


INTRODUCCION

Es necesario resaltar que dentro del amplio
campo de los productos industrializados, los
guesos son un producto de consumo masivo en
nuestro pais, ademas son un bien de primera
necesidad que presenta un sin numero de
bondades, motivo por el cual el estudio de su

mejoramiento tanto en su calidad como en su
rendimiento constituyen un verdadero aporte
social y cientifico hacia el desarrollo de nuestra
socledad.




OBJETIVOS

- Determinar que tipo de fermento y bajo que
concentracion es el mas adecuado para obtener
mejores caracteristicas fisicas y quimicas en el
gueso Tilsit.

Establecer los efectos que producen los
fermentos en diferentes niveles a utilizar, en las
caracteristicas organolepticas del queso Tilsit.

Estructurar un mantenimiento apropiado al queso
en su etapa de maduracion para elevar sus
caracteristicas externas o de presentacion.




ERIALES Y METOD




ONY DURA
L

El presente trabajo investigativo se llevo a
cabo en las instalaciones de la Planta de
Lacteos “SAN JUAN" ,localizada en la
Provincia de Chimborazo, canton San Juan,
comunidad la calera grande, ubicada a 2740
msnm, a 01 938°de Latitud Sury a 78 945’ de
Longitud Oeste.

El tiempo de duracion fue de 120 dias




DADES EXPERIMENTA




RATAMIENTOS Y DISEN




DUEMA DEL EXPERIMEN




ICIONES EXPERIMENTA




NALISIS ESTADISTICOS




PROCEDIMIENTO
EXPERIMEN I AL




CEPCION DE LA LECH




ANALISIS DE LA LECHE




RADO Y DESCREM




)ICION DE FERMEN




COAGULACION
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DEADO Y PRENSA







MADURACION




MADURACION




EMPAQUETADO
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Puntajes alcanzados en el sabor del queso semimaduro
Tilsit utilizando 3 tipos de fermentos en diferentes niveles
(sobre 25 puntos)
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TRATAMIENTOS




Puntajes alcanzados en el olor del queso semimaduro
Tilsit utilizando 3 tipos de fermentos en diferentes niveles
(Sobre 20 puntos)
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TRATAMIENTOS




Puntajes de la pasta y caracteristicas de la variedad del queso
semimaduro Tilsit utilizando 3 tipos de fermentos en diferente
niveles (Sobre 30 puntos)
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TRATAMIENTOS




Puntajes alcanzados en la uniformidad del color del
gueso semimaduro Tilsit utilizando 3 tipos de fermentos
en diferentes niveles (Sobre 10 puntos)
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TRATAMIENTOS




Puntajes alcanzados en el aspecto externo y presentacion
del queso semimaduro Tilsit utilizando 3 tipos de
fermentos en diferentes niveles (Sobre 15 puntos)
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TRATAMIENTOS




Puntajes totales alcanzados del queso semimaduro Tilsit
utilizando 3 tipos de fermentos en diferentes niveles
Sobre 100 puntos

FERMENTOS




Calificacion segun el reglamento MERCOSR de los quesos tilsi
elaborados con 3 tipos de fermentos en diferentes niveles
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Escala de valoracion segun www.ReglamentoMercosur/queso tilsit.com
E: Queso extra 95-100 puntos
P: Queso de primera 85-94 puntos

75-84 puntos
65-74 puntos

S: Queso de segunda
T. Queso de tercera




Composicion bromatoldgica de los quesos Tilsit elabo rados
con diferentes niveles de tres tipos de fermentos

FERMENTOS
Parametros mesofilo termofilo mesofilo +termofilo | EE. P,
050% 1% [ 050% 1% | 050% 1%
Gasa 51,70 5452 552a 54,63a 50,08c 499c 0355 048
Humedad 37,030 355¢ 33,28d 34,08d 392a 3823a 03002 0,36
Cenzas 1830 183b 203a 208a 153c 14c 00684 0,02
Proteina 16,7 174a 1523¢ 152¢ 139d 1373d 01738 0.1




Contenido de humedad para los quesos tilsit
elaborados con 3 tipos de fermentos en diferentes
niveles
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Contenido de proteina de los quesos semimaduros
tilsit elaborados con 3 tipos de fermentos en
diferentes niveles
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Contenido de grasa de los quesos semimaduros
Tilsit elaborados con 3 tipos de fermentos en
diferentes niveles
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Contenido de cenizas de los quesos semimaduros
Tilsit elaborados con 3 tipos de fermentos en
diferentes niveles
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Costos de produccion y rentabilidad de los quesos
elaborados con 3 tipos de fermentos en diferentes
niveles

Parametro Costo/u. 0,5% ferm. 1% ferm.
$ $ $
leche 1,92 1,92 1,92
fermento 0,40 0,40 0,80
cuajo 0,10 0,10 0,10
sal 0,05 0,05 0,05
agua 0,02 0,02 0,02
luz 0,02 0,02 0,02
maduracion 2,00 2,00 2,00
Empleados 0,11 0,11

Costo de produccion/queso $ 4,62 5,02
Costo de produccion/gr. Quesc 0,0071 0,0077
Costo venta/gr de queso $ 0,011 0,011
eso promedio de los quesos (g 650 650
Costo venta/queso $ 7,15 7,15

beneficio costo 1,55 1,42
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Elaborar quesos Tilsit con fermentos
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GRACIAS POR SU ATENCION




