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RESUMEN

La radiacion UV-C se aplica como una tecnologia no térmica con fines de
conservacion. El queso semimaduro elaborado, esta expuesto a varios tipos
de contaminacion (especialmente mohos y levaduras). El objetivo de este
trabajo fue estudiar la influencia de la radiacion UV-C en la calidad
microbiolégica del queso semimaduro tipo Danbo. Se elaboré el queso en la
Planta Piloto de Alimentos de la Facultad de Ciencias de la Ingenieria de la
Universidad Tecnologica Equinoccial. El producto fue dividido en laminas y
se aplicaron las siguientes dosis: 4.5, 6.5, 7.5, 10 y 12 kJ/m? ademas del
control. Las laminas fueron irradiadas por ambas caras bajo cuatro
lamparas UV-C. Todas las laminas se empacaron y almacenaron a 5 °C
durante 28 dias. Como resultado las laminas irradiadas con dosis de 6.5y 10
kd/m? presentaron mejores caracteristicas y se seleccionaron para
posteriores analisis. A los 0, 7, 14, 21 y 28 dias de almacenamiento se
tomaron muestras de las laminas (control y tratadas). Se evaluaron
parametros de calidad como pérdida de peso, apariencia y parametros
microbiolégicos (E. coli, mohos vy levaduras, coliformes totales, y
Staphylococcus aureus). La dosis de 10 kJ/m? permitié reducir la pérdida de
peso en el queso. Las dosis de 10 kJ/m? y 6.5 kJ/m? retrasaron la aparicién
de cambios en la apariencia del queso alcanzando al final del
almacenamiento (28 dias) un valor de 2.3 y 2.4 (pardeamiento ligero)
respectivamente, mientras que las laminas controles alcanzaron un valor de
2.8 (pardeamiento ligero a moderado). Después de la aplicacion del
tratamiento UV-C se redujo la poblacion de mohos y levaduras y coliformes
totales. No se evidencio crecimiento de S. aureus y E. coli. El mayor efecto
de reduccion de crecimiento de mohos y levaduras se observé con la dosis
de 10 kJ/m?. Los resultados sugieren que, al incrementar la dosis se reduce
la carga microbiana del producto, pero por encima de este valor (10 kJ/m?,
puede alterarse la integridad del mismo (apariencia).



X ABSTRACT

UV-C radiation is applied as a non-thermal technology for food conservation.
The semi-ripe cheese is subject to various types of pollution (especially
molds and yeasts). The aim of this work was to study the influence of UV-C
radiation on the microbiological quality of semi-ripe cheese Danbo type. The
cheese was made in the Pilot Food, Faculty of Universidad Tecnologica
Equinoccial. The product was divided into sheets and applied the subsequent
doses: 4.5, 6.5, 7.5, 10 and 12 kJ / m?, plus control. The films were irradiated
on both sides under four UV-C lamps. All sheets were packed and stored at 5
° C for 28 days. As a result the sheets irradiated with doses of 6.5 to 10 kJ /
m? and showed better characteristics were selected for further analysis. At 0,
7, 14, 21, 28 days the storage blades samples (control and treated). Quality
parameters were evaluated as weight loss, appearance and microbiological
parameters (E. coli, mold and yeast, total coliforms and Staphylococcus
aureus). Dose of 10 kJ / m? has reduced weight loss on cheese. Doses of 10
kJ / m? and 6.5 kJ / m? delayed the onset of changes in the appearance of
the cheese storage reaching the end (28 days) and a value of 2.3 2.4 (slight
browning) respectively, while the controls reached sheets value of 2.8 (light
to moderate browning). After application of UV-C treatment population of
molds and yeasts and total coliforms was reduced. No growth of E. coli and
S. aureus was evident. Reducing of growth mold and yeast was observed
with the dose of 10 kJ / m?. The results suggest that, with increasing dose
microbial load of the product is reduced, but above this value (10 kJ / m?),

may alter the integrity of the (apparently).
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1. INTRODUCCION

La industria lactea en el Ecuador ha incrementado la variedad de productos
que se pueden elaborar a partir de la leche cruda, como por ejemplo los

diferentes tipos de quesos madurados.

El queso Danbo es una variedad de queso semimaduro originario de
Dinamarca, descrito como blanco amarillento y de pasta suave (CODEX

STAN 264-1966, 2007).

Con el fin de mantener la calidad de los productos y alargar su vida util se
han estudiado tecnologias de conservacién, una de estas tecnologias, el uso
de luz ultravioleta (UV) (Ruplal & Srinivasarao, 2012). Es un método no
térmico que reduce en el alimento el nivel de microorganismos patégenos,
sin introducir sustancias extrafas ni hacer que el producto pierda sus propias

caracteristicas (Gonzalez-Aguilar, 2004).

El objetivo de este trabajo fue aplicar radiacion UV-C en queso semimaduro
tipo Danbo. Para ello, se plantearon los siguientes objetivos especificos:
-Elaborar el queso semimaduro tipo Danbo.

-Determinar la influencia de la radiacion UV-C en parametros de calidad

como pérdida de peso y apariencia del queso semimaduro tipo Danbo.
-Seleccion de dos mejores dosis de radiacion UV-C.

-Evaluar la calidad microbioldgica del queso irradiado.
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2. MARCO TEORICO
2.1 QUESO

El queso es un alimento sélido obtenido de la leche cuajada de vacas,
cabras, oveja, bufalo de agua y otros mamiferos. La leche se cuaja usando
guimosina (contiene principalmente la enzima llamada rennina, utilizada en
la fabricacion de quesos cuya funcidn es separar la caseina, conformada por
el 80% aproximadamente del total de proteinas de su fase liquida constituida
por: agua, proteinas del lactosuero y carbohidratos, llamado suero).

Los quesos son una manera tradicional de conservacion y de
almacenamiento de los componentes de la leche y constituyen una buena
fuente de calcio, fosforo, calcio y vitaminas B1 y B2. Con respecto a su
digestibilidad depende del tipo de queso y su contenido graso. La
maduracion del queso aumenta el coeficiente de aprovechamiento proteico
por hidrdlisis parcial de las proteinas; es asi que gquesos de cabra y oveja
son mas ricos en proteina y mas adecuado para personas que sufren
intolerancia a la lactosa mientras que los quesos elaborados a base de leche
de vaca contiene lactosa (Badui, 1999).

La caseina y grasa de la leche se concentran aproximadamente 10 veces en
quesos duros y en algunos quesos tipo semimaduro (Gudifio, 2008).

En la Figura 1, se observa el proceso general de elaboracion de queso.


http://es.wikipedia.org/wiki/Enzima
http://es.wikipedia.org/wiki/Quimosina
http://es.wikipedia.org/wiki/Queso
http://es.wikipedia.org/wiki/Case%C3%ADna
http://es.wikipedia.org/wiki/Prote%C3%ADnas
http://es.wikipedia.org/wiki/Agua

RECEFCION DE LECHE

)

ESTANDARIZACION

PASTEURIZADC

L

COAGULACION

SALADD

!

MOLDEADC Y FRENSADD

L

EMPACADD O MADURADD

Figura 1. Esquema del proceso en elaboracion de queso

(Massaguer, 2010)

2.1.1 PRINCIPIOS PARA LA ELABORACION DE QUESO

El queso es un gel de proteina concentrada, su fabricacion esencialmente
implica la gelificacion de la leche, la deshidratacion del gel para formar la
cuajada y posteriores tratamientos de ésta (agitacion, corte, escaldado,

salado) (Massaguer, 2010).

La fabricacion eficiente de queso de alta calidad es un proceso tecnolégico
gue consiste en la desestabilizacion controlada y la gelificaciéon de la
proteina de la leche, fermentacion de lactosa, deshidratacién del gel, para

3



obtener cuajada de queso y su eventual maduracion (Barry y Tamime,
2010).

2.1.2 CLASIFICACION DE LOS QUESOS

Varios autores clasifican a los quesos en base a distintas caracteristicas,

como se muestra en la Figura 2.

Fresco: fermentacion lactica.

Afinados: madurados o fermentados

Proceso de |:> Fundidos: obtenidos por molturaciéon, mezcla y fusién de una o mas
Elaboracion variedades de quesos.

Procesados: producidos a partir de uno a mas quesos naturales
afiadiendo emulsionantes, aromas, frutas, etc.

Doble grasa: minimo 60% de materia grasa sobre sustancia seca
Materia Grasa :> Extra grasa: minimo 45% de materia grasa sobre sustancia seca
Graso: minimo 40% de materia grasa sobre sustancia seca
Semigraso: minimo 25% de materia grasa sobre sustancia seca
Magno: minimo < 25% de materia grasa sobre sustancia seca

Duros: contenido de humedad sin materia grasa es igual 0 menor al 55%.
Dureza |:> Semiduros: contenido de humedad sin materia grasa son mayores al 55%.
Blandos: contenido de humedad sin materia grasa es igual o mayor al 65%.

Caracteristicas de :> Maduros: no estan listos para el consumo y deben madurarse durante un tiempo
maduracién dgtermlnado, que originan cambios fisicos y quimicos
Sin madurar: listos para su consumo después de su fabricacion.

Figura 2. Clasificacion de los tipos de queso

(Goff, 2008)

2.1.3 VIGILANCIA Y CONTROL MICROBIOLOGICO EN LA
ELABORACION DE QUESO

Barry (2008), menciona que la microbiologia del queso es compleja y

depende de muchos factores, a menudo relacionada con las condiciones de



produccion de la lecheria e incluso la época del afio en que se produjo. La
vigilancia y el control microbiol6gico abarcan tres aspectos distintos:

a) Estudios de los organismos benéficos que contribuyen a las
caracteristicas organolépticas y salubridad de queso (fermentos lacticos y

cultivos de maduracion),

b) El control de los organismos que influyen en la calidad (bacteriéfagos,

bacterias y mohos),

c) La prevencion de la contaminacion con agentes que pueden causar
enfermedades transmitidas por los alimentos (bacterias patégenas y sus
toxinas) o indicar la falta de higiene de la produccion (organismos

indicadores de higiene).

Las bacterias patdégenas y los organismos de descomposicién pueden
contaminar el queso en cualquier etapa de la produccion y maduracion; por
lo tanto, en la higiene de la produccién se debe dar una importancia igual a
la de la higiene de la leche cruda. Los contaminantes patdgenos pueden
poner en riesgo la salud del consumidor (Barry, 2008).

Las bacterias acidifican la leche y juegan su papel definiendo la textura y
sabor de la mayoria de los quesos. En algunos quesos son caracteristicos

los mohos, tanto en su corteza como en su interior (Gudifio, 2008).

2.1.4. QUESO SEMIMADURO

Es el queso, cuyo proceso de elaboracion ha sido interrumpido,
intencionalmente en alguna de sus etapas, para obtener un producto con

propiedades especificas (Pardo, 2005).

Gudifio (2008), menciona que la linea que distingue a los quesos maduros
de los semimaduros no es notoria y es mas bien arbitraria a criterio de cada

técnico. Asi se presentan varias definiciones:



Queso curado o madurado, es el queso que no esté listo para su consumo
inmediatamente después de su fabricacion, ya que se debe mantener
durante un cierto tiempo, a una determinaba temperatura, y bajo
determinadas condiciones, para que se consigan los cambios fisicos y

bioquimicos que caracterizan al queso.

Queso madurado o curado con mohos, es un queso en el cual el curado
se realiza principalmente por medio del desarrollo de mohos caracteristicos

que crecen en el interior y/o en la superficie del queso.

2.1.4.1. Queso Danbo

El queso Danbo es un queso firme semiduro madurado, muestra un color
entre marfil hacia amarillo claro y tiene una textura firme, con pocos o
abundantes agujeros producidos por el gas, redondos y suaves, distribuidos
uniformemente, se admiten algunas pocas aberturas y grietas. Tiene una
forma cuadrada o de rectangulo. El queso se elabora y vende con o sin una
corteza dura o ligeramente humeda, madurada con un ligero desarrollo
graso (CODEX STAN 264-1966, 2007).

El Danbo es un queso semigraso, de humedad intermedia, que se obtiene
por coagulaciéon de la leche por medio del cuajo y/u otras enzimas
coagulantes apropiadas, complementada por la accion de bacterias lacticas
especificas (Martin, 2006).

Para desarrollar las caracteristicas de sabor y cuerpo, el procedimiento de
maduracion del queso Danbo es minimo de 3 semanas a una temperatura
entre 12 °C a 20 °C, segun el nivel de madurez requerido. Pueden utilizarse
distintas condiciones de maduracion (incluida la adicibn de enzimas para
intensificar el proceso) siempre que el queso muestre unos cambios fisicos,
bioguimicos y sensoriales similares a los conseguidos mediante el

procedimiento de maduracion (INEN, 2011).



2.1.4.1.1 Caracteristicas Sensoriales

Tiene consistencia semidura y elastica, no granulosa, de color blanco
amarillento, uniforme, de sabor lactico suave, ligeramente salado, poco
acentuado, de corteza lisa, consistente y sin grietas.

2.31.4.2 Caracteristicas Fisico-Quimicas

En la Tabla 1 se observa los requisitos fisico-quimicos del queso tipo Danbo

segun lo establecido por la norma INEN 68:2011 de Queso Semimaduro tipo

Danbo. Requisitos (Anexo 3).

TABLA 1. Requisitos Fisico-Quimicos Queso Tipo Danbo

REQUISITO Min. Max. METODO DE
(%) (%) ENSAYO

Grasa lactea en
extracto seco, % 45 - NTE INEN 064

Humedad - 46 NTE INEN 063

2.1.4.1.3 Caracteristicas Microbioldgicas

Al realizar el analisis microbioldgico correspondiente, el queso Danbo debe
reportarse ausencia de microorganismos patdgenos, de sus metabolitos y
toxinas (INEN, 2011).

En la Tabla 2 se observa los requisitos microbiolégicos del queso tipo

Danbo.



TABLA 2. Requisitos Microbioldgicos del Queso Tipo Danbo

Requisito m M Método de
ensayo

Enterobacteriaceas 2x10? 10° NTE INEN

UFCl/g 1529-13

Staphylococcus 10° 10° NTE INEN

aureus UFC/g 1529-14

Coliformes a 30° 10° 5x10° NTE INEN 152
8

UFClg

Coliformes a 45° 10° 5x10° NTE INEN
1529-8

UFCl/g

E. coli 0 0 NTE INEN
1529-8

Salmonella spp/25 0 0 NTE INEN
1529-15

UFCl/g

Donde:

= NUmero de muestras a examinar.

n
m = Indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.
M

= Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.

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




2.1.4.2. Composicién esencial y factores de calidad del queso tipo
Danbo

Para la elaboraciéon del queso Danbo, se podran utilizar las siguientes
materias primas e ingredientes autorizados (CODEX STAN 264-1966,2007):

- Leche pasteurizada

- Cultivos iniciadores de bacterias inocuas del acido lactico yl/o
productoras de sabor y cultivos de otros microorganismos inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas idéneas;

- Cloruro de sodio y cloruro de potasio como sucedaneos de la sal;

- Agua potable

- Enzimas inocuas idéneas para potenciar el proceso de maduracion;

- Coadyuvantes de elaboracién inocuos.

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata

En la figura 3 se puede observar la composicion general del queso tipo
Danbo.

42 % agua

58 % extracto seco }

29% grasa 25 % proteina

Figura 3. Composicion del queso Semimaduro

(Rance, 1994)



Segun la NTE INEN: 68: 2011 los requerimientos generales para el queso
Danbo son:

El queso Danbo deberéa presentarse en forma de bloques de base cuadrada
con caras planas y podra tener diversas dimensiones, su consistencia dura y
aspecto seco y podra estar recubierta de cera o envuelta en plastico, su
color amarillento, la pasta debera presentar textura firme y ser facil de cortar,
presentar pocos o abundantes agujeros distribuidos regularmente, de forma
redonda, aspecto liso y con tamafio aproximado de 5mm a 8mm de

diametro, su color uniforme y amarillento.

2.4. RADIACION ULTRAVIOLETA

2.4.1 DEFINICION

La radiacion ultravioleta es una radiacion electromagnética cuya longitud de
onda abarca desde los 400 nm el limite de la luz violeta, hasta los 15 nm,
donde empiezan los rayos X. Este tipo de radiacion puede ser beneficiosa
pero, si excede los limites admisibles para la salud puede tener efectos

nocivos en piel y ojos (Gonzéalez & Aguilar, 2001).

Las aplicaciones de este método comenzaron alrededor de 1901 cuando se
logré producir luz artificialmente. Esta técnica se emplea para desinfectar
aire, agua y superficies de materiales con posible contaminacion biologica

(virus, bacterias, esporas, mohos, levaduras) (Dominguez, 2000).

En la industria de alimentos suele utilizarse para desinfectar cintas
transportadoras, laminas y tapas de cierre, y envases. También las
superficies de algunos alimentos sélidos entre los que se pueden mencionar
frutas, verduras, pescados y liquidos como jugos y agua (Dominguez &
Parzanese, 2003).
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Es elegida por tratarse de un proceso que no altera las propiedades
organolépticas de los productos y reduce el uso de sustancias quimicas. Se
emplea para la preservacion de alimentos liquidos y sélidos, pero en estos
altimos su aplicacion es efectiva a nivel superficial (Dominguez & Parzanese,
2003).

Se pueden diferenciar tres zonas en el espectro de la misma en base a su

longitud de onda (Figura 4):

Figura 4. Espectro electromagnético

ESPECTRO ELECTROMAGHETICT

Rayos Rayos Rayos Ultra Luz Infrarrojo | Microondas | Ondas
cosMicos Gama X Violeta visible radiales

100 400

ESCALA EXPAMDIDA DE RADIACION UITRAVIOLETA

Rayos X WV al vacio UV UVE VA Ondas radiales

oo e 254 230 315 400 300

(Rivera, 2007)
El uso de la tecnologia UV con fines de desinfeccion implica la region
ultravioleta del espectro electromagnético, con un rango de longitud de onda
entre 100 y 400 nm. Este se puede subdividir en (Dominguez, 2000):
-UV de onda corta UV-C entre 200 y 280 nm. (Rango germicida)

-UV de onda media UV-B entre 280 y 315 nm.

-UV de onda larga UV-A entre 315 y 400 nm.

La maxima eficiencia para la desinfeccion se sitia en 254 nm.
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La radiacion UV altera los enlaces quimicos que mantienen los atomos
unidos del ADN. Si el dafio es lo suficientemente grave, las bacterias no
pueden reparar el dafio producido y mueren (Dominguez, 2000). Es probable
que el dafio causado en el microorganismo se deba a que la luz UV excita
los dobles enlaces altamente conjugados de los atomos de carbono
presentes en las proteinas y acidos nucleicos, lo que provoca la ruptura del

metabolismo celular, esto se muestra en la Figura 5 (Ortega, 2012)

Loforo

Figura 5. Mutagénesis fotoquimica del ADN
(Feng, Barbosa & Weiss, 2011)

2.4.2. RADIACION UV-C

La luz ultravioleta C (UV-C), en el rango de longitud de onda de 200-280
nm) es una forma de radiacién no ionizada que no penetra mas alla de las

superficies y es generalmente conocida como germicida (Ortega, 2012).

La irradiacion ultravioleta (UV-C), es una tecnologia alternativa a la
esterilizacion quimica, es utilizada para reducir el crecimiento de

microorganismos en alimentos (Gonzalez-Aguilar, 2004).
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Esta técnica se emplea para desinfectar aire, agua y superficies de
materiales con posible contaminacion biolégica como virus, bacterias,

esporas, mohos, levaduras (Dominguez, 2000).

Es elegida por tratarse de un proceso que no altera las propiedades
organolépticas de los productos y reduce el uso de sustancias quimicas

(Dominguez & Parzanese, 2003).

2.4.3. DOSIS REQUERIDAS

La eficiencia de inactivacién sigue una curva en forma de campana, donde
se produce la inactivacion maxima aproximadamente en el intervalo de 254-
264 nm. Varios estudios sugieren que la destruccion de los microorganismos
se produce debido a la penetracion de la luz UV-C en las membranas
externas de las células que conducen a enormes dafios del ADN debido a la
formacién de dimeros de timina, que impiden que el microorganismo de la
realizacion de la transcripcion del ADN vy la replicacion, que finalmente llevan
a la muerte celular en el proceso de desinfeccion con luz UV-C (Gonzélez-
Aguilar, 2004).

La resistencia de los organismos a la luz ultravioleta es variada. El ambiente
en el que se encuentran también influye en la dosis necesaria para su

destruccion (Dominguez & Parzanese, 2003).

En la Tabla 3, se indica las dosis baja y alta de inactivacion de algunos

microorganismos.
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Tabla 3. Dosis baja y alta de luz UV-C (254 nm) necesarios para inhibir

100% de varios tipos de microorganismos

Organismo Microorganismo | Dosis Baja | Microorganismo Dosis Alta
(3/m?) (I/m?)

Alga Chlorella vulgaris 220 Alga verde 4200

Bacteria(vegetativa) | Bacillus 25 Sarcina lutea 264
megatherium

Bacteria (esporas) Bacillus subtilis 220 Bacillus anthracis 462

Hongos Oospora lactis 110 Aspergillus niger 3300

Virus Adeno virus tipo Il 45 Tobacco mosaic 4400

Levaduras Levadura de 66 Saccharomycs sp. 176
cerveza

(Guerrero, 2004)

2.4.4 BENEFICIOS DE LA RADIACION UV-C EN ALIMENTOS

La radiacion UV-C se caracteriza por ser un método fisico en el cual la
energia es el método germicida, sin generar productos secundarios

indeseables, ni producir residuos quimicos (Dominguez & Parzanese, 2003).
Ensayos han demostrado que la potencia energética de la radiacion UV-C

actia contra todo tipo de microorganismos (bacterias, virus, hongos), hasta

dafiar su ADN e impedir, por tanto, su reproduccion (Pozo, 2012).
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En la industria lactea, la desinfeccion con UV se usa especialmente para el
envasado de los productos de la leche fresca, como el yogur o los quesos
cremosos, que se conservan en la cadena de frio para aumentar su vida util
en los estantes, asi se reducen significativamente las devoluciones de

productos estropeados (Retiz,2012).

El tratamiento no produce residuos quimicos ni radiacion, es efectivo para
desinfeccién de diversas superficies y es de facil aplicacion (Dominguez &

Parzanese, 2003).

2.4.5. DESVENTAJAS DE LA RADIACION UV-C

Baja capacidad de penetracion el poder de penetracién disminuye cuando se
tratan liquidos que no son transparentes y/o tienen sélidos en suspension.
(Ortega, 2012).

Los alimentos estdn conformados por un sinniUmero de compuestos, como
vitaminas, carbohidratos, proteinas, lipidos, entre otros, los cuales son
sensibles a la luz UV (Guerrero & Barbosa, 2005).

La aplicacion de una dosis elevada de irradiacion UV puede provocar
reacciones no deseadas en los alimentos, como cambios en el color, olor y
sabor de los mismos, pérdida nutricional, deterioro de la calidad y formacion

de compuestos no deseados (Ortega, 2012).

Los rayos UV pueden ocasionar oxidacion de las grasas provocando
enranciamiento, sobre todo en los productos lacteos (Bintsis, 2000) y la
formacion de compuestos volatiles, como pentanal, hexanal y heptanal
(Ortega & Salmerdn, 2014).

La exposicion prolongada a irradiacion UV-C puede dafiar la vista y causar

guemaduras. Se puede minimizar los riesgos del personal expuesto a la
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irradiacion tomando medidas de seguridad, como uso de equipos de
proteccion (Dominguez, 2000).

Los microorganismos pueden reparar los efectos destructivos de la radiacion
UV mediante un mecanismo conocido como foto reactivacion o, en ausencia

de radiacidon, como reparacion en oscuro (Dominguez, 2000).

2.4.6. RADIACION UV-C Y PRODUCTOS LACTEOS

Los rayos ultravioleta se presentan como una alternativa a los tratamientos
térmicos que se utilizan en el proceso de pasteurizacion de la leche. La
irradiacion, mediante rayos gamma de cobalto, los rayos X o los rayos
ultravioletas, pudiendo ofrecer efectos beneficiosos eliminando bacterias
como la Salmonella o Escherichia coli 0157: H7 (Retiz, 2012).

Adecuando la longitud de onda de los rayos ultravioletas se puede
interactuar con el ADN (&cido desoxirribonucleico) de los microorganismos y
poner fin a su capacidad reproductiva garantizando la calidad y seguridad de
la leche. La utilizacién de la tecnologia UV podria reducir modificaciones en
las empresas de procesado de la leche, con respecto a su conservacion. Se
ha demostrado en algunos estudios que se puede incrementar la vida Gtil de
la leche en un 30%(Magill, 2006).

2.5. EMPACADO AL VACIO

La utilizacion industrial del vacio empezd con la conservacion de productos
de consumo corriente como café en grano o molido para preservar su
aroma, leches, zumos de fruta, conservas de verduras Yy frutas.
Posteriormente se utilizd para la conservacion de platos ya elaborados
(Aguilar, 2008).
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El envasado al vacio consiste en la eliminacién total del aire del interior del
envase sin que sea reemplazado por otro gas, existiendo una diferencia de

presion entre el exterior y el interior del envase (FDA, 2001).

El objetivo principal del envasado al vacio es generar una atmosfera libre de
oxigeno y de esta forma retardar el accionar de las bacterias, hongos que
contiene el producto a envasar, manteniendo este todas sus cualidades

(color, sabor y aroma) por largo tiempo (Brody, 1996)

2.5.1. EMPACADO AL VACIO DE QUESO SEMIMADURO

El vacio es un modo de conservacion de alimentos muy préactico y sencillo.
Se trata de extraer el aire que rodea al producto que se va a envasar. De
este modo se consigue una atmaésfera libre de oxigeno con la que se retarda
la accion de bacterias y hongos que necesitan este elemento para sobrevivir,
lo que posibilita una mayor vida util del producto. El envasado al vacio se
complementa con otros métodos de conservacidon ya que después, el

alimento puede ser refrigerado o congelado (L6pez ,2008).

El vacio consigue la reduccién de la concentracion de oxigeno en el entorno
de los quesos que es lo que inhibe el crecimiento de la mayoria de los
microorganismos retardando asi el proceso natural de deterioro de los
guesos; ademas gracias a la falta de oxigeno en el interior del producto,
especificamente en aquellos quesos que se almacenan a 5°C que es la
temperatura ideal para la conservacion no se observa enranciamiento
(German, 2013).

Segun Morales (2009), los beneficios que puede aportar el empacado al

vacio de queso semimaduro son:

- El empaque al vacio de queso se encarga de proteger al producto de

alteraciones bioldgicas y fisicoquimicas,
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Garantiza la permanencia de las caracteristicas organolépticas del
queso.

Facilita las operaciones de almacenaje, inventarios, manipulacion,

transporte y entrega del queso,

Ayudan a preservar el aroma del mismo, darle estabilidad y

resistencia al estiramiento y desgarramiento,

Evita la contaminacion con microorganismos y olores desagradables
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3. METODOLOGIA

3.1. ELABORACION DE QUESO SEMIMADURO TIPO DANBO

Se realizé la recepcion de la leche y se pasteurizé a 65 ° C, se mantuvo la
temperatura por 30 minutos, con la finalidad de destruir patdégenos
(bacterias, protozoos, mohos, levaduras, etc.). Una vez la leche pasteurizada
se enfri6 a 40 °C — 45 ° C para que trabajen cultivos (mesdfilo y
aromatico). Como se detalla en la Figura 6.

Figura 6. Pasteurizacion y acondicionamiento de la leche (a) leche
pasteurizada (b y ¢) acondicionamiento de la leche (d) cultivo iniciador y aromético.

Se le adiciondé el cuajo, a los 45 minutos aproximadamente, la leche obtiene

una consistencia de gel (cuajada), y con su firmeza adecuada. Luego se
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procedié a cortar con liras horizontales y verticales la cuajada en cubos
uniformes de aproximadamente 1.0 cm. Repos6 por 5 minutos y se retir6 el
suero equivalente a 1/3 del volumen inicial de leche. Luego se procedio a
agitar fuertemente. Se calento la cuajada en forma directa, aplicando agua
caliente previamente preparada para esta operacion y se desaloja el suero
como se aprecia en la Figura 7.

Figura 7. Corte de la cuajada y desuerado
(a, by c) corte de la cuajada (d) desuerado.
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Se coloco la cuajada en los moldes, en el interior del molde con un pafio
(tela) para mejorar el acabado de la superficie del queso, se colocé los
moldes en una prensa para retirar todo el suero y después los quesos
pasaron a camara de maduracion por un periodo de tres semanas en la

figura 8 se puede observar el proceso.

Figura 8. Moldeo, prensado y madurado del queso
(a) Moldeo, (b) Prensado, (c) colocacion camara de maduracion (d) Queso maduro
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Una vez el queso madurado se lamind manualmente, se empaco y almacend
a5°C (Figura9).

En la Figura 10 se observa el proceso de elaboracion de queso semiduro
tipo Danbo mediante un diagrama de flujo, desde la recepcion de la leche

hasta el empacado y almacenamiento.
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3.2 APLICACION Y SELECCION DE DOSIS DE RADIACION
UV-C

3.2.1 PRUEBAS PRELIMINARES PARA SELECCION DE DOSIS

EFECTIVA

La seleccidn de dosis efectiva se realizd6 como primera etapa de este trabajo
de investigacion en donde se clasifico al queso en dos grupos: control (no
irradiado) e irradiados con diferentes dosis (kJ/m?), las laminas tratadas con
radiacion UV-C fueron colocadas bajo cuatro lamparas UV-C (Germicidal
G30T8, 30W), e irradiadas con 4.5, 6.5, 7.5, 10 y 12 kJ/m?. Cada lamina fue
rotada manualmente una vez, para asegurar una exposicion uniforme en las
dos caras de las laminas de queso. Para medir la radiacion dentro de la
camara se utilizé un radiometro digital UV (UVX Radiometer UVP) colocado
a la misma altura que las ldminas de queso para su irradiacion.

Una vez aplicado el tratamiento de radiacion UV-C se procedié a trasladar
las ldminas a una cadmara de flujo laminar donde se empacaron en fundas de
polietileno al vacio. Posteriormente se almacenaron a una temperatura de 5
° C, durante 28 dias.

Tanto las laminas control como las tratadas, se almacenaron a 5 ° C y
durante 0, 7, 14, 21 y 28 dias de almacenamiento. Fueron retiradas del
sistema de refrigeracion y se evaluo el tratamiento de radiacion UV-C sobre

la apariencia y pérdida de peso.

Se escogieron los dos mejores tratamientos para la evaluacion de la
influencia de la radiacion UV-C en queso semimaduro tipo Danbo en la

calidad microbioldgica, pérdida de peso y apariencia del queso.
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3.2.1.1. PERDIDA DE PESO

La pérdida de peso se evalud durante el periodo de almacenamiento y se
expreso como el porcentaje de pérdida de masa en relacion a la masa inicial.

Se registraron los pesos de cada empaque de laminas de queso
semimaduro, al inicio del analisis, es decir en el dia 0 después del
tratamiento y cada siete dias (7, 14, 21, 28). Los resultados fueron
expresados como porcentaje de la pérdida de peso con relacién al valor

inicial, como se expresa en la Ecuacion 1:

Pi — Pf

X 100 %

% de Pérdida de peso =
[1]

Donde:
Pi = Peso inicial

Pf = Peso final correspondiente a cada periodo de almacenamiento

3.2.1.2 APARIENCIA

El andlisis efectuado, se bas6 en la evaluacion del descriptor superficie /
corteza. Se utiliz6 una escala subjetiva de 1 a 4, donde se consideré las
caracteristicas de apariencia y adaptado de Montero, Aranibar, Cafiameras
& Castafieda (2005).

Se evalué la uniformidad del color en la superficie del queso al corte de
acuerdo a la siguiente escala: 1 = blanco amarillento; 2 = pardeamiento
ligero en la superficie del queso; 3 = pardeamiento moderado; 4=

pardeamiento severo (no comercializable).
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3.2.2 EVALUACION DE LA INFLUENCIA DE RADIACION UV-C EN

QUESO CON DOS DOSIS SELECCIONADAS

Una vez realizados todos los ensayos expresados anteriormente se
seleccionan las dos mejores dosis, en las que el queso tipo Danbo presenta
mejores caracteristicas, para ser evaluadas y comparadas.

Después de la exposicion del queso a las diferentes dosis de radiacion UV-
C, cada siete dias (a los 0, 7, 14, 21y 28 dias), se estimé la apariencia, la
medicion de pérdida de peso de los empaques de queso laminado, se
seleccion6 un grupo de empaques destinados para la evaluacion
microbiolégica (andlisis de mohos y levaduras; Coliformes totales, E. coli,
Staphylococcus aureus), se tomaron tres empaques al azar para cada dia de

evaluacion respectivamente.

3.2.2.1 ANALISIS MICROBIOLOGICO

Se evaluo el efecto de la radiacién UV-C sobre la calidad microbiolégica del
queso semimaduro tipo Danbo laminado, inmediatamente después de la
radiacion UV-C y empacado al vacio (dia 0), cada siete dias (7, 14, 21, 28),
mediante el recuento de E. coli, mohos y levaduras, coliformes totales, y
Staphylococcus aureus, para comprobar los parametros que exige la nhorma
NTE INEN: 68: 2011 de Queso Semimaduro tipo Danbo (Anexo 3) y el
Reglamento técnico MERCOSUR de identidad y calidad del queso Danbo
(Anexo 5).

En el presente trabajo se realizo el analisis de mohos y levaduras para el
control de la calidad del queso ya que su desarrollo, se relaciona también
con la principal causa de descomposicion y deterioro en algunos productos

lacteos, por ejemplo en el queso. Algunas levaduras pueden estar presentes
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ocasionando una apariencia pegajosa. En el caso de los mohos su presencia
se delata por el aspecto visual, ya que se aprecian tonalidades oscuras en la
superficie y en algunos casos internamente (Gimferrer, 2011). Debido a las
condiciones de humedad y temperatura de la sala de maduracion y, una
gran variedad de microorganismos (mohos) pueden desarrollarse en la
superficie de los mismos (Bruschi,2010).

La contaminacion fungica de un alimento tiene mucha importancia, por su
accion deteriorante, por ello, para conocer la calidad microbiol6gica de un
producto, es necesario realizar un recuento de mohos y levaduras (Carrero &
Lépez, 2012).

Se realiza el recuento de E. coli ya que es de utilidad para determinar
contaminacion fecal y asegurar la calidad del queso elaborado (Vayas,
2010), podrian crecer en el queso si los animales de los que proceden o el
procesado al que se ha sometido el queso no ha sido suficiente (Bruschi,
2010).

Se homogenizaron 10 g de queso en 90 ml de diluyente (agua destilada
estéril) correspondiente a la dilucién 10™, a partir de ésta se realizaron dos
diluciones sucesivas (102 y 10®). De cada dilucién se tomé 1 mly se inoculd
en placas, todos los ensayos se realizaron por triplicado y mediante los
siguientes métodos (Tabla 4):

Tabla 4. Microorganismos a evaluar y métodos de andlisis

MICROORGANISMO METODO
(UFC/IG)
Coliformes totales AOAC (991.14 Recuento de

coliformes y E. coli, film seco
rehidratable) 35 1 © C / 48+ 2h.
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E. coli
AOAC (991.14 Recuento de
coliformes y E. coli, film seco
rehidratable) 35 1 © C / 48+ 2h.

Levaduras y Hongos AOAC. Determinacion de levaduras
y Hongos, film seco 30+ 2 °© C/ 7

dias.

Staphylococcus aureus AOAC (997.02 Recuento de
Staphylococcus aureus, film seco
rehidratable) 24 +1 © C / 35+ 2h.

3.3 DISENO EXPERIMENTAL Y ANALISIS ESTADISTICO

Se utiliz6 un disefio completamente al azar con un solo factor para
determinar la variacion de los indices de calidad de los tratamientos
(preliminares y dosis seleccionadas) con respecto a la muestra control
durante el tiempo de almacenamiento sobre las siguientes variables: pérdida
de peso, apariencia e influencia de la radiacion UV-C sobre la calidad

microbioldgica del queso semimaduro.

Los resultados obtenidos se procesaron mediante un analisis de varianza
(ANOVA) comparando las medidas a través de la prueba de Tukey con una
significancia de 95% para lo cual se utilizd el software INFOSTAT versién
estudiantil 2014.
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4. ANALISIS DE RESULTADOS

4.1 SELECCION DE DOSIS DE RADIACION UV-C

Para seleccionar las dos mejores dosis de radiacion UV-C se realizaron
analisis de apariencia y pérdida de peso.

4.1.1 EVALUACION DE PERDIDA DE PESO Y APARIENCIA

En la Tabla 5 se puede observar que las laminas tratadas con radiacion UV-
C con dosis de 4.5, 6.5, 7.5, 12 kJ/m? mostraron un comportamiento similar a

las laminas control.

Las laminas tratadas con las dosis de 6.5 kJ/m? y 10 kJ/m?, presentaron las
mejores caracteristicas y menor porcentaje de pérdida de peso al dia 28

comparadas con las otras dosis como se puede observar en la Tabla 5.

No se encontraron diferencias significativas en laminas control respecto a las
laminas tratadas con dosis de 10 kJ/m? hasta el final del aimacenamiento a
5°C, obteniendo una pérdida de peso de 10.9% del peso inicial de las

[Aminas.
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Tabla 5. Evaluacién del porcentaje de pérdida de peso en muestras control y

tratadas (4.5, 6.5, 7.5, 10 y 12kJ/m?) durante el almacenamiento.

ALMACENAMIENTO (DIAS)

DOSIS

(kd/m?) 0 7 14 21 28

CONTROL | 0| 7.39%+ 1.12 7.03" + 1.17 6.86 "+ 1.17 10.90* + 2.39

4.5 0| 7.29%+ 1.92 7.03% + 1.96 6.85"+1.87 10.72% + 2.02

6.5 0| 7.74%+ 1.14 10.94% + 1.07 |7.42”+ 1.10 8.12 4+ 0.59

75 0| 7.60"+ 1.67 7.41"+ 1.63 7.22”+ 1.53 8.30" + 2.08

10 0 6.39% +1.44 6.24" + 1.45 |6.12"+ 1.34 6.90" + 1.30

12 0 8.08" +2.14 7.92%+ 2.12 7727+ 2.12 9.15” + 3.13

Letras distintas en un mismo tratamiento indican diferencia significativa durante el

almacenamiento con p < 0.05. DMS= 6.39
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En cuanto a la apariencia en la Tabla 6 se puede observar que al dia 28 de

almacenamiento las laminas control presentaron diferencia significativa con

respecto a las laminas tratadas con radiacion UV-C, obteniendo un valor en

la apariencia de 3.10 (cercano a pardeamiento moderado).

Tabla 6. Evaluacién Apariencia en muestras control y tratadas (4.5, 6.5, 7.5,

10 y 12kJ/m?) durante el aimacenamiento.

ALMACENAMIENTO (DIAS)

DOSIS 0 7 14 21 28
(kI/m?)

CONTROL M+00 | 153"+ 0.05 1.77°" + 0.15 1.90 5" + 0.10 | 3.10" + 0.10
4.5 M+00 | 137"+ 0.06 1.63"™ + 0.12 12.10°%F+0.20 | 2.70% + 0.10
6.5 M+00 | 1.20"™ + 0.03 1.63" + 0.29 1.807" + 0.02 | 2.33°P+0.06
75 ™M+00 | 1.27"M+ 006 | 1.97%°+ 0.12 2.20 "+ 0.10 | 2.37°PF +0.07
10 1M +0.0 1.17"™ +0.05 1.407 + 0.02 1.73°" + 0.08 |2.005° +0.10
12 M+00 | 1407 +0.05 2.00 ™ +0.10 1,90 5" + 0.10 | 2,50% + 0.10

almacenamiento con p < 0.05. DMS=0.31

Letras distintas en un mismo tratamiento indican diferencia significativa durante el
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Una vez seleccionadas los dos mejores dosis, se realizd la aplicacion de
radiacion UV-C sobre las laminas de queso semimaduro tipo Danbo. Como
se explicé anteriormente, se las almacendé a 5 ° C junto a las muestras
control (no irradiadas) por 28 dias, para posteriores analisis de pérdida de

peso, apariencia y microbiologicos.

4.2 EFECTO DE LA RADIACION UV-C SOBRE LA PERDIDA
DE PESO EN QUESO SEMIMADURO TIPO DANBO

La pérdida de peso es el resultado de procesos quimicos que estan dados
por reacciones como la oxidacion de las grasas que provocan rancidez en
los productos asi como también por la evaporacion del agua que tiene lugar
rapidamente con la circulacion del aire. Este ultimo, ejerce influencia sobre la
calidad y conservacion en la refrigeracion y almacenamiento (German,
2013).

Se presentd un incremento en la pérdida de peso de forma progresiva hasta
los 28 dias de almacenamiento tanto en las laminas control como en

[Aminas irradiadas.

Las laminas control presentaron una pérdida de peso de 3.16% en el dia 7
de almacenamiento a partir del cual se observé un incremento hasta el dia
28, alcanzando una pérdida de peso de 9.04% respecto al dia inicial del
experimento. Mientras que las laminas tratadas con radiacion UV-C con
dosis de 6.5 y 10 kJ/m? presentaron una pérdida de peso similar desde el dia
inicial hasta el dia 14, en donde se presentan diferencias significativas (1.31
y 1.13 % pérdida de peso respectivamente respecto al valor inicial) a partir
del cual hubo un incremento gradual al final del almacenamiento (dia 28) a
6.95y 5.30 % respectivamente (Tabla 7).

34



Tabla 7. Evaluacion del efecto de la radiaciéon UV-C sobre el porcentaje de
pérdida de peso de dosis seleccionadas

ALMACENAMIENTO (DIAS)

DOSIS
(kd/m?) 7 14 21 28
CONTROL 316°° + 1.87 | 525%¢+ 243 | 725" + 254 | 904" + 2,58
6.5 1.31°+ 071 | 319+ 160 | 556B° + 1.93 | 6.95"%+1.98
10 1.13°+066 | 228°+ 067 | 3.69°°+ 1.06 | 530° + 1.47

Letras distintas en un mismo tratamiento indican diferencia significativa durante el

almacenamiento con p < 0.05. DMS=2.63

Las muestras control alcanzaron al final del almacenamiento (28 dias) un

porcentaje de pérdida de peso mayor que las muestras irradiadas a 6.5kJ/m?

y 10 kd/m?,

Al obtener un porcentaje de pérdida de peso menor con la dosis de 10 kJ/m?

el queso presentd mejores caracteristicas; la pérdida de peso puede

provocar pérdidas de componentes volatiles que condicionan en gran

medida el aroma y el sabor de los productos (German, 2013).

Al incrementar la dosis de radiacion UV-C, se observé menor pérdida de

peso. Sin embargo, es necesario tener en cuenta que la aplicacion de altas
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dosis puede provocar defectos en la apariencia del producto (Rivera,
Gardea, Martinez & Gonzélez, 2007). Se presentdé un resultado similar
obteniéndose un porcentaje menor de pérdida de peso con la dosis de 10

kJ/m?en comparacién con la dosis de 6.5 kJ/m?y control.

German, (2013), realizé una investigacion sobre el comportamiento del
empacado y sellado al vacio en fundas de polietileno de alta densidad en la
vida de anaquel de queso semimaduro Andino (refrigerado a 5 ° C).
Obteniendo como porcentaje de pérdida de peso para la variedad de queso
Andino un 16% de pérdida de peso para el dia 31 de almacenamiento, por lo
gue puede resultar en una buena alternativa combinar los dos métodos de
conservacion para mejorar la pérdida de peso en queso semimaduro, ya
gue mediante los resultados obtenidos en este proyecto se comprueba que
la radiacion UV-C podria ser de gran aporte para la calidad fisica del queso

semimaduro.

43 EFECTO DE LA RADIACION UV-C SOBRE LA
APARIENCIA EN QUESO SEMIMADURO TIPO DANBO

Durante la elaboracion y maduracion de los quesos pueden ocurrir procesos
diferentes de los cambios normales o buscados. Esto trae como
consecuencia la aparicion de defectos tanto en la superficie como en la
masa de los quesos, que influyen en forma negativa el aspecto, sabor y

aroma de los productos (Bruschi, 2010).

Seleccionadas las dosis de 6.5 y 10 kJ/m? se evalué visualmente el
desarrollo de dafio mediante la evaluacion de la apariencia (A) sobre laminas
de queso semimaduro tipo Danbo, empacadas y almacenadas a 5°C durante
28 dias. En la Tabla 8, se observa la variacion encontrada en la apariencia
de las ldminas control y tratadas con radiacién UV-C en funcion del tiempo
de almacenamiento.
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Las laminas de queso Semimaduro tipo Danbo irradiadas a 6.5 kJ/m? y 10

kJ/m?, presentaron comportamiento similar en la apariencia durante el

almacenamientoa 5°C.

Tabla 8. Evaluacion del efecto de la radiacion UV-C apariencia en dosis
seleccionadas

ALMACENAMIENTO (DIAS)

DOSIS 0 7 14 21 28
(k3/m?
CONTROL | 1.00°¢+0.00 | 1.53% + 0.05 | 1.77%° + 0.15 | 1.90°% 010 | 283"+ 0.06
6.5 1.00% £0.00 | 1.20 "¢ + 0.03 | 1.63°°F + 0.29 | 180"+ 0.02 | 2.30® +0.10
10 1.00% £0.00 | 1177 +0.05 | 1.405F + 0.02 | 173"+ 008 | 2278+ 0.05

Letras distintas en un mismo tratamiento indican diferencia significativa durante el

almacenamiento con p < 0.05. DMS=0.29

Los cambios de apariencia en las laminas control se observaron a partir del

dia 7, en donde se alcanzé un valor de 1.53 y que incrementd hasta el dia

28 alcanzando un pardeamiento entre moderado y severo con un valor de

2.83. Las laminas tratadas con dosis de radiacién UV-C de 6.5kJ/m? vy

10kJ/m?,

alcanzaron al dia 28 de almacenamiento un valor 2.3 y 2.27

respectivamente (cercano a pardeamiento ligero), en la Figura 11 se observa

el cambio en la apariencia del queso semimaduro tipo Danbo.
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Figura 11. Avance de pardeamiento en apariencia en queso semimaduro

tipo Danbo
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4.4 EFECTO DE LA RADIACION UV-C SOBREEL
CRECIMIENTO DE COLIFORMES TOTALES Y E. coli EN
QUESO SEMIMADURO TIPO DANBO

No se evidencio crecimiento de E. coli en laminas control ni en laminas
irradiadas a 6.5 kJ/m? y 10 kJ/m? (almacenadas a 5 ° C), Laborius (2008),
consiguio inactivar E. coli en leche cruda tratada con una dosis UV-C de
1.19 kJ/m? (119 mJ / cm?)

En cuanto a coliformes totales, como se puede observar en la Figura 12,
los beneficios de la radiacion UV-C en el queso semimaduro tipo Danbo son
evidentes, porque se obtiene una carga microbiana menor de 0.5 logio
UFC/g con dosis de 10 kJ/m?, mientras que para la dosis de 6.5 kJ/m? se
obtiene una carga microbiana menor de 0.4 logip UFC/g para el dia 28 de

almacenamiento a 5 °© C comparados con las laminas control.

3
2,5
o 2
@)
LL
-2 15
5 ——CONTROL
(@]
S 1 6,5 kJ/m2
10 kJ/m2
0,5
0
0 5 10 15 20 25 30
Tiempo de Almacenamiento
(dias)

Figura 12. Efecto de la radiacion UV-C sobre el crecimiento de Coliformes

totales en Queso Semimaduro tipo Danbo almacenadoa5°C
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4.5 EFECTO DE LA RADIACION UV-C SOBRE CRECIMIENTO
DE MOHOS Y LEVADURAS EN QUESO SEMIMADURO
TIPO DANBO

Como se puede observar en la Figura 13, después del tratamiento se
produjo una reduccion en el desarrollo de mohos y levaduras con respecto a
las laminas control con las laminas con tratamiento de radiacion UV-C. A lo
largo del almacenamiento, las laminas control no muestran cambios
importantes en la poblacién de mohos y levaduras. Donde a partir del dia 21
se incrementd la poblacion de mohos y levaduras hasta el final del
almacenamiento (dia 28). Las laminas tratadas con radiacion UV-C con
dosis de 6.5 kJ/m? mostraron cambios significativos desde el dia 7 hasta el
final del almacenamiento, donde la poblacion de mohos y levaduras se
mantiene estable, mientras que las laminas tratadas con radiacion UV-C con
dosis de 10 kJ/m? se mantienen una poblacién de mohos y levaduras desde
el dia 7 hasta el dia 21 donde presenta un ligero incremento hasta el final del

almacenamiento.

4 /
+ 4.

2 )=
Q 35 [(— —o— CONTROL
D

S —8—6,5k)/m2
o 3

(@)
-

10kJ/m2

. 10 20 . 30
Tiempo de Almacenamiento

(dias)

Figura 13. Efecto de la radiacion UV-C sobre el crecimiento de Mohos y

Levaduras en Queso Semimaduro almacenadoa5° C
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Se puede observar los beneficios de la radiacién UV-C en el queso semiduro
tipo Danbo, ya que se obtiene una carga microbiana menor de 1.05 logio
UFC/g a dosis de 10 kJ/m?, mientras que para la dosis de 6.5 kJ/m? obtiene
una carga microbiana menor de 0.35 logiy UFC/g para el dia 28 de

almacenamiento a 5° C.

4.6 EFECTO DE LA RADIACION UV-C SOBRE CRECIMIENTO
DE Staphylococcus aureus EN QUESO SEMIMADURO
TIPO DANBO

No se evidencié crecimiento de Staphylococcus aureus en las laminas
control ni en laminas irradiadas con 6.5 kd/m? y 10 kJ/m? (almacenadas a
5 2 C). Por lo que esta acorde con la Norma INEN 68:2011 de Queso
Semimaduro tipo Danbo. Requisitos (Anexo 3).

No se encuentran estudios publicados, donde se especifique que la

radiacion UV-C pueda eliminar Staphylococcus aureus en derivados lacteos.
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5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Especialmente la apariencia y pérdida de peso son los criterios de

seleccion de las dosis (6.5 y 10 kJ/m?) de radiacién UV-C.

Los resultados sugieren que, al incrementar la dosis, se reduce la pérdida
de peso, pero por encima de este valor (10kJ/m?), puede alterarse la

integridad del producto.

La carga microbiana mas baja en todos los analisis (mohos, levaduras y
coliformes totales) se consigui6 a dosis de 10 kJ/m? (dia 28) de
almacenamiento a 5 ° C en comparacion con la dosis de 6.5 kJ/m? y

control.

No se evidenci6é crecimiento de Staphylococcus aureus cumpliendo con
el reglamento Técnico MERCOSUR para Queso Danbo y de E. coli
tanto en muestras control como en las irradiadas a 6.5 kJ/m? y 10 kJ/m?

(almacenadas a 5° C).

5.2. RECOMENDACIONES
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Realizar un estudio de la influencia de radiacion UV-C sobre la

composicién quimica del queso semimaduro tipo Danbo.

Aplicar la radiaciéon UV-C en otros derivados lacteos como mantequilla,

queso crema y dulce de leche.

Determinar la vida util del queso semimaduro sometido a radiacion UV-
C.
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ANEXO |
ELABORACION QUESO SEMIMADURO TIPO DANBO

Recepcion y Pasteurizacion de la leche
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Corte de la cuajada y moldeo
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Prensado y Maduracion
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Laminado, Irradiaciéon y empaque

Laboratorios y Planta Piloto de la Facultad de Ciencias de la Ingenieria,
Universidad Tecnolégica Equinoccial, Quito-Ecuador

54



ANEXO I

ANALISIS MICROBIOLOGICO EN QUESO
SEMIMADURO IRRADIADO
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ANEXO Il

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Ot - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 68:2011

Primara revizsion

QUESO DANBO. REQUISITOS.

Primera Edicion
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COU: B37. 302 m CHLE F112

BC5: BT 100340 AL DEOT-40%
. NTE INEN
"Em“"“;m'“”' QUESD DANBO. 5201
o . REGINSITOS. Primera ravishon
untan 201143
1. ORJETO

1.1 Esta noemia e=stzblece los reguisitos gue debes oumglir & queso Canbe destinado &l corsumidor
final.

2. DEFINICIDNES

21 Pam efectcs de esta mormia, == adoptan las definiciones contempladas =n la HTE INEN 2004 v
la gue & contruacion e irdica’

211 Guesd Dandio. Es un queso fimnesemadore, maduorade, = ouespo pressta un color ques varia
de marfil & amanllo claro o amanlo v tene una tectres fimme (@ presionarse con el pulgan Que o=
pusde cortar. Tiere una forma cuadrads o de parals epapedc.

A NSPOSCIONES GENMERALES

31 La leche ulliz=is para |a elaboracion def quaso Damibo, debe cumgilr con 106 requisios eslabiecidos

EI'lI-.':IHI'EINEI'-IHII Bl lenin se redllzaa 08 acuerdo a e prind del Reglamentn de
Buenas Pracicas I3 de hiniseio de Salud Publica e

32 Paa tesamola 55 caracaisticas de sabor v cuepo, & i mMaduracian del queso
Dambo es minimo de 3 5emanas a una e 12 *C a 20 "C, s=gin & nivel 08 maoturez
requendn. Pueden ulizase dsiimas condiclones de maiuason (incults la adcon de enaZmas paE

Map{m HEIFIE & quUesD muesne unos cambies sk, H[H].IIGEE paEnsonalss
Hﬂa‘e&ah:ﬁr:umeg]m mﬁa%mmmmmm previamens tan. Y

33 Los Iimies madmos de plaguickdas no deben suUperar 06 establecioos en 2l Cotex Almentarus
CAC! MAL 1, en 5u 0EMa edicion.

34 Los imies madmos de residucs de megdlcamenios vwelernanoe no deben supsrar kos
eslabieciios en o Codex Allmenans CAGMBL 2, en su iitima edclon.

4. REGHNSITOS

41 Requisiics sspeciicos

4.1.1 Ramma. Bl gueso Damibo debe presentarss de preferenda en fonma de Moques de base ouadrada
con Caras planas, ¥ pusds tener diversas dimenciones.

412 Coners La cortsra del gueso Danbo debe presentsr corsistencia durs v aspecho seoo, v su
color debes zer amarilento. E| QuUeED Danbo te slabora v vende con o sin una corteza Beer nota 11
dura o ligeramente Fimeds, madurada con un bgesro desamolio graszo v puede tener un revestmiento.

413 PF553 La pasts do gueso Danbo debe presentar fevtura fimme v ser f30l de cortar; debe
presentar de pocos 3 sbundartes aguienos redondos v suaves locasionades por & gasd, del tamano
de arvefas con un digmetro maomoe de 10 mend unformemendes distribuidos, aunous se sosptan
s pocas sherbras v gretas. Su color debe sar uniformes v amarillsnto.

FOTAE 1. Lk mo spefics gue = b AR cuiscs i cosfecs sofer o A sl —ing oo @ SoEco A0 soo mBCumde B
rEATEVCa O B matEw guw a0 T S cazarmEsoa L cociess ipeess =i cosieza i o e feEncacese O pLECT o catTeEE TR
TN SIS OF TMCLTEO BN QL FATIESET SLaos T B WOECTTETID o ATTERE O LD

{Contings)

DE 52 TORES Tecnaloges da laz simansoz. lechae v prducio: Bciss:. guazo quass Denks. requirbas.

=1- DU T-# T
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414 Para & elaboradon del queso Danbo, == podran uilizr sz siguentes meien=s primres =
ingredismtes autonzados, los cudes deber cumplr con laz demds normie relacionadas o enozu
axencia, oon ks nemas dal Codex Amentanues;

4147 Leche pasiewrizada
4142 ingredientes tales oo

d) Cultivos iniciadores de bactenas inoouas del acido kction v o productoras de aroma v ouitives de
TGS MICTOONJarISINGS IMOCLKS

b} Cimjo u otras enzimas coaguiantes inoOuEs & idoneas;

) Cloruro de sodio ¥ clonro de potasie como sucedaneo de ki

d} Agus pofabie

415 La prusha de fosfatssa serd negativa pars & oueso Danbo fabricado con leche pasieurzads,
hesr HTE INEM Od55].

4,16 Reguistos Asicoquimicss B gueso Danbo, Snsayado de 30Emo con |25 NOMas ecuEonanas
comespondlentes debe cumplir con o exableckdo en 13 akia 1.

TABLA 1. Raquisiios Nelcoquimicos

REGASTO Min. M METODD DE ENSAYD
Srasa laded en  enveno i i - HTEMENTES |
EeD, % dmimi)
Exfracin secao: Teqin & comenioo o8 grasa en &l
eiracin seco, de acuendo 3 3 NTE IMEM 064
slguierts tabia
Contenido o grasa an &l Contenido da axtracio
gafracio ssco (mimj: e inimo
Comeepandisnis
{rmj
=20, 0% = 30,0% 41,0 %
o LENG
=00 [P =5, o S0
=40, =0, e e
=30, 0% 27, 0%

417 Requistos mcmbieidgicss. Al realizar & analksls microbioiogico comespondens, &l queso
Danbo debe dar ausencla de microongankmos panigenas, e sus y bomdnas.

4.1.7.1 El queso Danbo, ensayado de acusndo on 35 NOMMEs ecUEionanas comaspondeniss deben
Ui £0n los requistos misdicidgicos estahiasos en 13 Ebla 2.

TAELA 2 Requisitos microblologicos

Rosgquilsito n mi M C Mot de e
Enterpbacianaceas, UFCQ 5 10 17 2 MTE INEM 1523-13
SBpMVIDCDCTLS SUELE 5 10" 1T 1 MTE INEM 1525-14
UFCHg

D

N = HOmem de MUSETES 3 examinar.

= iredics maximo permisibie para deniifcar nivel de Duena caldad.

M = Indice maamo permisible pana Identincar nivel aceptadke oe calklad
¢ = HUMEM de MUSsiEs permisitiss Con MSEURatos entre m y kL

=T 20T XT
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418 Admwos Se pueden willzar los aditvos permitidos ¥ &n las canfdades especiicadss en @
NTE INEM 2074, ademas 087 Enimas inocums idoness pars potencisr & proceso de maduraciong
Coadyusamies de daboracion nocwsss doneos v harres ¥ almidones de amroz, maez, ihgo ¥ paps,
las harnas v almidonss pueden uilizarse an kb misma funcion como agente: antiaglutinanies para
fratamierto de la superficie, oo en producto: cortades, rebanades v mllados, sismpre gue o=
anmdan Uricament: en ks cantidsdes funcionaimente: necesarias estsbiecidas por bz buenas
practicas de manufachara 1BPR.

413 Conamenzs B limie madmo permitido debe ser o que estabiese & Codey alimentanus de
contaminamas CODEX STAN 192-1955, en su ima edciin.

4.2 Requisitcs complementarios. Las unidades de comerialzacion e esie poouctn deben cumplr
con o dspuesto en 3 Ley 2007-75 del Sistema Scustoriant de 13 Caildad.

5. INSPECCICH
51 Mussires. S muesieo dsbe reallzarse oo ACUETD con 0 2EEDIeckdo en la NTE INEN 04,
52 Aceptacion orechazo. Se acepts & producio sl cumple con los requising esiabiecoes en esta
MoOTa; G350 Confrano 68 rechaza,
& ENVASADD Y EMSALADD

£1 Bl quesn Dambo debe sxpenderse on envasss aaplicos y hamétcamente cemados, que
FEaquen 13 adecuads consanacian y caldad del productn.

£2 El quesd Damba debe acondcionarse en envases CUyD Materia, en contaci con & producio, 523
resistenis @ sU 3ocion ¥ no altere 135 caracienisioss organoipticas del mismo.

E3 El embaade debe hacemse &0 condiclones Que mEmenga |35 caracterisicas o8l produco
aseguren 5U Noculdad durante & Amacenamianto, TEnspons ¥ expendo.
7. ROTULADD

7.1 B Rofulado del producio debe cumplir con ios requisins estabissidos en & RTE IMEN 062

L 2OU-43T
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EPENDICE Z

Z1 DOCUMENTOS HORMATIVOE & CONSULTAR

Morma Tecnica Bouatonana MTE IMEM 4

MHorma Tecnica Boasionana NTE INEM 10
Homa Técnlca Ecuaborana NTE IMEW 63
MHoma Técnlca Ecuaionana NTE IMEN 62

Moma Técnlca Ecuatorara MTE IMEM &5
Homa Técniza Eciaboriara MTE INEW 2604

Moma Técnica Ecuatorara MTE IMEM 132812
Moma Técnica Ecuabanara NTE INEW 1529-14

Moma Técnica Ecuaionara NTE INEW 2074

Reglamento Téenico Ecuatorano RTE IMEN @22
Ley 2007-78

Cogex Allmenianus CACMRL T
Codex Aimerianus CACNIRL 2
Codex Sian 143-1905

Decreto Ejecuthv 2253

Leche y proaucios iscieos. MMesne

Loche pasimurizmos. AegUsHes.

Guesos. Deferminacion del confenido g8 rasas

Guesos.  Defemmingcion  dol  conenigo  oe

humedsd

Guescs. Ensapo de i salass

NaE™a MadLGass.

ﬁ'equ‘ﬁs‘fmm'al para  quesos

Conind micradisidgico oe ios alimerios

Enferobadienaceas.  Recuants en piacs  por

Semnbrs en profundioed

Confol  mcrobioiagico  de los aiImemos

STaphioCOoCUs SUELS. Recuenfo en placa oe

SO por extension en supenicie

Advos abmenfanios permiidos pard ConsLmo

humano. Listas poskivas. Requistos.

Bepiges alcohilcas

Jel Sisfema Ecuaionanc de i3 Caldad. Pubicaado

enal Cicial Mo 25 ge 20070222

Liss de Nmies mddmos pae esouns oe
B o8 aimerios

Ligs de Nmies maumis pae resduos oe

medcamaEnins Velennains.

Noma General par ks Coniaminanies § &5

Touinas presantes en M Almentos | plenfos

Regiamento de Buenas Pracicas de Manufaciua

paaNmmh::&Fl‘t-::a&aﬂns,

Z2 BASES DE ESTUDND

CODEX STAM 2d4-1966 Momma ol Codex paa &f Danbo Anenomeme Codex SEn C-3-1566.
Adopiado en 1966, Revislon 2007, Enmienda 2008, 2010,

CODEX STAN 283-1978 Noma Genamal dgei Codex
1973, Adoptada en 1973, Revision 1229, Enmienda

& quasy Arienomnente Codex San A-G-
, 2008, 2010,

Fegiamenio Santano de los Afmenies OTO N* 57796, Repibilca de Chile. Arhailzado 3 2040

i 20U T-EX7
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Doczmezso: TITULD: QUESD DANBO. BEQUISIIOS Cadipe:

NTE INEX 68 AL 1301405
Eri -

DRIGIAL: REVISION:

Facka da imiciacion dal estadic: Focha de aprobacion amteriar del Conssjo Dimectren 1973-12-27

Ofichlizariam con o Caracr de CHLIGATORIA
por Acuards Mmisierzal Mo 110 da 1974-01-25
publicade en ol Bagisiro Oficisl Mo, 510de 19740312

Focha de miciscion del esmdio: 201103

Fackas da conmln pibhica: da

Subcmenis Temico: LECHE ¥ PRODUCTOS LACTEDS

Fecka & mmiciacien: 2011-03-31
Intuerantzs del Subcomds Taoicn:

NOMERES:
Dr. Fafae] Vircorra (Precidents)

Facka do aprobaciem: 2011-05-31

DNSTITUCION FEFRESENTADA:

CENTED DE LA INDUSTREA LACTE A
ECTATICR

D Tamsa Rodrigmor INSTITUTO NACIONAL DE FIGIENE,
Guragqul

D Memica Sosa INSTITUTO MACIONAL DE EEGIENE, Quite

Ing Locnarde Badn ASDCTASION SIERRA NEVADA

Ing Forpe Chiver MAGAT - MIPRO

Dr_ David Villogas MIFRD

Ing Talia Palacics MIPRC — DIRECCION CONSUMIDOR.

D Indira Dialgado ATPTNA ECUADOR.

Sr. Rndrips Gopser & la Tors PRODUCTORES DE LECHE

D Christion Mufior PFIZER. Cia Lada,

D Joharen Choas INDISTRIAS LACTEAS TOMI 5.4

Ing Folic Vara MESTLE-LPA

D Eatya Yapaz MESTIESA

Tt Alsxor Salazar REVEANPAC - LACTECS

D Viwizna Salx DESCALZ

Ing Frnostn Toalombe FL SAITNERITO

Ing Mama E Dwvales  (Secretris técmica) INEN

Otros mémmags: Euoy NTE INERN 6E8:2011 (Promora Bawision), rearplars a Iy NTE INEN 68:1974

#'" FEsla nirms #=n misgin cembic m o onlemls e DESRECULARIZADW, paasdds de OBLMCATORIL a
VOLUNTARLL, sple Roadiucifin Meamniseral § ofidalicel soabnie Besolusde Mo 14158 de 140421, peblicadn
e =l Rlegpmbro Tfall Pho. 239 Je] 20140506

La Subseovorh do Indusimias, Prodoctvided ¢ Immowacion Teczclogica dell Mdoenc do Indesmiac v

Producinidad aprobd ese proyeche de noom=a
Oficialionds coma: Jhlizataria Por Feeolcisn Ma. 11 280 do 2O11-00-02
Swplemants dal Regsizo OScal Ne. 531 4 2011-09-09
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Irintibote Eoumberiaro de Heemallzmoléin, |[HEH - BEasusrize Horsra EE-I8 y Av. 8 gs Dilclmbs
Casllls TT-00-3805 - Tells: {853 IE 5001208 al 2 BITEET - Fax: (B53 2] 2 BETEHIE

Amglenal SAzusy: E-MalHnersusrssg iran. gob.es
Magiona Chimssraca: E-Mal: insrrickambalEinsn . gok.sn
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ANEXO IV

Certificado de realizacion de Analisis Microbioldgicos

63



ANEXO V
REGLAMENTOS TECNICOS MERCOSUR

Mercado Comun del Sur (MERCOSUR)
RESOLUCIONES DEL GRUPO MERCADO COMUN

MERCOSURI/GMCIRES N° 29/96 - ANEXO: Reglamento técnica Mercosur de identidad y calidad del queso DANBO

ANEXO
REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD ¥ CALIDAD DEL QUESO DANBO
1. ALCANCE.
1.1. OBJETIVO.

Establecer laidentidad y los requisitos minimos de calidad que debera cumplir el Queso Danbo destinado al consumo humano. El Queso Danbo para uso industrial podrd no cumplir con todos los
requisitos de este reglamenta siempre que para ello exista una justificacién tecnoldgica

1.2. AMBITO DE APLICACION.

El presente Reglamento se refiere al Queso Danbo a ser comercializado en el MERCOSUR.
2. DESCRIPCION.

2.1. DEFINICION.

Con el nombre de Queso DAMBO se entiende el queso madurado que se obtiene por coagulacidn de |a leche por medio del cuajo y/u ofras enzimas coagulantes apropiadas, complementada o no porla
accidn de bacterias |acticas especificas.

2.2, CLASIFICACION.

El Queso DANBO es un queso de mediana humedad y graso de acuerdo a la clasificacidn establecida en el "Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad v Calidad de Quesos”™.
2.3. DESIGNACION (Denominacion de Venta).

Se denominard "Queso DANBO” o *Queso DANBO de Uso Industrial” seguin corresponda.

3. REFERENCIAS.

Reglamento Técnico General MERCOSUR para la Fijacidn de Requisitos Microbioldgicos de Quesos

Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos.

Morma FIL 441982, Quesos y Quesos procesados. Determinacidn del contenido de sdlidos totales (Método de referencia).
Morma FIL 5B:1986. Quesos y Productos Procesados de Queso. Contenido de materia Grasa.

Morma FIL 50B:1985. Leche y productos |acteos-Métodos de muestreo.

Morma A6 del Codex Alimentarius. Morma General para el Queso.

Morma FIL 99A:1987. Evaluacion sensorial de Productos Lacteos.

4. COMPOSICION Y REQUISITOS.

4.1. COMPOSICION.

4.1.1. Ingredientes obligatorios.

4.1.1.1. Leche y/o leche reconstituida estandarizadas en su contenido de materia grasa
4.1.1.2. Cultivos de bacterias lacticas especificas.

4.1.1.3. Cuajo v/u otras enzimas coagulantes apropiadas.

4.1.1.4. Cloruro de sodio.

4.1.2. Ingredientes opcionales.

4.1.21. Leche en polvo

4122 Crema

4123 Sdlidos de origen lacteo

4.1.2.4. Cloruro de Calcio.

4.2 REQUISITOS.

4.2.1. CARACTERISTICAS SENSORIALES.

4.2.1.1. Consistencia. 64

Semidura, eldstica



17717 Tedura

Compacta, lisa, no granulosa.
421.3. Color.

Blanco amarillento uniforme.
4214 Sabor.

Lactico, suave, ligeramente salado, caracteristico.
4.21.5. Olor.

Caracteristico, poco acentuado.
421.6. Corteza.

Mo posee.

4.2.1.7.0jos.

Algunos ojos pequefios, bien diseminados o sin ojos.

422 FORMAY PESOQ.

4221 Forma

Paralelepipedo de seccidn transversal rectangular.
4222 Peso

De2a6kg.

423 REQUISITOS FISICO-QUIMICOS

Responderd a las caracteristicas de composicidn y calidad de los quesos de mediana humedad y grases establecidas en el Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de
Quesos.

4.2.4. CARACTERISTICAS DISTINTIVAS DEL PROCESO DE ELABORACION.

4.2.4.1. Obtencidn de una masa semicocida y lavada por adicidén de agua caliente, previa remocidn parcial del suero, preprensada bajo suero, moldeada, prensada, salada y madurada
4.2.4.2. Estabilizacién y maduracidn: se deberd madurar el tiempo necesario para lograr sus caracteristicas especificas (por lo menos 25 dias).

425 ACOMNDICIONAMIENTO

En envolturas pldsticas con o sin vacio, con recubrimientos adheridos o no o en envases, todos ellos bromatoldgicamente aptos

4.2.6. CONDICIONES DE CONSERVACION Y COMERCIALIZACION.

El Queso Danbo deberd mantenerse a una temperatura no superiora 12 °C.

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION.

5.1. ADITIVOS.

Se autorizan los aditivos previstos en el Punto 5. del "Reglamento Técnico General MERCOSUR de ldentidad y Calidad de Quesos” para Quesos de Mediana Humedad.
5.2. COADYUVANTES DE TECNOLOGIAELABORACION

Se autoriza el uso de los coadyuvantes de tecnologia/elaboracidn previstos en el "Reglamento Técnico General MERCOSUR de |dentidad y Calidad de Quesos”.

6. CONTAMINANTES.

Los contaminantes organicos e inorganicos no deben estar presentes en cantidades superiores a los limites establecidos por el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
7. HIGIENE.

7.1. Consideraciones generales.

Las practicas de higiene para la elaboracion del producto estaran de acuerdo alo que se establece en el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas, Principios Generales de Higiene de los
Alimentas (CAC/NOL A 1985).

Laleche a ser utilizada deberd ser higienizada por medios mecanicos adecuados y sometida a pasterizacidn, o tratamiento térmico equivalente para asequrar fosfatasa residual negativa (AQ AC. 15°
Ed. 1990, 979.13, p. 823) combinado o no con ofros procesos fisicos o bioldgicos que garanticen la inocuidad del producto.
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7.2 Criterios macroscopicos.

El producto no debera contener impurezas o sustancias extrafias de cualquier naturaleza.

7.3. Criterios microscépicos

El producto no debera presentar sustancias microscopicas extrafias de cualquier naturaleza

7.4. Criterios microbioldgicos.

El Queso Danbo debera cumplir con lo establecido en el "Reglamento Técnico General MERCOSUR para la Fijacion de Requisitos Microbioldgicos de Quesos™ para Quesos de Mediana Humedad
8. PESOS Y MEDIDAS.

Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

9. ROTULADO.

Se aplicara el Punto 9. ROTULADO del “Reglamente Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos™
Se denominard "Queso Danbo” o *Queso Danbo de Uso Industrial® segun corresponda.

10. METODOS DE ANALISIS.

Humedad: FIL 4A: 1982. Materia grasa: FIL 5B: 1986.

11. MUESTREQ.

Se sequiran los procedimientos recomendades en la Norma FIL 508: 1985
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MERCOSUR/GMCIRES. N* 62/33

REGUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA QUESDS

VISTO: Bl Art. 12 del Tratado de Asuncion, el At 10 de la Decision N®
4/91 del Conseje del Mercado Comin y la Resclucion N® 18082 del Grupo
Mercado Comun, la Recomendacion N® 42093 del Subgrupe de Trabajo N° 3,
"MNormmas Tecnicas”™

CONSIDERANDO:

Que los Estados Parte acordaron establecer los "Requisitos Microbiologicos
para Quesos”

EL GRUPO MERCADD COMUN
RESUELVE:

Art 1. Aprobar &l Reglamento Tecnico General MERCOSUR para La fijacion de
los “Requisios Microbiologicos de Quesos”. que figura como Anexo a la
presente Resolucion.

Art. 2. Los Estados Partes pondran en vigencia las disposiciones kegislativas,
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiente a la
presente Resolucion y comumicaran el texto de las mismas al Grupo Mercado
Comon, a traves de la Secretaria Administrativa.

Art. 3. La presente Resolucion entrara en vigor el 21 de enero de 1204,
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REGLAMENTO TECNICO GENERAL MERCOSUR PARA LA FIJACION DE
LOS REGUISITOS MICROBIOLOGICOS DE QUESODS

1. Alcance.

1.1, Objetivo.
Fijar los requisitos microbiokigicos que deberan cumplir los quesos.
1.2. Ambito de aplicacion.

La presente norma se refiere a bos diferentes tipos de guesos destinados 3l
consuma humano, a ser comencialzados en el MERCOSUR.

2. Definicon.

Los requisitos microbiokbgicos definidos en esta noma han sido establecidos
conforme a los criterios y planes de muesirec para aceptacion de lotes de la
Comisitn Intemacional de Especficaciones Microbiclogicas de kos Alimentos
{ICM5F)L

Los meétodos  analiicos  especficados responden a la metodologia
miemacicnalmente aceptada.

Los quesos fuenon clasificados segun el contenido de humedad de la pasta,
oiras caracteristicas distintivas y tecnologias de fabricacion.

3. Requisitos.
3.1. Quesos de baja humedad (humedad < 38%).

Microorgarismos Criterio de Acepfadion Categoria (Wisiodo de Ensayo
ICMEF

Colformesig (300 FimC CmZ M0 =000 5 FI T34 1532
Calformessig (458} Fom CmZ Mo 00 0000 5 Az 1222 c2a1)
Estfloonins oyl pos. i FimC. ComZ T 100 M 3000 5 FI 25 1550
Saimonela spp'25g P D] ] 10 Fl 53A 1935
Colformesig (30°C) Fim'S 2 e S000 M= SO00 5 Fl 7Tax 1805
Coliformesig (&50C) MuS Cmd e D00 K= SO0 5 AEHA 1382 o210
Estflocnins o £ P CmZ T 100 M 3000 5 Fl fas 1550
Saimonela spp2 P o] ] 10 Fl S3A 13535
Lisizria monoc = P Ca] il 10 F1 4234 15920
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32 CQuesos de alfa humedad (45%t-humedad=55%) excepiuando

cremoso, ciicllo y Minas Frescal:

o5 quesos cuartingio,

Colformesig (3020 n=5 Cmd MeS000 ke 100000 5 Fll 734 1985
Colformesig (4575 Mi=5 Cm2 M 000 Rl==000 5 | spHs 1382 ool
Estalorooosioag. pos. i T i e 1 D0 = 1000 5 Fll 1450 45950
jSaimmone ks SppESg TimS Tl rrim]) LY Fll 534 1965
Lisheria mornoyin genessg Tim5 Tl Tl 0 Fll 1434 1530

4.3, Cuesns clartinio, cremosn, ool ¥ Minas Frescal (46%e<humedad<55%)

Colfomesig (309 FmE Cm 0000 5 Fll 734 1955

W= 1080, D00
Tl formesig (45300 NS CmZ e ] D00 Rl=S000 5 laPHs 1 ool
EStaoroons Coag. pos. A e, iCmZ v 10 (W1 D00 5 Fil 145 1550
[ amons b Spe2Sg NS Cml] M 1] Fll 934 1955
Lisheria monDcyin genes2Sg M= Cml] M 1] Fll 1434 1550

J4. Quesos de muy dta humedad con badenas lacicas en forma wiable y abundanies

{humedad = 55%):
Colfommes’y (30T N=E CeZ 00 =000 4 Fll 724 1955
Colfomme sty (458 M=E Dz 0 Rl 00 5 B e e B
=S OISO (DS, A NS CwZ {0 B D00 5 Fl 145 1550
[Saimonela spp=Sg MmS el M il Fll 534 1955
Lisferiay momocyin Senes25g MmS Dl M il Fll 1434 15530
4.5, Cuescs de muy alta humedad sin bacterias [aclicas en foma wable y abunies
{humedad = 55%)..
Colfipmresly 30T M=S Dz 00 =000 5 Fll T34 1955
Colfnmmesy [ 459C) MNmE Dz MeS RS0 5 |AFHA T8 ool
EsEaioCoons COag. pos. /9 NuS Cw] M 00 =500 | Fll 145 #9590
Slongos ) levadurasg M=s Ll M5S0 =S000 2 Fll 543 1930
[Saimonela ‘.'.DD.'EH Mws ol ] ] Fll 534 {1855
Lizteriy momocyio genesi2 S M=E Dl M= ] Fll 1438 15530
36, Q=0 ralado;
Colformestg | 30%C) NmE Dl mMeZ00 =000 5 Fll 734 1955
Cofformesip (£55C) M=E: Dz {00 B= 3000 5 | aPHs, 1382 oooaldl
Estafiocoios coag. pos. ig M= :-5rn-1IlI'.-l-':I_Il 5 Fi 1-1-§ Sa0
Hionpos v eyadursio NS el meS00 M=SI00 2 Fl 548 1550
Samon=ina N=E Cwl] SOE250 i0m=0 JFI 334 1955
5.7, Cuesss funddoas o reelabarados y qUesDE procesados por UHT o LIAT:
ColFormesy (30T M=S Dl 0 R 00 5 Fll 724 1955
ColFormesty (458 N=E CmZ m=3 =10 5 B e e B
Estiloonons Doag. [pos. i NuE Dz MO0 =000 5 Fll 145 #9590

(1] Compendum of Memods for the Morobisiogical Examinations of Food 3° Edcion.
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Danbo. ESPECIFICACIONES TECNICAS

DEFIHICTOM e die merdbana Bumedesd o pascta cemiders, grasao.
Elabesrado con -rhe pasiearizsda ¢ estanidaizada,
acHiceads por cultives de baolerias cticas
sedie g lomadas,

RECARESITOS GF NERALES

Conni ey Eenaia Semibduras, elbstsrn.

Textura Cesmpacta , lisa no granulesa.

Blanoo -amarillento unsd cree.

Sabnr Lactico suave, ligeramente salads,

Caracefcstion, pocn aoeniuads.

AbginoA 0fos pedgusdes bien diceminades ¢ 20 ajod.

Formes ¥ P Rectangelar de 3,3 Kg apros. O 10 Egs.
Weda dtll 365 dias de la fechs de elsborachin

JRECHIESIT O FISTOO- (U TMRCD LIMITES

Humsedad A6, 0 By e,

JFasa Pm fXbraclc sedn A0 S s,

HECHFISITOS MICROBIOLOGICOS segin reglsmento Técnkco MERCOSUR,

Codilormes FOAC - s 10 mlcig M =500

Codiformes 459C n=% c=F m=100 ubcfg M=500

sHalfllooooos cosgulasa poedihva

F mibsalaje Emvase primnario: envanbdo al weiks ion bolidas de
eryewac lermocontraibles, bromatoldgicamente apios,
Envaze secundarks; cajas de cartdn cormegado con 6
whidadds cads wna. 0 Blokes ¥ 10 Kge
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