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RESUMEN

A medida que la demanda de leche se incrementa a nivel mundial, el desperdicio de la
misma crece de manera proporcional, lo cual afecta en la economia de los pequefios
productores locales. Por lo tanto, el presente proyecto de titulacion denominado
“Aprovechamiento de leche producida por la asociacion “Jesus del Gran Poder”, para
elaborar quesos hilados y emplear en elaboraciones gastrondomicas” tiene por objetivo
generar una propuesta mediante el uso del producto lacteo producido por la asociacion”
Jests del Gran Poder” de la comunidad Paguancay para la elaboracion de quesos
hilados y su empleo en procesos gastrondmicos y su empleo en procesos gastronémicos.
Para ello, se emple6 una metodologia con un enfoque mixto, de corte transversal, con el
empleo de técnicas de informacién documental como la revision bibliografica y la
parafrasis, ademas de técnicas de campo como la observacion participativa, entrevista y
la encuesta. Como resultados, las pruebas realizadas a los quesos, presentaron
calificaciones Optimas en cuanto a rallabilidad, rebanabilidad, capacidad de fusion y
flujo, capacidad de estiramiento y elasticidad, liberacion de aceite y pardeamiento se
refiere, lo que indica que los quesos realizados fueron de buena calidad. Se concluye
que tanto los quesos elaborados como su aplicacion en elaboraciones gastrondmicas es
viable siempre y cuando se cuide cada uno de los parametros durante su elaboracion.

Palabras clave: desperdicio, fermento, leche, mozzarella, quesos hilados.
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ABSTRACT

As the demand for milk increases worldwide, the waste of milk grows proportionally,
which affects the economy of small local producers. Therefore, the present degree
project called "Use of milk produced by the association "Jeslus del Gran Poder", to
elaborate spun cheeses and use them in gastronomic elaborations™ aims to generate a
proposal through the use of the milk product produced by the association "Jesus del
Gran Poder" of the Paguancay community for the elaboration of spun cheeses and its
use in gastronomic processes and its use in gastronomic processes and its use in
gastronomic processes. For this purpose, a methodology with a mixed, cross-sectional
approach was used, with the use of documentary information techniques such as
bibliographic review and paraphrasing, as well as field techniques such as participatory
observation, interview and survey. As results, the tests carried out on the cheeses,
presented optimal qualifications in terms of shreddability, sliceability, melting and
flowing capacity, stretching and elasticity capacity, oil release and browning, which
indicates that the cheeses made were of good quality. It is concluded that both the
cheeses produced and their application in gastronomic elaborations are viable as long as
each of the parameters is taken care of during their elaboration.

Keywords: waste, ferment, milk, mozzarella, spun cheeses.
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INTRODUCCION

El presente trabajo de titulacion denominado “Aprovechamiento de leche
producida por la asociacion “Jesus del Gran Poder”, para elaborar quesos hilados y
emplear en elaboraciones gastronémicas”, tiene como proposito reducir el desperdicio
de leche que se genera en los productores lacteos de la asociacion de la comunidad de
Paguancay en el cantdn Sevilla de Oro, por medio de la aplicacion de técnicas y
procesos de estandarizacién de la leche y su empleo en la elaboracion de quesos hilados.

Para ello, se ha tenido un acercamiento con los productores de la asociacién
objeto de estudio, quienes evidenciaron deficiencias en el manejo adecuado de la leche.
De la misma manera, supieron indicar que existe un desperdicio representativo de este
producto, lo que genera pérdidas econdémicas y de producto, el aprovechamiento de este
liquido producido por la asociacion “Jests del Gran Poder” es una oportunidad para
promover el desarrollo local, fomentar la economia sostenible y mejorar la calidad de
vida de la comunidad.

Ademaés de vender la leche fresca, podrian explorar la posibilidad de elaborar
queso, yogurt, mantequilla y otros derivados lacteos. Estos productos no solo tienen una
vida atil mas larga, lo que facilita su distribucion y comercializacion, sino que también
agregan valor a la materia prima, generando mayores ingresos para los productores. La
promocidn de estos productos lacteos artesanales y de calidad también puede contribuir
a resaltar la identidad gastronémica y cultural de la region.

Por lo tanto, se indagara en documentos de validez académica acerca de las
propiedades y beneficios de la leche, quesos hilados, procesos de produccién y
estandarizacion, de manera que se obtenga un sustento teorico, con el cual se pueda

elaborar quesos hilados para su aplicacion practica y en cumplimiento con los objetivos
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especificos y sean del agrado de los productores, ademas, se aporte a la reduccion de

desperdicios lacteos en la asociacion.

Objetivos de la investigacion

Objetivo general

Generar una propuesta mediante el uso del producto lacteo producido por la
asociacion “Jesus del Gran Poder” de la comunidad Paguancay para la elaboracion de

quesos hilados y su empleo en procesos gastrondmicos.

Objetivos especificos

Realizar una revision bibliogréfica acerca de las caracteristicas relevantes del
producto lacteo y su produccion de quesos hilados para la aplicacién en

elaboraciones gastronémicas

Analizar los requisitos organolépticos necesarios para la obtencion de queso

mozzarella, mediante pruebas basadas en el estudio de Ramirez-Navas (2010).

Desarrollar una propuesta de quesos de pasta hilada: mozzarella, burrata y

provolone, de manera artesanal para su aplicacion en un mena gastronémico.

Validar la propuesta de quesos pasta hilada: mozzarella, burrata y provolone, por

parte de los productores de la asociacion “Jesus del Gran Poder”.

Preguntas de investigacion

- ¢Una revisién exhaustiva de la literatura en torno a la leche y su produccion de
quesos hilados, podra sentar las bases tedricas para la aplicacion de quesos

hilados en elaboraciones gastrondmicas?
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¢La aplicacion de pruebas basadas en el estudio de Ramirez-Navas (2010)
podran determinar los requisitos organolépticos necesarios para la obtencién de
queso mozzarella?

¢Los quesos de pasta hilada: mozzarella, burrata y provolone, ¢elaborados de
manera artesanal podran aplicarse de manera exitosa en un menu gastronémico?
¢Una validacion de la propuesta de quesos pasta hilada: mozzarella, burrata y
provolone, ¢por parte de docentes del instituto y los productores de la asociacion
“Jesus del Gran Poder” podra generar una retroalimentacion para la mejora de

futuras producciones?
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Justificacién

La presente investigacion se centra en aprovechar la leche que se produce en la
asociacion “Jests del Gran Poder” de la comunidad de Paguancay del canton Sevilla de
Oro, y que suele desperdiciarse debido a diferentes factores que se encuentran a lo largo
de la cadena de produccion, lo cual conlleva a un incremento en problemas econémicos,
ambientales y sociales en el campo de estudio. Por lo tanto, el presente proyecto de
titulacién puede contribuir, desde un enfoque gastrondmico, a minimizar las pérdidas y

dafos que se producen por los desperdicios de la leche.

Gracias a la observacidn y entrevistas realizadas previamente en la asociacion de
productores de leche, se identificaron ciertas deficiencias con respecto al
aprovechamiento de su produccion, ya que, es evidente la presencia de problemas para
un adecuado tratamiento de la leche hasta su comercializacion, lo cual se incurre en
dificultades de costos, cumplimiento de normas sanitarias vigentes, entre otros,

provocando desperdicios de la leche.

Por lo tanto, se desea aportar con una propuesta que permita aprovechar la leche
producida, y de esta manera, aplicarla en productos lacteos como quesos hilados, los
cuales son empleados para su aplicacion en una gran variedad de elaboraciones
culinarias, y asi contribuir a una mayor disponibilidad de alimentos con calidad

organoléptica y nutricional.

Con los quesos hilados obtenidos se desea aplicar como materia prima en la
elaboracion de una trilogia de aperitivos, de esta manera generar un aprovechamiento de
productos lacteos. Cabe mencionar, que tanto para la elaboracién de quesos hilados, asi
como la propuesta de un menu de aperitivos, se tendra en consideracion el control de

parametros de inocuidad y calidad, asi como el manejo adecuado de las caracteristicas
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organolépticas como el sabor, aroma, texturas, apariencia, de manera que se cuenten con

los mejores resultados.

La cultura culinaria ecuatoriana tiene al queso como elemento central. Al
observar los platos méas emblemaéticos del pais, es evidente que el queso es tanto el
protagonista como el complemento ideal. Esto explica por qué el queso es uno de los
ingredientes méas consumidos en las principales provincias del Ecuador, con un 84,3 %
de la poblacioén, segin Rodrigo Gallegos, director ejecutivo del Centro de la Industria
Lactea (CIL). El reciente estudio de consumo realizado por IPSOS también revel6 la
diversidad de usos que los ecuatorianos dan al queso, que varian segun el tipo de
trabajo, las preferencias culinarias, las habilidades en la cocina y el tiempo disponible

(Primicias, 2023).

Finalmente, la propuesta elaborada sera puesta a validacion por parte de los
productores de leche de la asociacion, de manera que puedan identificar un perfil

sensorial segin su percepcion y experiencia en el tema.
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CAPITULO I: PROBLEMATICA

De acuerdo con Zhu et al. (2024), a nivel mundial, si bien existe una creciente
demanda de la leche, también se ha hecho evidente un incremento en los desperdicios
de la misma. De los aproximadamente 600 millones de toneladas de leche que se
producen en todo el mundo anualmente, la sexta parte, es decir, 100 millones de
toneladas, suelen desperdiciarse a lo largo de toda la cadena productiva, desde su

obtencion hasta la llegada del producto al consumidor final.

De esta manera, no solo se evidencia una pérdida econdémica y de recursos en los
productores, sino que, ademas, debido a que la leche suele ser desechada en los sistemas
de alcantarillado, su posterior traslado a las plantas de tratamiento de aguas residuales,
generan un incremento en la emision de gases de efecto invernadero, y, por ende,

aumentan los problemas medioambientales.

Ademas, si bien también se eliminan cantidades significativas de leche en los
campos, y podria considerarse a la leche como un producto fertilizante, debido a los
macro y micronutrientes con los que cuenta, los componentes organicos generan una
rapida fermentacion en los suelos, por lo que tiende a limitar la tasa de germinacion de
los cultivos, por su parte, Wedzerai (2023), indica que en Estados Unidos, los alimentos
de procedencia lactea se encuentran entre los tres grupos de alimentos que mas se
desperdician en dicho pais, de los cuales, la leche constituye el 65 % de este

desperdicio.

En Ecuador, en los Gltimos afios, se ha venido incrementando el promedio de los
residuos de alimentos, entre los que se encuentran los productos lacteos en un 1,2 %, en

otras palabras, en los hogares ecuatorianos, se desperdicia un aproximado de 72 kg de
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alimentos cada afio, lo cual provoca un incremento en los problemas medioambientales,

debido principalmente al incremento de los gases de CO» (Oiia-Serrano et al., 2022).

En la comunidad de Paguancay, se tuvo un acercamiento con 30 miembros de la
Asociacion de leche “Jests del Gran Poder”, quienes, por medio de la aplicacion de una
encuesta, se constatd un reducido nivel en cuanto a la elaboracién de productos lacteos
bajo normativas técnicas, lo cual impide producir de manera estandarizada, por lo tanto,

los requisitos técnicos como nutricionales presentan variacion.

Por medio de la técnica de observacién, en la planta de acopio de la leche se
evidencia un conocimiento limitado en cuanto a las normas de higiene de alimentos y
maquinaria, puesto que se detect6 que las instalaciones presentan falta de aseo, el
personal no cuenta con el uniforme pertinente, ademas se constaté que no cumplen con
sefiales de seguridad. En cuanto a la manipulacién del producto, no cuentan con los
equipos necesarios para reducir el riesgo de contaminacion, lo cual puede desembocar

en grandes pérdidas tanto econémicas como del producto.

Por lo tanto, con la presente investigacion se desea mejorar el aprovechamiento
y generar aplicaciones con la leche producida por la asociacion “Jesus del Gran Poder”
de la comunidad de Paguancay para la elaboracion de quesos hilados y su empleo en

elaboraciones gastronémicas.
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CAPITULO II: MARCO REFERENCIAL

2.1. Marco Tedrico

La leche es considerada como un alimento base en la nutricién de las personas
debido a que cuenta con nutrientes importantes como minerales, vitaminas,
carbohidratos, grasas y proteinas. Su produccién inicia desde la crianza y manejo del
ganado, su alimentacién, hidratacion y salud, permitiendo que el producto que se
obtenga, se mantenga constante, de buena calidad y en cantidades altas. En ese sentido,
en el presente apartado se describe a nivel tedrico todos los aspectos relacionados con la

leche, su produccién y empleo de quesos hilados.

2.1.1. Ganado para produccién lactea

De acuerdo con Molina-Travez (2022), una de las actividades econdmicas de
mayor relevancia en Ecuador, es la actividad agricola, en donde se encuentra tanto la
ganaderia como la produccion lactea. Cada region del pais cuenta con variedades de
ganado con diferentes fines, segun condiciones climaticas, terrenos, entre otros. Sin
embargo, en la region de la Sierra, es donde la mayoria de ganado es empleado con

fines de produccion lactea.

La produccidén anual de leche que alcanza aproximadamente los 2 millones de
litros, lo cual constituye una actividad econdémica relevante dentro del territorio nacional
(Estrada-Bravo, 2018). Ademas, se han podido identificar 21 poblaciones o razas

bovinas en el pais, descritas en la tabla siguiente:
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Tabla 1 Razas bovinas

Tipo/proveniencia Variedades

- Normanda
- Jersey
Europeo (Bos Taurus) - Holstein
- Brown Swiss
- Angus
- Nelore
Asiatico (Bos indicus) - Gir
- Brahman
- Zarumefio
- Moro
- Macabea
- Jaspeado manabita
- Galapaquefio
Criollo - Esmeraldefio
- Criollo ecuatoriano
- Criollo de la peninsula de Santa Elena
- Chusco
- Bravo de paramo
- Sintético

Fuente: Estrada-Bravo, (2018).

La raza criolla hace referencia al cruce de razas diferentes bajo condiciones
controladas, para conseguir una mejor productividad tanto para la obtencion de carne
como de produccion lactea, ademas de que se tiene la posibilidad de adaptarlas a las
condiciones ambientales del pais. Entre las principales razas para la produccion lactea,

se tienen:

Tabla 2 Razas de ganado para produccion lactea

Raza Caracteristicas

Brahmén Originaria de la India, cuentan con ojos elipticos, achinados y negros, perfil recto, cabeza
ancha y porte grande.

Holstein Proviene de Alemania y presenta alta adaptabilidad a diferentes entornos, con una alta
capacidad de produccion lactea.

Brown También se le conoce como pardo suizo, cuenta con alta capacidad productiva, alta
Swiss resistencia a parasitos y cuenta con una calidad nutricional alta.
Criollo Se encuentra en diferentes pisos climaticos, presenta alta resistencia parasitaria.

Fuente: Molina-Travez, (2022).
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2.1.2. Manejo y alimentacion del ganado

Segun lo descrito por Giler-Guerrero (2017), la alimentacion de las reses se
realiza con pasto a través de la técnica de pastoreo rotacional, con suplementos
alimenticios segun las necesidades del ganado y su finalidad. Asimismo, es necesario
contar con fuentes de agua cercanas, que pueden ser rios, riachuelos, esteros, entre
otros. Entre los principales tipos de pastos que se pueden emplear como alimentacién de

ganado, se tiene:

Tabla 3 Variedades de pasto para ganado

Tipo Descripcion Referencia

Brachiaria Proviene de la zona tropical de Africa, consistencia blanda, raices
Brizantha profundas y puede alcanzar hasta 1,5 m de altura.

Brachiaria Proviene de la zona tropical este de Africa, con alta aceptacion del
Decumbens ganado y puede alcanzar hasta 70 cm de altura.

Saboya Para su normal crecimiento, requiere cantidades importantes de

potasio y fésforo en el suelo, ideal para pastoreo y puede alcanzar
hasta 2,5 m de altura.

Fuente: Giler-Guerrero, 2017.

Ademas, Gonzabay-Chiriguay (2023), resalta que hoy en dia la alimentacion del
ganado vacuno debe basarse en estudios nutricionales y fisiolégicos que necesita el
animal para un buen desarrollo, es decir, los productores deben de contar tanto con un
sistema pastoril, asi como de produccion, en la que se considere la ingesta de productos

segun los requerimientos antes mencionados.

Es importante considerar que el potencial productivo de un animal se va a

potenciar, siempre y cuando sus necesidades nutricionales y de mantenimiento se
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cumplan. Para ello, si bien el pasto puede cubrir gran parte de estas necesidades,
también existen alimentos como oleaginosas, cereales y otros cultivos que mejoran la
nutricion de las reses. De estos animales, las vacas que presentan un enfoque de
produccion lactea, tienen la ventaja de aprovechar eficientemente el nitrégeno y fibra
absorbida, para transformarla en energia (Gonzabay-Chiriguay, 2023). En ese sentido,
una de las técnicas empleadas para medir el consumo de pasto por res, es la de
mediciones en finca vs mediciones en trabajos de experimentacion, la cual se basa en

tres principios, descritos en la tabla siguiente:

Tabla 4 Técnica de mediciones en finca vs mediciones en trabajos de experimentacion

Principio Descripcion

Consumo de forraje Resta del forraje disponible previo al consumo y el sobrante luego del
consumo.

Produccién animal Se realiza por medio del requerimiento nutricional del animal.

Consumo individual Cantidad de pasto, nivel de digestibilidad y evaluacion de residuos fecales.

por res

Fuente: Gonzabay-Chiriguay, 2023.

Adicionalmente, Pacheco-Hernandez y Bonilla-Landaverry (2023), sefialan que
el ganado vacuno tanto, para fines de produccion de carne, asi como de productos
lacteos, necesitan de suplementacion direccionada a minimizar deficiencias en la dieta
basal, y de esta manera, mejorar el funcionamiento ruminal, de forma que permita una
correcta degradacion de los alimentos y se absorba adecuadamente cada uno de los

micro y macronutrientes para la generacion energética de la res.

Esta suplementacion debe ser rica en compuestos nitrogenados que puedan ser

hidrolizables de manera facil, y contar con una fuente proteica para asi maximizar los
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beneficios producto de la absorcion de estos nutrientes. Existe suplementacion
econdmica como la melaza, que, en combinacion con la urea, puede generar un aporte
significativo de proteina, mejorando el incremento de peso del animal. Otros
suplementos recomendados para este fin, se tienen a los bloques multinutricionales

(BMN), los cuales pueden brindar nutrientes como minerales y nitrégeno no proteico.

2.1.3. Sanidad animal

De acuerdo con Astorga-Marquez (2023), las enfermedades o infecciones a las
que son susceptibles los animales, pueden provocar pérdidas econdémicas
representativas, tanto por la pérdida del animal, asi como el retraso de los lotes previstos
para la produccion. Y a nivel de salud, podria desembocar en productos para el consumo
humano con alto riesgo de provocar toxiinfecciones. Por lo tanto, durante el proceso de
produccion de alimentos, es necesario identificar principales puntos criticos de control

(PCC), tales como:

Figura 1 Puntos criticos de control en la produccion de alimentos de origen
animal

— Refrigeracion / cadena de frio

_ Coccidn adecuada (=~ 65 °C)

Contaminacién cruzada

— Control sanitario

Puntos criticos de control en la produccion de
alimentos de origen animal

—  Conocimiento de manipuladores de alimentos

Fuente: Astorga-Marquez, 2023.
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Por su parte, Sdnchez-Hidalgo (s.f.), sefiala que todo programa de sanidad
animal, debe estar direccionado en prevenir enfermedades al area de produccién, de
manera que la desinfeccion y limpieza de los espacios y superficies, deben constituir
uno de los ejes principales de las politicas de la empresa, de manera que puedan

garantizar un entorno sin patogenos.

Si bien podria considerarse a la sanidad animal como una actividad rutinaria
sencilla, y en ciertos casos, infravalorada, en las empresas dedicadas a la manipulacién
y transformacion de alimentos, resulta casi obligatorio del desarrollo y ejecucion de
programas de limpieza que garanticen una reduccion eficiente de microorganismos

patdgenos (Sanchez-Hidalgo, s.f.).

Con ello, Mariscal-Padilla y Gonzéles-Subirana (2023), consideran que se podra
garantizar el bienestar animal y sus implicaciones comerciales en el medio donde se
desenvuelve la empresa. Por lo tanto, si bien la sanidad animal es considerada como un
tema prioritario en el proceso productivo, también corresponde esta labor a cientificos,
veterinarios, manipuladores de alimentos, comunidades y gobiernos, el ahondar
esfuerzos por mejorar estas practicas y asi garantizar un producto inocuo y apto para el

consumo humano.

2.1.4. Infraestructura y ordefio

De acuerdo con el Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura
(ICA, 2022), las zonas en donde se produce el proceso de ordefio de las vacas, deben
de contar con todas las adecuaciones necesarias para garantizar la inocuidad y
sanitizacién minimas para ob