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RESUMEN

Investigacién de tipo observacional, transversal en la elaboracién de quesos
utilizando soya, choclo, chocho para intolerantes a la lactosa. Se evaluaron las
variables organolépticas, gustos y preferencias mediante el método escalo
heddnico, andlisis bromatoldgico y microbiolégico bajo las normas INEN 1528 en
el producto terminado. El grupo de estudio se formé de 35 panelistas; 5 catadores
entrenados y 30 catadores no entrenados para evaluar color, olor, sabor, textura y
apariencia.

Queso de soya tiene aceptabilidad del 71% por su color; olor 83%, sabor 54%,
textura el 69% y apariencia el 83%.

Queso de choclo; color 86%, olor 97%, sabor 91%, textura 46%, apariencia 83%
Queso de chocho; color 63%, olor 99%, sabor 74%, textura 49%, apariencia 83%
Se concluye que el producto es apto para el consumo de personas con

intolerancia a la lactosa.



SUMMARY

An observational and transversal investigation for making cheese by using soy,
corn, chocho for lactose intolerant is the proposal of this research work.
Organoleptic variables, tastes and preferences by means of hedonic scalo method,
and bromatologic and microbiologic analisys were evaluated under laws INEN
1528 at the finished product. The group of study was consisted of 35 panelists; 5
taste trainees and 30 undertrainer tasters to evaluate color, odor, taste, texture
and appearance.

Cheese of soy which has acceptability of 71% by its color; odor 83%; taste 54%,
texture 69% and appearance 83%.

Cheese of corn; color 86%, odor 97%, texture 46%, appearance 83%.

Cheese of chocho, color 63%, ordor 99%, taste 74% appearance 83%.

It is concluded that the product is suitable for people consumption with lactose

intolerance.






. INTRODUCCION

En nuestro pais y en el mundo entero muchas personas sufren de intolerancia a la lactosa y lo
desconocen o si lo saben no encuentran en el mercado productos anélogos que sustituyan a los
productos lacteos para poderlos incluir en sus dietas sin que afecte a su salud y sobre todo que
les proporcionen beneficios nutricionales. Las cifras y la magnitud del problema que estamos
tratando genera un porcentaje muy alto, entre 70% y 90% de malnutricién, debido a las diarreas
que produce en personas intolerantes a la lactosa cuando consumen productos lacteos
presentando dificultad para absorber y desdoblarla. Dejando como consecuencia severos
malestares, que afectan a la salud del ser humano, por lo que se ven obligados a suspender el
consumo de los mismos, que de acuerdo a la piramide alimenticia la ingesta de estos productos es

esencial para nuestra vida y deben ser consumidos de dos a tres porciones diarias.

El presente trabajo de tesis de grado, tiene por objeto utilizar varios tipos de leche vegetal tales
como: de soya, choclo, chocho, para lo cual fue necesario y se logro plasmar la idea y la propuesta
de elaborar quesos vegetales para personas con intolerancia a la lactosa determinando sus
caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor, textura y apariencia), bromatologicas (humedad,
ceniza, minerales, proteina, fibra, extracto etéreo, y lactosa) , microbiolégicas (segun normas INEN
1528) y su grado de aceptabilidad, promoviedo alternativas gastronémicas con recetas muy
versatiles ofreciendo productos que sean aptos para su consumo y que contengan los nutrientes

esenciales para su organismo.

De este modo se contribuye a resolver problemas alimenticios que presentan la sociedad hoy en
dia, aportando a la investigacion cientifica en cuanto a temas gastronémicos innovadores con
productos agricolas naturales y netamente producidos en el Ecuador como la soya, choclo,
chocho. Presentandoles resultados comprobados y analizados cientificamente de que se puede

elaborar quesos a base de leche vegetal cuya composicién no contiene lactosa.



II. OBJETIVOS

General:

e Utilizar varios tipos de leche vegetal como de soya, choclo y chocho en la elaboraciéon de

quesos para personas con intolerancia a la lactosa.

Especificos:

e Elaborar varios tipos de queso a base de leche vegetal.

e Realizar los analisis bromatoldgicos de cada producto elaborado.

e Cumplir de acuerdo a las normas INEN los analisis microbiologicos.

e Determinar las caracteristicas organolépticas.

e Detectar el grado de aceptabilidad, gustos y preferencias a través de la escala hedénica.

e Promover alternativas gastronémicas.



ll. MARCO TEORICO CONCEPTUAL

3.1 El queso

Queso, producto alimenticio sélido o semisolido que se obtiene separando los componentes
solidos de la leche, la cuajada, de los liquidos, el suero. Cuanto mas suero se extrae mas
compacto es el queso. El queso se elabora desde tiempos prehistéricos a partir de la leche de
diferentes mamiferos, incluidos los camellos y los alces. Hoy en dia, sin embargo, la mayoria de
los quesos son de leche de vaca, a pesar del incremento que ha experimentado en los Ultimos
afnos la producciéon de quesos de cabra y oveja. Es un elemento importante en la dieta de casi
todas las sociedades porque es nutritivo, natural, facil de producir en cualquier entorno, desde el

desierto hasta el polo, y permite el consumo de leche en momentos en que no se puede obtener.

Es la conserva ideal pues muy dificiimente se estropea con el transcurso del tiempo ya que al
secarse mejoran sus cualidades en relacion al peso. La leche es inducida a cuajarse usando una
combinacion de cuajo (o algun sustituto) y acidificacién. Las bacterias se encargan de acidificar la
leche, jugando también un papel importante en la definicién de la textura y el sabor de la mayoria
de los quesos. Algunos también contienen mohos, tanto en la superficie exterior como en el

interior.

3.1.1 Historia

Para los antiguos griegos "el queso era un regalo de los dioses". Hay centenares de variedades de
queso. Sus diferentes estilos y sabores son el resultado del uso de distintas especies de bacterias
y mohos, diferentes niveles de nata en la leche, variaciones en el tiempo de curacién, diferentes
tratamientos en su proceso y diferentes razas de vacas, cabras o el mamifero cuya leche se use.
Otros factores incluyen la dieta del ganado y la adicién de agentes saborizantes tales como

hierbas, especias 0 ahumado. Que la leche esté o no pasteurizada también puede afectar al sabor.



Para algunos quesos se cuaja la leche anadiéndole acidos tales como vinagre o jugo de limén.Sin
embargo, la mayoria se acidifican en grado menor gracias a las bacterias que se le afaden, que
transforman los azlcares de la leche en &cido lactico, a lo que sigue la adicién de cuajo para
completar el proceso de cuajado. El cuajo es una enzima tradicionalmente obtenida del estomago
del ganado lactante, pero actualmente también se producen sustitutos microbiolégicos en
laboratorio. También se han extraido «cuajos vegetales» de varias especies de la familia de cardos

Cynara.

La palabra queso deriva del latin caseus. Sin embargo en la época romana se hizo famoso el
término formaticum entre los legionarios, de caseus formatus, que significa queso moldeado. Asi

se tiene que en francés se diga fromage, en italiano formaggio o en catalan formatge.

Se trata de un alimento antiguo cuyos origenes pueden ser anteriores a la historia escrita.
Descubierto probablemente en Asia Central o en Oriente Medio, su fabricacién se extendié a
Europa y se habia convertido en una empresa sofisticada ya en época romana. Cuando la
influencia de Roma decayd, surgieron técnicas de elaboracion locales diferentes. Esta diversidad
alcanz6 su cuspide a principios de la era industrial y ha declinado en cierta medida desde entonces

debido a la mecanizacién y los factores econémicos.

Desde las antiguas civilizaciones, el queso se ha almacenado para las épocas de escasez y se le
considera un buen alimento para los viajes, siendo apreciado por su facilidad de transporte, buena
conservacion y alto contenido en grasa, proteinas, calcio y fésforo. El queso es mas ligero, méas
compacto y se conserva durante mas tiempo que la leche a partir de la que se obtiene. Los
fabricantes de queso pueden establecerse cerca del centro de una region productora y beneficiarse
asi de leche mas fresca, mas barata y con menor coste de transporte. La buena conservacion del
producto permite a los fabricantes vender sélo cuando los precios estan altos o necesitan dinero.
Algunos mercados incluso pagan mas por quesos viejos, justo al contrario de lo que ocurre con la

produccion de leche.



3.1.2 Origenes

Los origenes de la elaboracion del queso estan en discusion y no se pueden datar con exactitud,
aunque se estima que se encuentran entre el afio 8000 a. C. (cuando se domestica la oveja) y el

3000 a. C.

Existe una leyenda que dice que fue descubierto por un mercader arabe que, mientras realizaba un
largo viaje por el desierto, puso leche en un recipiente fabricado a partir del estbmago de un
cordero. Cuando fue a consumirla vio que estaba coagulada y fermentada (debido al cuajo del
estdbmago del cordero y a la alta temperatura del desierto). Hay otros autores que sefalan que el

queso ya se conocia en la prehistoria, extremo que no se ha podido comprobar.

Leyendas aparte, probablemente surgié como una manera de conservar la leche, aplicandole sal y
presién, antes de usar un fermento por primera vez, quizas al comprobar que los quesos hechos
en estdmagos de animales tenian una mejor y mas sélida textura. Las pruebas arqueolégicas mas
antiguas de la manufactura del queso se han encontrado en murales de tumbas del Antiguo Egipto,
datadas sobre el 2300 a. C. Estos primeros quesos probablemente tendrian un fuerte sabor y

estarian intensamente salados, con una textura similar a los quesos feta o requeson.

Desde Oriente Medio, las habilidades en la manufactura del queso se introdujeron en Europa,
donde climas mas frios hacian necesario menos cantidades de sal para la conserva. Con la
reduccion de sales y acidos, el queso se convirtid en un ambiente propicio para bacterias y mohos,

encargados de darle su sabor caracteristico.

3.1.3 Epoca clasica

La mitologia de la Antigua Grecia atribuia a Aristeo el descubrimiento del queso. En La Odisea de
Homero (siglo VIl a. C.) se describe a un Ciclope haciendo y almacenando quesos de oveja y

cabra.



En los tiempos de la Antigua Roma era un alimento que se consumia a diario, y su proceso de
fabricacion no distaba demasiado a como se hace actualmente fuera del ambito industrial. En el Re
Rustica de Columela (cerca del 65 d. C.) se detalla la fabricacion de quesos con procesos que
comprenden la coagulaciéon con fermentos, presurizacién del cuajo, salado y curado. La Naturalis
Historia de Plinio el Viejo (77 d. C.) dedica un capitulo (XI, 97) a describir la diversidad de quesos
consumidos por los romanos del Imperio. Sostenia que los mejores eran los galos procedentes de
Nimes, aunque no se podian conservar demasiado tiempo y debian consumirse frescos. Los
quesos de los Alpes y Apeninos tenian una variedad tan considerable como hoy en dia. De los

extranjeros, Plinio preferia los de Bitinia, en la actual Turquia.

3.1.4 Tiempos modernos

Queso procesado en un supermercado actual.

A pesar de estar ligado a la cultura moderna europea, el queso era practicamente desconocido en
las culturas orientales, no habia sido inventado en la América precolombina, y tenia un uso
bastante limitado en Africa, siendo popular y estando desarrollado sélo en Europa y en las areas
fuertemente influenciadas por su cultura. Pero con la extension, primero del imperialismo europeo,
y después de la cultura euroamericana, poco a poco el queso se ha dado a conocer y se ha hecho

popular en todo el mundo.

La primera fabrica para la produccién industrial del queso se abrié en Suiza en 1815, pero fue en
los Estados Unidos donde la produccién a gran escala empezé a tener realmente éxito. Se
considera responsable de ello frecuentemente a Jesse Williams, propietario de una granja lechera
de Rome, Nueva York, y que en 1851 empezé a fabricar queso en una cadena de montaje con la
leche de las granjas cercanas. Durante décadas, fueron comunes este tipo de asociaciones entre

granjas.



Los afnos 1860 mostraron las posibilidades de la produccién de queso, y sobre el cambio de siglo la
ciencia comenz6 a producir microbios puros. Antes de esto, las bacterias se obtenian del medio
ambiente o reciclando otras ya usadas. El uso de microbios puros significé una produccién mucho

mas estandarizada. Se empezaron a producir lo que se denomina queso procesado.

La produccién industrial de queso adelantd a la tradicional en la Segunda Guerra Mundial, y las
fabricas se convirtieron en la fuente de la mayoria de quesos en América y Europa desde

entonces.

3.1.5 Produccion y consumo en el mundo

El queso es uno de los principales productos agricolas del mundo. Segun la Organizacion para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO) de las Naciones Unidas, en 2004 se produjeron en el mundo
mas de 18 millones de toneladas. Esta cantidad es superior a la produccion anual de granos de
café, hojas de té, granos de cacao y tabaco juntos. EI mayor productor de queso es Estados

Unidos, que asume un 30 por ciento de la produccion mundial, seguido de Alemania y Francia.

En cuanto a las exportaciones, el pais con mayor valor monetario de ellas es Francia, seguido de
Alemania, que es el mayor en cuanto a cantidad. De los diez mayores paises exportadores, sélo
Irlanda, Nueva Zelanda, Paises Bajos y Australia tienen un mercado mayoritariamente oriental, con
un 95, 90, 72 y 65 por ciento de sus producciones exportadas, respectivamente. A pesar de ser
Francia el mayor exportador, tan solo un 30 por cien de produccién es exportada. Y la de los
Estados Unidos, el mayor productor, es practicamente despreciable, ya que la mayor parte de su
produccion es para el mercado doméstico. Los paises que mas queso importan son Alemania,

Reino Unido e ltalia, por este orden.

En el consumo por persona, Grecia se encuentra en el primer puesto del ranking mundial, con 27,3
kg de media consumidos por habitante (el queso feta suma tres cuartos del consumo total). Francia

es el segundo consumidor mundial, con unos 24 kg por persona, y los quesos emmental y



camembert son sus quesos mas comunes. En tercera posicion se encuentra ltalia, con 22,9 kg por
persona. En los Estados Unidos el consumo se esta incrementando rapidamente, habiéndose
triplicado practicamente entre 1970 y 2003. El consumo por habitante alcanzé en 2003 los 14,1 kg,
siendo la mozzarella (ingrediente basico de la pizza) el queso favorito de los estadounidenses, con

un tercio del total consumido.

3.1.6 Aspectos culturales

El queso no tiene una presencia significativa en la cocina asiatica, ni como alimento diario, ni como
ingrediente en otros platos. La razén ha sido estudiada por la antropologia cultural, y es de las
pocas a las que Marvin Harris reconoce tener causa genética (el predominio genético de la
intolerancia a la lactosa en la poblacion adulta, que en cambio es escaso en la poblacion

indoeuropea), aunque no renuncia a encontrarle a su vez una causa ecosocial:

China nunca acepté los productos lacteos. Los chinos consideran que la leche es una secrecién
repugnante y que beberse un vaso es como beber un vaso de saliva. Cerca del 90% de los chinos
y de los pueblos no ganaderos habitantes del Asia oriental carecen de lactasa suficiente para
digerir leche sin fermentar en la edad adulta. Pero obsérvese que la respuesta a la pregunta de por
qué los chinos aborrecen la leche no puede ser simplemente que es porque les pone enfermos. Si
hubiesen adoptado la produccion de leche como una modalidad de produccién de alimentos, los
chinos, al igual que los habitantes del Asia meridional, podrian haber superado con facilidad su
insuficiencia de lactosa, consumiendo fermentados... La respuesta estd relacionada con la
diferencia entre las limitaciones y las oportunidades ecolégicas de los habitates chino e indio, y
debe darse en términos de seleccién cultural, y no de seleccién natural... China, para conseguir los
animales de traccion que necesitaba, dependia del comercio con los pastores del interior de Asia.
Por esta razén los agricultores chinos no tenian motivos para criar vacas en sus pueblos. Si no hay

vacas, no puede haber leche ni cocina basada en ella... En China los cerdos ocupan el principal



nicho carrofiero... la carne y el tocino de cerdo son a la cocina china lo que la leche y la mantequilla

a la india.

A pesar de ello, en China actualmente el consumo estd aumentando notablemente, con el doble de
ventas en 2006 a las de 1996 (aunque todavia con cantidades pequefas de treinta millones de
dolares USD al aio ). Un alimento tradicional chino es el t6fu, cuya fabricacion y textura son muy
parecidas a la del queso, pues consiste en la coagulacién de la leche de soja (a base de soja y
agua). El t6fu es cominmente llamado "queso chino". En otras partes de Asia se puede encontrar
fabricado con leche de yak, o incluso de yegua en las estepas siberianas, en el ema datsi, el plato
tipico de Butan, a base de queso casero y chile (ajies); o en la India, donde se usa una variedad

llamada paneer para acompanar al curry.

Los seguidores mas estrictos de las leyes dietéticas del judaismo e islamismo sélo pueden
consumir quesos cuyo cuajo provenga de un animal matado de acuerdo a lo especificado en el
halal musulman, o también puede sustituirse por un cuajo de origen vegetal (en el cashrut judio), .
Muchos judios menos estrictos consideran que el proceso al que se somete el cuajo cambia su
naturaleza hasta tal punto que no puede violar las leyes del cashrut. De todos modos, al estar
considerado como un alimento primario, nunca puede ser consumido por un judio combinado con

carne.

Muchos vegetarianos evitan también el consumo de quesos fabricados a partir de un cuajo de
origen animal. Por esta razon existe una amplia variedad de quesos fabricados con un cuajo
obtenido de la fermentacion del hongo mucor miehei. Los veganos y otros vegetarianos no
consumen queso real, aunque si existen sustitutos con ingredientes Gnicamente de origen vegetal,

normalmente elaborados con productos a base de soja.

Incluso en culturas con una larga tradicion en quesos, es facil encontrar a personas que lo
rechazan, especialmente aquellos con un sabor y olor mas fuerte, como el roquefort. El escritor

Harold McGee, especialista en quimica alimentaria, sostiene que el queso adquiere tal sabor como



parte de una descomposicién controlada, y que algunas de las moléculas causantes de su olor y

sabor pueden aparecer también en la comida podrida. (5)

3.2 Leches Vegetales

Existen multitud de alternativas, la mas conocida es la leche de soya, tomada de las tradiciones
orientales, pero también estan las de avena, arroz. Existen muchas marcas en el mercado y

también se pueden elaborar en casa si se desea.

Leche vegetal es un término general para cualquier producto parecido a la leche que procede de
una fuente vegetal. No hay una definicion formal ni legal para este producto, del que la variedad
mas comun es la leche de soja. Hay diversas razones para consumir leche vegetal, incluyendo la
intolerancia a la lactosa, creencias religiosas, preferencia por su sabor, veganismo y el deseo de

evitar la leche animal. (13)

Los requerimientos de calcio y fésforo para una persona se han fijado en 0.5 g. diarios, aunque
las recomendaciones de las autoridades en nutricion son de 0.8 g. diarios. En la infancia, la

adolescencia y en mujeres embarazadas se recomienda 1 g. por dia. (12)

3.21 La soya

La soja o soya (Glycine max) es una especie de la familia de las leguminosas (Fabaceae) cultivada
por sus semillas, de medio contenido en aceite y alto de proteina. El grano de soja y sus
subproductos (aceite y harina de soja, principalmente) se utilizan en la alimentacién humana y del

ganado. Se comercializa en todo el mundo, debido a sus multiples usos.

El cultivo de soja es un factor muy valioso si se efectlia en el marco de un cultivo por rotacion
estacional, ya que fija el nitrdgeno en los suelos, agotados tras haberse practicado otros cultivos
intensivos. En cambio, el monocultivo de soja acarrea desequilibrios ecoldgicos y econémicos si se

mantiene prolongadamente y en grandes extensiones.
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3.2.1.1 Clasificacion

Variedades de soja se usan para muchos propositos.El nombre de género Glycine fue introducido
originalmente por Linnaeus (1737) en la primera edicién de Genera Plantarum. La palabra glycine
deriva del griego - glykys (dulce) y se refiere, probablemente al dulzor de los tubérculos
comestibles con forma de pera (apios en Griego) producidos por la enredadera leguminosa o
herbacea trepadora, Glycine apios, que ahora se conoce como Apios americana. La soja cultivada

primero aparecio en Species Plantarum, Linnaeus, bajo el nombre de Phaseolus max L.

Como otras cosechas de larga domesticacion, el parentesco de la soja moderna con las especies
de soja que crecen en forma silvestre ya no puede ser trazada con ningun grado de certeza. Es

una variedad cultural con un amplio niumero de cultivares.

3.2.1.2 Descripcion y caracteristicas fisicas

La soja varia en crecimiento, habito, y altura. Puede crecer desde 20 cm hasta 2 metros de altura.

Las vainas, tallos y hojas estan cubiertas por finos pelos marrones o grises. Las hojas son
trifoliadas, que tienen 3 a 4 prospectos por hoja, y los prospectos son de 6—15 cm de longitud y de
2-7 cm de ancho. Las hojas caen antes de que las semillas estén maduras. Las flores grandes,

inconspicuas, autofértiles nacen en la axila de la hoja y son blancas, rosas o puarpuras.

El fruto es una vaina pilosa que crece en grupos de 3-5, cada vaina tiene 3-8 cm de longitud y

usualmente contiene 2—4 (raro mas) semillas de 5-11 mm de diametro.

La soja se da en varios tamanos, y la cdscara de la semilla es de color negro, marrén, azul,
amarillo, verde o abigarrado. La cascara del poroto maduro es dura, resistente al agua y protege al
cotiledén e hipocétilo (o0 "germen") de dafios. Si se rompe la cubierta de la semilla, ésta no

germinara. La cicatriz, visible sobre la semilla, se llama hilum (de color negro, marrén, gris y
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amarillo) y en uno de los extremos del hilum esta el micrépilo, o pequena apertura en la cubierta de

la semilla que permite la absorcién de agua para brotar.

Algo para destacar es que las semillas que contienen muy altos niveles de proteina, como las de

soja, pueden sufrir desecacion y todavia sobrevivir y revivir después de la absorcién de agua.

3.2.1.3 Composicién quimica de la semilla

Juntos, aceite y contenido de proteinas cuentan por el 60% aproximadamente del peso seco de la
soja por peso; proteina 40% y aceite 20%. El remanente consiste de 35% de carbohidratos cerca
del 5% ceniza. Los cultivares comprenden aproximadamente 8% cascara de semilla, 90%

cotiledones y 2% ejes de hipocétilo o germen.

La soja es un alimento muy rico en proteina. Algunos de sus derivados se consumen en
substitucion de los productos carnicos, ya que su proteina es de muy buena calidad, casi
equiparable a la de la carne. Los adultos necesitan ingerir con la dieta 8 amino&cidos (los nifos 9)
de los 20 necesarios para fabricar proteinas. Las proteinas mas completas, es decir, con todos lo
aminodcidos necesarios, suelen encontrarse en los alimentos de origen animal. Sin embargo la
soja aporta los 8 aminoacidos esenciales en la edad adulta, aunque el aporte de metionina sea
algo escaso; pero esto puede compensarse facilmente incluyendo cereales, huevos o lacteos en la

alimentacion diaria.

La mayoria de la proteina de soja es un depdsito de proteina relativamente estable al calor. Esta
estabilidad al calor permite resitir coccion a temperaturas muy elevadas a derivados de la soja tales

como el tofu, el jugo de soja y las proteinas vegetales texturizadas para ser hechas.

Los principales carbohidratos solubles, sacaridos, de soja madura son: el disacarido sacarosa
(2,50-8,20%), el trisacarido rafinosa (0,10—1%) compuesta de una molécula de sucrosa conectada
a una molécula de galactosa, y el tetrasacarido estaquiosa (1,40 to 4,10%) compuesto de una

sucrosa conectada a dos moléculas de galactosa. Mientas que el oligosacarido rafinosa y
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estaquiosa protegen la viabilidad de la semilla de soja de la desecacién no son digeribles y por lo
tanto contribuyen a la flatulencia molestias abdominales en humanos y otros animales
monogastricos. Los oligosacaridos no digeridos son degradados en el intestino por microbios

nativos produciendo gases tales como diéxido de carbono, hidrégeno, metano, etc. (19)
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Tabla 1. Valor nutricional de la soya

Valor nutricional por cada 100 g
Energia 450 kcal 1870 kJ
Carbohidratos 30.16 g
Azlcares 7.33¢
Fibra alimentaria 9.3¢

Grasas 19.94 g
Proteinas 36.49¢
Agua 8.54 ¢
Vitamina A 1 ug (0%)
Vitamina B6 0.377 mg (29%)
Vitamina B12 0 pg (0%)
Vitamina C 6.0 mg (10%)
Vitamina K 47 ug (45%)
Calcio 277 mg (28%)
Hierro 15.70 mg (126%)
Magnesio 280 mg (76%)
Potasio 1797 mg (38%)
Sodio 2 mg (0%)
Zinc 489 g (49%)

Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Glycine_max

3.2.1.4 Como se obtiene la leche de soja

Hay dos procedimientos para conseguir una bebida de soja: de forma tradicional usando el grano

de soja entero o por procedimiento quimico utilizando aislados de soja.

14



Método tradicional: Las habas de soja completa previamente seleccionadas, se lavan, se
descascarillan y se dejan en remojo en agua. Después se trituran, se filiran y se envasan. El
resultado es una bebida cien por cien natural, de buen sabor, con la mayor parte de sus

nutrientes intactos y sin emulgentes quimicos. Muy pocas marcas utilizan este método.

Produccién fisico-quimica: Las habas de soja se someten a un tratamiento fisico-quimico para
aislar sus proteinas y separar la grasa y los hidratos de carbono que contiene. A este aislado de
proteinas, se le anade agua, grasas refinadas, aromas, azlcares, estabilizantes y emulgentes. El

resultado es una bebida menos equilibrada y con un sabor mas o0 menos amargo.

3.2.1.5 Ventajas de la leche de soya
1. Es una fuente excelente de proteinas vegetales.
2. ldeal para las personas que tienen alergia a las proteinas de la leche de vaca o intolerancia a
la lactosa.
3. Aliada en dietas para reducir el colesterol.
4. Gracias a su riqueza en fitoestrégenos, la soja y todos sus derivados ayudan a prevenir los
sintomas menopausicos, incluida la osteoporosis. (21)

3.2.2 Elchoclo

El choclo o el maiz es una planta graminea de origen centroamericano, se cultiva en Europa por
sus deliciosos y nutritivos granos de sus mazorcas. También se llama maiz al fruto de la Planta,
se presenta con forma de espiga llena de granos carnosos amarillos o blancos y se la utiliza de

diversas formas en la gastronomia americana.

En México y otros paises de Centroamérica la mazorca tierna de maiz se llama elote, chilote o
mazorca tierna de maiz dulce. Se consume cocido, desgranado o sin desgranar en ensaladas,

guisos, humitas y otros platos. Es la variedad mas tierna y sabrosa por su sabor dulzén.
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En varios paises de América del sur, como Argentina se utiliza la voz quechua "Choclo" para
llamar a la mazorca tierna de maiz. Esta se diferencia de la variedad forrajera por su sabor

dulzén y menor tamafo. Hay mas de 300 variedades de maiz dulce

Puede comerse entero hervido o asado aderezado con mantequilla y sal. Cortado en trozos en
sopas, guisos o pucheros. Desgranado en ensalada, sopas, guisos, humitas, etc. Molidos para
tamales, hallacas, postres, empanadas, etc. En harina para panificados, galletas, tortillas, tacos,

enchiladas, etc. como también para espesar salsas, guisos, etc.

El maiz, choclo, millo o elote (Zea mays) es una planta graminea anual originaria de América
introducida en Europa en el siglo XVI. Actualmente, es el cereal con mayor volumen de produccion

en el mundo, superando al trigo y el arroz. En la mayor parte de los paises de América

3.2.2.1 El maiz en nuestro pais

La introduccién del maiz en nuestro pais de acuerdo a las investigaciones arqueoldgicas realizadas
tltimamente han proporcionado datos que certifican la antigliedad del maiz. En efecto hasta hace
poco tiempo se ubicaba el comienzo de su cultivo en el Periodo Formativo Temprano (3000 A.C.)
avance realizado conjuntamente con el desarrollo de la ceramica por la cultura Valdivia el
encuentro de un grano de maiz en el fragmento de ceramica, la representacién modelada de
mazorca y posteriormente estudios realizados en fitolitos permitieron hacer tal aseveracion.
Durante el periodo de Integracion la agricultura alcanzé un desarrollo importante y el maiz fue uno

de los productos mas utilizados. (9)

3.2.2.2 Variedades

Amarillo, blanco, canguil, carapuli, chulpi, negro, tumbuque, morocho, etc. (9)
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3.2.2.3 Terminologia

Dependiendo del pais, region y cultura, Zea mays recibe también en espafol otros nombres, como
danza, millo, mijo, orofia, panizo o borona en espafol europeo, y en espafol americano choclo,

elote, jojoto, sara o zara. En nuestro pais proviene de la voz quichua “chogllo”. (2)

En México y Centroamérica, se usa "maiz" para designar a la planta y en algunas zonas al grano,
pero las mazorcas y los granos reciben el nombre de elote, que viene del nombre nahuatl elotl,
mientras que a las mazorcas sin grano se les llama olote. El nombre nahuatl del maiz, tlayoli
(variante de tladlli), todavia es de uso comun en el estado mexicano de Oaxaca y se le encuentra

atado a numerosos mitos y leyendas autéctonas.

En varios paises de Sudamérica, tanto la mazorca como los granos reciben el nombre de "choclo"

(del quechua chugllu).

3.2.2.4 La planta

La planta del maiz.Zea mays es una planta monoica; sus inflorescencias masculinas y femeninas
se encuentran en la misma planta. Si bien la planta es anual, su rapido crecimiento le permite
alcanzar hasta los 2,5 m de altura, con un tallo erguido, rigido y sélido; algunas variedades

silvestres alcanzan los 7 m de altura.

El tallo estd compuesto a su vez por tres capas: una epidermis exterior, impermeable y
transparente, una pared por donde circulan las sustancias alimenticias y una médula de tejido

esponjoso y blanco donde almacena reservas alimenticias, en especial azlicares.

Las hojas toman una forma alargada intimamente arrollada al tallo, del cual nacen las espigas o
mazorcas. Cada mazorca consiste en un tronco u olote que esta cubierta por filas de granos, la

parte comestible de la planta, cuyo nimero puede variar entre ocho y treinta.

El maiz es una planta de noches largas y florece con un cierto numero de dias grados > 10 °C (50

°F) en el ambiente al cual se adapt6. Esa magnitud de la influencia de las noches largas hace que
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el niumero de dias que deben pasar antes que florezca esta genéticamente prescripto y regulado
por el sistema-fitocromo.[6] La fotoperiodicidad puede ser excéntrica en cultivares tropicales,
mientras que los dias largos (noches cortas)propios de altas latitudes permiten a las plantas crecer
tanto en altura que no tienen suficiente tiempo para producir semillas antes de ser aniquiladas por
heladas. Esos atributos, sin embargo, pueden ser muy Utiles paran usar maices tropicales en

biofueles.

El maiz es una planta monoica, absolutamente capaz de reproducirse por si solo, al poseer flores

masculinas y femeninas en el mismo pie.

3.2.2.5 Propiedades

Principios activos: Estilos: abundantes sales de potasio, flavonoides, fermentos, taninos, trazas de
aceite esencial, alantoina, acido salicilico (0,3%), lipidos, acompafados de esteroles (beta-
sitosterol). Semillas: almidén. Abundantes &cidos grasos poliinsaturados (oléico, linoléico,
palmitico, estedrico), aminoacidos, carotenoides, dextrina. Muy rico en hidratos de carbono (60 a

70 % de almidén y azucares) y un 8% de materia grasas.

Los minerales que estan presentes son magnesio, el fésforo, hierro y el potasio.

Indicaciones: Estilos: Las sales de potasio, asi como los flavonoides, les dan propiedades como
diurético y ligeramente hipotensor. Los fermentos tienen una accién hipoglucemiante; los taninos,
astringente. La alantoina tiene una actividad demulcente y reepitelizante. El aceite de maiz, por sus
acidos grasos poliinsaturados, tiene una accion hipolipemiante, antiateromatosa. La fraccién
insaponificable se emplea, en forma de dentrifico, para prevenir la piorrea alveolodental. La
dextrina, procedente de la hidrélisis parcial del almidén, tiene aplicaciones dietéticas. Estilos:
Estados en los que se requiera un aumento de la diuresis: afecciones genitourinarias (cistitis,
ureteritis, uretritis, pielonefritis, oliguria, urolitiasis), hiperazotemia, hiperuricemia, gota, hipertension
arterial, edemas, sobrepeso acompanado de retencién de liquidos. Aceite: hipercolesterolemias,

arteriosclerosis. Topicamente: eczemas secos, ictiosis, psoriasis, sequedad cutanea, distrofia de la
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mucosa vaginal. Insaponificable: parodontopatias. Contraindicado su uso como diurético en
presencia de hipertension, cardiopatias o insuficiencia renal moderada o grave, so6lo debe hacerse
por prescripcion y bajo control médico, ante el peligro que puede suponer el aporte incontrolado de
liquidos, la posibilidad de que se produzca una descompensacion tensional o, si la eliminacion de
potasio es considerable, una potenciacion del efecto de los cardioténicos. El maiz es una planta

poco estudiada en comparaciéon a su amplio uso popular.

El maiz es considerado el alimento base o fundamental en muchas comunidades de pocos
recursos, por que su consumo nos aporta las calorias diarias necesaria para nuestro organismo,
como una importante cantidad de proteinas. Su riqueza en fibra aporta un estado de saciedad y
lleno (sin sensacién de hambre) por periodos prolongados. La presencia de vitaminas del grupo B,

especialmente a B1 o la tiamina., B7 o biotina, B9 y acido félico.

Ayuda en los problemas de estrefiimiento por su contenido en fibras, y la chala o barbas del maiz

tiene propiedades diuréticas.

El choclo es rico en minerales, vitaminas, proteinas, hidratos de carbono, azucares, almidén y
fibras, es un alimento muy completo y nutritivo, aportando a nuestro organismo energia. Ademas
cumple una excelente funcién como laxante, diurético y ayuda a adelgazar, todos estos beneficios

que aporta son de forma natural. (15)

3.2.3 El chocho

El nombre Chocho proviene de la Lengua quechua. Esta leguminosa formaba parte de la ingesta

de los pueblos andinos hasta la colonizacién espariola.

El altramuz blanco chocho, entremozo o lupino blanco (Lupinus albus), también en ciertos lugares
llamado almorta —especialmente en Argentina— lupin, es una especie leguminosa de la familia

Fabaceae y subfamilia Faboideae. Posee un fruto achatado que suele ser utilizado para alimentar
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ganados. Es también comestible para el ser humano si previamente se le quita el amargor tras un

remojo en agua con sal de por lo menos una hora.

Para poder consumir los altramuces como aperitivo es necesario tenerlos mas de 12 horas en
remojo, por lo que los alcaloides se eliminan con dicha agua. Por lo tanto su consumo en la forma

tradicional no supone ningun riesgo para la salud.

El chocho es una magnifica fuente de proteinas, del fosfolipido, lecitina, y, ademas, contiene yodo.
El halégeno I, y su anién el ioduro, constituyente de la tetraiodo tiroxina, aminoacido sintetizado en
la glandula tiroidea, es escaso en la ingesta cotidiana de los pueblos que viven alejado del mar,

pues suelen ser los pescados y las algas marinos las fuentes mas comunes de yodo.

Los espanoles confundieron el Chocho con una variedad del altramuz llamado hediondo o fétido,
Anagyris foetida, propio de la costa mediterranea, por lo que el tradicional cultivo indigena de
chocho fue sustituido por el de cereales y, con posterioridad, por el de soja. Por otro lado, el
chocho contienen una toxina amarga, la lupanina, que debe eliminarse con el lavado intenso del
grano ya que es bastante hidrosoluble, por lo que el su consumo, sin ese lavado previo con sal,

produce indigestion, lo que pudo acentuar su fama como alimento impropio.

En los pueblos del altiplano americano, lejanos a las fuentes de yodo marino, luego de la
sustitucion progresiva de este alimento, empezd a aumentar la poblacién con hipotiroidismo, lo que
suele provocar problemas de peso, altura y bocio; esta Ultima patologia incluso se consideré
congénita en etnias indigenas de Ecuador, Peru y Bolivia. Pero la ingesta frecuente de alimentos
ricos en yodo provoca la desaparicion de dichas alteraciones hormonales. De ahi que,la
recuperacion de la tradicién del cultivo de chochos es de gran importancia en estas y otras

comunidades que viven alejadas del mar.

El chocho, ademas, como otras leguminosas poseen la capacidad de captar el nitrégeno

atmosférico, mediante las colonias de las bacterias nitrificantes que se encuentran en sus raices,
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por lo que se usa como cultivo de barbecho en zonas cerealisticas o de cultivo de papas. Este es

el caso en la agricultura tradicional de las Islas Canarias.

3.2.3.1 Origenes del chocho en nuestro pais.

Al parecer el cultivo del chocho en nuestro pais comienza en el siglo XIX, ya que era destinado a la
alimentacién sembrando Unicamente en las alturas como abono para mejorar el rendimiento del
terreno o como cerco protector de los cultivos, a medida que fueron transcurriedo los anos se fue
utilizando cada vez mas y mas en la alimentacion y en diferentes preparaciones pero sobre todo en

las tierras andinas.

3.2.3.2 Propiedades

El chocho es una leguminosa andina, altamente nutritiva, que por su alto contenido de proteina,
grasa, minerales y vitaminas puede contribuir a mejorar la alimentacién de sectores rurales y

urbanos.

Por su palatabilidad y sus cualidades nutritivas, el chocho tiene un alto potencial de consumo
aunque uno de sus limitantes es el procesamiento y las formas de preparacion que han restringido
su demanda, por eso es necesario dar nuevas alternativas de consumo como es el caso del queso

untable de chocho, alimento nutritivo, saludable y natural

El Departamento de Nutricion y Calidad de la Estacién Experimental Santa Catalina del INIAP,
cuenta con la tecnologia para elaborar leche de chocho con la cual, una vez gelificada (coagulada),

se puede elaborar queso untable similar al que se obtiene de la leche de vaca.

Esta cuajada de chocho constituye un alimento altamente nutritivo, ya que proporciona un 17% de
proteina y apenas un 8% de grasa, lo que lo convierte en un producto “light” o bajo en calorias e

ideal para personas con restriccién en el consumo de grasa.

La generacion de este nuevo producto obedece a que la poblacion va cambiando sus habitos

alimenticios por lo que hoy no solo se busca satisfacer el hambre, también se requiere mejorar la
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calidad de vida con productos nutritivos que aporten los requerimientos dietéticos diarios y, sobre

todo, que no engorden a sus consumidores.

El queso untable de chocho podria competir en el mercado con productos anélogos.

3.3 Aditivos utilizados en la elaboracion de quesos

3.3.1 Elcuajo

El cuajo es una sustancia presente en el abomaso de los mamiferos rumiantes, contiene
principalmente la enzima llamada renina (EC 3.4.23.4), se le conoce también como quimosina,
utilizada en la fabricacién de quesos cuya funcion es separar la caseina (el 80% aproximadamente
del total de proteinas) de su fase liquida (agua, proteinas del lactosuero y carbohidratos), llamado

suero.

3.3.1.1 Etimologia

La palabra "cuajo" deriva del verbo latino "agere"; asi "coagulum™ era 'un grumo consolidado de un

liquido'.

3.3.1.2 Funcién y obtencion

La accion de la enzima sobre la caseina y el calcio disuelto en la leche para formar paracaseinato
de calcio, comunmente llamado cuajo. El cuajo es conocido desde tiempos muy antiguos, pero su
componente activo y puro, la quimosina, s6lo se conoce desde hace unas cuantas décadas. El
cuajo antiguo se obtenia del estbmago de terneros lactantes. Se sumergia una parte del estomago
en salmuera, y tras dejarlo reposar hasta que la renina difundiera a la salmuera, se utilizaba parte
de ese liquido en la leche a cuajar. El inconveniente de este método antiguo radica en la dificultad
para obtener dosis precisas de cuajo, y en su variabilidad de concentracién a lo largo de su tiempo
de uso. El cuajo quimico, la quimosina pura, no tiene este inconveniente, por lo que es mas facil
estandarizar los tiempos de cuajado. En cuanto al cuajo puro, existen cuajos naturales: quimosina

extraida quimicamente del estémago de los terneros, y cuajo sintético, descubierto hace una
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década y de presentacion en pastillas: es quimosina obtenida a partir de procedimientos de

sintesis quimica sin usar el estbmago de terneros como materia prima.

El accionar de la quimosina es bien conocido por la industria lactea. Actia directamente en un
punto delimitado de la caseina con calcio. Al alterar dicha molécula se inicia la formacién de un gel
que atrapa la mayoria de los componentes solidos de la leche; este gel se contrae poco a poco
ayudado por la acidificacién previa de la leche por medio de bacterias acidolacticas, y al contraerse
va expulsando suero. Al cortar el gel en cubitos, se logra separar entre un 50 y un 90% del

contenido inicial del suero de la leche.

La efectividad del cuajo es funcion de la temperatura, la concentracién del sustrato (la leche),
concentracion de calcio, la acidez y la temperatura. Las temperaturas usuales de coagulacion
pueden variar entre los 28°C y los 41°C, aunque lo méas usual es una de 35°C, segun el tipo de
queso se pueden mezclas de leche con acideces que pueden variar entre los 0.18% de acidez

titulable hasta los 0.46%. (10)

Cuando una reaccién enzimatica se sostiene fija la cantidad de sustrato y lo que varia es la
concentracion de la enzima que demuestra el aumento proporcional y llega un momento que la
enzima es tan abundante que absorbe todo el sustrato entonces este se convierte en el factor

limite de la reaccion. (1)

3.3.2 Acido citrico

El &cido citrico es un acido organico tricarboxilico que esta presente en la mayoria de las frutas,

sobre todo en citricos como el limén y la naranja. Su férmula quimica es C6H807.

Es un buen conservante y antioxidante natural que se afiade industrialmente como aditivo en el

envasado de muchos alimentos como las conservas de vegetales enlatadas.

En bioquimica aparece como un metabolito intermediario en el ciclo de los acidos tricarboxilicos,

proceso realizado por la mayoria de los seres vivos.
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3.3.2.1 Caracteristicas

La acidez del acido citrico es debida a los tres grupos carboxilos -COOH que pueden perder un
proton en las soluciones. Si sucede esto, se produce un ion citrato. Los citratos son unos buenos
controladores del pH de soluciones acidas. Los iones citrato forman sales llamadas citratos con
muchos iones metalicos. El citrato de calcio a temperatura ambiente, el &cido citrico es un polvo
cristalino blanco. Puede existir en una forma anhidra (sin agua), 0 como monohidrato que contenga
una molécula de agua por cada molécula de acido citrico. La forma anhidra se cristaliza en el agua
caliente, mientras que la forma monohidrato cuando el 4cido citrico se cristaliza en agua fria. El

monohidrato se puede convertir a la forma anhidra calentandolo sobre 74 °C.

3.3.2.2 Obtencion del acido citrico

El &cido citrico es obtenido principalmente en la industria gracias a la fermentacion de azucares
como la sacarosa o la glucosa, realizada por un microorganismo llamado Aspergillus niger. El
proceso de obtencién tiene varias fases como la preparacion del sustrato de melaza, la
fermentacién aerdbica de la sacarosa por el aspergillus, la separacion del acido citrico del sustrato
por precipitacion al anadir hidroxido de calcio o cal apagada para formar citrato de calcio. Después

se afade &cido sulfurico para descomponer el citrato de calcio. (14)

3.3.3 Cloruro de sodio

El cloruro de sodio, sal de mesa, o en su forma mineral halita, es un compuesto quimico con la
formula NaCl. El cloruro de sodio es una de las sales responsable de la salinidad del océano y del
fluido extracelular de muchos organismos. También es el mayor componente de la sal comestible,

es comunmente usada como condimento y conservante de comida. (4)

3.3.3.1 Propiedades quimicas

El cloruro de sodio es un compuesto i6nico formado por un cation sodio (Na+) y un anién cloruro

(Cl-), y como tal, puede reaccionar para obtener cualquiera de estos dos iones. Como cualquier
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otro cloruro iénico soluble, precipita cloruros insolubles cuando es agregado a una solucién de una

sal metdlica apropiada como nitrato de plata:

NaCl(ac) + AgNO3(ac) — AgCl(s) + NaNO3(ac).

Otro método para separar ambos componentes es mediante la electrdlisis.

3.3.3.2 Produccioén

El cloruro de sodio es producido en masa por la evaporacién de agua de mar o salmuera de otros

recursos, como lagos salados y minando la roca de sal, llamada halita.

En 2002, la produccién mundial de sal estuvo estimada en 210 millones de toneladas métricas, y
los principales paises productores eran Estados Unidos (40,3 millones de toneladas), China (32,9),

Alemania (17,7), India (14,5) y Canada (12,3).

3.3.4 Cloruro de calcio

El cloruro célcico o cloruro de calcio es un compuesto quimico, inorganico, mineral utilizado como
medicamento en enfermedades o afecciones ligadas al exceso o deficiencia de calcio en el

organismo. (3)

3.3.4.1 Propiedades quimicas

El cloruro de calcio puede dar una fuente de iones de calcio en una solucién, por ejemplo por
precipitacién porque muchos compuestos con el calcio son insolubles, por esa razon se utiliza
como coagulante en algunos tipos de tratamientos de aguas residuales:

CaCl2(aq) + 2 K3PO4(aq) — Ca3(P0O4)2(s) + 6 KCl(aq)

El cloruro de calcio fundido puede ser electrolizado depositandose calcio metéalico en el catodo y

recogiéndose cloro gaseoso en el anodo:

CaCl2(l) — Ca(s) + Cl2(g)
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3.3.4.2 Otros usos

El cloruro de calcio se puede utilizar en el reemplazo de sales, cuando la leche se pasteuriza
pierde sales de calcio, asi que estas sales se reponen con cloruro de calcio.

Actualmente es un producto muy utilizado en las mas prestigiosas cocinas del mundo. Interviene
junto con el alginato sédico y otras sustancias en un proceso conocido como esferificacion basica:
creacion de bolitas tipo caviar.

También se le utiliza en la elaboracion de queso. El cloruro de calcio tiene como funcién darle
mayor firmeza mecanica a la cuajada. Esto es peculiarmente importante al tratar leche
pasteurizada ya que durante la pasteurizacion, se produce descalcificacion parcial de las caseinas.
La cantidad que se debe anadir es no mas del 0.02 % en peso, con respecto al peso de la leche.
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 lactosuero, en lugar de contribuir al

rendimiento de queso.

3.4 La intolerancia a la lactosa

La intolerancia a la lactosa es una afeccion de las microvellosidades intestinales debida a que el
organismo produce poca O ninguna cantidad de la enzima lactasa, que se deriva en una

imposibilidad de metabolizacién de la lactosa (el «azucar de la leche»).

De esta forma, cuando la ausencia de lactasa impide al organismo asimilar la lactosa se produce
un cuadro clinico representativo como manifestacion a esta incapacidad de responder

adecuadamente a su presencia en el conducto digestivo.

En las culturas donde el consumo de leche y productos derivados ha sido habitual durante afios la
probabilidad de padecer esta afeccibn es menor que en aquellos pueblos en donde,

tradicionalmente, no se consumia leche, ya que en el caso del primer grupo la cantidad y la
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duracién de la lactasa a lo largo de la vida de los individuos es mayor que en el segundo grupo
cultural. Como resultado de esto, la prevalencia de la intolerancia de la lactosa a nivel mundial
varia ampliamente dependiendo principalmente del origen étnico. Los grupos mas afectados en
poblaciones cosmopolitas son los africanos, indios, americanos y asiaticos, contrastando con la

baja prevalencia que presentan los norteamericanos caucasicos y los europeos escandinavos.

3.4.1 Tipos y causas

Intolerancia primaria (permanente)

Es determinado por la genética de la persona. Es hereditario y permanente. Es frecuente en la vida
adulta. La persistencia de la lactasa es la anormalidad debida a un defecto en la regulaciéon de su

maduracion.

Intolerancia secundaria o adquirida (reversible o temporal)

Se trata de una deficiencia relativa (transitoria) de lactasa en el intestino debida a patologias o
situaciones (como malnutricion o toma de medicamentos) que resultan en una supresion de sus

reservas enzimaticas en el tracto digestivo.

Infeccién gastrointestinal. Se trata de un episodio agudo de gastroenteritis infecciosa que conlleva

un dafno en la mucosa y microvellosidad del intestino.

Deficiencia congénita de lactasa

Es un desorden genético que previene la producciéon enzimatica de la lactasa. Esta presente en el
nacimiento y el diagnéstico se hace en la infancia temprana. Esta clase de intolerancia viene
determinada por los genes y se encuentra muy ligada a la raza o pueblo étnico (territorial) del que
se proceda. Por ello, hay una predisposicdn genética a padecer una deficiencia de lactasa que

impida una correcta absorcion de lactosa que puede ser transmitida de generacidén en generacion.
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3.4.2 Signos y sintomas

La sintomatologia a este padecimiento suele surgir tras la ingesta de productos lacteos o alimentos
que los contengan en su composicién. Dependiendo del nivel de deficiencia de lactasa y la
cantidad de alimento ingerido, la magnitud y nimero de sintomas pueden variar de una persona a

otra o, incluso, en diferentes situaciones. Algunos sintomas son:

Célicos abdominales

Distensién abdominal
Flatulencias (gases)

Pérdida de peso

Desnutricién

Crecimiento lento (en nifios)
Diarrea

Heces flotantes y con olor fétido

Estrenimiento y defecacion con ardor

O O O O O O O 0O 0O O

Erupciones cutaneas
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IV. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

Esta investigacion inicié en el mes de febrero de 2010 en el laboratorio de Bromatologia de la
Facultad de Salud Publica, con la direccién y colaboracién de la Directora de mi tesis y el
acesoramiento de la persona encargada del laboratorio de la facultad. Una vez culminando los
ensayos y elaboracion de los quesos en marzo del mismo afno, se procedié a realizar los
respectivos andlisis de las muestras en cuanto a: humedad, ceniza y lactosa las mismas que se
logré realizar en el laboratorio de la facultad, mientras que el extracto etéreo, fibra, proteina,
ceniza, minerales y andlisis microbiolégico de acuerdo a las normas INEN se los realizaron en

laboratorios particulares cuya duracion fue de tres meses, comprendidos de marzo a junio.

De noviembre a diciembre de 2010 se empled la escala hedbdnica para detectar gustos vy
preferencias incluyendo también el analisis sensorial para determinar las caracteristicas
organolépticas de los quesos, aplicando a dos grupos diferentes de 35 personas: 5 catadores

entrenados y 30 no entrenados.

Los datos obtenidos fueron procesados mediante tablas y graficos para establecer las respectivas

descripciones, conclusiones y recomendaciones.

En el mes de diciembre se realiz6 recetas versatiles utilizando los quesos vegetales (soya, choclo y

chocho) para de esta manera promover alternativas gastronémicas utilizando estos productos.

B. VARIABLES

1. Identificacion:

Caracteristicas Bromatoldgicas, Microbiologicas, Organolépticas y Grado de Preferencia a través

de la escala hedénica.
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2. Definicion:

Bromatolégicas: Es un estudio de las propiedades o caracteristicas fisicas, quimicas, valor
nutricional, etc. que posee un alimento sean estas cualitativas o cuantitativas que comprende;

humedad, ceniza, fibra, extracto etéreo, proteina y minerales como calcio, fésforo, hierro y potasio.

(6)

Microbioldgicas: El analisis microbiol6gico comprende un estudio de los microorganismos, seres
vivos pequeios o0 microscopicos también conocidos como microbios que pueden estar constituidos
por una sola célula (unicelulares), asi como pequefios agregados celulares formados por células
equivalentes (sin diferenciacion celular); que pueden ser eucariotas (células con ndcleo) tales
como hongos y protistas, procariotas (células sin nucleo definido) como las bacterias. El estudio
realizado de estos seres microscopicos se basan en las normas INEN 1528 tales como:

Escherichia Coli, Salmonella, Staphylococus aureus y Mohos y levaduras.

Organolépticas: Las propiedades organolépticas son el conjunto de descripciones de las
caracteristicas fisicas que tiene la materia en general, como por ejemplo su sabor, textura, olor,
color y apariencia que son percibidos o detectados por los organos de los sentidos, todas estas
caracteristicas producen al comer sensaciones que ayudan a deducir las caracteristicas innatas del

producto. (7)

Grado de preferencia o aceptabilidad: Se llama gusto a la eleccidon que realizamos de acuerdo a
nuestras preferencias. Es un sentido muy subjetivo, por lo cual varia de unas personas a otras, y
en distintas épocas y culturas. Utilizando como instrumento la escala hedoénica de 9 puntos que
nos ayuda a calificar un producto como me gustas o me disgusta.

Para determinar el grado de preferencia o aceptabilidad interviene varios érganos de los sentidos

como por ejemplo el gusto que es la percepcion del sabor a través de uno de los cinco sentidos,
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que se encuentra en las papilas gustativas, permiten que los alimentos puedan ser diferenciados
en salados, dulces, amargos o acidos. Esta muy asociado al sentido del olfato, que es mucho mas
potente que el sentido del gusto, y a través de sus papilas sensitivas manda mensajes al cerebro al
igual que la vista que es otro factor que interviene para detectar preferencias determinando

texturas y colores.

3. Operacionalizacion:

CATEGORIA
VARIABLE Escala INDICADOR
- Humedad % Humedad
- Extracto etéreo % Extracto etéreo
- Fibra % Fibra
Analisis bromatol6gico - Proteina % Proteina
- Cenizas % Cenizas
- Minerales % Minerales
- Lactosa Color
CATEGORIA
VARIABLE Escala INDICADOR
O Escherichia Coli % Escherichia Coli
O Salmonella % Salmonella
Analisis microbiol6gico O Mohos y Hongos % Mohos y Hongos
segun normas INEN O Staphylococus % Staphylococus aureus
aureus
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VARIABLE

CATEGORIA
Escala

INDICADOR

Carateristicas
organolépticas

e Color

e Olor

e Sabor

e Textura

e Apariencia

Blanco
Crema
Amarillo

Agradable
Desagradable

Dulce
Salado
Acido
Amargo
Insipido

Firme
Densa
Semidensa
Gelatinosa
Liquida

Agradable
Desagradable

VARIABLE

CATEGORIA
Escala

INDICADOR

Grado de aceptabilidad,
gustos y preferencias

= Escala Hedodnica

1. Me disgusta
extremadamente.

2. Me disgusta mucho

3. Me disgusta

moderadamente.

Me disgusta levemente.

No me gusta ni me

disgusta.

Me gusta levemente.

Me gusta moderadamente.

Me gusta mucho.

Me gusta extremadamente.

S

© o N
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C. TIPO Y DISENO DE ESTUDIO
Esta investigacién es de tipo observacional, transversal.

D. POBLACION, MUESTRA O GRUPO DE ESTUDIO

1. El grupo de estudio estaba comprendido de 35 personas; 5 catadores entrenados (docentes
de la Escuela de Gastronomia, ESPOCH entre chefs, nutricionistas, etc.) y 30 catadores no
entrenados (estudiantes de 2° semestre de la Escuela de Gastronomia, ESPOCH) a este
grupo de estudio se aplicé un test de analisis sensorial para determinar las caracteristicas

organolépticas del queso de soya, choclo y chocho.

2. Aplicacién de la escala heddnica de nueve puntos dirigida a 5 docentes de la institucion
educativa que fueron los catadores o panelistas entrenados y a 30 estudiantes de la Escuela

de Gastronomia de 2°semestre que fueron los catadores o panelistas no entrenados

3. Los datos obtenidos de cada items tanto de la escala heddnica como del test de andlisis
sensorial de las caracteristicas organolépticas se tabularon con sus respectivos graficos,

analisis, conclusiones y recomendaciones.

E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

Los ensayos para realizar los quesos vegetales se realizaron en el Laboratorio de Bromatologia de
la Facultad de Salud Publica de la ESPOCH con el acesoramiento e inspeccion de la Directora de
Tesis y la persona encargada de laboratorio. Inicialmente se propuso utilizar como materia prima la
soya, choclo, chocho, arroz, avena y coco, no obteniendo los resultados favorables para éstos tres
Gltimos productos por su compleja composicién quimica y por requerir métodos y procedimientos
enzimaticos, no se pudo obtener el producto final deseado. Pero con la soya, choclo, chocho si se

pudo obtener el producto deseado.
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ABREVIATURAS UTILIZADAS:

C+MH: Crisol mas Muestra Himeda

C+MS: Crisol mas Muestra Seca

UFC/g: Unidad Formadora de Colonias por gramo

AOAC/Gravimétrico: Sociedad Americana de Quimicos Analistas (por sus siglas en inglés)
CETLAP: (Centro de Transferencia Tecnoldgica y Laboratorios Agropecuarios)

F: Frecuencia Absoluta
Fr: Frecuencia Relativa

1. Caracterizacion de materias primas:

La calidad del producto terminado depende 100% de la materia prima utilizada es por eso que se

debe proveer con productos seleccionados.

La soya debe ser el grano amarillo seco debe estar previamente libre de impurezas.

El choclo debe presentar éptimas condiciones, escogiendo basicamente el grano mas tierno

verificamos este estado presionandolo y debe salir una sustancia lechosa no acuosa.

El chocho debe ser adquirido en lugares de procedencia seguros y que tengan el registro sanitario

ya que si bien es cierto la mala adquisicién del producto puede causar danos severos en la salud.

Elaboracion de leches vegetales:

SOYA

1. Dejar en remojo 1 libra de soya en 3 litros de agua purificada durante 10-12 horas. En el
refrigerador.

2. Licuar 1 taza (200 gr.) de soya remojada por cada 3 tazas de agua pura.

3. Colocar en un recipiente hondo la soya licuada y poner a fuego lento durante 20 minutos,

remover constantemente.
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4. Dejar enfriar por 30 minutos.
5. Pasar por el liecillo e ir presionado con fuerza para obtener la leche de soya con al ayuda

de guantes quirargicos.
NOTA: Por cada 400 gramos de soya remojada se obtiene 1 litro de leche de soya.

PESO BRUTO= 950 gamos.
PESO NETO= 454 gramos.
FACTOR DE CONVERSION=1.7

P 100=400
% DE PERDIDAS = T= 42%
3

CHOCLO
1. Moler 3 kilos de choclo en un molino.
2. Pasar por una bolsa de liecillo e ir presionando con fuerza para obtener la leche, con la
ayuda de guantes quirurgicos.
3. Repetir este proceso hasta terminar.

4. Llevar a bafio maria a fuego lento durante 10 minutos. Remover constantemente.

NOTA: Sacamos el Factor de Conversién para saber cuanto de leche rinde el choclo.
PESO BRUTO= 3000 gramos.
PESO NETO= 1000 gramos.

FACTOR DE CONVERSION= 3

P 1002000
% DE PERDIDAS = ————=66%
2000

CHOCHO

1. Verificar que los chochos no estén amargos.
2. Licuar por cada taza de chochos 2 de agua pura.
3. Pasar por la bolsa de liencillo e ir presionando con fuerza para obtener la leche con la

ayuda de guantes quirurgicos.
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4. Llevar a bafio maria a fuego lento por 20 minutos.

PESO BRUTO= 1000 gramos.
PESO NETO= 950 gramos.
FACTOR DE CONVERSION= 1.11

P 100100
% DE PERDIDAS = ————=10%
1000

2. Elaboracion del queso de soya
Ingredientes para 100 gramos de queso

2 litros de leche de soya.
5 gr. de acido citrico.

0.4 gr. de cloruro de calcio
0.4 gr. de cloruro de sodio
Materiales

- Jarra medidora

- Una funda de liencillo para filtrar el producto.

- Liencillo de 25 cm x 25.

- Moldes.

- Tacos de madera curada.
- Lira, cucharas, cuchillos

- Guantes quirurgicos.

- Mascarilla
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DIAGRAMA DE FLUJO
DEL QUESO DE SOYA
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Figura 1: Diagrama de flujo del queso de soya
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3. Elaboracion del queso de choclo

Ingredientes para 100 gramos de queso

2 litros de leche de choclo.
0.5 gr. de de cuajo lactico.
0.4 gr. de cloruro de calcio

0.4 gr. de cloruro de sodio

Materiales

Jarra medidora

Una funda de liencillo para filtrar el producto.
- Liencillo de 25 cm x 25.

- Moldes.

- Tacos de madera curada.

- Lira, cucharas, cuchillos

- Guantes quirargicos.

- Mascarilla

- Fundas plasticas
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DIAGRAMA DE FLUJO
DEL QUESO DE CHOCLO
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Figura 2. Diagrama de flujo del queso de choclo
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4. Elaboracion del queso de chocho

Ingredientes para 100 gramos de queso

2 litros de leche se choclo.
1.5 gr. de cuajo lactico.
0.4 gr. de cloruro de calcio

0.4 gr. de cloruro de sodio

Materiales

Jarra medidora

- Termémetro

- Balanza

- Una funda de liencillo para filtrar el producto.
- Liencillo de 25 cm x 25.

- Moldes.

- Tacos de madera curada.

- Lira, cucharas, cuchillos

- Guantes quirurgicos.
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DIAGRAMA DE FLUJO
DEL QUESO DE CHOCHO
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Figura 3. Diagrama de flujo del queso de chocho
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5. Analisis bromatologicos

Los analisis bromatolégicos correspondientes a: Humedad, ceniza y lactosa se lograron desarrollar

en el Laboratorio de Bromatologia de la Facultad de Salud Publica de la ESPOCH.

a) Humedad:

Materiales y equipos:

Crisoles
Pinzas
Balanza de precision

Desecador

Procedimiento:

1.

2.

8.

Un dia antes poner el crisol en la desecadora para eliminar la humedad.

Codificar los crisoles vacios de acuerdo a la muestra.

Pesar los crisoles vacios tres veces con un lapso de tiempo de 10 minutos, anotar datos.
Pesar 3 muestras diferentes de cada producto procurando que éstas sean equivalentes entre
15 a 35 gramos.

Colocar las muestras en los crisoles con sus respectivos codigos.

Pesar tres veces crisol+muestra humeda.

Llevar con al ayuda de una pinza las muestras al desecador por media hora.

Repetir el mismo procedimiento hasta obtener tres pesadas diferentes.

Registrar datos obtenidos y aplicar la siguiente férmula para determinar porcentaje de humedad:

(Ver Tabla 3)

(CRISOL+MUESTRA HUMEDA)-(CRISOL+MUESTRA SECA)/MUESTRA*100
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b) Ceniza:

Materiales y equipos:

- Crisoles

- Pinzas

- Balanza de precisién

- Desecador

- Mufla

Procedimiento:

1. Caodificar los crisoles vacios de acuerdo a la muestra.

2. Pesar los crisoles vacios tres veces con un lapso de tiempo de 10 minutos, anotar datos.

3. Pesar 3 muestras diferentes de cada producto procurando que éstas sean equivalentes entre
15 a 35 gramos.

4. Colocar las muestras en los crisoles correspondientes.

5. Pesar tres veces crisol+muestra humeda.

6. Llevar con al ayuda de una pinza las muestras a la mufla por hora y media.

7. Sacar las muestras dejar enfriar media hora.

8. Repetir el mismo procedimiento hasta obtener tres pesadas diferentes con intervalos de 15
minutos.

Registrar datos obtenidos y aplicar la siguiente féormula para sacar % de ceniza: (Ver Tabla 4)

9.

(GRAMO DE CENIZA / MUSTRA)*100
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c) Lactosa:

Ensayo cualitativo de comprobacién de lactosa con los siguientes métodos:

Procedimiento y materiales:

Azucares reductores: Cuando se calienta una solucion de azucar reductor con un volumen igual del
licor Fehling mezclando en agua hirviente, la sal clprica se reduce a éxido cuproso rojo. La
reaccion es positiva para la lactosa y la maltosa. Asi como para los monosacaridos. La sacarosa
también produce un precipitado si la solucién ha sido previamente hidrolizada a glucosa y fructosa
por medio de un calentamiento con &cido. Los azucares reductores también forman un espejo de

plata cuando se calientan con soluciones de plata aminiacal. (Ver Tabla 7)

Métodos de reduccién del cobre: Los azlcares que tienen en su estructura aldehidicos o cetonicos
libres raccionan como agentes reductores débiles y se llaman azlcares reductores. Estos incluyen
a todos los monosacaridos y disacéaridos maltosa, lactosa y celobiosa. El licor de Fehling consiste
en tartrato cuprico alcalino y se convierte en éxido cuproso insoluble al calentarse a ebullicién con
una solucién del azucar reductor. Esto costituye la base de ciertos procedimientos.

Manual de laboratorio de bromatologia.

FEHLING, reactivo. Se preparan dos soluciones, que se mezclan en volimenes iguales en el
momento del uso. Soluciéon A: 3,5 g de sulfato de cobre (ll) cristalizado y agua 50 ml. Solucién B:
17,5 g de tartrato de sodio y potasio (sal de seignette) mas 5 g de hidroxido de sodio y completar

con agua a 50 ml. (20)

Con respecto a los otros analisis bromatoldgicos como: fibra, proteina, minerales basicos (Calcio,

postasio, fésforo y hierro) se realizaron en laboratorios particulares y en el laboratorio de Ciencias

Pecuarias de la ESPOCH, CETLAP (Centro de Transferencia Tecnoldgica y Laboratorios
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Agropecuarios) llevando las respectivas muestras en frascos estériles con tapa hermética y

codificados.

6. Analisis microbiolodgico:

El andlisis microbioldgico se lo realizé en base a las normas INEN 1528 el mismo que se desarrollé
en laboratorios particulares CETLAP (Centro de Transferencia Tecnoldgica y Laboratorios

Agropecuarios), cuyos resultados fueron certificados.

Tabla 2. Requisitos microbiol6gicos del queso

Requisitos Unidad Maximo | Método de ensayo
Echerichia Coli Colonias /g 100 INEN 1529
Etaphilococcus Aureus | Colonias/ g 100 INEN 1529

Mohos y levaduras Colonias /g 50.000 | INEN 1529

Salmonella Colonias/25g | 0 INEN 1519

Fuente: Norma INEN 1528.

7. Determinacion de las caracteristicas organolépticas y grado de preferencia

Las caracteristicas organolépticas se determinaron con panelistas de la Escuela de Gastronomia
de la ESPOCH. Los mismos que fueron 5 docentes (catadores entrenados) y 30 estudiantes de

segundo semestre de la misma institucion (Catadores no entrenados).

Tratando en gran medida respectivamente que se dé de la forma mas transparente posible la

catacion para obtener resultados favorables y certeros por lo que se aplicd las siguientes reglas.

EL catador tanto entrenado como no entrenado debera:
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- Ellugar donde se va a realizar la catacion debera tener suficiente luz.

- No haber fumado por lo menos 3 horas antes de la catacion.

- No contener en su boca chicles, caramelos o algin tipo de alimento que impida
degustarlo.

- El catador antes y después de ingerir el producto debera enjuagar su voca con agua,
para evitar confusién en las caracteristicas del producto catado y hacer intervalos de

por lo menos 10 minutos para proseguir con la siguiente catacién.

A los 35 panelistas o catadores se les entregd una muestra de cada producto en envases de
plastico previamente sellado y enumerados:

1= para el queso de soya

2= para el queso de choclo

3= para el queso de chocho.

También se les entreg6 un vaso de agua y unas hojas que contenian 2 tablas la una para calificar
las caracteristicas organolépticas del producto (color, olor, sabor, textura y apariencia) (Ver Anexo
1) y la otra contenia la escala hedodnica de 9 puntos para detectar gustos y preferencias. (Ver

Anexo 2).
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

A. Analisis Bromatoldgico

Tabla 3. Analisis de humedad

MUESTRA | CRISOL | MUESTRA| C+MH | C+MS | %HUMEDAD | PROMEDIO %
25,4646 | 1,3864 26,851 |25,9260| 66,7196

CHOCLO |23,627 |2,5797 26,2067 | 24,4450 | 68,2909 67,9032
27,5769 | 2,5643 30,1412 28,4099 | 67,5155
20,2474 11,8753 22,1227|20,6409 | 79,0167

CHOCHO |19,8764 | 1,4606 21,337 |20,2126| 76,9821 78,8849
20,2863 | 1,9537 22,24 20,7014 | 78,7531
16,5909 | 2,5149 19,1058 | 17,4096 | 67,4460

SOYA 20,92 13,4213 24,3413 22,0140 | 68,0239 67,4437
25,4076 | 2,4998 27,9074 26,2215| 67,4414

Fuente: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH.
Elaborado por: Vilma Zea Mera.

Este método de analisis de humedad sirve para ver la cantidad de agua que tiene cada muestra. El

queso de choclo como se puede observar en la presente tabla contiene un 68% de humedad; el

queso de chocho posee una humedad del 79% y el queso de soya contiene un 67% de humedad.

Por lo tanto los tres productos se ubicarian en la tabla de los requisitos de las normas INEN como

tipo de queso fresco extrahiumedo ya que contiene un minimo de [165 y un maximo de 80% de

humedad (método de ensayo INEN 63), por lo que estaria dentro de los parametros de dicha

norma. (Ver Anexo 3)
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Tabla 4. Analisis de ceniza

MUESTRA | CRISOL | MUESTRA | C+CENIZA | g CENIZA | % CENIZA | PROMEDIO %
25,4646 1,3864 25,5251 0,0605 4,3638
CHOCLO 23,627 2,5794 23,7519 0,1249 4,8422 4,3872
27,5769 2,5643 27,69 0,1131 4,4106
20,2474 1,8753 20,3342 0,0868 4,6286
CHOCHO | 19,8764 1,4606 19,9452 0,0688 4,7104 4,6695
20,2863 1,9537 20,3633 0,077 3,9412
16,5909 2,5149 16,7036 0,1127 4,4813
SOYA 20,92 3,4213 21,09 0,17 4,9689 4,9587
25,4076 2,4998 25,5313 0,1237 4,9484

Fuente: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH.
Elaborado por: Vilma Zea Mera.

Estan ligadas tanto la humedad como la ceniza ya que para poder sacar el porcentaje de humedad

primero debo procesar las muestras a cenizas. Este método nos sirve para determinar las

cantidades de minerales inorganicos presentes en el queso de soya choclo y chocho.
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Tabla 5. Porcentaje de Fibra

PARAMETRO PRODUCTO RESULTADO | METODO/NORMA
Fibra Queso de soya 2,62% AOAC/Gravimétrico
Fibra Queso de choclo 1,03% AOAC/Gravimétrico
Fibra Queso de chocho | 18,23% AOAC/Gravimétrico

Fuente: CETLAP (Centro de Transferencia Tecnolégica y Laboratorios Agropecuarios)

Elaborado por: Vilma Zea Mera.

Como podemos observar en la presente tabla el queso con mayor porcentaje de fibra (18%) es el

queso de chocho esto se debe a que en la elaboraciéon del queso se utilizé la cascara del mismo, el

queso de soya contiene el 2,62% de fibra y el queso de choclo el 1,03% de fibra. Cabe destacar

que los seres humanos requerimos de un porcentaje de fibra siendo una gran opcién estos tres

productos. La fibra solo se encuentra en quesos de origen vegetal ya que no existe en los quesos

de origen animal.
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Tabla 6. Porcentaje de proteina, extracto etéreo (grasa) y minerales.

PARAMETRO | UNIDAD | QUESO DE CHOCHO | QUESO DE CHOCLO | QUESO DE SOYA
Proteina % 5,46 5,51 14,97
Grasa Y% 5,58 1,50 6,14

Ca (Calcio) % 0,67 0,69 0,85

P (Fosforo) % 0,70 0,73 0,89

Fe (Hierrro) ppm 76 73 98

K (Potasio) ppm 38 43 68

Fuente: CETLAP (Centro de Transferencia Tecnoldgica y Laboratorios Agropecuarios)
Elaborado por: Vilma Zea Mera.

El producto que mas proteina contiene es el queso de soya con el 14,97% por lo que seria una
excelente opciéon como producto hiperproteico para una persona o paciente que requiere de
cantidades elevadas de proteina. En el chocho y choclo también encontramos una buena cantidad
de proteinas que en relacion a la leche de vaca contiene de 3.2 a 3.6 % de proteina/100 gr. Las
proteinas de origen vegetal, tomadas en conjunto, son menos complejas que las de origen animal.
Cada gramo de proteina nos aporta 4 kilocalorias, energéticamente hablando, con lo cual un adulto

debe consumir entre 50 y 70 gramos de proteina al dia.

En lo que respecta la grasa o extracto etéreo vemos en la tabla que el queso de soya es el que
mas porcentaje contiene, seguido del chocho y choclo siendo esto ventajoso ya que son ricos en

acidos grasos insaturados.

Los minerales basicos (Ca, P, Fe, K) mas altos se encuentran en el queso de soya, seguido del

queso de choclo y del queso de chocho constituyéndose asi en grandes fuentes de minerales.
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Tabla 7. Analisis cualitativo de prueba de lactosa

METODOS MUESTRA PRUEBA RESULTADOS

Sin lactosa || * ¥

Azucar reductor+licor Fehling | Queso de soya | Cualitativa

Azucar reductor+licor Fehling | Queso de choclo | Cualitativa Sin lactosa

Sin lactosa

Azucar reductor+licor Fehling | Queso de choclo | Cualitativa

Fuente: Laboratorio de Bromatologia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH.
Elaborado por: Vilma Zea Mera.

Figura N°4. Prueba de lactosa

Prueba positiva presencia de lactosa  Prueba negativa con suero de queso vegetal

Como podemos observar en la Figura 4 se tomaron dos muestras: A (con suero lacteo) y la
muestra B (con suero de queso vegetal) el método que se aplicéd fue de Azlcar reductor y licor

Fehling torndndose un color cuproso rojo cuando la reaccion es positiva es decir cuando existe la
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presencia de lactosa en dicha muestra y conserva su color azul cuando la reaccién es negativa.

Para los tres productos se obtuvo la reaccion negativa.

B. Analisis microbiolégico:

Tabla 8. Analisis microbiolégico del queso de choclo

QUESO DE CHOCLO

PARAMETRO UNIDAD | RESULTADO VLP* METODO/NORMA
Escherichia Coli UFC/g. 0 1110000 | Petrifil AOAC991
Salmonella Ausencia Ausencia | Recuento de Placas
Mohos y levaduras UFC/g. 17X10° 7110000 | Petrifilm AOAC997,02
Staphylococus aureus | UFC/g. 0 1110000 | Petrifiim AOAC997,02

Fuente: CETLAP (Centro de Transferencia Tecnolégica y Laboratorios Agropecuarios)
Elaborado por: Vilma Zea Mera.

De acuerdo a las normas INEN 1529 el valor limite permisible de unidad de colonias formadoras de

Escherichia Coli es de 100 maximo, de Salmonella el valor permisible es del 0% o ausencia total,

Mohos y levaduras el limite permisible es de 50 000 maximo y de Staphylococus aureus el limite

permisible de la unidad formadora de colonias por gramo es de 100 como se puede ver en el

presente cuadro existe la ausencia total y unidades formadoras de colonias minimas de estos

microorganismos. Esto quiere decir que estos productos han sido elaborados con buenas préacticas

de elaboracion y con buena asepsia. Se descarté en forma total o parcial la presencia de

microorganismos en el queso de choclo.
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Tabla 9. Analisis Microbiolégico del queso de chocho

QUESO DE CHOCHO
PARAMETRO UNIDAD | RESULTADO VLP* METODO/NORMA
Escherichia Coli UFC/g. 0 [110000 | Petrifil AOAC991
Salmonella Ausencia Ausencia | Recuento de Placas
Mohos y levaduras UFC/g. 9X10® (110000 | Petrifilm AOAC997,02
Staphylococus aureus | UFC/g. 0 (110000 | Petriflm AOAC997,02

Fuente: CETLAP (Centro de Transferencia Tecnolégica y Laboratorios Agropecuarios)
Elaborado por: Vilma Zea Mera.

De acuerdo a las normas INEN 1529 el valor limite permisible de unidad de colonias formadoras de
Escherichia Coli es de 100 maximo, de Salmonella el valor permisible es del 0% o ausencia total,
Mohos y levaduras el limite permisible es de 50 000 maximo y de Staphylococus aureus el limite
permisible de la unidad formadora de colonias por gramo es de 100, como se puede ver en el
presente cuadro existe la ausencia total y unidades formadoras de colonias minimas de estos
microorganismos. Esto quiere decir que estos productos han sido elaborados con buenas practicas
de elaboracion y con buena asepsia. No hubo la presencia de microorganismos en el queso de

chocho.
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Tabla 10. Analisis Microbiol6gico del queso de soya

QUESO DE SOYA

PARAMETRO UNIDAD | RESULTADO VLP* METODO/NORMA
Escherichia Coli UFC/g. 0 [110000 | Petrifil AOAC991
Salmonella Ausencia Ausencia | Recuento de Placas
Mohos y levaduras UFC/g. 12X10° (110000 | Petrifilm AOAC997,02
Staphylococus aureus | UFC/g. 0 [110000 | Petriflm AOAC997,02

Fuente: CETLAP (Centro de Transferencia Tecnoldgica y Laboratorios Agropecuarios)

Elaborado por: Vilma Zea Mera.

De acuerdo a las normas INEN 1529 el valor limite permisible de unidad de colonias formadoras de

Escherichia Coli es de 100 maximo, de Salmonella el valor permisible es del 0% o ausencia total,

Mohos y levaduras el limite permisible es de 50 000 maximo y de Staphylococus aureus el limite

permisible de la unidad formadora de colonias por gramo es de 100 como se puede ver en el

presente cuadro existe la ausencia total y unidades formadoras de colonias minimas de estos

microorganismos, en cuanto a mohos y levaduras. Esto quiere decir que estos productos han sido

elaborados con una adecuada asepsia.
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C. Caracteristicas organolépticas y determinacion de gustos y preferencias

Tabla N°11. Color determinado por los catadores no entrenados

Q. SOYA Q. CHOCLO Q. CHOCHO

COLOR f fr Yo f fr % f fr Y%

Blanco 21| 0,7 | 70,00 | 26 | 0,87 | 86,67 | 1 |0,03| 3,33

Crema 6 | 02 | 20,00 | 3 0,10 10,00 | 12 | 0,40 | 40,00

Amarillo 3 | 01 10,00 | 1 0,03 3,33 | 17 | 0,57 | 56,67

TOTAL 30 1 100,00 | 30 1,00 | 100,00 | 30 | 1,00 | 100,00

Fuente: Estudiantes de la Escuela de Gastronomia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH.
Elaborado por: Vilma Zea Mera.

COLOR
CATADORES ENTRENADOS

EBlanco MCrema [ Amarillo
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80

60 !

40 20 20 j
20
0

Q.SOYA Q.CHOCLO Q.CHOCHO

Figura N°5. Color dado por los catadores entrenados para los tres productos.
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El 70% de los panelistas no entrenados dijeron que el queso de soya es blanco y el 80% de los
panelistas o catadores entrenados dijeron también que el queso de soya es blanco. Estos
resultados dan una determinacién muy acertada con respecto al color natural que se encuentra
este producto.
El 87% de los 30 panelistas no entrenados determinaron que el queso de choclo es blanco,
mientras que el 80% de los 5 panelistas entrenados dijeron que es blanco, esto nos demuestra
que el choclo al ser procesado no sufre ningiin cambio en su color por o que conserva sus
caracteristicas organolépticas.

El 57% de los catadores no entrenados determinaron que el queso de chocho es
amarillo y el 100% de los catadores entrenados dijeron que es amarillo de igual manera. Esto
nos ayuda a deducir que el queso se encuentra en un estado muy natural conservando su

color, antes, durante y después de ser procesado.
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Q. SOYA Q. CHOCLO Q. CHOCHO
OLOR f fr % f fr % f fr %
Agrabable 24 0,8| 80,00 29 0,97| 96,67| 28| 0,93| 93,33
Desagradable | 6 0,2| 20,00 1 0,03 3,33| 2| 0,07 6,67
TOTAL 30 1]100,00] 30 1,00| 100,00| 30 1] 100,00

Tabla N° 12. Olor determinado por los catadores no entrenados.

Fuente: Estudiantes de la Escuela de Gastronomia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH.
Elaborado por: Vilma Zea Mera.

OLOR
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Figura N°6. Olor determinado por los catadores entrenados para los tres productos.
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De los treinta catadores no entrenados determinaron el 80% que tiene un olor agradable el
queso de soya y el 100% de los catadores entrenados dijeron que el queso de soya posee un
olor agradable esto nos ayuda a deducir que el producto terminado se encuentra en
condiciones de asepcia éptimas dando un olor muy caracteristico.

El 97% de los catadores no entrenados y el 100% de los catadores entrenados determinaron
que el queso de choclo posee un olor agradable, de acuerdo a estos resultados arrojados nos
podemos dar cuenta que este producto es muy agradable al olfato de los catadores.

El 93% de los treinta catadores no entrenados dijeron que el queso de chocho tiene un olor
agradable y el 100% de los 5 catadores entrenados dijeron que tiene un olor agradable el
queso de chocho. Los indices son altos lo que nos da la seguridad de que este producto

posee un buen atributo y es muy agradable al olfato de nuestros panelistas.
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Tabla N°13. Sabor determinado por los catadores no entrenados.

Q. DE SOYA Q. DE CHOCLO Q. DE CHOCHO
SABOR f fr Y% f fr % f fr Y%
Dulce 0 0 0,00 3 0,1 10,00 4| 0,1] 13,33
Salado 15 0,5| 50,00| 27 09| 90,00| 22| 0,7] 73,33
Acido 7 0,2| 23,33 0 0 0,00f 0] 0,0 0,00
Amargo 5 0,2| 16,67 0 0 0,000 3| 0,1 10,00
Insipido 3 0,1] 10,00 0 0 0,00 1] 0,0 3,33
TOTAL 30 1]100,00] 30 1] 100,00| 30| 1,0| 100,00

Fuente: Estudiantes de la Escuela de Gastronomia, Facultad de Salud Publica, ESPOCH.
Elaborado por: Vilma Zea Mera.

SABOR
CATADORES ENTRENADOS

30

90
80 0
70

60 5 !
50 mQ.50YA

40 m Q. CHOCLO

30 20 20 B Q.CHOCHC
20 1010 mn 10

10 (] 0] 3

Dulce Salado Acido Amargo  Insipido

Figura 7. Sabor determinado por los catadores entrenados para los tres productos.



Los treinta catadores no entrenados de la Escuela de Gastronomia el 50% determinaron
que el queso de soya tiene un sabor salado y de los cinco catadores entrenados el 50%
determinaron que el queso de soya también posee un sabor salado. Esto nos ayuda a
determinar que tiene un sabor semejante a los otros quesos que son elaborados con leche
animal. No tuvimos un gran indice de panelistas que dijeran que este producto tenga un sabor
salado sin embargo esto se debe a que el producto contiene &cido citrico para tener una mejor
formacion de los granulos de la cuajada.

El 90% de los treinta catadores no entrenados determinaron que el queso de choclo es
salado mientras que los cinco catadores entrenados el 90% determinaron que el queso de
choclo es salado, esto nos ayuda a establecer que la sal ayuda a preservar la vida util del
producto siendo éste un atributo favorable y caracteristico de un queso normal.

De los treinta panelistas entrenados el 70% dedujeron que el queso de chocho es
salado y el 70% de los catadores entrenados determinaron que también el queso de chocho es
salado por lo que es una caracteristica muy favorable al producto y se encuenta dentro de los
estandares aceptables de los quesos en general y sobre todo no contiene soborizantes

artificiales.
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Tabla N°14. Textura determinado por los catadores no entrenados.

Q. DE SOYA Q. DE CHOCLO Q. DE CHOCHO
TEXTURA | f fr % f fr % f fr %
Firme 21 0,7| 70,00 13 0,4| 43,33 0| 0,0 0,00
Densa 5 0,2| 16,67| 10 0,3| 33,33| 7| 0,2| 23,33
Semidensa 3 0,1 10,00 6 0,2| 20,00| 13| 0,4| 43,33
Gelatinosa 1 0,0 3,33 1 0,0 3,33| 9| 0,3| 30,00
Liquida 0 0,0 0,00 0 0,0 0,00 1 0,0 3,33
TOTAL 30 1,0 100,00| 30 1,0 100,00 30| 1,0| 100,00
Fuente: Docentes de la Facultad de Salud Publica, ESPOCH.
Elaborado por: Vilma Zea Mera.
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Figura 8. Textura dada por los catadores entrenados.
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Los treinta panelistas no entrenados el 70% dijo que el queso de soya posee una textura firme
y de los 5 catadores entrenados el 60% dijo que posee una textura firme el queso de soya.
Estos resultados nos indican que el producto es facil de manejar y se puede utilizar en
diferentes preparaciones debido a las condiciones que presentan.

El 43% de los 30 estudiantes de Gastronomia de la Espoch (catadores no entrenados)
dedujeron que el queso de choclo posee una textura firme y en cuanto a los cinco catadores
entrenados (docentes de la Facultad de Salud Pubica) el 60% determinaron que el queso de
choclo tiene una textura firme.

El queso de chocho el 43% de los treinta catadores no entrenados dijeron que posee una
textura semidensa y los cinco catadores entrenados el 80% dedujeron que la textura del queso

de choclo es semidensa. Esto se debe a que el tipo de queso es untable.
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Tabla N°15. Apariencia del producto determinado por los catadores no entrenados.

Q. DE SOYA Q. DE CHOCLO Q. DE CHOCHO
APARIENCIA | f fr Y% f fr % f fr Y%
Agradable 24 0,8| 80,00] 24 0,8| 80,00 25| 0,8] 83,33
Desagradable | 6 0,2| 20,00 6 0,2| 20,00 5| 02| 16,67
TOTAL 30 1]100,00| 30 1] 100,00| 30| 1,0| 100,00

Fuente: Docentes de la Facultad de Salud Publica, ESPOCH.
Elaborado por: Vilma Zea Mera.

APARIENCIA
CATADORES ENTRENADOS

Q.CHOCLO

Q.CHOCHO

B Agrabable O Desagradable

Figura 9. Determinacién de la apariencia de los tres tipos de quesos dado por los catadores
entrenados.



Los 30 estudiantes de Gastronomia de la ESPOCH que en este caso que fueron los catadores
no entrenados el 80% determinaron que el queso de soya posee una apariencia agradable, los
cinco catadores entrenados el 100% dijeron que el queso de soya posee una apariencia
agradable.

Del 100% de los catadores no entrenados el 80% determiné que el queso de choclo posee una
apariencia agradable y para los cinco catadores entrenados el 100% dijo que el queso de
choclo tiene un apariecia agradable.

El 80% de los catadores no entrenados determinaron que el queso de chocho posee una
apariencia agradable, coincidiendo en este caso con el 80% de los cinco catadores entrenados
los mismos que determinaron que el queso de chocho también posee una apariencia

agradable.
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Tabla N° 16. Gustos y preferencias del queso de soya determinado por los dos catadores

CATADOR NO CATADOR

PRODUCTO ENTRENADO ENTRENADO

Q. SOYA N° % N° %

1=Me disgusta extremadamente. 0 0 0 0

2=Me disgusta mucho 0 0 0 0

3=Me disgusta moderadamente. 0 0 0 0

4=Me disgusta levemente. 1 3 0 0

5=No me gusta ni me disgusta. 5 17 0 0

6=Me gusta levemente. 4 13 0 0
7=Me gusta moderadamente. 4 13 1 20
8=Me gusta mucho. 13 43 3 60
9=Me gusta extremadamente. 3 10 1 20
TOTAL 30 100 o 100

Fuente: Docentes y estudiantes de la Facultad de Salud Publica, ESPOCH.
Elaborado por: Vilma Zea Mera.

Una vez entregadas las muestras (queso de soya) codificadas en sus respectivos frascos a los
treinta y cinco panelistas, procedieron a la catacion evaluado de acuerdo a la escala heddnica lo

siguiente:

De los 30 catadores no entrenados, en un promedio del 43% respondieron que les gusta mucho el
producto; de los 5 catadores entrenados el 60% dedujeron que les gusta mucho el queso de soya.
Estos indices nos demuestran que el queso de soya tiene una gran acogida por parte de los 35

panelistas.
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Tabla N° 17. Gustos y preferencias del queso de choclo determinado por los dos catadores

CATADOR NO CATADOR

PRODUCTO ENTRENADO ENTRENADO

Q. CHOCLO N° % N° Y%
1=Me disgusta extremadamente. 0 0 0 0
2=Me disgusta mucho 0 0 0 0
3=Me disgusta moderadamente. 1 3 0 0
4=Me disgusta levemente. 1 3 0 0
5=No me gusta ni me disgusta. 3 10 0 0
6=Me gusta levemente. 2 7 0 0
7=Me gusta moderadamente. 6 20 1 20
8=Me gusta mucho. 15 50 1 20
9=Me gusta extremadamente. 2 7 3 60
TOTAL 30 100 5 100

Fuente: Docentes y estudiantes de la Escuela de Gastronomia, ESPOCH.
Elaborado por: Vilma Zea Mera.

Los 30 estudiantes de Gastronomia de la ESPOCH en este caso que fueron los panelista no
entrenados del 100% el 50% calificaron de acuerdo a la escala heddénica que les gusté mucho el
queso de choclo. De los 5 catadores o panelistas entrenados (docentes de la Escuela de
Gastronomia, ESPOCH) al catar el queso de choclo del 100% el 60% dedujeron que les gusta
extremadamente el producto. Por lo que estos resultados nos dan a conocer que a un alto

porcentaje de catadores les gusté el producto.
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Tabla N°18. Gustos y preferencias del queso de chocho dada por los dos catadores.

CATADOR NO CATADOR

PRODUCTO ENTRENADO ENTRENADO

Q. CHOCHO N° % N° %
1=Me disgusta extremadamente. 0 0 0 0
2=Me disgusta mucho 0 0 0 0
3=Me disgusta moderadamente. 1 3 0 0
4=Me disgusta levemente. 0 0 0 0
5=No me gusta ni me disgusta. 2 7 0 0
6=Me gusta levemente. 3 10 0 0
7=Me gusta moderadamente. 7 23 2 40
8=Me gusta mucho. 15 50 3 60
9=Me gusta extremadamente. 2 7 0 0
TOTAL 30 100 5 100

Fuente: Docentes y estudiantes de la Escuela de Gastronomia, ESPOCH.
Elaborado por: Vilma Zea Mera.

De los 30 catadores no entrenados, en un promedio del 50% respondieron que les gusta mucho el
queso de soya. De los 5 catadores entrenados el 60% dedujeron que les gusta mucho el queso de
chocho. Estos resultados nos ayudan a conocer que existe una gran aceptacién y un grado de
preferencia elevado del queso de chocho por parte de los 35 panelistas ya que les gusta mucho el

producto por lo que son resultados positivos.
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D. Alternativas gastronomicas:

Una vez obtenidos dichos resultados de acuerdo a las caracteristicas de los productos resultantes

procedemos a utilizarlos con diferentes técnicas de coccidn en preparaciones gastronémicas como

puede ser en reemplazo de los quesos comunes, sean estos en guisos, sopas, gratinados de

pastas, papas, pizza, lasana. También como quesos para untar o como aderezos o rellenos de

empanadas, humitas, bocaditos, etc.

NOMBRE RECETA: PIZZA VEGETARIANA CON QUESO DE SOYA

Ne. RECETA 01

Ne. DE PORCIONES 8

PESO POR PORCION

CANTIDAD l\ljggig: INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
300 GR Harina TAMIZAR 0.45
2 Unid. Huevos MEZCLAR 0.30
30 Gr. Levadura AGREGAR 0.50
10 ML. Aceite de oliva AGREGAR 0.10
250 Gr. Queso de soya RALLAR 2.50
120 Gr. Champinones AGREGAR 1.80
120 Gr. Aceitunas rellenas PARA EL RELLENO 1.40
2 Und. Cebolla perla PICAR EN AROS 0.25
3 Und. Pimientos PICAR EN JULIANA 0.25
10 Gr. Orégano AGREGAR 0.15
120 Ml Salsa napolitana AGREGAR 2.30
Sal y pimienta Al gusto 0.40
Costo total de la receta | 10,40
Costo por porcion 1,30

NOTA: Controlar el tiempo de coccién de la masa de la pizza.
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NOMBRE RECETA: TARTA DE QUESO DE CHOCHO

Ne. RECETA 02 PORGIONES - 2 PESO POR PORCION: 40 gr.

CANTIDAD | mroion | INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
240 Gr. Queso de chocho Batir 1.08
1 lata Leche condensada | Batir con el queso 0.75
1 Tz. De leche de soya Mezclar con los demas ingredientes 0.15
3 Und. Huevos Batir 0.30
40 Gr. Azucar Mezclar con los demés ingred 0.20

Costo total de la receta 2.48

NOTA: Controlar la temperatura del horno y el tiempo.
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NOMBRE RECETA: SPAGUETTI CON SALSA DE CHAMPINONES Y QUESO DE CHOCLO

Ne. RECETA 03

Ne. DE PORCIONES 3

PESO POR PORCION 150 gr.

Und. DE

CANTIDAD VIEDIDA INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
500 Gr. Espaguetti Cocer al dente 1.70
1 Sobre De crema de champifiones | Diluir en un fondo 1.25
3 ml. Vino blanco Agregar a la crema 0.75
80 Gr. Queso de choclo Desmenuzar y agregar
Orégano y sal Al gusto 0.40
Costo total de la receta | 4.1

NOTA: Controlar el tiempo de coccién del espaguetti evitando que éste se cocine demasiado.
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NOMBRE DE RECETA: BOLONES DE VERDE CON QUESO DE SOYA

N¢ DE PORCIONES: 8

PESO POR PORCION: 80 gr.

N¢ RECETA: 04
CANTIDAD | UNDAD DF INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
4 Unid. Platanos verdes Cocer y rallar $0.40
500 Gr. Queso de soya Desmenuzar y agregar a los bolones | $0.80
1 Lt. Aceite Calentar para freir $1.95
Sal Agregar
Costo Total de la Receta $3.15
Costo de la Porcién $0.39
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NOMBRE DE RECETA: EMPANADAS DE VIENTO CON QUESO DE SOYA

Ne RECETA: 05

N¢ DE PORCIONES: 8

PESO POR PORCION: 50 gr.

CANTIDAD

UNIDAD DE

MEDIDA INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
500 Gr. Harina de trigo Cernir 0.40
2 Unid. Huevos Batir 0.20
40 Gr. Mantequilla Batir 0.35
5 Gr. Polvo de hornear Mezclar 0.25
1 Unid. Agua mineral Agregar a la masa 0.50
200 Gr. Queso de soya Desmenuzar 1.47
1 Rama Cebolla blanca Picar en brounoise 0.02
Sal Al gusto -
Costo total de la receta 3.19
Costo de la porcidn 0.40

NOTAS: Calentar bien el aceite para freir las empanadas y cerrar los filos presionando
adecuadamente para evitar que el queso salga al momento de freir.
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NOMBRE DE RECETA: PERITAS DE PAPA CON QUESO DE CHOCLO

N¢ RECETA: 06

N¢ DE PORCIONES: 4

PESO POR PORCION: 50 gr.

CANTIDAD | UNDAD DF INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
1 LB. Papas Cocer y aplastar. 0.20
20 Gr. Queso de choclo Desmenuzar 0.40
30 Gr. Aceitunas Picar finamente 0.09
5 Unid. Huevo Batir y untar con brocha a la papapera | 0.17
125 Gr. Apanadura Apanar a la papa 0.14
100 Gr. Aceite Calentary freir. 0.50
Sal y pimienta. Al gusto -
Costo total de la receta 1.50
Costo de la porcién 0.36
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NOMBRE DE RECETA: LLAPINGACHOS CON QUESO DE CHOCHO

Ne RECETA: 07

N¢ DE PORCIONES: 8

PESO POR PORCION: 50 gr.

CANTIDAD | N e AT INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO
500 Gr. Papa Cocinar 0.60
2 Ramas Cebolla blanca Brounoise 0.10
60 Gr. Queso de chocho Desmenuzar 1.48
60 Gr. Mantequilla Para el refrito 0.35
1 Cda. Achiote Para el refrito
Sal Agregar
Pimienta Agregar
Costo Total de la Receta 2.53
Costo de la Porcién 0.32

NOTAS: Cocinar bien las papas para que se pueda moler y elaborar con facilidad los llapingachos.

Freir cuidadosamente.
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NOMBRE RECETA: EMPANADAS DE MADURO CON QUESO DE SOYA
No. RECETA 08 No. DE PORCIONES: 6 | PESO POR PORCION: 20 gr.

CANTIDAD | UNIDAD DE MEDIDA INGREDIENTES PROCEDIMIENTO COSTO

4 Unidades Maduro Picados en trocitos 0.60

45 Gr. Manteca de cerdo Agregar 0.10

45 Gr. Harina de trigo Agregar 0.04

2 Unidades Huevos Batidos 0.20

30 Gr. Cebolla blanca Picada Brunoise 0.15

15 Gr. Cilantro Picado en Brunoise 0.02

1 Unidad Tomate rifién Agregar 0.15

200 Gr. Queso de soya Agregar 0.66

Sal Al gusto 0.01

Pimienta Al gusto 0.01

Comino Al gusto 0.01

Costo Total de la Receta 2.05

Costo de la Porcion 0.40
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VI.

CONCLUSIONES

1. Se afirma que se puede obtener quesos de leche vegetal tales como: Soya, choclo,

chocho.

2. Estos productos pueden ser aptos para las personas con intolerancia a la lactosa ya

que carece en su totalidad de lactosa.

3. Se puede obtener diferentes texturas de queso vegetal sean éstos: firmes (queso de

soya y choclo) o untables (queso de chocho).

4. De acuerdo a los resultados de los analisis Bromatolégicos los quesos contienen un

alto porcentaje de nutrientes tales como proteinas y minerales.

5. De acuerdo a los analisis microbioldgicos realizados no se encontrd ningln tipo de
microorganismos y si hubo la presencia de éstos se encontraron dentro de los valores

del limite permisible por las normas INEN.

6. Enlos analisis organolépticos se logrd determinar que:

- Los treinta y cinco panelistas o catadores conformados por entrenados y no
entrenados en su mayoria determinaron que el queso de soya posee un color
blanco, olor agradable, sabor salado, textura firme y una apariencia agradable.

- Los treinta y cinco panelistas o catadores conformados por entrenados y no
entrenados en su mayoria determinaron que el queso de choclo posee un color
blanco, olor agradable, sabor salado, textura firme y una apariencia agradable.

- El mismo grupo de estudio comprendido por treinta y cinco panelistas o catadores

entrenados y no entrenados en su mayoria determinaron que el queso de chocho
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posee un color amarillo, olor agradable, sabor salado, textura semidensa y una

apariencia agradable.

7. En cuanto al grado de aceptabilidad, gustos y preferencias segln la escala hedoénica
de 9 puntos determinaron que:

- Los 30 catadores no entrenados, en un promedio del 43% respondieron que les
gusta mucho el queso de soya y los 5 catadores entrenados el 60% dedujeron que
les gusta mucho este producto. Por consiguiente se puede decir que tiene una
gran aceptacion por parte de los 35 panelistas.

- Los 30 estudiantes de Gastronomia de la ESPOCH en este
caso que fueron los panelista no entrenados del 100% el 50% calificaron de
acuerdo a la escala hedénica que les gustd6 mucho el queso de choclo. De los 5
catadores o panelistas entrenados (docentes de la Escuela de Gastronomia,
ESPOCH) al catar el queso de choclo del 100% el 60% dedujeron que les gusta
extremadamente el producto. Por lo que estos resultados nos dan a conocer que a
un alto porcentaje de catadores les gusto el producto.

- De los 30 catadores no entrenados, en un promedio del 50%
respondieron que les gusta mucho el queso de soya. De los 5 catadores
entrenados el 60% dedujeron que les gusta mucho el queso de chocho. Estos
resultados nos ayudan a conocer que existe una gran aceptacion y un grado de

preferencia elevado del queso de chocho por parte de los 35 panelistas.
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VIl.

RECOMENDACIONES

Adicionar al queso de soya, choclo y chocho calcio para mejorar sus propiedades
nutricionales.

Seleccionar adecuadamente la materia prima que se va a utilizar.

Utilizar en el caso del choclo el mas tierno y que al presionar salga una sustancia acuosa.
Antes, durante y después de la elaboracién del queso se debe manejar las normas
higiénico-santarias requeridas ya que recibe una manipulacion directa por el fabricante.
Manejar las temperaturas adecuadas ya que al ser sometidos por altas temperaturas
danan las carcteristicas organolépticas del producto.

No colocar el producto en la salmura por mucho tiempo.

Cuando se forme un panel de catadores asegurarse de que se cumplan con las reglas
antes, durante y después de la catacién para obtener resultados muy certeros.

Se recomienda a los futuros investigadores que pueden crear mas variedades con estos

productos, ya sean éstos con especies, ahumados, mozzarella o madurados, etc.
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