escala hedonica (a =0.05), con un panel semi entrenado de 20
personas, determindndose que el queso fresco con aceituna verde de
mayor aceptabilidad fue la muestra (T3). Los items fueron los atributos:
color, sabor, aroma, textura y aceptabilidad, y se aplicé una escala
hedonica de 7 puntos.

La composicion proximal del queso fresco con adicién de aceituna verde
sevillana (Olea europea L.); (T3) que presentd mayor aceptabilidad fue la
siguiente: Humedad 48,03%, proteina 22,05%, grasa 20,95%, fibra 2,16%,
ceniza 3,36%, carbohidratos 3,45%, y acidez 0,26 de acido lactico por 100g
de muestra. Asimismo la evaluacién microbiolégica determindé que los
qguesos frescos con aceituna verde sevillana (Olea europea L.), cumplieron
con los criterios microbiolégicos recomendados por la NTS 071 MINSA/
DIGESA.

Palabras claves: leche fresca, queso fresco, aceituna verde sevillana en

salmuera, composicién proximal, criterio microbiolégico.
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ABSTRACT

The objective of the research was to make fresh cheese with the addition of
Sevillian green olives (Olea europea L.), using fresh milk and sevillian green
olives in brine.

The experimental fresh cheeses with percentage of green olives (2%, 5%
and 7%) were evaluated by means of a hedonic scale affective test (a =
0.05), with a semi-trained panel of 20 people, determining that the fresh
cheese with Green olive of greater acceptability was the sample (T3). The
items were the attributes: color, taste, aroma, texture and acceptability, and
a hedonic scale of 7 points was applied.

The proximal composition of fresh cheese with addition of green olive (T3)
that presented greater acceptability was the following: Humidity 48.96%,
protein 22.05%, fat 20.95%, fiber 2.16%, ash 3.36%, carbohydrates 3.45%,
and acidity 0.26% lactic acid per 100g of sample. Likewise, the
microbiological evaluation determined that the fresh cheeses with Sevillian
green olives (Olea europea L.), fulfilled the microbiological criteria

recommended by the NTS 071 MINSA / DIGESA.

Keywords: fresh milk, fresh cheese, Sevillian Green olive in brine, proximal

composition, microbiological criteria.
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CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION

1.1 Identificacion del problema
Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO, 2017), En los tres ultimos decenios, la produccion
lechera mundial ha aumentado en mas del 50 %, pasando de 500 millones
de toneladas en 1983 a 769 millones de toneladas en 2013. La India es el
mayor productor mundial de leche, con el 18% de la produccién total,
seguida por los Estados Unidos de América, China, Pakistan y Brasil. Se

prevé gue la produccion mundial de leche aumente en un 2 % en el 2015.

Segun la Asociacion de Industriales Lacteos (ADIL), la produccion de
leche fresca en Peru se increment6 84% al cierre del periodo 2000-2009,
y exhibié un incremento promedio anual de 9%. En el afio 2000, se
produjeron 903,000 toneladas métricas, mientras que, en el 2009, se paso
a producir 1.70 millones de toneladas. Este crecimiento sostenido se debio
al incremento en la productividad por vaca, a un mercado seguro para la
produccion, y a la ampliacién de rutas de acopio e importacién de vacas

lecheras.
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El consumo per cépita de leche en el Peru es de 40 kg/hab/afio, nivel que
resulta bajo comparado con el consumo minimo recomendado por FAO

de 120 kg/hab/afio (MINAGRI, 2013).

La Produccion de leche fresca en el 2013 estuvo liderada por Arequipa
con el (22.93%), seguido de Cajamarca (16.58%), Lima (15.58%), La
Libertad (6%) y Lambayeque (3.74%) que son las principales regiones

productoras (MINAGRI, 2013).

Segun la FIL, 2013. El principal consumidor de quesos a nivel mundial es
Rusia como primer importador (22% del total mundial), con importaciones
gue han crecido entre 2000 y 2012 a una tasa anual del 21%, es decir,
cuatro veces la tasa mundial. En este rubro se destaca también la reduccion
a menos de la mitad de la participacion de la UE, que cay6 del 11% en 2000
al 3% en 2012.

Cabe mencionar también que de los cuatro principales productos lacteos
comercializados internacionalmente (LPE, LPD, Quesos, Manteca), es
precisamente el rubro quesos el que mas ha crecido en materia de
importaciones entre 2000 y 2012, con una tasa anual promedio del 5,4%,
pasando de 1,3 millones a 2,4 millones Toneladas.

Los derivados lacteos en el Pert también tienen un consumo per capita
bajo. Asi por ejemplo en el caso de quesos para el Pera se tiene un
consumo per capita de 2.4 kg/hab/afio, mientras que en Brasil, Argentina,
Estados Unidos y Francia es de 26.7, 30.5, 60.9 y 40.3 kg/hab/afio

respectivamente (MINAGRI, 2013).
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En el Peru el queso fresco tiene un consumo de 2.4 kg/hab/afio, lo cual es
un valor muy bajo no solo por el costo sino por la falta de diversificacion
del producto por lo que se requiere presentar propuestas como la
aplicacion de aceituna verde sevillana en el queso fresco; porque presenta
caracteristicas sensoriales muy aceptadas por el consumidor ademas del

valor nutricional ya reconocido.

Ademéas muchos de los quesos frescos comercializados en el pais y en
especial los de produccion artesanal, son puestos a la venta en expendios
ambulatorios, mercados, etc., los cuales presentan elevada carga
microbiana, que refleja las deficiencias higiénicas en la manipulacion y
conservacion del producto, representando un riesgo para la salud del
consumidor (Cristébal y Maurtua, 2003). Por lo que nuestra propuesta es
en base a la produccién de queso fresco con leche pasteurizada y la

aceituna verde sevillana de excelente calidad sanitaria.

1.2 Formulacion del problema

¢, Cudl sera el porcentaje 6ptimo de adicién de la aceituna verde sevillana

(Olea europea L.), en la elaboracién de queso fresco?
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1.3 Objetivos de la investigacion

Elaborar queso fresco con adicion de aceituna verde sevillana (Olea

europea L.).

1.3.1 Objetivos especificos

1. Determinar el flujo de procesamiento Optimo en la elaboracion de

queso fresco con adicion de aceituna verde sevillana (Olea europea

L).

2. Evaluar el nivel de aceptaciéon de queso fresco con adicion de aceituna

verde sevillana (Olea europea L.) mediante el andlisis sensorial.

3. Determinar las caracteristicas fisicoquimicas del queso fresco con

adicidon de aceituna verde sevillana (Olea europea L.).

4. Evaluar la calidad microbioldgica del producto terminado.

20



1.4 Justificacion

La presente investigacion permitio determinar el porcentaje Optimo de
aceituna verde sevillana (Olea europea L.), en la elaboracion del queso
fresco y asi se logr6 un producto con valor agregado, de mayor

aceptabilidad, garantizando la calidad al consumidor.

El uso de elementos naturales como la aceituna verde sevillana
proporcion6 nutrientes, sabor, olor etc. al producto, por lo tanto con la
utilizacion adecuada de este tipo de ingrediente vegetal se eleva la
produccion y su rentabilidad, asi como también se puede ofrecer un
producto lacteo con caracteristicas bromatolégicas, organolépticas y
sanitarias acorde a las necesidades de los consumidores, cuya demanda
en los actuales momentos es insatisfecha, ya que con esta nueva forma de
industrializacion del queso, se espera incrementar las caracteristicas

organolépticas ocupando un gran puesto en el mercado.

Siendo el Peru un pais productor de aceitunas en todas sus variedades en
la zona sur de nuestro pais (Tacna, Moquegua, Arequipa e Ica), y que
satisface el mercado nacional, se ve la necesidad de buscar nuevos
productos que incluyan la aceituna verde sevillana tales como el queso

fresco elaborado de leche fresca de vaca de la cuenca arequipefia.
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1.5 Importancia

El presente trabajo de investigacion es importante porque nos permite
obtener informacion basica del uso de la aceituna verde sevillana como una
alternativa de ingrediente de origen vegetal, a un producto innovador, de
buena calidad sanitaria, que diversifique la produccion nacional de quesos.
Es por ello que la aceituna se podria utilizar como materia prima para su
industrializacion en diferentes productos, revalorizando las propiedades

beneficiosas que este posee.
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CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1: Antecedentes del estudio

Bustamante Fajardo (2012), "Efecto de la utilizacion de culantro,
orégano, Y aji en la elaboracion de queso mozzarella”. Evaluo el efecto de
la utilizacion de culantro, orégano y aji en la elaboracion de queso
mozzarella que proporcionaron calidad, nutrientes, sabor, olor al producto,
por lo que se recomienda la utilizacion de aji y orégano como saborizantes
naturales para la elaboracion de queso mozzarella, los mismos que fueron
comparados con un tratamiento control con siete repeticiones distribuidos
y analizados bajo un Disefio completamente al Azar (DCA). Se realiz6 una
evaluacion bromatolégica, microbiolégica, organoléptica y econdmica, el
ensayo tuvo una duracion de 120 dias. Por lo tanto en la presente

investigacion obtuvieron los mejores resultados.

Licon Cano (2012), “Desarrollo de un queso con leche de oveja con
Azafran especia (Crocus sativus L.)”. El objetivo de esta tesis doctoral fue
desarrollar un queso de pasta prensada de leche de oveja con azafran,

producto reconocido mundialmente por su color, sabor, aroma y beneficios

23



saludables, listo para ser introducido en el mercado. Se estandarizo el
proceso de extraccion del color del azafran en la leche, asi como el
momento de adicion al proceso productivo del queso. También se estudio
la posible influencia del azafran durante el proceso de fabricacion. El color
fue el parametro mas influenciado por la adicion de azafran mostrando
cambios al incrementar la concentracion de la especia, observandose

guesos con coloraciones mas amarillas.

Se desarroll6 un nuevo método para extraer, identificar y cuantificar
volatiles mediante espacio de cabeza/cromatografia de gases
/espectrometria de masas para el seguimiento del aroma del azafran
durante el proceso productivo. Se detecto la transferencia del aroma del
azafran al queso, en términos de safranal, observandose modificaciones
en su perfil aromatico. El analisis sensorial demostré que los panelistas
detectaron diferencias en el color y sabor de quesos con concentraciones
crecientes de azafran, y mostraron una preferencia hacia quesos en los
cuales el sabor de azafran se detectaba pero no era predominante de

manera que se integraba en el sabor caracteristico del queso de oveja.

Garcia Flores (2014), Desarrolld el “Estudio tecnolégico para elaborar
gueso fresco saborizado con orégano (origanum vulgare) v aji (capsicum
baccatum)”, El presente proyecto de la elaboracién de quesos saborizado
es dar las diferentes formas de combinar el queso con especies y
vegetales; esta reunion de sabores con el queso, garantiza grandes
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oportunidades en el mercado de nuevos productos, los cuales son
reconocidos como saludables. El objetivo del presente trabajo fue elaborar
y caracterizar el queso con Orégano y Aji con la finalidad de obtener un

producto que proporcione beneficios a la salud y que sea novedoso.

Galan Ramirez (2015), El tema fue “Proponer el desarrollo de diferentes
variedades de queso de cabra, aplicando la técnica de ahumado”, uso de
especies saborizantes y madurado, empleando como base el queso de
cabra ya elaborado, cuyo producto final es muy poco conocido en nuestro
pais. El ahumado se realizé utilizando cascara de almendra, tronco de
tunera seca y madera de manzano, esta técnica se aplico

especificamente al queso elaborado con aji rocoto.

El especiado se efectué en el momento del hilado del queso, se empled
finas hierbas: orégano, romero, tomillo, albahaca, salvia, estragdn,
ademas frutos secos: pistacho, nuez y almendra, con el propdésito de
combinar diferentes sabores y texturas con el queso de cabra. Todas
estas técnicas permitieron elaborar una gama de quesos saborizados con
los ingredientes anteriormente mencionados y con un tiempo de

maduraciéon de 15 a 30 dias.
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2.2: Bases teodricas

2.2.1: La Leche

La leche es el producto integro y fresco del ordefio completo de una o varias
vacas sanas bien alimentadas, en reposo y exenta de calostro que cumpla
con los caracteres fisicos y bacteriologicos que se establece, (Cabrera et
al, 1987).

La leche es la materia prima principal para la elaboracion de quesos. Segun
la definicién legal Norma Técnica Peruana NTP 202.001(2010), es el
producto de la ordefia completa y no interrumpida de vacas sanas bien
alimentadas, en reposo y exenta de calostro, la cual debe de poseer no
menos de 3.2% de materia grasa y no menos de 8.20% de soélidos no
grasos.

Otra caracteristica de la leche fresca, es que debe de estar libre de
antibidticos, olores, materias 0 sabores extrafios. Asi mismo, la acidez de
la leche destinada a la elaboracién quesos debe encontrarse en el rango
de 0.14 g/100g Ac. LActico a 0.18g Ac. Lactico/100gramos de leche y el pH

de 6.5 a 6.8 (Zambrano, 2010).

Schlimme y Buchheim (2002), Definié “La leche es una secrecién blanca
producto del ordefio de una o varias vacas, la cual se puede describir como

un sistema poli disperso donde la grasa se encuentra emulsionada en
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forma de gotitas alrededor de una membrana, las proteinas se encuentran
dispersas y formando un coloide en forma de micelas y la lactosa es el
carbohidrato principal y se encuentra disuelto. En la siguiente TABLA N°

2.1 se muestra las caracteristicas fisicoquimicas de la leche.

TABLA N°2.1

PRINCIPALES CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LA LECHE

Ensayo Requisitos
Materia grasa minimo 3.5%
Solidos totales minimo 12.00%
Acidez expresada en acido lactico maximo 0.18%
Proteinas (N x 6.38), minimo 3.00%
Cenizas, maximo 0.80%
Punto de congelacién, debajo de 0.53°

Fuente: Revilla A. Tecnologia de la leche, (1982)

Composicion quimica de la leche

Segun Alais (1998). Indica que generalmente los componentes de la leche

se agrupan como: agua, proteinas, grasa, lactosa y cenizas, en una

proporcion que varia de acuerdo a distintos factores tales como raza, época

de lactancia, época del afio, individualidad.
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La composicion de la leche varia dentro de una misma especie, estas
variaciones estan determinadas por la raza, edad, el estadio de lactacion,
la alimentacion, el manejo por el estado sanitario (Schlimme y Buchheim,
2002). Por lo tanto es dificil dar una composicion exacta de la leche de
una especie animal. Las variaciones de la composicion de la leche cruda

de vaca se muestran en la TABLA N° 2.2

TABLA N°2.2
COMPOSICION MEDIA DE LA LECHE CRUDA DE ALGUNAS

RAZAS VACUNAS (%P/P)

COMPONENTE Holstein Jersey Pardo Suiza
Agua 87.0 85.4 87.1
Grasa 4.2 5.3 3.9

Proteina 3.4 3.9 3.5
Lactosa 4.7 4.7 4.6
Cenizas 0.75 0.75 0.75

Fuente: Schlimme y Buchheim. La leche y sus componentes, (2002)

Proteinas
Estan formadas por polimeros de a-aminoacidos, ademas pueden
contener otros compuestos. Su estructura basica son aminoacidos unidos

por un enlace peptidico entre cada grupo amino y carboxilo. Las proteinas
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participan en un gran grupo de reacciones quimicas tales como oxidacion,

reduccion, hidrdlisis y desaminacion entre otras (Revilla, A. 1982).

En el caso de la leche, sus proteinas mas importantes son la caseina y las
proteinas séricas (albumina y globulina), como son:
e Contenido total de proteinas de (32g/l a 33 g/l y Contenido de
caseina de 25g/l a 30 g/l).

e Contenido de proteinas séricas (albumina y globulina) 5g/l a 6,5 g/l.

La caseina se encuentra en la leche en estado coloidal, en forma de
micelas, que son agrupaciones de numerosas unidades de caseina. Estas
unidades de caseina estan formadas por cadenas de aminoé&cidos, y segun
sean esas cadenas se distinguen varios tipos de caseina. Dentro de ellas,
se encuentran la aS1, aS2, B y la caseina K. Actualmente, ha adquirido una
mayor importancia la kappa-caseina; debido a que conformay retiene una
mayor cantidad de sélidos, formando una cuajada mas firme y densa; lo
que influye sobre el mayor rendimiento de la conversién de leche en

cuajada (Trujillo y Noriega et al, 2001).

La caseina al romperse da péptidos con sabor amargo. Se ha comprobado
también que la caseina puede interferir de forma negativa en el proceso de
coagulacion. Cuando las micelas de caseina se rompen queda libre
nitrdgeno, que puede ser utilizado por microorganismos para su desarrollo,
produciendo aromas y sabores que forman parte del mecanismo de
maduracién de los quesos.
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En cuanto a las proteinas séricas de la leche, las méas importantes son la
lacto albuminay la lacto globulina. La lacto globulina es el principal portador
de grupos sulfhidricos que juegan un papel muy importante en el sabor a
cocido de la leche o del suero cuando son calentados a altas temperaturas
durante periodos prolongados de tiempo (110° - 122° C durante 15 a 30

minutos) (Madrid V, 1996).

Grasa

La grasa de la leche esta compuesta sobre todo por grasas neutras
(triglicéridos), con algunos lipoides (fosfolipidos, carotenoides, tocoferoles,
aldehidos, etc.) aunque en pequefia proporcion tiene una gran influencia
en la elaboracion de quesos ya que contribuyen a su aroma y color (Madrid

V, 1996).

Carbohidratos

La lactosa constituye la mitad de los solidos no grasos y cerca de un 4,7 %
del total de la leche. Puede encontrarse en dos formas anoméricas que
difieren, en su configuracion estérica a y [, estos andmeros tienen
propiedades diferentes de solubilidad y rotacion O¢ptica especifica. La
lactosa no es tan dulce como otros azlcares corrientes (sacarosa,
glucosa), su poder edulcorante es seis veces menor que la sacarosa. En la
leche el sabor dulce de la lactosa esta enmascarado por la caseina (Madrid

A, 1999; Walstra et al 2001).
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Sales minerales

Los minerales representan alrededor del 0,7% al 0,8% del peso de la leche,
por tanto juegan un rol importante a nivel nutricional, pues son los
responsables del estado fisicoquimico del suero de la leche, lo que a su vez
influye mucho en la formacién y estabilidad de las proteinas, siendo de gran

ayuda en la elaboracion de queso (Madrid A, 1999).

Las sales minerales en la leche se encuentran disueltas o formando
compuestos con la caseina. Las mas numerosas son calcio, potasio, sodio
y magnesio, que se encuentran como fosfato célcico, cloruro sodico,
caseinato célcico, etc. EI Magnesio, originalmente parece incapaz de
ayudar a la formacién de las micelas, pero contribuye al equilibrio estable
de la leche; El calcio se encuentra en dos formas en la leche. El 30%
aproximadamente en solucién y el restante 70% en forma coloidal. El
fosfato calcico forma parte del complejo caseinico producido en la
coagulacion de la leche al fabricar quesos, contribuyendo al aumento del

tamafo de las micelas de caseina (Madrid V, 1996).

Vitaminas

La leche es rica en vitaminas, las cuales nos ayudan a una mejor

asimilacion de los nutrientes. Las vitaminas mas comunes en la leche son
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las solubles en grasa (A y D) y las solubles en agua (vitamina C y el
complejo vitaminico B). Es por esta razén que los quesos son ricos en
vitaminas A, D y algunas del complejo B como las vitaminas B; y B

(Madrid V, 1996).

Las vitaminas juegan un papel en la actividad metabdlica de los
microorganismos del queso durante el proceso de maduracion. (Madrid A.
1999). La leche contiene diversos pigmentos. Uno de ellos, el caroteno, de
color amarillo fuerte y dado que no todos entran en la sintesis de la vitamina
A, confiriendo a la leche y al queso el color caracteristico. La riboflavina (B2)

confiere el color amarillo verdoso al suero.

Enzimas

Santos (2000). Menciona, que la leche contiene varias enzimas
relacionadas con el grupo de las albuminas, las cudles estimulan
reacciones quimicas sin formar parte del compuesto resultante, las mas
conocidas son: la fosfatasa, lipasa, catalasa, galactasa y reductasa,
proteasas, amilasas y esterasas.

Son sustancias proteicas que en la industria quesera, canalizan las
reacciones quimicas responsables de la coagulacion y de la transformacion
de lactosa en acido lactico. Las enzimas son inactivados por factores tales
como la agitacién, la luz, las radiaciones ionizantes, la presencia de sales
metalicas, etc. Llegan a la leche procedente de las células epiteliales de la

glandula mamaria.
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TABLA N° 2.3
NORMA TECNICA PERUANA NTP 202.001 (2010). LECHE Y
PRODUCTOS LACTEOS. LECHE CRUDA. REQUISITOS

FISICOQUIMICOS

Ensayo Requisito
Materia grasa Minimo 3,2
Solidos no grasos Minimo 8,2
Solidos totales Minimo 11,4

Acidez, Expresada en g. de acido lactico

0,13-0,17
(9/100q)

Densidad a 15°C (g/mL) 1,0296 — 1,0340

Minimo 1,34179 (Lectura Refracto

indice de refraccion del Suero, 20°C o
métrica 37,5)

Cenizas totales (g/100g9) Méaximo 0,7

Alcalinidad de la ceniza total (ml de

Solucién de Na OH 1 N) Maximo 1.7
indice Crioscépico Maximo -0,540 °C
Sustancia extrafias a su naturaleza Ausencia
Prueba de alcohol (74% V/V) No Coagulable

Prueba de la reductasa con azul de .
_ Minimo 4 Horas
metileno

Fuente: NTP 202.001: leche cruda. Requisitos Fisicoquimicos (2010).
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TABLA N° 2.4

NORMA SANITARIA DE CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

DE

CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y

BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO. LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.

(NTS N° 071 — MINSA/DIGESA.V.01- 2008)

Limite por ml
Agente Microbiano Categoria | Clase | N | C
M M
Aerobios Mesdfilos 3 3 51| 5x10° | 108
Coliformes 4 3 5|3 10? 103
Fuente: NTS N° 071 — MINSA/DIGESA.V. 01(2008).
TABLA N° 2.5
REQUISITOS DE CALIDAD HIGIENICA
Ensayo Requisito
Conteo de Células Somaticas/ml Max. 500000

Fuente: NTP 202.001: Requisitos de Calidad Higiénica (2010)

34




2.2.2. Queso fresco

En el Perd, el consumo de queso fresco se ha incrementado, llegando al
75% en relacién al consumo de quesos madurados; esto debido a su bajo
costo, a sus caracteristicas nutricionales y usos variados (Calle y Solano,
2004).

Para Alais (1985), el queso es "una forma de conservacion de la caseina
y de la materia grasa de la leche, que se obtiene por coagulacion de la
misma seguida del desuerado, donde se separan por un lado, el suero
constituido por la mayor parte del agua y de los componentes solubles de
la leche vy, por otro, la cuajada que aun retiene una pequefia fraccion del
suero”.

Segun la definicién legal NTP 202.195, (2004). define al queso fresco
(tradicional), como el queso blando, no madurado ni escaldado, moldeado,
de textura relativamente firme, levemente granular, sin cultivos lacteos,
obtenido por separacion del suero después de la coagulacién de la leche
pasteurizada, entera, descremada o parcialmente descremada, 0 una
mezcla de algunos de estos productos.

La elaboracion de queso fresco se fundamenta en la coagulacion de la
leche, este fendbmeno se produce por la desestabilizacion de la solucion
coloidal de caseina que origina la aglomeracion de las micelas libres y la

formacion de un gel en el que quedan atrapados el resto de los
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componentes de la leche. (Madrid A. 1999; Keting y Rodriguez, 1999;
Walstra et al, 2001).

Los quesos frescos tienen un alto contenido de humedad y no han sufrido
proceso de maduracion, por lo que pueden tener sabor a leche fresca o
leche acidificada. Su consistencia suele ser pastosa y color blanco. Por
tener un alto contenido de humedad en la pasta (45% a 80%), su tiempo de
vida util resulta corto, debiendo ser consumidos en pocos dias. El
transporte y conservacion se debe hacer a temperaturas de 4°C a 10°C; y
aun manteniendo la cadena de frio son altamente perecederos (Madrid V,
1996; Villegas, 2009).

Los quesos se encuentran entre los mejores alimentos del hombre siendo
una variedad ampliamente producida en los paises de Latinoamérica por la
sencillez del procesamiento, su costo mas bajo y el rendimiento mayor al

obtenido en comparacion con otras variedades (Inda, 2000).

Clasificacion del queso

En el mundo son miles las variedades de quesos que se elaboran en las
diferentes regiones del mundo, y es dificil establecer una divisién rigida de

los mismos.

En la clasificacion de los quesos, los parametros caracteristicos que se
pueden usar para agruparlos son multiples y no siempre son comunes a la
totalidad de las variedades, por lo cual no es facil clasificar los quesos en

grupos definidos. Una de las clasificaciones mas usadas se refiere a quesos
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frescos, quesos madurados y quesos no madurados; o también teniendo
en cuenta la consistencia y en este caso se refiere a quesos blandos,

semiduros y duros (Keting P. y Rodriguez H.et al, 1999).

A continuacién se muestran los principales criterios de clasificacion de los

qguesos en base a la NTP (202.193: 2010):
Segun el proceso de elaboracién:

- Quesos frescos.- ejemplos: mantecoso tipo Cajamarca, fresco,

ucayalino, mozzarella, cottage chesse.

- Quesos madurados.- ejemplos: andino, tilsit, danbo, gruyere,
parmesano, paria, huallanca, camembert, edam, gouda,
provolone  amazobnico, cheddar, pastor emmenthal,

gorgonzola, cuartirolo.
- Quesos fundidos o procesados.

Segun la consistencia de la pasta:

- De pasta blanda (Contenido de humedad de 52% a 65% en base
hameda).- ejemplos: camembert, mantecoso tipo Cajamarca,
ucayalino, fresco, mozzarella, andino, gorgonzola, cottage cheese,
pastor, cuartiloro.

- De pasta semidura (Contenido de humedad de 39% a 51%)): tilsit,
gouda, edam, paria, huallanga, gruyere, emmenthal, danbo, etc.

- De pasta dura (Contenido maximo de humedad de 38%) Ejemplo:

parmesano, provolone amazonico, cheddar.
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Segun el contenido de grasa en el extracto seco total:
- Doble crema: Minimo 60% de grasa.
- Mantecoso o crema: De 45% a menos de 60% de grasa.
- Semi mantecoso: De 25% a menos de 45% de grasa.
- Magro: De 10% a menos de 25% de grasa.

- Descremado: Menos de 10% de grasa.

Composicion quimica del queso

Los quesos son un derivado lacteo que por su sistema de fabricacion,
(coagulacién de la leche y eliminacion del suero), son muy ricos en grasas
y proteinas, mientras que su contenido en azlcares y sales es bajo. (Madrid

A, 1999).

La caseina: Es la proteina mas importante que aparece en el queso, y
deriva de la palabra Caseus, que significa precisamente queso. Otras
proteinas como la globulina y la albimina escapan con el suero. El
contenido en hidratos de carbono de los quesos esta constituido por la
lactosa o azlcar de la leche, que acaba transformandose en gran parte en
acido lactico por accion de las bacterias lacticas. Parte del 4cido lactico se
encuentra ligado al calcio formando lactato calcico. El suero arrastra casi
toda la lactosa de la leche, por lo que su presencia en los quesos es muy

reducida. En cuanto a las sales minerales, su contenido oscila entre el 1,2%
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y 4,5%, siendo las mas importantes las que contienen Calcio, Fosforo y

Hierro.

En cuanto al contenido en vitaminas, los quesos son mas ricos en
vitaminas solubles en grasa que en vitaminas solubles en agua. Por otra
parte, cuanto mayor es el contenido graso de un queso mayor es su riqueza
en vitamina Ay D. La grasa es en general, el componente mas abundante
en los quesos. (Madrid A., 1999, Keting, y Rodriguez 1999, Walstra et al.,.

2001).

El queso se destaca por ser fuente importante de calcio y fosforo, y otros

componentes segun la (TABLA N° 2.6), Van Hekken y Farkye, 2003.
TABLA N° 2.6

COMPOSICION QUIMICA DE QUESO FRESCO

Andlisis Rangos
Humedad (%) 46 — 57
Grasa (%) 18 — 29
Proteina (%) 17-21
Sal 1,0-3,0
pH 6,1
Valor nutrimental (kcal/1009) 255 + 37

Fuente: Van Hekkeny Farkye, 2003. Composicion quimica de queso fresco
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La composicion quimica del queso fresco segun la Food and Agricultural

Organization (FAO, 2000), se reporto en la TABLA N° 2.7.

TABLA N° 2.7

COMPOSICION NUTRITIVA DE QUESO FRESCO

Nutriente Contenido %
Grasa 24,0
Proteina 21,0
Carbohidrato 2,0

Sales Minerales 2,0

Agua 50

Fuente: FAO. Composicion nutritiva de queso fresco (2000).

Caracteristicas fisico-quimicas del queso fresco

Cada tipo de gueso se diferencia de los otros tipos en su composicion y
propiedades fisico-quimicas, que redundan en una variabilidad sensorial.
Las principales causas de variabilidad en las propiedades de los quesos se
pueden atribuir a diferencias o variaciones en estas tres categorias:
Composicion de la leche, proceso del trabajo de la cuajada (coagulacién,
desuerado) y etapas de almacenamiento. En la siguiente TABLA N° 2.8 se

muestra:
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TABLA N° 2.8

PROPIEDADES FiSICO QUIMICAS DEL QUESO FRESCO

Propiedad Medicion
pH 54
Humedad (%) 45
Rendimiento (%) 11
Grasas (%) 20,5
Solidos totales (%) 46,6
Cenizas (%) 3,5
Temperatura de congelacién (°C) | -0,55
Tension superficial (N/m) 50

Fuente: Gonzales, C. Propiedades fisicoquimicas de
queso fresco (2010).

Los quesos frescos deben presentar una humedad mayor a 46% y su
contenido de materia grasa en extracto seco mayor al 40%.
Microbiol6égicamente deben cumplir con las caracteristicas presentadas en

la TABLA N° 2.9:

41



TABLA N° 2.9

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA EL QUESO FRESCO

Requisitos Conteo Maximo (ufc/qg)

Numeracion de Coliformes 103

Numeracién de Staphylococcus

2
Coagulasa positiva 10
Deteccion de Salmonella sp. Ausencia en 25 ¢
Deteccion de Listeria monocytogenes Ausencia en 25 g

Fuente: NTP 202.195: Requisitos Microbioldgicos Queso fresco (2004).

Etapas de elaboracion de queso fresco

a. Recepcién de la Leche
La leche que se empleara en la elaboracion de quesos debe ser de buena
calidad, desde el punto de vista quimico como microbiologico, (Madrid V,
1996). La leche debe de tener la acidez requerida y debe estar libre de
impurezas, siendo necesaria su filtracion para eliminar cuerpos extrafios

en la misma. Es importante analizar la leche para comprobar su estado
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de conservacion cuando ingresa al proceso determinando la acidez
Titulable, densidad, la estabilidad frente al alcohol y otras pruebas

indicadas.

b. Pasteurizado
La pasteurizacion puede definirse como “un proceso higienizante
destinado a eliminar completamente la microflora patéogena de la leche,
disminuir considerablemente la microflora banal y destruir un alto
porcentaje de enzimas deterioradoras (Villegas, 2009). No obstante, el
calentamiento de la leche origina la reduccién de su capacidad de
coagulacion por el cuajo. Sin embargo, tecnolégicamente esta pérdida
puede ser reversible mediante la adicion de CaCl2 (Varnam y Sutherland,

1994).

C. Enfriado
El objetivo principal de esta etapa es acondicionar la leche para mejorar el
rendimiento, la actividad del cuajo y la formacion de la cuajada. Con la
pasteurizacion de la leche se pierde algunas de sus propiedades
coagulantes; pierde entre 8% y 30% de calcio soluble, dando coagulos
mas débiles y dificiles de desuerar, provocando pérdidas por los

tratamientos mecanicos a aplicar (Zambrano, 2010).

El uso de cloruro de calcio restituye parte de este calcio, pudiéndose
agregar en esta etapa el CaCl2 en una proporcion no mayor del 0,02% en

relacion a la leche que entr6 a proceso (Fernandez et al, 2004). Con la
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adicion del cloruro de calcio facilitamos la coagulacion, mejora el

rendimiento y en definitiva la calidad final del queso.

d. Coagulado
La coagulacion de la caseina es el proceso fundamental de la fabricacion
del queso, y es consecuencia de la desestabilizacion proteica que puede
llevarse a cabo mediante la accion de proteinasas acidas como la
guimosina (coagulacion enzimatica) o por acidificacion a un valor de pH
préximo al punto isoeléctrico de las proteinas (Varnam y Sutherland,

1994; Zambrano, 2010).

La coagulacién enzimatica tiene lugar en dos fases distintas; una fase
proteolitica en la que las micelas de caseina se desestabilizan por
hidrolisis de la k-caseina, formandose micelas de paracaseina y una fase
secundaria, mediada por el calcio, en la que las micelas de paracaseina
se agregan y precipitan. Con el tiempo van formando una red con poros,
dentro de la cual se van acomodando los glébulos grasos y el codgulo se
va haciendo mas firme por la continua formacion de enlaces entre las

micelas (Zambrano, 2010).

Esta ultima fase requiere condiciones de reposo y una temperatura por
encima de 20°C (Varnam y Sutherland, 1994). Para (Zambrano, 2010) la
temperatura Optima de acciéon del cuajo esta alrededor de los 40°C pero

se utiliza menores para evitar la dureza del coagulo.
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e. Cortado y Batido
El corte de la cuaja inicial favorece la sinéresis. Durante el corte debe
evitarse la ruptura del coagulo y la correspondiente pérdida de materia

grasa y un deficiente sinéresis (Varnam y Sutherland, 1994).

El tamafio del corte de la cuajada depende del tipo de queso y permitira

obtener un queso mas o menos humedo.

Para quesos frescos se debe cortar en cubos de un 1cm a 2 cm de arista,
en lo posible de forma homogénea que permita la salida de mayor cantidad
de suero por aumento de la superficie (Zambrano, 2010). La agitacion o
batido de la cuajada, manteniendo la temperatura entre 38°C y 40°C,

favorece la sinéresis y la eliminacion del suero.

f. Desuerado
Consiste en la separacion del suero de la cuajada ya sea por filtracion o
decantacion, pudiéndose separar hasta el 90% del lactosuero.
Tecnologicamente se puede realizar dos desuerados, en el primer
desuerado se elimina del 35% al 50% del lactosuero; el suero restante
permite la homogenizacion de la sal afiadida de manera directa. El suero
generalmente puede ser aprovechado para la elaboracion de otros

productos.
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g. Salado
El salado es un procedimiento que se aplica en todo tipo de quesos. El
salado debe realizarse para lograr el sabor adecuado, ademas facilita el
desuerado de la cuajada y tiene un papel conservante al inhibir el
crecimiento de bacterias no deseables, cuando este se encuentra en

concentraciones elevadas.

h. Moldeado
El moldeado permite que los coagulos se unan y formen una masa
continua, determinando asi la textura del queso y la forma definitiva
(Zambrano, 2010). Los orificios del molde permiten la salida del suero

retenido en el interior de la cuajada.

i Almacenado
La refrigeracion permite que el queso alcance su punto final de textura y
presentacion. El almacenamiento en refrigeracion se debe realizara una
temperatura de 4°C a 6°C, para impedir el crecimiento acelerado de los
microorganismos, sin afectar a las caracteristicas sensoriales del

producto.

La durabilidad del queso fresco es variable y depende de que tan riguroso
fue en la elaboracién, sobre todo en la pasteurizacion, enfriamiento de la
leche, manipulacion de la cuajada durante el moldeado y almacenamiento

del producto final (Fundacién para la Innovacién Agraria de Chile, 2007).
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2.2.3. Aceituna

Caracteristicas generales

El fruto de la oliva o aceituna es una drupa carnosa, de unos 18mm a 20
mm de largo por 10 mm de ancho segun la variedad, de color verde que
cambia ha morado oscuro cuando esta madura y alcanza un peso promedio
entre 1,59 a 12g aproximadamente. El porcentaje de pulpa, intensamente
alargada cuando esta verde, varia del 70% al 80 %, el hueso del 12% a
30% vy la semilla alrededor del 10% del hueso (Fernandez Diez y Colbs,
1985).

Fig. N° 2.1: Partes de la aceituna

- pedlnculo

& Py—— Diel (epicarpio)
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Segun el Consejo Oleicola Internacional (COI, 2016), la aceituna es una
drupa que contiene un principio amargo, que es la oleuropeina, un bajo

contenido en azucares (2,6% a 6%) en contraste con el resto de las drupas
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que alcanzan el 12% o mas, y un elevado contenido en aceite, desde el

12% al 30%, segun el estado de madurez y variedad.

En el Peru el olivo presenta una marcada estacionalidad: entre abril a julio
se obtiene el 97% de la produccion. La cosecha de aceitunas verdes se
inicia a fines de febrero hasta abril; mientras que entre mayo y julio se

obtiene la de aceitunas negras.

Valor Nutricional y propiedades funcionales de la Aceituna

La aceituna de mesa constituye un alimento de alto valor nutritivo y muy
equilibrado, posee todos los aminoacidos esenciales en una proporcion
ideal, un 8% de gllucidos y un 74% de agua, aunque su contenido de
proteina es muy bajo, su nivel de fibra hace que sea muy digestiva. En
cuanto a sus minerales, contienen una elevada cantidad de NaCl (sal), por
su forma de conservacién, y en menos proporcion Magnesio, Hierro,
Fosforo, Yodo y Calcio, también se encuentra presente la provitamina A,

vitamina c y tiamina.
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TABLA N°2.10

INFORMACION NUTRICIONAL/CANTIDAD POR 100G

Energia (kcal) 150
Proteinas (g) 0,8
Hidratos de carbono (g) 1
Fibra(g) 2,6
Acidos grasos:

Oleico 82%
Palmitico 13%
Linoleico (omega-6) 5%
Estearico 3%
Linolénico (omega 3) 1%
Palmitoleico 1%

Fuente: Strobach, 2000 y Hermoso et al. ,1995.Informacion
Nutricional/Cantidad por 100g

Usos y aplicacién:

Segun Strobach, E. (2000), A nivel industrial, se utiliza como fuente de
aceite, y como consumo para procesarla a aceituna deshidratada, aceituna
rellena, aceituna aderezada, pasta de aceituna entre otros.

El valor nutricional de la aceituna radica en su aporte de grasa, en este
caso principalmente acido oleico (Omega 9) que ayuda a reducir los niveles
de colesterol de la sangre y es una excelente fuente de energia; cada

gramo de grasa aporta 9 calorias a nuestro organismo.
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Ayuda a disminuir la presion arterial, tiene propiedades diuréticas, efectivo
en el tratamiento de diabetes e inflamaciones del higado o célculos biliares,
en las afecciones de la vesicula biliar, las aceitunas, al igual que su aceite,
facilitan el vaciamiento de la vesicula, mejora el funcionamiento del
estbmago y pancreas, reduce la acidez gastrica, estimula el crecimiento y

favorece la absorcion del calcio y la mineralizacion.

TABLA N°2.11

CLASIFICACION BOTANICA DEL OLIVO

Nombre Comun: Olivo, Aceituna.

Nombre Cientifico: Olea europea L.

Reino Vegetal

Division Faner6gamas

Subdivisién Angiospermas

Orden Contortales

Familia Oleécea

Genero Olea

Especie Olea europea

Subespecie Olea europea sativa (olivos cultivados)

Olea europea sylvestris (olivos silvestres)

Fuente: Garcia, Y. Clasificacion botanica del olivo; (2000).

Composicion quimica de las aceitunas

La composicion quimica de la aceituna, asi como sus caracteristicas
fisicas, dependen de un cierto numero de factores como: el estado de
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desarrollo y madurez del fruto en la épocas de recoleccion, variedad y
suelo; otros factores secundarios se encuentra la situacion geografica y

tipo de cultivo en secano o regadio (Fernandez Diez y Colbs, 1985).

Se determind para las aceitunas verdes un valor de 1,4% de proteinas en
pulpa frescay para las negras 1,9%. Es de importancia los acidos organicos
y sus sales presentes en el jugo del fruto entre 0,5% y 1% (Fernandez Diez,
et al, 1985), identificando a los acidos citrico, malico y oxalico; asimismo
en su estudio para aceitunas negras, indica que el pH del jugo celular varia

dentro del intervalo de 4,1 a 5,4 (Balatsouras, 1964).

Los principales constituyentes de la pulpa de aceituna son el agua y el
aceite. Siguen en importancia cuantitativa los hidratos de carbono, en
especial monosacaridos como glucosa, fructuosa y oligosacaridos como
manitol y sacarosa; sin embargo se debe considerar cualitativamente los
de mayor relieve, porque constituyen la materia principal para el proceso

fermentativo (Fernandez Diez, et al, 1985).

Relacionada con la textura de los frutos, estan las sustancias pépticas
presentes de 0,3% a 0,6% de la pulpa fresca, determindndose
principalmente el acido poligalacturénico, grupos carboxilos esterificados y

acetilos. Por otra parte se ha encontrado la presencia de enzimas
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pectinoliticas como pectinoesterasa y poligalacturonasa. La enzima
responsable del pardeamiento por golpes es la catecol oxidasa.

Durante el desarrollo y maduracién de las aceitunas se produce una
disminucién progresiva de la humedad y paralelamente un incremento del
contenido en aceite, ademas disminuye el peso y los hidratos de carbono
solubles. A medida que la madurez del fruto avanza, el contenido de acido
poligalacturénico disminuye, produciendo porcentajes de esterificacion y se
incrementa la actividad de la pectinoesterasa contribuyendo a reducir la

firmeza (textura) de la pulpa (Fernandez Diez, et al, 1985).

TABLA N°2.12

COMPOSICION QUIMICA DE LA PULPA DE ACEITUNA

Tipo (Variedad) Sevillana Verde Sevillana Negra
Relacion: pulpa/hueso 5,36 5,46
Humedad (%) 73,73 68,10
Grasa (%) 6,25 18,60
Azucares reductores (%) 5,96 3,66
Azucares no reductores (%) 0,27 0,03
Proteinas (%) 1,31

Fibra bruta (%) 3,40 2,05
Cenizas (%) 0,68 0.84

Fuente: Instituto de la Grasa (Sevilla), composicién quimica de la pulpa de aceituna,
(1985).
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Segun la Norma Sanitaria de Criterio microbiologico de calidad sanitaria e
inocuidad de los alimentos y bebidas de consumo humano (DIGESA) se
detalla en la TABLA N° 2.13 el criterio microbiolégico de la aceituna de
mesa, 2008.
TABLA N°2.13
CRITERIO MICROBIOLOGICO (EXPRESADO EN UFC/G) DE

ACEITUNA DE MESA

Limite por
Agente microbiano Categoria [Clase | N | C g/ml

M M
Levaduras 3 3 5|1 | 103 10*

Fuente: DIGESA, Norma Sanitaria de criterio microbiolégico de calidad

sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas de consumo

humano, 2008.

Tipos de aceituna

Segun la Norma Técnica Peruana: NTP 209.098. 2006: Aceituna de mesa:

Definiciones, Requisitos y rotulados; son clasificados como:
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A. Aceitunas verdes.

Son las obtenidas de frutos recogidos durante el ciclo de maduracién, antes
del envero. La coloraciéon del fruto podré variar del verde al amarillo paja.
Estas aceitunas seran firmes, sanas y resistentes a una suave presion entre
los dedos y no tendran manchas distintas de su pigmentacion natural, con

las tolerancias que mas adelante se determinen.

B. Aceitunas de color cambiante

Obtenidas de frutos recogidos en el envero (aun no llega al color negro) y
antes de su maduracién pudiendo presentar en la piel un color negro rojizo,
negro violaceo, violeta oscuro, negro verdoso o castafio oscuro; antes que

la pulpa inicie su pigmentacion.

C. Aceitunas Negras.

Obtenidas de frutos recogidos en plena madurez o poco antes de ella,
pudiendo presentar segun la zona de produccién y la época de recogida,
color negro rojizo, negro violaceo, violeta oscuro, negro verdoso o castafio

oscuro, no sélo en la piel sino también en la pulpa.
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2.2.4. Aceituna verde (Olea europea L.) variedad sevillana
Caracteristicas generales
El fruto es de tamafio grande, de color negro-morado intenso a la madurez,
con base ancha y apice curvado; carozo de regular tamafio que se
desprende facilmente de la pulpa y se obtienen los frutos mas grandes.
En la siguiente TABLA N° 2.14 se muestra las caracteristicas de la aceituna
(Marzano, D.1988).

TABLA N° 2.14

CARACTERISTICAS DE LA ACEITUNA VARIEDAD SEVILLANA.

Caracteristicas Aceituna Verde (Q) Aceituna Madura (g)
Densidad (kg/l) 1,14 1,07
pH 4.8 5,0
Relacion pulpa/hueso 6,0 8,0

Fuente: Marzano, D. Caracteristicas de la aceituna variedad sevillana (1988).

Segun el Consejo oleicola Internacional se obtienen los frutos recogidos
durante el ciclo de maduracion, antes del envero y cuando han alcanzado
un tamafo normal. Se recogen generalmente a mano, en el momento que
comienza un ligero cambio de coloracion desde el verde hoja a un verde
ligeramente amarillento, cuando la pulpa comienza a modificar su
consistencia pero antes de que se ablande. En algunos casos se recogen
las aceitunas para mesa con medios mecanicos pero a causa del elevado

porcentaje de frutos que muestran magulladuras, se hace necesario tomar
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precauciones en los receptores e incluso hacer en el mismo campo la
inmersion en disolucion alcalina diluida. Las aceitunas recién recolectadas,
a ser posible en el mismo dia, se llevan a la planta de tratamiento para su

procesado.

Propiedades Nutricionales de la aceituna verde sevillana (Olea

europeal.)

Entre las principales propiedades de la aceituna se consideran que
favorecen la digestion, son antioxidantes, facilitan el vaciamiento de la
vesicula biliar y es beneficiosa para prevenir enfermedades
cardiovasculares (esto siempre que se consuman con muy poca sal). Su
pulpa almacena aceites, de los cuales el &cido oleico constituye entre un

72% a un 83% del total.

Composicion quimica de la aceituna verde sevillana (Olea europea L.)

La composicion quimica de la pulpa de aceituna verde, variedad sevillana,

segun Marzano, D. (1988), se muestra en la siguiente TABLA N° 2.15.
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TABLA N°2.15
COMPOSICION QUIMICA DE LA ACEITUNA VERDE, VARIEDAD

SEVILLANA DE TACNA, PERU

Composicién Aceituna verde (g) | Aceituna madura (g)
Humedad% 71,83 67,54
Grasa% 15,64 20,97
Proteinas (1) 15 1,57
Ceniza 2,28 2,26
Fibra 1,81 1,64
Carbohidratos (2) 8,6 7,36
Acidez (3) 0,74 1,08
Azlcares reductores 4,8 4,1
Taninos 2,11 1,64
Oleuropeina (4) 2,25 1,98

(1) Factor de conversién de proteinas 6,25; (2) por diferencia, (3) expresado en porcentaje

de acido citrico, (4) medicién de absorbancia de 345 nm

Fuente: Marzano, D. Composicién quimica de la aceituna verde (1988).

Tipos de conservacion de aceituna verde en salmuera:

» Aceitunas verdes al Estilo Espafiol o a la sevillana, en salmuera: son
tratadas con una base alcalina y acondicionada posteriormente en
salmuera en la que sufren una fermentacion natural total. En caso de no

ser sometidas a una fermentacion natural total y contengan azucares
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reductores; su conservacion posterior en un pH incluido en los limites
previstos en la presente NTP 209.098 podra realizarse:

a) Por esterilizacion o pasteurizacion.

b) Por adicion de sustancias de conservacion.

e) Por refrigeracion.

d) Por tratamiento con nitrogeno o dioxido de carbono, sin salmuera.

* Aceitunas verdes al natural en salmuera: Tratadas directamente con

salmuera y conservadas por fermentacion natural.

» Aceitunas verdes en salmuera: Tratadas con una base alcalina y
acondicionada posteriormente en salmuera. Puesto que no seran
sometidas a una fermentacion total, su conservacién posterior, en un pH

incluido en los limites previstos en la NTP 209.098 podra realizarse:

a) Por esterilizacién o pasteurizacion.

b) Por adicion de sustancias de conservacion.

c) Por refrigeracion.

d) Por tratamiento con nitrdgeno o dioxido de carbono, sin salmuera

Las aceitunas fermentadas y conservadas a granel en un liquido de
gobierno podran contener bacterias lacticas y levaduras, el nUmero de
estos microorganismos podra en cada caso ser 10° unidades formadoras

de colonias/ml de salmuera o por gramo de pulpa. (COI, 2004).
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2.3. Definicion de términos:

Leche: Es el producto integro de la secrecion mamaria normal, sin adicion
ni sustraccion alguna y que ha sido obtenida mediante el ordefio. La
designacion de "leche" sin especificacion de la especie productora,

corresponde exclusivamente a la leche de vaca. Segun NTP 202.085. 2006.

Leche cruda entera: Es el producto integro, no alterado ni adulterado del
ordefio higiénico, regular y completo de vacas sanas y bien alimentadas,
sin calostro y exento de color, olor, sabor y consistencia anormales y que
no ha sido sometido a procesamiento o tratamiento alguno. También es
denominada leche cruda o leche fresca. Los requisitos de este producto se

encuentran en la NTP 202.001.2010.

Queso: Producto fresco o madurado, sélido o semisoélido que se obtienen

mediante:

» La coagulacion de la leche pasteurizada, entera, parcialmente
descremada, descremada, crema, crema de suero, suero de
mantequilla o una combinacion de cualquiera de estos materiales, por
la accion de un cuajo u otros coagulantes apropiados, y escurriendo
parcialmente el suero que produce como consecuencia de tal

coagulacion o,
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» Técnica de elaboracion que comprenden la coagulacion de la leche y/o
de los materiales obtenidos de la leche y que dan un producto final que
posee las mismas caracteristicas esenciales fisicas, quimicas y

organolépticas. (NTP 202.193.2010).

Queso fresco: producto de leche pasteurizada, sin madurar, que esté listo
para su consumo poco después de su fabricacién. (NTP 202.193.2010).
Aceituna en salmuera: Tratadas con una base alcalina y acondicionada
posteriormente en salmuera y conservada por esterilizacion o
pasteurizacion, por adicion de sustancias conservantes, refrigeracion o por
tratamiento con nitrégeno o didxido de carbono. (NTP 209.089, 2006).
Inocuo: es la garantia de que no causara dafio al consumidor cuando el
mismo sea preparado o ingerido, de acuerdo con los requisitos higiénico-
sanitarios.

Calidad sanitaria: Es el conjunto de requisitos microbioldgicos, fisico
quimico y organoléptico que debe reunir un alimento para ser considerado
apto para el consumo humano. (DIGESA, 2008).

Criterio microbiolégico: Define la aceptabilidad de un producto o un lote
de un alimento basado en la ausencia o presencia, 0 en la cantidad de
microorganismos, por unidad de masa, volumen, superficie o lote.

(DIGESA, 2008).
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CAPITULO Il

VARIABLES E HIPOTESIS

3.1. Variables de la investigacion

Variable Independiente

Porcentaje de aceituna verde sevillana (Olea europea L.)
2 % de aceituna verde sevillana
5 % de aceituna verde sevillana

7 % de aceituna verde sevillana

Variable Dependiente
- Nivel de aceptabilidad del producto.
- Caracterizacion fisicoquimica del producto terminado.

- Calidad microbiologica del producto terminado.

3.2.0peracionalizacion de las variables

* Adicion del porcentaje de aceituna verde sevillana 2%, 5%, y 7% en
la formulacion de queso fresco.
* Aceptabilidad del producto, composicion fisicoquimica y calidad

microbiolégica del producto terminado.
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TABLA 3.16

MATRIZ DE OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES PARA LA

ELABORACION DE QUESO FRESCO CON ADICION DE ACEITUNA

VERDE SEVILLANA (Olea europealL.).

Variables Tipo Dimension Indicador Escala
Independiente: Adicion de Porcentaje de
Aceituna verde porcentaje de aceituna verde
(Olea europea | Cuantitativo | aceituna verde | sevillana 2%, 5%y 7%
L.) sevillana sevillana
Nivel de Prueba de
aceptabilidad satisfaccion por 1 a7 puntos
del producto escala heddnica
Dependiente: Especificaciones
Queso fresco Cuantitativo Humedad > 46%
producto Caracterizacion | Proteina
terminado fisicoquimica Grasa 0.4% - 0.7%
Fibra
Ceniza
Carbohidratos
Acidez
Analisis Especificaciones

Calidad
microbiol6gica

microbioldgico

1.- coliformes

2.- Staphylococcus
aureus

3.- Escherichia coli
4.- Listeria
monocytogenes
5.- Salmonella sp.

m M
- 5x102 108
-10 102
-3 10

- ausencia/ 259 --

a M w DN oE

- ausencia/ 259 --

Fuente: Elaboracion propia
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3.3.Hipotesis general e Hipdtesis especificas

Hipotesis General

Si, elaboramos el queso fresco con adicién de aceituna verde sevillana
(Olea europea L.) con (2%, 5% y 7%), renina 0,69, sal 1,5%, cloruro de
calcio 0.02%, cultivo lactico (Streptococcus thermophilus) 1 %, y con un
tratamiento térmico de 62° C y tiempo de 20 minutos, lograremos un

producto de calidad y aceptabilidad.

Hipotesis especificas:

1. Sise determina el porcentaje 6ptimo de adicién de la aceituna verde
sevillana (Olea europea L.) en la elaboracion de queso fresco
entonces lograremos un producto de calidad y aceptabilidad.

2. Sihay un nivel de aceptacion bueno del queso fresco con adicion de
aceituna verde sevillana (Olea europea L.) segun el analisis
sensorial entonces el producto es de calidad.

3. Si la caracterizacién fisicoquimica del queso fresco con adicién de
aceituna verde sevillana (Olea europea L.) cumple con las normas
para queso fresco entonces lograremos un producto de calidad.

4. Si hay calidad microbiolégica en el queso fresco con adicion de
aceituna verde sevillana (Olea europea L.), entonces cumple con las

normas sanitarias correspondiente al queso fresco.
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CAPITULO IV

METODOLOGIA

4.1 Tipo de Investigacion

Carrasco (2009) senalé: “la investigacion aplicada se distingue por tener
propésitos practicos inmediatos bien definidos, es decir se investiga para
actuar, transformar, modificar o producir cambios en un determinado

sector de la realidad” (p.43).

Nuestra investigacion se enmarcé dentro de este tipo de investigacion
porque tiene propdsitos practicos. Es decir, nuestro trabajo va producir
cambios a nivel de la presentacion del queso fresco con adicion de

aceituna verde sevillana (Olea europea L.).

4.2 Disefio de Investigacion

El presente trabajo de investigacion se realizé bajo la forma de disefio
experimental ya que se aplicé tres porcentajes diferentes de aceituna verde
sevillana (Olea europea L.) al queso fresco. Por tanto, se estudié tres
tratamientos con 3 repeticiones cada uno. Cada tratamiento se efectud
después de 48 horas. El disefio de la investigacion fue de la siguiente

manera:
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Tratamiento Experimental 1 (T1): adicion de la aceituna verde sevillana

en un porcentaje de 2% en la elaboracion de queso fresco.

Tratamiento Experimental 2 (T2): adicién de la aceituna verde sevillana

en un porcentaje de 5 % en la elaboracion de queso fresco.

Tratamiento Experimental 3 (T3): adicién de la aceituna verde sevillana

en un porcentaje de 7% en la elaboraciéon de queso fresco.

Segun Sampieri Hernandez vuestro trabajo de investigacion se enmarca
en el disefio experimental con grupos aleatorizados y post- prueba

Unicamente.

RG: X1 O1
RG2 X2 O2
RGs3 X3 Os
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Figura N° 4.2 DISENO DE LA INVESTIGACION

[ Materia prima: Leche ]

Andlisis Aceituna l
fisicoquimico w verde (Olea Analisis
y europea L.) [ Y. Fisi imi
A oea L. Caracterizacion de la Leche l_, ISicoquimico
microbiolégico sevillana I Microbioldgico

1 v

[ Proceso de elaboracion ]

% de  adicion (Moldeado)
aceituna verde
sevillana (picadillo) ¥
Quesos frescos con
porcentaje de aceituna
verde
l "
@ To Muestras
Experimentales
5% P
= »
v v
[ Andlisis Microbiolégico ] [ Andlisis Sensorial

[ Andlisis Fisicoquimicos ]

Mejor
producto

Fuente: Elaboracion propia
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Elaboracion del queso fresco con adicidén de aceituna verde sevillana

(Olea europea L.).

Se realiz6 tres producciones experimentales de queso fresco con adicion
de aceituna verde sevillana. La variacion entre cada uno de los lotes
estuvo determinada por la adicion del porcentaje de aceituna verde

sevillana (Olea europea L.), de acuerdo al disefio de investigacion.

Para garantizar la inocuidad en la elaboracién del queso fresco, se tomo
como medida la esterilizacion de todos los materiales e insumos que se
empled en el proceso de elaboracién; la aceituna verde sevillana (en
salmuera), NaCl, CaCl,, moldes de acero inoxidable, y otros utensilios. La
esterilizacion de estos materiales se realizé en una estufa a 121°C por 2 a

3 horas.
A continuacion, se citan la materia prima e insumos empleados:

a. Leche
La leche fue materia prima utilizada en la elaboracion del queso fresco,

procedente de la Universidad Nacional Agraria La Molina.

b. Aceituna verde sevillana (Olea europea L.) en salmuera.
Las aceitunas verdes en salmuera (Olivos del sur) que se emplearon fueron
adquiridas en el supermercado Wong. Presentaron la piel de color verde

amarillo en buen estado lo cual garantiz6 la calidad y conservacion de este
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producto envasado. Para esta investigacion la aceituna se adicion6 en

picadillo.

C. Cuajo
El cuajo es una enzima especifica llamada quimosina, la cual es secretada
en el abomaso (cuarto estbmago) de los rumiantes y tradicionalmente la
principal fuente de suministro son los terneros (Varnam y Sutherland,
1994). En la elaboracion de queso fresco se empleo (1 pastilla coagula

75L de leche).

El accionar de la quimosina es que actla directamente en un punto
delimitado de la caseina. Al romper dicha molécula se inici6 la formacion
de un gel que atrapa la mayoria de los componentes solidos de la leche;
este gel se contrae poco a poco y al contraerse va expulsando suero. Al
cortarse el gel en cubitos, se logré separar aproximadamente un 50% del

contenido inicial del agua de la leche.

d. Sal comun
El cloruro de sodio (NaCl), comunmente llamado sal, da forma y constrifie
las caracteristicas del queso y tiene influencia en el desuerado, el cual a
su vez incide en el contenido de humedad del queso terminado. Al mismo
tiempo, afecta la forma y caracteristicas de la corteza del queso, influye
en el sabor, asi como en el desarrollo y supervivencia de bacterias

iniciadoras o no iniciadoras (Jonson y Paulus, 2005). Para la elaboracién
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de queso fresco con adicion de aceituna verde sevillana (Olea europea L.)

se adicion6 1.5% de sal.

e. Cloruro de Calcio
El cloruro de calcio (CaCly), tuvo como funcién darle mayor firmeza
mecanica a la cuajada. Es particularmente importante cuando se trata de
leche pasteurizada, proceso normal que produce la descalcificacion
parcial de las caseinas. La ausencia de cloruro de calcio hace que muchas
veces la cuajada tenga poca firmeza mecanica y, entonces, al cortarla, se
generaran cantidades innecesarias de "polvo"” o "finos" de cuajada, que se
depositan en el fondo de la tina de queseria y se van con el lacto suero,
en lugar de contribuir al rendimiento del queso (Inda, 2000). Se afiadio

0.02g de cloruro de calcio, (20g — 100L de Leche).

e Recepciodn de laleche:

Se recepciond 30 litros de leche fresca transportada en bidones de
capacidad de 10 L. Una vez medido el volumen de leche que entro a
proceso, se filtré para eliminar impurezas. Posteriormente se tomé una
muestra representativa que permitié determinar el estado de conservacion

de la leche (analisis de plataforma).
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e Pasteurizacion de laleche:
El pasteurizado se realizé calentando la leche a una temperatura de 62°
C por 20 minutos, para eliminar los microorganismos patégenos y

mantener las propiedades nutricionales de la leche.

e Enfriado:
La leche pasteurizada se enfrié a una temperatura de 32 °C. Se agrego
CacCl, en una proporcion del 0,02 % en relacion a la leche, 10 minutos

antes de la adicion del cuajo.

e Cultivo ( Streptococcus thermophilus):
Se afadi6 1% de cultivo correspondiente a Streptococcus thermophilus

(CHR-Hansen®) a 32° C.

e Coagulacion:
Se uso el peso de pastilla correspondiente para 30 L de leche (1 pastilla
coagula 75 L de leche), disolviéndose previamente en agua hervida a
30°C. Luego de la adicion del cuajo se agito la leche durante un minuto
para distribuir homogéneamente. Se dejo en reposo para que se produzca
la coagulacion, lo cual tomé aproximadamente de 20 minutos a 30

minutos, manteniendo la temperatura constante de 32° C.
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e Cortado de la cuajada
El corte de la cuajada se realizé de modo homogéneo, cortandose con liras
verticales y horizontales en cuadrados de 1,5 cm a 2 cm de arista. Posterior
al corte se batié la cuajada para favorecer la sinéresis. La operacion de
corte y batido duré 10 minutos, posterior a ello se dejé reposar la masa por

5 min.

e Primer Desuerado:

Se realiz6 la separacion del suero, separandose un 50% del suero.

e Salado
Se afiadié de manera directa 1.5% de sal en relacion al volumen de leche
procesada, distribuyendo homogéneamente por toda la cuajada mediante
agitacion del suero no retirado en la etapa anterior. Se dej6 reposar por 8

minutos a 10 minutos tiempo que permitié el ingreso de la sal a la cuajada.

e Segundo desuerado

Para retirar el suero restante.

e Mezclado y Moldeado

En el mezclado se adiciond los porcentajes de aceituna verde sevillana

(2%, 5% y 7%) en forma de picadillos para distribuir homogéneamente.
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Posteriormente a este proceso se utilizd moldes de forma cilindrica de

medio kilo cada uno.

e Envasado

El envase fue de polietileno de alta densidad (HDP)

e Almacenaje

Se almacend en camara de refrigeracion a 4° C.
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FIGURA. N° 4.3

DIAGRAMA DE ELABORACION DEL QUESO FRESCO CON

ACEITUNA VERDE SEVILLANA
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Fuente: Adaptado del flujo de produccion de queso fresco de la UNALM(1992).
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4.3 Poblaciéon y muestra

Poblacion:
Carrasco (2009) planted: “es el conjunto de todo el elemento (unidades de
andlisis) que pertenecen al ambito espacial donde se desarrolla el trabajo

de investigacion.” (p. 236).

Nuestra poblacién estuvo determinada por 54 Quesos frescos con adicion
de aceituna verde sevillana (Olea europea L.), que fue obtenido en 3
tratamientos con 3 repeticiones cada uno. El nimero de quesos por

tratamiento fue de 9 quesos de 500 gr de peso cada uno.

Muestreo:

Hernandez, Fernandez y Baptista (2010). Senalaron: “[...] la eleccién de la
muestra probabilistica y no probabilistica se determina con base en el
planteamiento del problema, las hipétesis, el disefio de investigacion y el

alcance de sus contribuciones [...].” (p.177).

El muestreo de los quesos frescos con aceituna verde sevillana (Olea
europea L.) se realiz6 en forma aleatoria, tomandose 3 muestras por cada

tratamiento y para cada uno de los analisis requeridos.
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4.4 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Leche fresca

4.4.1. Analisis fisicoquimicos

a.- Determinacion de Acidez Titulable (AOAC 947.05:1998)

Se colocd 20 ml de muestra de leche en un vaso precipitado de 250 ml,
diluyéndose con agua destilada libre de CO, al doble de su volumen. Se
agrego tres gotas del indicador fenolftaleina al 1% y se procedié a titular
con NaOH 0,1N hasta obtener una coloracion rosa muy tenue que se
mantuvo por 30 segundos. Se reportd la acidez expresada en % de acido

lactico (1 mL NaOH 0,1N = 0.0090 g de &cido lactico).

b.- Determinacion de pH (NMX-F-317-S: 1978):

La determinacion de pH se realiz6 mediante un potenciometro VWR
Scientific, calibrado con solucién buffer de pH 7,01 y 4,01 a temperatura
ambiente. Para la medicion, se coloc6 una muestra de 20 ml en un vaso
precipitado de 50 ml. El electrodo del potenciometro, previamente
calibrado, se introdujo en la muestra por varios segundos, hasta que se

estabiliz6 la lectura de pH en la pantalla.
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c.- Prueba de estabilidad frente al alcohol (NTP 202.030:1998)

Se coloco en un tubo de ensayo partes iguales de leche y alcohol etilico
(75%), se mezclé invirtiendo el tubo de una o dos veces y sin agitar. Los
resultados se reportaron como positivos 0 negativos, siendo positivos si

habia presentado coagulacion de la leche.

d.- Determinacion de Densidad (Lactodensimetro)

Esta relacionado con la cantidad de sélidos totales de la leche. El rango
aceptable es 1.0296gr/ml a 1.034gr/ml, esto dependera del porcentaje de
grasa que contenga. Por debajo de la densidad 1.0296gr/ml, se puede
sospechar de un aguado de la leche y por encima de 1.034gr/ml se podra
sospechar de un descremado de la misma. Esto repercute en el

rendimiento del queso.

e.- Determinacidén De Materia Grasa Lactea (NTP 202.028:1998) Método
de Gerber

Se Coloc6 en el butirémetro 10 ml de Acido Sulfarico 90-91% segiin Gerber,
después se agregé 11 ml de leche con cuidado y lentamente para que no
se mezclen, observandose claramente la separacion de ambas capas,
acida y de leche. Se agreg6 a continuacién 1 ml de Alcohol iso Amilico
segun Gerber mezcla de isdbmeros (con dosificador) y cerrarlo el
butirometro. Agitar enérgicamente, envuelto en un pafio para evitar posibles

proyecciones hasta la total disolucion de la fase proteica de la leche. Verter
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y dejar en reposo observandose si la disolucion ha sido completa. Luego
se procedio a centrifugar durante 5 minutos, retirar de la centrifuga con
cuidado para no mover la capa superior de grasa ya separada. Y colocar a

bafio maria (65°C) durante 5 minutos. Efectuandose la lectura rapidamente.

4.4.2. Analisis microbioldgico de la leche

Los limites maximos permisibles (LMP) de microorganismos Aerobios y
Coliformes segun la especificacion de la Norma Técnica Peruana (NTP
202.001, 2010), fueron tomados antes de la pasteurizacion. Estos métodos
de control estan basados en las normas de la Federacion Internacional de
la Leche (FIL) y del liboro COMPENDIUM OF METHODS FOR THE
MICROBIOLOGICAL EXAMINATION OF FOODS 4Th edicion 2008.
Usandose placas Petrifilm™ para recuento de Aerobios y para el recuento

de Coliformes totales.

Aceituna verde sevillana (Olea europea L.)

4.4.3. Analisis fisicoquimico:

a. Determinacion del contenido de Sal (NaCl): (Método AOAC 971.27.),

empleando el salinémetro.
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b. Determinacion de acidez: (AOAC, 1995)

Se transvaso 25 ml de salmuera mediante una pipeta a un matraz conico
de 250 ml y se afiadio 2 gotas de fenolftaleina como indicador. Titular con
una solucién de hidréxido sédico 0,1 N hasta que persista una coloracion
rosa tenue, durante unos 10 segundos, luego leer y anotar el resultado que
se expresé como % de acido lactico.

1mli0,1 N NaOH =0,0090 g acido lactico

c. Determinaciéon de pH: (AOAC 981.12: 1995), Potenciometria.

Se ajustd en un pH- metro los electrodos de vidrio y calomelano, segun las
instrucciones del fabricante, para utilizarlo a 20°C. Se calibr6 el instrumento
con una solucién tampén conocida de pH 4,0 a 20°C. Lavando bien los
electrodos para eliminar los restos de la solucién tampén con una copiosa
cantidad de agua destilada. Se sumergié el electrodo en la muestra
contenida en el vaso de precipitado, y se ajusté a 20°C. Leyéndose el pH a

las 0,05 unidades mas proximas.
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4.4.4. Analisis microbioldgicos de la aceituna verde sevillana en
salmuera.

Levaduras: (AOAC método oficial 997.02)

Se Coloco la placa Petrifilm en una superficie plana y nivelada y se levanto
la pelicula superior, realizando por triplicado 1 ml de la muestra
(previamente preparada con su correspondiente dilucién).

Se dej6 caer la pelicula superior sobre la muestra, evitAindose que se
formara burbujas. Presionandolo suavemente el dispersor para distribuir la
muestra sobre el area circular.

Se Levanto el dispersor, esperé un minuto a que se solidifique el gel. Se
incubaron las placas boca arriba, entre 21°C y 25°C por 5 dias
posteriormente se realizd el recuento de levaduras formando colonias

pequefias con borde definido y de color azul verdoso.

QUESO FRESCO EXPERIMENTAL
4.4.5 Andlisis fisicoquimica del gueso fresco con adiciéon de aceituna

verde sevillana (Olea europea L.)

a.- Determinacion de Humedad (AOAC 948.12:1998)
Se peso 2 g -3 g de muestra triturada, en una placa para humedad con
tapa. Se seco parcialmente con bafio de vapor con la tapa destapada por

un periodo de 15 minutos. Posteriormente se coloco la placa destapada

79



en una estufa graduada a 130 + 1° C por un periodo de 75 min. Finalizado
el tiempo se tapo, se dejo enfriar en una campana desecadora y se peso.

El porcentaje de humedad se determiné de la siguiente manera:

wl — w2
% Humedad = o x 100%

Donde:
W1: Peso de la muestra humeda (Peso inicial)

W2: Peso de la muestra seca (Peso final)

b.- Determinacién de Proteina: Método Kjeldahl

Este método consistio en digerir las proteinas de una pequefia muestra (3
a 5 gramos) de queso fresco con aceituna verde sevillana con 10 mL de
acido sulfurico concentrado en presencia de un catalizador (selenio activo)
a 400°C. En esta etapa, se logré transformar todo el nitrogeno de la
muestra en nitrégeno amoniacal, que se libera como amoniaco por adicion
de sosa caustica al 40% en exceso. Luego el amoniaco posteriormente
sufre un proceso de destilacion, siendo recogido sobre una solucion de
acido borico al 4% con un indicador. El destilado se valor6 con &cido
clorhidrico 0,1N. Los calculos se realizaron en funcion a la siguiente

relacion:

% N 14 x N x V x 100 " ol % N .
= - = X
0 <1000 o proteina = % factor
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V: volumen gastado de la muestra
0.1 N - gasto NaOH 0.1 N o gasto de HCI 0.1 N
m: masa de la muestra en gramos

Factor general: 6.38: leche y derivados lacteos.

c.- Determinacion de materia grasa: Método de Extraccion — Soxhlet.

Se pes6 5 gramos de muestra triturada colocada en un dedal de celulosa
con porosidad que permita un flujo rapido del éter de petréleo, se peso el
matraz de ebullicién pre secado, se coloco el éter de petréleo en el matraz
de ebullicion, se ensamblo el matraz de ebullicion, el matraz de soxhlet y el
condensador, se extrae la grasa de la muestra en un extractor de soxhlet a
una velocidad de condensaciéon de 5 6 6 gotas por segundo calentando el
solvente en el matraz de ebullicion, se seco el matraz de ebullicion con la
grasa extraida en un horno de secado por aire a 100°C por 30 minutos, se
enfrio el matraz de ebullicion en un desecador, luego se peso el matraz de

ebullicién con el resto de la muestra.

d.- Determinacion de Fibra (Método Gravimétrico o de Wendee)

Se pes6 3 gramos de la muestra desengrasada y seca. Luego se colocé en
el matraz y se adicion6 200ml de la solucion de acido sulfarico en ebullicién.
Colocamos la muestra en el condensador y se llevo a ebullicion en un
minuto, de ser necesario se le adicionara antiespumante. Dejandolo hervir
exactamente por 30 min, manteniendo constante el volumen con agua
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destilada y moviendo periddicamente el matraz para remover las particulas
adheridas en las paredes. Se instalé el embudo Buchner con papel filtro y
se precalent6 con agua hirviendo. Simultaneamente al término del tiempo
de ebullicion se retird el matraz dejandolo reposar por un minuto y se filtré
cuidadosamente usando succion; la filtracion realizamos en menos de 10
minutos. Luego lavamos el papel filtro con agua hirviendo. Transferimos el
residuo al matraz con ayuda de una pizeta conteniendo 200ml de solucién
de NaOH en ebullicién y dejandose hervir por 30 minutos. Precalentamos
el crisol de filtracion con agua hirviendo y filtramos cuidadosamente
después se dejo reposar el hidrolizado por 1 minuto. Se lavo el residuo con
agua hirviendo, luego con la solucion de HCI y nuevamente con agua
hirviendo y para terminar lavamos tres veces con éter de petroleo.
Colocamos el crisol en el horno a 105°C por 12 horas y se enfrio en el
desecador. Pesamos rapidamente los crisoles con el residuo (no los
manipule) y colocamos en la mufla a 550°C por 3 horas, dejandolo enfriar

en el desecador y pesamos nuevamente.

Célculos:

A = Peso del crisol con el residuo seco (Q)
B = Peso del crisol con la ceniza (g)

C = Peso de la muestra (g)

Contenido de fibra cruda (%)= 100((A - B)/C).
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e.- Determinacion De Ceniza: Método gravimétrico (AOAC 923.03)
Efectuamos el analisis en duplicado, se pesdé 2 gramos de muestra
homogeneizada (m1) en una capsula previamente calcinada y tarada (mO0).
Pre calcinar previamente la muestra en placa calefactora, evitando que se
inflame, luego se coloc6 en una mufla, se incineré a 550 °C por 8 horas,
produciéndose cenizas blancas o grisaceas. Pre enfriar en la mufla
apagada y si no se logran cenizas blancas o grisaceas, humedecerlas con
agua destilada, secarlo en el bafio de agua y someterlo nuevamente a
incineracion. Se dejo enfriar en el desecador y se pes6é (m2). Luego
Mezclandose cuidadosamente y completamente la muestra con la arena,

mediante la varilla de vidrio.

m2-mo < 100

ml—mo

Donde: 0% cenizas totales

m2: masa en gramos de la capsula con las cenizas
m1: masa en gramos de la cdpsula con la muestra
mO: masa en gramos de la capsula vacia

Se Promedi6 los valores obtenidos y expresar el resultado con 2 decimales.
f.- Determinacion De Carbohidratos: Método por obtencion de diferencia.

g.- Determinacion de Acidez Titulable (AOAC 920.124:1998)
Se peso6 10 gramos de muestra triturada, se le adicion6 agua destilada a
40°C hasta el volumen de 105 ml, se homogenizé con la ayuda de un

homogeneizador, por un tiempo de trabajo de 3 a 5 minutos, seguidamente
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procedimos a filtrar la mezcla homogénea. Se tom6 una alicuota de 25 mL
de la porcion filtrada, la cual represent6 2,5 g de muestra. Se procedi6 a
titular la alicuota con NaOH 0,1 N, usando fenolftaleina como indicador. Los
resultados se expresaron como % de acido lactico (1 mL de NaOH = 0,0090

g acido lactico).

4.4.6 Analisis Microbiolégicos de queso fresco con adicion de
aceituna verde sevillana (Olea europea L.) (Norma Técnica Sanitaria N°
071 MINSA/DIGESA)

* Recuentos de Coliformes ufc/g (PE01-5.4-MB AOAC 991.14)

* Recuentos de Staphylococcus aureus ufc/g (NTE INEN 1529-14)

* Recuentos de Escherichia coli NMP/g (AOAC 991.14)

* Recuentos de Salmonella spp. A/25g (NTE INEN 1529-15)

* Recuentos de Listeria monocytogenes. A/25g (ISO 11290-1)

4.4.7 Analisis sensorial del queso fresco con adicion de aceituna
verde sevillana (Olea europea L.).

Se efectué el analisis sensorial mediante pruebas afectivas del tipo
Heddnicas, con la finalidad de seleccionar las mejores muestras, el juez
expresa su reaccion subjetiva de un producto, indicando si le gusta o le
disgusta, si lo acepta o lo rechaza, o si lo prefiere a otro. Estas pruebas son
las que presentan mayor variabilidad en los resultados y son mas dificiles
de interpretar, debido a que se trata de apreciaciones completamente

personales. Son utilizadas para monitorear la competencia y obtener
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rapidos resultados sobre la preferencia (Anzaldia, 2005). Se evaluo las
siguientes caracteristicas: color, aroma, sabor, textura y aceptabilidad,
determinando sensorialmente el porcentaje optimo de adicion de aceituna
verde sevillana en el queso fresco solicitando asi al consumidor que valore
el grado de satisfaccion general que le produjo, utilizando para ello una

escala hedonica de 7 puntos (ver TABLA N° 4.17).

TABLA N°4.17.

Escala Hedonica De 7 Puntos

CATEGORIA PUNTAJE
Me gusta extremadamente 7
Me gusta mucho 6
Me gusta ligeramente 5
No me gusta ni me disgusta 4
Me disgusta levemente 3
Me disgusta mucho 2
Me disgusta extremadamente 1

Fuente: Mackey C. Andrea, 1984.

Analisis Estadistico: Los resultados del andlisis sensorial fueron analizados
mediante tablas estadisticas correspondientes al método de
comparaciones multiples con un nivel de significacion del 5% y con la tabla
ANVA para la determinacion de un queso fresco con adicion de aceituna

verde sevillana (Olea europea L.).
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4.4.8 Rendimiento de queso fresco con adicion de aceituna verde
sevillana (Olea europea L.).

Se realizé mediante una balanza (de sensibilidad de 500 g), determinando
los pesos de entrada (leche, cuajo, sal y aceituna verde sevillana) y salida
(queso fresco con adicion de aceituna verde sevillana), lo cual permitié
obtener el rendimiento quesero.

o peso final
Rendimiento = ————— x 100
peso inicial

4.5 Procedimientos de recoleccion de datos

Los datos fueron recogidos en tablas para su mejor analisis en lo referente
a la materia prima (leche), aceituna verde sevillana (Olea europea L.) y los
guesos experimentales, y para el analisis sensorial se efectué una cartilla

gue fue entregada a los evaluadores.

4.6 Procedimientos estadisticos y analisis de datos

La semejanza o diferencia de cada porcentaje se establecié6 mediante el
analisis de varianza ANVA, con un nivel de significancia a=0.05, utilizando
las iteraciones realizadas. La estimaciéon del mejor porcentaje significativo
gue permitio la adicion de aceituna verde sevillana en queso fresco para
los valores de los tratamientos se obtuvo por comparaciones multiples que
son posibles con 3 unidades repetitivas para el disefio experimental. El
procesamiento de los datos se realiz6 con el programa estadistico SPSS

20.0.0.
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CAPITULO V

RESULTADOS

A.En la Leche Cruda (Materia Prima)

a.l. Analisis Fisicoquimicos de la Leche cruda

Los resultados de la leche fresca cruda (no tratada térmicamente),
analizada en las instalaciones de la Planta Piloto del Instituto de
Investigacion de Especializacion en Agroindustria (Ex-Centro Experimental
Tecnolbgico), se citan a continuacion segun las especificaciones
establecidas en el Reglamento de leche y Productos lacteos, Decreto

Supremo N° 007 -2017.

Cuadro N° 5.1. Analisis fisicoquimico de Leche fresca cruda

o Especificaciones
Andlisis Resultados
(D.S. 007- 2017 - MINAGRI)
Acidez titulable, como acido lactico
0,13-0.18 0,156
(9/100q)
Prueba de alcohol (**) No coagulable No coagulable
Densidad (g/mL) 1,0296 -1,0340 1,032
Materia grasa lactea (g/100g9) Min. 3,2 3,20
pH (%) 6,5-6,8 6,6

(*) Zambrano, M. (2010).
(**) NTP 202.001.2010

Fuente: Ensayo efectuado en la Planta Piloto del Instituto de Investigacion de Especializacion en

Agroindustria de la Universidad Nacional del Callao, y la Empresa Quimtia S.A.
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a.2 Andlisis Microbiolégico de laleche Cruda

Para determinar la calidad microbioldgica de la leche se realiz6 el recuento
de aerobios mesdfilos viables/mL y de coliformes, segun especificaciones
de la Norma Técnica Peruana (NTP 202.001, 2010). A continuacién los

resultados se muestran en el siguiente cuadro N° 5.2.

Cuadro N° 5.2. Resultados microbioldgicos de la Leche fresca cruda

Especificaciones

Analisis (NTP 202.001, 2010) Resultados
M M
Recuento de aerobios
e 5x10° 10° 35 ufc/mL
mesofilos viables/ mL
Coliformes
107 10° 20 ufc/mL

Fuente: Resultados obtenidos en la presente investigacion en el laboratorio de

microbiologia de la Empresa Quimtia S.A.

B. Aceituna Verde sevillana (Olea europea L.)

b.1 Analisis Quimicos de la aceituna verde Sevillana

En el cuadro N° 5.3 se muestran los resultados del andlisis quimico de la
aceituna verde sevillana (Olea europea L.) en salmuera, analizados en las
instalaciones del laboratorio Quimtia S.A, con los resultados del contenido
de acidez expresada en términos de acido lactico, contenido de cloruro de
sodio y pH requeridos segun las especificaciones establecidas en la Norma

técnica peruana (NTP: 209.098, 2006).
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Cuadro N° 5.3. Resultados del andlisis quimico de la aceituna verde

sevillana en salmuera.

Especificaciones

Analisis (NTP: 209.098, 2006) Resultado
Minimo Maximo
Cloruro de Sodio % 5.0% 8.0% 6.0 %
Acidez (acido lactico) de la
0.5 - 0.65 %
salmuera
pH de salmuera - 4.0 3.8

Fuente: Resultados obtenidos en el presente experimento, en el laboratorio de

analisis fisicos y quimicos

b.2 Analisis Microbioldgico

De acuerdo con las especificaciones establecidas en la NTS. N° 071 —
MINSA/DIGESA, para determinar el andlisis microbiolégico de la aceituna
verde sevillana en salmuera se basoé en el recuento de levaduras, con los

siguientes resultados:

Cuadro N° 5.4, Resultados del andlisis microbiolégico de la aceituna

verde sevillana en salmuera

Especificaciones

Anélisis (NTS. N° 071 — MINSA/DIGESA) Resultados

m M

Levaduras 108 10 < 5 ufc/mL

Fuente: Resultados obtenidos en el presente experimento, en el laboratorio de
microbiologia de la Empresa Quimtia S.A.
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C. QUESO FRESCO CON ADICION DE ACEITUNA VERDE
SEVILLANA (OLEA EUROPEA L.).

c.1 Andlisis Fisicoquimicos de queso fresco con adicion de aceituna

verde sevillana (Olea europea L.).

Los resultados del andlisis fisicoquimico de los quesos frescos con aceituna

verde sevillana experimentales, que contuvieron adiciones de 2%, 5%y 7%

de aceituna verde sevillana, fueron los siguientes:

Cuadro N°5.5. Resultado de la composicion fisicoquimica de queso fresco

con porcentajes de 2%, 5% y 7% de aceituna verde sevillana (Olea europea

L.).
Resultados
Analisis
2% 5% 7%

Humedad (g/100gq) 47,6 47,89 48,03
Proteina (g/100g) (N x

6.38) 20,89 21,07 22,05
Grasa (g/100g9) 18,89 20,02 20,95
Fibra (g/100 g) 1,69 1,81 2,16
Ceniza g/100 g) 3,06 3,15 3,36
Carbohidratos (*) 7,87 6,06 3,45
Acidez % (&cido lactico) 0,14 0,17 0,26

(*) Hallado por diferencia (%agua + % proteina + % fibra+ % carbohidratos + % grasa+%

ceniza = 100)

Fuente: Resultados obtenidos en el presente experimento, en el laboratorio de

microbiologia de la Empresa Quimtia S.A.




Figura N° 5.4,

Composicion Fisicoquimica de Queso Fresco con porcentajes de 2%, 5%

y 7% de Aceituna Verde Sevillana (Olea europea L.).
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m2% 496 2089 1889 169 3.06 187 0.14
5% 4788 2107 20,02 181 3.15 6.06 0.17
7% 4803 22.05 20.95 2.16 3.36 3.45 0.26

Fuente: Resultados obtenidos en el presente trabajo de investigacion.
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c.2 Analisis Microbiologico de los quesos frescos con adicion de
aceituna verde sevillana (Olea europea L.).

Los quesos frescos experimentales con aceituna verde sevillana fueron
analizados de acuerdo con la Norma Técnica Sanitaria N° 071
MINSA/DIGESA. Los resultados de los analisis microbiologicos fueron los

siguientes:

Cuadro N° 5.6. Resultados microbioldgicos de los quesos frescos con

aceituna verde sevillana (Olea europea L.) adicionado de 2%, 5%y 7%

Especificaciones Resultados
Analisis NTS N° 071-
2% 5% 7%
MINSA/DIGESA
Coliformes < 5 x 10? ufc/g 0 ufc/g 10 ufc/g 35 ufc/g
Staphylococcus
< 10 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g
aureus
Escherichia coli <3 NMP/g 0 ufc/g 0 ufc/g 0 ufc/g
Salmonella spp. Ausencia/ 259 |Ausencia/25g|Ausencia/25g| Ausencia/25 g
Listeria _ _ _ _
Ausencia/25g |Ausencia/25g|Ausencia/25g| Ausencia/25 g
monocytogenes

Fuente: Resultados obtenidos en la presente investigacion, en el laboratorio de

microbiologia de la Empresa Quimtia S.A.

c.3 Resultado del Analisis Sensorial de queso fresco con adicion de
aceituna verde sevillana (Olea europeaL.)
La evaluacion sensorial se realiz6 en las instalaciones de la Universidad

Nacional del Callao ubicado en el distrito de Bellavista - Callao, a las 4 pm
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de la tarde, considerando que los panelistas no hubieran consumido
alimentos dos horas antes de realizar el test de analisis sensorial. Se
trabajo con 20 panelistas semi-entrenados, los atributos evaluados fueron
color, aroma, sabor, textura y aceptabilidad en cada una de las muestras
para el queso fresco con adicion de aceituna verde sevillana mediante la
prueba de grado de satisfaccion. El procesamiento de datos se realizd con
el método de comparaciones multiples aplicando el disefio de Tuckey y con
resultados

el programa MICROSOFT OFFICE EXCEL 2010. Los

estadisticos obtenidos se citan a continuacion:

Cuadro N° 5.7 Analisis de Varianza de Color de los quesos frescos con

aceituna verde (Olea europea L.)

Fuente: Elaboracion propia

Prueba de hipétesis:

Ho: el color entre las muestras es similar.

Ha: el color entre las muestras es diferente.

Prueba estadistica: Prueba de Tuckey.

Criterios de decision:

- Se acepta la Ho si el Fcal < Ftab

- Se rechaza la Ha si el Fca > Ftab
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Fuente de variacion Gl S¢ CLSS;?SO Feal Fab

5% 1%
Réplica 2 9.23 4.615 9.689 3.24 5.21
Tratamiento 19 14 0.737 1.547 1.86 2.42
Error 38 18.1 0.476
Total 59| 41.33




Nivel de significancia: a= 0.05 %

Se Calcul6 las medias para cada tratamiento:

Tratamiento T1 T2 T3
Medias 4.7 5.65 6.1

Donde:

T1: Queso fresco con 2% de aceituna verde
T2: Queso fresco con 5% de aceituna verde
T3: Queso fresco con 7% de aceituna verde

Se calculé el error estandar (e):

&= % - &= m=0.1837
\f j \/ 20

Al calcular la diferencia minima significativa (D.M.S):
RES = 3.45

DMS = ¢ * RES = 0.633

T3 T2 T
T 1.4* 0.95* 0
T 0.45
T3 0

(*) Existe diferencia significativa.

Conclusion: por lo tanto, puede decirse que el Tratamiento T3 (con 7% de
adicion de aceituna verde sevillana) presento significativamente mejor color
que las muestras T2y T1, y entre estas dos ultimas muestras no existio una

diferencia significativa con una confianza del 95%.
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Cuadro N° 5.8 Andlisis de Varianza de Aroma de los quesos frescos con

aceituna verde (Olea europea L.)

Ftab
Fuente de Cuadrado
L Gl SC . Fcal
variacion Medio
5% 1%

Réplica 2 7.6 3.8 8.143 3.24 5.21
Tratamiento 19 10.316 0.543 1.163 1.86 2.42
Error 38 17.734 0.467
Total 59 35.65

Fuente: Elaboracién propia

Prueba de hipétesis:

Ho: El aroma entre las muestras es similar.

Ha: El aroma entre las muestras es diferente.

Prueba estadistica: Prueba de Tuckey.
Criterios de decision:

- Se acepta la Ho si el Fcal < Ftab

- Serechaza la Ha si el Fcal > Ftab

Nivel de significancia: a= 0.05 %

Se calculé las medias para cada tratamiento:

Tratamiento T1 T2 T3
Medias 4.7 5.95 5.85

Donde:
T1: Queso fresco con 2% de aceituna verde
T2: Queso fresco con 5% de aceituna verde

T3: Queso fresco con 7% de aceituna verde
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Se calculé el error estandar (¢):

£ = /% - £ = /w=0.187
] 20

Se calculd la diferencia minima significativa (D.M.S):
RES = 3.45

DMS = ¢ * RES = 0.645

T T3 T
T 1.25* 1.15* 0
Ts 0.1 0
T 0

(*) Existe diferencia significativa.

Conclusién: por lo tanto, puede decirse que los tratamientos T2 y T3
presentaron significativamente mejor aroma que la muestra T1, pero entre

estas muestras no existio diferencia significativa.

Cuadro N° 5.9 Andlisis de Varianza de Sabor de los quesos frescos con

aceituna verde (Olea europea L.)

Fuente d Cuadrad Ftab
ue'n e” € Gl SC ua rg ° Fcal
variacion Medio
5% 1%
Replica 2 12.233 6.117 8.175 3.24 5.21
Tratamiento 19 10.666 0.561 0.750 1.86 2.42
Error 38 28.431 0.748
Total 59 51.33

Fuente: elaboracién propia
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Prueba de hipétesis:
Ho: El sabor entre las muestras es similar.

Ha: El sabor entre las muestras es diferente.

Prueba estadistica: Prueba de Tuckey.

Criterios de decision:
- Se acepta la Ho si el Fcal < Ftab

-  Serechaza la Ha si el Fca > Ftap

Nivel de significancia: a= 0.05 %

Se Calcul6 las medias para cada tratamiento:

Tratamiento T1 T2 T3

Medias 5.15 5.6 6.35

Donde:

T1: Queso fresco con 2% de aceituna verde
T2: Queso fresco con 5% de aceituna verde
T3: Queso fresco con 7% de aceituna verde

Se calculé el error estandar (g):

= | N £ = /—0'754 = 0.194
] 20

Al calcular la diferencia minima significativa (D.M.S):

RES =3.45
DMS = ¢ * RES = 0.669
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T T, T
T 1.2% 0.45 0
T 0.75*
T 0

(*) Existe diferencia significativa.

Conclusion: por lo tanto, puede decirse que el tratamiento T3 presento

significativamente mejor sabor que las muestras T2 y T1, entre estas dos

ultimas muestras no hubo diferencia significativa (a = 5%).

Cuadro N°5.10 Analisis de Varianza de Textura de los quesos frescos con

aceituna verde (Olea europea L.)

Fuente: Elaboracion propia

Prueba de hipétesis:

Ho: La textura entre las muestras es similar.

Ha: La textura entre las muestras es diferente.

Prueba estadistica: Prueba de Tuckey.

Criterios de decision:

- Se acepta la Ho si el Fcal < Ftab

- Serechaza la Ha si el Fca > Ftap

Nivel de significancia: a= 0.05 %
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F tabular
Fuente de Grados de Suma de Cuadrado E calculado
variacion libertad Cuadrados Medio
5% 1%
Tratamientos 2 2.5 1.25 1.575 3.24 5.21
Jueces 19 22.183 1.168 1.471 1.86 2.42
Error 38 30.167 0.794
Total 59 54.85




Se calcul6 las medias para cada tratamiento:

Tratamiento T1 T2 T3
Medias 5.3 5.55 5.8

Donde:
T1: Queso fresco con 2% de aceituna verde
T2: Queso fresco con 5% de aceituna verde

T3: Queso fresco con 7% de aceituna verde

Se calculd el error estandar (g):

CMr 0.794
E= |— - e= [—=0.199
J 20

Al calcular la diferencia minima significativa (D.M.S):
RES = 3.45

DMS = £ * RES = 0.686

Ts T, T
T 0.5 0.25 0
T 0.25
Ts 0

(*) Existe diferencia significativa.

Conclusion: por lo tanto, puede decirse que no existio diferencia

significativa en la textura de los tratamientos (T3, T2y Ta).
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Cuadro N° 5.11 Andlisis de Varianza de Aceptabilidad de los quesos

frescos con aceituna verde (Olea europea L.)

Fuente: Elaboracion propia

Prueba de hipétesis:

Ho: La aceptabilidad entre las muestras de los tratamientos T1 (2% de

aceituna verde sevillana), T2 (5% de aceituna verde sevillana) y T3 (7% de

aceituna verde sevillana) es similar.

Ha: La aceptabilidad entre las muestras de los tratamientos T1 (2% de

aceituna verde sevillana), T2 (5% de aceituna verde sevillana) y T3 (7% de

aceituna verde sevillana) es diferente.
Prueba estadistica: Prueba de Tuckey.
Criterios de decision:

- Se acepta la Ho si el Fcal < Ftab

- Serechaza la Ha si el Fca > Ftab

Nivel de significancia: a= 0.05 %

Se Calculo las medias para cada tratamiento:

Tratamiento T1 T2 T3

Medias 5.35 5.65 6.2

100

Fuente d Cuadrad Ftab
etede || o | Cudredo |
variacion Medio

5% 1%
Réplica 2 7.433 3.717 6.868 3.24 521
Tratamiento 19 13.733 0.723 1.336 1.86 2.42
Error 38 20.564 0.541
Total 59 41.73




Donde:
T1: Queso fresco con 2% de aceituna verde
T2: Queso fresco con 5% de aceituna verde

T3: Queso fresco con 7% de aceituna verde

Se calculé el error estandar (¢):

e= [& L e= 22— 0.164
j 20

Al calcular la diferencia minima significativa (D.M.S):
RES = 3.45

DMS = ¢ * RES = 0.565

T T, T
T 0.85* 0.3 0
T, 0.55
T 0

(*) Existe diferencia significativa.

Conclusion: por lo tanto, puede decirse que existe diferencia significativa
en los tratamientos T3y T2 con respecto a T1 (a = 0.05%), siendo el mas
aceptado el tratamiento T3 que contuvo 7% de aceituna verde sevillana

(Olea europea L.).
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c.4 Rendimiento de queso fresco con adicién de aceituna verde

sevillana (Olea europea L.).

Cuadro N° 5.12 Se determiné el rendimiento para cada queso fresco con

aceituna verde después de 12 horas a una temperatura de 4 °C.

Queso 2% Queso 5% Queso 7%
I\Pﬂr?:r?;la Cantidad (P;;)o Cantidad | Peso (Kg) | Cantidad (Plfs)o
Leche (L) 10 10.320 10 10.320 10 10.320
Aceituna (g) 200 0.2 500 0.5 700 0.7
Cuajo (9) 0.04 0.00004 0.04 0.00004 0.04 0.00004
CaClz (g) 2 0.002 2 0.002 2 0.002
Sal (g) 150 0.15 150 0.15 150 0.15
Total 10.67 10.97 11.17
gfji?u%‘;eé‘; /1 1570 1.57 1870 1.87 2070 2.07
FETEITIETTE 14.71 17.04 18.53
(%)

Fuente: Resultados obtenidos en el presente trabajo de investigacion
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CAPITULO VI

DISCUSION DE RESULTADOS

6.1 Contrastacion de hipotesis con los resultados

En cuanto a la leche empleada en el trabajo de investigacion se puede
indicar que cumplié con los requisitos basicos recomendados para la leche
cruda de acuerdo al Decreto Supremo N° 007 - 2017 del Reglamento de
Leche y Productos Lacteos, referidos a acidez, densidad y materia grasa
lactea. Es necesario resaltar la importancia de la acidez inicial del producto
para evitar emplear neutralizantes, los que pueden generar defectos
durante el tiempo de vida del producto en anaquel. Asi mismo, el pH se
encontré dentro del rango de pH 6.5 a 6.8, que fue reportado por Zambrano
(2010). Y en cuanto a la estabilidad frente al alcohol establecidos por la
NTP 202.001(2010) la muestra no precipitd durante el analisis. Con
respecto a la materia grasa lactea es importante porque influye en el aroma,
rendimiento y mejora la consistencia del queso; Dilanjan Ch. (1984), se
reporté un valor promedio de 2,7 % a 6,0% de materia gasa lactea, el cual
esta dentro del rango. Segun Alais (2003) la composicion de la leche puede
variar de acuerdo con la estacionalidad y el tipo de alimentacion del ganado
vacuno. Los resultados fisicoquimicos Optimos de la leche se debieron
principalmente a las condiciones de almacenamiento posterior al ordefio,
enrazén de que la Universidad Nacional Agraria la Molina posee un tanque

de almacenamiento refrigerado que permitié que la leche mantenga sus
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propiedades adecuadas hasta el traslado a las instalaciones de la Planta
Piloto del Instituto de Investigacion de Especializacion en Agroindustria (Ex-
Centro Experimental Tecnoldgico) de la Universidad Nacional del Callao.
Los resultados obtenidos en el conteo de bacterias mesdfilos y coliformes,
de la leche cruda, estuvieron dentro de los limites permitidos del
Reglamento de Leche y Productos Lacteos Decreto Supremo N° 007-2017,
respecto al recuento de aerobios mesdfilos con 35 ufc/mL y coliformes 20
ufc/mL. El conteo de mesodfilos aerobios de la leche cruda de la muestra
reflejan un manejo adecuado de la rutina del ordefio, desinfeccién de los
pezones antes y después del ordefio, lavado y secado; buena higiene de
las manos del operador, maquina ordefiadora, almacenamiento refrigerado
de 2°C a 4°C e higiene del entorno.

En cuanto a los requisitos fisicoquimicos de la aceituna verde sevillana
(Olea europea L.) en salmuera los valores requeridos son acidez minima
expresada en acido lactico de 0,5%, pH limite maximo 4,0 y la
concentracion de cloruro de sodio de 5,0% a 8,0%; que se cumplio con las
especificaciones establecidas de la Norma Técnica Peruana (NTP:
209.098, 2006). Y Segun la Norma Mexicana (NMX-F-049-1982), reporta
valores de acidez 0,5% a 1.5%, pH 2,8 a 4,2 y contenido de cloruro de sodio
2,0% a 10%; por lo que los resultados se encontraron también dentro de

los pardmetros solicitados por la norma en mencién.

El recuento de levaduras de la muestra de aceituna verde sevillana (Olea

europea L.) en salmuera, se encontré en los limites R.M. N° 591-298-2008-
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MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”
(criterio XIV.4)

Con respecto al queso fresco con adicidon de aceituna verde sevillana (Olea
europea L.) los valores fisico-quimicos estuvieron entre un minimo de 20,89
gy 22,05 g de proteina, 18,89 gy 20,95 g de grasay 3,45 gy 7,87 g de
carbohidrato en 100 g de queso fresco; estos valores estuvo por encima de
los valores reportados en la Tabla de Composicién de Alimentos, por
tanto reportd para 100 g de queso un contenido de proteina de 15,9 g, grasa
16,8 gy 2,4 g de carbohidratos, esto debido a que la leche que se empled
para el proceso tuvo un contenido mayor de proteinas, grasa y
carbohidratos, los cuales estuvieron en funcién de los factores naturales y
geograficos mencionados con anterioridad; Para la clasificaciéon del queso
se requiere el % de humedad y el % de materia grasa, los cuales para esta
investigacién obtuvieron en promedios los valores de 47,60 % (T1), 47,89%
(T2) y 48.03% (T3) de humedad en los tratamientos, y 18,89 %, 20,02 %y
20,95 % de grasa respectivamente para los mencionados ensayos; por
tanto segun la Norma Técnica Peruana 202.193-2010 lo podemos
clasificar como un queso fresco de consistencia blanda y un contenido de

grasa semidescremado.
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Por otro lado, se pudo apreciar la acidez minima de 0.140g de acido
lactico/100g queso con 2% de adicion de aceituna verde sevillana y la de
mayor produccion de acido lactico presento el queso con 7% de adicion
de aceituna verde sevillana y acidez de 0.260 g de acido lactico/100 g de

queso.

Respecto a los resultados obtenidos en base al rendimiento en los quesos
frescos con adicién de aceituna verde sevillana (Olea europea L.). Se
obtuvo los siguientes valores, T1 (14.71%), T2 (17.04%) y T3 (18.53%) de
rendimiento. En cuanto a los quesos frescos con adicion de aceituna verde
sevillana de 5% y 7% tuvo mayor porcentaje de rendimiento en
comparacion con los quesos frescos con aceituna verde adicionados al 2%
gue tuvo menor porcentaje. Es decir, el rendimiento de queso fresco con la
adicidon de aceituna verde sevillana se incrementé a mayor porcentaje de
adicidon de aceituna verde, por tal motivo se recomienda el uso de algunos

vegetales en la elaboracion de queso.

Los resultados obtenidos del andlisis sensorial de escala Hedonica
mostraron un queso fresco con adicidén de aceituna verde sevillana con una
media entre las escalas discriminativas de "ni me gusta ni me disgusta" y
"me gusta" para los atributos como: la aceptabilidad general, color, olor,
sabor y textura, lo cual hacen de este queso un producto aceptable y de

excelente calidad sanitaria.
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Se aprecio que la puntuacion para el atributo COLOR correspondi6 a 6.1
para el queso del tratamiento T3; presentando un color que va desde blanco
a verde claro, en cuanto al Sabor el tratamiento T3 tuvo una puntuacion de
6.35, los atributos AROMA Y TEXTURA presentaron un calificativo de “me
gusta” en todos los tratamientos, mientras que el atributo ACEPTABILIDAD
mostré que el tratamiento T3 presentd una “mayor aceptabilidad” que los

tratamientos T2y T1.
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CAPITULO VI

CONCLUSIONES

En la presente investigacion se logré elaborar un fresco con adicion de

aceituna verde sevillana (Olea europea L.).

Se logré determinar el flujo de procesamiento de queso fresco con
aceituna verde sevillana (Olea Europea L): Tratamiento térmico,
acondicionamiento de temperatura de la leche fresca, maduracion,
coagulacion, corte de la cuajada, desuerado, salado, mezclado y

moldeado.

La muestra con mayor aceptacion fue la muestra T3 con (7% de aceituna
verde sevillana) respecto a los items color, sabor aroma, textura y

aceptabilidad.

Las composicién fisicoquimica de la muestra de queso fresco con adicién
de aceituna verde sevillana de mayor aceptabilidad fue:(T3); Humedad
48.96%, proteina 22.05%, grasa 20.95%, fibra 2.16%, ceniza 3.36%,

carbohidrato 3.45%, y acidez 0.26% acido lactico/ 100g de muestra.

En cuanto al andlisis microbiologico del queso fresco con aceituna verde
sevillana (Olea europea L.), éste cumplié con las especificaciones de la

Norma Técnica sanitaria N° 071- MINSA/DIGESA.

108



CAPITULO VI

RECOMENDACION

e En el queso fresco con adicion de aceituna verde se recomienda el
uso de envases al vacio o termo sellado para aumentar la vida util

del mismo.

e El uso de vegetales para esta tecnologia dentro de las Industrias
Lacteas, representa grandes réditos econdémicos, ya que las
aceitunas verdes ayudaron al aumento de peso y rendimiento del

producto final.

e Para evitar un desuerado parcial en el envase, que daria un mal
aspecto comercial, se recomienda orear los quesos con adicion de
aceituna verde a una temperatura de 2°C a 4°C durante 1 o 2 horas

después del moldeado.

e Llevar a cabo investigaciones con respecto al uso de varios tipos de
vegetales, ayuda al producto a presentar una mejor textura, firmeza y

rendimiento.
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ANEXO N° 1: MATRIZ DE CONSISTENCIA

PROBLEMAS OBIETIVOS HIPOTESIS VARIABLES INDICADORES
1.-Problema 1. Objetivo General 1. Hipotesis General 1.Variable Porcentaje de
Principal i - Independiente aceituna verde

Elaborar queso fresco con | 51 elaboramos el gqueso fresco con adicion de
;iCual serd el| adicion de aceituna verde | aceituna verde sevillana (Olea europea L) con Porcentaje de | 2 % aceituna verde
porcentaje  6ptimo | sevillana (Olea europea L.). (2%, 5% y 7%), renina 0,6g, =sal 1,5%, cloruro aceituna verde | 5 % aceituna verde
de adicion de la o . de calcio 0.02%, cultivo lactico (Streptococcus sevillana (Olea | 7 % aceituna verde
aceituna verde | 2- Objetivos Especificos | 1hormophilus) 1 %, y con un tratamiento térmico europea L)
sevillana (0lea | peterminar el flujo  de de 62 °C y tiempo de 20 minutos, lograremos Evaluacion sensorial
europea L), en la| procesamiento 6ptimo en la | UM Producto de calidad y aceptabilidad 2 % de aceituna verde
elaboracién de | elaboracién de queso 2. Hinotesis E i sevillana -Prueba de
queso fresco? fresco con adicion de | £ ' POIESIS ESpeciiicos satisfaccidn por

aceituna wverde sevillana
(Olea eurcpea L ).
Evaluar el nivel de

aceptacidn de gueso fresco
con adicion de aceituna
verde  sevillana (Olea
europea L.} mediante el
analisis sensorial.
Determinar las
caracteristicas
fisicogquimicas
fresco  con

del queso
adicion de

aceituna wverde sevillana
(Olea eurcpea L ).
Evaluar la calidad

microbiclogica del producto
terminado.

Si se determina el porcentaje dptimo de adicion
de la aceituna verde sevillana (Olea europea L)
en la elaboracidn de queso fresco entonces
lograremos un  producto de calidad vy
aceptabilidad.

Si hay un nivel de aceptacion bueno del queso
fresco con adicion de aceituna verde sevillana
(Qlea europea L) segin el analisis sensorial
entonces el producto es de calidad.

Si la caracterizacion fisicoguimica del gueso
fresco con adicion de aceituna verde sevillana
(Qlea europea L) cumple con las normas para
queso fresco entonces lograremos un producto
de calidad.

Sihay calidad microbiolégica en el queso fresco
con adicion de aceituna verde sevillana (Olea
europea L ), entonces cumple con las normas
sanitarias correspondiente al queso fresco

5 % de aceituna verde
sevillana

7 % de aceituna verde
sevillana

1.Variable
Dependiente

Nivel de aceptabilidad
del producto.
Caracterizacién
fisicoquimica del
producto terminado.
Calidad
microbiolégica del
producto terminado.

escala hedonica

-Prueba de
aceptabilidad

-Analisis fisicoguimico

-Analisis
Microbiolégico
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Anexo N° 2: NTP 2002.001 (2010). LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.

Leche cruda. Requisitos

NORMA TECNICA NTP 202.001
PERUANA 2010

Comisién de Normalizacién y de Fiscalizacidn de Bamreras Comerciales No Arancelarias -
INDECOPI Calle de La Prosa 138, San Borja (Lima 41) Apartado 145 Lima, PerQ

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOQS. Leche cruda.
Requisitos

MILK AND MILK PRODUCTS. Raw milk. Requirements

2010-03-25

§* Edicion
R.002-2010/INDECOPI-CNB. Publicada el 2010-03-25 Precio basado en 08 paginas
1.C.8:67.100.01 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Leche, producios lacteas. leche cruda, requisitos
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PREFACIO

A. RESENA HISTORICA

A.1 La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaborada por el Comité Técnico
de Normalizacién de Leche y productos lacteos, mediante el Sistema 2 u Ordinario,
durante los meses de enero a mayo de 2009, utilizando como antecedente a los
documentos que se mencionan en el capitulo correspondiente.

A.2 El Comité Técnico de Normalizacién de Leche y productos lacteos presentd a la
Comisién de Nommalizacién y de Fiscalizacién de Barreras Comerciales No Arancelarias -
CNB-, con fecha 2009-06-10 el PNTP 202.001:2008, para su revisién y aprobacién, siendo
sometido a la etapa de Discusidn Pdblica el 2008-07-18. Habiéndose recibido
observaciones, éstas fueron revisadas y luego de su evaluacién correspondiente fue
oficializada como Norma Técnica Peruana NTP 202.001:2010 LECHE Y PRODUCTOS
LACTEOS. Leche cruda. Requlsitos, 5% Edicion, el 25 de marzo de 2010.

A.3 Esta Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 202.001:2003 LECHE Y
PRODUCTOS LACTEQOS. Leche cruda. Requisitos. La presente Norma
Técnica Peruana ha sido estructurada de acuerdo a las Guias Peruanas GP
001:1995 y GP 002:1995.

B INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

Secretaria Asociacion de Industrales
Lacteos

Presidente José Llamosas - Gloria S.A

Secretario Rolando Piskulich

ENTIDAD REPRESENTANTE

AEB Argentina Biolact Pert Angel La Cruz

CENAN Clara Urbano
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CERPER S.A

CERTILAB ALAS PERUANAS
CESMEC PERU SAC

DIGESA

INASSA
Inspectorate Services Peri SAC
INTERTEK

KMR SAC

Laive S A

La Molina Calidad Total ~ Laboratorios
La Molina Consultores

3MPeriSA

Ministerio de Agricultura

Ministerio de |la Produccion

Nestilé Peru S.A

Universidad Nacional Agraria La Molina

Consultora

Elsa Vargas
Lilia Fuertes

Rosa Nelly Rosas
Raquel Aguero

Aydeé Valenzuela
Marilyn Castillo

Sara Gonzales
Silvia Quevedo
Ivan Bolafios

Emily Vivanco
Orfa Collazos

Virginia Castilio

Jean Carlo del Rosario

Karina Orellana
Milagros Risco
Mauricio Zavala
Martha Gutiérez
Rudy Campos
Fanny Ludena

Clara Beltran
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LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche Cruda.
Requisitos

1. OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos dg la leche cruda.

2, REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que ai ser citadas en esle texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana, Las ediciones indicadas estaban en vigencia en el
momento de esta publicacion. Como toda norma esta sujeta a revisién, se recomienda a aquellos
que realicen acuerdas con base en ellas, que analican fa conveniencia de usar las ediciones
recientes de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de Nomalizacion posee, en
todo momento, ta informacién de las Normas Técnicas Peruanas en vigencia

21 Normas Técnicas Internacionales

2.1.1 ISO 4833:2003 Microbiology of food and animal feeding stuffs
- Horizontal method for the enumeration of
microorganisms - Colony = Count technigue at
30°C

2.1.2 ISO 4831:2006 Microbilogy of food and animal feeding stuffs -
Horizontal method for the detection and
enumeration of colifooms - Mosl probable

number technique

213 ISO 5538/IDF 113:2004  Milk and Mik Products - Sampling -
Inspection by attributes

21.4 CAC/GL 50:2004 ~ Directrices generales sobre muestreo,
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22 Normas Técnicas Peruanas

2.2.1 NTP 1SO.707:1988 LECHE Y DERIVADOS LACTEQS.
Lineamientos para el muestreo

2.2.2 NTP 202.115:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEQS. Leche

' cluda. Preparacién de la  muestra.

Procedimiento

223 NTP 202.028:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Ensayo de materia grasa. Técnica de
Gerber

2.24 NTP 202.118:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Determinacion de sdlidos totales

225 NTP 202.116:2008 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Determinacién de acidez de la leche.
Método volumétrico

2286 NTP 202.007:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS, Leche

Cruda. Ensayo de determinacion de |la densidad
relativa. Método de arbitraje

227 NTP 202.008:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Ensayo de determinacion de |la densidad
reiativa. Método usual

228 NTP 202.016:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Ensayo de determinacion del indice de
refraccién del suero de la leche (proceso de

Ackerman)
229 NTP 202.172:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Determinacion de cenizas y alcalinidad

| de cenizas
2210 NTP 202.184:1988 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche

Cruda. Determinacion del punto de congelacién
de la leche. Método del crioscopio thermistor
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2.2.11

2212

2212

2214

2215

2216

2217

2218

2.2.19

2.2.20

2221

NTP 202.168:1998

NTP 202.159:1998

NTP 202.185:1998

NTP 202.186:1998

NTP 202.160:1998

NTP 202.163:1998

NTP 202.164.1998

NTP 202.171:1998

NTP 202.162:1998

NTP 202.122:1998

NTP 202.121:1898

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Delerminacién de  sustancias
antimicrobianas en leche. Ensayo con receplor
microbiano

LECHE Y PRODUCTOS LACTEQS. Leche
Cruda. Determinacion de residuos miiltiples de
tetracidina en leche.

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Determinacion de agua oxigenada en la
leche, ensayo cualitativo de color.

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Determinacién de formaldehido en
alimentos

LECHE Y PRODUCTCS LACTEQS. Leche
Cruda. Determinacion de hipocloritos y
cloraminas en Leche. Método colorimétrice.

LECHE Y PRODUCTOS LACTEQS. Leche
cruda. Determinacion de de 4cido salicilico en

alimentos y bebidas. Ensayos cualitativos.

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOQS. Leche
Cruda, Determinacién de 4cido benzoico en

alimentos. Método volumétrico

LECHE Y PRODUCTCS LACTEQS. Leche
Cruda. Determinacion de cloruros.

LECHE Y PRCDUCTOS LACTEQS. Leche
Cruda. Deteccion de leche en polvo
reconsfituida en [a leche cruda ¢ pasteurizada
(mediante la determinacion de las sustancias
proteicas reductoras)

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOQOS. Leche
Cruda. Determinacién de albamina

LECHE Y PRCDUCTOS LACTEQS. Leche
Cruda. Determinacién de (Elsef na
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2222 NTP 202.123:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Determinacién de lactosa. Método
polarimétrico

2223 NTP 202.119:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche

Cruda. Determinacién de nitrégeno (total) en
Leche. Método de Kjeldahl.

2.224 NTP 202.030:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Ensayos preliminares: ebullicion, alcohol
y alizarol

2225 NTP 202.014:2004 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Ensayo de reductasa o ensayo de azul de
metileno.

2226 NTP 202.173:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda Numeraciobn de células somaticas.
Método. del microscopio. Método de contador

coulter y método fluoro — OPTO - Electrénico

23 Normas Técnicas de Asociacion

2.3.1 FIL-IDF 1D: 1996 Milk. Determination of fat content. Gravimetric
method (reference method)

3. DEFINICIONES

Para los propdsitos de esta Norma Técnica Peruana se aplican las siguientes definiciones:

3.1 leche cruda: Es el producio integro de la secrecion mamaria normal sin
adicion ni sustraccion alguna y gue ha sido obtenida mediante uno o mas ordefios
y que no ha sido sometido a procesamiento o tratamiento alguno.
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3.1.1 La designacion de “leche” sin especificacion de la especie productora,
corresponde exclusivamente a la leche de vaca.

3.1.2 A las leches obtenidas de otras especies les corresponde, la denominacion
de leche, pero seguida de la especificacién del animal productor.

4, REQUISITOS

4.1 Requisitos generales

4.1.1 La leche cruda no deberé estar alterada ni adulterada.

412 La leche cruda se debera obtener mediante el ordefio higiénico,

regular y completo de animales lecheros y bien alimentados, sin calostro y exento
de color, olor, sabor y consistencia anormales.

413 La leche cruda debera estar exenta de sustancias conservadoras y
de cualquier otra sustancia extrafia a su naturaleza.

414 La leche cruda no podra haber sido sometida a procesamiento ©
tratamiento alguno que disminuya o modifique sus componentes originales.

4.1.5 La leche cruda debera cumplir con los limites maximos permisibles
de contaminantes de acuerdo a la legislacién nacional vigente, o en su defecto al
Codex Alimentarius.

4.2 Requisitos organolépticos: La leche cruda debera estar exenta de
color, olor, sabor y consistencia, extrafios a su naturaleza.

4.3 ' Requisitos fisico-quimicos: La leche cruda debe cumplir con los siguientes
requisitos:
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TABLA 1 - Requisitos Fisico-quimicos
" Ensayo Requisitos Método de
____ensayo
Materia grasa (g/100g) Minime 3,2 NTP 202.028
FIL-IDF 1D
Sélidos no grasos (g/100g) Minimo 8,2 *
Sélidos totales (g/100g) Minimo 11.4 NTP 202.118
Acidez, expresada en g. de 4cido lactico (g/100 g) 0,13-0,17 NTP 202.116
Densidad A 15°C (g/mL) 1,0296 -1,0340 | NTP 202.007
NTP 202.008
indice de refraccién del suero, 20 °C Minimo 1,34179 |
(Leclura refracto- | NTP 202.016
métrica 37.5)
Ceniza total (g/100g) Méximo C,7 NTP 202.172
Alcalinidad de la ceniza total (mL de Solucién de Maximo 1,7 NTP 202.172
NaCH 1 N)
Indice crioscopico Maximo - 0,540°C | NTP 202.184
Sustancias extrafias a su naturaleza Ausencia -
Prueba de alcohol (74 % v) No coagulable NTP 202.030
Prueba de la reductasa con azui de metileno| Minimo 4 horas NTP 202.014

{*} Por diferencia entre los sélidos totales y ia materia grasa (**)
Métodos mencionados en los apartades 2.2.11 al 2.2.20.

4 4 Requisitos microbiolégicos: La leche cruda debe cumplir con los siguientes

requisitos:
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TABLA 2 - Requisitos microbiol6gicos

Requisitos Método de
n m M c Ensayo
Recuento de microorganismos aerobios
mesofilos viables /mL 5 | 500 000| 1,000,000 1 ISO 4833
Numeracion de coliformes /mL 5 100 1,000 | 3 ISO 4831

Donde n, m, M y ¢ se describen a continuacion:

n : Es el nimero de unidades de muestra que deben ser examinadas de un lote de
alimento para satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo particular.

m : Es un criterio microbiolégico, el cual, en un plan de muestreo de dos clases,
separa buena calidad de calidad defectuosa, o en otro plan de muestreo de
tres clases, separa buena calidad de calidad marginalmente aceptable. En
general “m” representa un nivel aceptable y valores sobre el mismo que
son marginalmente aceptables o inaceptables.

M : Es un crterio microbiolégico que en un plan de muestreo de tres clases,
separa calidad marginaimente aceptable de calidad defectuosa. Valores
mayores a “M” son inaceptables.

¢ : Es el nUmero maximo permitido de unidades de muestra defectuosa. Cuando
se encuentran cantidades mayores de este namero, el lote es rechazado.

Plan de muestreo.- Es la relacion de los criterios de aceptacién que se aplicaran a
un lote basados en el analisis, por métodos especificos, del nimero necesario de
unidades de muestra.

5. INSPECCION Y MUESTREO

Para el muestreo de ensayos fisico-quimicos y microbioiégicos se utilizaran los planes de
muestreo establecidos en la norma ISO 5538/IDF 113. Para el caso del muestreo de
defectos microbiologicos, cuando no exista acuerdo de las partes interesadas, se puede
utilizar la Norma del Codex CAC/GL 50 Directrices generales sobre muesireo.
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El proceso de extraccion de las muestras se hara de acuerdo a lo indicado en
la NTP-ISO 707 de lineamientos para el muestreo.

5.1 Requisitos de calidad higiénica
Ensayo Requisito Método de
ensayo
Conteo de células somaticas/mL. Méaximo 500 000 NTP 202.173
6. ENVASE

La leche debera transportarse en envases de material inerte al producto.

7. ANTECEDENTES

71 NTP 202.001:2003 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Requisitos.

7.2 FEPALE. 1994. Normativa MERCOSUR del Sector Lacteo Res N°

80/94. Leche Fluida. Identidad y Calidad de Leche Fluida a Granel de uso industrial.

7.3 NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01. Criterios Microbiolégicos de

Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano.
RM 591-2008-MINSA.
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R.0061-2006/INDECOPI-CRT. Publicada el 2006-08-24 Precio basado en 24 paginas

I.C.S.: 67.080.01 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE
Descriptores: aceituna, Definiciones, requisitos, etc.

135



NORMA TECNICA NTP 209.098
PERUANA 1 de 24

ACEITUNA. Definiciones, requisitos y rotulado

1. OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos para las aceitunas prd“Veﬁiéntes del
fruto del olivo cultivado (Olea europaea sativa , Hoffg, Link) y que son consumidas como
aceituna de mesa. "o )

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en
el momento de esta publicacion. Como toda Norma,csta sujeta a revision, se recomienda
aquellos que realicen acuerdos en base a ellasg/queranalicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las normas citadasgseguidamente. El Organismo Peruano de
Normalizacion posee la informacion de las Normas Técnicas Peruanas en vigencia en todo
momento.

2.1 Normas Técnicas Infetnicionales
2.1:1 T/OT/Doc. N2 151980 Norma Cualitativa Unificada aplicable a
XV’ las aceitunas de mesa en el comercio
internacional — Consejo  Oleicola

Internacional (COI)

2.1.2 + CODEX STAN 1-1995 Norma General del CODEX para el
) etiquetado de los alimentos preenvasados

2.13 @5 % CAC-RCP 23-1979,Rev 2(1993) CODIGO INTERNACIONAL
=4 RECOMENDADO DE PRACTICAS
DE HIGIENE PARA ALIMENTOS
POCO ACIDOS Y ALIMENTOS POCO

A ACIDOS
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22 Normas Técnicas de Asociacion
2.2.1 AOAC 968.31 Calcium in Canned Vegetables

_— D
2:2:2 AOAC971.27 Sodium Chloride in Canned Vegetal&

23 Norma Metrolégica Peruana Q@

2.3.1 NMP 001:1995 PRODUCTOS ENV . Rotulado
232 NMP 002:1995 PRODUCTO@ADOS Contenido ncto
3. CAMPO DE APLICACION ’

<}

Esta Norma Técnica Peruana se aplica al fiuto"del olivo cultivado (Olea europaea sativa
Hoffg. Link) que ha sido adecuadamente, tratado o elaborado y que se ofrece para el
consumo directo como aceitunas ";'. Se aplica también a las aceitunas
acondicionadas en envases a gr stinadas a ser reacondicionadas en pequeifios

envases. \QQ

4. DESCRI@I
4.1 9e$’
N

)
Para los s de esta Norma Técnica se aplica la siguiente definicion:

H Link), sano, recolectado en un estado de madurez y de calidad tal que, sometido a
las preparaciones mencionadas en el parrafo 4.3.2 (Preparaciones comerciales) de la
presente NTP, resulte un producto de consumo y de buena conservacion. Estas
preparaciones pueden, eventualmente, incluir la adicion de ingredientes facultativos de
calidad alimentaria.

4.&? aceituna de mesa: Es el fruto de olivo cultivado (Olea europaea sativa
0
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4.2 Variedades de aceituna de mesa: Criolla o Sevillana de Peru, Azapeiia,
Ascolana, Gordal, Empeltre, Leccino, Coratina, Farga, Pendolino, Manzanilla, y otras
variedades reconocidas internacionalmente como aceituna de mesa.

43 Denominaciones del producto: Las aceitunas de mesa en ¢l Perﬁ,- se
clasifican en los siguientes tipos y preparaciones comerciales siguientes: ‘

4.3.1 Tipos de aceituna

43.1.1 Aceitunas verdes: Son las obtenidas de frutos recogidbs durante el ciclo de
maduracion, antes del envero. B

La coloracién del fruto podré variar del verde al amarillo péjé.

Estas aceitunas seran firmes, sanas y resistentes auna suave presion entre los dedos y no
tendran manchas distintas de las de su pigmentacién natural, con las tolerancias que mas
adelante se determinen.

43.1.2 De color cambiante:‘%twidas de frutos recogidos en el envero y antes de
su maduracion, pudiendo presentar.émila piel, un color negro rojizo, negro violaceo, violeta
oscuro, negro verdoso o castafio 0seuro; antes que la pulpa inicie su pigmentacion.

43.1.3 Negras: Obtenidas de frutos recogidos en plena madurez o poco antes de
ella, pudiendo presentar, segiin la zona de produccion y la época de recogida, color negro
rojizo, negro violaceo, viodleta oscuro, negro verdoso o castafio oscuro, no sélo en la piel
sino también en 12 pulpa:

432 . . \Preparaciones comerciales
43.2:1°,  Aceitunas verdes
43.2.1.1 Aceitunas verdes al Estilo Espafiol o a la Sevillana, en salmuera:

Tratadas con una base alcalina y acondicionadas posteriormente en salmuera en la que
sufren una fermentacion natural total.
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En el caso de que no sean sometidas a una fermentacion natural total y aun contengan
azucares reductores, su conservacion posterior, en un pH incluido en los limites previstos
en la presente NTP podra realizarse:

a) Por esterilizacion o pasteurizacion ® %
b) Por adicion de sustancias de conservacion \o\

c) Por refrigeracion %

d) Por tratamiento con nitrégeno o didxido de carbono, si Qera

4.3.2.1.2 Aceitunas verdes al natural en salmuera@das directamente con
salmuera y conservadas por fermentacién natural.

4.3.2.1.3 Aceitunas verdes en salmuera:

acondicionadas posteriormente en salmuera. :\ ‘

10n total, su conservacion posterior, en un
esente NTP podra realizarse:

adas con una base alcalina y

Puesto que no seran sometidas a una fe
pH incluido en los limites previstos en la

a) Por esterilizacion o p. zacion

b) Por adicion de

c) Por refrige@

d) Por n%iato con nitrégeno o didxido de carbono, sin salmuera.

X

4322 nas de color cambiante (mulatas)

as de conservacion

43222 Aceitunas ennegrecidas por oxidacion obtenidas de frutos que no estando
totalmente maduros han sido oscurecidos mediante oxidacion y han perdido el amargor
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mediante tratamiento con lejia alcalina, debiendo ser envasadas en salmuera y preservadas
mediante esterilizacion con calor.

4.3.2.3 Aceitunas negras
4.3.2.3.1 Aceitunas negras en salmuera
a) Aceitunas negras al natural: Aquellas tratadas directamente.con salmuera, se

conservan por fermentacion natural y listas para su consumo. St apariencia es firme y
lisa. (Tipo Azapa, tipo Alfonso o de Botija) ) ‘

b) Aceitunas negras aderezadas: Obtenidas por un ‘tratamiento alcalino y
conservadas por fermentacién natural por uno de los sigiientes métodos:

- en salmuera
- por esterilizacion o pasteurizacion
- mediante sustancias de conseryacién

43.2.3.2 Aceitunas negras estilo griego: son aquellas fermentadas al natural
parcialmente y conservadas con adi¢ién de vinagre .

4.3.2.3.3 Aceitunas negﬁié 7

a) aceitunas negras secas: obtenidas sobremaduras secadas naturalmente.
b) dceitunas en sal seca al natural: obtenidas de frutos cogidos en plena

madurez; tratados directamente, con capas alternativas de aceituna y sal seca o por
pulyerizacién con sal seca.

4.3.24°, Otras preparaciones

4.3.24.1 Aceitunas partidas (machacadas): obtenidas de frutos enteros, frescos o
previamente tratados con salmuera, sometidos a un procedimiento destinado a abrir la
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pulpa sin fracturar el hueso que permanece entero en el fruto, se conservan en salmuera
eventualmente aromatizada con o sin adicion de vinagre.

4.3.2.4.2 Aceitunas seccionadas (rayadas o sajadas): Aceitunas verdes, de,color
cambiante o negras, seccionadas en sentido longitudinal mediante incisiones practi¢adas en
la piel y parte de la pulpa y puestas en salmuera, con vinagre o sin €l; se les ‘puede
incorporar aceite de oliva y agentes aromatizantes.

4.3.24.3 Especialidades: Las aceitunas podran prepararse de forma diferente o
complementaria de las antes indicadas, estas especialidades conseryaran [a’denominacion
de “aceitunas”, siempre que los frutos utilizados respondan a las definiciones generales
establecidas en la presente NTP.

4.3.244 Aceitunas organicas: Todas las preparaciones comerciales anteriormente
descritas pero que proceden de olivares con certificaciénide producto organico.

433 Formas de presentacién

43.3.1 Aceitunas enteras: las que'se les ha quitado el pedanculo, conservan su
forma original y no estan deshuesadas

43.3.2 Enteras deshuesidas‘:"‘a las que se les ha sacado el hueso (o pepa o carozo)
y conservan su forma original.

4.3.3.3 Aceitunas fellenas: deshuesadas rellenas con:
a) Productos naturales (Pimienta, cebolla, almendra, apio, anchoa, aceituna,
cascara de naranja o limén, avellana, alcaparra, etc)

b),", Pastas naturales preparadas

4.3.3.4 Mitades: aceitunas deshuesadas o rellenas, cortadas en dos mitades
aproximadamente iguales.
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4.3.3.5 Cuartos: aceitunas deshuesadas cortadas en cuatro partes aproximadamente
iguales siguiendo el eje principal del fruto.

4.3.3.6 Gajos: aceitunas deshuesadas cortadas longitudinalmente en mas de cuatro
partes aproximadamente iguales.

4.3.3.7 Rodajas: aceitunas deshuesadas o rellenas cortadas perper;diciﬂaﬁnente al
eje principal del fruto y en segmentos de espesor relativamente uniforme.g,

4.3.3.8 Picadas: aceitunas deshuesadas que se han cortado €n piezas pequefias o
trozos de forma y tamafio indeterminados.

4.3.3.9 Pasta de aceituna: es la presentaci(')n resultanfe de moler pulpa de aceituna
con o sin otros productos alimenticios. De apanen01a homogenea sin presencia de trozos (a
menos que se indique en la etiqueta). \

4.3.3.10 Otras formas de presentacién: se permitird cualquier otra forma de
presentacion del producto a condicion que teﬁna todos los demas requisitos establecido en
la presente NTP. -

43.3.11 Segiin su acondicionamiento en el envase
- Ordenadas: -cua_ndb se colocan en los envases rigidos transparentes que las
contiene, guardando un orden simétrico o adoptando formas geométricas.

- No ordenadas: cuando no estén colocadas ordenadamente en los envases.

434 . \Calibrado: Las aceitunas se calibrarin segin el namero de frutos que
entren en un, kilogramo 6 un hectogramo.

La escala de calibres, en un kilogramo, estard en funcién al tipo de procesamiento y
variedad de aceituna, se recomienda la siguiente:
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43.4.1 Para variedad Sevillana o criolla preparacion en verde y mulatas la
diferencia de calibres puede ser hasta de 40 unidades por kilo (uw/kg) empezando del calibre
120 u/kg hasta el 320 u/kg; para tamafios menores la diferencia puede ser mayor.

4342 Para aceituna negra variedad Sevillana o criolla se recorg la
diferencia de calibres de 20 unidades, empezando desde 90 wkg hasta 150/kg y apart
150 u/kg hasta 240 w/kg una diferencia de 30 w/kg. :

4343 Para las aceitunas verdes rellenas exclusivamente la di%ia sera de 40
unidades empezando del calibre 120 u/kg hasta el 320 wkg, p s menores la

diferencia puede ser mayor. \
4344 Para otras variedades, los calibres s&&-inar{m de acuerdo al

requerimiento del mercado.

‘ :
El calibrado sera obligatorio para las aceitun ’@e presenten enteras, deshuesadas,
rellenas y en mitades. %

calibre que se indique sera el correspondiente

Cuando se trate de aceitunas deshuesadal
a la aceituna entera de la que proced

Se admitird una tolerancia el nimero de frutos del calibre inmediatamente
¢l envase. Esta tolerancia maxima sera de:

superior o inferior al seﬁalaso n el

- 10 % wﬁ calibres cuya diferencia es de 10 a 20 frutos.

los calibres cuya diferencia es de 30 a 40 frutos.

X )
z @ para los calibres cuya diferencia es de mas de 40 frutos.

a tolerancia se admitira para la diferencia de didmetros ecuatoriales dentro de un
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S. REQUISITOS: FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y
CALIDAD

9,

"N

Las aceitunas de mesa, tras su seleccion y envasado, deberan presentarse: &

- Sanas Q%
Limpias Q
- Exentas de olor y sabor anormales %

5.1 Condiciones generales \

Con las caracteristicas que correspondan al ti preparacion

= Exentas de defectos que pueda{l Qtar su consumo o adecuada
conservacion o

0\
- Exentas de materias extrafias: se consideraran como tales los
ingredientes autorizados

- Sin sintomas de alteracio so o de fermentacion anormal
- Calibradas (las ente shuesadas, rellenas y mitades)
- De la variedad % des indicadas en el rotulado del envase

- De color u@e, salvo las alifiadas® y de color cambiante

9

5.2 In es facultativos
9,

@, ; . 3 > ;
a) a, sal (cloruro de sodio o potasio), vinagre, aceite de oliva y azucares.

b Cualquier producto alimenticio simple 6 compuesto utilizado como relleno,
como por ejemplo: pimiento, cebolla, almendra, apio, anchoa, rocoto,
alcaparra, etc., y sus pastas naturales preparadas.

! Las aceitunas enteras comprenden las aceitunas “Partidas" y las "Seccionadas".

“ Es un tratamiento especial que se confiere a la aceituna anadiendo al liquido de gobierno productos
aromaticos vegetales (Que no consideraran ni total ni parcialmente materia extrana a la aceituna a?iﬁada), y
eventualmente vinagre.
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c) Especias y hierbas aromaticas 6 sus extractos naturales.

5.3 Salmueras de acondicionamiento

Se designan con este nombre a las disoluciones de cloruro de sodio o potasio 1bles

en agua potable, adicionadas o no de azucar, acidulantes, antioxidantes, it®) y otros

aditivos autorizados, aromatizadas o no con diversas especias o plantas.

Debera estar limpia, exenta de olores y sabores anormales y degen;s extranas no
autorizadas; la salmuera madre clarificada podra utilizarse en ases a granel. La
contenida en envases menores a 5 kilos ( Peso escurrido), debe pida.

)

Para las aceitunas verdes sometidas a fermentacion léc&atural, y conservadas con la

salmuera madre debera tener una acidez minima, e‘(p a en 4cido lactico, de 0,5 % .

9,
Para las aceitunas negras naturales sometidas entacion lactica natural, y conservadas
en la salmuera madre tendran una acidez mi , expresada en acido lactico, de 0,6 % y

una maxima de 2 %. !
En cuanto a su concentracion s&v limite maximo de su pH serdn, segun tipos y

preparaciones, los siguientes: Q
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Concentracion Concentracion

Tipo y Preparacion minima de cloruro maxima de Limite maximo
de sodio (%) cloruro de sodio de pH

(%)

Aceitunas verdes en \

salmuera, aderezadas 0 al 9,

natural: q

e En envases herméticos 5 8 \ i

herméticos

e Enenvases no 6 12 Q®4,5
Aceitunas verdes alifiadas: \°

e En envases herméticos 4
e En envases no 6 4.5
herméticos

Aceitunas de color ‘ Q

cambiante (Mularas en ®
salmuera)
e En envases herméticos 8 42

5 ( ’
e En envases no 6 :0 12 4,5

herméticos !
Aceitunas Naturales G
8 42

Negras (En salmuera)
e En envases herméticos Q 5

e En envases no Q 6 12 4.5
herméticos \

e En sal seca QQ 10 -

Envases herméti n los que contienen aceitunas destinadas al consumidor final y
envases no cos aquellos que no estan destinados a venderse individualmente
llamados tal nvases 