Anexo 21. Tabla de resultados de la composicion botanica presente en el forraje disponible
en la Cooperativa.

Resultados de la
composicion botanica.

INIA

Especie Peso (g) %
Lolium perenne 66,03 53,5%
Lolium multiflorum 41,45 33,6%
Holcus lanatus 8,75 7,1%
Trifolium repens 2,54 2,1%
Malezas 1,97 1,6%
Otros 1,54 1,2%
Poa SPP 1,19 1,0%
Total 123,47 100,0%

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

Anexo 22. Capacitacion efectuada por el profesional de INIA Cristian Moscoso (Ing.
Agronomo). sobre mejoras y sugerencias para un manejo de pastoreo.
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Anexo 23. Evidencia del manejo de pastoreo inicial.

Capacitacion manejo de pastoreo

Manejo inicial pastoreo
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Anexo 24. Informe emitido por el profesional Cristian Moscoso con descripcion de mejoras y
sugerencias en base al conocimiento de composicion botanica.

Visita Marcelo Maldonado
Miércoles 03 de octubre de 2018

Situacion

El predio visitado cuenta con una buena cobertura de praderas.

Se necesita definir la estacionalidad de la produccién de leche por parte del productor.
Es necesario ajustar el manejo de pastoreo para incrementar el consumo de pradera.

Recomendaciones
1) Cambio en la disposicién del cerco eléctrico. Dejar potreros mas anchos. Utilizar cerco en
todos los potreros.
2) Utilizacién de criterio de pastoreo de ingreso (nimero de hojas: 2-3 hojas/macolllo) y
residuo (5 cm).
3) Tener definida superficie a ensilar.
4) No sobre fertilizar los potreros. A rasgos generales anualmente aplicar entre:
100-120 kg N/ha (217-260 kg urea/ha). Parcializar en primavera.
110-120 kg P20s/ha (240-260 kg SFT/ha)
50-60 kg K20/ha (83-100 kg muriato/ha)
30-40 kg S/ha (176-235 kg fertiyeso/ha)
5) Definir superficie pastoreable.
6) Pradera sembrada pastorearla inicialmente con animales livianos.
7) Definir potrero y superficie para siembra en otofio de ballica anual + avena strigosa para
alimentacion invernal.

Otros temas

Herbicidas

Ver etiqueta para aplicar en el momento oportuno y dosis adecuada. Siempre utilizar
elementos de proteccion personal. En general, aplicar al tener la graminea 3 hojas/macollo, y la
maleza en estado vegetativo.

Control de malezas de hoja ancha en pradera de gramineas (ballica bianual):

Esperar que macolle la graminea. Al momento de la visita se encontraba recién emergiendo.
Elegir una de las siguientes opciones.

Preside B0WG + Venceweed. No afecta al trébol

Tordon 24k. Afecta al trébol

Lontrel 3A. Afecta al trébol

MCPA. No afecta al trébol

Control de Romaza en pradera permanente:
Elegir una de las siguientes opciones.

Starane extra. Afecta al trébol

Preside B0WG + Venceweed. No afecta al trébol
Refine. No indica si afecta o no al trébol.

Cristian J. Moscoso
INIA-Remehue
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Anexo 26. Resultados de composicion quimica del forraje
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Anexo 28. Evidencia de manejo post recomendaciones.
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O.E. 1. R.E. 2 GENOTIPADO DE ANIMALES FAVORABLES PARA LA PRODUCCION DE
QUESO ALTO EN OMEGA-3 Y CLA.

Anexo 29. Nicolas Pizarro (Inia) y Marcelo Maldonado (Cooperativa) extraccién de sangre
para genotipado.
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Anexo 30. Andrés Carvajal (INIA) y Daniela Levicoy (INIA) extraccion de sangre para
genotipado.
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Anexo 31. Informe Genoatipificacion Proyecto “Elaboracion de quesos saludables utilizando

materias primas del sur de Chile”.

Informe Genotipificacion Proyecto “Elaboracion de quesos saludables utilizando
materias primas del sur de Chile”

En el siguiente informe se presenta el resultado de la genatipificacion del ganado
muestreado proveniente de la localidad de la Cooperativa de Trabajo El Laurel en los
Muermos.

La identificacion de variantes genéticas presentes en un ganado permite averiguar
cuales individuos presentan genotipos que pudieran favorecen un perfil de acidos grasos
y proteico deseado.

Para la genatipificacién del ganado se trabajé con 3 marcadores moleculares: Dgatl
(Diacilglicerol aciltransferada 1), Scd1 (Estearoil CoA desaturasal) y Csn3 (k Caseina).
Se ha descrito que los genes Dgatl y Scdl juegan un papel fundamental en la
composicion de la grasa lactea ya que codifican enzimas importantes para la sintesis de
triglicéridos y acidos grasos. El gen DGAT1 codifica para la enzima diacilglicerol acil-
COA aciltransferasa-1 la cual cataliza el Ultimo paso y limitante de la sintesis de los
triglicéridos. DGAT1 se expresa en el tejido mamario y en el tejido adiposo. Por su parte,
el gen SCD1 codifica para la enzima A-9 Desaturasa, enzima considerada comao
lipogénica, que participa en la biosintesis de los &cidos grasos monoinsaturados y en la
sintesis del acido linoleico conjugado (CLA) en la glandula mamaria.

Los genes asociados a la composicion proteica lactea son aquellos que codifican para
las proteinas conocidas como caseinas. Es por ello que el marcador utilizado fue Csn3
(k Caseina). Para este gen Csn3 se han descrito alrededor de 14 variantes, de las
cuales algunas presentan importantes caracteristicas para la manufacturacion de
quesos.

Metodologia

Para el analisis de genatipificacion, consistente en determinar la variante especifica de
ADN de un animal (genotipo), se tomaron muestras de sangre de 38 animales del predio
de Los muermos. Los procedimientos fueron realizados en el laboratorio de
biotecnologia de INIA-Remehue, los cuales consistieron en realizar la extraccién de
ADN con un kit comercial (GeneJet Whole Genome Purification Mini Kit - Thermo Fisher
scientific). Las muestras fueron cuantificadas en el equipo NanoQuant M200 pro (Tecan)
para trabajar con una concentracién de ADN de 20 ng/ul para los andlisis genéticos.

Los marcadores genéticos: Dgatl, Scdl y Csn3 (k Caseina) fueron amplificados
mediante la técnica de PCR (eninglés, Polymerase chain reaction). Para los marcadores
Dgatl y Scdl se aplicé la técnica de PCR- RFLP (Restriction fragment lenght
polymorphism) que consiste en digerir los productos obtenidos de la amplificacion por
PCR con enzimas de restriccion, las cuales cortan los productos en sitios especificos
donde se encuentra un polimorfismo de nucle6tido (SNP, single nucleotide
polymorphism) (Anexo Il, Imagenes 1-3).

A través de la técnica PCR-Secuenciacion se determinaron las variantes alélicas del
tercer marcador Csn3 (k Caseina). Con la secuenciacion de los productos de PCR se
obtuvieron electroforetogramas, visualizados en el programa Geneious 10.2.4,
permitiendo conocer la secuencia de ADN para el este gen, para la identificacion de los
SNPs (Anexo Il, Imagen 5).
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Asignacion genotipos: En el gen Dgatl la presencia del polimorfismo K232A (Exén 8),
donde hay una sustitucién del residuo aminoacidico de Lisina (K) por Alanina (A), y el
polimorfismo A293V en el gen Scdl (Exdn 5), que corresponde a la sustitucion del
residuo Alanina por Valina (V), permitieron la asignacion de los genotipos. En el caso
del marcador Csn3, se identificaron las variantes mas frecuentes y de acuerdo a
secuencia aminoacidica, la variante A contiene los residuos aminoacidicos treonina
(coddnl136) y acido aspartico (codén 148) mientras que la variante B contiene los
residuos isoleucina y alanina, en las mismas posiciones de los codones. Ademas, se
identifico la presencia de la Variante E en algunos de los animales muestreados.

Resultados

El detalle de la asignacién de los genotipos para cada animal del ganado con su
respectivo codigo de identificacion se detalla en Tabla Il (Anexo ).

Para el marcador Dgatl se identificaron 19 animales (50%) genotipo GC/GC, 8 animales
(21%) con genotipo AA/AA y 11 animales (29%) con genotipo AA/GC.

Este marcador permite indicar que la mitad del ganado presenta buenas caracteristicas
de productividad de leche, pero con menor porcentaje de grasa (Genotipo GC/GC). Este
contenido de grasa se caracterizaria por un menor contenido de acidos grasos
saturados (AGS) y mas acidos grasos monoinsaturados (AGMI). La otra mitad del
ganado produciria leche con mayor cantidad de grasa y proteina, siendo aquellos
animales que presentan el genotipo AA/AA los que expresarian esta caracteristica en
un 100%.

Para el marcador Scdl, se identificaron 19 animales (50%) con genotipo CC, 17
animales (48%) genotipo CT y 2 animales (2%) con genotipo TT.

Este marcador permite sefialar que casi la totalidad del ganado produciria leche con un
menor contenido de los &cidos grasos laurico, miristico y palmitico, un menor contenida
de PUFA, mayor nivel de Omega 3 y niveles mas altos de MUFA, SFAy C14:1y C18:1
cis-9.

Solo 2 animales con genotipo TT se asocia a un mayor contenido de CLA y produccién
de leche, de acuerdo a las asociaciones que se han realizado para este marcador Scd1l.

En cuanto al tercer marcador Csn3, asociado a perfil proteico, se encontré la presencia
de 3 variantes: A, B y E. Para la variante AA se identificaron 16 animales (42%), 2
animales (5%) para la variante BB, 17 animales (45%) para la variante AB y 3 animales
(8%) para la variante E.

La mitad del ganado presenta el alelo favorable (Variante B) que se asocia a mayores
niveles de sélidos totales (grasa y proteina) y rendimiento en litros de la leche producida,
con mejores propiedades para la manufacturacion de queso como, menor tiempo de
renina (coagulacién) y un cuajo mas firme, debido a que presentan mayor estabilidad en
la formacion de sus pequefias micelas y contenido de k Caseinas.

Los animales que expresan en un 100% esta caracteristica, son aquellos con variante
la BB: 7760342 y 9406632.

En el caso de la Variante A se encuentra presente en mayor frecuencia (=95%) en este
ganado, en donde el 42% del ganado produciria una leche con menor contenido de k
Caseinas y caracteristicas de micelas mas grandes.

Por otro lado, se identificé la presencia en 3 animales de la variante E, donde es
importante sefialar que esta variante ha sido asociada a propiedades adversas en la
formacion del cuajo

Anexo I: Tablas de interpretacidon de resultados y genotipos identificados.
Tabla I. Resumen de los tamafios de los fragmentos amplificados por PCR y posterior digestion para
interpretacion y asignacion de genotipos.
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Marcador Genético

Producto PCR (pares
de bases, pb)

Enzima digestion

Genotipo

Dgatl K232A

Scdl A293V

414

725

Eael

Faul

AA/AA: 414 (no digerido)
GC/AA: 414, 210, 204
GC/GC: 210, 204

GG: 550, 175

GC: 550, 306, 244, 175
CC: 306, 244, 175

Tabla Il: Resultados de los

Informe técnico final
V 2018-06-29

genotipos obtenidos para los marcadores Dgatl, Scdl y Csn3.
Variante
Ne Cadigo Dgatl Scdl Csn3
1 4248369 GC/GC CcC AB
2 11435340 AAJAA CT AB
3 4247928 GC/GC CcC AA
4 4247965 GC/AA CC AA
5 9406632 GC/AA CcC BB
6 2920208 GC/AA CT AA
7 11579462 GC/GC CcC AB
8 11579475 GC/GC CcC AA
9 4214011 GC/GC CT AB
10 1423765 GC/GC CC ABE
11 10602053 GC/GC CT AA
12 7603830 GC/AA CcC AB
13 11435096 AAJAA CT AA
14 9900085 GC/GC CT AA
15 5427526 GC/AA TT AA
16 4412364 AA/AA CcC AA
17 0 GC/GC CcC AB
18 9723091 AAJAA CcC AA
19 11579463 GC/AA CcC AE
20 11579468 GC/GC CcC AA
21 13361009 GC/GC CcC AA
22 11579464 GC/GC CT AA
23 4247979 AAJAA CcC AE
24 7551872 GC/GC CcC AB
25 3241338 GC/AA CcC AA
26 11435279 AA/AA CT AB
27 4412379 GC/AA CT AB
28 11435137 AA/AA CT AB
29 | 11435219 AA/AA 1T AB
30 9461 GC/GC CT AB
31 7613967 GC/GC CT AA
32 7613943 GC/GC CT AA
33 7760342 GC/GC CcC BB
34 11579480 GC/GC CT AB
35 11435108 GC/GC CT AB
36 | 2379-0000 GC/AA CT AB
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11579467

37
11579473

38

GC/AA CcC AE
GC/AA CT AB

e En el caso de las variantes de Csn3, la Variante AB (heterocigoto) presenta ambos alelos, cuya
identificacién de los polimorfismos que corresponde tanto a la variante A como a la variante B.
Como hay un animal heterocigoto que ademas presenta la variante E, se le asigné el genotipo ABE

Informe técnico final
V 2018-06-29
Pag. 87



O.E. 1. REE. 3 CAPACITACION EN INOCUIDAD ALIMENTARIA DIRIGIDA A LOS
PRODUCTORES.

Anexo 32. Presentacién completa. Inocuidad Alimentaria y Muestreo Microbiolégico.

Inocuidad Alimentaria y Muestreo Microbioldgico

E Osorno, 17 de octubre 2018

Gobierno de Chile I N IA

Ministerio de
Agricultura
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Temario

INIA

* Inocuidad alimentaria

*Las ETAS ¢Qué son?

* iPorque se ocasionan las ETAS?

*Como prevenir las ETAS

*Microorganismos

*Clasificacion simple de los Microorganismos
*Microorganismos en lacteos
*Contaminacién cruzada

*Buenas practicas de manufactura en el ordefio
*éQué es pasteurizacion?

* Evaluacion

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

¢Qué entendemos por inocuidad alimentaria?

INIA

Se define segun el Codex Alimentarius como la garantia de que un alimento no
causara dano al consumidor cuando el mismo sea preparado o ingerido de acuerdo con
El uso al que se destine.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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LAS ETAS.....éQué son?

Afecta gravemente a nifios, ancianos,
Embarazadas y personas con sistema
Inmunolégico deficiente.

Las reacciones que se presentan comiinmente
Son vémitos, dolores abdominales, diarrea y
Fiebre, entre otros.

Son un problema en los paises desarrollados
Como también en aquellos en desarrollo.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

éPor qué se ocasionan las ETAS?

® Por contener sustancias que contaminan el alimento como
vidrio, polvo, pelo (Agentes fisicos) y también plaguicidas,
detergente o sanitizantes (Agentes quimicos).

e Por afiadir sustancias para mejorar alguna caracteristica del
alimento y esta resulta ser toxica, por ejemplo un colorante.

® Por contener naturalmente sustancias toxicas, por ejemplo
las setas.

Por contener paracitos o gérmenes patégenos que, por su
proliferacion producen toxinas, infecciones o ambas. (Agentes
bioldgicos)

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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INIA

¢COmo prevenir las ETAS?

1. Mantener un buen
nivel de aseo e
higiene personal
que incluye las
manos

v'Como ya sabemos, los microorganismos patégenos estan en el
suelo, el agua, los animales, las personas y se transportan por
medio de las manos, la ropa, utensilios, hacia los alimentos
provocando enfermedades.

2. Realizar correcta
limpiezay
desinfeccion de
superficies y
equipos de trabajo.

Las fases para una limpieza correcta es la siguiente:

1. Pre limpieza: retiro de suciedad, barriendo, frotando o pre
enjuague siempre con agua fria.

2. Limpieza principal: Aplicacion del detergente.

3. Enjuague: eliminacién de residuos y detergente con agua
caliente.

4. Desinfeccion: aplicacion de desinfectante.

5. Enjuague final: Retirar el desinfectante con agua fria (Excepto
en desinfectantes orgdnicos o volatiles)

6. Verificacion: Revision de que se cumplieron las etapas
anteriores.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

>

INIA

3. Separar alimentos
crudos y cocidos.

v" Por ejemplo jamas se puede mezclar la leche cruda de la
pasteurizada.

v’ Separar utensilios sucios de los limpios. (Definir areas sucias de
areas limpias).

4. Mantener los
alimentos a
temperaturas seguras.

Se sugiere:

v" Refrigere lo antes posible los alimentos cocinados y
perecederos. (Preferiblemente por debajo de los 52C)

¥ No guarde los alimentos por mucho tiempo aunque sean
refrigerados.

v No descongelar los alimentos a temperatura ambiente.
v Mantener la cadena de frio.

5. Use agua y materias
primas seguras.

v’ Use agua segura o tratela para que lo sea.
v" Usar Leche pasteurizada.
v" Control de producto caducado.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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Pregunta 1

INIA éPuede nuestro producto ser responsable de causar una ETA?

a) Si

b) No
lnstitu_to d_e
Investigaciones
Agropecuarias

Pregunta 2

INIA

En relacion a nuestro producto (Queso) éque tipo de contaminacion
podemos encontrar?

I.  Contaminacion por agentes quimicos
1. Contaminacion por agentes fisicos
Ill.  Contaminacion por agente biolégicos

a) Lyl
b) 1yl
c) 1Lyl

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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éQué son los microorganismos?

INIA

* Los microorganismos son seres vivos muy pequefios, tanto asi, que el ser humano
no es capaz de ver a simple vista.

Blood Transfusion Life Cycle of
"
| Toxoplasma gondii
Congenital
Infection
(Baby
Gets
Infected) Tissue Cysts
Contaminated

Water etc.

R

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

Clasificacidn simple de los Microorganismos

INIA
/

\
Microorganismos
Buenos
" y,
Microorganismos
Malos
P
N
( AY
Microorganismos
Peligrosos
Instituto de
Investigaciqnes
Agropecuanas
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Microorganismos en los lacteos

INIA * [isteria Monocvitogenes:

Alimentos relacionados | Sintomas y posible impacto.

* Leche cruda y quesos e« Fiebre, escalofrios, dolor de espalda, molestias
elaborados con leche estomacales, dolor abdominal, diarrea hasta llegar incluso
cruda sin pasteurizar. a la muerte.
* Fiambre, embutidos,
salchichas fermentadas
y desecadas, pescados y
mariscos ahumados,
vegetales crudos y
ensaladas preparadas .

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

Otros microorganismos Sintomas y posible impacto

Campylobacter: * Fiebre, dolor de cabeza y dolor muscular,
Alimentos relacionados: seguido por diarrea (algunas veces con
v Leche cruda sin pasteurizar. sangre), dolor abdominal y nausea.

v'Carne especialmente molida.
v Frutas y vegetales frescos y agua contaminada.
¥'Contacto de persona a persona.

* Los sintomas comienzan de 2 a 5 dias
después de comer el alimento y pueden
durar de 2 a 10 dias. Puede propagarse a la
corriente sanguinea y causar infecciones
que podrian ser una amenaza para la vida.

Otros:
Escherichia Coli, Salmonella.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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Contaminacion cruzada

INIA

Es la transferencia de agentes contaminantes de un alimento contaminado a otro

que no lo esta.

Persona
Consumo de

@

No se lava

enferma
alimentos

Ménipula
alimentos

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

Buenas practicas de manejo

En el ordefio
INIA

1. Preparacion del animal

| — R Sesamrry %
- A o g - % —~

Debe ser tranquilo, de a pie y al ritmo de las
vacas, de preferencia no utilizar vehiculos
motorizados, evitar gritos, perros y maltrato.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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Buenas practicas de manejo

En el ordeno
INIA

* Higiene patio de espera

35% limpia dia x medio a 1 vez x semana 65% limpia 1 o 2 veces al dia
Instituto de

Investigaciones

Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

Buenas practicas de manejo

En el ordeno
INIA

* Higiene patio de espera

35% limpia dia x medio a 1 vez x semana 65% limpia 1 o 2 veces al dia
Instituto de

Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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Buenas practicas de manejo

En el ordefio
INIA

2. Lavado y secado de manos

Uso de guantes

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

Buenas practicas de manejo

En el ordeno
INIA

3. Evitar el lavado de pezones, verificando que los pezones
se encuentren limpios

“Predipping”
v' Tiempo de contacto
20 a 30 segundos.

v Concentracién del desinfectante
(producto yodo: 0.1% a 0.25% )

v’ Secar con toallas de papel

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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Buenas practicas de manejo
En el ordeno

INIA

4. Ordefia con buena técnica

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

Buenas practicas de manejo
En el ordeno

5. Sellado de pezones

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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4 RAZONES POR LAS QUE DEBEMOS MANEJAR
INIA LAS BUENAS PRACTICAS DESDE EL ORDENO

v Productos de calidad

v'Mayor posibilidad de vender nuestro
producto

v'Podemos obtener un mejor precio

v'Porque cuidamos la salud de nuestra
familia y de las personas que nos prefieren

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

éQué es la pasteurizacion?

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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g Pregunta 3

INI

>

Sobre La pasteurizacidn, indique la alternativa correcta

a) Esun proceso térmico que elimina los agentes contaminantes fisicos
como el polvo y madera.

b) Es un proceso térmico que elimina los agentes contaminantes bioldgicos
presentes en la leche cruda y que pueden causar dano a las personas y se
conocen ademas como patdgenos.

¢) Esun proceso térmico que elimina los agentes contaminantes quimicos
como los restos de detergente o sanitizante que no eliminamos
correctamente en el proceso de limpieza y sanitizacion.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

>
g Pregunta 4

INI

>

Identifique cuales alternativas presentan un alto riesgo de producir una
contaminacién cruzada

I.  Encontrarme en sala de procesos y salir repentinamente, regresar,
continuar mis labores sin cambiar de vestuario, por el adecuado
al interior del proceso, y ademads no lavarme las manos
correctamente.

Il. En eltraslado de un producto, se cae uno al suelo sin envoltorio, lo
tomo dejandolo sobre la vitrina de producto terminado.

Ill. Durante el proceso cae un pafo al suelo, y lo aislo en un espacio
definido como area sucia.

a) Solol
b) Iyl
c) LIyl

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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Pregunta 5

INIA

éQueé cree usted que se debe hacer ante un posible caso donde una de las
Vacas se encuentra en proceso de aplicacién de antibidticos?
Explique...

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

Acciones realizadas en proceso

Ubicacién:

v'Alejado de focos de
insalubridad.
v'Separado de
viviendas y protegido
del medio exterior.
v'En zonificacion
permitida por la
Municipalidad
correspondiente.

Instituto de Fig. 1: Sala de proceso no apta para elaboracién de
Investigaciones .
Agropecuarias alimentos.

Ministerio de Agricultura

Informe técnico final
V 2018-06-29
Pag. 101



Acciones realizadas en proceso

Higiene personal:

v'No usar joyas, relojes, mantener el pelo corto o tomado, sin maquillaje
v'Lavado e higienizado de manos frecuentemente

v'Uso de tocas, guantes, mascarillas, vestimenta idénea.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

Comentarios finales o consultas

Ministerio de
Agricultura
Gobierno de Chile I N IA

Informe técnico final
V 2018-06-29
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Anexo 33. Presentacion completa de Inocuidad y Resolucion Sanitaria.

Capacitacion Il inocuidad y resolucion sanitaria

Ministerio de
Agricultura
Gobierno de Chile I N I A

INIA

Osorno, 30 de octubre 2018

INFORMACION GENERAL

Nombre de la planta

Datos Generales

Cooperativa El Laurel

Comuna Los Muermos
Region Los Lagos
Fecha 03-10-18

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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g OBIJETIVO GENERAL

INIA

* Comprension de los puntos de evaluacion
para optar a la resolucion sanitaria a partir del
presente estado de la planta.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

/
1.- Contar con abastecimiento de agua potable a

presion y temperatura conveniente

INIA

CUMPLE / NO CUMPLE  CUMPLE

OBSERVACION Cuenta con agua de pozo que es clorada y ademas la planta
posee caldera que permite regular la temperatura del lugar .

OPORTUNIDAD DE La proteccion del pozo debe ser tal que impida vectores de
MEJORA contaminacién.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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, . 2.- Contar con aberturas de ventilacion provistas de
Q) rejillas de material anticorrosivo y que puedan
|N|A retirarse para su limpieza

CUMPLE/NO CUMPLE No cumple

OBSERVACION No cuenta con ventilacion en el area de procesos, pero si en
sala de "despacho”. Aunque su uso aplicada a la salade
procesos no es debida ya que la direccion del aire es desde
una zona sucia hacia una zona limpia.

OPORTUNIDAD DE Se estudiara la posibilidad de implementar un sistema simple
MEJORA de ventilacién como por ejemplo extractor que permitala
circulacion de aire y siempre desde el area limpia hacia el
area sucia.
Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias
—
-~

3.- Contar con area de almacenamiento de
|N|A materias primas y producto terminado

24D.S. 977/9%

CUMPLE/NO CUMPLE Cumple

OBSERVACION Cuenta con area para guardar productos terminados separados
de la materia prima y permite transitar, almacenary revisar la
mercaderia.

OPORTUNIDAD DE v Mejorar la higiene del espacio(Paredes, techos, pisos,

MEJORA superficies)

v’ La admisién debe ser restringida al personal necesario.

v Las puertas deben cerrarse inmediatamente después del uso.
v No deben apilarse los productos y materias primas, deben
colocarse sobre plataformas o sobre tarimas retiradas a 50 cm
de la pared y 15 cm del piso.

v’ Se debe considerar registro de la distribucién por lotes.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias
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4.- Contar con area de produccion

INIA

ARTICULO MINSAL 24D.S. 977/96

CUMPLE/NO CUMPLE ~ Cumple
OBSERVACION Cumple

OPORTUNIDAD DE
MEJORA

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

5.- Contar con area de recepcion, seleccidn,
INIA limpieza y preparacion de las materias primas

ARTICULO MINSAL 24D.S. 977/96

CUMPLE/NO CUMPLE  Cumple
OBSERVACION

OPORTUNIDAD DE v/ Regular el control de vacas con tratamiento de antibidticos.
MEJORA v Mejorar lalimpieza desde la sala de ordefia:

v" Se recomienda aumentar la frecuencia de limpieza.
v'Cambiar manguera de conexion desde el tanque hasta la
tina por otra manguera ensamblable con caracteristicas de
uso para descarga de alimentos liquidos, con refuerzode 4a 6
capas con cubierta protectora por ejemplo de hule, ideal
acero inoxidable.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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)
6.- Contar con drea para mantencion de
plaguicida de la zona de elaboracion, envase y
INIA almacenamiento de alimentos

ARTICULO MINSAL 50D.S. 977/96

CUMPLE/NO CUMPLE  Cumple
OBSERVACION

OPORTUNIDAD DE v'Conservar la rotulacion de los quimicos y envases originales.
MEJORA v'Llevar un registro al dia de éstos productos.
v'Archivar fichas de seguridad para cada producto si es que lo
requiriera.
Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias
—

7.- Contar con cielos rasos faciles de limpiar, que
impidan la acumulacion de suciedad, la
INIA condensacién de aguay la formacién de mohos.

ARTICULO MINSAL 25D.S. 977/96

CUMPLE/NO CUMPLE Cumple

OBSERVACION Considerar el ventilador y limpieza de la condensacion de
cielos rasos y paredes.

OPORTUNIDAD DE Se debe aplicar aseo de paredes ycieloal menos 1vezala
MEJORA semana.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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8.- Contar con dispositivo para el jabon y sistema
higiénico de secado de manos en los lavamanos
INIA de los servicios higiénicos del personal

X Sole dispensador de jabon y alcohol al
ingresar X Muebles al ingreso no es lavable y menos apto
vHabilitar filtro sanitario con vestidor y p‘/ara quimicos
pediluvio separado de quimicos. Habilitar filtro sanitario y vestidor separado del
v Basureros con rotulo y apertura sin uso area de procesos con rétulos e Instructivos donde
de'manos. corresponda .

v Habilitar espacio exclusivo para quimicos con

rétulos, instructivos con especificacion de
dosificacién y riesgos.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Mentitern de Agricumes
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9.- contar con duchas agua fria y caliente
IN'A cuando el trabajo cause suciedad corporal

ARTICULO MINSAL 32D.S. 977/96

CUMPLE/NO CUMPLE Cumple

OBSERVACION No cuenta con duchas en la planta. Cabe sefrialar que el
trabajo al interior de la planta no causa suciedad corporal que
afecte al producto.

OPORTUNIDAD DE Se debe considerar la vestimenta al interior de la planta que
MEJORA se sume a la pechera. Ejemplo: Overol o buzo desechable.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

10.- Contar con estantes, vitrinas u otros para
IN'A mantener protegidos equipos y utensilios.

ARTICULO MINSAL 42 D.S. 977/96

CUMPLE/NO CUMPLE No cumple

OBSERVACION Solo cuentan con baldes donde dejan sumergidos en agua
con cloro los utensilios.

OPORTUNIDAD DE La implementacionde materiales que regulen la limpieza,
MEJORA orden y almacenamiento de los equipos y utensilios.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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11.- Contar con estructura adecuada para el
IN'A proceso en cuanto a higiene y fluidez

ARTICULO MINSAL 24D.S. 977/96

CUMPLE/NO CUMPLE
OBSERVACION

OPORTUNIDAD DE
MEJORA

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

INIA

No cumple
Sala de orderia debe mejorar ORDEN Y LIMPIEZA.

v Aumentar la frecuencia de aseos.

v Orden de quimicos.

¥’ Controlar ingesta de antibidticos en los animales con
registros.

v Reemplazar manguera de alimentacién de leche desde la
ordena a la planta.

v' Habilitar area limpia.

¥ Incorporar instructivo de fabricacién del producto.

¥ Incorporar Instructivo de aseo e higienizacidn.

11.- Contar con estructura adecuada para el
proceso en cuanto a higiene y fluidez

I Ingreso a sala de ordefia

| I Salida sala de ordefia ” Quimicos sin rotulo ysucios

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Atinisterio de Agricuttura
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_._/ 12.- Contar con instalaciones apropiadas para el

g almacenamiento vy distribucion del agua
- potable, con proteccion contra la
INIA contaminacion

CUMPLE/NO CUMPLE No cumple

OBSERVACION La proteccion del pozo no cumple porque puede ser
contaminada porinsectos, roedores o animales menores.

OPORTUNIDAD DE Cerrar de forma tal que se impida la contaminacién por
MEJORA vectores

Instituto de

Investigaciones

Agropecuarias

——

-'_/13.- Contar con instalaciones separadas del lugar de
elaboracion para el almacenamiento de desechos y

INIAmateriales no comestibles.

CUMPLE/NO CUMPLE  Cumple

OBSERVACION Se debe considerar los desechos de los envases quimicos
porque hasta el momento se desechan como basura
domiciliaria.

OPORTUNIDAD DE v’ Considerar definicién del espacio y rotulado de los

MEJORA envases como también mantener los envases originales.
v’ Destinar los envases exclusivos para los desechos
quimicos.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias
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&
"/ 14.- Contar con instalaciones, equipos vy
|N|A utensilios adecuados para los alimentos

CUMPLE/NO CUMPLE No cumple

OBSERVACION En proceso de mejora
OPORTUNIDAD DE v Prontamente se integrara un pasteurizador.
MEJORA v'Considerar cambiar los muebles del ingreso, ya que son de

madera y no son lavables como ya se menciona, por otros de
material lavable (idealmente acero inoxidable).

v’ Se debe considerar ademas la instalacion de un pediluvio
y filtro sanitario.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

__/15.- Contar con las zonas de preparacion de
g alimentos separadas de los recintos destinados a

alojamientos, servicios higiénicos, vestuarios y
INIA acopios de desechos.

CUMPLE/NO CUMPLE Cumple
OBSERVACION Cumple
OPORTUNIDAD DE

MEJORA

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias
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] 16.- Contar con lavamanos con abastecimiento

de agua caliente y fria en servicios higiénicos del

INIA personal

CUMPLE/NO CUMPLE No cumple

OBSERVACION Cuenta con caldera para termo regular el agua.
OPORTUNIDAD DE Se considera la incorporacion de filtro sanitario con
MEJORA lavamanos con agua termoreguladaen el ingreso ala
planta.

Instituto de

Investigaciones

Agropecuarias

—

w= 17.- Contar con lavamanos con abastecimiento

de agua fria para uso del manipulador de

alimentos en sector de elaboracion de

INIA alimentos, dotado con dispositivo para el jabdn
y sistema higiénico de secado de manos.

CUMPLE/NO CUMPLE No cumple

OBSERVACION No poseen lavamanos, solo cuentan con dispositivos de jabén.
Se debe considerar al menos 1.

OPORTUNIDAD DE Incorporar lavamanos con los requerimientos que
MEJORA corresponden.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias
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( .~ 18.- Contar con materiales de revestimiento de

superficies de trabajo y equipos que no cedan
|N|A sustancias quimicas o contaminen los alimentos

CUMPLE/NO CUMPLE Cumple

OBSERVACION Este punto es a criterio, por el uso de tablas de madera, que
se entiende que siendo un proceso artesanal es insuperable
el uso de madera para la respiracion del producto.

OPORTUNIDAD DE Se puede considerar dos opciones:

MEJORA v Mantener el uso de las tablas con un control de higiene y
recambio.
v/ Reemplazar por otro material como el teflon.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

‘@@= 19.- Contar con paredes de material
g impermeable, de color claro, faciles de limpiar y
|N|A desinfectar, como minimo a una altura de 1,8

metros.
25D.S. 977/96
CUMPLE/NO CUMPLE Cumple
OBSERVACION Es evidente que serequiere aumentar la frecuenciaen la
limpieza
OPORTUNIDAD DE Incluir paredes y cielo raso en el programa de limpieza,
MEJORA controlando la frecuencia.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias
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20.- Contar con pisos solidos, atoxicos,

impermeables, sin grietas, antideslizantes,

faciles de limpiar, y con pendiente hacia los
INIA desagues si corresponde

ARTICULO MINSAL 25D.S. 977/96

CUMPLE/NO CUMPLE No cumple

OBSERVACION Estd en proceso de cotizacion la pintura Epoxy para el piso de
la sala de procesos.

OPORTUNIDAD DE La pintura debe ser

MEJORA v/ Resistente a equipos.
v No toxica
v Lavable

v’ Antideslizante
Se debe considerar un desnivel para que el agua escurra
hacia el desagtie.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

21.- Contar con proteccion contra vectores
|N| A removibles en ventanas y otras aberturas.

ARTICULO MINSAL 16 D.S. 977/96

CUMPLE/NO CUMPLE No Cumple

OBSERVACION Existenventanas con apertura en la planta que deben
incluir proteccion mosquitera.

OPORTUNIDAD DE MEJORA Aplicar malla mosquitera en ventanas pendientes.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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22.- Contar con puertas de superficie lisa y no
absorbente, con cierre automatico cuando

INIA proceda.

ARTICULO MINSAL 25D.S. 977/96

CUMPLE/NO CUMPLE Cumple

OBSERVACION Se debe considerar el cierre totalcada vez que se
ingrese y salga de la planta

OPORTUNIDAD DE MEJORA

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

23.- Contar con receptaculos adecuados de facil
INIAIimpieza para acumulacion de desechos.

ARTICULO MINSAL 40 D.S. 977/96 MINSAL

CUMPLE/NO CUMPLE Cumple

OBSERVACION Cuenta con 1receptaculo que debe ser rotulado.

OPORTUNIDAD DE Adicionar un receptaculo en cada area con su rotulo

MEJORA correspondiente, en el cual se evite abrir y cerrar con las
manos.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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24.- Contar con recinto de vestidores con
casilleros conforme al numero de trabajadores y

INIA separadores
T B s

CUMPLE/NO CUMPLE No Cumple

OBSERVACION La ropa de vestir es la misma de uso diario y no se cuenta con
vestidor en la planta.

OPORTUNIDAD DE Incluir en el area de ingreso un vestidor simple.
MEJORA

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

25.- Contar con rotulos en los servicios
higiénicos del personal que indiquen Ila

INI obligatoriedad de lavarse las manos después de
usar los servicios higiénicos.

ARTICULO MINSAL 32D.S. 977/96

CUMPLE/NO CUMPLE No cumple

OBSERVACION No hay problema que los servicios higiénicos se encuentren en
la cabana, pero se debe tomar medidas como desvestirse de la
ropa de trabajo cada vez que se salga de la sala de procesos, y
procurar el lavado de manos frecuentemente.

OPORTUNIDAD DE ¥’ Primero habilitar filtro sanitario
MEJORA v" Implementar indicaciones preventivas

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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26.- Contar con servicios higiénicos para el
personal sin comunicacion directa con la zona
INIA donde se manipulan alimentos.

ARTICULO MINSAL 32D.S. 977/96

CUMPLE/NO CUMPLE  Cumple
OBSERVACION

OPORTUNIDAD DE
MEJORA

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

27.- Contar con servicios higiénicos para el
personal, separados por sexo, bien iluminados,

INIA ventilados, y a no mas de 75 metros.

CUMPLE/NO CUMPLE  Cumple
OBSERVACION

OPORTUNIDAD DE
MEJORA

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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28.- Contar con un sistema de captacion o
eliminacion de gases, vapores, humos, polvos,

INI emanaciones o contaminantes de cualquier
naturaleza en forma tal que no causen
molestias al vecindario

ARTICULO MINSAL 32D.S. 977/96
CUMPLE/NO CUMPLE Cumple

OBSERVACION Desechos son reutilizados en el proceso agricola.

OPORTUNIDAD DE
MEJORA

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

29.- Contar con sistema eficaz de evacuacion de
INIA aguas residuales.

ARTICULO MINSAL 31D.S. 977/96

CUMPLE/NO CUMPLE Cumple

OBSERVACION Cuentan con resolucion de aguas y alcantarillado
OPORTUNIDAD DE Disminuir la carga organica.
MEJORA Reutilizarlos residuos en el proceso agricola.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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30.- Contar con un espacio definido y senalizado
de productos alimenticios no apto para el
INIA consumo humano

ARTICUOMINSAL | L e

CUMPLE/NO CUMPLE No cumple

OBSERVACION Se cuenta con el espacio fisico.
OPORTUNIDAD DE Habilitar un espacio y senalizar
MEJORA

Institqtode

Investigaciones

Agropecuarias

—

31.- Contar con ventanas y otras aperturas que
impidan la acumulacion de suciedad, con
INIA alfeizares construidos con pendiente.

ARTICULO MINSAL 105 D.S. 977/96

CUMPLE/NO CUMPLE Cumple
OBSERVACION
OPORTUNIDAD DE MEJORA

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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|- Sees—
"/ 32.- Contar con ventilacion natural o artificial
INIA adecuada en toda la instalacion

CUMPLE/NO CUMPLE No Cumple

OBSERVACION En el drea de despacho se encuentra un sistema de
ventilacion, pero no apto para ser usado en sala de procesos

OPORTUNIDAD DE Implementarsistema basico de circulacion de aire en salade
MEJORA proceso.
Instituto de

Investigaciones
Agropecuarias

‘@@ 33.- Contar con vias de acceso y circulacion

g dentro de la instalacion o en sus inmediaciones

|N|A con superficie dura, pavimentada o tratada para
controlar la presencia de polvo ambiental

CUMPLE/NO CUMPLE No cumple

OBSERVACION No hay control del polvo en suspension y a pesar del ingreso
hermético se mantiene abierto por las mangueras de
conexion.

OPORTUNIDAD DE v'Al perimetro cercano esparcir gravillas o cada cierto

MEJORA tiempo controlar el polvo con agua en los dias de sol.

v'Al ingresar a |la planta contar con filtro sanitario como éarea
independiente.
v’ Mantener siempre las puertas cerradas.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias
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34.- Contar con vias de evacuacion y de salidas

senalizadas
INIA

CUMPLE/NO CUMPLE No cumple
OBSERVACION
OPORTUNIDAD DE MEJORA v’ Contemplarsefialeticas.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

35.- Disponer de lamparas protegidas para
evitar la contaminacion de los alimentos en caso

INIA de rotura

CUMPLE/NO CUMPLE No cumple

OBSERVACION Las lluminarias no cuentan con proteccién
OPORTUNIDAD DE v Implementarlamparas de seguridad.
MEJORA v’ Incorporar material de proteccidn a las luminarias.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Atinisterio de Agricuttura
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36.- Ubicar la instalacion lejos de focos de
insalubridad, olores, humo, polvo, etc. Y no
INIA expuesta a inundaciones.

CUMPLE/NO CUMPLE  Cumple

OBSERVACION Queda a criterio de la persona que fiscalice porque como es
zonarural es normal que se acumulen los residuos organicos
y polvo, pero no hay vertederos cerca.
Controlar el perimetro de los animales

OPORTUNIDAD DE Se sugiere:

MEJORA v Limitar los espacios de los animales fuera de la planta.
v/ Mantener puertas y ventanas totalmente herméticas.
v/ Habilitar pediluvio y filtro sanitario como tinico medio de
ingreso.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

RESULTADOS

INIA

Porcentaje de cumplimiento | 19/36 53%

Resultado No opta a beneficio

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Atinisterio de Agricuttura
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Anexo 34. Presentacion completa. Capacitacion Técnica Higiene y Sanitizacion En Area de
Ordefia.

Capacitacion técnica
Higiene y sanitizacion de
Ordeio

Ministerio de
B Agricultura

Osorno, 11 de enero del 2019

Fundacién para la
Innovacion Agraria
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>
% Norma Chilena 3235
INIA

Esta norma establece los requisitos generales de higiene y de buenas practicas de
manufactura para alimentos INOCUQOS elaborados e industrializados para el consumo
Humano.

Son directrices que definen las acciones de manejo y manipulacién mediante
PROCEDIMIENTOS ESCRITOS DE TRABAJO. Esta nhorma se rige por el Reglamento
Sanitario de los Alimentos.

GMP ——— s Good Manufacturing Practices

BPM —— > Buenas Practicas De Manufactura

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

>
% Norma Chilena 3235
INIA

Esta norma establece los requisitos generales de higiene y de buenas practicas de
manufactura para alimentos INOCUOQOS elaborados e industrializados para el consumo
Humano.

Son directrices que definen las acciones de manejo y manipulacién mediante
PROCEDIMIENTOS ESCRITOS DE TRABAJO. Esta norma se rige por el Reglamento
Sanitario de los Alimentos.

GMP Good Manufacturing Practices

v

Buenas Practicas De Manufactura

v

BPM

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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E Buenas practicas de manufactura
INIA

Garantiza que un alimento sea seguro
Controlar la limpieza e higiene en las
areas

Capacitar a técnicos y Manipuladores
Mantener equipos y utensilios en Instalaciones
perfecto estado de limpieza e higiene

AV N NN

Documentacion

Personal

Instituto de a
Investigaciones Manlpulador

Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

Relacion del alimento y superficie de
INIA contacto

Prestar atencién a:

TIPOS DE
CONTAMINACION = Pallets, bolsas.

* Aseo de equipos, utensilios y superficies.

= Manos, uso de joyas, maquillaje.

Directa
_ * Vestimenta y calzado limpio.

= Corrientes de aire.

* Manejo de producto.

DIFERENCIACION SEGUN SUPERFICIE A LIMPIAR.

Tipo superficie Ejemplo

Contacto directo Mesén, liras, moldes, cholguanes y utensilios.
Contacto indirecto Exterior de equipos ( Tina, Prensa, estructuras de
Instituto de acerO)
Investigacic'»nes . . B
Agropecuarias Sin contacto Pisos, paredes, cielos, etc.

Ministerio de Agricultura
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EDiferencia: Limpieza e higiene.
INIA

+*Conceptos:
* Limpieza: Acciéon para eliminar la suciedad visible de una superficie.
Ej.: Polvo, residuos de productos, etc.

* Sanitizacion: Accidn para eliminar los microorganismos presentes en

una superficie.
LIMPIAR SANITIZAR
- o
Detergentes

Instituto de Desinfectantes
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

Factores a considerar en la limpieza

INIA de equipos y utensilios

1.1 Calidad del agua

v'_Aqua Potable

X Agua No Potable

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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Factores a considerar en la limpieza
de equipos y utensilios

INIA

1.2 Caracteristicas de los residuos

$

Agua

| Grasas y Proteinas |

| Sales minerales |

Factores a considerar en la limpieza
de equipos y utensilios

INIA

1.3 Tipos de superficies

HIDROFILOS (se mojan facilmente)

Tubo de acero Vaso de vidrio

HIDROFOBOS (Repelen el agua)

Instituto de '
Investigaciones

Agropecuarias
Ministerio de Agricultura Goma Plastico
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un

en

Factores
INIA de limpieza

¢ Circulo de Sinner.

proceso

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

Tiempo N Acclon Mecancla

Temperatura Actividad Quimica

INIA

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

Tipos de Detergente

(Energia Quimica)

| ESPUMACLORADAPH12 |

—r
| DuaczpH12 |
Escala de PH

ph acido ph alcalino

A A
= = ==
o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

ph neutro

Suciedad grasa l

Desincrustantes, residuos [
calcareos.
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INsuMos
INIA (Energia fisica)

Escobilla

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerie de Agricultura

de

Agua a Presidon

aSeo

INIA

Programa de limpieza y sanitizacion.

E Programa de Limpieza y Sanitizacidn

v’ Las secciones y equipos de las unidades deben estar incluidos en el

v' Procedimiento obligatorio y debe estar escrito.

v'Se debe definir Qué, Como, cuando vy quién es el responsable de dicho proceso.

pre v post operacional

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

v’ Se debe corroborar que se ha realizado la limpieza y desinfeccién
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Procedimiento de Limpieza vy
INIA Sanitizacion

Retirar suciedad visible

Pre enjuagar

Detergente y accion
S P
mecanica

8 PASOS

Enjuagar

Inspeccionar

LIMPIEZA: De arriba hacia abajo
SANITIZACION: De abajo hacia arriba

Lavary enjuagar pisos

Sanitizar pisos y

equipos
Instituto d .
Investigaciones Eliminar el exceso de
Agropecuarias humedad
Ministerio i

E Mecanismo de Emulsion
INIA Moléculas de jabdn
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E Mecanismo de Saponificacion
INIA

A: GRASA B: La soda rompe la unién
entre el Acido graseo y la Glicerina

=

C: Se forma jabén entre D: Glicerina queda sola
. el acido graso y la soda. v es soluble en agua
e nes 1 Jabén es soluble en agua

Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

E Recomendaciones
INIA

X No mezclar nunca_productos de limpieza acidos y alcalinos, ya que reaccionan entre
si, liberando gases toxicos. Ademas de producir irritaciones en las vias respiratorias y

piel.

X No exponer superficies y utensilios de acero inoxidable en cloro por tiempos

prolongados
debido a que se forman poros que hacen dificil su limpieza.

X No dejar materiales de goma en soda caustica porque reducen su tiempo de utilidad.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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E Pregunta 1

INIA

“Explicar la diferencia entre limpiar y desinfectar

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

E Pregunta 2

INIA

++¢ Cudles son los factores que influyen directamente en un programa de limpieza?

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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E Buenas Practicas De

INIA Ordeiio

bgs\ﬁ

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

E Tipos de ordena
INIA

Ordeina mecanica

Leche De Calidad
Apta Para
Consumo Humano

Ordena Manual

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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Practicas De Manejo Del

Segun la OIE (2009) , un animal que vive ch
altos estandares de bienestar, es aquel que:

Esta Sano
Coémodo
Bien Alimentado

Expresa De Forma Innata Su Comportamiento.
N sufre Miedo, Estrés, Angustia y Dolor

Abarca 3 aspectos:
Naturalidad
Funcionamiento Biolégico
Estados Afectivos

Bienestar Animal

N

¢Qué le produce malestar a los animales?

¢Qué les gusta a los animales?

Perros, Gritos, Golpes, amontonamiento, | Juntarse entre ellas y alejarse o escaparse de
corridas, resbalones, barro, sonidos agudos, | NoOsotros.
etc.

Sugerencia: Uso de banderas.

_/

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

INIA

Ministerio de Agricultura

E Practicas Higi

v Antes de iniciar el ordefio

=-

(
e ™
J
Ufas cortas y Manos Limpias: Limpieza y retiro
limpias Durante el de estiércol en la
ordefio, y tantas sala y utensilios
veces Como sea limpios
necesario.
Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias \ )

enicas En El Ordeno
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INIA

Inspeccion visual de:

Vaca
Pezon
Leche

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

Lavar los pezones con
agua limpia y secar con
toalla de papel diferente
en cada pezoén.

E Practicas Higiénicas En El Ordefio

Despunte:

Eliminacion y examen de
los primeros chorros.

Nunca realizar en manos,
piso o patas de las vacas

INIA'

Pre sello

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

Colocacioén

ordenamiento de las
pezoneras (Ordefia
mecanica)

EPracticas Higiénicas En El Ordefio

Retiro de pezoneras y
sellado de pezones
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Rutina De Limpieza
INIA En Sala Se Ordeino

s+ Utensilios

Limpiar con agua caliente todos los utensilios

« Retirar residuos con esponjas y escobillas
» Respetar dosificacion de detergente y sanitizantes

- Enjuagar todo eliminando el detergente con agua limpia y
temperatura ambiente. Dejar escurrir.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

Rutina De Limpieza
INIA En Sala Se Orderio

< Maquina de ordefio

Limpiar los grupos de ordefio
re calentar con agua caliente Usar cepillo para colector y

en un balde de 20 litros pezoneras.

4

Limpiar con agua caliente y detergente en balde de 20 litros.

Enjuagar los grupos de ordefio con agua fria

) Enjuagar los cantaros y secar
Instituto de

Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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Propuesta De Limpieza
INIA En Sala Se Orderio

Cargando agua fria para enjuague de Introduccién de las pezoneras para iniciar
la succion de agua e inicio del enjuague con

los grupos de ordefio
agua fria y limpia

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

Propuesta De Limpieza
INIA En Sala Se Ordeno

Inicio del lavado con agua caliente y detergente alcalino

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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Propuesta De Limpieza
INIA En Sala Se Ordefio

Finalizada la succidn con agua caliente y detergente alcalino, se realiza la succién solo
con agua caliente y enjuague

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

E Propuesta De Limpieza
INIA En Sala Se Ordeno

Al finalizar el enjuague se realiza inspeccién visual para corroborar el retiro de residuos
y se aplica sanitizante

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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E Limpieza del corral
INIA

Lavado del ~corral para evitar que la
contaminacion perjudique las maquinas.

Tener precaucion en el uso de manguera, puede
salpicar y contaminar los equipos y utensilios.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

E Pregunta 3

INIA

¢ Qué residuos de la leche no se quitan solo usando agua? ;Qué usaria usted?

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura
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E Pregunta 4

INIA

la ordefa

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Ministerio de Agricultura

<*Indique las practicas de limpieza que se deben considerar antes de iniciar

5 ——
< : < ————
< aphan: E———
. - ——

Muchas gracias por su atencion

Ministerio de
. Agricultura

Osorno, 11 de enero del 2019

INIA

Fundacion para la
Innovacion Agraria

Informe técnico final
V 2018-06-29

Pag. 141




Anexo 35. Presentacion completa. Capacitacion técnica de higiene y Sanitizacion en sala de
procesos.

Capacitacion técnica
Higiene y sanitizacion
En sala de procesos

Ministero de
| Agriceltara

Osorno, 18 de enero del 2019

Fundacién para la
Innovacion Agraria
. memem—

E Objetivo General
INIA

+*» Reconocer instalaciones, equipos v utiles de la sala de proceso v relacionar con
un programa de limpieza v desinfeccion

Institute de
Inuestigacionas
Aprapecuarias

Menhtera de Agricuttues
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;,Quéeé Es POES?
INIA
« Programa Operacional Estandarizado de
Saneamiento

Gestion de la inocuidad

Sistema de Analisis de Peligros v
Control de Puntos Criticos

HACCP
Procedimiento Operacional
Estandarizado de Saneamiento
e Buenas Practicas de

Manipulacidn

Codificacidn de los
productos Educacidn
¥ Entrenamiento del
personal

BPM

PRODUCT IDENTIFICATION - RECALLS EDLWCATION
AND EMPLOYEED TRAINING

Instituto de

iuestigacions: [ PIRAMIDE DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA |
rapecuari
A

,Qué Limpiaremos Y
INIA Desinfectaremos?

) Las instalaciones y establecimiento

Utiles, equipos y maquinas

Los medios de transporte
utilizados

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Mentitern de Agricumes
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E Consideraciones De Los
INIA Manipuladores

v~ La contaminacioén por parte de manipuladores
es una de las mas frecuentes en la industria

v~ Mantener entrenamiento constante en relacion
a la importancia de su trabajo relacionado a la
salud publica y las buenas practicas de
manufactura

v~ Mantener Programa de formacion y capacitacion
donde se documente y registre los temas tratados
tiempo de ejecucion y asistencia.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Mentitero de Agricuttes

E Enfermedades Y Heridas
INIA

+  Evitar toser y estornudar durante el proceso

v Se deben tomar las precauciones ante una persona
enferma. Ejemplo:

2 Algjarse de la zona de elaboracion y manipulacion, mientras realiza otras
actividades que no traten al producto directamente

%+ Herndas menores pueden cubrirse con vendaje impermeable

» Herndas infectadas no deben trabajar en contacto directo con el alimento v
ademas consultar al medico

*

e

*+ Es recomendable contar con un botiquin de primeros i
auxilios para atencion primaria. DI ¥

Instituto de
Imwestigacionas
Agropecuarias

MEnhfera de Agriculiurs
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Ropa De Trabajo Y Elementos De

INIA Proteccion

Investigaciones

Gorra / cofia

Cubreboca

Tunica de color claro

Guantes

Calzado especial

E Conductas Higiénicas

INIA

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Mentitero de Agricumes

Informe técnico final
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X No se permite salir del drea
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OYANILLOS de trabajo con el uniforme
puesto
PROHIBIDO
USAR
CELULAR
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E Filtro Sanitario

INIA Debe estar ubicado al ingresar a la
queseria

Como minimo debe contar con:

v Dispositivo para el lavado de manos
Con Jabon, sanitizante, toallas de un uso
incluyendo carteles con procedimientos

= de
lavado
v~ Un dispositivo para la limpieza de
calzados

E Lavamanos y Lavado De Manos
INIA

. Cudndo se lavan las manos?

s

Instituto de
avestigaciones
Agropecua

Mermtisero de A

Antes de.... Después de....

Uso del bafio | Tocar objetos | Limpiar y/o Tocar nariz,
ajenos al desinfectar boca, pelou
lugar de otras partes
trabajo del cuerpo

Instituto de
Mreestigmcrones « Cada vez sea necesario.

Agropecuarias

Mentitero de Agricumes

JPor Qué Crear Un Programa De
INIA Limpieza Y Desinfeccion Escrito?

v Podemos Programar las tareas con facilidad
v Acceso a conocer ¢l procedimiento de limpieza
v Implementar acciones correctivas o preventivas

v Se logran tareas como control, supervision,
verificacion y registros.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarizs

Menhtaria de Agricutturs
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Tarcas Previas A LLa Creacion Del

Programa De Limpieza
INIA Desinfeccion

a) Hacer un Inventario de las instalaciones, equipos v utensilios

Sala de
pProcesos Luminarias

Cielo, paredes,
ventanas, pisos y

Luminarias

Cielo, paredes,
ventanasy pisos

desagilies
Muebles y Prensa
basureros Pasteurizador

Liras, moldes,

Vestuario cuchillos, pafios

Institute de
Inuestigaciones

Tareas Previas a la creacidon
Programa de Limpieza

INIA Desinfeccion

b) Clasificar Zonas del establecimiento seglin caracter criti il iti

ritico

o Critic

et Luminarias

Cielo, paredes,
ventanas, pisosy

Luminarias

Cielo, paredes,
ventanasy pisos

desagiles
Muebles y Prensa
basureros Pasteurizador
—— Vestuzrio Liras, moldes,
s igaciones cuchillos, pafios
gropecuarias
T
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Tareas Previas A La Creacion Del
Programa De Limpieza Y
INIA Desinfeccion

Salade

procesos

Segun el tipo de suciedad, definir detergente y guimicos
Segun superficie definir los utensilios

Frecuencia (Se deben validar con muestreos M.O)
Definir Responsable

Luminarias

Cielo, paredes,
wentanas y pisos

Prensa
Pasteurizador

Liras, moldes,
cuchillos, pafios

Instituto de
nuestigaci

Agropecu

Tareas Previas A La Creacion Del
Programa De Limpieza Y
INIA Desinfeccion

c) Vamos a definir las caracteristicas de las superficies a limpiar,

Caracteristica Vestidores Sala de procesos
Superficie en Indirecta Directa

contacto con el

alimento

Cardcter No critico | Critico
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Definamos El ;Qué Vamos A
INIA Limpiar?

L ____&Qué limpiar?

ventanas y pisos

Prensa e
Pasteurizador
Recordemos....
Instituto de Liras, moldes, »
Investigaciones

Aprpeametas cuchillos, pafios

E .Y Como Limpiaremos?
INIA
Pre enjuagar °

> et e e o LIMPIEZA: De arriba hacia abajo
mecdnica SANITIZACION: De abajo hacia arriba

Sanitizar pisos v
‘equipos
INSTItUTO de
Inuestigacionas
Agropecuarias Eliminar el exceso de
Wit era de Agricus urn humedad
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Considerar Para La Limpieza
INIA Manual

1.- Retirar del area antes de iniciar nracedimiento

2.- Vaciar basureros

Considerar Para La Limpieza
INIA Manual

3.- Purgar las lineas de proceso 5.- Cuidar los equipos y sistema eléctrico
5 que no se puedan mojar

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Mennitero de Agricumes
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Considerar Para La Limpieza
INIA Manual

6.- Desmontar equipos a lavar

7.- Eliminar suciedad y restos sueltos de los equipos (de arriba hacia abajo). Y preparar
Solucién con detergente segun indicaciones.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Mentitero de Agricumies

Para La Limpieza

8.- Enjuague

v" Enjuagar considerando presion y temperatura del agua.
v" Direccion de arriba hacia abajo

9.-Inspeccion visual

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Mentitero de Agricunies
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Considerar

INIA Manual

Para

éQué hacemos con las piezas muy pequefias?

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

E Caracteristicas De Los Detergentes

v~ Introducir utensilios o partes pequefias de equipos

La

Limpieza

en agua con solucion de detergente.

v~ Respetar el tiempo de accidén.

v~ Cepillar para remover residuos.

v~ Enjuague.

INIA Detergenie
Detergente Alcalino Detergente dcido Detergente anidgnico | cationico
Sales de
Tipos Soda Caustica, Potasa, |Organico (Citrico o lactica) |Alguilarisulfonatos,  |[Amonio
Sales de sodio v potasio |Inorganico amidas sulfonadas Cuatemario
Concentracién | 1- 105 Org- 0,1 - 2%; Inorg: 0,5%  |max 0,15% rmax 0,15%
Accidin Forman jabonesy Son desincrustastes y
solubilizan proteinas y  |disuelven depositos Forman emulsiones
carbohidratos minerales, pera no grasas. con las grasas
S pueden usar con
alcalinos v acidos
Ventajas Puesden usarse a potenciando su
Uso en acero inoxidablecontinuacidn del alcaline Jacddn
Uso en CIP
No
compatible
s con
Desventaja Corrosivo [Mo usaren  |Corrosivos en metales e Mo compatible con detergente
aluminio o Latdn) irritantes en la piel detergente cationico |anionico
Verificar enjuague
I:.‘iﬂ!:‘.;i?.‘im Favorece formacién de
Agropecuarias depositos calcdreos

Menhter da Ag
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E Desinfeccion
INIA

Reduce la cantidad de microorganismos por medio de métodos fisicos o quimicos
a un nivel que no afecte la mocuidad o aceptabilidad de un alimento.

Radiacién

Calor

Institute de
Inwestigaciones
Agropecuarias

Menhtern de Agricustues

E M¢étodo quimico de desinfeccion
INIA

Mas usado en el
area lactea

Tiempo en
contacto

Aplicacidn segun
hoja de seguridad

Temperatura

Dosificacién

Institute de
Inuestigaciones
Agropecuarias

Menhtera de Agricusturs
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E Importancia Del Agua
INIA

v Potable

v Chequear cumplimiento con la reglamentac
v" Contar con volumen y presion suficiente

v~ El agua se almacenard en un tanque

v La temperatura del agua mejora eficiencia y

Instituto de
avestigaciones
Agropecuarias

Mentitero de Agricunies

Taller: Elaborar Cuadro Operativo
Para El Programa De Limpieza y
INIA Desinfeccion

El siguiente es un cuadro que se expone a modo de sugerencia:

Area [ Superficie | Frecu | Tipo de Método y Responsable
Lugar encia | producto procedimiento

Institute de
Investigaciones
Agrapecuarizs

Msrrhtera de Agricustues
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Anexo 36. Presentacion completa. Induccién: Uso y manejo de sustancias quimicas.

Induccién: Uso Y Manejo
De Sustancias Quimicas

Osorno, 25 de Febrerodel 2019

Fundacién para la
Inncuacion Agraria
—_—

* Reconocer instrucciones de uso v seguridad para el manejo de sustancias quimicas
aplicadas en los instructivos de impieza v sanitizacion

Institute de
Inuestigacionas
Agropecwarias

MEnitera de Agriculfues
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E Manipulacion de quimicos
INIA

[ Antes de manipular el producto nuevo o no
habitual se debe leer la Ficha de datos de
seguridad. (FDS) y seguir sus instrucciones.

Investigaciones

.ﬁ.",.,..:u..:g.:-.,.,. Aplicaciéon de producto

E Manipulacion de quimicos
INIA

2. Utilizar campana de seguridad quimica
siempre que asi se indique en la FDS del
producto a usar.

nvestigaciones
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E Manipulacion de quimicos

INIA

3. Los recipientes que contienen sustancias
quimicas se deben mantener cerrados, asi
evitamos emanacion de vapores.

4. Si esta embarazada o en periodo de lactancia,
se debe evitar el uso de quimicos, o aumentar
las medidas de proteccion al trabajar con
ciertos quimicos.

E Manipulacion de quimicos
INIA

5. Evite comer, beber, fumar, usar cosméticos y/o

usar lentes en espacios donde se manipule o
almacene sustancias quimicas.
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V 2018-06-29
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E Manipulacion de quimicos
INIA

6. No almacenar alimentos, bebidas o insumos
alimenticios para consumo humano en armarios,
cajones o frigorificos destinados para almacenar
quimicos.

2
(3
£
v

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Mertiter

E Manipulacion de quimicos
INIA

7. Lavar las manos después de haber
manipulado quimicos.

8. Mantener el vestuario de trabajo limpio y sin
manchas de productos quimicos.

nnnnnnnnnnnnn

Informe técnico final

V 2018-06-29
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E Manipulacion de quimicos
INIA

9. Guardar la bata utilizada durante su trabajo
con agentes quimicos en taquillas o percheros
distintos a donde se guarda la ropa de calle, y
seguir protocolo establecido para su limpieza.
No lavar en casa.

Investigaciones

Informe técnico final
V 2018-06-29
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E Manipulacion de quimicos
INIA

10. Si se rompe el guante de proteccion, cambiar
inmediatamente, lave y seque sus manos antes de
poner uno nuevo.

Investigaciones

INEIA Manipulacion de quimicos

11. En caso de accidente con productos
quimicos siga las indicaciones de la FDS.

‘I

|

‘ :

Investigaciones

Informe técnico final
V 2018-06-29
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E Manipulacidon de quimicos
INIA

12. Mantener el espacio de trabajo ordenado y
libre de sustancias quimicas.

13. Destinar un espacio definido para envases
vacios. No debe ser retirado por basura
domiciliaria.

14. No reutilizar envases.

Instituto de
Inuestigaciones
Agropecuarias

2 e A

E Manipulacion de quimicos
INIA

15. Realizar el transvase de agentes quimicos

con ayuda de embudo o elementos dosificadores,
evitando salpicaduras o derrames.

Instituto de
Investigaciones
Agropecuarias

Mertitero de Agricustes

Informe técnico final
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E Manipulacién de quimicos
INIA

16 Pipetear soluciones quimicas con
dispositivos. Nunca pipetee con la boca.

E Manipulacion de quimicos
INIA

17. Detectar con anterioridad eventos no seguros
y corregir antes de provocar accidentes o
incidentes.

18. Limpieza de zonas de manipulacion y
almacenamiento

Institutoe de
Investigaciones
Agropecudarias

Informe técnico final
V 2018-06-29
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E Proteccion de los trabajadores
INIA

Pantallas  Cubren la cara del usuario, no solo ojos

Dos tipos: Faciales v Soldadores

Si se destina a proteger frente a radiaciones
se debe agregar filtro a la misma

InsTiTuTo de
Imvestigacionss
Agropecuarias

Mrhieria de Agriculiues

E Proteccion de los trabajadores
INIA

Gafas Protegen los ojos del trabajador

\Q Mejora su eficacia combinado a oculares de
w resistencia adecuada

Se usa gafa con filtro cuando exista riesgo de
exposicion a radiaciones 6pticas como
ultravioleta, infrarrojo o laser

INSTITUTG e
Investigacionss
Agropecuarias
Menhtero de Agricusts

Informe técnico final
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E Proteccion de los trabajadores
INIA

Guantes Eyita el contacto y penetracidn de
sustancias toxicas, corrosivas o
irritantes a través de la piel,

Existen diferentes materiales (PVC,
PVA, nitrilo, |atex, neopreno, etc)
en funcidén al riesgo a proteger.

E Proteccion de los trabajadores
INIA

Zapatos
de
seguridad

Protege los pies ante posibles lesiones
causadas por materiales y sustancias
guimicas.

Existen diferentes tipos de calzados: con
punta protectora, aislados: para riesgos
eléctricos, puntas de goma PVC, etc.

Informe técnico final
V 2018-06-29
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ERombo de seguridad
INIA st

Etactos

Es mun modelo de identificacion del nesgo
U Presénta ia sustancia quinica
Segurnidad

Objetivos:

1. Ante una emergencia entrega informacion
oportuna para cidar la vida de las personas
2. Permite planear la atencion. linpieza v
remocion de la sustancia.

3. Permite la planeacion a todo el personal
capacitado en la evaluaciom de peligros.

Institute de
Investigacionas
Agropecuarias

WenhEerio de Agricutiues

E Rombo de seguridad
INIA il

NIVEL DE RIESGO

INF

DE
DE
DE

- MIORTAL
MUY PELIGROSO
- PELIGROSO
- POCO PELIGROSO
SIN RIESGO
INFLAMABILIDAD

RIESGOS
A LA SALUD

RIESGO
ESPECIFICO

RIESGO
ESPECIFICO
OX - OXIDANTE
COR - CORROSIVO

~> - RADIOACTIVO
AA£ - NO USAR AGUA
A5}~ - RIESGO BIOLOGICO

3 -

2 - INESTASB
CAMBIO
1

CALE
Instituto de O -ESTABLE

Investigaciones

1

- INESTABLE EN
NTAMIENTO

LAMABILIDAD

BAJO DE 25
BAJO DE 37
BAJO DE 93
SOBRE 93
o NO SE
INFLAMA,

REACTIVIDAD
4 - PUED EXPFLOTAR
SL¥ AMENTE
'UED:‘E’X’[&'M EN
CASO DE CHOQUE O

CALENTAMIENTO.
LE EN CASO DE

QUIMICO VIOLENTO
CASO DE

Agropecuarias

Mern

o de Agricuttes

Informe técnico final
V 2018-06-29

La norma NOM-018-STPS-2000 identifica
peligros ¥ riesgos de susiancias quimicas
peligrosas, ¥ las describe en el Rombo de
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Propiedades e

Instrucciones

INIA Los Quimicos a Usar.

Etanol 70%
WEK-725
Desiperox 15
WEK-705

WEK-117

Instituto de
Inuestigaciones
B EropeeCuariag

Menntero de Agricutues

Desinfectante
Detergente alcalino clorado
Sanitizante de superficies

Desinfectante de base A.
Cuaternario

Gel de manos base alcohdlica

E Etanol concentrado

INIA

+ Limpiador multipropdsito de
rapida evaporacidn que no
deja residuos y libre de
humedad.

Disolvente.

Se recomienda el uso para
desinfeccion (accidén sobre
bacterias ambientales), previa
limpieza de polvo o grasa.

AR

+ Mo requiere enjuague, vy no
deja efecto residual.

InsTituto de
Imvestigaciones
Agropeciarias

MEnhters de AgHeotues

Informe técnico final
V 2018-06-29

-~ ~,
Instrucciones de uso

Mo ”y
r ™

Utilizar el producto puro o
en dilucion segiin necesidad
(70%%)

" A
-~ ~,

Mo usar directamente sobre
alimentos

o _/
-~ ~
Mo utilizar en equipos

encendidos o fuentes de
calor

De
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E Etanol concentrado

INIA

Precauciones
Producto inflamable

Mantener el envase original rotulado, en lugar, fresco, seco, con ventilacion

adecuada v lejos de fuenies de calor

Utilizar guantes y gafas para su aplicacion

Puede resecar la piel

Mo se debe mezclar con otros quimicos.

Instituro de
Inuestigacionas
Agropecuarias

Menhtera de Agricustues

E Etanol concentrado

INIA

INSTITUTo de
Investigacionss
Agropecuarias

MEnfters de AgHeotues

Informe técnico final
V 2018-06-29

*Primeros Auxilios

Ingestion

Mo inducir al vomito
Beber abundante
agua

Consultar al medico

Contacto
Ocular

Lavas con abundante

agua por 15 minutos.

Si presenta irritacién
consultar al medico

Contacto
Dérmico

Lavas con abundante
agua

Si existe irritacion,
consultar al medico
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WK-725 Detergente Alcalino
INIA Clorado De Espuma Controlada

WK-72

v Especialmente formulado para lavado de bandejas y utensilios en industrias
de alimentos, ya que actia de forma eficaz en la remocion de materia

organica como aceites, proteinas y almidon.

v Limpiay sanitiza en una sola operacidn, siendo compatible con aguas duras
o blandas, no ataca el acero inoxidable, sino que, entrega las superficies con

un brillo mejorado.

¥ Mo contiene espuma y es ficil su enjuague.

InsTituto de
Investigaciones
Agropecuariag

MEnhzera de Agricuttues

Institute de
Investigacionss
Agropecuariys

Menheerio de Agricuttues

Informe técnico final
V 2018-06-29

WK-725 Detergente Alcalino
INIA Clorado De Espuma Controlada

’

Instrucciones de uso J

Diluir segin necesidad en agua caliente
hasta 60°C. Dejar actuar un par de minutos,
restregar superficie v enjuagar con

abundante agua. Tiempo de contacto min.
20 minutos

o

proporcion 1:40 hasta 1:200, segin el
residuo a eliminar, v enjuagar con abundante
e agua
e

Para eliminar o controlar virus usar
concentraciones desde 100 ppm

Limmeza por Circulacion v manual, se debe
diluir maximo entre 45 — 60°C en

Pag. 168



WK-725

Precauciones

Detergente
INIA Clorado De Espuma Controlada

Producto alcaline corrosivo

Utilizar elementos de seguridad como: Guantes, zapatos y gafas

de seguridad.

Mo mezclar con otros productos quimicos

Usar en dreas con ventilacidn

Almacenar en envase original, cerrado, rotulado y en
ambientes frescos y ventilados

Puede decolorar

Institute de
Investigacionss
Agropeciarias

MEnhEera de Agriculiurs

WK-725

*Primeros Auxilios

Detergente
INIA Clorado De Espuma Controlada

Ingestion

* Mo inducir al vomito
= Beber abundante agua
= Consultar al medico

Contacto
Ocular

= Lavas con abundante
agua por 15 minutos.
= Consultar al medico

Contacto
Dérmico

= Lavas con abundante
agua

=5i la irritacidn persiste,
consultar al medico

INSTITUTO S
Investigaciones
Agropecuarias

MEnhERre de Agricuttues

Informe técnico final
V 2018-06-29

Alcalino

Alcalino
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WK-725 Detergente Alcalino

INIA Clorado De Espuma Controlada

) wirrkier =—Cn) |
Ho a de HOJA DE DATOS DE SEGURIDAD

datos de se 'dad (NCh 2245. Ot 2003)

" o ey WICTI5 Dt parie Alcatns Clorado 0o Espura

Provesdor | Fascicante Peater

Goeee T Gusay b = Valls Seands - Langs, Saniage
Teiatonos de Cmerpences y Fas CTABDENO0 — Fas QT -TIABSSTS
- T DORe ACUGAS Y mgwrnes ow

Componentes de Hesgo

wreo
L R T TR

e e

Conticiones medcas wuw 3¢ vorin 6 er g proowto Dusde Somvear  enfermeded

b - o PO lee Oe A Feed
Instituto de Putiaran purn o mhisdte Sl DETES vHeon acuSicon o s
ks Procucio comomive base Scale v S0 InSrGieico. |
Investigaciones Petioro sepecisl Oul products SSudele T v b
Agropecuarias
Mertitero de Agricumes
(Winmier W 725 e e b e A, )

E Desiperox 15
INIA - .

Acido peracético al 15%

Preducto liquido sin espuma, Instrucciones de uso

sanitizante y desinfectante
ideal para superficies de uso
alimenticio.

. A
r~ ™y

Aplicar a temperatura
) maxima 30°C v en dilucion
Producto Biodegradable, segin el area.
degradacién amigable.

e vy
Alta actividad bactericida y 4 )
fungicida. Tiempo de contacto: 15
Efectivo aun en agua fria: - minutos.
costos de energia. \_ J
r ™y

Se debe mantener lejos de . . ..
material combustible, Aplicar por mmersion,
corrosivo y oxidante pulverizador, maguina o

INSTITUTG o mopa

Investigacionss L A
Agropecuarias

] de Agricuttues

Informe técnico final
V 2018-06-29
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E Desiperox 15

INIA

Precauciones

Utilizar elementos de precaucion personal (EPP: Guantes, gafas, delantal vy

zapatos).

Mantener el producto en envase original cerrado, lugar fresco, seco y con

wventilacion adecuada.
Mezclar solo con agua

Mantener lejos de material combustible

Instituto de
Imvestigacionss
Aropecwarias

Menhtera de Agriculiues

Desiperox 15

INIA

*Primeros Auxilios

Ingestion Conmies o et
a "lktif- a la persona a un lugar
Inhalacién ventilada
* Li=vnr al hospital
*Lavas con abundante agua por 15
Contacto Ocular  mimes

medico i

Contacto Dérmico

wDespojar da la ropa contaminada
= Lavar @l area afectada con agua
#%i ma pr irritacidn

al medico

@

INsTituto de
Investigaciones
Agropecuarias

MEnhEera de Agricutues

Informe técnico final
V 2018-06-29
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E Desiperox 15

INIA

Hoja de
datos de seguridad

wimkdler

HMOJA OE DATOS DE SEGURIDAD
[

h 2TA8. OT 2003}

MO mene MU del producto

Instituto de
Inwestigacionsas
Agropecuarias

Menhtersa de Agricuttues

[T3

E WK-705Desinfectante y sanitizante

=3

L7 e e i Coan

INIA Base A. Cuaterna{rio

Base Amonio Cuaternario

Especial para ser usado en
areas de la industrias de
alimentos con altos estandares
de exigencia en limpieza,
desinfeccidn y sanitizacidn.

Actlda en presencia de aguas
duras (hasta 800 ppm)

Destruye las bacterias como
también los olores
desagradables generados.

Instituro de
Inestigaciones
Agropecuarias

Menheern de Agricutues

Informe técnico final
V 2018-06-29

Instrucciones de uso

~,

AY4

AN

Diluir en agua potable

AY4

AN

Tiempo de contacto: 15
minutos.

AY4

Aplicar por inmersion,
pulverizador, maquina o
mopa

AN

Pag. 172



E WK-705Desinfectante y sanitizante
INIA Base A. Cuaternario

Precanciones
Producto Neutro.

Puede producto frritacion en pieles sensibles por contacto
prolongado.

No mezclar con otros productos quimicos.
Mantener en un lugar fresco, seco v con ventilacion adecuada.

Usar EPP (guantes, antiparras, overol y mascarilla en lugares
con ventilacion deficiente)

Mo derramar solucion de forma directa o indirecta medio
acuatico, considerar medidas antiderrames.

Instituroe de
Inwestigaciones
Agrapecuarias

MEnhEerio de Agricuttues

E WK-705Desinfectante y sanitizante
INIA Base A. Cuaternario

*Primeros Auxilios

» Mo inducir el vomito

I ngestién s Beber abundante agua o

leche

= Layvas con abundante

Contacto agua por 15 minutos
OCUIar = Consultar medico

inmediatamente

= Lavar el area afectada

CO nta Ctﬂ con abundante agua
4 o »5i se presenta irritacion
Dermlco cansultar al medico

INSTITUTo de
Investigaciones
Agropecisarias

MEnhEers de Agrcuttues

Informe técnico final
V 2018-06-29
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E WK-705Desinfectante y sanitizante
INIA Base A. Cuaternario

HO ia de HOJA t":cI:.A;;::'l:,E' :zc:\)nuoﬁm
datos de seguridad

T S e

Provessar | Face s aate Pl Lige ST T
[ Bireccasan s Guear, ~ Vate Geande - Laiipe, e,

Telafonos oo ¥ Fan OTAATNEOS - Fau O3 TIRIGTS

Vomtwr pbers Sl producio Proserscein covglnis de base ocunse y termecacivon

Componemes de resgo CIonans dw Cumachoncit Mmoo e o 10%

Cinaans =<t irtaciin en conmacic accioemtal con SO U &
= Tusde Drowoter cesoe G6 Seweea. vemeios Gobr ¥
B s Botes esposiciin
e ares s G plare) Oymwnittn
ondcones
- P L e T T ——————
Precuiatecne o6 & Fe 0 MeLpMEA
Py Besse s i =T
Petigron pare o werdte cmbiete ¥ s Oe Poweies Pesde so
DT T e e — comien v
Instituto de

Investigaciones
Agropecuarias

Mentitero de Agricuities =2 LTSI o s e

E WK-117 Gel Base Alcohol Para
INIA Manos

~
WK - 117 Instrucciones de uso
Proporciona accion :: <
antiséptica v sanitizante de . N
sus os b Aplicar proporcionado v
— puro sobre manos, fregando
Posee propiedades de forma homogénea.
protectoras en la piel sin \_ .
necesidad de enjuague r ™
k= Si se desea secar con toalla
Destinado a lugares donde la de papel.
limpieza de las manos v \_ .
frecuencia son de alta - ™
importancia. Después de tres usos se
recomienda lavar las manos
Instituto de con _]abun.
Investigacionss L A
Agrapecuariag

MEnhEerio de Agricuttuea

Informe técnico final
V 2018-06-29
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E WK-117 Gel Base Alcohol Para
INIA Manos

Precaucidon

Producto inflamable.

Almacenar en envase original, cerrado en lugar fresco y seco, con
ventilacion.

En pieles sensibles puede producir irritacidn.

Mo mezclar con otros productos guimicos.

InSTituTe de
Inuestigaciones
Agropeciarias

Menhitera de Agricuttues

WK-117 Gel Base Alcohol Para
INIA Manos

*Primeros Auxilios

= Mo inducir el vomito

Ingestién * Beber abundante agua o

leche

= Lavas con abundante

Contacto agua por 15 minutos

= Consultar medico

0 cu Ia r inmediatamente

= Lavar el drea afectada

CO ntacto con abundante agua

=50 se presenta irritacion

Dermlco consultar al medico

Institute de
Investigacionss
Apropecisarias

Merhters de AgHcuttues

Informe técnico final

V 2018-06-29
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Muchas gracias por su atencién

E Osorno, 25 de febrerodel 2019

INIA Fundacién para la
/ Inncuacion Agraria

Informe técnico final
V 2018-06-29
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Anexo 37. Capacitacion Prodeca: Produccion de leche y rutina de ordefio.
' o 7 &
ﬁ?odueeln de leche y rutil
[@d@m@ ‘,'”%v

ﬂai‘“" ﬁ

Informe técnico final
V 2018-06-29
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Terneros

| Don René, Claudio, Ximena, |
Marcelo

Cémo armamos el
rompecabezas?

Informe técnico final
V 2018-06-29
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Compromiso con la sociedad

Producir alimento de calidad: .

* Bajo recuento de células somaticas

* Bajo recuento bacteriano (UFC)

¢ Libre de productos quimicos y farmaceuticos
* Con adecuada composicion nutricional

Importancia del trabajo
de ordefiadores!

Informe técnico final
V 2018-06-29



Bacterias

* Son microrganismos =
muy pequenos

* Viven en el ambiente o
dentro de un organismo

* Producen enfermedades

4

MASTITIS

3)

ODECA
\”\f_

10 minutos =2 2

20 minutos =2 4

1 hora = 64

2 horas = 32.000

4 horas =2 8 millones

5 horas = 536 millones

Informe técnico final
V 2018-06-29
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Contagiosas Ambientales

¢ Dentro de la ubre e Barro, fecas, agua
e S. aureus, Corynebacterium bovis e Streptococcus, E. coli, otras

Codmo se mueven??

g
MASTITIS

Informe técnico final
V 2018-06-29
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Clinica Subclinica

¢ Leche con grupos, sangre, dolor, * No se ve
cuarto caliente, vaca decaida, ¢ CMT - Control lechero
fiebre

h

PRODECA
\o_‘yﬁ_

Qué es e| RCS??

* Recuento de Células Somaticas

7 » Aumento de las células de defensa
ante invasion de bacterias

* Es un indicador de calidad de leche y
sanidad de la ubre

* Vaca sana =< 100.000 células

Informe técnico final
V 2018-06-29
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Vaca sana =< 100.000

/\

PRODECA
\""\P/_

Estimulacion
positiva
*  Ternero
* Salade ordefio
*  Caida concentradc

Bajada de la leche

Estimulacion
negativa
* Gritos
*  Golpes
* Dolor

Informe técnico final
V 2018-06-29
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/\
PRODECA
Yoy

Efecto de la oxitocina

Alvéolos
llenos

Mioepitelio
se contrae

{;;;;i)l>lE¢:ll
v’
Leche residual
7Y
| Células mioepiteliales \ Y\ 4
re-estimuladas W
32 Etapa )lp 42 Etapa

Informe técnico final
V 2018-06-29
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\::;ODECA
Produccion oxitocina

| g
I

] I
i I
I I
i I

1 0 h‘l 2 l S 4 5 6 7 min

/'\

PRODECA
W_

Produccidon oxitocina

- Colocacion de unidad
dentro de 1 minuto!
- Buena estimulacion

——

Informe técnico final
V 2018-06-29
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/\

Figura 1. Patrdn de fiujo de una voca bien estimuloda It Figura 2. Patrén de flujo de leche de una voca mal estimulada
(Levesque, 2001) (Levesque, 2001)

59 iossminmsos 59 mroxminutos
44 3 e e ]
34 . 34 ST

| f

/ p ) /
24 |
14 \ 14 X
0 - 0 — y -

i P < 5 7 i 2 1 4 5 7 [

Buena estimulacion = Mas leche y
menos sobre ordeno

Informe técnico final
V 2018-06-29
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Rutina de ordeno oROBECA

* Buena presentacion e higiene
e Buen trato a las vacas
* Uso de registros

HIGIENE

USAR GUANTES

NO SIRVE!

Informe técnico final
V 2018-06-29
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\/P—E‘ODECA

- Sin gritos
- Sin golpes

- Sin perros
- A velocidad adecuada

En qué orden ordefiamos? @opscn

2° Lotes (alta produccion, baja
produccion, cojas)

5° Vacas en descarte (RCS altos)

6° Vacas en tratamiento de
mastitis /;I—EDDECA

Informe técnico final
V 2018-06-29
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Rutina de ordeno /PRODECA

m“‘
==

Predipping Despunte Limpieza y secado Colocacion
unidad/retiro
automatico

Postdipping Desinfeccion de
pezoneras

Informe técnico final
V 2018-06-29
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X/P;ODECA

-~

Raspadores

Pre dipping

e Primera desinfecciéon

® Cubrir pezones
completamente (75-90%)

e Permitir tiempo de accion
(30-60 segundos) =
preparacion siguientes vacas.

e Yodado vs. Espuma

Informe técnico final
V 2018-06-29
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/'\

PRODECA
\p\/—

e Deteccion mastitis clinicas
oportunamente 2 FONDO
OSCURO

¢ Estimula bajada de la leche
® 3 chorros enérgicos

/\
PRODECA
Yoy

Limpieza y secado

e Toallas individuales
e Remover barro y fecas
e Pasar 2 o 3 veces

e Enfasis en punta de pezén!
—> ayuda en estimulacion

e OBJETIVO: ORDENAR
PEZONES LIMPIOS!!

Informe técnico final
V 2018-06-29
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‘1“;“:." N
e/ 00 )
Foy

Qué
hacemos en
este caso?

Informe técnico final
V 2018-06-29
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/-\
PRODECA
Yoy

Informe técnico final
V 2018-06-29
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/\
PRODECA
Yy

Colocacion de unidad

e Dentrol - 1.5 minuto

e Unidad debe quedar
alineada

e Evitar entrada de aire

Informe técnico final
V 2018-06-29

Pag. 195



/P;ODECA

) Post dipping

® Pezdn abierto!
e Desinfeccidn pezon
e Lubricacion

® Cubrir completamente y
todos!

/P;ODE

g

Desinfeccion de pezoneras

l

¢ |dealmente al inicio de |la
rutina

e 3 puff por pezonera
(DENTRO)
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PRODECA
\}\Pl_

En resumen, la palabra clave es????

HIGIENE !

_

/PRODECA

Resultados analisis lecher-w=—

- UFC: 2.000.000 ufc/ml| = MUY ALTO!!!
- S. aureus: 500 ufc/ml = ALTO!!
- E. coli: 1.100 ufc/ml = ALTO!!

Ambiental + Contagioso

PREVENCION!!! -
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(PRODECA

\}‘/—
IMPORTANTE

*No comenzar a preparar vacas del frente

hasta que terminen primeras vacas en ser
ordenadas!

* Aprovechar la bajada de la leche!

*Da tiempo para desinfectar pezoneras vy
aplicar post dipping adecuadamente.

_

Objetivos /PR

PRODECA
\}‘pj_

T -

3.5%
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Objetivos PRODECA

Sanas s

alto
e
menos
36 vacas e

60 vacas

RCS <100.000

. . PRODECA
Nuevas infecciones \f'\f'—

Dependen de
la rutina
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. PRODECA
Proyeccidn I

* Control abril = 28 vacas RCS sobre 100.000
« 18.000 litros/lactancia
» 1.800 kg queso aprox.

SOLO por RCS

6 vacas sanas = no se enfermen!

N
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Anexo 38. Informe y resumen de asesoria ejecutada por la profesional medico veterinario

Paula Ruiz (PRODECA).

! o
INFORME MEDICO VETERINARIO \:?,mﬂ

SENORES:

VETERINARIO
PREDIO

FECHA PRE INFORME
FECHA VISITA

COOPERATIVA EL LAUREL
EQUIPO CALIDAD E INOCUIDAD
ALIMENTARIA - INLA REMEHUE

EL NADI
04/12119
09/12/19

1. Andlisis control lechero

- Recuento de estangue aumentd un poco, pero cantidad de vacas sanas
continda aumentando.
- Hubo 1 nueva infeccion - con la cantidad de vacas sanas impacta mucho

en el porcentaje.

- Tanto vaquillas como vacas llegaron bien posterior al parto - eso es muy

bueno! Deben mantenerse asi.

NOV OCT
N® Vacas 34 27

Kg Leche 242 25.2
RCS Estanque 410.000 3a76.000

RCS Rebafio 354000 324000
% Vacas 45.4% 38.7%

Sanas
% Vacas 12% 12.9%
Millonarias
% Nuevas 1 vaca o+
Infecciones sobre {ED.-"IE,
WBCAS 5anas
% Vacas 100% 50%
Paridas sanas Pocos
1 partu panm
% Vacas 100% 0

Paridas sanas Pocos
2y mas parto  parios

% Tasa 100% 0
recuperacion Pocos
al secado partos
Mastitis 0 Sin
clinicas registros
% Leche 0 1 vaca
Descarte (10 litros
aprox.)
Vacas 0 0
postergadas

Informe técnico final
V 2018-06-29

SEPT AGOSTO JULIO

26
20.2
629.900
702.000
19%

30.7%

1
(14%)
No hay

1 vaca

100%

29
16.3
628.000
613.000
17%

17%
0

No hay

1vaca

100%

32
125
886.000
808.000
12.5%

28%
1 vaca

(20%)
No hay

No hay

Mo hay

2%
{1 vaca)

JUNIO
36
144
1.049.000
1.073.000
11%

4 vacas

27%

1 vaca

No hay

MNo hay

Mo hay

2.7%
{1 vaca)
3%
(1 vaca
registrada)
0

Meta

<100.000
<200.000

=60%

<5%
<3%

=>00%

=80%

=50%

=4 5%

<2%
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. PRODECA

INFORME MEDICO VETERINARIO \”1{_

2. Resultados cultivos

5. aureus: 100% -» Desinfeccion de pezoneras obligatoria y siempre!
S.C.M.: 1 vaca con ambas bacterias.

Tratamientos de lactancia.
Vacas con mayores posibilidades de mejorar.
NO TRATAR 31 YA HA SIDO TRATADA.

Se revisaran durante la visita.
N® vaca NOP | Aporte Observacion
11435802 1 4.7% PD-PI Amplifort

SECADO

Se realiza capacitacion de secado previo a taller durante la ordefia.

Puntas importantes:

+ Siempre preferir enviar a secado por 60 dias (esto requiere orden de
manejos y registros reproductivos).

+ Realizar procedimiento al comienzo de la ordefia, con las vacas a
secar a parte del reslo del rebafio.

+ Realizar rutina de ordefio completa v de forma muy higignica
(recordar gque es LA GRAN oportunidad de recuperacion).

+ SIEMPRE utilizar toallitas de alcohol o tener botella de alcohol para
desinfectar pezones (si no se dispone, realizar secado otro dia).

= LUtilizar canula corta, si pomo no trae opcidn, recordar introducir sdlo
la punta.

+ Aplicar postdipping.

» Marcar adecuadamente (muy visible) para evitar errores en
siguientes ordefias.

+ Registrar en planilla destinada para secados.

RUTINA DE ORDENO

Ordefia Marcelo.

Se instalaron retiradores automaticos - muy bien! Es un paso menos
para quien ordefie (y tiene ventajas).

Recordar siempre ordefiar pezones limpios, pero debe haber enfasis en
la punta de pezon. Si la vaca viene mas sucia (con barro o restos
pegados), repasar con predipping, limpiar con la mano durante el
despunte (soltar restos pegados) y luego limpiar y secar con loallas.
NO OLVIDAR DESINFECTAR PEZONERAS (en algunas ocasiones no
se realiza) - recordar que hay presencia de S. aureus (contagiosoll).
Aplicacion de postdipping es correcta.

0JO: cuand se utiliza barrera ge deja pelicula, en la limpieza se deben
retirar restos pegado! Son una fuente de contmainacion muy grande
{para las vacas v la leche).

Informe técnico final
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INFORME MEDICO VETERINARIO w

Pezones con restos de
pelicula del dipping.

SALUD MAMARIA

- Condicion de piel de pezones es buena -> coincide con buena
aplicacion del postdipping.

- Algunas vacas llegan mas sucias > refuerzo en la rutina!

- Recortar vellos de colas largos.

- Importante: Hace poco se instalaron retiradores automaticos, pero se
observan cambios de coloraciéon en los pezones. Es importante que
cuando se instalen equipos quede chequeado el equipo completo y
quede ajustado el flujo de leche al que se retira.

Mal ajuste en los retiradores, pueden provocar sobreordefio final y
generar consecuencias en los pezones (congestion, hiperqueratosis)
que finalmente predisponen a la aparicion de mastitis.

- Se insiste en mantener un registro de los tratamientos realizados (adn
no se logra implementar) -> se deja carpeta con planillas.

- Respetar dosificacion indicada por fabricante y periodo de resguardo!
Amplifort: 1 pomo cada 12 horas por 3 ordefias seguidas. Periodo de
resguardo: 60 horas (2.5 dias).

- Recordar que una mastitis clinica (grumos, cambios de coloracion,
suero) debe ser tratada inmediatamente!

- Aligual que en la terapia de secado, al aplicar un pomo, escoger utilizar
la canula corta.

PRE PARTO

Informe técnico final
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- Recordar que es un periodo critico donde |la vaca es muy propensa a
contraer enfermedades.

- Entregar mejores potreros (limpios y secos).

- Primera descarga lo mas pronto posible desde que se detecta el parto
- es decir, en la siguiente ordefia (no mas de 12 horas).

- Intentar ordefar al inicio de la ordefia.

- Ordefia debe ser muy higiénica y completa!

= Realizar CMT al dia 3 para detectar mastitis a tiempo.

RESUMEN

= Mantener cantidad de vacas sanas —» foco en higiene de rutina.
- Realizar manejos indicados en secado y recién paridas.

- Realizar manejos en la aplicacion de tratamientos.

- Implementar registros amigables para ordefiador.

- Coordinar chegueo de retiradores.

Atenta a cualguier otra consulta, esperando lener buena acogida, le saluda
atentaments,

Paula Ruiz L.
Meédico veterinario
Prodeca | tda.
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O.E 1. R.E. 4 CUMPLIMIENTO DE LOS ESTANDARES DE INOCUIDAD PARA LA

PRODUCCION DE QUESO.

Anexo 39. Primera evaluacion en terreno para evaluar el cumplimiento de la sala de procesos
de la Cooperativa segun criterios R.S.A.

4
i

<

INIA

Evaluacién de la planta para optar a la resolucidn
sanitaria.

Fundaciéon para la
Innovacién Agraria
—

Datos Generales

Nombre de la planta

Cooperativa El Laurel

Comuna Los Muermos
Region Los Lagos
Fecha 03-10-18
Porcentaje cumplimiento 22/37 59%
Resultado No optaa R.S. A
Articulo No
Criterio Minsal Cumple | cumple |Observacién
CONTAR CON ABASTECIMIENTO DE AGUA ART. 27 Cuenta con agua de pozo
POTABLE A PRESION Y TEMPERATURA D.S. 977/96 que es clorada y ademés la
CONEIE = AL planta posee Caldera que
permite regular la
temperatura del lugar (Ver
X fotografia 10y 11)
CONTAR CON ABERTURAS DE VENTILACION ART. 35 No cuenta con ventilacion
PROVISTAS DE REJILLAS DE MATERIAL D.S. 977/96 en el drea de procesos, pero
gxéf(s)SRLl(iASPI\I/EOZZ QUE PUEDAN RETIRARSE MINSAL sien S.alal de "dgspécho". Se
estudiara la posibilidad de
implementar un sistema
X simple de ventilacion.
CONTAR CON AREA DE ALMACENAMIENTO ART. 24 Cuenta con drea para
DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTO D.S. 977/96 guardar productos. Aunque
VERAINARE bl Nz se deben realizar mejoras
como:

- Estantes de acero
inoxidable o
material similar
que sea lavable y
cumpla con lo
especificado en
RSA para
almacenar
insumos y
alimentos.

- Respecto a
qguimicos se debe
generar espacio

X definido para su
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almacenaje,
procedimientos
de dosificacion
para uso
exclusivo y
mediante EPP.
- Cuentacon
camara de
producto en
maduracién

CONTAR CON AREA DE PRODUCCION ART. 24
D.S. 977/96
MINSAL | x

CONTAR CON AREA DE RECEPCION, ART. 24 Estan los espacios en drea
SELECCION, LIMPIEZA Y PREPARACION DE D.S. 977/96 de procesos, pero se debe

LAS MATERIAS PRIMAS MINSAL considerar:

- Las BPM
considerando que
es una persona
quien busca las
vacas y ademas
ordefa.

- Regular el control
de vacas con
tratamiento de
antibidticos.

- Cambiar
manguera de
conexién desde el
tanque hasta la

X tina.

CONTAR CON AREA PARA MANTENCION DE ART. 50 Se debe realizar mejoras
PLAGUICIDAS U OTRAS SUSTANCIAS D.S. 977/96 como:

TOXICAS SEPARADA DE LA ZONA DE MINSAL - Conservar la
ELABORACION, ENVASE Y ALMACENAMIENTO

DE ALIMENTOS rotulacién de los

quimicos y
envases
originales.

- Llevar un registro
al dia de estos
productos.

- Archivar fichas de
seguridad para
cada producto si
es que lo

X requiriera.

CONTAR CON CIELOS RASOS FACILES DE ART. 25 Considerar el ventilador y
LIMPIAR, QUE IMPIDAN LA ACUMULACION DE | D.S. 977/96 limpieza de la condensacion
SUCIEDAD, LA CONDENSACION DE AGUA Y MINSAL

LA FORMACION DE MOHOS de cielos rasos y paredes. Se

debe aplicar aseo de
paredes al menos 1 vezala
X semana. (Ver fotografia 8)
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CONTAR CON DISPOSITIVO PARA EL JABON Y |  ART. 32 Solo cuenta con
SISTEMA HIGIENICO DE SECADO DE MANOS | D.S. 977/96 dispensador de jabén, se
EN LOS LAVAMANOS DE LOS SERVICIOS MINSAL

HIGIENICOS DEL PERSONAL debe considerar la

implementacion de un
pediluvio y habilitar filtro

X sanitario. (Ver Fotografia 3)
CONTAR CON DUCHAS CON AGUA FRIAY ART. 32 No cuenta con duchas en la
CALIENTE CUANDO EL TRABAJO CAUSE D.S. 977/96 planta. Cabe sefialar que el
SUCIEDAD CORPORAL MINSAL trabajo al interior de la
planta no causa suciedad
corporal que afecte al
producto. Se debe
considerar la vestimenta al
interior de la planta que se
sume a la pechera. Ej.:
X Overol o buzo desechable.
CONTAR CON ESTANTES, VITRINAS U OTROS ART. 42 Solo cuentan con baldes
PARA MANTENER PROTEGIDOS EQUIPOS Y | D.S. 977/96 donde dejan sumergidos en
UTENSILIOS MINSAL agua con cloro los
utensilios. Se sugiere definir
espacios para orden y tener
a mano insumos y
materiales necesarios para
la elaboracion de quesos
X (Ver fotografia 6)
CONTAR CON ESTRUCTURA ADECUADA ART. 24 En general cumple, pero se
PARA EL PROCESO EN CUANTO A HIGIENE Y | D.S. 977/96 debe cambiar la manguera
R AIREAL gue conecta la ordefia con la
X sala de procesos.
CONTAR CON ILUMINACION NATURAL O ART. 34
ARTIFICIAL ADECUADA. D.S. 977/96
MINSAL X Cumple.
CONTAR CON INSTALACIONES APROPIADAS ART. 27 Se debe mejorar la
PARA EL ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION | D.S. 977/96 proteccién del pozo, porque
DEL AGUA POTABLE, CON PROTECCION MINSAL

puede ser contaminada por
insectos, roedores o
animales menores. Ver

CONTRA LA CONTAMINACION

X fotografia 10)
CONTAR CON INSTALACIONES SEPARADAS ART. 36 Si, cuenta con espacios para
DEL LUGAR DE ELABORACION PARA EL D.S. 977/96 almacenar desechos (que se
ALMACENAMIENTO DE DESECHOS Y MINSAL

deben rotular). Se debe
considerar los desechos de
los envases quimicos porque
hasta el momento se
desechan como basura

MATERIALES NO COMESTIBLES.

domiciliaria.
Destinar envases exclusivos
X para los desechos quimicos.
CONTAR CON INSTALACIONES, EQUIPOS Y ART. 71 Prontamente se integrara
UTENSILIOS ADECUADOS PARA LOS D.S. 977/96 un pasteurizador.
ALIMENTOS MINSAL

Considerar cambiar los
muebles del ingreso por
otros de material lavable
(idealmente acero

X inoxidable). Se debe
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considerar ademas la
instalacion de un pediluvio y
filtro.

CONTAR CON LAS ZONAS DE PREPARACION ART. 26

DE ALIMENTOS SEPARADAS DE LOS D.S. 977/96

RECINTOS DESTINADOS A ALOJAMIENTOS, MINSAL

SERVICIOS HIGIENICOS, VESTUARIOS Y

ACOPIOS DE DESECHOS

CONTAR CON LAVAMANOS CON ART. 33 Se considera la

ABASTECIMIENTO DE AGUA CALIENTE Y FRIA | D.S. 977/96 incorporacién de filtro

EN SERVICIOS HIGIENICOS DEL PERSONAL MINSAL sanitario. Que cuente con
lavamos con agua caliente y
fria

CONTAR CON LAVAMANOS CON ART. 33

ABASTECIMIENTO DE AGUA FRIA PARA USO D.S. 977/96

DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS EN MINSAL

SECTOR DE ELABORACION DE ALIMENTOS, N |

DOTADO CON DISPOSITIVO PARA EL JABON 0 poseen favamanos y

Y SISTEMA HIGIENICO DE SECADO DE dispositivo de jabon. Se

MANOS debe considerar al menos 1.

CONTAR CON MATERIALES DE ART. 25 Este punto es a criterio, por

REVESTIMIENTO DE SUPERFICIES DE D.S. 977/96 el uso de tablas de madera

TRABAJO Y EQUIPOS QUE NO CEDAN MINSAL . . ’

SUSTANCIAS TOXICAS O CONTAMINEN LOS que se entiende que siendo

ALIMENTOS un proceso artesanal es
insuperable el uso de
madera para la respiracion
del producto. Se puede
considerar dos opciones:

- Mantener el uso
de las tablas con
un control de
higiene y
recambio.

- Reemplazar por
otro material
como el teflon.

CONTAR CON PAREDES DE MATERIAL ART. 25

IMPERMEABLE, NO ABSORBENTES, D.S. 977/96

LAVABLES, DE COLOR CLARO, FACILES DE MINSAL

LIMPIAR Y DESINFECTAR, COMO MINIMO A

UN ALTURA DE 1.8 METROS DE ALTURA Cumple

CONTAR CON PISOS SOLIDOS, ATOXICOS, ART. 25 Estd en proceso de
IMPERMEABLES, SIN GRIETAS, D.S. 977/96 cotizacién la pintura Ucrete
ANTIDESLIZANTES Y FACILES DE LIMPIAR, Y MINSAL .

CON PENDIENTE HACIA LOS DESAGUES SI para el piso de la sala de
CORRESPONDE procesos.

- Resistente a
equipos.

- No toxica

- Lavable

- Antideslizante

Se debe considerar un

desnivel para que el agua

escurra hacia el desagtie.
CONTAR CON PROTECCION CONTRA ART. 16 La planta es herméticay
VECTORES REMOVIBLES EN VENTANAS Y D.S. 977/96 cuenta con proteccién en las
OTRAS ABERTURAS MINSAL

ventanas.
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CONTAR CON PUERTAS DE SUPERFICIE LISA ART. 25
Y NO ABSORBENTE, CON CIERRE D.S. 977/96
AUTOMATICO CUANDO PROCEDA MINSAL
CONTAR CON RECEPTACULOS ADECUADOS ART. 40
DE FACIL LIMPIEZA PARA ACUMULACION DE | D.S. 977/96 Cuenta con receptéculo que
DESECHOS MINSAL deben ser rotulados.
CONTAR CON RECINTO DE VESTIDORES CON ART. 32
CASILLEROS CONFORME AL NUMERO DE D.S. 977/96
TRABAJADORES Y SEPARADOS POR SEXO MINSAL
CONTAR CON ROTULOS EN LOS SERVICIOS ART. 32
HIGIENICOS DEL PERSONAL QUE INDIQUEN D.S. 977/96 Primero se debe habilitar
LA OBLIGATORIEDAD DE LAVARSE LAS MINSAL filtro sanitario y luego
HIGIENICOS preventivas.
CONTAR CON SERVICIOS HIGIENICOS PARA ART. 32
EL PERSONAL SIN COMUNICACION DIRECTA D.S. 977/96
CON LA ZONA DONDE SE MANIPULAN MINSAL
ALIMENTOS
CONTAR CON SERVICIOS HIGIENICOS PARA ART. 32
EL PERSONAL, SEPARADOS POR SEXO, BIEN | D.S. 977/96
ILUMINADOS Y VENTILADOS Y A NO MAS DE MINSAL
75 METROS
CONTAR CON SISTEMA DE CAPTACION O ART. 32
ELIMINACION DE GASES, VAPORES, HUMOS, D.S. 977/96
POLVOS, EMANACIONES O CONTAMINANTES MINSAL
DE CUALQUIER NATURALEZA EN FORMA TAL
QUE NO CAUSEN MOLESTIAS AL VECINDARIO
CONTAR CON SISTEMA EFICAZ DE ART. 31
EVACUACION DE AGUAS RESIDUALES D.S. 977/96
MINSAL
CONTAR CON UN ESPACIO DEFINIDO Y ART. 37-71
SENALIZADO PARA LA MANTENCION DE D.S. 977/96 Cuenta con el espacio, pero
PRODUCTOS ALIMENTICIOS NO APTO PARA MINSAL . L
EL CONSUMO HUMANO se debe mejorar la limpieza
y rotulado.
CONTAR CON VENTANAS Y OTRAS ART. 105
ABERTURAS QUE IMPIDAN LA ACUMULACION | D.S. 977/96
DE SUCIEDAD, CON ALFEIZARES MINSAL
CONSTRUIDOS CON PENDIENTE
CONTAR CON VENTILACION NATURAL O ART. 25
ARTIFICIAL ADECUADA EN TODA LA D.S. 977/96
INSTALACION MINSAL Pendiente en sala de
proceso
CONTAR CON VIAS DE ACCESO Y ART. 35 No hay control del polvo en
CIRCULACION DENTRO DE LA INSTALACION | D.S. 977/96 suspensién y a pesar del
O EN SUS INMEDIACIONES CON SUPERFICIE MINSAL

DURA, PAVIMENTADA O TRATADA PARA
CONTROLAR LA PRESENCIA DE POLVO
AMBIENTAL

ingreso hermético se
mantiene abierto por las
mangueras de conexion.
Entre las posibles mejoras
considerar: Cambio de la
manguera por una conexion
eficaz e inocua para el
transporte de leche desde el
area de ordeia y la sala de
procesos.

Determinar dreas exclusivas
para el ingreso y salida de la
planta.
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Limitar la planta y construir
un radier en el exterior.

CONTAR CO[\I VIAS DE EVACUACION Y DE ART. 37 No posee vias de

SALIDAS SENALIZADAS D.S. 977/96 evacuacion y no posee
MINSAL X sefializaciones.

DISPONER DE LAMPARAS PROTEGIDAS PARA ART. 34 Se debe incorporar un

EVITAR LA CONTAMINACION DE LOS D.S. 977/96 material de proteccién para

ALIMENTOS EN CASO DE ROTURA MINSAL

todas las luminarias.

UBICAR LA INSTALACION LEJOS DE FOCOS
DE INSALUBRIDAD, OLORES, HUMO, POLVO,
ETC. Y NO EXPUESTA A INUNDACIONES

Queda a criterio de la
persona que fiscalice porque
como es zona rural es
normal que se acumulen los
residuos organicos y polvo,
pero no hay vertederos
cercay la planta se
encuentra hermética.

Total

22

15

Fotografias anexas:

Fotografia 1: ingreso a la planta.

Informe técnico final
V 2018-06-29

Pag. 211



Tina recepcion de leche y conexién

- e

Fotografia 2:
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Fotografia 3: Area ingreso a sala de proceso.

Fotografia 4: Recipientes de quimicos (Cloro y NaOH)

Fotografia 5: Recipiente receptor de mangueras y lavamanos.
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Fotografia 7: Sala de procesos. Se logra ver los quesos en sus moldes redondos de 1 kilo.
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Fotografia 9: Quesos en maduracion
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i - CL Zo25
C DF SoODro
- ssecrerierer

Fotografia 12: Quimicos del proceso

Fotografia 13: quimicos en sala de ordefa.
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Anexo 40. Manual de buenas précticas elaborado y de uso exclusivo para la cooperativa El

Laurel.

b

Fundacion pafa la
Inrovacién

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS

QUESOS DON TEO

Elaborado: Revisado: Recibido:
MNombre: Nombre: Mombre:
Firmma: Firmna: Firmia:
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PROGRAMA DE BUENAS PRACTICAS | Codigo: P-14
- ? B— Version 1
3 PROCESO DE ELABORACION Wigencia:

P-01 PROCEDIMIENTO
CONTROL DE AGUA
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PROGRAMA DE BUENAS PRACTICAS | Codigo: P-1A
Version 1
PROCESO DE ELARORACION Vigencia:
1. OBIETIVO
Asegurar la potabilizacion del agua, garantizando asi la inocuidad de los productos
elaboradaos.

2. ALCANCE
Procedimiento aplicable al sistema de abastecimiento de agua de la planta lacteos
Don Teao.

3. RESPOMNSABILIDADES
Personal de la quesera es responsable de conocer el procedimiento definido en
este documento.

4. DEFINICIOMES
Agua potable: Es el agua apta para el consumo humano, que cumple los requisitos
bacteriologicos, de desinfeccion, fisicos, quimicos y radiactivos de la norma
chilena NCh 409.

Contaminacion: La presencia de microorganismos, virus y/o parasitos, sustancias
extrafias o deletéreas de origen mineral, organico o bioldgico v/fo sustancias
toxicas en cantidades superiores a las permitidas por las normas vigentes, o que
se presuman nocivas para la salud.

Inocuidad:. Es la ausencia, ¢ niveles seguros y acepiables, de peligro en los
alimentos que puedan dafiar 12 salud de los consumidores.

Limpieza: La eliminacidn de tierra, residuos de alimentos, pelvo, grasa o suciedad.

5. PROCEDIMIEMNTO
El abastecimiento de agua provenients de la red puoblica rural ingresa
directaments a la guesera. Las instalaciones estan dimensionadas con el fin de
llevar suficiente cantidad de agua para las areas requeridas en todo el
establecimiento.

G, CONTROLDE PROCEDIMIEMTC

+ 2 weces al ano llevar a laboratorio externo muestras parg su analisis
microbiologico segin los criterios determinados por la Norma Chilena 409/1.
Of 2005

+  De forma anual se realiza un analisis por un laboratorio externo acreditado.

+  Sedebe garantizar el abastecimiento continuo v permanente de agua potable para
el proceso de produccidn, limpieza y desinfeccion.
Responsable de aplicacion: Asistente masstro quesaro.

7. REFEREMCIAS

* (Guia para el disefio, desarrollo y aplicacion de los procedimientos operacionales
estandarizados POE-S0P. PNIs. Achipia 2018.

« NCh_409/1. Of 2005 Agua potable — Parte 1 — Requisitos.
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1. OBJETIVO
Establecer los requisitos para evitar el ingreso y proliferacion de plagas en la
planta asequrando |a inocuidad de los productos que ahi se elaboran.

2. ALCANCE
Estas medidas se aplican a todas las dreas de Lacteos Don Teo.

3. RESPONSABLE
Maestro Quesero: Responsable de conocer y cumplir procedimisnto.
Asistente: Responsable de verificar cumplimiento de procedimiento.

4, DEFIMICIONES
Insectos: Grupo mas grande de los ariropodos, animales de esqueleto externo
duro y patas articuladas. Tienen seis patas y la mayoria de ellos pozes alas.

Plagas: Insectos, roedores, pajaros y ofras especies menores capaces de
contaminar indirecta o directamente los alimentos.

Roedores: Mamiferos sin caninos, con dos incisives inferiores y de dos a cuatro
superiores; estos carecen de raices y su crecimiento es continuo. Algunos
ejemplos de roedores son las ratas, ratones y fuzas.

Plaguicidas: Sustancia o mezcla de sustancias, que se utilizan para | control de
las plagas que atacan los cultivos o son vectores de enfermedades del hombre y
los animales. Reciben nombres especificos conforme a la plaga gue controlan, su
modo de accidn, su constitucion quimica, u otras caracteristicas.

5 PROCEDIMIENTOS

8.1. Medidas de prevencion:
Una plaga, como insectos, roedores, u ofras especies animales, constituyen una
amenaza a la inocuidad alimentaria, debido a gque pueden transportar
microorganismos patdgenos, e incluso destruir los productos elaborados.
Lo primero, es tomar medidas preventivas, enfocadas a impedir el ingreso v
contacto de especies vivas en la planta. Para aquello, es fundamental contar con
los espacios en buenas condicionss, v las areas en orden vy limpias, incluyendo
ademas las zonas extermas a las areas de proceso.

Instalaciones:

Las instalaciones de la planta se deben mantener en buenas condiciones, sin
grietas ni deterioros. Comecta iluminacion, ventilacion, indicaciones de seguridad:
salidas de emergencia.

Orden v limpieza:

Se debe cumplir con el procedimiento de higiene y sanitizacion de la planta de
procesos respetando las frecuencias v formas de aplicacion, poniendo énfasis en
el retiro de residucs.

Mo s deben acumular equipos o materiales en desuso al interior de la planta, ni
menos acumular escombros alrededor de las instalaciones.

Se prohibe almacenar sustancias toxicas (guimicos como  plaguicidas o
detergentes) que puedan representar un riesgo para la salud humana en las zonas
de produccion, elaboracion, envasado y almacenamiento de alimentos.
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5.2 Medidas para el control de plagas

El control de plagas sera realizado por los encargados de hacer la instalacion de
los cebadores para roedores y ademas del seguimiento correspondiente mensual.

G, CONTROL DE PROCEDIMIENTO

Monitoreo: Visualizar los espacios interiores vy exterores de las instalaciones si
hay indiciozs de presencia de plagas (larvas, insectos muerios, fecas, nidos, etc.)
La limpieza y orden de las areas de proceso y la condicion de las bameras fisicas
(Rejillaz, mallas, puertas, lamas).

Responsable: Masstro quesero.

Frecuencia: Cada 15 dias, antes de iniciar &l proceso.

Acciones comrectivas: Si se evidencia indicios de plagas, se contratara un
servicio externo para realizar un tratamiento oporuno.
Si hay desorden o falta de prolijidad, se debe inmediatamente ordenar y limpiar el
area antes de iniciar el proceso comespondiente.
Realizar mantencicnes oportunas a las barreras fisicas.
Todas las acciones comectivas se deben anotar en el registro de monitoreo v si
hay producto dafiado se debe segregar, identificar v evaluar.
Verificacion: Se reviza la planilla de monitoreo, verificandao el correcto llenado del
reqgistro segln lo establecido en el procedimiento.
Responsable: Asiztents Massiro Quesero
Frecuencia: Mensual

7. REFEREHCIAS
Guia para el disefio, desammollo v aplicacion de los procedimientos operacionales
estandarizados POE-S0OP. PMIs. Achipia 2018.
Reglamenito sanitario de los alimentos. Decreto supremo 977796 vy sus
modificaciones. Ministerio de Salud. Actualizado en enero 2019,

8. ANEXOS
R-P02 Monitoreo Control de Plagas

9. REGISTRO DE CAMBIOS

M*® de Revision Fecha Motivo de cambio

1 12-02-20 Elaboracion de documento
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1. OBJETIVO

Establecer los requisitos de salud e higiene que debe cumplir el personal de la
quesera para evitar la contaminacion fisica, quimica y biolégica del producto,
asegurando la calidad sanitaria de este.

2. ALCANCE

Este documento es aplicado a todo el personal de la quesera, que trabaje o
ingrese a las areas de elaboracion o envase de los productos de la empresa
Lacteos Don Teo, se incluye a las visitas. Considera los siguientes aspectos:
Control de salud, presentacion personal y habitos higiénicos.

3. RESPONSABILIDADES

Trabajadores y visitas: Responsables de cumplir el procadimiento

Asistente maestro quesero: responsable de realizar el monitoreo  del
procedimiento.

4. DEFINICIONES

Contaminacion: La presancia de microorganismos, virus yfo parasitos, sustancias
extrafias o deletéreas de origen mineral, organico o biclogico, sustancias
radioactivas ylo sustancias toxicas en cantidades supenores a las permitidas por
las normas vigentes en el reglamento sanitario, o que se presuman nocivas para
la salud.

La presencia de cualquier tipo de suciedad, restos o excrementos.

Aditivos no autorizados por la reglamentacion vigente o en cantidades superiores
permitidas.

Heridas menores: Llagas o cortes no infectados, posibles de cubrr con una venda.
Heridas mayores: Infecciones cutaneas (de la piel), llagas o cortes que no son
posibles de cubrir con vendas.

Higiene: Todas las medidas necesarias para garantizar la inocuidad y salubridad
del alimento en todas las fases, desde su cultivo, produccion, elaboracion,
envasado, transporte y almacenamiento hasta el consumo final.

Manipulador de alimentos: Comresponde a toda persona que trabaje a cualquier
titulo, aunque sea ocasionalmente, en lugares donde se produzca, manipule,
elabore, almacene, distribuya o expenda alimentos.

5. PROCEDIMIENTO
51. Control de salud

El trabajador que presente cualquier tipo de alteracion en su estado de salud
durante la jormada laboral, tiene la obligacion de comunicar inmediatamente al
asistente maestro quesero, quien debera suplir las responsabilidades.

Herdas menores: Cualquier herida de este tipo que se presente en las manos de

un manipulador sera curada y recubierta adecuadamente. Luego el trabajador
debera usar guantes.

Herdas mayores: Si presenta un caso de mayor gravedad, se debe evaluar su
situacion a fin de determinar si el trabajador necesitara ser derivado a su
aseguradora o en su defecto, consultorio u hospital, para recibir tfratamiento o
podra ser reubicado en otra labor distinta a la manipulacién de alimentos.
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Resfrio leve (sin fiebre o mal estar):. El trabajador podra seguir con sus labores,
con uso obligatorio de doble mascarnlla y recambio frecuente, ademas de lavado
frecuente de manos.

Diarrea, nauseas, fiebre vio vomitos: El trabajador deberd ser alejado de sus
labores inmediatamente y en lo posible realizar reposo hasta que se recupere.

5.2 Presentacion del personal

Los trabajadores deben utilizar en las areas de proceso: Overol entero lavable
o desechable blanco siempre limpio, mascarilla, botas y cofia que cubra la
totalidad del cabello. El uniforme debe ser mantenido en buen estado, limpio y no
debe ser usado fuera del drea del establecimiento, asi como tampoco se puede
ingresar con otra vestimenta al area de procesos

Si para manipular alimentos se emplean guantes, estos deben mantenerseen

perfecto estado y limpios. El uso de guantes no exime al manipulador de la
necesidad de lavarse las manos.

Ademas, los manipuladores de alimentos deben mantener las ufias de las
manos cortas, limpias y sin bamiz. Se prohibe el uso de maquillaje y adomos,
como anillos, reloj y pulseras.

5.3 Habitos higiénicos

Todo trabajador debe mantener habitos de higiene descritos en este documento

para no contaminar los alimentos.

Al llegar al local de trabajo, debe dejar todos sus objetos personales en los
casilleros y colocar su uniforme.

Antes de ingresar a las areas de proceso, debe pasar por el filtro sanitario.

Todo manipulador debe lavarse las manos al ingresar a la planta de proceso,
al cambiar de actividad, después de hacer uso de los servicios higienicos,
después de entrar en contacto con la basura o productos quimicos, después de
comer o fumar y todas las veces gue sea necesaro.

El lavado de manos debe realizarse de la siguiente manera:

PASO DESCRIFCION __PICTOGRAMA |

1 REMANGAR BRAZOS
HASTA EL CODO
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APLICAR  SUFICIENTE
JABON PARA FROTAR
ENERGICAMENTE  EN
MANOS HASTA EL CODO
DURANTE 20
SEGUNDOS.

FROTAR MANOS CON
JABON HASTA QUE SE
FORME ESPUMA Y
EXTENDERLA DE LAS
MANOS HACIA LOS
CODOS DURANTE 20
SEGUNDOS

ENJUAGAR
COMPLETAMENTE AL
CHORRO DE AGUA
DESDE MANOS HACIA
CODOS
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ESINFECTAR  MANOS
ON ALCOHOL

o g

Los servicios higiénicos y las estaciones de lavado de manos deben estar
provistos de jabon y medio higienico para secarse las manos, tales como toallas
de un solo uso o aire caliente. Ademas, debe existir sefialética que indique la
forma comecta de lavarse las manos.

Al interior de |la quesera NO esta pemitido:

Fumar, masticar chicle, consumir alimentos, escupir, botar basura en lugares no
habilitados, sentarse en plataformas, escaleras, maquinas, equipos y mesas de
trabajo, toser o estornudar directamente sobre el producto, transitar por areas no
autonzadas, utilizar celulares ni manipular dinero.

Al exterior de la quesera NO esta permitido:

Escupir, botar basura en lugares no habilitados, sentarse o acostarse en el suelo,
hacer uso inapropiado de frabajo. Tampoco esta permitido dejar alimentos en los
bafios y al interior de los casilleros, para no atraer plagas.

5.4 Personal externo

Todo personal externo que necesite ingresar a las areas de proceso usara, botas
o cubre calzados, cofia, delantal o proteccion desechable y mascarillas. Ademas,
debera mantener habitos higiénicos descritos antenormente

6. CONTROL DE PROCEDIMIENTO

6.1. Monitoreo Se evalia visualmente el estado de salud, presentacion e
higiene de todo manipulador de alimentos, completando el registro de monitoreo
R-P0O3.
Aceptado: Cuando lo observado esta limpio y santizado. Se cumple
No cumple: Cuande no cumple con lo definido en el procedimiento.

Responsable: Encargado de esta labor.
Frecuencia: Diana, antes de iniciar &l proceso.

Acciones correctivas: 5i el manipulador no cumple con las exigencias de
presentacion y estado de salud, no podra ingresar al area de produccion y no
podra regresar hasta modificar su situacion.

Si los habitos higienicos del personal no son los adecuados durante el tumo, se
re-instruira adecuadamente al trabajador para que comija dicha situacion.
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Todas las acciones comectivas se anotan en el registro de monitoreo vy si es
necesario, se debera identificar, segregar y evaluar el producio afectado.

Verificacion: Se revisa la planilla de monitoreo, verificando el correcto llenado de
los registros, de acuerdo a lo establecido en el procedimiento.

Responsable: Asistente maestro quesero.

Frecuencia: Mensual

Acciones correctivas: De comprobarse no conformidades en relacion al
monitoreo, el responsable, debera ser nuevamente instruido para desempefiar
sus funciones correctamente.

7. REFERENCIAS

(Guia para el disefio, desarrollo y aplicacion de los procedimientos operacionales
estandanzados POE-SOP. PNIs. Achipia 2018.

Reglamento sanitario de los alimentos. Decreto supremo 977/96 y sus
madificaciones. Ministerio de Salud. Actualizado en enero 2015.

8. ANEXOS

R-P03 Registro de monitoreo control higiene de manipuladores.

IC-P03 Procedimiento lavado de manos.

9. REGISTRO DE CAMBIOS

N® de Fecha Motivo de

Revision cambio

1 12-02-20 Elaboracion de
documento
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1. OBJETIVO
Mantener el control rapido y efectivo de la calidad de la leche.

2. ALCANCE

El presente documento esta elaborado para la realizacion de prusbas
fisicoquimicas y de acuerdo a sus especificaciones sea realizado por el personal
responsable.

3. RESPONSABLE
De procedimiento y registro: Maestro quesero

De verficacion: Asistente Maestro Cluesero

4. DEFINICIONES

Acidez titulable: Es una medida de la acidez, determinada por el equilibrio entre
los componentes acides de la leche (fosfatos, citratos, carbonatos, hidroxilos v
proteinas) y los componentes basicos (sodio, potasio, calcio, magnesio e
hidrégeno)

Leche: Es el producto de la secrecion mamaria normal de animales bovinos,
bufalinos y caprinos lecheros sanos, obtenida durante uno o mas ordefios
completos, sin ningln tipe de adicion, destinada al consume en forma de leche
liquida o elaboracion posterior.

Leche adulterada: L a leche adulterada es aquella:

A la que s2 le han sustraido parte de los elementos constituyentes,
reemplazandolos o no por otras sustancias

CQue haya sido adicionada con sustancias no autorizadas.

Cue por deficiencias en su inocuidad v calidad normal hayan sido disminuidas u
ocultadas en forma fraudulenta sus condiciones oniginales.

Leche Concentrada: Producto liquido obtenido por eliminacion parcial de agua de
la leche por el calor, o por cualguier otro procedimiento gue permita obtener un
producto, que después de reconstituido presente la misma composicion y
caracteristicas de la leche.

Leche contaminada: Es aquella que confiene agentes o sustancias extrafias de
cualguier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas
nacionales o en su defecto en nommas reconocidas internacionalmente.

Leche cruda: Leche que no ha sido sometida a ningan fipo de tamizacion ni
homogenezacion.
Microorganismo: Organismo microscopico consistente en una célula o grupo de

celulas. Por razones practicas, este término incluye también los virus, que no son
seres celulares.

Producto Inocuo: Aquel que no presenta nesgo fisico, microbiolégico o quimico vy
gue es apto para el consumo humano.

Rancidez: Proceso de degradacion hidrolitica de las grasas causada por la accion
de enzimas lipasas propias de la leche o producidas por microorganismos
lipoliticos.
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5. PROCEDIMIENTO

Frecuencia: Diara, al inicio de cada proceso.

Responsable registro y cumplimiento: Maestro quesero

Responsable verificacion: Asistente Maestro Quesero

Acciones comrectivas: Temperatura mayor a 7°C y acidez, menor a 14 y mayor
a 21°Th debe ser rechazada v definir su destino.

PRUEBA ACIDEZ TITULABLE

Homogeneizar la muestra, agitando suavemente

Transferir 10 ml de leche (V) al vaso pp.

Agregar 1 ml de fenolftaleina

Titular con NaOH 0, 1N hasta la aparicion de un color
rosa palido persistente por 30 seq.

N

i "|

Cada cm?de NaOH q_s}l_latadu corresponde a 10 grados
Thomer de acidez ("Th)

L A

(Una leche con acidez aceptable debe estar entre 16y
18"Th. Con Limite critico de 21°Th, mayor a eso debe
| ser rechazada

6. REFERENCIAS

Manual Métodos de Analisis Fisicoquimicos Alimentos, aguas y suelos. Ministerio
de salud Instituto de Salud Publica de Chile Subdepartamento Laboratorios del
Ambiente 1998.

Guia para el disefio, desarrollo y aplicacion de los procedimientos operacionales
estandarnizados POE.SOP. PNIs. Achipia 2018.
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Reglamento sanitario de los alimentos. Decreto supremo 977/96 vy sus
modificaciones. Ministerio de Salud. Actualizado en enero 2019.

7. ANEXOS
IC-P04 Procedimiento de acidez titulable.
P-08 Reqgistro de recepcion y elaboracion.

8. REGISTRO DE CAMBIOS

MN® de Revision Fecha Motvo de cambio

1 12-02-20 Elaboracién de documento
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1. OBJETIVO

Disponer los requisitos para la comecta limpieza y disminucion efectiva de carga
microbiana en las superficies que se encuentran en contacto directo e indirecto
con los alimentos manufacturados en la quesera.

2. ALCANCE

El siguiente programa incluye todas las areas de contacto directo como indirecto,
instalaciones, equipos y utensilios.

3. RESPONSABILIDADES

Responsable de conocer y aplicar el procedimiento. Maestro quesero:
Responsable de realizar el monitoreo del Asistente maestro quesero:
procedimiento.

4. DEFINICIONES

Contaminacién: La presencia de microorganismos, virus ylo parasitos, sustancias
extrafias o deletéreas de origen mineral, organico o biolégico, sustancias
radioactivas ylo sustancias toxicas en cantidades superiores a las permitidas por
las normas vigentes, o que se presuman nocivas para la salud.

Aditivos no autorizados por la reglamentacion vigente o en cantidades superiores
a las permitidas.

Higiene: Todas las medidas necesarnias para garantizar la inocuidad del alimento
en todas las fases, desde su cultive, produccion, elaboracion, envasado,
transporte y almacenamiento hasta el consumo final.

Inocuidad: La ausencia, o niveles seguros y aceptables, de peligre en los
alimentos que pueden dafar la salud de los consumidores.

Limpieza: La eliminacion de toda la suciedad visible, como tierra, residuos de
alimentos, polvo, grasa u otra matena objetable.

Desinfeccion: la reduccion del ndmero de microorganismos a un nivel que no dé
lugar a contaminacion nociva del alimento, sin menoscabo de la calidad de él,
mediante agentes quimicos yfo métodos higienicamente satisfactorios.

5. PROCEDIMIENTOS

5.1 Instrucciones de limpieza y sanitizacion

Al término de las actividades en las diferentes areas de la quesera, se realiza la
limpieza y sanitizacion de cada area, equipos y utensilios, de acuerdo a lo
especificado en el Programa Limpieza y Sanitizacion.

Antes de iniciar el proceso de produccion, se monitorea la limpieza del dia anterior,
completando el registro de monitoreo.

Se aplica sanitizante nuevamente a las superficies que entraran en contacto
directo con el producto (utensilios, mesones, tina, prensa, etc.)

Cuando los utensilios y equipos protegidos estén secos, es importante
manteneros protegidos de la contaminacion.

Instrucciones generales
1. Proteger productos en proceso y equipos con bolsas plasticas.
. Cortar el suministro de electricidad de los equipos cuando
comesponda.

1. Retirar residuos sdlidos en forma manual y con uso de escobilla,
desechandolos al basurero.
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. Humedecer los espacios con agua tibia (30°C).
W. Aplicar detergente y refregar la superficie hasta eliminar totalmente los

residuos.
W1 Enjuagar con agua o pafo himedo, dependiendo la superficie.
WII. Aplicar sanifizante en dilucion establecida y dejar actuar segun

recomendaciones del fabricante.

Consideraciones importantes

Cuando la limpieza no se realiza de forma adecuada, quedaran restos de
suciedad que podrian disminuir o hasta neutralizar la accion de los sanitizantes.
Es fundamental seguir las instrucciones del fabricante en lo que se refiere a
concentracion del producto, como aplicar y tiempos de exposicion, para asegurar
la efectividad de sanitizante.

5.2 Orden
Para una efectiva limpieza y prevencion de la contaminacion, es fundamental
mantener el local de trabajo ordenado. Cada matenial o producto debe contar con
un lugar especifico para su almacenamiento.
En las zonas de manipulacidn de alimentos:
Mo se almacena ninguna sustancia que pueda contaminar los alimentos, como
productos de limpieza o plaguicidas
Mo se depositan ropas u objetos personales
Mo se acumulan equipos o matenales en desuso

5.3 Manejo y almacenamiento de productos quimicos

Toda persona que manipule productos quimicos, incluidos aquellos de impieza
y sanitizacion, debe contar con la capacitacion adecuada y debe utilizar los
elementos de proteccion requendos.

Los detergentes y sanitizantes utilizados en la planta tienen aprobacion de la
autoridad sanitana competente y ficha de segundad, cuando corresponda.

Los productos se mantienen en sus envases onginales o en dispensadores de uso
exclusivo (trasvasije). Todo envase debe estar rotulado e identificado
correctamente.

Se prohibe la utilizacion de envases de alimentos, como por ejemplo botellas de
bebidas, para el trasvasije y uso de productos quimicos.

Los detergentes y sanitizantes son almacenados separadamente del resto de los
insumos o matenales, en bodega cemrada, de acceso restringido y con sefialética
gue indique el almacenamiento de productos guimicos.

Una vez utilizados, los productos quimicos son devueltos a la bodega de
almacenamiento. En ningln caso deben mantenerse cercanos a los productos en
elaboracion y sobre mesones de trabajo, a fin de evitar la contaminacion de los
alimentos.
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5.4 Material de aseo
Los matenales de limpieza (Escobas, esponjas, cepillos, pafios) son de uso
exclusivo para cada area y superficie. Por ejemplo, con los matenales utilizados
en los basureros no se limpian los mesones ni las areas de proceso.
Después de su uso, los materiales se almacenan limpios, en su espacio
determinado. Deben ser sustituidos cuando estén desgastados o rotos.
Se prohibe el uso de materiales como cepillos con cerdas metalicas, que puedan
desprender particulas y contaminar fisicamente los alimentos.

5.5 Manejo de desechos
Desechos sdlidos
Los desechos sdlidos generados en |a fabrica son: material de envase, cartén y
materia organica, como despuntes.
Los desechos son mantenidos en basureros o contenedores tapados, hasta su
disposicion final.
Los basureros ubicados en el interior de la planta tienen pedal y bolsa.
Al final de la jornada laboral, se retiran bolsas con basura y se cambian por una
nueva.

Desechos liquidos

Los desechos liquidos generados en la quesera son provenientes del agua de
lavado, aseo y suero. Este dltimo destinado regularmente para alimentacion de
animales.
Los desagiies se deben limpiar segun lo indicado en el procedimiento P-04
6. CONTROL DE PROCEDIMIENTOS

6.1 Monitoreo para controlar la efectiva aplicacion del procedimiento, se
evalla visualmente la limpieza y el orden de las areas de proceso, completando
el Registro de Monitoreo.
Responsable: Maestro quesero
Frecuencia: Diaria, antes de iniciar el proceso
Acciones correctivas: Si hay suciedad visible o mal olor, &l responsable de la
actividad deberd limpiar vy sanitizar inmediatamente la superficie como
cormesponda.
Si hay desorden, se debera ordenar la sala de procesos.
Todas las acciones correctivas se anotan en el registro de monitoreo v si es
necesario, se debe identificar, segregar y evaluar el producto afectado.
Verificacion: Revisar la planilla de monitoreo, venficando el correcto llenado de los
registros, de acuerdo a lo establecido en el procedimiento.
Responsable: Asistente maestro quesero
Frecuencia: Mensual
Acciones comectivas: En caso de suciedad visible se debe aplicar procedimiento
nuevamente.
En caso de desorden en el espacio de actividades se debe ordenar a la brevedad.
De comprobarse no conformidades en relacion al monitoreo, el responsable
debera ser nuevamente instruido para desempefiar correctamente la funcion.

7. REFERENCIAS
Guia para el disefio, desarrollo y aplicacion de los procedimientos operacionales
estandarizados POE-SOP. PNls. Achipia 2018.
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Reglamento sanitario de los alimentos. Decreto supremo 977/96 y sus
modificaciones. Ministerio de Salud. Actualizado en enero 2019.

8. ANEXOS

IC- P05 Procedimiento de limpieza y sanitizacion
R-P05 Registro de monitoreo y verificacion de limpieza y sanitizacion

9. REGISTRO DE MODIFICACIONES

N® de Version Fecha Motivo de cambio
1 24-06-19 Elaboracion de documento
p 12-02-20 Cambio de codigo
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1. Objetivo

Estahlécer el procedimiento estandanzado para uso y limpieza del pasteunzador.
2. Alcance

El presente documento se aplica al equipo pasteunizador y circuttos conectados.

3. Responsabilidades

Maestro quesero v trabajadores de la Cooperativa: Responsable de manipular el
pasteurizador segun las instrucciones definidas en este documento.

4. Definiciones

Pasteurizacion: Es el procedimiento por el que se somete uniformemente la
totalidad de las leches u otros productos lacteos a una temperatura conveniente
durante el tiempo necesario, para destruir la mayor parte de la flora banal vy la
totalidad de los gérmenes patogenos, sequido de un enfiamiento rapido de las
leches o los productos lacteos asi tratados.

Tratamiento a ulira alta temperatura: (UHT) es el procedimiento al que sesomete
uniformements la totalidad de las leches u otros productos lactecs a una
temperatura entre 130 a 145°C durante 2 a 4 segundos u otra combinacion tiempo
—temperatura de tratamiento equivalente.

Esterilizacion: Es el procedimiento por el que se somete uniformemente la
totalidad de las leches u ofros productos lacteos a un proceso térmico en
autoclave o equipo similar, por el tiempo necesario para asegurar la ausencia de
gérmenes viables y esporas que germinen en condiciones nomales de
almacenamiento.

Microrganismos: Seres vivos unicelulares que solo pueden ser vistos con un
microscopio. El grupo esta compuesto por bacterias, protozoos y algunos hongos.
Aungue la mayoria de los microorganismos son benéficos para los seres
humanos, algunos causan enfermedades y pueden ser transmitidos por los
alimentos.
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Valvula Cde
Termdmetro Temp. Salida Llave N°4 Salida

{Temp. Salida) ¢ ” agua caliente

Llave N°5 entrada
agua caliente

Salida de producto

Llave y
N°2 ‘ 3% S Termémetro
3
3 e S (Temp. Ingreso)
iy T

Producto - g ; -. ’E !
=R

Valvula D de

—. | Presion caudal

Ingreso de
producto

5.2. Encendido del pasteurizador
Antes de dar inicio se debe asegurar lo siguiente:
<+ Tanque debe contener siempre agua, nunca trabajar en seco.
«» Circuito hacia el tanque en posicion de RECIRULACION (hacia el interior del
tanque, incluido la manguera conectada a la salida del producto).
5.2.1. Presionar solo el boton verde del tablero.

5.3. Puesta en marcha

5.3.1. Comienza a llenar con agua el tanque.

5.3.2. Se abre valvula A y se cierra valvula B para iniciar recirculacion.

5.3.3. Se presiona el botén verde del interruptor y se abre la llave 5 de entrada
de agua caliente.

5.3.4. El termometro de salida debe marcar hasta 75°C. Ajustando con la
valvula C en sentido del reloj cuando sea necesario.

5.3.5. El termometro de ingreso indica la temperatura de la caldera. (La
caldera se debe mantener entre 85 y 90°C).

5.3.6. Alcanzada la temperatura, se mantiene por 8 minutos y se retira la
manguera del tanque. Abriendo valvula B y cerrando valvula A de producto.
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5.3.7. Seretira el circuito del agua hacia el suelo y se espera que baje el nivel
del agua.

5.3.8. Se conecta la manguera de la leche al tanque por medio del ingreso
de producto.

5.3.9. Se abre la llave niimero 2 para que ingrese la leche.

5.4. Pasteurizacion

5.4.1. Se abre valvula A y se cierra valvula B.

5.4.2. El termometro de ingreso debe permanecer minimo 72°C y maximo
75°C. Para ajustar la temperatura se debe usar valvula D, (se abre para subir la
temperatura y se cierra para bajar la temperatura).

5.4.3. La temperatura del producto que va hacia la tina, se ajusta usando la
valvula C en sentido del reloj.

Es obligatorio el monitoreo del cumplimiento de las temperaturas durante
todo el proceso de pasteunzacion. En caso de no estar dentro de los
parametros indicados se debe RECIRCULAR el producto.

5.5. Recirculacion
5.5.1. Se cierra valvula A y se abre valvula

5.6. Limpieza y Sanitizacion

5.6.1. Al finalizar cada procedimiento el operador responsable del equipo
debe realizar limpieza del pasteurizador. Haciendo recirculacion del agua
aplicando detergente alcalino y acido nitnco para la sanitizacion en las dosis
indicadas segun registro.
6. Referencias

6.1. Guia para el disefio, desamollo e implementacion de los
Procedimientos Operacionales Estandarizados de Sanitizacion POES -
S50P.PNIs, ACHIPIA 2018. 68P.

6.2. Reglamento sanitano de los alimentos. Decrato Supremo 977796 y sus
madificaciones. Ministerio de Salud. Actualizado a mayo 2019.
7. Anexos
IC-P06 Instructivo de Limpieza y sanitizacion del pasteunzador.
R-P05 Registro monitorao y verficacion de Limpieza y sanitizacion.
8. Registro de modificaciones.

N de Version Fecha Motivo de cambio
1 24-06-19 Elaboracion de
documento
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1. OBJETIVO

Establecer un plan de capacitaciones para que &l personal conczca y apligue los
conocimientos adquindos en relacidn a calidad, inocuidad, segundad, buenas
practicas en todo su proceso.

2. ALCANCE
El programa de buenas practicas esta dingido a todo el personal de Lacteos Don
Teo.

3. RESPONSABLES

Tanto los manipuladores directos e indirectos de alimentos que desempefian
labores en la quesera, deben contar con formacion relacionada a las buenas
practicas de manufactura. Por esta razdn, surge la necesidad de contar con un
programa de capacitaciones para todo el personal y para agquellos que en un futuro
se desempefien en Lacteos Don Teo, y asi garantizar la calidad de la materia
prima y productos terminados.

4. DEFINICIONES

Buenas practicas de manufactura: Comprende las practicas destinadas a prevenir
y controlar los peligros para la inocuidad del producto.

Manipulador de alimentos: Corresponde a toda persona que trabaje a cualquier
titulo, aunque sea ocasionalmente, en lugares donde se produzca, elabore,
distribuya, almacene o expenda alimentos.

Elementos de proteccion: Dependiendo de la crticidad de las areas se definen
elementos adicionales a la ropa de trabajo tales como, mascarilla, cubre calzado,
guantes, mantilla, manguillas, etc.

Calidad: Se define como la conformidad relativa con las especificaciones, grado
en que un producto cumple con las especificaciones del disefo, encontrar la
satisfaccion en un producto cumpliendo todas las expectativas que busca algin
cliente.

Inocuidad alimentaria: Se define segun el Codex Alimentarius como la garantia de
que un alimento no causara dafio al consumidor cuando el mismo sea preparado
o ingerido de acuerdo con el uso al que se destine.

Peligro: Agente biolégico, gquimico o fisico presente en el alimento, o una
propiedad de este, que puede provocar un efecto nocivo para la salud.

Etas: Son enfermedades de transmision alimentana que se ocasionan por
contener sustancias que contaminan los alimentos, como agentes quimicos,
fisicos o biolgicos.

Contaminacion: La introduccion o presencia de un contaminante en los alimentos
o en &l medio ambiente alimentario.

Contaminacion cruzada: Es la transferencia de agentes contaminantes de un
alimento contaminado a otro que no lo esta.
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Higiene de los alimentos: Comprende las condiciones y medidas necesarias para
la produccion, elaboracion, almacenamiento y distribucion de los alimentos
destinados a garantizar un producto inocuo, en buen estado v comestible, apto
para el consumo humano.

PROCEDIMIENTO DE LAVADO DE MANOS: Las zonas destinadas para el
lavado de manos deben contar con los insumos necesarios para la actividad: agua
fria y caliente, cepillo de ufias, jabon, toallas desechables idealmente o toallas de
tela de un uso, alcohol. Para el comecto lavado de manos debe seguir los
siguientes pasos:

1. REMANGAR BRAZOS HASTA EL CODO.

2. APLICAR SUFICIENTE JABON PARA FROTAR EMNERGICAMENTE EN
MANOS HASTA EL CODO DURANTE 20 SEGUNDOS.

3. FROTAR MANOS CON JABON HASTA QUE SE FORME ESPUMA Y
EXTENDERLA DE LAS MANOS HACIA LOS CODOS DURANTE 20
SEGUNDOS.

4. ENJUAGAR COMPLETAMENTE AL CHORRO DE AGUA DESDE MANOS
HACIA CODOS.

5. SECAR CON TOALLA DESECHABLE.

6. DESINFECTAR MANOS CON ALCOHOL

ARFA CRITICA: Seccion en la cual el alimento se encuentra mayormente
expuesto al ambiente.

LIMPIEZA: Eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u ofras
materias no aceptables.

DESINFECCION: Reduccion del ndmere de microorganismos presentes en el
medio ambiente por medio de agentes quimicos, yfo fisicos, a un nivel que no
comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento.

PATOGENO: Cualquier agente biclogico que causa enfermedades en los seres
humanos.

CADENA DE FRIO: Mantenimiento de temperaturas de refrigeracion apropiadas
en toda la cadena de manejo de un producto, para asegurar su calidad e
inccuidad.

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDAR DE SANEAMIENTO (POES):
Involucra la descripcion detallada de los procedimientes de limpieza vy
desinfeccion con el objetivo de asegurar que se realizan de forma correcta. Estos
procedimientos deben estar totalmente documentados.

5. PROCEDIMIENTO

La empresa es responsable de las actividades destinadas a capacitar a los
trabajadeores con el objetivo de mejorar, motivar, fomentar y desarrollar aptitudes
v habilidades en base a conocimiento para mejorar las condiciones laborales,
adaptando las oportunidades de mejora al proceso considerando incremento de
produccion, calidad e inocuidad, procesos tecnologicos y cntenos estructurales de
la economia, sin mencscabo a las estipulacicnes que indican per ley y competen
a Servicio Macional de Capacitacion yv Empleo, ademas de los servicios e
instituciones del sector publico.
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6. CONTROL DE PROCEDIMIENTO

6.1. Registro: Las capacitaciones realizadas se anoctan en el registro de
capacitacion, con el listado de los asistentes, tema, contenidos, duracion y relator.
Se archivan copias de cerificados de aprobacion, cuando corresponda.
Responsable: Encargado de esta labor.
Verificacion: Se revisan los registros, wverificando su comecto llenado v
cumplimiento de lo establecido en el procedimiento.
Responsable: Asistente.
Frecuencia: Semestral
Acciones correctivas: De comprobarse no conformidades en relacion al
programa de capacitaciones, el responsable debera reprogramar las
capacitaciones, todas las acciones comechivas se anotan en el registro.

7. REFERENCIAS
Guia para el disefio, desarrollo y aplicacion de los procedimientos operacionales
estandarnizados POE-S0OP. PNIs. Achipia 2018.

Reglamento sanitaric de los alimentos. Decreto supremo 977/96 y sus
modificaciones. Ministeno de Salud. Actualizado en enero 2019.

8. ANEXOS
R-POT Registro de capacitaciones.

9. REGISTRO DE MODIFICACIONES

N™ de Version Fecha Motivo de cambio

1 12-02-20 Elaboracion de documento
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1. OBJETIVO
Disponer los procedimientos y especificaciones para elaborar productos inocuos
en la quesera Lacteos Don Teo.

2. ALCANCE
El siguiente programa incluye la descripcion de cada proceso desde |a recepcion
de materia prima hasta el producto madurado.

3. RESPONSABILIDADES
Cumplir con el procedimiento: Maestro Casero
Verificacion: Asistente Maestro Quesero

4. DEFINICIONES

Manipulacion de alimentos: Todas las operaciones del cultivo y recoleccion,
produccion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucion y venta de los alimentos.

Manipulador de alimentos: Corresponde a toda persona gue frabaje a cualquier
titulo, aungque sea ocasionalmente, en lugares donde se produzca, manipule,
elabore, almacene, distribuya o expenda alimentos.

Pasteurizacion: Es el procedimiento por el que se somete uniformemente la
totalidad de las leches u otros productos lacteos a una temperatura conveniente
durante el tiempo necesario, para destruir la mayor parte de la flora banal vy la
totalidad de los gérmenes patogenos seguido de un enfriamiento rapido de las
leches o los productos lacteos asi tratados.

Diagrama de flujo: Representacion sistematica de la secuencia de fases u
operaciones llevadas a cabo en la produccion o elaboracion de un determinado
producto alimenticio.

Fase: Cualquier punto, procedimiento, operacion o etapa de la cadena
alimentana, incluidas las materias pnmas, desde la produccion pimana hasta el
consumo final.

Limite critico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso
en una determinada fase.

Medida comectiva: Accion que hay gue realizar cuando los resultados de la
vigilancia en los PCC indican pérdida en el control del proceso.

Medida de control: Cualguier medida y actividad que puede realizarse para
prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo
aun nivel aceptable.

Peligro: Agente biolégico, guimico o fisico presente en el alimento, o bien la
condicion en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.
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MATERIALES Y EQUIPOS
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Tina quesera
Termémetro

Tela para filtrar

Probeta plastica rotulada
Wasos pp. Rotulados

Agitadores de acero inoxidable

Lira de acero inoxidable
Moldes de acero inoxidable
Prensa

Balanza

Aditivos:

Cﬂuz

Cultivos lacticos

Cuaio
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5. Diagrama de flujo

PCC 1: Recepcidn

Filtrado

-

PCC2: Pasteurizar a
75°Cx 15 seg.

h

Enfriar a 35 - 38°C

Adicion de Fermento
lactico.
t:20a 30 min.

Adicion 20 g de Call,

Adicionar 20 mL por

1 min.

Coagulacion
t:40 min.

e

Cortar cuajada
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Agitacién t: 10 - 15
min.

" »

Primer Desuerado

-

Coccion a 43°C

Agitacion
t: 10 - 15 min

.

Segundo desuerado

Salado

~

Maoldeao

Prensado
24 h a 0.5 bar

-

Maduracion a
9-15°C, HR: 85-90% x
30 dias

[ Erwvasado  al wacio vy
mantener  refrigerado
(4°C)
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G. Descripcion de procedimiento
6.1.1 Recepcion de materia prima: Es el punto critico nimero 1 del
proceso de elaboracion. En el presente procedimiento controlaremos la acidez

de la leche v temperatura. (Registro de recepcion y elaboracion R-P04). Es
necesario gque se considere solo el producto proveniente de vacas sanas
(Considerar control lechero).

6.1.2 Filtrado: Pemite el paso de la leche por una tela que separa la
suciedad que generalmente contiene la leche recién ordefiada. Esta tela debe
ser blanca y limpia.

6.1.3 Pasteurizacion: Punto critico nimerc 2 de la elaboracion. Es el
tratamiento termico que se aplica a la leche filtrada a una temperatura de 75°C
durante 15 segundos para asegurar la eliminacion de los microorganismos
patogenos.

6.1.4 Enfriamiento en tina: La leche ingresa a |a tina para ser enfriada con
agua circulante en la doble camisa de la tina quesera, hasta alcanzar temperatura
entre 35y 38°C.

6.1.5 Adicion de cultivos lacticos: Se debe abrir el sobre y mezclar con
la leche agitando suavemente con el objetivo de disolverlos y distribuidos por
toda la tina.

6.1.6 Adicion de CaCly;: Con el objetivo de recuperar el calcio perdido
durante la pasteurizacion se agregan 20 gramos de CaClz por cada 100 litros de
leche, la cantidad se diluye en 100 mL de agua y se incorporan a la tina agitando
suavemente.

6.1.7 Adicion de cuajo: Usando una probeta se debe medir la cantidadde
cuajo considerande la concentracion de 20 mL por cada 100 litros de leche e
incorporar directamente a la tina agitando suavemente por 1 minuto.

6.1.8 Reposo: Dejar reposar por 40 minutos.

6.1.9 Corte de cuajada: El corte de la cugjada se realiza con la lira
previamente desinfectada.

6.1.10  Agitacion: Una vez cortada la cuajada se continua con la agitacion
entre 10y 15 minutos.

6.1.11  Primer desuerado: Se elimina 1/3 del suero, del volumen total de la
leche.

6.1.12 Cocimiento: Se agrega agua caliente (65°C aprox.) con el objetivo de
elevar la temperatura hasta alcanzar 43°C en un tiempo de 15 minutos.

6.1.13  Agitacion: Dependiendo la firmeza del grano al tacto se realiza una
agitacion de 10 a 15 minutos.

6.1.14  Segundo desuerado: Se elimina 2/3 del volumen total de la leche.

6.1.15 Salado: Se realiza en la masa. Se pesa 1 kil de sal en un balde
plastico, luego se diluye en agua caliente y se adiciona a latina.

6.1.16  Moldeo: Contar con los meldes limpios y sanitizados a disposicion
para iniciar la incorporacion de la cuajada a los moldes.

6.1.17  Prensado: Se incorporan los moldes a la prensa a una presion de 0.5
bar durante 24 horas para eliminar suero, unir el grano y otorgar el formatofinal.

6.1.18  Maduracion: A continuacion del presando, se retiran los moldes yse
incorporan los productos a la sala de maduracion que cumple con una
temperatura entre 12 a 14°C y 85 3 90% de humedad relativa, se debe incorporar
por medio de timbre el lote a cada producto y depositaros en los estantes
cormespondiente.
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PROGRAMA DE BUENAS PRACTICAS | Codigo: P-14

Version 1

PROCESO DE ELABORACION Vigencia:

LA TEODS

DOnN TEO

6. CONTROL DE PROCEDIMIENTO

Frecuencia: Con cada inicio de proceso

Responsable registro y cumplimiento: Maestro Quesero
Responsable verificacion: Asistente Maestro Quesero

Acciones correctivas: Temperatura mayor a 7°C y acidez mayor a 21°Th debe
ser rechaza. Mo apta para elaboracion de queso.

Pasteurizacion fuera de rango optimo debe ser recirculada, hasta asegurar la
correcta pasteurizacion.

En el caso de que no se cumplan las actividades de la elaboracion y registro, se
debe instruir al responsable.

7. REFERENCIAS
Guia para el disefio, desarrollo y aplicacion de los procedimientos operacionales
estandarizados POE-SOP. PNls. Achipia 2018.

Reglamento sanitario de los alimentos. Decreto supremo 977/96 v sus
modificaciones. Ministerio de Salud. Actualizado en enero 2019.

8. ANEXOS , ,
R-P08A REGISTRO DE RECEPCION Y ELABORACION
R-P08B REGISTRO DE MADURACION

9. REGISTRO DE MODIFICACIONES

N™ de Version Fecha Motivo de cambio

1 24-02-20 Elaboracion de documento
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PROCESO DE ELABORACION

Vigencia:
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Version 1

Vigencia:

PROGRAMA DE BUENAS PRACTICAS | Cdédigo: P-1A

PROCESO DE ELABORACION

R-P02 REGISTRO CONTROL DE PLAGAS
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PROGRAMA DE BUENAS PRACTICAS | Codigo: P-1A

PROCESD DE ELABORACION

R-P03 CONTROL DE HIGIENE DE MANIPULADORES
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PROGRAMA DE BUENAS PRACTICAS | Codigo: P-1A
Version 1
PROCESO DE ELABORACION Vigencia:
PROCEDIMIENTO LAVADO DE MANOS
%\xf R MANUAL DE BUENAS PRACTICAS Codigo ICPO3 |
= Procedimiento lavado de manos Version 1
Vigencia

FRECUENCIA: Al ingresar a la planta, al cambiar de actividad, después de hacer uso de
Ios servicies higiénicos, después de entrar en contacto con basura, material sucio o
quimicos, después de comer o fumar y todas |as veces que sea necesano.

RESPONSABLE: Manipuladores vy visitas.

PROCEDIMIENTO:

PASO

DESCRIPCION

PICTOGRAMA
™

1

REMANGAR BRAZOS HASTAEL CODO

APLICAR SUFICIENTE JABON PARA
FROTAR ENERGICAMENTE EN MANGOS
HASTA EL CODC DURANTE 20 SEGUNDOS.

FROTAR MANOS CON JABON HASTA QUE
SE FORME ESPUMA Y EXTENDERLA DE

LAS MANOS HACIA LOS CODCS DURANTE
20 SEGUNDCS

ENJUAGAR COMFPLETAMENTE AL CHORRO
DE AGUA DESDE MANCS HACIA CODOS
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PROGRAMA DE BUENAS PRACTICAS

Codigo: P-1A

Version 1
PROCESO DE ELABORACION Vigencia:
MANUAL DE BUENAS PRACTICAS [ Cédigo IC-P03
Procedimiento lavado de manos Version 1
Vigencia

SECAR CON TOALLA DESECHABLE

DESINFECTAR MANOS CON ALCOHOL

Fin de documenta
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PROGRAMA DE BUENAS PRACTICAS

Codigo: P-1A

Version 1

PROCESO DE ELABORACION

Vigencia:

PROCEDIMIENTO CE ACIDEZ

TITULABLE

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS

S, |
{ ( o Procedimiento de acidez tituiable

Codigo 1C-F04

Wersidn 1

Vigencia

FRECUEMNCIA: Diaria, artes de recibir la leche cruda.

RESPOMNSABLE: Maesiro quesero Responsable  VERIFICACION:  Asistente  Maestro

Quesero

MATERIALES: ARACTIVES:
1. 1 poria bureta 1. Solucion Hidrixido de sodio al
2.1 bureta 1:10 Narmal
3 1 ppeta de 10 g 2 Solucién  indicadora de
4 1 vaso precipitado Fenalftaleina

PROCEDIMIENTO

FRUEBA ACIDEZ TITULAELE

Haomogeneizar la muestra, agitando suavemente

Transfenr 10 ml de leche (V] al vaso pp

Agregar 1 ml de fenciftaleina

Titular con MaOH 0,1M hasta la aparicidn de un color
roza palido persistente por 30 seq.

Cada cm? de NaOH gastado comesponde a 10 gradoes
Thomer de acidez ("Th)

-

Una leche con acidez aceptable debe estar entre 16y
18°Th. Con Limite critico de 21°Th, mayor a eso debe
Ser rechazada
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Version 1
Vi

IgENCIa:

PROGRAMA DE BUENAS PRACTICAS | Codigo: P-1A

PROCESO DE ELABORACION
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Codigo: P-1A

Version 1

Vigencia:

PROGRAMA DE BUENAS PRACTICAS

PROCESO DE ELABORACION
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Versian 1
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IEEnCia:

PROGRAMA DE BUENAS PRACTICAS | Codigo: P-1A

PROCESC DE ELABORACION
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V 2018-06-29

fos

PROGRAMA DE BUENAS PRACTICAS | Codigo: P-1A

Version 1

PROCESD DE ELABORACION Vigencia:

R-P05 MONITOREQ DE LIMPIEZA Y SANITIZACION

s

Monitoreo de Limpleza y Saniizacién

MANLIAL DE BUENAS FRACTICAS

K .2

s
Vigencia: 17-08-19

FRECUENCHA; Dieria, al tmeino del procesa,

Responsable Aseo: Maesiro quasam u oparador asignadn 4 esfa laboe. Responsable Verificacion: Rasponsable: Encargado

(e ex38 b,
Criterics para completar [a planilia;

¥ Cuando o obsenedn esta ardenado, impia y saniizadn. Se cumple
& Cuanco by cbservado presanta sudedad visible i olor desagradable. No cumple y reqistvar no canformidad.

En caso de no confoemidad se debe reqistar kb acciin

ramecive plicada

Mimero | ho
conformidad

Accidn cormectiva (A.C)

1 Suciedad
Vil

Realzar nugvamenie [a Impieza y sarilizaciin

2z Cesonden (renar & la breveoad

Mes:

[

L2 3 4[5 6/ T/ 8/ 9 W 1| 1 5B N

15

Hara

|Hersilio

Pafios

Ting

Mesares

Prens

Pasteurzadar

Pisis

Basurzems

Paredes y delm

Luminarias

Hesurarms

Tahkss

.n.wuuun—nn-n-nn—nn-n-n—-n-ﬁ

Dasagiies

AL

Verificacidn 2

(od: 1; Limpieza dina; 2 Limpisza semianal; 3 Limpiaza pos renowacidn de producto; 4: Limpieza quincenal
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PROGRAMA DE BUENAS PRACTICAS

Codigo: P-1A

Version 1

PROCESO DE ELABORACION

Vigencia:

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS

Moniforen de Limpieza y Sanilizacian

Cidipe: RPIG
Revisiin 7

| Viggncia (7-04-18

[od.

16

B D[ W BN

Bl

Hora

Utensiios

Pafins

Tina

Masane

Prensa

Pasteurizador

P

Basurerce

Paredes y dekos

Lummarizs

Basurence

Tablas

P O L R I el e e i el e e

Dasazies

AL

Verificacidn

(Observaciones:

MOMERE ¥ FIRMA

VERIFICADOR
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Version 1

Vigencia:

PROGRAMA DE BUENAS PRACTICAS | Codigo: P-1A

PROCESO DE ELABORACION

IC-P06 INSTRUCTIVO DE LIMPIEZA Y SANITIZACION PASTEURIZADOR
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PROGRAMA DE BUENAS PRACTICAS | Codigo: P-1A

Version 1

PROCESD DE ELABORACION Vigencia:

R-POT REGISTRO DE CAPACITACIONES

— % ‘ FPROGERANA DFE BUEMNAS PRACTICAS I—"I::ig: R-POT
7 g Versian
e EGISTRO DE CAPACITACIONES /
- — - REG RO DE CAPARCITACID s Eendia:
[ i=-) |
RELATCR FECHA:
CONTEMIDOS
HORS OF INICIO
HOR® OE TERMING.
RUT NOMERE CARGD

FIRMA
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PROGRAMA DE BUENAS PRACTICAS

Codigo: P-1A

Version 1

PROCESD DE ELABORACION

Vigencia:

R-P0BA REGISTRO DE RECEPCION Y ELABORACION

=

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS

i

REGISTRO DE RECEPCION ¥ ELABORACION

Coadigo R-FOBA
. S 1

Freouenoia: Con cada inicio de procesa.

Responsable registro y cumplimisnto: Massto quesers

Responsable verificacidn: Asisiente Maestro Quesers

Acciones comectivas: Temparsturs meyor a 7°C y acidez mayor @ 21°Th debe ser rechazada y
definir zu de=tino.

Fastaurzecidn fusrs de renge optimo  debs sar recirculada  hesta  ssaoursr s correcta
pasteurizacicn.

Informe técnico final
V 2018-06-29

D, Limites Fecha
Proces | Activida criticos
o d Unid. | Min | Max
=
=T .
E. = Ingreso | Litros MN.A|N.A
E = Temp. =C 7
= Acides =Th 16 21
=
2
=
E Tiempo | Seg. 15 20
w
15
m
-
Temp. " 72 L]
20 g /100
Macl G L de leche
10 U /100
Cultivo G L de leche
;E 20 mLf
= 100 L de
% Cuajo mL leche
& |Coag. Min. 38| a2
Rend. £ M. A
ddf
l} mim NI A
LOTE AA)
Nombre Responsable
Firma Responsable
ASC y OBEERVACICMES:
Mombr= ¥ Firma
werficador
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PROGRAMA DE BUENAS PRACTICAS

Codigo: P-1A

Version 1

PROCESO DE ELABORACION

Vigencia:

R-P08B REGISTRO DE MADURACION
%‘ MANUAL DE BUENAS PRACTICAS

T ; REGISTRO DE MADURACION
| i

Frecusncia: Cads vaz que ingress producto & sala de maduracidn
Responsable registro y cumplimiento: Maestro guesero

Responsabla vanfic acan: Asistantis MEsestro Oussans

InEreso salida
F. da Cant. Cart. | Facha
INgresn LoTE CaNT. L Fachz 1 | Desting | Responzania 2 2 Desnin D | Responsanle

AN y OBSERVACIOMNES

Mombre ¥ Firms
Werfioador
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Anexo 41. Practico de limpieza y sanitizacion en sala de procesos efectuada el 06-08-19.

Actividad Practico: Limpieza y sanitizacién sala de procesos.

Fecha 06-08-19

Estandarizar los pasos operacionales del proceso de limpieza y sanitizacion en
Obijetivo sala de procesos

1. Respetar las frecuencias de los lavados. Es obligacion cumplir con cada
paso, principalmente en todos los insumos y equipos que se encuentran en
contacto directo con el producto. En este punto el equipo que requiere de
frecuencia y cumplimiento en la aplicaciéon del procedimiento es la prensa.
2. Vestimenta de procesos y aseos. Como comentamos el dia martes, para
la produccién pueden usar la cotona blanca, pero para el aseo se debe usar
idealmente un overol completo y de color distinto al blanco, al igual que los
insumos de seguridad informados en la capacitacion y en correos anteriores.
3. Quimicos no rotulados.
Observaciones |4.Desagle e infraestructura.

1. Se acordd que el aseo de la prensa se realizar4d una vez sacados los
guesos.

2. Respecto a la vestimenta, es de suma importancia e independiente a si hoy
existen o no vestidores, incorporar las vestimentas con diferenciacion de los
procesos y los insumos entregados de seguridad.
3. En las capacitaciones y durante la visita también se informé sobre la
rotulaciéon de los quimicos, no pueden estar a la intemperie y sin su rotulo.
4. Respecto al desagie y la muralla retirada, es de suma importancia que se
protejan los quesos en sala durante los aseos, porque estan en peligro de ser
contaminadas al salpicar agua contaminada que se concentra y forma foco de
contaminacion. Prioridad de mejora por parte del constructor.
5. Se acord6 finalmente que el responsable de cumplir con el aseo es el
maestro quesero, 6sea Claudio y quien debe verificar el cumplimiento es
Acuerdos Ximena.

Preparado por Paulina Ulloa.
Fin de documento.
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Anexo 42. Inicio de revestimiento en la planta
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Anexo 43. Revestimiento aplicado en sala de procesos.

y
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Anexo 44. Revestimiento aplicado en area de maduracion de quesos.
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Anexo 45. Habilitacion de camara con equipo de frio para madurar quesos.
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Anexo 46. Pasteurizador financiado con aportes FIA para la Cooperativa.
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Anexo 48. Instalacion y recambio de nueva caldera a gas.
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Anexo 49. Habilitacion de bafio al ingreso de la planta y previo al filtro sanitario.
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Anexo 50. Instalacion de tanque conectada a linea de acero inoxidable que conecta el area
de ordefia y area de procesos y elaboracion de quesos.
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Anexo 51. Adicién de prensa horizontal para moldes con quesos de 1 kilo.
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Anexo 52. Ampliacion del area de procesos de elaboracion, donde se logra apreciar las
conexiones y sistema de ventilacion.
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Anexo 53. Habilitacion de Filtro sanitario previo al area de procesos de elaboracion de
guesos, el cual contempla lavamanos con disponibilidad de agua fria y caliente, Dispensador
de jabon, alcohol y toallas de un uso
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Anexo 54. Area de ingreso y vestidores, con acceso directo hacia bafio y area para
almacenar insumos de la elaboracion.
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Anexo 55. Lavamanos con las conexiones de agua fria y caliente habilitadas en el filtro
sanitario.
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Anexo 56. Vista externa de linea de acero inoxidable que conecta el area de ordefia y area de
procesos para el transporte de la leche desde el tanque de frio hasta su ingreso a la sala de
procesos directo al pasteurizador. Su creacion e instalacion considero los meses entre abril y
agosto del afio 2020.

Anexo 57. Habilitacion de radier en el area externa a la planta procesadora de quesos.
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Anexo 58. Instalacion de repisas de acero inoxidable para el &rea de oreo, el cual se
construy0 y habilito actualmente.
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Anexo 59. Vista horizontal de la construccion de repisas de acero inoxidable para el oreo de
guesos a la salida de la prensa y previo al ingreso en cAmaras de maduracion.
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Anexo 60. Ultima evaluacion realizada en terreno sobre el cumplimiento de la sala de

procesos

INIA

Evaluacién de la planta para optar a la resolucién sanitaria.

v

Fundacion para la
Innovacion Agraria
—

Criterio Articulo Cumple |No Observacion
Minsal cumple
CONTAR CON ART. 27 D.S. X
ABASTECIMIENTO DE AGUA 977/96
POTABLE A PRESION Y MINSAL
TEMPERATURA
CONVENIENTE
CONTAR CON ABERTURAS DE | ART.35D.S. X
VENTILACION PROVISTAS DE 977/96
REJILLAS DE MATERIAL MINSAL
ANTICORROSIVO Y QUE
PUEDAN RETIRARSE PARA SU
LIMPIEZA
CONTAR CON AREA DE ART. 24 D.S. X Se cuenta con el espacio fisico para guardar los
ALMACENAMIENTO DE 977/96 productos, aunque se debe considerar orden,
MATERIAS PRIMAS Y MINSAL organizacion de materia prima, productos
AHODLENETELA AT terminados y limpieza general.
Incorporar la rotulacion para cada espacio fisico,
por ejemplo "Sala de producto terminado" area
de envasado" "Zona limpia" "Zona sucia" "Sala de
Oreo" "Sala de maduracion”.
Nuevamente se imprimiran, plastificaran y
entregar los rétulos para que sean dispuestos.
CONTAR CON AREA DE ART.24D.S. Incorporar rotulacién: "Area de produccién" "zona
PRODUCCION 977/96 sucia": Por lo general es de color rojo, o el color
MINSAL de sus insumos de aseo, incorporar también junto
a los rotulos de las areas, la descripcion del
X procedimiento de pasteurizacion, procedimiento
de elaboracion y Limpieza y sanitizacion.
Nuevamente se imprimirdn, plastificardn y
entregar los rotulos para que sean dispuestos.
CONTAR CON AREA DE ART. 24 D.S. Como se converso anteriormente, se encuentran
RECEPCION, SELECCION, 977/96 los espacios, pero revisar el programa enviado si
LIMPIEZA Y PREPARACION DE MINSAL coincide o no con lo que realizan diariamente, si
L bR Rl A no es asi, informar para realizar las modificaciones
correspondientes. Lo mds importante es el
X

programa por escrito porque es lo que revisaran y
corroboran luego en terreno, el cual debe
coincidir.
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CONTAR CON AREA PARA ART.50D.S. Se mantiene la observacion de la visita anterior:

MANTENCION DE 977/96 Considerar lo siguiente:

PLAGUICIDAS U OTRAS MINSAL - Conservar la rotulacién de los quimicos y envases

SUSTANCIAS TOXICAS originales.

Efiggﬁiggil'é;\?:ﬁ BE - Considerar envase rotulado y lavable para

ALMACENAMIENTO DE dosificacion individual de cada sustancia quimica.

ALIMENTOS - Llevar al dia el registro en relacién a las
sustancias quimicas.
- Archivar fichas de seguridad para cada producto.

CONTAR CON CIELOS RASOS | ART.25D.S. Revisar el procedimiento de limpieza 'y

FACILES DE LIMPIAR, QUE 977/96 sanitizacion de la planta y respetar frecuencias.

IMPIDAN LA ACUMULACION MINSAL 0JO con esto, porque el manual de buenas

DIE SLEJEDAD), L4 practicas HOY estipula claramente, el como,

CONDENSACION DE AGUAY p .

LA FORMACION DE MOHOS cuando, con qué, donde y la frecuencia... lo que
claramente no se cumple.

CONTAR CON DISPOSITIVO ART.32D.S. Considerar el pediluvio en el filtro sanitario con

PARA EL JABON Y SISTEMA 977/96 amonio cuaternario, justo antes de ingresar al

HIGIENICO DE SECADO DE MINSAL area de procesos. (Ver foto y video)

MANOS EN LOS LAVAMANOS

DE LOS SERVICIOS

HIGIENICOS DEL PERSONAL

CONTAR CON DUCHAS CON ART.32D.S. No cuenta con duchas en la planta.

AGUA FRIA'Y CALIENTE 977/96 Se mantiene la consideracién de la visita anterior:

CUANDO EL TRABAJO CAUSE MINSAL Cabe seialar que el trabajo al interior de la planta

)G L D (Ol no causa suciedad corporal que afecte al
producto. Se debe considerar la vestimenta al
interior de la planta que se sume a la pechera.
Ejemplo: Overol o buzo desechable. El que debe
estar siempre limpio y de uso exclusivo en el area
de proceso.

CONTAR CON ESTANTES, ART.42D.S. Hoy los insumos y utensilios quedan al interior de

VITRINAS U OTROS PARA 977/96 una tina que no se ocupa, se destiné solo para

MANTENER PROTEGIDOS MINSAL limpieza. Y se escurren sobre mesa de acero

EQUIPOS Y UTENSILIOS inoxidable.

CONTAR CON ESTRUCTURA ART. 24 D.S. Los espacios fisicos de la planta cuentan con la

ADECUADA PARA EL 977/96 fluidez para el proceso y su higiene, aunque se

PROCESO EN CUANTO A MINSAL debe considerar mejorar el higiene y sanitizacion

HIGIENE Y FLUIDEZ de la estructura.

CONTAR CON ILUMINACION ART. 34 D.S.

NATURAL O ARTIFICIAL 977/96

ADECUADA. MINSAL
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CONTAR CON ART. 27 D.S. X Se menciona sobre el agua potable de uso

PARA EL ALMACENAMIENTO MINSAL

Y DISTRIBUCION DEL AGUA

POTABLE, CON PROTECCION

CONTRA LA

CONTAMINACION

CONTAR CON ART. 36 D.S.

INSTALACIONES SEPARADAS 977/96

DEL LUGAR DE ELABORACION MINSAL

PARA EL ALMACENAMIENTO

DE DESECHOS Y MATERIALES X

NO COMESTIBLES.

CONTAR CON ART.71D.S. Se deja la observacion sobre la gestidn de las

INSTALACIONES, EQUIPOS Y 977/96 repisas de acero inoxidable, la madera no es

UTENSILIOS ADECUADOS MINSAL X aceptable de uso directo con el alimento. Hay que

AR O LA IENTOE considerar que los materiales dispuestos deben
ser de superficie lavable en todas las areas.

CONTAR CON LAS ZONAS DE ART. 26 D.S.

PREPARACION DE 977/96

ALIMENTOS SEPARADAS DE MINSAL

LOS RECINTOS DESTINADOS

A ALOJAMIENTOS, SERVICIOS X

HIGIENICOS, VESTUARIOS Y

ACOPIOS DE DESECHOS

CONTAR CON LAVAMANOS ART. 33 D.S. X

CON ABASTECIMIENTO DE 977/96

AGUA CALIENTE Y FRIA EN MINSAL

SERVICIOS HIGIENICOS DEL

PERSONAL

CONTAR CON LAVAMANOS ART.33D.S. X Observacién, incluir la rotulacién de los insumos

CON ABASTECIMIENTO DE 977/96 (Jabdn, papel de secado, alcohol) y procedimiento

AGUA FRIA PARA USO DEL MINSAL de lavamanos

MANIPULADOR DE

ALIMENTOS EN SECTOR DE

ELABORACION DE

ALIMENTOS, DOTADO CON

DISPOSITIVO PARA EL JABON

Y SISTEMA HIGIENICO DE

SECADO DE MANOS

CONTAR CON MATERIALES ART.25D.S. En el drea de procesos cumple totalmente, pero

DE REVESTIMIENTO DE 977/96 segun lo conversado retirar uso de tablas durante

SUPERFICIES DE TRABAJO Y MINSAL

EQUIPOS QUE NO CEDAN
SUSTANCIAS TOXICAS O
CONTAMINEN LOS
ALIMENTOS

la maduracion y considerar el instructivo de
limpieza y sanitizacion de los materiales usados en
Oreo, maduracion y producto terminado.

Se solicita considerar que no se permite el uso de
madera, no es lavable. Segun lo conversado
incluir los estantes de acero inoxidable, o material
que pueda ser lavable como el plastico grueso
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(Que no genere rallas o trizaduras que compliquen
la limpieza), tefldn, acero o estructuras cromadas
inoxidables.

CONTAR CON PAREDES DE ART. 25D.S.
MATERIAL IMPERMEABLE, 977/96
NO ABSORBENTES, MINSAL
LAVABLES, DE COLOR CLARO,

FACILES DE LIMPIAR Y

DESINFECTAR, COMO

MINIMO A UN ALTURA DE

1.8 METROS DE ALTURA

CONTAR CON PISOS SOLIDQOS, | ART.25D.S.
ATOXICOS, IMPERMEABLES, 977/96
SIN GRIETAS, MINSAL
ANTIDESLIZANTES Y FACILES

DE LIMPIAR, Y CON

PENDIENTE HACIA LOS

DESAGUES SI CORRESPONDE

CONTAR CON PROTECCION ART.16D.S. Pendiente introducir rejillas para la totalidad de
CONTRA VECTORES 977/96 las salidas de desagiie.
REMOVIBLES EN VENTANAS Y MINSAL
OTRAS ABERTURAS

CONTAR CON PUERTAS DE ART. 25D.S.
SUPERFICIE LISAY NO 977/96
ABSORBENTE, CON CIERRE MINSAL
AUTOMATICO CUANDO

PROCEDA

CONTAR CON RECEPTACULOS | ART.40D.S.
ADECUADOS DE FACIL 977/96
LIMPIEZA PARA MINSAL
ACUMULACION DE

DESECHOS

CONTAR CON RECINTO DE ART.32D.S.
VESTIDORES CON 977/96
CASILLEROS CONFORME AL MINSAL

NUMERO DE TRABAJADORES
Y SEPARADOS POR SEXO
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CONTAR CON ROTULOS EN ART.32D.S. Ahora que estan implementados los espacios

LOS SERVICIOS HIGIENICOS 977/96 como filtro y bafios, es importante incorporar los

DEL PERSONAL QUE MINSAL rotulos entregados para el lavado de manos.

INDIQUEN LA Nuevamente se imprimiran, plastificaran y

OBLIGATORIEDAD DE . .

LAVARSE LAS MANOS entregar los rétulos para que sean dispuestos.

DESPUES DE USAR LOS

SERVICIOS HIGIENICOS

CONTAR CON SERVICIOS ART.32D.S.

HIGIENICOS PARA EL 977/96

PERSONAL SIN MINSAL

COMUNICACION DIRECTA

CON LA ZONA DONDE SE

MANIPULAN ALIMENTOS

CONTAR CON SERVICIOS ART.32D.S.

HIGIENICOS PARA EL 977/96

PERSONAL, SEPARADOS POR MINSAL

SEXO, BIEN ILUMINADOS Y

VENTILADOS Y A NO MAS DE

75 METROS

CONTAR CON SISTEMA DE ART.32D.S.

CAPTACION O ELIMINACION 977/96

DE GASES, VAPORES, MINSAL

HUMOS, POLVOS,

EMANACIONES O

CONTAMINANTES DE

CUALQUIER NATURALEZA EN

FORMA TAL QUE NO CAUSEN

MOLESTIAS AL VECINDARIO

CONTAR CON SISTEMA ART.31D.S. Considerar solo la eliminacién de aguas de

EFICAZ DE EVACUACION DE 977/96 limpieza, informar captacién y uso del suero. Por

AGUAS RESIDUALES MINSAL otro lado, se cuenta con autorizacion de uso
alcantarillado.

CONTAR CON UN ESPACIO ART.37-71 Se sugiere un espacio definido en camara para el

DEFINIDO Y SENALIZADO D.S.977/96 producto decomisado, aunque se encuentre sin

PARA LA MANTENCION DE MINSAL producto.

PRODUCTOS ALIMENTICIOS

NO APTO PARA EL CONSUMO

HUMANO

CONTAR CON VENTANAS Y ART. 105D.S. Mencionar la importancia del cumplimiento del

OTRAS ABERTURAS QUE 977/96 MBP.

IMPIDAN LA ACUMULACION MINSAL

DE SUCIEDAD, CON

ALFEIZARES CONSTRUIDOS

CON PENDIENTE

CONTAR CON VENTILACION ART. 25 D.S.

NATURAL O ARTIFICIAL 977/96

ADECUADA EN TODA LA MINSAL

INSTALACION
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CONTAR CON VIAS DE ART.35D.S. Se sugiere mejorar la hermeticidad de la planta,
ACCESO Y CIRCULACION 977/96 considerando solo un ingreso, siendo el principal y
DENTRO DE LA INSTALACION MINSAL las lamas deben ser consideradas en la limpieza
O EN SUS INMEDIACIONES diaria, como sugiere el manual de buenas
CON SUPERFICIE DURA, P
PAVIMENTADA O TRATADA X practicas.
PARA CONTROLAR LA Clausurar cualquier puerta diferente a la de
PRESENCIA DE POLVO ingreso.
AMBIENTAL
CONTAR CON VIAS DE ART. 37D.S. X Incorporar las sefialéticas que fueron entregadas y
EVACUACION Y DE SALIDAS 977/96 adicionar donde corresponde vias de evacuacién
SENALIZADAS MINSAL en la planta.
Nuevamente se imprimiran, plastificaran y
entregar los rétulos para que sean dispuestos.
DISPONER DE LAMPARAS ART. 34 D.S. X
PROTEGIDAS PARA EVITAR LA 977/96
CONTAMINACION DE LOS MINSAL
ALIMENTOS EN CASO DE
ROTURA
UBICAR LA INSTALACION Se sugiere mantener alejados los animales, sacar
LEJOS DE FOCOS DE todo material a los alrededores que emane
INSALUBRIDAD, OLORES, residuos y olores. Poner atencién en los tanques e
e e X insumos que contengan o hayan tenido suero en
EXPUESTA A INUNDACIONES . .
su interior.
Total 32 5
Total % 87 13

Consideraciones:

1. PEDILUVIO: Como se revisd en la capacitaciéon de inocuidad y comentado en otras
oportunidades sobre incluir un pediluvio, dejo un recordatorio de lo que es un pediluvio

(opciones):
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El uso de estos pediluvios es previo a la sala de procesos. Segun el procedimiento las
botas son de uso exclusivo al interior de la planta, por lo que en el &rea antes de
ingresar al filtro sanitario, se dejan los zapatos de calle, se deben colocar las botas
blancas, ingresar al filtro (Cumpliendo procedimiento siempre) y pasar por el pediluvio.

Costo: El precio de un pediluvio es de alrededor de $20.000 y se venden en internet
como por ejemplo mercado libre, y en ferreterias como Homecenter o Easy. (Con el
contexto sanitario es comun ver pediluvios en el ingreso al retail).

A continuacion, dejo video también sobre el procedimiento de uso, el cual igual al
sistema que ocupan hoy debe ser usado con soluciébn de amonio cuaternario, y
dosificado diariamente.

https://www.youtube.com/watch?v=L82db6RkMdw (solo referencia)
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2. Los insumos de aseo deben ir colgados.
3. Sacar del &rea meson de limpieza oxidado.

Resultado:

Claramente la planta ha mejorado en infraestructura y tecnologia de procesos, lo que
se ha evidenciado en las ultimas visitas, y en el porcentaje de cumplimiento (87% de
cumplimiento), donde se han tomado en cuenta nuestras observaciones y sugerencias
de mejora. Sin embargo, desde el dia uno se ha dejado claro que la limpieza y
sanitizacién (Programa de BPM) es una etapa mas que debe ser considerada, como la
continuacién a la etapa de produccién. La que incluye todos los espacios de
infraestructura, equipos y utensilios de contacto directo como indirecto con el alimento.
Por otro lado, los microorganismos lamentablemente no se ven, y su presencia afectan
a la produccién, ya que una alta carga microbiana en el producto final significa
deficiencias en la maduracién, principalmente en apariencia, textura y atributos
sensoriales desagradables durante la maduracion, y en el consumidor puede significar
enfermedades e intoxicaciones como las mencionadas anteriormente, reconocidas
segun la literatura como ETAS (enfermedades de transmision alimentarias).

Sugerencias:

Durante nuestra visita, hubo un acuerdo comun vy significante respecto a la falta de

cumplimiento respecto a cumplir con el programa de aseos, por lo que se sugiere lo

siguiente:

1. Destinar 1 dia a la semana para hacer aseo profundo. Considerando un calendario
de cumplimiento y organizacion. (Recordar que hay frecuencias diferentes de
acuerdo a superficies de contacto directo como indirecto con el alimento) Revisar
procedimiento de limpieza y sanitizacion.

2. Considerar una persona extra que se encargue exclusivamente de esa etapa, asi
dar continuidad al proceso sin trabajar en exceso.

3. Lamentablemente, no considerar esta etapa es claramente una falta grave que
obliga a no obtener la resolucién sanitaria.

Fin de documento.
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B L] & I - L]
LABORATORIO Y SERVICIOS VETERIMARIOS
LABORATORIO DE ALDMENTOS

Pagina 1 de 1
N Profocolo: 31974
INFORME DE ANALISIS
Datos cliente
Empresa INIA REMEHUE LTDA Direccidn
R.UT. Fono
Analistas Claudio Tapia B. Fecha emisidn Informe | 21-10-2021
Datos Muestra
Fecha Recepcion Lab. | 13-10-2021 Fecha de Muestreo | 13-10-2021
Hora / T® 13:00 hrs. - 10°C Hora/T®
Tipo de muestra PRODUCTO N® Muestras 2
Solicitado por Paulina Ulloa Muestreado por Cliente
Fecha I Hora de inicio 18-08-2021 Fecha | Hora de 21-10-2021
anilisis 10:00 hrs. término analisis 10:00 hrs.
Muestra Cadigo Andlisis Resultado
1.- QUESD FRESCO
12415 - Enterobacterias 20x 10° UFC/g
- Staphylococous aureus < 1,0x 10¢ UFC/g
2.- QUESO MADURO 12416
- Enterobacterias 50x 10F UFC/g

- Staphylococcus aureus

< 1,0x 10°F UFC/g

- Listeria Monocytogenes

AUSENCIA

UFC: Unidad Formadora de colonias.

: Técnicas Mo Acreditadas.

Referencias Normativas

- Enterobocterias: Noh 2676-0f.2002. Determinacicn de Enterobocterios sin resucitodion. Técnico de NMP y téonica de recuento en

placa.

- Stophylococcus oureus: Noh. 2671-0f 2002, Recwento de Stophylococous oureus coogulosa positiva. Técnica de recuento en ploca.

-listeria Monocytogenes: RopidChek Lote N 18AM2046.
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final

Ingeniero en Alimentos

Anexo 61. Ultimos resultados microbioldgicos analizados en el queso fresco (Con 2 dias de
su elaboracion) y queso fresco con 7 dias de elaboracion (queso madurado).
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Anexo 62. Reunién Equipo INIA y Cooperativa El Laurel en relaciéon a continuar proceso de
tramitacion para la obtencion de la Resolucion Sanitaria de los alimentos.

Reunién 25-10-21.

Participantes:
e Yessenia Maldonado
e Marcelo Maldonado
e Ignacio Subiabre
e Nicolas Pizarro
e Paulina Ulloa

Tema: Término de proyecto FIA y situacion pendiente R.S.A.

Se inicia la reunién informando los dltimos resultados microbiol6gicos, los cuales son bastante
favorable y reflejan el trabajo realizado por la Cooperativa considerando las capacitaciones,
inducciones, sugerencias de mejora y el apoyo por parte de FIA para mejorar sustancialmente la
infraestructura de la planta.

En la misma linea, se revisa el dltimo informe en base a la visita de agosto a la planta donde se realiz6
un reporte que incluia el cumplimiento por parte de la Cooperativa en relacién a lo que se exige en el
Reglamento Sanitario de los Alimentos.

En base a lo anterior, se sugiere lo siguiente:

1. Las repisas de acero inoxidable seran utilizadas para los quesos en cualquier punto de
su proceso de maduracion que no se encuentren sellados al vacio.

2. Aguellas tablas que fueron sometidas a proceso de recubrimiento con pintura de grado
alimentario, seran utilizadas Unicamente en aquellos productos con envoltorio y
sellados al vacio.

3. Todas las tablas sean de acero inoxidable u otro material lavable, deben cumplir con el
procedimiento de limpieza y sanitizacion descrito en el manual de buenas préacticas de
manufactura.

4. En relacién a la potabilizacién del agua, se debe mantener el seguimiento visual y uso
de indicadores rapidos, sin embargo, se sugiere enviar durante el mes de noviembre
muestras de agua para su evaluacion microbioldgica y fisicoquimica (Esto ultimo se
debe realizar anualmente).

Finalmente, se acuerda una proxima visita por confirmar durante el mes de noviembre para
entregar los afiches pendientes y visualizar en terreno detalles del cumplimiento para
concretar una nueva visita por parte de la Seremi de Salud.
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O.E. 2. R.E. 1 ELABORACION DE PROTOTIPOS DE QUESOS ALTO EN OMEGA-3, CLA'Y
CON BERRIES GENERADO EN PLANTA QUESERA PILOTO.

Anexo 63. Primera elaboracion de prototipo queso Brie.
En la fotografia: Paulina. U. (INIA), Claudio M. (Cooperativa) y Carolina C. (Colectivo
Fermento),
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Anexo 64. Queso tipo brie con adicion de maqui deshidratado con 1 semana de maduracion.

Anexo 65. Quesos tipo brie con adicibn de maqui deshidratado con 2 semanas de
maduracién donde ya se aprecia la cobertura de moho
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Anexo 66. Queso tipo brie con 3 semanas de maduracion totalmente cubierto de moho.
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Anexo 68. Segundo Prototipo Elaboracion de queso tipo taleggio.
Fotografia: Primera semana de maduracién del queso tipo Taleggio en la Cooperativa.

Anexo 69. Queso tipo Taleggio con 2 semanas de maduracion.
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Anexo 70. Queso tipo Taleggio con 3 semanas de maduracion.

Anexo 71. Queso tipo Taleggio con 4 semanas de maduracién en camara de la Cooperativa.
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Anexo 72. Tercera elaboracién de prototipo queso Stilton. En la fotografia de izquierda a
derecha: Carolina Contreras (Colectivo Fermento) Claudio Maldonado (Cooperativa) Ignacio
Subiabre (INIA) y Paulina Ulloa (INIA) en la etapa de retiro de la cuajada.
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Anexo 73. En proceso de moldeo de la cuajada. En la fotografia de izquierda a derecha:
Yessenia Maldonado (Cooperativa), Claudio Maldonado (Cooperativa), Ignacio Subiabre
(INIA), Carolina Contreras (Colectivo Fermento).

Anexo 74. Queso tipo stiltdn con una semana de maduracion en la Cooperativa. Segun la
metodologia de ensayo de prototipaje se indica que con ayuda de un palillo de 6 mm. Se debe
realizar perforaciones sobre el queso con el objetivo de entregar las condiciones al
microorganismo inoculado, el cual es aerdbico.
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Anexo 75. Queso stilton con 1 semana de maduracién. Ademas, se le adiciona la cantidad
aproximada de 30 gramos de maqui liofilizado.
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Anexo 77. Queso tipo Stilton al término de su maduracion.
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Anexo 78. Elaboracién del cuarto prototipo: queso tipo Manchego, en la fotografia se aprecia
el corte de la cuajada.
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Anexo 79. Proceso de formacién del grano en la elaboracion de queso tipo Manchego.
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Anexo 80. Proceso de moldeado del grano para elaborar queso Manchego.
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Anexo 82. Queso tipo manchego con 11 dias de maduracion en la Cooperativa.

Anexo 83. Elaboracién de queso tipo Cheddar Vendado (quinto prototipo), en la fotografia se
aprecia la etapa de agitacion de los granos.
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Anexo 84. Etapa de moldeo de la cuajada en la elaboracién del queso tipo Cheddar Vendado.
En la fotografia Rodrigo Morales (INIA).
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Anexo 85. Etapa de corte de la masa formada con los granos.
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Anexo 86. Adicion de arandanos liofilizados a los cortes formados.

Anexo 87. Proceso de prensado de los quesos en sus moldes.

“’w' ®
Yo hiduhco :
G gh\\‘“““\‘m aa)
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Anexo 88. Cheddar Vendado sin berries semana 11 de maduracion.

Anexo 89. Cheddar Vendado con berries semana 11 de maduracion.
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Anexo 90. Cheddar Vendado madurados.

Anexo 91. Diagrama para el segundo ensayo de elaboracién de queso tipo brie en planta
piloto.

100L Leche cruda
Past%lrizacidn ~ 64°C por 30min
Enfrigmiento — 31°C

Cultivqﬁ lacticos ~ " Reposo 30min
qaajo - Reposo 90min
M{oldeo
Véteos ~— Cada 30min por 3hrs
Sglado

Guarda y maduracioén ~ 10-14°C; 80% por 4
semanas.
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Anexo 92. Tratamientos utilizados en la elaboracion del prototipo de queso brie.

BC Brie control

Se |le adiciona berrie liofilizado a |la masa de

BM
queso al momento de agregar al molde.

Una vez moldeado el queso, se cubre la

BS superficie con berrie liofilizado.

Una vez cumplida la maduracion del queso,
BT se le tamiza sobre l|la corteza berrie
liofilizado.

Anexo 93. Pardmetros controlados en la elaboracion del prototipo de queso brie.

Ph: 6,56%
Acidez: 17%
% grasa: 3,8%

Informe técnico final

V 2018-06-29
Pag. 319



Anexo 94. Prototipo de queso brie 1 dia de elaboracion. En la fotografia de izquierda a
derecha: BC: Brie control, BS: Se adiciona berries liofilizados a la superficie del queso
moldeado y BM: se adiciona berries a la masa del queso.
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Anexo 97. Diagrama para el segundo ensayo de elaboracion del prototipo queso Manchego
en planta piloto.

100L Leche cruda
=

Pasteurizacion ~——  84°C por 30min
=
Enfrjgmiento —  31°C
Cultivos lacticos — Reposo 30min
= >
Cuajo " Reposo 60min
Lirar
>
Coccion I—* 40°C
4L
Moldeo
” 7Kgy 14Kg
Prensaq? y volteos gy
Guarda y maduracién 90 dias,80-90%,
t° ambiente

Anexo 98. Tratamientos utilizados en el prototipo de queso manchego.

MC Manchego control

Se le adiciona maqui liofilizado a la masa de

MM
queso al momento de agregar al molde.

Se le adiciona arandano liofilizado a la masa de

MA
queso al momento de agregar al molde.
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Anexo 99. Parametros controlados en las elaboraciones de prototipos de queso manchego

Ph: 6,8%
Acidez: 16%

% grasa: 4,1%
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Anexo 101. Prototipo de queso manchego en el dia de elaboracién. En la fotografia de
izquierda a derecha: MC: Queso tipo Manchego control sin adicién de berries, MM: Queso tipo

Manchego con maqui liofilizado a la masa y MA: Queso tipo manchego con arandano
liofilizado a la masa del queso al momento de agregar al molde.




Anexo 105. Corte de los 3 tratamientos del prototipo de queso manchego.

e

Anexo 106. Diagrama para el segundo ensayo de elaboracion de queso tipo taleggio en la
planta piloto.

100L Leche cruda
=5

Pasteurizacion " 64°C por 30min
-

Enfriamiento — 31°C
<L

Cultivos lacticos — Reposo 30min
=~

Cuajo — Reposo 60min

=

Lirar
>

Coccion |——> 34°C

I

Moldeo, volteos
<5

Salado
>

Guarda y Maduracién . 9-8" C, 80-90%,
6 semanas
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Anexo 107. Parametros controlados en la elaboracion del prototipo de queso taleggio.

pH: 6,7
Acidez: 17%
% grasa: 3,8%

Anexo 108. Prototipo de queso taleggio en el dia de su elaboracion.
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Anexo 109. Prototipo de queso taleggio con 1 mes de maduracion.

- \’VJ (.

Anexo 110. Prototipo de queso taleggio con 2 meses de maduracion.
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O.E. 2 R.E.2 ANALISIS RELACIONADOS A LA CALIDAD NUTRICIONAL Y
MICROBIOLOGICA, DE LAS MATERIAS PRIMAS (LECHE Y BERRIES) Y QUESOS A
ELABORAR.

Anexo 111. Resumen de resultados de calidad nutricional de la leche como principal materia
prima para el desarrollo de productos lacteos funcionales.

Leche bovina producida a pradera como principal materia prima para el desarrollo de
productos lacteos funcionales
|. Subiabre!; R. Morales®; B. Martinez'; P. Ulloa'Y. Maldonado?
Ignacio.subiabre@inia.cl
!Instituto de Investigaciones Agropecuarias, INIA Remehue, Ruta 5 Sur Km. 8, Osorno.
2Cooperativa de Trabajo El Laurel, Fundo El Nadi lote 1s/n sector el Torreén, Fresia.

La produccién de leche a nivel nacional se concentra en las regiones de los Rios y Los Lagos
(>70% de la produccion nacional), donde el principal sistema de produccién es el pastoreo
intensivo durante todo el afio. Esta condicion entrega propiedades nutricionales importantes
en la leche asociado a la grasa lactea. La leche producida a pastoreo contiene un mayor
contenido de acidos grasos (AG) n-3, 11t-18:1 y Acido Linoleico Conjugado (CLA) en relacion
a una leche producida en sistemas basados en dietas altas en granos. Estos AG se han
catalogado como benéficos para la salud humana por sus potenciales propiedades
funcionales en la prevencién de distintas enfermedades. El objetivo del estudio fue evaluar la
composicion nutricional de la leche producida en el sur de Chile en la época de primavera-
verano. Se recolectaron un total de 134 muestras de leche de estanque (semanalmente) entre
los meses de octubre de 2018 y abril de 2019 provenientes del predio de la Cooperativa El
Laurel ubicado en la comuna de Fresia. Las muestras fueron transportadas a T° de
refrigeracion hasta el Laboratorio de INIA para su posterior andlisis quimico y perfil de acidos
grasos por cromatografia gaseosa. Adicionalmente, se tomaron mensualmente muestras de
pradera fresca para los mismos analisis. Los resultados de PUFA en forraje se encuentran de
acuerdo a lo reportado en praderas del sur de Chile en primavera-verano (rango de 70,60%-
75,57%), situacién que se mantiene hasta febrero. A partir de marzo lo niveles de PUFA caen
a 57,10%, producto del menor contenido de 18:3n-3 (49,50%) en la pradera. Con respecto a
los AG en leche 11t-18:1 y CLA obtienen los valores més altos entre octubre y diciembre
(2,87% y 1,25% promedio respectivamente). Luego presentan una baja pronunciada en el
mes de enero (1,94% y 0,85%), repuntando en febrero hasta la primera quincena de marzo
producto del riego aplicado a la pradera, hasta el descenso final que se produce a partir de la
segunda quincena de marzo (1,63% y 0,77%), asociado al bajo nivel de PUFA en la pradera.
La leche bovina producida a pradera en época de primavera (octubre y diciembre) puede ser
utilizada para el desarrollo de productos lacteos saludables, gracias al alto contenido de

compuestos funcionales (11t-18:1 y CLA) presentes en la leche. Adicionalmente, es posible
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extender el nivel de estos compuestos hasta mediados de marzo, con uso de riego en las
praderas en época de verano.

Palabras claves: Pradera, leche, &cidos grasos, compuestos funcionales

Agradecimientos: Este trabajo se enmarca en el proyecto FIA-2018-0274 “Elaboracion de

quesos saludables utilizando materias primas con compuestos funcionales del sur de Chile”.

Anexo 112. Presentacion de resultados de calidad nutricional de la leche como principal
materia prima para el desarrollo de productos lacteos funcionales.

4

3 *.4\ ‘ ; xJd .
,&*Iéfs?afa.m
LECHE BOVINA PRODUCIDA A PRADERA COMO PRINCIPAL MATERIA
PRIMA PARA EL DESARROLLO DE PRODUCTOS LACTEOS

ignacio.subiabre@inia.cl
XXI CONGRESO CHILENO DE CIENCIAY TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
C'“‘e

|. Subiabre, R. Morales, B. Martinez, P. Ulloa, N. Pizarro Y. Maldonado
Osorno, Viernes 04 de octubre 2019
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|=———
E Produccion de leche

INIA

Sistema pastoril del sur de Chile

77,8%
recepcion

de leche
a nivel
nacional

v Pradera contiene 50%-75% 18:3n-3

v Mayor contenido de n-3, CLAy 11t-18:1 (ATV)

3\ ODEPA, 2019; Elgersma et al., 2006; Morales et al., 2014
]
E Componentes bioactivos
Biohidrogenacion rumen Tejido adiposo/glandula mamaria
Ac. Linoleico 18:2n-6 Ac. Vaccénico 11t-18:1
Ac. a-linolénico 18:3n-3
Isomerizacién “ J:/ A9 desaturasa
(bacterias) < . . .
Ac. Linoleico conjugado
(CLA) 9c,11#-18:2
Reduccion ,‘,
Ac. Vaccénico 11t-18:1
Reduccion ‘r

Ac. Estearico 18:0

Lock and Bauman, 2004
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E Componentes bioactivos
INIA

OMEGA 3, AMPLIO ESPECTRO
DE BENEFICIOS CARDIOPROTECTORES

Funciones
inmunoldgicas

Enfermedades Diabetes y
cardiacas obesidad

Mejoran
- la funcién
 endotelial

Delmonte et al., 2015; Field et al., 2009

E Valor agregado

INIA

Produccion Industria o

Distribucion y
primaria JELE]

consumo

CIL, 2017
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E Objetivo general

INIA

v El objetivo del estudio fue evaluar Ia
composicion nutricional de la leche producida
en el sur de Chile en la época de primavera-

verano.

E Materiales y métodos

v' Predio: Cooperativa de Trabajo n
El Laurel (Comuna de Fresia).

4

v’ Se recolectaron 134 muestras de
leche de estanque sep-2018 y
abril de 2019.

[\/ Refrigeradas 4°C + 2 hasta el ]

laboratorio de INIA Remehue.
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E Analisis laboratorio

INIA

v' Muestreo pradera Perfil de acidos grasos por
; cromatografia gaseosa

Preparacion
muestra

Extraccion con
solventes

Metilacion

Inyeccién equipos

Kramer et al., 1998

E Resultados

INIA

Perfil de acidos grasos de la pradera

Epoca de muestreo

AG (%)
oct-18 dic-18 mar-19
16:0 10,9° 12,9° 16,5
18:0 0,97° 1,33 2,8°
AGS 17,2° 19,9 30,6
18:1 1,4 2,1 4,1
AGMI 4,3 56" 9,1°
18:2n -6 8,7 10,4 7,5
18:2n-3 66,7° 61,2° 49,5°
AGPI 75,5° 71,7° 57,1°

Informe técnico final
V 2018-06-29

Pag. 332



Resultados

INIA

% de CLA en la leche

1,60
1,40

1,20

% de AG

1,00
0,80

0.60
sept-18 oct-18 nov-18 dic-18 dic-18 ene-19 feb-19 feb-19 mar-19 abr-19

Meses del ario

Resultados

INIA

3,90

% de 11t-18:1 en la leche

3,40

2,90

% de AG

2,40

/N
Y

1,40
sept-18 oct-18 nov-18 dic-18 dic-18 ene-19 feb-19 feb-19 mar-19 abr-19

Meses del afio
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— =

Resultados
: % 18:3n-3 en la leche
0,95
0,90
0,85
0,80
Q
<
()]
g 0,75
A AN
0,65 \
0,60
sept-18 oct-18 nov-18 dic-18 dic-18 ene-19 feb-19 feb-19 mar-19 abr-19
Meses del afio
=g
Conclusiones

v La leche bovina producida a pradera en época de
primavera (octubre — diciembre) podria ser utilizada
para el desarrollo de productos lacteos saludables
gracias al alto contenido de compuestos funcionales
(11t-18:1 y CLAy n-3) presentes en la leche.

v’ Adicionalmente, es posible extender el nivel de estos
compuestos hasta mediados de marzo, con uso de
riego en las praderas en época de verano.
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Elaboracién de quesos saludables utilizando
INIA materias primas con compuestos funcionales del
sur de Chile (PYT-2018-0274)

Objetivo general

INIA Remehue @inia_remehue - 2d

Visitando a productores de queso . L,
artesanal de Los Muermos Proyecto * Valorizar la  produccion  de  queso
@FIA_Chile PYT-2018-0274 ejecutado mediante la incorporacion de materias
por @inia_remehue para desarrollar un primas ricas en compuestos funcionales,
queso rico en acido linoleico conjugado capaces de diversificar la oferta existente
(CLA) y antioxidantes provenientes de de quesos saludables a nivel nacional.
berries para diversificar la oferta a nivel
nacional

o

Fundacién para la
Innovacion Agraria
——

v'Antioxidantes

vPUFAy n-3y CLA ]
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Desarrollo de quesos con valor
agregado

L3

LECHE BOVINA PRODUCIDA A PRADERA COMO PRINCIPAL MATERIA
PRIMA PARA EL DESARROLLO DE PRODUCTOS LACTEOS

ignacio.subiabre@inia.cl
XXI CONGRESO CHILENO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS |
Chile
enmarcha  padacinparata
faciogints

|. Subiabre, R. Morales, B. Martinez, P. Ulloa, N. Pizarro Y. Maldonado
Osorno, Viernes 04 de octubre 2019 nmiscon Agrs
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Anexo 113. Informe de resultados andlisis de antioxidantes por método FRAP y ABTS vy Perfil
polifendlico en el maqui y Brieberry elaborado en el ensayo 1.

Universidad de Con cepcion

Facultad de Agronomia
Dpto. Produccion Vegetl

INFORME ANALISIS QUIMICO

NOMBRE DE LA MUESTEA: MUESTRAS DE QUESOS CON MAQUI
FECHA: 01/02/2019

BREVE DESCRIPCION TRATAMIENTO DE EXTRACCION
La nmestra es fratada con una solucion de agua‘metanol facido formico (24:25:1) v se
sonica. Se deja reposar durante 24 horas para volver a sonicar, cenfrifugar y finalmente se
filtra para su posterior analisis.

BREVE DESCRIPCTON ANALISIS FRAP Y ABTS

Se realizo el ensayo espectrofofométrico en un espectrofotometro THERMO SCIENTIFIC.

RESULTADOS DPPH
FRAP ABTS ABTS
{wmol Trolox' 100g {%oInhibicion) {mol Trolox/ 100g
muestra) muestra)
Maqui 1 3018 =663 4 71 145350 = 3489
Magui 2 27003 £0022 69 10327 = 6202
Brie 2 460 =014 21 6506=478
Brie 3 104 =145 17 4802=523

BREVE DESCRIPCION PERFIL POLIFENOLICO

Se realizo el perfil polifenclico a través de un HPLC (Hitachi) con detector DAD.
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RESULTADOS PERFIL POLIFENOLICO

Maguil Magjui 2 Brie 2 Brie 3
nmol/g umol/g pmol/g pmeol/g
muestra muestra muestra muestra
ANTOCTANINAS
Delfinidina-3.5- 0,08 = 0,001 0.07 = 0.001 0.04 = 0.001 0,01 = 0,001
diglucosido
Delfinidina-3- 0,3 = 0,003 0.14 = 0.001 0,08 +0.002 0,02 +0.003
glucosido
Cianidina-3- 0,06 = 0,005 0.02+0.002 0,02 +0.001 ND.
glucosido
Petunidina-3- 0,008 = 0.001 0.01=0.002 ND. ND.
glucosido
FLAVONOLES
Minicetina-3- 0,00 = 0,002 0.05=0.001 0,02 +0.001 0,01 +0.005
glucosido
Miricetina-3- 0,07 = 0,001 0.07=0.003 ND. 0.005 = 0,001
galactosido
Quercetina 0,009 + 0,001 0.01=0.003 0,007 =0,001  0.005=0,001
derivado
Rutina (quercetina- 0,1+ 0.008 0.1 =0.009 0006 =0,003  0.005=0,005
3-mutinosido)

*N D No detectado
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Anexo 114. Informe de resultados andlisis de antioxidantes por método FRAP y ABTS vy Perfil
polifendlico en prototipo de queso Stilton (18FIAQ100 y 18FIAQ101) elaborado en el ensayo
1.

Universidad de Concepcif:-n

Facultad de Agronomia
Dpto. Produccion Vegstal

INFORME ANALISIS QUIMICO

NOMBRE DE LA MUESTRA: MUESTRAS DE QUESOS INFORME 2
FECHA: 09/05/2019

BREVE DESCRIPCION TRATAMIENTO DE EXTRACCION
La muestra es fratada con una solucion de agua/metanol /acido formico (24:25:1) v se
sonica. Se deja reposar durante 24 horas para volver a sonicar, centrifugar v finalmente se
filtra para su posterior analisis.

BREVE DESCRIPCION ANALISIS FRAP Y ABTS

Se realizo el ensavo espectrofotomeétrico en un espectrofotometro THERMO SCIENTIFIC.

RESULTADOS DPPH
FRAP ABTS ABTS
(pumol Trolox/ 100g (Yalnhibicidm) (umol Trolox/ 100g
muesira) muesira)
Muestra 100 2008 = 106.1 33 3080+ 1083
Muestra 101 3841+ 1809 33 52081708

BREVE DESCRIPCION PERFIL POLIFENOLICO

Se realizd el perfil polifendlico a través de vwn HPLC (Hitachi) con detector DAT).
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Muestra 100

Muestra 101

pmol/g pmol/g
muestra muestra
FLAVONOLES
Derivados  0.01 =0.001 0.02 =0.002
Ellagitaninos
Derivados  0.03 =0.001 0.04 =0.003
Ellagitaninos
Quercetina-3-  0.03 =0.002 0.01 =0.001
hexoside
Myrcetina-3-  0.01 =0.005 0.01 =0.008
hexoside
*Antocianinas No detectadas
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Anexo 115. Informe de resultados andlisis de antioxidantes por método FRAP y ABTS y Perfil
polifendlico en prototipo de queso tipo Brieberry con arandanos (18FIAQ188), queso tipo
Cheddar vendado con berries (18FIAQ121) y Queso tipo Manchego con berries (18FIAQ
215). elaborado en el ensayo 1.

Universidad de Concepcion

Facultad de Agronomia
Dipto. Produccion Vegeta

INFORME ANALISIS QUIMICO

NOMEBRE DE LA MUESTEA: MUESTEAS DE QUESOS INFORME 3
FECHA: 09/09/2012

BREVE DESCRIPCION TRATAMIENTO DE EXTRACCION
La muestra es tratada con una solucion de agua/metanol fdcido formico (24:25:1) vy se
somica. Se deja reposar durante 24 horas para velver a sonicar, centrifugar v finalmente se
filtra para su posterior analisis.

BREVE DESCRIPCION ANALISIS FRAP Y ABTS

Se realizé el ensayo espectrofotométrico en un espectrofotémetro THERMO SCIENTIFIC.

RESULTADOS DPPH
FRAP ABTS ABTS
{umol Trolox! 100z (“eInhibacion) (pmol Trolox' 100g
muestra) muestra)
18FTAQ-188 2229+ 304 34 3157 £ 563
18FTAQ-121 P433£1719 38 3355 £474
18FIAQ-215 4083+ 1782 40 5313+ 1697

BREVE DESCRIPCION PERFIL POLIFENOLICO
Se realizé el perfil polifenclico a traves de un HPLC (Hitachi) con detector DAD.

RESULTADOS PERFIL POLIFENOLICO

ISEFTAC)-1585 15FTAQ-121 LIBFTAC)-215

umol/g umol/g umol/g
muesira muestra muestra

ANTOCIANINAS
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Delfinicina-3- 0,055 = 0,002 N.D. 0,038 £ 0.001
Petumdina-3- 0,025 = 0,001 N.D. 0,117 x=0,015
FLAVONOLES
Mincetina-3- 0,007+0,001 0,004+ 0,001 0,01 £ 0,002
Miricetina-3- 0,02 +0,001 ND. 0,006 = 0.001
galactosido
Ruftina (quercetina- 0,03 =0,001 0,010,002 0,13 £ 0,003
3-mitimosido)
gquercetma-3-(6- 0,006 0001 0007+0002 0,007 =0,002
acetyl)-hexoside
quercetina-3- 0,008 = 0,001 N.D. 0,005 = 0,001
thammoside
15orThamnetin-3 0,007 = 0,001 N.D. 0,01 £0,001

*WNID. No detectado
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Anexo 216. Informe de resultados andlisis de antioxidantes por método FRAP y ABTS y Perfil
polifendlico en prototipo de queso tipo Brieberry con ardndanos (18FIAQ586 y 18FIAQ589),
queso tipo Manchego con berries y concentrado de maqui (18FIAQ 215). elaborado en el
ensayo 3.

Universidad de Concepcion

Facultad de Agronomia
Dpto. Preduccion Vegetal

INFORME ANALISIS QUIMICO

NOMBRE DE LA MUESTRA:
- Concentrado Maqui
- FiAQS586
- FiAQS589
- Queso manchengo

FECHA: 13/09/2021
BREVE DESCRIPCION ANALISIS CAPACIDAD ANTIOXIDANTE

Se realizo los ensayos espectrofotométricos en un espectrofotometro Spectroquant® Prove

600 UV/VIS

RESULTADOS CAPACIDAD ANTIOXIDANTE

MUESTRA FRAP ABTS
{pmol eq Trolox /100g) (pmol eq Trolox /100g)
F1AQ586 3548+ 498 2761,3+4899
FiAQ589 3305+233 2388622156
Concentrado Magqui 46421417732 33898 8 £ 4676.6
Queso manchego 5906 £ 505 54010 1612
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RESULTADOS PERFIL POLIFENOLICO

1EFIAQSEG 18F1AQSE9 Concentrado Magqui (Queso manchengo
pmol/g muestra pmaol’g muestra nmaol’g muestra pmol'g muestra
ANTOCIANINAS
D-3.5-diglucdsido nd nd 4,323 20,776 0,012 0,001
C-3 5-digluchsido nd nd 2969 = 0,245 nd
D-3-sambubiosido nd nd 1,504 = 0,034 nd
D-3-glucdsido nd nd 2727 20,103 0,041 = 0,001
C-3-sambubiosido nd nd 0,831 = 0,033 nd
C-3-glucdsido 0,016 = 00002 0,015 =0,0001 0,517 = 0,038 0018 +0,003
FLAVONOLES
M-3-glucosido 0,008 = 0,001 0,007 0,001 0,031 = 0,009 0,015 +0,004
M-3-rutinosido 0,005 = 0,001 0,007 = 0,002 nd nd
M-3-galactiosido nd nd 0021 = 0,003 0,007 =0,002
(}-3-rhamnosido 0,004 = 0,001 0,002 = 0,001 0,004 = 0,001 0,002 0,001
Q-3-rutinosido 0,003 = 0,001 0,002 + 0,001 0,006 = 0,001 0,003 + 0,001
(3-3-{ b-peenl )-hexosido nd nd 0,057 = 0,009 0,010 0,005
I-3-gluchsido 0,004 = 0,001 0,002 = 0,001 nd nd

D: Delfiniding; C: Clanidina; M: Miricetina; () Quercetina; I: lsorhamnetin
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Anexo 117. Resultados microbiolégicos de los diferentes prototipos elaborados en el proyecto
PYT-2018-0274.

|. Denominacion especifica del producto considerando criterios del Reglamento
Sanitario de los alimentos.
Segun el reglamento Sanitario de los alimentos, los productos elaborados
califican como “Queso madurado” debido a que las condiciones de elaboracion y
maduracion se ajustan a tal criterio de denominacion.
II. Cumplimiento de los prototipos segun la categoria “Quesos madurados” basado
en el articulo 172.

La siguiente figura especifica los criterios y parametros del R.S.A para quesos madurados.

Figura 1. Parametros del articulo 172 del Reglamento Sanitario de los alimentos para
quesos madurados.

1.10- QUESOS MADURADOS (Incluido queso rallado)

Plan de muestreo Limite por gramo
Parametro Categoria Clases n C m M
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 2x10? 10°
S. aureus 5 3 5 1 102 102
Salmonella en 25 g (*) 10 2 5 0 0 —

(*) Sélo para queso de cabra

En base a la figura 1 se determina bajo criterios microbiol6gicos los prototipos elaborados.
Comenzando con el primer ensayo los quesos tipo Cheddar vendado y Manchego cumplen
con lo establecido en el art. 172, mientras que los quesos tipo Stilton y Brie presentan
valores de Enterobacterias sobre el maximo permitido, considerando que para
enterobacterias segun la figura 1, el R.S.A permite hasta 2 muestras de un n=5, valores
entre los rangos minimo igual a 2 x10? y el maximo 103 En cuanto a los ensayos 2 y
ensayo 3, todos los prototipos elaborados se encuentran dentro de los rangos
establecidos, a excepcion del brie, donde se encuentra fuera de rango para los tres
ensayos, cumpliendo solo una elaboracién del ensayo 3.

Siendo la Listeria M. un microorganismo determinante, debido a sus peligrosas
consecuencias para la salud humana que significa su presencia en el alimento, razén por
la cual el Reglamento Sanitario de los Alimentos, determina que su presencia es razén
directa para denominar a un producto como “no apto para su consumo humano”. En base a
ello, una de las muestras de queso tipo brie del primer ensayo resulto con presencia de
Listeria M. significando su rechazo y decomiso inmediato.
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Tabla 1. Resultados microbioldgicos de los prototipos elaborados en el ensayo 1, ensayo 2 y

ensayo 3.
Cumple/
Categoria Enterobacterias  Staphylococcus  Listeria No
Muestra Fecha RSA (UFC /9) aureus (UFC/g) Monocytogenes  Cumple
Queso Brie e Queso
Ensayo 1) 18-12-2018 Madurado
(Ensay :
2.250.000 201 Presencia No
Queso Stilton Queso
Ensayo 1 20-03-2019  \12durado
(Ensayo 1) :
3.300.000 <3 Ausencia No
Queso cheddar Queso
vendado 28-05-2019 Madurado
(Ensayo 1) 20 191 Ausencia Si
Queso
Manchego 25.06-2019  QUesO
Madurado . .
(Ensayo 1) <10 401 Ausencia Si
Queso brie 2 Na. Queso
Ensayo 2 26-08-2019 Madurado ]
(Ensay
790.000 <3,0 Ausencia No
Queso taleggio e Queso
nsayo adurado ) .
(Ensayo 2) 26-11-2019 Madurad
<10 <3,0 ausencia Si
Queso
manchego 26-11-2019 ,QueSO
Madurado ) )
(Ensayo 2) <10 <3,0 Ausencia Si
Queso Brie s Queso
nsayo adurado
E 3) 01-06-2021 Madurad
3,5x 10! <3,0 Ausencia Si
Queso Brie A Queso
nsayo adurado )
(Ensayo 3) 01-06-2021 Madurad
700.000 <3,0 Ausencia No
Queso
Manchego 03-09-2021  Queso
Madurado ) )
(Ensayo 3) <10 <10 Ausencia Si

En relaciéon a los resultados detallados en la tabla 2, el queso chanco madurado a 30 dias
no cumple en 2 de 3 muestras del ensayo, presentando valores de enterobacterias fuera de
rango segun la figura 1. Lo mismo ocurre en la muestra de queso chanco madurado a 60
dias. Donde el recuento de enterobacterias, también se encuentra fuera de rango.
Finalmente, las muestras de queso chanco madurado a 90 dias cumple con lo establecido

para todos los pardmetros del R.S.A.

Tabla 2. Resultados microbiolégicos de los quesos tipo Chanco elaborados con receta

estandarizada y diferentes tiempos de maduracion.

Staphylococc Cumple
Categoria Enterobacteria us aureus Listeria / No
Muestra Fecha RSA s (UFC /g) (UFC/qg) Monocytogenes Cumple
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Queso

Chanco 30 Queso

dias 04-11-2020 madurado 950 15 Ausencia Si
Queso

Chanco 30 Queso

dias 04-11-2020 madurado 1100 9,2 Ausencia No
Queso

Chanco 30 Queso

dias 04-11-2020 madurado 1200 <3,0 Ausencia No
Queso

Chanco 60 Queso

dias 30-11-2021 madurado 1200 <3,0 Ausencia No
Queso

Chanco 90 Queso

dias 13-04-2021 madurado <10 <3,0 Ausencia Si
Queso

Chanco 90 Queso

dias 13-04-2021 madurado <10 <3,0 Ausencia Si

[ll. Conclusién

El cumplimiento de un programa de inocuidad considerando buenas practicas de
manufactura y la higiene y sanitizacion del personal, instalaciones, materiales e insumos
son factores directos a cumplir con los rangos establecidos por el Reglamento Sanitario de
los alimentos.

Por otro lado, a diferencia de las elaboraciones de quesos madurados, el queso tipo brie es
un queso que no es prensado, sino que, drenado, lo que significa que debe ser manipulado
durante 3 horas por las personas que participan en su elaboracién, por lo que es un
producto critico ya que a diferencia de los otros tipos de quesos esta expuesto a posibles
contaminaciones.

IV. Comentarios finales

Todos los resultados microbioldgicos fueron informados a los productores para

considerar las mejoras sugeridas, donde se consideraron los siguientes puntos:

1. Revisar el programa de buenas practicas de manufactura en relacién a llevar

al dia los registros de control de agua, higiene y sanitizacion de
manipuladores, equipos y areas de proceso. Considerar que en el ensayo 1y
2 producidos en la cooperativa El Laurel, fueron elaboraciones de ensayo, ya
gue al momento de produccibn no contaban con programa de buenas
practicas y tampoco programa de control de higiene y sanitizacion.
En el caso del ensayo 3, producido en la planta de procesos del productor
Gaston Delgado, se entregé informe microbioldgico con las sugerencias de
mejora y se llevo a cabo capacitacion de buenas practicas enfocada en la
elaboracion de quesos.

2. Corroborar que las condiciones de temperatura y humedad en Ila
pasteurizacion, elaboracion y maduracion del producto se cumplan.

3. Realizar muestreo microbiologico de las materias primas y el agua, ademas
de superficies de contacto directo, como moldes, tina, liras, prensa, manos de

manipuladores, etc. Con el fin de descartar focos de contaminacién que se
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encuentren afectando la higiene del producto y alterando los resultados del
programa de limpieza y sanitizacion.

V. Bibliografia consultada.
Reglamento Sanitario de los Alimentos DTO. N° 977/96.

Anexo 118. Resumen de resultado de acidos grasos de interés nutricional en queso Chanco
madurado utilizando tres leches de diferente sistema de produccion.

Determinacién de acidos grasos de interés nutricional en queso Chanco madurado
utilizando tres leches de diferente sistema de produccion
Naguian, P; Subiabre, I; Ulloa, P; Morales, R

Instituto de Investigaciones Agropecuarias, INIA Remehue, Ruta 5 Sur Km. 8, Osorno.

La calidad nutricional de la leche depende principalmente de factores agroclimaticos,
genéticos y productivos (tipo de dieta proporcionada). Siendo este ultimo, un factor
predominante sobre su calidad nutricional final de la leche. Se ha demostrado que vacas
alimentadas a pradera en épocas de primavera-verano producen leche con mayor contenido
de é&cidos grasos n-3, Acido Trans Vaccénico (ATV) y Acido Linoleico Conjugado (CLA). En
este sentido, el objetivo fue determinar los 4cidos grasos (AG) de mayor valor nutricional en el
queso chanco madurado a 30 dias, utilizando tres leches de diferentes sistemas de
produccion. Para las producciones las leches utilizadas fueron: P: leche producida a pradera,
PS: leche producida a pradera con baja suplementacion de granos y PG: leche producida a
pradera con alta suplementacion de granos. Se elaboraron tres producciones de queso
Chanco por tratamiento, utilizando 100L de leche pasteurizada (65°C x 30min) con la adicién
de cloruro de calcio y cultivo lactico CHN22 para su posterior maduracion (30dias x 16-18°C x
80-90%humedad). Finalizada la maduracién se determiné el perfil de AG de los quesos por
cromatografia gaseosa (Kramer et al., 2008) Los quesos P y PS presentaron mayor
proporcion de AG n-3 y, CLA (P<0,05) en relaciébn a PG, mientras que los quesos PG
presentaron un mayor contenido de AG n-6 y acidos grasos poliinsaturados por sobre P y PS
(P<0,05). Finalmente, la relacién de AG n-6/n-3 aumentd significativamente a medida que la
suplementacién fue mayor: P (1,42), PS (1,65) y PG (2,41). Estos resultados podrian servir
para elaborar quesos estacionales o de diferentes caracteristicas nutricionales dependiendo
de la época del afio y sistema de produccion.

Palabras clave: Calidad nutricional, sistemas de produccién, acidos grasos.

Agradecimientos: Este estudio se realiz6 gracias al apoyo y financiamiento de FIA mediante el
proyecto FA-2018-0274 “Elaboracion de quesos saludables utilizando materias primas con
compuestos funcionales del sur de Chile”. Agradecer también a los productores de la
Cooperativa de Trabajo El Laurel y al productor Hardy Cottenie.
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Anexo 119. Presentacion de tesista Paola Naguian “Desarrollo de prototipos de quesos

madurados con potencial saludable, utilizando materias primas del sur de Chile.

UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS

DEPARTAMENTO DE ACUICULTURA Y RECURSOS
AGROALIMENTARIOS

DESARROLLO DE PROTOTIPOS DE QUESOS
MADURADOS CON POTENCIAL SALUDAELE,
UTILIZANDO MATERIAS PRIMAS DEL SUR DE CHILE

Estado de avance del
Seminario de Titulacidn
Para optar al titulo de

Ingeniera en Alimentos

Profesor Patrocinante:  Renato Casas Klemn
Profesional guia: Ignacio Subiabre Riveros.

PAOLA ANDREA NAGUIAN CASTRO
OS0RNO, 2021

Informe técnico final
V 2018-06-29

Pag. 349



“Esta investigacion se enmarca en el proyecto FIA titulado: Elaboracion de
quesos saludables utilizando materias primas con compuestos funcionales del Sur
de Chile. PYT-2018-0274".

1. INTRODUCCION

La leche de vaca es un alimento bésico en la alimentacion humana en todas las etapas de la
vida. Su procesamiento industrial ha permitido el acceso generalizado a su consumo por parte
de la poblacion, lo que ha contribuido a mejorar notablemente su nivel de salud. Desde el punto
de vista de su composicion, la leche es un alimento completo y equilibrado, que proporciona un
elevado contenido de nutrientes en relacion con su contenido calorico, por lo que su consumo
debe considerarse necesario desde la infancia a la tercera edad (Fernandez et al., 2014)

Cada productor utiliza diferentes sistemas productivos, los cuales pueden ser definidos como el
conjunto de manejos o practicas agropecuarias (tales como los manejos reproductivo y sanitario
de las vacas, o el manejo del pastoreo) y factores fijos y variables (tales como suelo, mano de
obra, ganado lechero, maquinaria, concentrados, y fertilizantes) que, al ser integrados en forma
mas 0 menos organizada en un proceso productivo, definen los niveles de produccion y
eficiencia que puede alcanzar la explotaciéon lechera (Smith, 1999). En este sentido, se ha
demostrado que vacas alimentadas principalmente a pradera en épocas de primavera-verano,
producen una leche con un mayor contenido de &cidos grasos n-3, Acido Linoleico Conjugado
(CLA) y &cido 11t-18:1 (ATV) en comparacion a vacas alimentadas con dietas basadas en altos
contenidos de granos o concentrados. Acidos grasos que han presentado una influencia
favorable sobre la salud humana (FAO,2010). Entre ellos, el acido linoleico conjugado (CLA) y
sus isdbmeros son la principal fuente de CLA en las dietas del humano. EI CLA predominante
(90%) en la grasa de leche es el acido rumeénico (AR: acido linoleico conjugado cis-9 trans-11)
que se origina durante el proceso de biohidrogenacion de los &cidos insaturados en el rumen y
por sintesis enddgena en la glandula mamaria (Lock y Bauman, 2004), Este acido graso (AR),
presente en la grasa de rumiantes tiene varios atributos positivos para la salud humana
destacandose algunas propiedades anti cancerigenas, inmunoestimulantes y efectos anti

aterogénicos, entre otros (FAO, 2010).
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En Chile, el consumo de leche y sus derivados alcanza cerca de 151,6 litros per cépita al afio,
entre los que destaca la ingesta de quesos y quesillos con 9,6 kg — equivalente a 71,5 litros de
leche-; leche fluida de todos los tipos con 28 litros per cépita al afio; yogurt y leche cultivada
con 14 litros; y otros productos como la mantequilla, manjar, crema y otros, equivalentes a 38,1
litros de leche por persona en el afio (Mundo agropecuario, 2018).

El consumo de lacteos se ha mantenido constante los Gltimos afios y muy por debajo de los
grandes paises consumidores, en parte por el contenido de grasas saturadas presentes en ellos y
los posibles riesgos de salud asociados a su consumo. En el caso del queso, dado su proceso de
elaboracion, todos los nutrientes de la leche se concentran alcanzando niveles de grasa total
entre 20 a 30% dependiendo de la calidad de la leche y el tipo de maduracién del queso
elaborado. En base a ello, se propone elaborar quesos con propiedades nutricionales mas
saludables que los quesos comunes, utilizando leche producida a base de pradera en épocas
primavera-verano mas la adicion de berries nativos del sur de Chile ricos en compuestos

antioxidantes.
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2. HIPOTESIS

El desarrollo de quesos madurados utilizando materias primas ricas en compuestos funcionales
agregara valor a la produccion de queso artesanal del sur de Chile, y diversificara la oferta de
quesos existentes, posicionandolo en el nicho de mercado de alimentos saludables

3. OBJETIVOS

3.1 Obijetivo general

Valorizar la produccion de queso artesanal en el sur de Chile, mediante el desarrollo de
quesos madurados ricos en compuestos funcionales capaces de diversificar la oferta
existente de quesos saludables a nivel nacional.

3.2 Obijetivos especificos

3.2.1 Determinar la calidad nutricional de las materias primas a utilizar en la

elaboracion de los prototipos de queso.

3.2.2 Elaborar y estandarizar los prototipos de quesos madurados en planta piloto de la
Universidad de los Lagos.

3.2.3 Evaluar los pardmetros productivos, microbioldgicos, nutricionales y sensoriales

de los prototipos de quesos elaborados.
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4, REVISION BIBLIOGRAFICA

4.1 leche

Leche sin otra denominacion, es el producto de la ordefia completa e interrumpida de vacas
sanas (RSA, 2019). La leche es una fuente importante de nutrientes, como proteinas de alta
calidad y grasa, calcio, magnesio, selenio, riboflavina, vitamina B12 y &cido pantoténico, entre
otros nutrientes. A raiz de esto, la leche puede desempefiar un papel relevante en las dietas de
los nifios en poblaciones con bajo nivel de ingestion de grasas y acceso limitado a otros
alimentos de origen animal.
La calidad de leche depende de muchos factores como: especie del animal lechero, su raza,
edad y dieta, junto con el estado de lactancia, el nUmero de pariciones, el sistema agricola, el
entorno fisico y la estacién del afio (FAO,2019). Dentro de los cuales la dieta o sistema
productivo es uno de los més determinantes sobre la calidad final de la leche

4.2 Produccion de leche

La leche de vaca ha estado ligada desde tiempos milenarios al desarrollo humano. En nuestro
pais, los relatos histéricos indican que las primeras vacas lecheras arribaron junto a los colonos
europeos. Asi se inicio, en la primera mitad del siglo XIX, una incipiente actividad
agropecuaria y econémica. Estas transformaciones que llevaron a la modernizacion de los
modos de produccién. En todo ese proceso de adaptacion, de los procesos productivos y de la
cria de ganado ha ido sistematicamente en aumento y, lo que era una actividad artesanal y
practicamente de subsistencia o de trueque, se convirtié en una industria que permitié a Chile
ganar posiciones en los mercados mas exigentes del mundo. Con la optimizacion de las
caracteristicas propias de sus predios, sumado a favorables condiciones climaticas y
geograficas, los agricultores han adoptado desde sistemas altamente intensivos y con
importantes producciones, hasta sistemas eminentemente pastoriles y extensivos. Pasando,
claro esta, por emprendimientos que combinan ambos sistemas con estandares mundiales
(Fedeleche, 2018)

La zona sur presenta ventajas comparativas en términos de capacidad de produccion de leche.
Esto es consecuencia de que, en los sistemas productivos, la pradera contribuye el principal
recurso forrajero, el cual es mucho mas econdmico que en sistemas con vacas estabuladas

durante todo el afio (Cafias, 1998)
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4.3 Cultivos suplementarios y alimentos concentrados

La zona sur de Chile es un area privilegiada para el desarrollo de praderas. Sin embargo, estas
presentan variabilidad a lo largo del afio tanto en cantidad como en calidad. Eso significa que,
en primavera y verano, que es cuando mayor disponibilidad existe en los predios, los animales
tendrdn un acceso maés directo a ellas. Sin embargo, en otofio, invierno o veranos secos, la
escasez de pradera hara necesario darles a los animales alimento extra. Como la pradera es el
alimento mas barato, una alternativa es conservarla a través de forrajes, ya sea en forma de
heno o ensilaje. Por lo tanto, ese alimento que quedd en exceso en la primavera seré trasladado
a la época deficitaria. Ademas del ensilaje y el heno, existen los cultivos suplementarios y los
alimentos concentrados, cuya finalidad es entregar una gran cantidad de nutrientes en poca
cantidad de peso, un ejemplo de cultivos suplementarios son los granos y los cereales, los

cuales son buenos portadores de energia.

4.4 Calidad de la leche

La leche y los productos lacteos se encuentran en una excelente posicion gracias a su
composicion nutricional, especialmente en cuanto a la calidad de sus &cidos grasos, proteinas y
minerales. Sélo tomando en cuenta los &cidos grasos, la leche contiene mas de 400 tipos
diferentes y aunque la mayor parte de ellos son saturados (65%), contiene ademas cantidades
importantes de acido grasos mono y polinsaturados junto con otros &cidos grasos muy
especiales gracias a sus beneficios en salud humana como el &cido linoleico conjugado (CLA) y
acido butirico. Considerando la evidencia reciente que apunta a redefinir los efectos de los
acidos grasos saturados de la leche en la salud humana y las evidencias ya conocidas de los
efectos beneficiosos de los &cidos grasos polinsaturados y otros como los CLA, hacen de la
leche y productos lacteos una excelente fuente nutricional de acidos grasos fundamentales en la
salud humana (FONDEF, 2014)

Los principales factores asociados a la composicién lipidica en leche bovina tienen relacién con
la dieta, observandose que la relacion forraje: concentrado es el factor méas relevante en la
variacion de CLA y acidos grasos n-3 (Jensen, 2002). Leche proveniente de animales
alimentados a pradera contiene mayor cantidad de &cidos grasos n-3 y acidos ruménico que la
leche proveniente de animales alimentados a base de concentrado (Kay et al., 2005; Gémez-
Cortés et al., 2009), principalmente a fines del invierno y durante la primavera. Este incremento
esta asociado al alto consumo de pradera en estos dos sistemas.
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El &cido linoleico conjugado (CLA) se ha indicado como uno de los acidos grasos (AG) mas
beneficiosos para la salud humana (Pariza y Park, 2001) debido a que tiene un potente poder
antiinflamatorio, es ademas inmunomodulador y actuaria como un producto anti obesidad y
anti cancerigeno, ademas de ser un biomarcador cardiovascular (Shingfield, 2008).

4.5 Alimento funcional

El término “alimento funcional” es usado para describir los efectos benéficos que poseen
ciertos alimentos mas alla del tradicional valor nutritivo.

En las sociedades industrializadas, se demandan cada vez mas alimentos que proporcionen
beneficios para la salud o que permitan reducir el riesgo de sufrir enfermedades, mismos que
han sido denominados como alimentos funcionales o biofuncionales (Araya y Lutz, 2003). Las
nuevas tendencias mundiales en alimentacién han generado interés por algunas caracteristicas
de los alimentos relacionadas con sus efectos en la salud. Ello abre perspectivas a la produccion
de quesos con diferente contenido y composicién de &cidos grasos, con menos sodio, con
agentes promotores de salud, como probidticos y prebidticos, asi como con mayores
concentraciones de componentes propios de los quesos madurados, que poseen actividad
fisiologica especifica, como son los péptidos bioactivos con capacidad antihipertensiva, entre
otros (ODEPA, 2013).Ademas, investigaciones en el area de los alimentos funcionales han
demostrado que ciertos acidos grasos presentes en alimentos derivados de rumiantes poseen
efectos benéficos sobre la salud humana (Bauman et al., 2001). Todo lo anterior requiere que la
industria quesera cuente con un capital humano preparado, que conozca en profundidad los
fundamentos tecnoldgicos del procesamiento y maduracion de los quesos y sea capaz de
desarrollar efectivos sistemas de control, aplicar nuevas tecnologias e incorporar innovacién en
sus productos. Este capital se ha ido formando paulatinamente y hoy existe una base importante
para continuar el desarrollo de la industria de produccion de quesos. (ODEPA, 2013).
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4.6 Acidos grasos

En el perfil de acidos grasos de la leche de vaca y productos lacteos hay algunos que tienen una
influencia favorable sobre la salud humana (Lock y Baumann, 2004; FAO, 2010). Entre ellos,
el &cido linoleico conjugado (CLA) y sus isdmeros son la principal fuente de CLA en las dietas
del humano. EI CLA predominante (90%) en la grasa de leche es el acido ruménico (AR: acido
linoleico conjugado cis-9 trans-11) que se origina durante el proceso de biohidrogenacién de
los &cidos insaturados en el rumen y por sintesis endogena en la glandula mamaria (Lock y
Bauman, 2004; Khanal y Olson, 2004; Kalac y Samkov4, 2010; Bauman y Lock, 2010). Este
acido graso (AR), presente en la grasa de rumiantes tiene varios atributos positivos para la
salud humana destacandose algunas propiedades anti cancerigenas, inmunoestimulantes y
efectos anti aterogénicos, entre otros. La leche también es una fuente de acidos grasos n-3, que
son reconocidos por prevenir la enfermedad cardiovascular, la diabetes tipo 2, la artritis
reumatoide, el asma, enfermedades degenerativas asociadas a la edad, y en ocasiones, por una

reduccion del riesgo en algunos tipos de cancer, entre otras propiedades beneficiosas.

4.7 Antioxidantes

Un antioxidante puede ser definido, en el sentido mas amplio de la palabra, como cualquier
molécula capaz de prevenir o retardar la oxidacion (pérdida de uno o mas electrones) de otras
moléculas, generalmente sustratos bioldgicos como lipidos, proteinas o &cidos nucleicos. La
oxidacion de tales sustratos puede ser iniciada por dos tipos de especies reactivas: los radicales
libres, y aquellas especies que sin ser radicales libres, son suficientemente reactivas para
inducir la oxidacién de sustratos como los mencionados (Portal de Antioxidantes, 2019)

Los berries se caracterizan por poseer diferentes grupos de moléculas antioxidantes, el color se
lo otorgan las antocianinas/antocinidinas, pigmentos solubles en agua, incluidas en el grupo de
los flavonoides, son las responsables de los colores azules, rojos, violetas y purpura de los
frutos, entre los que se incluyen los berries (Ruiz et al 2013). Los flavonoides, son compuestos
fenolicos antioxidantes que parecen contribuir a la alta capacidad antioxidante de las frutas
(Cao et al, 19989)

Durante décadas el pais apostd por convertirse en lider en arandanos y frambuesas, pero
actualmente berries endémicos como el maqui, la murta y el calafate son cada vez mas

cotizados por sus insuperables capacidades antioxidantes.
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4.8 Queso

Queso es el producto madurado o sin madurar, solido o semisélido, obtenido coagulando
leches, leches descremadas, leches parcialmente descremadas, crema, crema de suero, suero de
queso o suero de mantequilla debidamente pasteurizado o una combinacion de estas materias,
por la accion de cuajo u otros coagulantes apropiados (enzimas especificas o acidos organicos
permitidos), y separando parcialmente el suero que se produce como consecuencia de tal
coagulacion (RSA, 2019).

4.9 Produccion nacional de leche

La produccion nacional de leche se destina a la elaboracion de diferentes productos lacteos:
leches en polvo, queso, leche fluida, yogur, quesillo y otros. Tradicionalmente la mayor
cantidad de leche se destina a la fabricacion de leche en polvo, la que hasta hace algunos afios
ocupaba mas del 50% de la leche que llegaba a las plantas. En los ultimos afios la elaboracion
de queso ha crecido con mayor intensidad que la de leche en polvo, convirtiéndose en un fuerte
competidor desde el punto de vista de destino de la leche recibida. Ademéas de las plantas
industriales que pertenecen a las empresas tradicionales, existen mas de 100 pequefias y
medianas industrias que fabrican quesos de campo, principalmente el denominado
genéricamente queso Chanco, en un volumen que se estima en 13.500 toneladas
(ODEPA,2000).
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4.10Productos del sector lacteo en Chile

Las principales categorias presentes en el mercado nacional se agrupan en:

Quesos
maduros:
Chanco,
Gouda.

Quesillos,
quesos
frescos

Quesos Quesos
procesados artesanal

Figura 1. Categorias presentes en el mercado nacional.

Los quesos de mayor participacion nacional son los quesos gouda (masa cerrada) y los quesos
chanco y mantecoso (masa con 0jos mecanicos), siendo el queso chanco un queso con
identidad propia en el pais. En relacion a su presentacion comercial estos quesos vienen en los
siguientes formatos: piezas, trozos y laminados. EI segmento de quesos laminados es muy
importante a nivel pais. Le siguen en importancia los quesos frescos y quesillos, en bolsas
plasticas y potes. Estos quesos frescos tienen una humedad mayor y son de corta vida, de 25
dias. Algunos quesillos que se envasan en condiciones asépticas, poseen una vida Util extendida
de hasta 60 dias. Existe una muy baja produccion de quesos duros. Los quesos procesados
tienen baja relevancia, en envases flexibles y los quesos artesanales estan mas bien vinculados

a las pequefias empresas queseras (César, 2019)
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4.110Queso Chanco

El Queso Chanco, llamado asi por su origen proveniente de Rahuil, un pueblo cerca de Chanco,
en la Region del Maule, Chile. Es un queso que dificilmente se encuentra en otra parte que no
sea en Chile.

El queso Chanco tipico chileno, recientemente normalizado, es uno de los quesos
tradicionalmente consumidos en el pais, debido principalmente a sus caracteristicas sensoriales,
las que se deben en gran medida a su relativo alto contenido graso, aunque dichos atributos
también tienen relacion con la humedad del producto y el nivel de degradacion bioquimica de
sus macro constituyentes que ocurre durante su periodo de maduracién que debe ser por lo
menos de 21 dias.

El queso se obtiene con leche entera y pasteurizada de vaca y coagulacion enzimatica, de pasta
semi dura, mantecosa, textura firme y flexible. De suave sabor levemente &cido, con corteza de
color amarillo trigo. Presenta abundantes ojos irregulares distribuidos en la masa del
queso. Actualmente se fabrica en distintos formatos, pero tradicionalmente eran rectangulares o
cuadrados con un peso de 0,7 a 2 kg.

Existen variedades como Queso Chanco, con leche de cabra y las variedades con pimienta roja

molida y orégano (Mundo quesos, 2014)
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4.12Importaciones

Con el 61,2% del total, los quesos lideran por amplio margen las importaciones de lacteos en el

primer trimestre del afio 2020, lo que equivale a 15.786 toneladas.

Grafico N°1. Importacio

nes de productos lacteos Enero - abril 2020

44%

12.0%
Preparaciones para la -

alimentacion infantil |

Fucnte: ODEPA 2020 02

Leche entera en poivo
Otros productos 7.8% Leche descremada en
polvo
6,0%

Suero y lactosuero
B.4%

Fuente: ODEPA 2020

En materia de importaciones de quesos por variedades, el gouda acapara la mayor participacion

con un 46%, seguido por el queso crema con un 18% y la mozzarella con un 15%, entre estos 3

productos suman el 79% de los quesos importados el primer trimestre del 2020.

Grafico N°2. Importaciones de quesos por variedades Enero - abril 2020

Los demas

Demds guesos frescos
0%

Cualquier tipo, rallado o
poivo
4%

Fuente: ODEPA 2020 Py

Fuente: ODEPA 2020
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4.13 Potencial de expansion en Chile

La industria quesera en Chile ain presenta un enorme potencial de expansion, dado el bajo
consumo per capita nacional respecto de otros paises, sumado a los hébitos de consumo
conservadores de los chilenos y a que les cuesta probar nuevas variedades disponibles en el
mercado. Ello genera un espacio tanto para variedades tradicionales, como para nuevos tipos de
queso, en determinados nichos de mercado. Como se mostrd en el grafico N°2, Chile esta
importando quesos que podrian elaborarse sin problemas, porque hay muchos productores
queseros que se encuentran haciendo el mismo tipo de queso, cuando podrian hacerse los
mismos quesos que se importan, por que Chile tiene buena calidad de leche, existen todos los

climas para generar variedades de quesos infinitos.
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S. MATERIALES Y METODOS

5.1 Area experimental

La elaboracion de los prototipos se desarrollara en la sala de procesos de la Universidad de Los
Lagos ubicada en Av. Alberto, Hertha Fuchslocher 1305, Osorno, para luego estandarizarlos en
la sala de procesos de la Cooperativa de Trabajo El Laurel, ubicada en Fundo el Nadi, comuna
de los Muermos. Los prototipos serdn madurados y caracterizados nutricionalmente en la sala
de prototipaje y Laboratorio de Calidad de Alimentos de Origen Pecuario del Instituto de

Investigaciones Agropecuarias INIA, ubicado en la localidad de Remehue a 8 Kilémetros norte

de la ciudad de Osorno.

Figura 2. Planta procesadora de alimentos, Universidad de Los Lagos Osorno.

Figura 3. Dependencias INIA Remehue.
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5.2 Disefo experimental

Se desarrollaran dos ensayos para la elaboracion de los prototipos. Los ensayos seran los
siguientes:
521 Ensayo 1: Elaboracion de queso chanco madurado, alto en n-3, CLAy ATV

Para la elaboracion de queso Chanco se utilizaran tres tipos de leche de diferente origen y
sistema de produccidn. Los tratamientos fueron los descritos en la Tabla 1.

Tabla 1. Tratamientos de Queso Chanco
Tratamientos Origen Dieta

Pradera con baja

PS INIA Remehue .
suplementacion de granos
P Cooperativa El Laurel Pradera
Pradera con alta
PG Productor de Los Muermos

suplementacion de granos

Para cada produccidn se utilizaran 100L de leche en una tina de 500L. Previo control de acidez
se pasteurizara la leche a 74 + 2°C por 15 segundos. La leche se debe recibir en la tina a 35-
38°C. Se adiciona el cloruro de calcio, luego el cultivo lactico y finalmente el cuajo. Una vez
formada la cuajada se procede al corte de 0,5 cm con lira, para luego agitar por unos 10 a 15
minutos y proceder al desuerado. Posterior a ello, se debe iniciar el proceso de coccion por 15
minutos hasta alcanzar los 41°C afladiendo agua a una temperatura aproximada de 70°C.
Luego, el agitado y segundo desuerado, salado en tina al 1%, agitacion y moldeo. Se utilizaran
moldes plasticos de kilo y medio kilo. Se realizaran 9 producciones en total, correspondiendo 3

producciones para cada tratamiento.
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Temperatura: 4+1°C % Estanque de frio

v

Acidez: 14-18°Th [ [ — .
pH: 6,5-6,8 Recepcidon

v

Pasteurizacion

\

, 1]

) ‘L Temperatura: 74 + 2°C
| Tiempo: 15 segundos

Llenado de tina j Temperatura de leche: 35-38°C
v
20 mL Cuajo / 100 L ( — )
20gcacl/100L | Aditivos )
Cultivos lacticos J/
' 3 T
Reposo r Tiempo: 40 minutos
( —— ) Wf Tamafio de grano: 0,5 cm
. yAs ) Tiempo agitacion: 15 minutos

v

Primer desuerado

1/3 en relacién a la cantidad

.
N
J

de leche L )
Adicién de agua calientea 70°C | L \
hasta elevara 41°C en 15 L Coccidn de grano i
minutos d/
Agitacion } Tiempo: 10 — 15 minutos
1 ) 2/3 en relacién a la cantidad
| Segundo desuerado ] } da lecha
1 kg NaCl/ 100 L JL Salado
Moldeo
( ) | 0,5baresen la primera hora
Prensado e .
ks ) 0,7 bares hasta el siguiente dia
\l/
Natamicina } 10g/100L
Temperatura: 8—-12°C \l/ .
Humedad relativa: 85 — 90% Maduracion
Tiempo: 30 dias T g
Envasado al vacio

Figura 4. Etapas de elaboracion de los tratamientos de Queso Chanco
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522 Ensayo 2: Elaboracion de quesos madurados alto en antioxidantes.

En este ensayo se realizaran pruebas con tres prototipos madurados, escogiendo el que obtenga
el mejor resultado de los tres. Los prototipos a elaborar seran los mostrados en las tablas 2, 3y

4 que se muestras a continuacion:

Tabla 2. Tratamientos del queso tipo Brie

Tratamientos Proceso
BC Brie control
Se le adicionara berries a la masa de queso al momento de
oM agregar al molde
Una vez moldeado el queso, se cubrira el queso con
8S berries liofilizado
BT Una vez cumplida la maduracion del queso, se tamizara

berries liofilizado sobre la corteza del queso.

Para la elaboracion de este prototipo se utilizaran 100L de leche en una tina de 500L. Previo
control de acidez, se pasteuriza la leche a 64 + 2°C por 30 minutos. Luego debe bajarse la
temperatura hasta 35°C para adicionar el cultivo lactico y finalmente el cuajo. Una vez formada
la cuajada se procede a moldear sin romper la cuajada, realizando volteos de esta forma es mas
efectivo el drenado del suero. Una vez formado el queso se debe salar por la superficie y

comenzar con su maduracion en la sala de maduracion por 4 semanas.
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Acidez: 14 —18 °Th
pH: 8,5 -6,8

Cultivos lacticos

15 mLCuajo/ 100 L

.[

Recepcion

U

Llenadode tina

!

Pasteurizacion

\I/.

Aditivos

U

Reposo

Moldeo

v

Volteos

!

Salado

!

Guarday maduracion

} Temperatura de leche: 5-8 °C

}

Temperatura: 64°C
Tiempo: 30 minutos

:|~ Tiempo: 80 minutos

I

Cada 30 minutos por 3 hrs

Tiempo: 4 semanas
Temperatura: 10-14°C
Humedad: 80-90%

Figura 5. Etapas de elaboracion del prototipo queso tipo Brie.
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Tabla 3. Tratamientos del queso tipo Manchego

Tratamientos

MC

MM

MA

Proceso

Manchego control

Se le adiciona maqui liofilizado a la masa de queso al
momento de moldear
Se le adiciona arandano liofilizado a la masa de

queso al momento de moldear

Para la elaboracion de este prototipo se utilizaron 100L de leche en una tina de 500L. Previo

control de acidez, se pasteuriz6 la leche a 64 + 2°C por 30 minutos. Luego se bajé la

temperatura hasta 35°C para adicionar el cultivo lactico y finalmente el cuajo. Una vez formada

la cuajada se procedio a lirar la cuajada para luego subir la temperatura a 40°C para cocer la

cuajada, luego se moldearon en moldes con malla para prensar sin perder masa, una vez

prensados, se sumergen en una solucién de salmuera por 6 horas y luego se dejan secar para su

maduracion de 90 dias, realizando los cuidados necesarios para una 6ptima maduracion.
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Acidez 14 —18 °Th
pH:6,5-6,8

Recepcion

13

Uenadode tina

J

Pasteurizacion

\l/.

Aditivos

Cultivos lacticos
15 mLCuajo /100 L

L

Reposo

1

Lirar
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)

Solucién de salmuera
Tiempo: 6 horas :|> [

moldeo

v

salado

v

| Prensado y volteos

v

b
b

b

¥

}

[ Guarda y maduracion ] :II’

Temperatura deleche: 5-8 *C

Temperatura: 64°C
Tiempo: 30 minutos

Tiempo: 60 minutos

Temperatura; 40°C

Peso: 7Kgy 14Kg
Tiempo: 90 dias
Temperatura: Ambiente

Humedad: 80-90%

Figura 6. Etapas de elaboracién del prototipo queso tipo Manchego
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Tabla 4. Tratamientos del queso tipo Taleggio

Tratamientos

TC

TP

Proceso

Taleggio control

Una vez cumplida su maduracion se pinta con

concentrado de jugo de maqui

Para la elaboracién de este prototipo se utilizaran 100L de leche en una tina de 500L. Previo

control de acidez, se pasteuriza la leche a 64 = 2°C por 30 minutos. Luego la temperatura debe

bajar hasta 31°C para adicionar el cultivo lactico y finalmente el cuajo. Una vez formada la

cuajada se procede a lirar la cuajada para luego subir la temperatura a 34°C para cocer la

cuajada, luego en la etapa de moldeo se dejardn drenar en el molde sin prensar. Una vez

formado el queso se salan durante 4 dias superficialmente y se dejan madurar a temperatura de

refrigeracion.
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Acidez: 14 —18 °Th
pH:6,5-6,8

Cultivos lacticos

15 mL Cuajo/ 100 L

Salado superficial
durante 4 dias

Recepcidn

{

v

Llenadode tina

J

Pasteurizacion
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Aditivos

J

)

Reposo

7

Lirar

v

coccion

J

moldeo

v

H

salado

} Temperatura deleche: 5-8 °C

Temperatura: 64°C
Tiempo: 30 minutos

} Tiempo: 60 minutos

} Temperatura: 34°C

Figura 7. Etapas de elaboracion del prototipo queso tipo Taleggio.
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5.3 Analisis a realizar ensayo 1

531 Anélisis de los pardmetros productivos por elaboracion
En la siguiente tabla se muestra el andlisis estadistico que se realizara a los 3 tratamientos a

desarrollar, para ver como se comportan respecto a su rendimiento y pérdida de peso.

Tabla 5. Andlisis de los parametros productivos por elaboracion.

Analisis Estadistico
Mediciones En los 3 tratamientos a realizar
Parametros productivos Peso, rendimiento, %perdida

5.3.2 Andlisis de la calidad de la leche
En la siguiente tabla se muestra el lugar donde se analizaran las muestras, el equipo a utilizar
y la cantidad de muestras a analizar.

Tabla 6. Analisis de la calidad de la leche

Lugar de analisis Laboratorio Labsur

Equipo MILKSCAN™

; 6 muestras por tratamiento, analizadas en duplicado
NUmero de muestras

expresado en %m/m
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5.3.3 Analisis de pH

En la siguiente tabla se muestra donde se realizara la medicién, el equipo a utilizar y el total

de mediciones que se realizaran por muestra.

Tabla 7. Analisis de pH

Mediciones

Equipo

NUmero de muestras

En masa del queso

pH-metro Hanna modelo 99163, electrodo de
penetracion, modelo FC232
Se analizaran 15 mediciones en duplicado por

tratamiento

5.3.4 Andlisis de los &cidos grasos

En la siguiente tabla se muestra que el analisis de los acidos grasos se realizara en la materia

prima y en el queso como producto final, este anélisis se realizara en el Cromatografo de

gases que se encuentra en las dependencias de Inia Remehue

Tabla 8. Analisis de los acidos grasos

Mediciones

Equipo

NUmero de muestras
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5.3.5 Anadlisis microbiol6gicos

En la siguiente tabla se muestran los andlisis a realizar a las muestras de queso para asegurar

que el queso esta apto para su consumo segun el reglamento sanitario de los alimentos.

Tabla 9. Analisis microbioldgicos

Lugar de analisis

Andlisis a realizar

NUmero de muestras
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5.4 Analisis a realizar ensayo 2

5.4.1 Andlisis de antioxidantes

En la siguiente tabla se muestran los métodos a utilizar para los prototipos de queso Brie,
Manchego y Taleggio.

Tabla 10. Analisis de antioxidantes

Lugar de analisis Universidad de Concepcion
Anadlisis a realizar FRAP Y ABTS
NUmero de muestras 1 por tratamiento

5.4.2 Analisis microbiologicos
En la siguiente tabla se muestran los analisis a realizar a las muestras de queso para asegurar
que el queso esta apto para su consumo segun el reglamento sanitario de los alimentos.

Tabla 11. Anélisis microbioldgicos

A Centro de analisis de alimentos Universidad de los
Lugar de analisis

Lagos
Enterobacterias, Staphylococcus aureus, Listeria

Anélisis a realizar
Monocytogenes.

NUmero de muestras 1 muestra por tratamiento
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5.4.3 Analisis de acidos grasos
En la siguiente tabla se muestra que el analisis de los acidos grasos se realizard en la materia

prima y en el queso como producto final, este andlisis se realizara en el Cromatografo de
gases que se encuentra en las dependencias de INIA Remehue

Tabla 12. Analisis de acidos grasos
Mediciones En Leche y queso

Cromatdgrafo de gases con equipo Shimadzu-GC
Equipo basado en el método fats and fitty acids in poultry
nutrition and health 249/278. 2012

Nimero de muestras 1 muestra por tratamiento
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6. RESULTADOS

6.1 Ensayo 1: Elaboracion de queso chanco madurado, alto en n-3, CLAy ATV

El ensayo 1, se realizd en la cooperativa el Laurel, donde se utilizaron leches de diferentes
origenes y sistemas productivos. Luego fueron llevados a la camara de prototipaje de INIA
Remehue, donde se maduraron por 30 dias para luego realizar los analisis correspondientes.

Figura 8. Queso chanco con 30 dias de maduracién en camara de prototipaje de INIA

Remehue.

6.1.1 Resultado del andlisis estadistico realizado en los 3 tratamientos

En la tabla 10 se presentan los principales resultados productivos de los 3 tratamientos
elaborados. Donde se puede ver que los tratamientos no presentaron diferencias en gramos
producidos de queso, rendimiento quesero, ni en la produccion final una vez terminada su
maduracion. El rendimiento (cantidad maxima de quesos que se pueden fabricar con un
volumen determinado de leche) esta ligado a la calidad de la leche y de los ingredientes
utilizados que pueden ser controlados con técnicas en la elaboracién.
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Tabla 13. Resultados de los parametros productivos por elaboracion.

Tratamiento

Parametros productivos de queso valor P
P PS PG

Produccién promedio por elaboracién (g) 11,737 11,518 10,43 0,0623
Rendimiento (L/Kg) 8,59 8,69 9,6 0,0509
Produccidn final quesos madurados (g) 10,41 9,84 9,202 0,0905
Peso inicio maduracién por pieza (g) 76520 751° 695° 0,0004
Peso final maduracién por pieza (g) 679% 642° 613° 0,0025
Pérdida en el periodo de maduracion (g) 87° 109° 82° <0,0001
% pérdida en el periodo de maduracion 11,44 14,712 11,87° <0,0001

* |etras diferentes indican diferencia estadistica
También podemos ver en el siguiente que la primera semana los tres tratamientos tuvieron
mayor pérdida que las siguientes semanas y los tratamientos P y PG se comportaron de forma
muy parecida, mientras que el tratamiento PS tuvo un porcentaje un poco mayor pero no

significativo en relacion los otros tratamientos.

(=]

=y

% de perdida de peso

2 \

Fa

1 2 3
Semanas de maduracion

o=l P PS PG

Grafico 3: % de pérdida de peso por semana de maduracion de los 3 tratamientos elaborados
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6.1.2 Resultados analisis de la calidad de la leche

Con respecto a la calidad de la leche no se hay diferencias en cantidad de grasa, proteina y urea

entre los 3 tratamientos. Mientras que el recuento de células somaticas fue menor en el

tratamiento PG en comparacion con el tratamiento P y PS.

Tabla 14. Resultados de la calidad de la leche

Tratamiento

Calidad de leche valor P
P PS PG
Grasa (%) 3,83 3,83 3,62 0,0882
Proteina (%) 3,35 3,40 3,37 0,1457
Urea (g/100ml?) 0,03 0,03 0,03 0,0619
Recuento de células somaticas (x102 cel ml %) 4782 4512 118° <0,0001

* |atras diferentes indican diferencia estadistica

6.1.3 Resultado promedio del analisis de pH en los tratamientos de queso chanco (n=15)

Con respecto al pH, no hubo diferencias significativas en los 3 tratamientos.

Tabla 15. Resultados de pH en los 3 tratamientos realizados.

Variable

Tratamiento

PS

PG

valor P

pH

5,17

5,29

5,20

0,2514
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6.1.4 Resultados andlisis de los acidos grasos en leche

La tabla 16, presenta los resultados de acidos grasos con mayor representacion cuantitativa y
nutricional, ademas de los acidos grasos agrupados en saturados (AGS), acidos grasos de
cadena ramificada (AGCR), &cidos grasos monoinsaturados (AGMI) y &cidos grasos
poliinsaturados (AGPI) en relacion a la leche por cada tratamiento. En general, los AGS
presentan los valores mas altos independiente del sistema de alimentacion pastoril, dentro de
este grupo se destaca el acido palmitico (C16:0), siendo el valor menor para la leche de baja
suplementacion y valores muy similares en leches de pradera y alta suplementacion. Con
diferencias estadisticamente significativas y menor concentracion se presenta el 4cido miristico
(C14:0), acido estearico (C18:0) y acido laurico (C12:0); los AG inferiores a C11:0, no
presentaron diferencias significativas entre los tratamientos.

En cuanto a los AGMI, se presentan diferencias significativas, siendo més abundantes en leche
con baja suplementacion, luego leche a base de praderas y finalmente la leche con alta
suplementacion. Similar orden de representatividad y significancia en los resultados de los tres
tratamientos en cuanto al &cido oleico.

Los resultados de AGPI, estadisticamente, se presentan en menor concentracion comparada a
los otros grupos de AG, aunque, en términos generales, se destaca la leche de alta
suplementacion con mayor promedio, seguido de la leche de baja suplementacion y finalmente
leche de Praderas.

Cabe destacar, que nutricionalmente los AGPI de mayor valor y estudio en lacteos estan
relacionados a los siguientes:

18:2n-6, o &cido linoleico, entre las muestras se presentaron diferencias significativas, siendo la
leche con alta suplementacion el valor predominante, seguido de la leche de baja
suplementacion y finalmente, la leche en base a pradera. Asimismo, en relacion al omega 6, los
valores predominan en la leche de alta suplementacién, seguido de la leche de baja
suplementacion y, por ultimo, la leche a base de praderas.

Respecto al &cido alfa linolénico (18:3n-3), acido trans-vaccenico (9¢,11t-18:2) y total CLA, el
valor menor fue presentado por la leche de alta suplementacion mientras que la leche de baja
suplementacion y a base de pradera, presentaron valores muy similares.

Informe técnico final
V 2018-06-29
Pag. 379



Tabla 16. Resultados de &cidos grasos en leche (% de area relativa)

Tratamientos

Acidos grasos p PS PG SEM valor p
10:00 2,56 2,85 2,8 0,13 0,642
11:00 0,33 0,37 0,37 0,016 0,487
12:00 4,38b 4,42° 5,002 0,09 0,003
14:00 13,77° 13,74° 14,902 0,12 <0,001
16:00 31,752 29,02° 31, 88° 0,29 <0,001
18:00 9,75%b 10,312 9,15P 0,13 0,006
11t:18:1 2,062 1,822 1,48 0,070 0,003
9c-18:1 17,822b 18,062 16,64 0,23 0,013
18:2n-6 1,28¢ 1,49P 1,962 0,06 <0,001
18:3n-3 0,782 0,802 0,73 0,01 0,003
9¢,11t-18:2 0,892 0,892 0,68 0,03 <0,001
n-6 1,48¢ 1,69° 2,182 0,06 <0,001
n-3 1,00° 1,032 0,88 0,01 <0,001
TOTAL ALC 1,08° 1,08° 0,83 0,03 <0,001
n6/n3 1,47¢ 1,68 2,462 0,08 <0,001
AGS 67,96°° 66,49° 69,162 0,34 0,004
AGCR 2.55P 2.85¢ 2.31¢ 0.040 <0,001
AGMI 27,402 28,302 25,84° 0,31 0,002
AGPI 2,45¢ 2,73 3,052 0,05 <0,001

AGS: Acidos grasos saturados; AGCR: Acidos grasos de cadena ramificada; AGMI: Acidos grasos
monoinsaturados; AGPI: Acidos grasos poliinsaturados; n-6: Acidos grasos omega 6; n-3: Acidos grasos omega 3.
*Valor-P indica diferencias significativas (P<0.05) entre tratamientos para cada pardmetro.
*Las medias en la misma fila con diferentes letras en superindice son significativamente diferentes (p<0.05)
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6.1.5 Resultados analisis de los acidos grasos en queso

El detalle de los &cidos grasos con mayor representatividad e interés nutricional se presentan en
la tabla 17, donde se observd diferencias significativas

Con respecto al &cido Oleico, los resultados entre tratamiento, nuevamente asemejan a los
quesos en base a leche de pradera y quesos con leche de alta suplementacion, mientras que los
quesos con baja suplementacion obtuvieron el valor mas alto. Al igual que en las leches
analizadas, en los quesos el acido oleico corresponde al AGMI mas representativo.

En cuanto al acido linoleico, en general los valores fueron muy diferentes entre tratamiento,
destacando el queso madurado a base de leche con alta suplementacion, seguido del queso
madurado a base de leche de baja suplementacion, y finalmente, el queso madurado a base de
leche de pradera.

9c, 11t-18:2 o éacido trans-vaccenico, los valores resultaron similares en los quesos del
tratamiento con leche en base a pradera y de baja suplementacion, siendo significativamente
menores en los quesos del tratamiento con alta suplementacion.

Respecto a omega 3 y Total de CLA, aun cuando si se presentaron diferencias significativas,
los valores fueron similares para los quesos de leche a praderas y con baja suplementacién, con
los valores claramente menores en los quesos en base a leche de alta suplementacion.
Finalmente, los resultados de omega 6, omega 3 y el total de CLA, en rangos generales si se
presentan diferencias significativas entre los tratamientos, aunque el tratamiento en base a leche
de alta suplementacion obtiene los rangos menores de omega 6 comparado a quesos con leche
de bajas suplementacién y queso a base de leche de praderas.
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Tabla 17. Resultados de acidos grasos en queso (% de area relativa)

Tratamientos

Acidos grasos P PS PG SEM valor p
12:00 4,49b 4,46° 4,932 0,061 0,007
14:00 14,04 13,91 14,732 0,081 <0,001
16:00 32,272 29,09° 31,792 0,257 <0,001
17:00 0,642 0,63 0,61° 0,005 0,023
18:00 9,24b 10,062 9,18 0,107 0,002
11t-18:1 2,00° 1,722b 1,43b 0,064 0,006
9c-18:1 17,02 17,91a 16,78 0,142 0,012
18:2n-6 1,25¢ 1,48 1,982 0,048 <0,001
9¢,11t-18:2 0,892 0,882 0,69 0,021 <0,001
18:3n-3 0,792 0,822 0,74 0,006 <0,001
n-6 1,42¢ 1,68 2,20° 0,051 <0,001
n-3 1,00° 1,022 0,92° 0,009 <0,001
Total ALC 1,06° 1,072 0,82° 0,024 <0,001
n6/n3 1,42¢ 1,65 2,412 0,07 <0,001
AGS 68,522 66,59° 68,822 0,232 <0,001
AGCR 2,49b 2,912 2,29¢ 0,045 <0,001
AGMI 26,70° 28,18 26,100 0,206 <0,001
AGPI 2,42¢ 2,70° 3,122 0,046 <0,001

AGS: Acidos grasos saturados; AGCR: Acidos grasos de cadena ramificada; AGMI: Acidos grasos
monoinsaturados; AGPI: Acidos grasos poliinsaturados; n-6: Acidos grasos omega 6; n-3: Acidos grasos omega 3.
*Valor-P indica diferencias significativas (P<0.05) entre tratamientos para cada parametro.
*Las medias en la misma fila con diferentes letras en superindice son significativamente diferentes (p<0.05
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6.1.6 Resultados analisis microbioldgicos

Respecto a los andlisis microbiolégicos los 3 tratamientos se encuentran cumpliendo los
parametros que se aceptan en el RSA respecto a enterobacterias y S. aureus, pero en el analisis
de listeria Monocytogenes el tratamiento P se encuentra con presencia de listeria.

Tabla 18. Resultados andlisis microbioldgicos

Tratamientos

Anidlisis microbiolégicos
P PS PG
Enterobacterias UFC/g <10 <10 <10
S. aureus NMP/g >1100 <3,0 460
listeria Monocytogenes P/A PRESENCIA AUSENCIA AUSENCIA

6.2 Ensayo 2: elaboracién de los prototipos de quesos madurados en la planta piloto de

la Universidad De Los Lagos

El ensayo 2 se realizo en la planta piloto de la Universidad de los lagos, donde se hicieron los

ensayos de 3 prototipos, tipo Brie, Manchego y Taleggio. Luego fueron llevados a las

dependencias de INIA Remehue para sus cuidados y respectivas maduraciones.

——

Figura 9. Prototipos de queso tipo Brie, Manchego y Taleggio madurados a 30, 90 y 60 dias

respectivamente en cdmara de prototipaje de INIA Remehue.
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6.2.1 Elaboracion del prototipo de queso Brie
En la tabla 19 se pueden ver los tratamientos que se realizaron en esta elaboracion, el maqui

liofilizado fue adicionado en diferentes tratamientos para ver su comportamiento a medida que

iba madurando.

TTO PROCESO

BC Brie control.

BM Se le adiciona berries liofilizado a la masa de queso al momento

de agregar al molde.
BS
Una vez moldeado el queso, se cubre superficialmente con
berries liofilizado.
BT

Una vez cumplida su maduracidn, se tamiza sobre la corteza
berries liofilizado.

Tabla 19. Elaboracion del queso tipo Brie

Los prototipos BC y BT tuvieron un correcto proceso de elaboracion y maduracion
desarrollandose el Penicilium Candidum en su corteza, con textura cremosa, color esperado y
buen sabor.

Figura 10. Etapas de la maduracion del tratamiento BCy BT

E e

Informe técnico final
V 2018-06-29

Pag. 384



Mientras que los prototipos BM y BS no lograron las caracteristicas esperadas al adicionar
berries, producto de que el hongo cubri6 toda la superficie del queso, perdiéndose la intensidad

de color y sabor de los berries.

BM

BS

P22

Figura 11. Etapas de la maduracion tratamiento BM y BS.

6.2.2 Elaboracion del prototipo de queso Manchego
En la tabla 16 se pueden ver los tratamientos que se realizaron en esta elaboracion, se utilizaron
dos berries, ambos liofilizados (maqui y ardandano) los cuales fueron adicionados a la masa para

ver su comportamiento a medida que iban madurando.

Tabla 20. Elaboracién queso tipo Manchego

110 PROCESO

mC Manchego control.

Se le adiciona maqui liofilizado a la masa de queso al

MM momento de agregar al molde.

Se le adiciona arandano liofilizado a la masa de queso al

MA
momento de agregar al molde.

Informe técnico final
V 2018-06-29
Pag. 385



Con respecto a su maduracion se puede apreciar que el berries fue agrietando al queso a medida
que el queso iba cumpliendo su maduracion y se decidié no utilizar mas berries liofilizado para

esta elaboracioén.

Figura 12. Maduracioén de los 3 tratamientos realizados.

6.2.3 Elaboracion del prototipo de queso Taleggio

En la tabla 21 se muestra solo 1 tratamiento que fue el que se realiz6. En esta elaboracion, no se
utilizaron berries en la masa por lo que ocurrié con el queso tipo Manchego, pero se hizo una
prueba pintando la superficie con concentrado de jugo de maqui como se muestra en la figura
9.

TT0 PROCESO

TC Taleggio control

Tabla 21. Elaboracion de queso tipo Taleggio

Figura 13. Queso tipo Taleggio cumplida su maduracién y pintado con concentrado de

jugo de maqui.
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6.2.4 Resultados de antioxidantes en los 3 prototipos realizados
Con respecto a los antioxidantes, se analizaron los quesos que en su elaboracion se afiadio en
alguna etapa del proceso, maqui y en el caso del queso tipo Manchego arandano liofilizado, las
muestras analizadas se muestran a continuacion:

e BT: Brie con maqui tamizado.

e BM: Brie con maqui en masa.

e MM: Manchego con maqui en masa.

e MA: Manchego con arandano en masa.

e T: Taleggio pintado con concentrado de jugo de maqui.

En la tabla 22 se puede ver resultados obtenidos en los tratamientos BT, BM, MM, MAy T. Se
analizaron con ensayo espectrofotométrico para determinar FRAP y ABTS. De los 5
tratamientos, el BM obtuvo mayor cantidad que las demas, esto puede deberse a que el maqui
liofilizado se incorpor6 al momento de formar el queso y se fue concentrando a medida que iba
madurando, en cambio el BT se incorporé sobre la corteza cuando el queso Brie habia
cumplido su maduracién. Con respecto al tratamiento MM y MA, se observa poca diferencia, a
pesar que el tratamiento MA tenia el doble de cantidad de liofilizado, por lo tanto, se afirma
que el maqui tiene un alto poder antioxidante, mayor al arandano. El queso Taleggio muestra
muy bajos resultados, esto se debe a que no se utilizd berries liofilizado como en los
tratamientos anteriores y se us6é concentrado de jugo de maqui, este al tener un tratamiento

térmico pierde algunas propiedades como la de antioxidantes.

Tabla 22. Resultados de antioxidantes de los tratamientos mencionados anteriormente.

ABTS (umol

110 FRAP (umol Trolox/200g muestra)  ABTS (%inhibicién) Trolox/100g
muestra)

BT 2229+30,4 34 3157 + 56,3

BM 4083 +178,2 40 5313 +169,7

MM 993 + 106,4 22 1602 + 74,2

MA 1078 + 106,4 25 1725 + 83,4
TC 273+91,6 10 596 + 61,9

6.2.5 Resultados microbioldgicos
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con respecto a los andlisis microbioldgicos realizados en los 3 prototipos, el prototipo
Manchego y Taleggio se encuentran dentro de los rangos de aceptabilidad, mientras que el
prototipo de queso Brie se encuentra sobre el rango permitido 10% ufc/g en relacion a lo
establecido en el RSA.

Tabla 23. Resultados de los analisis microbiol6gicos.

Prototipo de queso

Angdlisis microbiolégicos

BRIE MANCHEGO TALEGGIO
Enterobacterias UFC/g 790000 <10 <10
S. aureus NMP/g <3,0 <3,0 <3,0
Listeria Monocytogenes P/A AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
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7. CONCLUSIONES

El presente proyecto “Elaboracion de quesos saludables utilizando materias primas con
compuestos funcionales del Sur de Chile” es un proyecto viable.

El proyecto puede ser ejecutado por los mismos productores queseros, habilitando un espacio
para la maduracién de estos nuevos productos, que complementaran a los quesos chancos que
ya elaboran en su proceso.

En términos nutricionales es importante destacar que las caracteristicas nutricionales dependen
de multiples factores relacionados con la raza y genética del animal, factores ambientales y tipo
de dieta proporcionado. Siendo este ultimo uno de los factores mas predominantes sobre la
calidad nutricional de la leche.

En el ensayo 1 se pudo demostrar tanto en leche como en queso, que los &cidos grasos
presentes de n3, CLA y ATV son més altos en animales que su alimentacion es a base de
praderas y de baja suplementacion, esto hace que el producto final (el queso) sea més saludable
comparandolo con otros quesos que utilizan otra dieta en sus animales.

Con respecto al ensayo 2, los prototipos se encuentran estandarizados y a disposicion de
quienes quieran ampliar su rubro quesero.

Todo lo anterior requiere que los productores queseros cuenten con un personal preparado, que
conozcan la importancia de los fundamentos tecnol6gicos, el proceso y los cuidados y
maduracion de los quesos, y sea capaz de desarrollar efectivos sistemas de control para obtener
productos diferenciados y de buena calidad nutricional.
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O.E. 2. R.E. 3ESTUDIO DE CONSUMIDORES SENSORIAL.
Anexo 120. Protocolo para el estudio de andlisis sensorial de consumidores de queso.
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Estudio de analisis sensorial de consumidores de queso

1.- Antecedentes: El estudio sensorial de consumidores se utiliza para conocer la
aceptabilidad y preferencias de un determinade alimento (en este caso sobre un
determinado queso) de potenciales consumidores del producto con capacidad de
compra. Adicionalmente, con esos estudios se puede obtener informacion sobre
diferentes caracteristicas sensoriales del gueso: textura, apariencia, flavor, entre
otros. Actualmente, existe poca informacién referente a la aceptabilidad y
tendencias de compra de los consumidores sobre diferentes tipos de guesos. En
base a ello, en el marco del proyecto FIA “Elaboracidén de guesos saludables
utilizando materias primas con compuestos funcionales del sur de Chile
PYT-2018-0274", se llevara a cabo un estudio sensorial de consumidores de queso.

2.- Objetivo: Evaluar las tendencias de consumo y aceptabilidad de los consumidores
sobre diferentes tipos de queso.

3.- Modalidad: El estudio se realizara en modalidad tipo Webinar con asistencia a
distancia para la evaluacién via Zoom.

4.- Metodologia: El estudio se realizara los dias 3 y 5 de noviembre de 2020 (fecha
tentativa) y estara dirigido a un minimo de 100 consumidores de guesos
previamente seleccionados en la ciudad de Osorno, Regidn de Los Lagos.

4.1 Seleccion de consumidores: La seleccion de los participantes se realizara de
acuerdo al dltime Censo de Poblacion y Vivienda 2017, Los requisitos para la
evaluacién serdn los siguientes: hombres y mujeres entre 30 y 75 afios, tener
acceso a internet, disponibilidad para realizar el estudio y consumir
habitualmente queso. Los consumidores seran reclutados individualmente wia
telefonica. Del total de las personas entrevistadas se seleccionaran 100
participantes gue hayan cumplido con los criterios de elegibilidad antes
mencionados.

4.2 Preparacion de muestras y reparto: Para el estudio se utilizaran 5 muestras
de diferentes tipos de guesos clasificados por textura:

4,2.1 Queso muy duro: Queso Gouda comercial
4.2.2 Queso duro: Queso Cheddar comercial
4.2.3 Queso semi-duro: Queso mantecoso comercial

4.2.4 Queso blando o suave: Queso Brie comercial
4.2.5 Queso semi-duro FlA: Queso Chanco madurado

El queso Chanco madurado a 30 dias se elaborara entre el 28 y 30 de septiembre en
la sala de procesos (con resolucion sanitaria) del productor Gastén Delgado ubicado
en las cercanias de la ciudad de Osorno. Los quesos se elaboraran con leche
producida principalmente a pradera.

Para todos los tratamientos las muestras serdan trozadas en cubos de 2cm?® y se
colocaran en potes identificados con un codigo individual de 3 digitos para cada
muestra de queso. Cada pote contendra 3 a 4 trozos por tipo de muestra. Los potes
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serdn introducidos en un pote plastico mas grande el cual se introducira en una bolsa
de papel kraft. Las muestras seran repartidas a los domicilios de cada consumidor
(delivery). Este servicio se externalizard para garantizar rapidez y calidad en la
entrega.

4.3 Webinar: Se realizardn un total de 4 webinars de 25 participantes cada uno
con una duracion aproximada de 40 minutos. A su vez el grupo de 25 se dividira
en sub grupos de 5 participantes (dirigidos por un integrante del equipo FIA del
proyecto) para un mejor entendimiento, resolver dudas y realizar una correcta
ejecucidn de la actividad. Cada webinar tendra 3 secciones: presentacidn con
video explicativo de la actividad, completar una encuesta y por Gltimo realizar la
evaluacidn sensorial de los quesos.

4.4 Fvoluacion sensorial y encuesta: Previo a la evaluacion sensorial los
consumidores deberan completar una encuesta online sobre consumo vy
preferencia de compra de quesos. En la evaluacion sensorial deberan seguir
todas las instrucciones entregadas en la ficha de evaluacion y video explicativo.
Para cada muestra deberan evaluar en una escala heddnica de aceptabilidad e
intensidad desde 1 a 7, los siguientes descriptores sensoriales: Apariencia
general, aroma general, textura general, Dureza, sabor general, sabor salado y
aceptabilidad general. En la ficha de evaluacion se adjuntara la definicion de
cada descriptor.
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Anexo 121. Preparacion de los kits (Incluyen: 5 muestras de quesos diferentes, alcohol gel
individual, lapiz con goma, servilletas y mondadientes).
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Anexo 122. Hoja de evaluacion sensorial para consumidores

INIA

A continuacion, se¢ definen los descriptores que deberd evaluar pama cada muestra de queso. Utilice
la escala lineal inclnda en cada descriptor para evaluar las muestras, marcando con una linea
verfical en el punto deseado. Debe tomar agua entre cada muesira para poder diferenciar los

descriptores.
Nombre: Fecha: Cidigo de muestra:
Evaluaciin Visual-Olfativa
Descriptor Delinicion Forma de evaluacion
Corresponde a todos los atnbutos  Evalle que tanto le gusta o
visibles de un alimento (color, disgusta la apariencia de la
Apariencia homogeneidad de color, tamafio ¥ muesira de queso.
cantidad de ojos mecimcos, brillo,
ele.)
. . . .
Kt o i L il M guista maiche

El color e una cualidad Evalle que tanto le pgusta o
organoléptica de los alimentos que  disgusta el color de la muestra
se aprecia por medio del sentido de de queso.

la wista. Es determinante para la

apreciaciin vy aceplabilidad de un

alimento.

Aceptabilidad de Color

1 7

Ha e pasta nads bie pusta macha

Sensacibn de  olor  con  una  Ewvalie que fanto le gusta o

connofacion  placentera  gue  se  disgusta el aroma  de las
Aroma percibe por via nasal directa o muestras de gueso.

indirecta por via retronasal.

1 7

K ok i ta nadla Me pusta mucha

Evaluackin Sensorial en boca

Deseriptor Delinicion Forma de evaluackon

Atributos geomélrcos v Evalie que tanto le pusta o
estructurales que son determunados  disgusta  la textura de la
de forma oral (boca). Entre ellos se  muestra de queso que probard.
encuentran  caracteristicas  como:

granuloso, harinoso, duro, blando,

elistico, himedo, etc.

Textura

1 7

K e s ta nads be pusts mucho
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INIA

Es la fuerza requerida para lograr Ewvalie el nivel de dureza
una deformacion o penetracion de desde muy blandoe (1) a muy

Dureza la miuestra. dure (T) la muesira de queso
que probara.
1 7
M...lallanda- I ) I ' ’ I.h.llu-m:-

Es la sensacion tipica que genera el Evalle que tanto le gusta o
Sabor tipice a queso :ﬁ:&iiﬁfu por el sentido del gtﬁu&;aﬂﬁu?::;ﬁu muestra

1 7

Ko me p.:a-la r|-el'd-lI . ) '-hw&l;l'\-.dl:hu

Describe el gusto basico producide  Evalie la intensidad del sabor

por sustancias fales como la sal  salado desde poco salado (1) a

Sabor salado {cloruro de sodic). muy salado (7) la muestra de
queso gue probard.

1 7

PaioSalada Miiy Saladn

Es el comunto de atributos gque Ewvalle que tanto le gusta o

hacen que un  producto  sea disgusta  la aceplabilidad
Aceptabilidad general aceptable. Es una  evaluacion general de la muestra  de

general  gque incluye todos los  queso.

descriplores anfes mencionados.

1 7

Ha me peta nady M pusta mucha

Defina cudles son los atributos gue mejor caracterizan a la muestra de gueso evaluada.
(meiximo 3 atributos por muoestra)

MUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo 123. Kits preparados para su entrega.
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Anexo 124. Entrega de Kits al equipo Delivery. En la fotografia Paola Naguian (Tesista) y

Francisco Cantero (PILFRU, Servicio de encomiendas Eco-Bike).
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Anexo 125. Entrega de kits a los consumidores.
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Anexo 126. Modalidad Webinar de evaluacion sensorial. En la fotografia Ignacio Subiabre
(INIA) entregando las instrucciones de como realizar la evaluacion sensorial de las muestras y
completar las hojas de evaluacion.

& WhatsApp Video 2020-11-03 ot 151253.mpd - Reproductor muftmedia VLC
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Anexo 127. Entrega de obsequios a consumidores en agradecimiento por su participacion en
la evaluacion sensorial.
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Anexo 128. Resumen con los resultados relacionados a la aceptabilidad sensorial de
diferentes variedades de queso disponibles en el mercado en la ciudad de Osorno.

ACEPTABILIDAD SENSORIAL DE DIFERENTES VARIEDADES DE QUESO DISPONIBLES EN EL
MERCADO EN LA CIUDAD DE OSORNO

Subiabre, I., Morales, R., Ulloa, P., Naguian, P., Diaz, J.

Ignacio.subiabre@inia.cl

Instituto de Investigaciones Agropecuarias, INIA Remehue, Ruta 5 Sur Km. 8, Osorno.

La oferta nacional de quesos esta compuesta principalmente por tres variedades: Fresco, Chanco y
Mantecoso. En los Gltimos afos se ha diversificado debido a mayores importaciones de diferentes
paises, no conociéndose la aceptabilidad de los consumidores para este tipo de guesos. En este
sentido, el objetivo fue evaluar la aceptabilidad de diferentes variedades de queso (importado y
nacional) mediante un estudio sensorial de consumidores en linea (cuarentena por COVID-19) en la
ciudad de Osorno. Participaron 124 consumidores guienes evaluaron cinco muestras de gueso a
ciegas: Chanco (produccion local), Mantecoso (Chile), Brie (Francia), Cheddar (Irlanda) v Gouda
(Holanda). Los participantes evaluaron las muestras en sus domicilios con una escala hedonica de 1
a 7 puntos. Los resultados fueron analizados con un analisis de varianza Anova de dos factores
(gueso factor fijo y consumidor un factor aleatorio), utilizando una prueba de Tukey de comparacidn
de medias P<0,05. Adicionalmente, se realizo un analisis de cluster jerarguico aglomerativo. Los
resultados indicaron que el queso Chanco tuvo una mejor apariencia y aceptabilidad de color en
relacion a los demas quesos, mientras que el Mantecoso presentd un menor sabor tipico a queso y
aceptabilidad general (P<0,05). Se identificaron dos clusters, en el primero, el Chanco obtuvo la
mayor aceptabilidad general y aceptabilidad de color (P<0,05), mientras que en el cluster 2, Gouda
y Cheddar obtuvieron mejor aceptabilidad general, sabor tipico a queso y sabor salado (P<0,05). Los
grupos de consumidores identificados podrian ser (tiles para orientar el mercado de quesos en el
futuro.

Palabras cloves: aceptabilidad, consumidores, quesos.

Agradecimientos: Este estudio se realizd gracias al apoyo y financiamiento de FIA mediante el proyecto FIA-
2018-0274 “Elaboracion de quesos saludables utilizando materias primas con compuestos funcionales del sur
de Chile”. Al productor de guesos Gastdn Delgado por facilitar las instalaciones de su planta y colaboracidn en
general.
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Anexo 129. Poster presentado a Sochital 2021: aceptabilidad sensorial de diferentes
variedades de queso disponibles en el mercado en la ciudad de Osorno.

ErbAD CHILIRA B CribEsA

R hat s 20, 21y 22 de Octubre 2021 UNIVERSIDAD DE CHILE

— ACEPTABILIDAD SENSORIAL DE DIFERENTES VARIEDADES DE QUESO
=lINIA DISPONIBLES EN EL MERCADO EN LA CIUDAD DE OSORNO

Subiabre, |, Morales, R, Ullea, P, Naguizn, P, Diaz, 1.
Iznzcio.subizsbre @inia.cl
Instituto de Investigaciones Agropecuarias, INIA Remehue, Ruta 5 Sur Km. 8, Ozorno.

SOCHITAL XXIll Congreso Chileno de Ciencia y Tecnologia en Alimentos ég L |

Introduccion
v" La oferta nacional de quesos esta compuesta principalmente por tres variedades: Frescos, Chanco y Mantecoso. En los dltimos afios

se ha diversificado, debido al aumento de la importaciones de diferentes variedades de gueso, sin embargoe se desconoce la
aceptabilidad de los consumidores.

¥ El objetivo del estudio fue evaluar la aceptahilidad de diferentes variedades de queso (importados y nacional) mediante un estudio
sensorial de consumidores en linea (cuarentena por COVID-19) en la ciudad de Qsorno.
Materiales y métodos
¥ Participaron 124 consumidores de queso de |a ciudad de Osorno guienes evaluaron cinco muestras de queso a ciegas (Tabla 1).

¥ Los participantes evaluaron las muestras en sus domicilios (Figura 1) con una escala hedénica de 1 a 7, los descriptores de:
apariencia, aceptabilidad de color, aroma, textura, dureza, sabor tipico a queso, sabor salado y aceptabilidad general.

¥ 5e realizd un andlisis de cluster jerdrguico aglomerativo en base a la aceptabilidad de los consumidaores y un andlisis de varianza
Anova de dos factores, utilizando una prueba de Tukey de comparacion de medias P<0,05.

Tabla 1. Descripcion de variedades de gueses evaluzdos por los consumidores

Queso Origen Tigo Descdpdén Maduracdn

Pasta semildura. Mayor nfe nssdad de amasiio
Ouanco Chile Seami dura " 21mes
con presen dade opos mecing oo

Pasta semidura. Amasl ko kevie, SN PR encia

MFEss ke Semi dura 2a3 semanas
o 0 M SANCDS Y G0 ERE el i b -
Bandoo  Iniesor suaee y cemoso, de corfera blanca

Brie Fancia a4 semanas
v con mah o en toda 3 su pertioe

Pasta dura pronsda. eror Suawe O OOMtera
Cheddar  irlanda Dura . Ja6 meses
firme y anaranjaca

FPasta dwura.saadoy keve picante, de conted
Gouds Molanda  Muydum 4 ¥ 21Imeses
Frocsa yextradum

con las muestras de guesos.

Resultados y discusion

Tabla 2. Resultados del Cluster 1 por stributo sensorial para todas las muestras evaluadas (n=52). ¥ Enbase a la ECEPtabi"dEd EEHEI'E| de los quesos EVE|U8C|CIS, se

b pteaiet  Chaws Mmbeets it Chdde Gomls  Prof | EMEE identificaron dos clusters (Tablas 2 y 3):

Apariencla gm’ 5@ s 5w s U0 LS ¥ Cluster 1: En este grupo de consumidores la variedad Chanco
aeptabllided i g2a° 556 s asst  sa3t <n0m Ll1s@ obtuvo la mayor aceptabilidad general y sabor tipico a queso
seoma s6a’ s sm™®  gs* 4w wom  1mw junto al Brie (P<0,05). Adicionalmente, el Chance presentd una
Textura sast st sas™ 4wt set  <lom Lam mejor aceptabilidad de color, mientras que Chanco vy
Dureza 227" asr® am® ass® sar®  <oom 1z Mantecoso obtuvieron la mejor apariencia (P<0,05).
ssbortploquese ss® 498 5™ am® 3wt C0W 1I® ejygrer 20 En este grupo los quesos Gouda y Cheddar
Sibor st am”  az;” a5’ 5@ osm’  <00m 131 presentaron la mayor aceptabilidad general, sabor salado y
sceptabliidadgenersl 5@’  spa” 5w an® iyt <om  1mam sabor tipico a queso en relacion a lo demds. (P<0,05).
Letras ay b indican diferencias estadisticas entre filas, P=0,05, BMSE: Error cusdritico de la medis. . - N

Adicionalmente Gouda y Cheddar, junto al Chanco obtuvieron

Tabla 3. Resultados del Cluster 2 por stribute sensorial para todas las muestras evaluadas (n=72). una mayor intensidad de aroma {P{GJDS}.

Atributossensanales (hano  Mantecso  Brie Cheddar  Gouda Pr>F RMSE e

Agarencs 58° 503 540" 533 553F <00l L1501 Conclusion

Aceptabisdadooior £ ? 995 53 sE™  s7e®  «Q0al 107 ¥ Los resultados indican que la aceptabllld?d de los quesos
depende del grupo o segmento de consumidores a los cuales

Aroma 3% aa3® o owgz® o oggt gt <0001 1B - - . -
- . se destinan. El cluster 1 prefirid gquesos mas tradicionales y
Ertute 5%’ 383" 529 57e' sEt <QDOL 1AW . ) L
N i . . . s e LB suaves del sur de Chile, mientras que el cluster 2 se inclind por
reza 33" 2" 40 233° 3 < " . e - .

— A 3 E e 55 guesos importados de mayor maduracion e intensidad de

Sabor tipicoqueso 4m® 342 478® 5747 5@ <0001 1,005 b
sanor. Agradecimientos
Sabor salado ] < s a T o0m 1B
s Ll n o o ¥ Este estudio se realied gracias al apayo y finandamienta de FlA mediante el proyecta FIA-201E-

Aceptabilidad general ﬂﬁ. ],59‘ _rp,l]l. 5,?3’ 5m= <0001 1wz 0274 “Elabaracian de quesas saludables wtili materias primas con compuestas funcicnales
Letras ay bindican diferencias estadisticas entre filas, P<0,05. RMSE: Error cuadriticn de la media, del sur de Chile”, v ol praductor de gueses Gastdn Delgado por failitar las instalasiones de su

| MRS

o
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Anexo 130. Audio presentado Sochital 2021: aceptabilidad sensorial de diferentes variedades
de queso disponibles en el mercado en la ciudad de Osorno.

Aceptabilidad de diferentes variedades de queso (Subiabre et al 2021) (1).m4a

O.E. 2. R.E. 4 ANALISIS SENSORIAL DE CATADORES ENTRENADOS.

Anexo 131. Inicio de entrenamiento del panel de catadores entrenados en INIA Remehue.
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Anexo 132. Test de ordenamiento para catadores entrenados.

INIA

2. NUMERO DE 0JOS MECANICOS

Frente a usted hay cinco imdagenes de ojos mecdnicos en quesos que usted debe ordenar en forma

creciente (de menor a mayor) de acuerdo a la cantidad de ojos mecanicos.

Nombre: Fecha:
0J0S MECANICOS ORDEN DE LAS MUESTRAS
Pocos s &
2.
3.
4,
Muchos 5.
OBSERVACIONES
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INIA
3. DUREZA

Frente a usted hay cinco muestras de queso que usted debe ordenar en forma creciente (de
menor a mayor) de acuerdo a su nivel de dureza. Debe tomar agua entre cada muestra a evaluar

para poder diferenciar la dureza de los quesos.

Nombre: Fecha:
DUREZA ORDEN DE LAS MUESTRAS
Muy blando 1.
2.
3.
4.
Muy duro 5.
OBSERVACIONES
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INIA

4. INTENSIDAD DE SABOR

Frente a usted hay cinco muestras de gueso que usted debe ordenar en forma creciente (de

menar a mayor) de acuerdo a su intensidad de sabor. Debe tomar agua entre cada muestraa

evaluar para poder diferenciar la intensidad de sabor entre muestras.

Nombre:

Fecha:

INTENSIDAD DE SABOR

ORDEN DE LAS MUESTRAS

Poco intenso

Muy intenso

n B W RN

OBSERVACIONES
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INIA

5. INTENSIDAD DE DULCE

Frente a usted hay cinco soluciones de sacarosa que usted debe ordenar en forma creciente (de

menor @ mayor) de acuerdo a su intensidad. Debe tomar agua entre cada muestra a evaluar para

poder diferenciar |a intensidad de dulce.

Nombre:

Fecha:

INTENSIDAD DE DULCE

ORDEN DE LAS MUESTRAS

Poco dulce

Muy dulce

LU I A

OBSERVACIONES
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INIA

6. INTENSIDAD DE SALADO

Frente a usted hay cinco soluciones de sal que usted debe ordenar en forma creciente (de menor a

mayor) de acuerdo a su intensidad. Debe tomar agua entre cada muestra a evaluar para poder

diferenciar la intensidad de salado.

MNombre:

Fecha:

INTENSIDAD DE SALADO

ORDEN DE LAS MUESTRAS

Poco salado

v
Muy salado

LU I S

OBSERVACIONES
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INIA

7. INTENSIDAD DE ACIDO

Frente a usted hay cinco soluciones de acido citrico que usted debe ordenar en forma creciente
(de menor a mayor) de acuerdo a su intensidad. Debe tormar agua entre cada muestra a evaluar

para poder diferenciar la intensidad de acido.

Mombre: Fecha:
INTENSIDAD DE ACIDO ORDEM DE LAS MUESTRAS
Poco acido 1.
2.
3.
4.
Muy dcido 5.
OBSERVACIONES
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Anexo 133. Hoja de evaluacion sensorial para catadores entrenados.

-

<

INIA

Usted posee 5 muestras de queso que deberd evaluar utilizando la escala marcando con una linea
vertical en el punto deseado de cada uno de los descriptores. Para evaluar el color y 0jos mecanicos
se les facilitardn escalas correspondientes a esos descriptores. Debe tomar agua entre cada muestra
para poder diferenclar los descriptores.

Fecha:

Nombre:
COLOR
¢
Pocointenso
e}
Poco intenso
o
Poco intenso
a
P\ocuinl:erm
a
Poco intenso
NUMERO DE 0JOS MECANICOS
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10

T 1

Feluy intenso

10

L N

Muy intenso

1d

Muy intenso

10

My intenso

10

Muy intenso

0

t
Bucha presencia

10

k ¥

Mucha pressncia

i

t

Mucha pressncia

i

¥

Bucha presencia

10

Mucha presencia
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INIA

INTENSIDAD DE DULCE

o

Poco dulce

Poco dulce

Poco dulce

o

Poco dulce

o

Poco dulce

INTENSIDAD DE SALADOD
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Poco salado

Poco salado

Poco salado

Poco salado

Poco salado
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INIA
DUREZA

o

10

i

Muyblando

o

Muy duro

10

Muyblando

=]

Muy duro

1

Muyblando

Muy duro

10

Muy duro

1

Muy blanda

INTENSIDAD DE 5ABOR
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Muy duro

Poco intenso

Muy intenso

10

Pocointenso

=]

i
Muy intenso

16

n

Pocointenso

=]

Muy intenso

Poco intenso

Poco intenso
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INIA

INTENSIDAD DE ACIDO

INTENSIDAD DE GUSTO RESIDUAL

OBSERVACIONES

a 5 10
k + + + + + + + +
Poco dcido Muy dcido
a 5 10
t t t t t t t t t
Poco dcido Muy dcido
a 5 10
I " " 4 L L " 4 \
Poco dcido Muy dcido
a 5 10
Poco dcido Muy dcido
a 5 10
} I L 1 } I L 1 }
Poco dcido Muy dcido
a 5 10
Pocointenso Muy intenso
a 5 10
t t t t t t t t 1
Pocointenso Muy intenso
o L] 10
k + + + + + + + +
Pocointenso Muy intenso
a 5 10
k t t t t t t t t
Pocointenso Muy intenso
a 5 10
k + + + + + + + 4
Pocointenso Muy intenso
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Anexo 134. Reunién de coordinacion, planificacion e instrucciones para los catadores

entrenados.

Introduccion panel sensorial de q... X

O Ana ras
2 ARadir personas

L
Q- :
%) 1gnacio Beftran % sandra Mancilla R 0 or
Q %
. © - %
+« Annelore Winkler $ Mariela Siva W Juan Diaz o .
@ Sandra Mancille R %
@ o
% Marcelo Perez S. +++ Sara Hube
Introduccion panel sensorial de quesos A 9 -~ [m] p»mam
A Mariela Silva esté presentando Introduccion panel sensorial de g... X
= chat
.. . s Q&
Condiciones de maduracion % R
Tipo de queso Vi o
(on b ) deQ Temperatura medad  Periodo <
Suave o cremoso Brie 10-14°C 85-90%  4-6 semanas <
Ssemiduro Chanco 8-14°C 85-90% 4 semanas
Duro Manchego 14-20°C 80-85%  2-6 meses %
Muy duro Gouda 14-16°C 80-85%  12-18 meses
=
¥
¥
A3

Introduccion panel sensorial de quesos A e -~ [m}
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.3 Mariela Silva esta presentando

Introduccion panel sensorial de q... X

Contenido

-« Annelore Winkler

v Breve introduccién de quesos.

v' Metodologia.

v’ Descriptores a evaluar.

v’ Programa de evaluacion.

O W Sandra Mancilla R

S_—
3
( 3 A
$ Mariela Siva $ Diaz :

Introduccion panel sensorial de quesos A ° - o
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Anexo 135. Presentacion final de tesis del alumno Juan Diaz: “Efecto de la calidad de leche
bovina sobre las caracteristicas sensoriales e instrumentales de Queso Chanco en el sur de

Chile.

DEPARTAMENTO DE ACUICULTURA'Y RECURSOS AGROALIMENTARIOS
CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS

Efecto de la calidad de leche bovina sobre las
caracteristicas sensoriales e instrumentales de
Queso Chanco en el Sur de Chile

Campus Osorno

Juan Agustin Diaz Manriquez
Profesora Betty Ronceros Bocanegra
Profesional Ignacio Subiabre Riveros
2021

Sede Chiloé

1. INTRODUCCION

Este trabajo de Investigacion se enmarca en el proyecto FIA titulado: Elaboracion de
quesos saludables utilizando materias primas con compuestos funcionales del Sur de
Chile, el cual posee el cédigo PYT-2018-0274, siendo ejecutado por INIA Remehue a

cargo del profesional y lider de proyecto Ignacio Subiabre Riveros.
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Aroma Sabor

Calidad de la
leche

‘ Textura | | Color |

Decision de
compra

ACREDITADA 4 AROS

2. MARCO TEORICO

2.1. Factores que influyen en las caracteristicas sensoriales del Queso

Cada tipo de queso presenta una serie de caracteristicas fisicas, quimicas,
UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS

microbioldgicas, mecdnicas y organolépticas que dependen en gran medida
de la composicién de la leche empleada en su elaboracién (Alais, 1985).

Estos factores pueden ser:

* Proteinas

* Grasas

* Lactosa

¢ pHyhumedad

La dieta del animal modifica la composicion de la leche y, en consecuencia,
puede ocasionar un cambio de leve a moderado en las propiedades

reoldgicas y texturales (Ramirez y Vélez, 2012) sabor y aroma del queso.

ACREDITADA 4 A0S
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2. MARCO TEORICO

2.1. Factores que influyen en las caracteristicas sensoriales del Queso

Cada tipo de queso presenta una serie de caracteristicas fisicas, quimicas,
microbiolégicas, mecanicas y organolépticas que dependen en gran medida
de la composicion de la leche empleada en su elaboracién (Alais, 1985).

Estos factores pueden ser:

* Proteinas

* Grasas

* lactosa

* pHyhumedad

La dieta del animal modifica la composicidon de la leche y, en consecuencia,
puede ocasionar un cambio de leve a moderado en las propiedades

reoldgicas y texturales (Ramirez y Vélez, 2012) sabor y aroma del queso.

2.1.1. Proteinas

Proteinas

Contenido proteico Protedlisis

Péptidos y

kappa-caseina Textura R
aminoacidos

Mayor rendimiento
en conversién de
leche a cuajada

Rotura de la malla Sabor y aroma del
proteica queso

— Aumento de pH

Aumento de
retencién de agua

Figura 1. Efecto de proteinas sobre las caracteristicas del queso
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2.1.2. Grasas

Grasa
UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS
|
[ |
. Contenido
Lipolisis
graso
Acidos grasos Textura y color
volatiles del queso

Sabor y aroma
del queso

ACREDITADA 4 A0S

Figura 2. Efecto de la grasa sobre las caracteristicas del queso

2.1.3. Lactosa

Lactosa

UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS |

Glicolisis

Acido lactico

pHy humedad
del queso

LTextu ra y sabor

del queso

Vi, (el AROS
Mchie 204D

Figura 3. Efecto de la lactosa sobre las caracteristicas del queso
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2.2. Queso Chanco
El queso Chanco, es un producto madurado, mantecoso y semiblando, elaborado con
RS b DE Lo s leche pasteurizada, obtenido por coagulacion enzimatica, coayudado por la acidez

desarrollada por cultivos lacticos puros (SERNAC, 2015).

Figura 4. Queso Chanco

AACREDITADA 4 AROS
e | Dm0 Dm0

Tabla 1. Requisitos fisicos y quimicos para queso Chanco

Chanco de campo o

Chanco de campo o
Requisitos de fundo de corta Chanco

de fundo madurado

maduracion
TGS Humedad (%) m/m 46-50 44-48 44-48
Materia seca
50-54 52-56 52-56
(%)m/m
Materia grasa(%)
28 28 25
m/m
Materia grasa en
extracto seco 52 50 45
(%)m/m minimo
Humedad en queso
sin grasas (%) m/m 65-69 61-67 58-66
minimo
Ph 5,2-5,4 5,2-5,4 5,2-5,4
Nitrato (%) m/m
- 50 mg/kg 50 mg/kg
maximo
- Fosfatasa Negativa Negativa Negativa

Fuente: SERNAC (2015)
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Tabla 2. Caracteristicas organolépticas y de maduracién del Queso Chanco

Especificaciones Caracteristicas
Cascara Fina
Consistencia Semi blanday
UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS mantecosa
Peso 1a 11 kg aprox.
Color Masa: blanco cremoso
Organolépticas o amarillo suave

Céscara: amarillo a
amarillo palido

Ojos mecanicos Abundancia e
irregulares
Temperatura Alrededor de 15° C
Maduracién Humedad relativa 85% - 90%
Tiempo 8 a 12 dias

Desde 21 dias

ACREDITADA 4 AfIOS

Fuente: Loncomilla & Yaneth, 2004

3. OBJETIVOS E HIPOTESIS

3.1. Objetivo general

UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS
e Evaluar las caracteristicas sensoriales e instrumentales de Queso Chanco elaborado

con leches de diferente origen y sistema de produccion.

3.2. Objetivos especificos

e Elaborar prototipos de Queso Chanco con leches de diferentes sistemas de

produccion.

¢ Determinar el perfil de textura (TPA), color y pH instrumentalmente para cada

tratamiento.
*  Determinar las caracteristicas sensoriales del Queso Chanco para cada tratamiento.
3.3. Hipdtesis

* Las caracteristicas sensoriales e instrumentales del queso Chanco son diferentes

dependiendo de la calidad y composicidn de la leche utilizada.
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4. MATERIALES Y METODOS

4.1. Sitio experimental

e El andlisis instrumental se realizo en el laboratorio de Evaluacion Sensorial de
INIA Remehue. Mientras que los quesos se elaboraron en la Planta de la
Cooperativa el Laurel ubicada en Los Muermos. Los panelistas realizaron la
prueba de ordenamiento en sus hogares.

UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS

4.2. Diseiio experimental

Tabla 3. Tratamientos de Queso Chanco

Tratamiento Origen Dieta

Pradera con baja
PS INIA Remehue (Osorno)
suplementacion de granos

Cooperativa el Laurel

P Pradera
(Fresia)
Productor externo Pradera con alta
ACREDITADA 8 Afl0S PG
: (Los Muermos) suplementacion de granos

Temperatura: 4:1°C - [ Estanque de frio ]

Acidez: 14-18 Th [

oH:6,5-6,3 Recepcién ]

_ Temperatura: 74 £ 2°C

UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS Pasteurizacion ] )
Tiempo: 15 segundos

Llenado de tina ~ Temperatura de leche: 35-38°C

20 ml Cuajo/100L )
20gCaCl{ 1001 - Aditivos
Cultivos lacticos
[ Reposo ] ~ Tiempo: 40 minutos
Corte v Aeitacién Tamafio de grano: 0,5 cm
vAd Tiempo agitacion: 15 minutos
1/3 en relacion a la cantidad .
deleche Primer desuerado
Adicion de agua caliente a 70°C
hasta elevarad1'Cen1s |  Coccidn degrano
minutos
Agitacion ] ~ Tiempo: 10 - 15 minutos
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( Y7 2/3enrelacion ala cantidad
k Segundo desuerado f o leche
) )
UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS 1 kg NaCl / 100L = Salado
( ~ 3
Moldeo
\'/
( 1| 05 baresenla primera hora
Prensado L ;
L J | 0,7 bares hasta el siguiente dia
!
Natamicina ~ 10g/100L
Temperatura:8-12°C - \
Humedad relativa: 85-90% - Maduracion
Tiempo: 30 dias g
i
Envasado al vacio

Figura 5. Etapas de elaboracién de Queso Chanco

ACREDITADA 4 AROS

4.3. Analisis de la calidad de la leche

UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS Tabla 4. Analisis de la calidad de la leche

Lugar de analisis Laboratorio LABSUR

Equipo MILKSCAN™

Se enviaron 6 muestras por tratamiento y
Namero de muestras fueron analizadas en duplicado. Resultado
expresado en % m/m

Fuente: Elaboracion propia

Informe técnico final
V 2018-06-29
Pag. 431



4.4 Andlisis instrumental
4.4.1. Analisis del perfil de textura (TPA)

Tabla 5. Condiciones para TPA

Dimensiones 2x2x2cm
UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS
Plato 75 mm didmetro y 15 mm altura
Compresion 40% de deformacion
Velocidad 0,5 mm/s
Temperatura 16 +2° C

Dureza, Elasticidad, Cohesividad,

Parametros Adhesividad, Gomosidad, Masticabilidad

Equipo Texturémetro Stable Micro System TA XT2i

Se analizaron 15 muestras por tratamiento
Numero de muestras A cada muestra se le realizaron un minimo
de 9 mediciones.

Fuente: Guzman, 2015

UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS

i . . TR .
Do [seme o Figura 6. Corte de muestras previo al analisis de perfil de textura
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ACREDITADA 4 ARIOS

UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS

ACREDITADA 4 Afi0S
hile | Dcentre 2016 - cnte

Figura 8. Analisis del perfil de textura en queso Chanco
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Primera compresién Segunda compresion
<€ > C———

A
g Cohesividad: Ay/A,
E
-
Dureza Elasticidad: Distancia 2 /
UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS Distancia 1
Adhesividad: A,
Masticabilidad: Dureza *
Fracturabilidad Cohesividad * Elasticidad
Area 1
Area 2
< > p fle——— ] -
n Adhesividad ’ S Tiempa
Distancia 1 Distancia 2

Figura 9. Grafica general de TPA

4.4.2. Analisis de color instrumental

Tabla 6. Condiciones para analisis de color

UNIVERSIDAD DE L0s LAGOS Dimensiones 10x7x7cm

Mediciones En masa y corteza
Método CIE L*a*b*, D65
Equipo KONICA MINOLTA CR-400

Se analizaron 15 muestras por tratamiento
Numero de muestras A cada muestra se le realizaron 3
mediciones para cada coordenada L*a*b*

Fuente: CIE, 1976
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UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS

Figura 10. Colorimetro KONICA MINOLTA CR-400

ACREDITADA 4 AROS

UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS

AW

A «

AckEDIADA 4 Afos Figura 11. Medicion de color en queso Chanco utilizando el Colorimetro
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4.4.3. pH

UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS Tabla 7. Analisis de pH en los tratamientos de queso

Mediciones En la masa

pH-metro Hanna modelo 99163.

Equipo Electrodo de penetracién modelo FC232

Se analizaron 15 muestras en duplicado
Numero de muestras por tratamiento. Se obtienen 15 medias
por tratamiento.

Fuente: Elaboracion propia

ACREDITADA 4 AROS

4.5, Entrenamiento del Panel Sensorial

El panel sensorial se entrend para realizar pruebas descriptivas en quesos, las
cuales se utilizan para definir y medir de la forma mas objetiva posible las
propiedades de un alimento.

La seleccion y entrenamiento del panel de catadores se realizaron bajo las

UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS L.
condiciones dadas en las normas que se presentan en la Tabla 4:

Tabla 8. Normas para evaluacion sensorial

Normas Titulo

Iniciacion y entrenamiento de evaluadores
sensoriales en la deteccion y

NCh-1SO 5496:2016 ..
reconocimiento de olores

Analisis sensorial - Guia general para la
seleccion, entrenamiento y supervision de
evaluadores seleccionados y evaluadores
sensoriales expertos

NCh-ISO 8586:2016

Analisis sensorial de alimentos —

Pt NCh-ISO 6658:2016 Metodologia — Guia general
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Ademds se realizd un Test de Ordenamiento para cada descriptor. Los resultados
de este test se expresaron calculando el porcentaje de eficiencia por panelista y

también por descriptor en base a la siguiente formula:
UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS

. . N° de respuestas buenas del panelista o descriptor
% eficiencia =

x 100

N° respuestas buenas totales

UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS

ACREDITADA 4 AIOS
o | Dcentre 2016 Dconte

Figura 12. Seleccién de quesos para entrenamiento del panel sensorial
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[t e Figura 13. Kit de entrenamiento para el panel sensorial

UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS

Figura 14. Kit's de entrenamiento para el panel sensorial

ACREDITADA 4 AROS
hile | 06 g
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Figura 15. Sesidn de entrenamiento del panel sensorial

ACREDITADA 4 ARIOS

4.5.1. Atributos Sensoriales

Tabla 9. Atributos sensoriales para Quesc Chanco

Atributos Definicion
UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS

Color Apariencia, color asociado al queso

Cantidad total de ojos mecanicos en la
Ojos mecanicos
superficie interna del queso

Sabor, intensidad de sabor general en la
Intensidad de sabor
muestra

Sabor, intensidad de sabor asociado a la
Intensidad de dulce
presencia de glucidos en la muestra

ACREDITADA 4 AROS
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Atributos Definicion

Sabor, intensidad de sabor asociado a la
Intensidad de salado
UNIVERSIDAD DE L0 LAGOS presencia de sales en la muestra

Sabor, intensidad de sabor asociado a la
Intensidad de acido
presencia de acidos en la muestra

Sabor, intensidad de sabor que aparece
Intensidad de gusto residual
una vez ingerida la muestra

Textura, es la fuerza requerida para
Dureza
deformar la muestra

ACREDITADA 4 AfIOS

Fuente: Coste, 2005; Vargas, et al., 2015
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Figura 16. Quesos comerciales
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Figura 17. Escala de color
ACREDITADA 4 AROS
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Figura 18. Escala de ojos mecdnicos, elaboracién propia basada en
informaciéon de Vyhmeister, et.al (2019)
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4.6. Analisis estadistico

La evaluacion instrumental de los diferentes tratamientos de Queso Chanco se
analizara mediante un analisis de varianza (ANOVA) al 95% de significancia. Para
UNNERSIDAD DE LGS LAGOS ver la diferencia entre tratamientos se realizard una prueba de comparacion de
medias (Test de Tukey) al 95% de significancia. Para el analisis estadistico se
utilizara Infostat — Statistical Software.

En los resultados del entrenamiento del panel sensorial se determind el
porcentaje de eficiencia de cada panelista y también por descriptor. Ademas del
promedio y coeficiente de variacién para panelistas y descriptores.

5. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1. Analisis de la calidad de la leche

UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS

Tabla 10. Promedio del andlisis de grasas y proteinas en la calidad de leche (n = 6 por
tratamiento)

PS P PG SEM* Valor-P ‘
% Proteina 3,4 = 0,04° 3,35+ 0,05" 3,37 & 0,04%" 0,008 0,0158|
% Grasa 383+031 383*01 362*0,17 0,038 0,0366 ‘

Los promedios con letras diferentes son significativamente diferentes (p< 0,05)

*Error Estandar de la media

Jenkins y McGuire (2006), muestran como el contenido de proteina en leche
de vacas sometidas a diferentes tratamientos de suplementacion (dietas con
distintos contenidos de proteina cruda) presentan cambios en la fraccion
proteica de la leche, variando desde 2.85% hasta 3.27%
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5.2 Analisis instrumental
5.2.1. Analisis del Perfil de Textura

Tabla 11. Promedio del analisis de perfil de textura en los tratamientos de queso Chanco
(n = 15 por tratamiento)

UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS

Parametros PS P PG SEM* Valor-P
| Dureza(N) 6,01 + 1,69° 13,20 + 2,39 11,61 + 3,63° 0,608  <0,0001}
I Elasticidad 0,84 £ 0,02 0,84+002 084=+0,03 0,003 08046

| Cohesividad 0,74 % 0,03 0,70 = 0,02° 0,72 + 0,032 0,005  0,0075 |

I Adhesividad (J) -0,84 £ 0,29 -0,66 =0,02 -0,75=%0,21 0,036 0,1071
Masticabilidad (N) 3,66 + 0,91° 7,64 + 0,02 7,20 +£0,21*> 0,372  <0,0001

Gomosidad (N) 4,36 = 1,11° 9,11 £ 0,02 8,46 +=0,21° 0,427 <0,0001

N = Newton. Los valores con letras diferentes indican diferencia significativa entre
tratamientos (p< 0,05)

*Error Estandar de la media

5.2 Analisis instrumental
5.2.1. Analisis del Perfil de Textura

Promedio del analisis de perfil de textura en los tratamientos de queso Chanco (n =
UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS 15 por tratamiento)

Parametros PS P PG SEM*  valor-P

Dureza (N) 6,01 = 1,69 13,20 = 2,39 11,61 = 3,63° 0,608 <0,0001

*Error Estandar de la media

Py PG son El nivel de dureza esta
significativamente mas asociado al contenido
duros que PS proteico
Tratamiento PS se Tratamiento P y PG se
puede clasificar como puede clasificar como
un queso Chanco un queso Chanco
Mantecoso maduro
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Tabla 12. Parémetros de textura en queso fresco y panela

Tipo de queso Dureza Adhesividad Elasticidad Cohesividad Referencias

Fresco/una - - 0,643 Farkye et al.
semana > 1995
UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS
Panela/tres - - 0,509 Lobato-
dias Calleros et al.
2006
5.2.2. Color

Tabla 13. Promedio del analisis de color en masa y corteza en los tratamientos de queso
Chanco (n = 15 por tratamiento)

I Masa PS P PG SEM* Valor-p
UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS
L* 85,74 £ 0,82 84,91 £+ 1,13 85,79 = 1,18 0,167 0,0485
| a* -2,19 + 0,14 -2,14 + 0,32 -2,28 + 0,44 0,048 0,4973
b* 26,44 + 0,83 24,15 + 0,64° 25,54 =146 0,210 <0,0001
H° 94,73 £ 0,19 95,05 £ 0,71 95,09 £+ 0,93 0,103 0,3013
orteza
L* 67,78 = 1,32 67,49 *+ 3,12 68,15 + 1,23 0,312 0,7028
I a* -2,43 =+ 0,22°° -2,07 == 0,54° -2,54 = 0,422 0,068 0,0095
b* 34,01 * 1,562 29,45 *+ 1,28° 32,18 +=1,43* 0,357 <0,0001

34,10 * 1,56 29,53 * 1,27¢ 32,28 = 1,41* 0,357 <0,0001
94,09 = 0,30 94,03 = 1,05 94,54 + 0,83 0,121 0,1875

’Los valores con letras diferentes indican diferencia significativa entre tratamientos (p<
0,05)
*Error Estandar de la media

ACREDITADA 4 AfIOS
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5.2.1. Color?

Promedio del analisis de color en masa y corteza en los tratamientos de queso
Chanco (n = 15 por tratamiento)

UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS

Masa PS P PG SEM* Valor-p
b* 26,44 + 0,83 24,15 + 0,64° 25,54 + 1,46° 0,21 <0,0001
c* 26,53 £ 0,84° 24,24 + 0,66b 25,65 + 1,47° 0,211 <0,0001

*Error Estandar de la media

Tratamientos PS y PG
tienen un color amarillo
significativamente mas

El color amarillo en los
tratamientos PSy PG es
mas saturado y puro

intenso que P

ACREDITADA 4 AFIOS

5.2.1. Color?

Promedio del analisis de color en masa y corteza en los tratamientos de queso Chanco
(n = 15 por tratamiento)

Corteza PS P PG SEM* Valor-p

A I a* 2,43 £0,22** 2,07 £0,54°  -2,54 + 0,42° 0,068 0,0095
b* 34,01 + 1,56° 29,45 + 1,28° 32,18 + 1,43° 0,357  <0,0001

c* 34,10 + 1,56° 29,53 +1,27° 32,28 + 1,41° 0,357  <0,0001

*Error Estandar de la media

Tratamiento PS es
significativamente mas
amarillo que Py PG

Tratamiento PG es
significativamente mas
verde que P

El color verde se debe al
contenido de lactosuero
en el interior del grano

El color amarillo para
masa y corteza depende
de la dieta del bovino

Informe técnico final
V 2018-06-29
Pag. 445



UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS

Figura 19. Masa de queso Chanco

N ACREDITADA 4 ARIOS
24Chile

UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS

Figura 20. Corteza de queso Chanco

N ACREDITADA 4 AROS
2¥Chile
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Tabla 14. AE para todos los tratamientos de Queso Chanco

AE
UNNERS0AD DE L0S LAGOS Tratamientos Masa Corteza
PS-P 2,44 4,58
P-PG 1,65 2,85
PG - PS 0,91 1,87

La Commission Internationale de IEclairage (CIE) de 1976 si los valores de
AE son inferiores a 3 se estaria hablando de JND (Just Noticeable
Difference) lo que significa que la diferencia de color producida entre dos
niveles de intensidad de un estimulo sensorial es apenas perceptible o
muy dificilmente apreciable. Valores mayores a 5 se consideran
inaceptables para un mismo producto.

ACREDITADA 4 AOS

5.2.3.pH

Tabla 15. Promedio del analisis de pH en los tratamientos de queso Chanco (n = 15)

UNVERSIDAD DE LOS LAGOS Variable PS P PG SEM* Valor-P
pH 5,29 += 0,15 5,17 £ 0,21 5,20 = 0,25 0,032 0,2514 ‘

Los promedios sin letras diferentes no son significativamente diferentes (p > 0,05)
*Error Estandar de la media

Valores muy similares obtuvo Antezana (2015) en tratamientos de queso
fresco normal y queso fresco bajo en grasa almacenados a 21 dias, donde
los resultados fluctian entre 5,27 a 5,64 sin encontrar diferencia
significativa entre los tratamientos.

ACREDITADA 4 AflOS
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5.3. Entrenamiento del panel sensorial

Tabla 16. Porcentaje de Tabla 17. Porcentaje de eficiencia por
eficiencia por panelista descriptor
UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS
N° Panelista % eficiencia Descriptor % eficiencia
Panelista 1 94 Color 100
Panelista 2 Ojos mecanicos
P lista 3 94
— !s Dureza
Panelista 4 94 intensidad de Sab o8 |
Panelista 5 100 rrensicad €e 3avor
Panelista 6 23 Intensidad de dulce 96
Panelista 7 89 Intensidad de salado 88
Panelista 8 78 Intensidad de acido 86
Panelista 9 89 Intensidad de gusto residual 83
Panelista 10 86 Promedio 86,9 + 11,7
Promedio 87,5+ 9,7 cv 13,46
CV 11,08

6. CONCLUSIONES

- Es posible desarrollar un queso Chanco madurado con textura mantecosa y

s blanda utilizando una leche producida a pradera con baja suplementacién de
granos, mientras que con una leche producida solamente a pradera y a alta
suplementacion de granos se puede obtener un queso Chanco madurado con una
textura mas dura, esto debido a las diferencias obtenidas en el contenido proteico
de la leche utilizada como materia prima para la elaboracion de los diferentes
tratamientos de Queso Chanco.

- En el andlisis instrumental de textura, los tratamientos de queso Chanco
presentan diferencia significativa en los parametros de Dureza, Cohesividad,
Masticabilidad y Gomosidad (p < 0,05), mientras que para el andlisis instrumental
de color se presentan diferencias significativas en la coordenada b* de la masa,
a* y b* de la corteza (p < 0,05), sin embargo, todos los tratamientos de queso
Chanco no presentan diferencias perceptibles en el color al ojo humano (AE) en la

masa, pero si existe una leve diferencia de color perceptible en la corteza entre

ACREDITADA 4 AfIOS

los tratamientos PSy P.
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- El promedio general del porcentaje de eficiencia obtenido de los panelistas es de
87,5% £ 9,7%, mientras que para los descriptores es de 86,9% =% 11,7%, por lo
tanto, aun falta trabajo de entrenamiento para que la desviacién estdndar sea

menor, ademas esto se corrobora con los valores del coeficiente de variacién que

UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS

corresponde a 11,08% para panelistas y 13,46% para descriptores, los cuales se
encuentran dentro de lo aceptable, pero se podria llegar un menor coeficiente de

variacién (<10).

EQUIPO DEL PROYECTO

UNIVERSIDAD DE LOS LAGOS

ACREDITADA 4 ARIOS.
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Anexo 136. Descriptores para cada prototipo final en base a las evaluaciones realizadas por
parte de los catadores entrenados.

Descripcién quesos
En base a los descriptores mencionados y destacados por los catadores entrenados para los diferentes
prototipos, se crean las frases que acompafiara a los nombres de cada queso en su respectiva
etiqueta:
Nativo (Queso Chanco madurado):
- Intensidad de color y sabor en un Chanco mejorado.

Alma (Queso tipo brie):
- Cremoso y sabor equilibrado de un queso apacible.

Brieberry (Queso tipo brie con arandano):
- Sabor intenso y cremoso para un Brie Unico.

Coraza (Queso tipo manchego):
- El caracter y cuerpo de un queso maduro.

Maquichego (Queso tipo manchego con maqui):
- Combina la firmeza y dulzor de un queso con caracter que impacta los
sentidos.
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Anexo 137. Resultados evaluacion sensorial de panel entrenado.

Considerar para los resultados de queso chanco los siguientes tratamientos:

Tratamiento Descripcion

Ch30d Queso chanco madurado a 30 dias
Che0d Queso Chanco madurado a 60 dias
Chood Queso chanco madurado a 90 dias

I. Resultados de evaluacion sensorial para queso chanco madurado.

Ch30d Ch60d Ch90d Valor-P

Color 3,4° 4,5° 4,8° 0,0002
Numero de ojos 2,3¢ 1,5° 0,4° <0,0001
mecanicos
Dureza 3,6° 3,4° 4,9° 0,001
Intensidad de dulce 3,9° 3,8° 3,3 0,4196
Intensidad de salado 4,0° 4,02 4,0° 0,9984
intensidad de acido 2,8° 2,7° 2,4° 0,7927
intensidad de sabor 5,32 5,22 51° 0,828
intensidad de retrogusto 4,5° 4,2° 4,0° 0,6551

Los valores con letras diferentes entre las filas indican diferencia significativa (p< 0,05).

Il. Resultados de evaluacion sensorial para prototipo de queso brie y brieberries.

Muestra Queso tipo Brie Queso Valor-P
control Brieberry
Color 6,14° 6,28* 0,7201
N° Ojos mecanicos 0,432 0,33% 0,7209
Dureza 2,91° 2,38% 0,2711
Intensidad de dulce 1,522 1,42% 0,8384
Intensidad de salado 7,072 7,29% 0,6767
Intensidad de acido 4,462 4,97% 0,4989
Intensidad de sabor 7,662 8,1* 0,2218
Intensidad de Retrogusto 7,482 7,76 0,4156

Los valores con letras diferentes entre las filas indican diferencia significativa (p< 0,05).

lll. Resultados de evaluacion sensorial para prototipo de queso manchego control y
Maquichego.
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Muestra Queso tipo Manchego  Queso Valor-P

Maquichego
Color 4,932 5,372 0,1872
N° Ojos mecanicos 3,552 5,47° <0,0001
Dureza 3,82° 4,59° 0,0721
Intensidad de dulce 3,49° 3,732 0,6397
Intensidad de salado 3,42 3,792 0,3785
Intensidad de &cido 2,962 3,002 0,9306
Intensidad de sabor 6,012 5,542 0,3226
Intensidad de Retrogusto 5,48° 5,252 0,6828

Los valores con letras diferentes entre las filas indican diferencia significativa (p< 0,05).

Anexo 138. Resumen “Entrenamiento y conformacion de panel sensorial entrenado de
catadores de quesos via telemética”. presentado a congreso Sochital.

ENTRENAMIENTO Y CONFORMACION DE PANEL SENSORIAL ENTRENADO DE
CATADORES DE QUESOS VIA TELEMATICA.
Subiabre. |, Ulloa. P, Morales. R, Naguian. P, Diaz. J.
paulina.ulloa@inia.cl
Instituto de Investigaciones Agropecuarias, INIA Remehue, Ruta 5 Km 8, Osorno.

La conformaciéon de un panel de catadores permite, obtener informacién objetiva sobre los
descriptores sensoriales en los alimentos. Capacitar a los participantes adecuados es clave
para el entrenamiento, asi como el lugar fisico para las mediciones. Dada las restricciones
actuales, el objetivo del estudio fue seleccionar y entrenar un panel sensorial de quesos via
telematica. El entrenamiento se realizé en base a las normas chilenas ISO. Durante 12
sesiones se consideraron 25 variedades de quesos para entrenar los siguientes descriptores:
N° de ojos mecénicos, dureza, intensidad de color, dulce, salado, &cido, intensidad de sabor y
retrogusto. Las muestras fueron enviadas al domicilio de cada panelista previo a la sesion. Se
realiz6 un test de ordenamiento para cada descriptor y evaluaciones con escala hedoénica de
10 puntos. Con los resultados se determiné el porcentaje de eficiencia de los panelistas y
descriptores. La eficiencia promedio por panelista fue de un 87,5% con un coeficiente de
variacion (CV) de 11,1%, mientras que la eficiencia promedio para los descriptores fue de
87% con un CV de 13,5%. La mejor eficiencia se presenté en el Color (100%), Ojos
Mecénicos (100%) e intensidad de sabor dulce (96%). Logrando menor eficiencia la
Intensidad de sabor (68%), dureza (75%) y gusto residual (83%). Los resultados indican que
los descriptores visuales tuvieron mejor evaluacion apoyados por escalas de intensidad de
color y ojos mecanicos. Es necesario seguir entrenando al panel especialmente en los
descriptores de intensidad de sabor y gusto residual que tienden a ser mas subjetivos.

Palabras claves: Panel sensorial, quesos, descriptores

Agradecimientos: Este estudio se realizo gracias al apoyo y financiamiento de FIA mediante el
proyecto FA-2018-0274 “Elaboracién de quesos saludables utilizando materias primas con
compuestos funcionales del sur de Chile”. Agradecer también al productor Gaston Delgado
que facilité sus dependencias para la elaboracion de los prototipos.
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O.E. 3. R.E 1 VALIDACION Y ELABORACION DE PROTOTIPO DE QUESO ALTO EN
OMEGA-3, CLA CON BERRIES GENERADO EN PLANTA QUESERA DE LOS
PRODUCTORES, PREPARADO PARA ESCALAMIENTO COMERCIAL.

Figura 139. Resultados de calidad de leche para validacion de elaboracién de prototipos
generados en planta piloto de la Universidad de los Lagos

N° Protocolo: 75208
SLABSUR
e
Laboratorio Veterinario
Propietario: Inia Remehue Fecha Ingreso: 13-08-2019
Solicitante: Cantidad de Muestras: 4
Direccidn:
|dentificacidn Grasa Proteina Urea
Y mim % m/m | gr/100 ml
18FIAQ 152 Tarro 1 3,88 3,57 0,035
18FIAQ 153 Tarro 2 3,90 3,53 0,033
18FIAC 154 4,19 3,54 0,031
18FIAQ 155 428 3,55 0,035
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Figura 140. Resultados de Células somaticas de la leche para validacion de elaboracién de
prototipos generados en planta piloto de la Universidad de los Lagos.

N° Protocolo: 75208
RILABSUR
| / \ : G h
Laboratorio vVeterinario
Propietario: Inia Remehue Fecha Ingreso: 13-08-2019
Rut: Cantidad de Muestras:* 4
Direccion:
Solicitante:
N° Identificaciéon RCS
Correlativo (x1000)
1 Tarro 1 18FIAQ152 103
2 Tarro 2 18FIAQ153 105
3 18FIAQ154 161
4 18FIAQ155 157

Anexo 141. Check list de insumos y materiales para la elaboracion de queso tipo manchego y
Magquichego a partir de 200 Litros de leche.

I.  Check list: Ingredientes para 200 litros de leche.

Insumo Cantidad Check list Observacion
Leche 200 L ok
Cuajo (200 IMCU/mL) 20 -30 mL
Cultivo lactico mesofilo R- 1 sobre Revisar indicaciones de
704 solucién para 200 Litros
Cultivo lactico termdfilo STI- | 1 sobre Revisar indicaciones de
12 solucién para 200 Litros
Cultivo lactico aromatizante 1 sobre Revisar indicaciones de
y acidificante CH-N-22 solucién para 200 Litros
Cloruro de calcio 20 g/100 L

de leche
sal de mesa 1:3 ok
Concentrado de maqui 2L

II.  Check List: Implementos.

Implementos Cantidad Check list Observaciéon

Pasteurizador 1 ok Pasteurizacion lenta en tina
Tina 1 ok Tina de uso para 600 L
Batea 1 ok

Prensa 1 ok

Vasos de medicion 3 ok

Termdmetro 20-50°C 1 ok

Molde cilindrico de 3 Kilos 8 ok 24 kilos

Espumadera resistente al 2 ok

calor
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Probetas graduadas 2 ok Uso en medicion de cuajo y
C&Clz

Cuchillo largo de acero 1 ok

inoxidable

Tela para filtrar 8 ok

Lira de acero inoxidable 1x1 1 ok

cm

lll.  Preparacién. Tiempo: 3 horas y 35 minutos.

Recepcion de la leche. (Acidez titulable: 14-18°Th, pH:6.5-6.8, T°. =7°C, RCS:

<400 ufc.
4

Filtrar la leche

A4

Pasteurizar la leche. (64°C por 30 minutos)

\Z

Alcanzar lentamente 30°C. (30 min)

A4

Incorporar fermentos lacticos y revolver 1 minuto.

A4

Mantener 45 minutos en reposo.

A4

Incorporar CacCl,y cuajo. Revolver realizando movimientos movimientos

verticales por 30 segundos.

Reposar por 30 minutos, o hasta cuajar. (T° constante a 31°C)

S

Chequear la cuajada. Se debe parecer a la consistencia de un flan, bastante
firme, evidenciando una clara diferencia entre la cuajada y el suero.

\Z

Cortar la cuajada usandolira 1 x 1 y mantener en reposo por 5 minutos.

A4

Coccion durante 30 min a 30°C, posterior elevar a 40°C tardando 40 minutos.

\Z

Decantar cuajada por 5 minutos.
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V.

Prensado.
horas.

Preparar Moldes, telas y tablas vy situar en mesa desueradora (Previa
Sanitizacién).

G

Llenado de moldes con ayuda de manosy espumadera

<

Se inicia el prensado usando 7 kilos por 15 minutos. Seguido se retira el
género y voltear verticalmente (X2)

G

Retirar genero, voltear verticalmente. Cubrir con la tela y prensar por 15
kilos durante 6 horas.

<

Salado, preparar en razén 1:3 de sal y agua en un recipiente que permita
la mantencién de los quesos en salmuera.
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V.  Guarday maduracion.

Dejar los quesos en area refrigerado entre 15 - 20 °C y Hr: 80-90°C.

NS

Voltear diariamente, proteger de luz directa.

NS

Humectar con aceite de oliva cada dos dias.

NS

Adicion concentrado de maqui: introducir cada queso en 2 litros de solucién
concentrada (Definir tiempo).

Guarda de 3 a 7 meses.
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Anexo 142. Proceso de inoculacion en tina de cultivos lacticos para la elaboracion de queso
tipo manchego.

Anexo 143. Proceso previo al prensado del queso tipo Manchego.
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Anexo 144. Desmoldeo de queso tipo Manchego control (sin Oberries).
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Anexo 146. Queso tipo Manchego control con 1 mes de maduracion.
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Anexo 147. Queso tipo Maquichego con 1 mes de maduracion
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Anexo 148. Queso tipo manchego control con 2 meses de maduracion.
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Anexo 149. Queso tipo Maquichego con 2 meses de maduracion.
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Anexo 150. Queso tipo Manchego control con 3 meses de maduracién (Término).
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Anexo 151. Queso tipo Maquichego control con 3 meses de maduracion (Término).

Anexo 152. Corte de queso tipo Manchego control.
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Anexo 153. Corte de queso tipo Maquichego.
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Anexo 154. check list de insumos, materiales y elaboracion de queso tipo brie y Brieberry.

TALLER ELABORACION QUESO TIPO BRIE.

Receta Queso Tipo Brie
I.  Check list Ingredientes para 100 litros de leche.

Insumo Cantidad Check list Obsen/acion
Leche 100 L
Cuajo 15 mL
Cultivo lacteo Penicillium 50U
Candidum PCA3Z
Cultivo aromatizante v aU
acidificante CH-M-22
Claruro de calcio 200Q
sal 360 gf2000
L agua

Il.  Check List: Implementos.

Implementos Cantidad Check list Obsenacion

Pasteurizador

Tina

Batea

Vasos de medicion

Temmdmetro 20-50°C

Molde cilindrico de 1 kilo

Esterillas

Bandeja plastica con tapa

Tabla de madera
| Papel manteauilla

L e [ m [P Pd [ oo | [ | =
[=1 (=1
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r 4

E,

NIA

TALLER ELABORACION QUESO TIPO BRIE.

Preparacion. Tiempo: 3 horas ¥ 35 minutos.

Fasteurizar la leche. (64°C por 30 minutos)

V4

Alcanzar lentamente 32°C. (30 min)

NS

Incorporar fermentos lacticos y revolver 1 minuto.

NS

Mantener 30 minutos en reposo.

NS

Incorporar cuajo. Revolver realizando movimientos movimientos

verticales por 30 segundos.

Reposar por 90 minutos, o hasta cuajar.

NS

Chequear la cuajada. Se debe parecer a la consistencia de un flan, bastante
firme, evidenciando una clara diferencia entre 1a cuajada y el suero.
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o,

TALLER ELABORACION QUESQ TIPO BRIE.

V. Drenado. 4 horas.

| Preparar Moldes, esterillas y tablas. (Previa Sanitizacion).

recibir el suera.

AV
Situar las tablas cubiertas por las esterillas, dentro de una bandeja para

7

| Sobre cada esterilla situar los moldes.

depositando en los moldes.

7
Sin cortar la cuajada y con ayuda de la espumadera, refirar cuajada e ir

AVd

| Cubrir los moldes con las esterillas y con las tablas respectivas.

5

| Drenar por 60 minutos.

L

| Voltear cuidadosamente por cada 30 minutos, las proximas 3 horas.

7
| Dejar en sus moldes por 24 horas a temperatura ambiente.

W

Transcurridas las 24 hrs. De drenado, salar cada guesu con la
palma de la mano, por todas sus caras, ocupando 7 gramos
de sal.

Agregar
Berries

de salado.

Devolver los quesos a sus moldes por 8 horas y repefir el procedimiento

AV

| Dejar los quesos en sus moldes por otras & horas y refirar.
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r
% TALLER ELABORACION QUESO TIPO BRIE.

NIA

V. Guarda y maduracion.

Dejar los quesos sobre una esterilla v una tabla en una caja plastica, en drea
refrigerado entre 10 a 14°C.

Voltear cada uno o dos dias. (El queso no se debe adherir a la esterilla)

N

1vez ala semana limpiar y secar caja plastica y esterilla.

N/

Dia 7 debe aparecer el hongo blanco.

N

Dejar reposar por 10 dias y continuar volteos.

NS

En caso de presencia de colores diferentes al blanco, remover con granos de
sal, gentilmente, con la yema de los dedos.

Una VezZ CUDIENo el qUess con Nongo peniciium Candidgum, envolver en papel
mantequilla, ¥ volver a poner sobre las esterillas en |a caja plastica, en frio (3-

5°C)
N/

Guardar de 4 - 6 semanas en el refrigerador, renovando el papel si éste se ha
humedecido.
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Anexo 155. Verificando la temperatura de la leche en proceso de pasteurizacion para
elaborar queso tipo Brie,
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Anexo 157. Quesos tipo Brieberries con 1 dia de maduracion.
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Anexo 160. Queso tipo Brie control con 1 mes de maduracion.

Informe técnico final
V 2018-06-29

Pag. 475



Informe técnico final
V 2018-06-29

Pag. 476



Anexo 162. check list de insumos, materiales y elaboracion de queso tipo taleggio.

|. Check list: ingredientes para el queso

Insumo Cantidad Check list Observacion
Leche 100 litros
Fermento lacteo 10u
Cuajo 15 mL
Sal 36.25 qrs
Mantequilla

Il. Check List implementos
Implementos Cantidad Check list Dbservacion
Tina 1
Pasteurizador 1
Batea 1
Moldes 10
Vasos de |3
medicidn
Liras (lem X |1
1cm)
Papel 3
mantequilla
Genero (Panial) 5
Tabla 5
Esterilla 5
Frasco de vidrio | 2
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4
% TALLER  ELABORACION QUESO  TIPO

TALEGGIO.
NIA

lll.  Preparacidn. Tiempo: 3 horas.

Pasteurizar la leche (64°C por 30 minutos)
Alcanzar 34°C y mantener
N
Agregar cultivo y revolver por 30 segundos.
N
Reposar por 30 minutos.
Agregar cuajo.
N
Par 1 minuto revolver de forma vertical.
Reposar por 30 minutos, o hasta cuajar.
N
Checkear cuajada. Se debe distinguir separacion cuajada y suero.
AV
Esperar 5 minutos si lo anterior no ha sucedido.
A4
Cortar cuajada en forma de grilla (4 cm X 4 cm). (10 min)
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% TALLER ELABORACION QUESO TIPO '
TALEGGIO.

IV. Coccion. Tiempo: 30 minutos.

Mantener la temperatura 34°C.
monitoreande de manera continua y revolviendo los trozos por 20 minutos

A4

N

Retirar 1/3 del suero de [a superficie y resernvar,

Decantar la cuajada por 5 minutos.

V. Prensado. Tiempo: 4 horas y 30 minutos.

Situar tablas cubiertas por esterilla, al interior de caja plastica o tina para recibir el
SUero.

NS

Retirar trozos de cuajada y depositar en sus moldes. (10 min)

N

Cubrir los moldes con las esterillas y tablas respectivas.

NS

Drenar por 60 minutos.

NS

Voltear cuidadosamente los moldes con sus tablas cada 30 minutos por las proximas
3 horas,

Dejar en sus moldes por 15 horas, cubiertos en la tina rodeados de recipientes de
agua caliente para conseguir temperatura ambiente, aprox 25°C, al menos las
primeras & horas.
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% TALLER ELABORACION QUESO TIPO
| TALEGGIO.
NIA

VI.  Guarda y Maduracion.

1.- Retirar los quesos de sus moldes y situar sobre esterillas y tablas, al
interior de caja plastica.
2.- Mantener el queso refrigerado en su caja plastica con tapa.

3.- Adicionar 7 gramos de sal cada dia, por todas sus caras y voltear los
proximos 4 dias.

Dia1: Diia 3

Dia 2: Dia 4:

4.- Dia 5. Mezclar 1 taza de suero reservado con 14 gramos de sal y dejar
en el refrigerador hasta el préximo dia.

5.- Dia 6. El queso tendra una apariencia grasienta. Ocupando un trozo de
tela untado en suero salado preparado el dia 5, se debe limpiar la superficie
del queso, quitando la grasa.

6.- Dia 8. Repetir procedimiento con la tela. Mo lavar la tela entre limpieza.
Dejar el queso sobre una tabla y voltear a temperatura ambiente por 3
horas.

7.- Devolver al refrigerador. Repitiendo la limpieza con la tela diariamente.

8- A las 4 semanas el queso estara listo para ser envuelto en papel
mantequilla.

9.- La maduracién se cumple a la semana 6.
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TALLER
TALEGGIO.

ELABORACION QUESO

Caracteristicas Generales:

Queso Taleggio o Stracchino

Origen |rta|ia-‘.'a||5 Taleggio
Caracte risticas de Maduracion
Temperatura TEC
Humedad )
Caracteristicas organolé pticas
Pasta: Varia delblanco 3l pajizo, suave y homogenea. Corteza: Rosadacon
Aspecto presenciade ligera microflora caracteristica.

Consistencia

Blanda, compacta en &l centro

Colaor de pasta

blanco o amarillo pajizo: rosa natural con la presencia de mohos azul-verdes

Forma Rectangular
Aroma Aromaa pasas, nueces y limones adidos, con notas 3 granja

sabores dulce, con ligeros togues acidos, ligeramente aromdtico, 3 veres con trufa
5abor postgusto,

Maduracion

3540 dias minimo

Afinadode corteza

corteza lavada

Cata

Vinoitaliano Nebbiclo

Caracteristicas Fisicogquimicas

Humedad =51%
M. Graza Entre el 45 y60%
Materia seca = 46%
Graza 5.5 = 48%
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Anexo 163. Proceso de desmoldeo de quesos tipo Taleggio.
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Anexo 165. Habilitacion de la camara de prototipaje en INIA.

Anexo 166. Instalacion de equipo de frio en sala de prototipaje en INIA.

——
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Anexo 167. Instalacion de repisas para maduracion de quesos.
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Anexo 168. Area de EPP previo al ingreso a la camara de prototipaje de INIA.
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Anexo 169. Resultados de calidad de las diferentes leches utilizadas en el ensayo de
validacién de queso chanco receta de los productores de la Cooperativa estandarizada.

RESULTADOS CALIDAD DE LECHE

En el presente documento se detallan los resultados que corresponden a los analisis de calidad en las leches utilizadas para los ensayos

de elaboracién de quesos madurados.

Tabla 1: Analisis estadistico aplicado a los resultados de calidad de leche.

Tratamientos

Calidad de leche °F PC PG Ps Valor p
Grasa (%) 383 3,75 3,62 3,83 0,0882
Proteina (%) 335 3,38 337 3.40 0,1457
Urea (g/100mi) 0,03 0,03 0,03 0,03 0,0619
Recuento de células somaticas (x10° cel ml") 478 468 2 118¢ 451 = =0,0001

Tabla 2: Descripcion de los tratamientos.

Tratamientos

Sistema de produccion leche

PS Pradera con baja suplementacion

PC Pradera

PF Pradera

PG Pradera con alta suplementacion de granos

Fin de documento
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Anexo 170. Yessenia Maldonado (Cooperativa), Paola Naguian (Tesista) y Juan Diaz (Alum.
Practica) Determinando Temperatura y acidez en la leche.
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Anexo 171. Juan Diaz (Alum. Préactica) y Marcelo Maldonado (Cooperativa) realizando
proceso de agitacion.
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Anexo 172. Ignacio Subiabre (INIA) realizando la etapa de agitacion de la leche en tina y
Paola Naguian (Tesista) medicion de pH.
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Anexo 173. Proceso de accién de los cultivos lacticos y cuajo.

Anexo 174. Formacion y agitacion del grano.
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Anexo 175. Ignacio Subiabre (INIA) y Yessenia Maldonado (Cooperativa) realizando
moldeado de los granos.
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Anexo 176. Moldes en proceso de prensado.

Anexo 177. Claudio Maldonado (Maestro quesero Cooperativa) junto a proceso de Prensado.
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Anexo 178. Retiro de los moldes y volteo de quesos.

Anexo 179. Quesos formados.
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Anexo 180. Quesos dispuestos en las repisas de la camara de prototipaje en condiciones
controladas de maduracion.
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Anexo 181. Primera semana de maduracion.
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Anexo 182. Los 4 tratamientos en proceso de maduracion
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Anexo 183. Quesos madurados (30 dias).

Informe técnico final
V 2018-06-29
Pag. 498



O.E. 3. R.E. 2 ESTANDARIZACION DEL PROCESO DE ELABORACION DE QUESO ALTO
EN OMEGA-3, CLA CON BERRIES.

Anexo 184. Calidad de leche para la elaboracién de quesos estandarizados en planta de
procesos Don Gastén.

Fecha Leche ID RCS GRASA % PROTEINA  Urea Lactosa
m/m %m/m g/100 %
mL

02-10-2020 Leche 18FIAQ490 183 3,6 3,33 0,028 4,63
Don
Gaston

02-10-2020 Leche 18FIAQ491 196 3,57 3,35 0,03 4,66
Don
Gaston

02-10-2020 | Leche 18FIAQ494 178 3,63 3,3 0,03 4,62
Don
Gaston

02-10-2020 | Leche 18FIAQ495 189 3,69 3,34 0,032 4,57
Don
Gaston

02-10-2020 Leche 18FIAQ496 226 3,84 3,38 0,031 4,7
Don
Gaston

02-10-2020 Leche 18FIAQ497 200 3,74 3,39 0,027 4,71
Don
Gaston

Promedio 195,33 3,68 3,35 0,03 4,65

Anexo 185. Incorporacion de la leche a la tina por medio de malla filtradora para elaboracion
de queso Chanco estandarizado.
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Anexo 186. Proceso de agitacion.

Anexo 187. Extracciéon del suero
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Anexo 188. Adicién de salmuera

= I

Anexo 189. Formacion de los granos.
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Anexo 190. Moldes preparados

Anexo 191. Incorporacioén de los granos a los moldes.
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Anexo 192. Prensado de quesos.
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Anexo 193. Proceso de desmoldeo de quesos.

Informe técnico final
V 2018-06-29
Pag. 504



Informe técnico final
V 2018-06-29
Pag. 505



Anexo 195. Quesos en camara con 1 semana de maduracion.
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Anexo 196. Aplicacion de pintura para cubrir y proteger los quesos.
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Anexo 197. Quesos con 2 semanas de maduracion.
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Anexo 198. Quesos con 3 semanas de maduracion.

Informe técnico final
V 2018-06-29
Pag. 509



Anexo 199. Quesos con 4 semanas de maduracion (30 dias y término de maduracion).
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Anexo 200. Protocolo de elaboracion de queso chanco madurado con alto contenido de
PUFA, CLAY ATV.

fermento

b\

INIA i

PROTOCOLO DE ELABORACION DE QUESO CHANCO
MADURADO CON ALTO CONTENIDO DE PUFA, CLAY ATV
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FROTOCOLO DE ELABORACION DE QUESO CHANCO MADURADO CON ALTO CONTENIDO DE PUFA,
CLAY ATV

Objetivo
Elaborar queso tipo Chanco madurado con alto contenido en acidos grasos: PUFA, CLA v TVA.

Fundamento

Para la produccion de queso con alto contenido de acidos grasos PUFA, CLA y TVA se deben
considerar los meses que corresponden a la primavera y verano, debido a que es la época
donde la pradera logra mayor calidad nutricional, por esto la leche producida y destinada a la
elaboracion de quesos tendra el contenido de acidos grados deseados en el producto final.

Ingredientes para la elaboracion

100 litros de leche de vaca

20 gramos de CaCly

1 sobre de farmento lactico (Termafilo — mesdfilo) para 100 litros de leche
20 mililitros de cuajo

1 kilo de sal

SN AL NN

Equipos y Materiales

Tina quesera

Pasteurizador o disposicion a pasteurizacion lenta
1 termometro

1 tela blanca para el filtrado

2 probetas plasticas con rotulo (Cuajo v Macl)

2 vasos pp. Rotulados

20 moldes de acero inoxidable o teflon de 0.5 y/o 1 KG
& tablas

6 cajas plasticas con tapa

Prensa

Balanza

N L S S
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PROTOCOLO DE ELABORACION DE QUESO CHANCO MADURADO CON ALTO CONTENIDO DE PUFA,
CLAY ATV

Diagrama de flujo para elaboracion de queso chanco madurado en 100 Litros

Recepcion

Filtrar

Pasteurizara 75°Cx
15 sep.

Enfriar a 35 - 38°C

Adicion de Fermento
lactico.
(30 min.)

Adicionar 20 g de
Cacl,

Adicionar 20 ml x
1 min.

Coagulacion
(40 min.)

Corte de la cuajada
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PROTOCOLO DE ELABORACION DE QUESO CHANCO MADURADO CON ALTO CONTENIDO DE PUFA,
CLA Y ATV

Agitacion (10 - 15 min.)

Primer Desuerado

Coccion a 43°C

Agitacion
{10 - 15 min_)

Segundo desuerado

Salado

Moldeo

Prensado
24 ha0.5bar

Maduracion a
8-12°C, HR: 85-90% (30
dias)

Emvasado al vacio y
mantener refrigerado
(4°C)
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PROTOCOLO DE ELABORACION DE QUESO CHANCO MADURADO CON ALTO CONTENIDO DE PUFA,
CLA Y ATV

Descripcion del proceso de elaboracion
1. Recepcion de leche

Antes de iniciar el proceso de elaboracian, se debe corroborar que la leche cumple con los
parametros fisico-quimicos v de calidad, considerando la produccion obtenida desde vacas
sanas, idealmente con grasa estandarizada y libre de sustancias inhibidoras o agregados.

Acidez titulable pH Temperatura Calidad de leche
14 - 187Th 6.5-68 <7°C RCS: =400
2. Filtrado

El proceso inicia con el filtrado que consiste en la operacion de hacer pasar la leche a través
de una tela blanca, con el fin de separar la contaminacion fisice que pueda existir en la
leche, es importante considerar que Ias telas usadas deben ser lavadas después de cada
us0.

3. Pasteurizacion

Se entiende por pasteurizacion el tratamiento térmico aplicado para eliminar los patogenos
de la leche.

Una vez filtrada la leche, ingresa &l pasteurizador donde se aplica temperatura de 75°C por
15 segundos (Figura 1). 5i no se cuenta con sistema de pasteurizacion, puede aplicar
pasteurizacion lenta en tina a 64°C durante 30 minutos.

La pasteurizacion se considera un punto critico de control en el proceso, porque a pesar de
eliminar los patdgenos en la leche, no garantiza gue ésta no pusda contaminarse
posteriormente, es por esto que se sugiere considerar todas las medidas de higiene posible
en todo el proceso.
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FROTOCOLO DE ELABORACION DE QUESO CHANCO MADURADO CON ALTO CONTENIDO DE PUFA,
CLA Y ATV

-ll--_ ¥

-

v

Figura 1. Pasteurizador de placas.

4. Enfriamiento

Rapidamente se enfria la leche con agua circulante en la doble camisa de |a tina quesera,
hasta alcanzar 35-38"C. 5i no cuenta con |a tina indicada, puede usar bano termorregulado.

5. Adicidon de fermento lactico

Luego, se adicionan los cultivos lacticos liofilizados, introduciendao directamente a la tina y se
agita por un minuto, luego se deja por un tiempo de 20 a 30 minutos cerciorando que la
temperatura se mantenga entre los 35 v 38 *C. El objetivo de su aplicacion es favorecer la
fermentacion ldctica en la leche, y en la maduracion generar enzimas que degradan proteinas
y grasas, obteniendo un producto con caracteristicas organolépticas definidas.

6. Adicion de cloruro de calcio (CaCly)

Con el fin de suplir el calcio perdido durante la pasteurizacion, se adiciona el clorure de
calcio.

La dosis que se recomienda para 100 Litros de leche es de 20 gramos de cloruro de calcio,
considerando el siguiente procedimiento:

s Pesar la cantidad sugerida de acuerdo a la cantidad de leche procesada.
*  Diluir en 100 a 200 ml de agua tibia.
* |Incorporar a la leche y agitar suavemente homogenizando por toda la tina.
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PROTOCOLO DE ELABORACION DE QUESO CHANCO MADURADO CON ALTO CONTENIDO DE PUFA,
CLAYATV

7. Adicion de cuajo
Para su incorporacion se deben considerar los siguientes pasos:

Asegurar que la temperatura de |z leche sea entre los 35 y 38°C.
Medir en la probeta la cantidad exacta para 100 litros de leche, que corresponde a
20 mililitros.

e Agregar agua, idealmente envasada y disolver.

* Introdudir a la tina en toda su extension y agitar suavemente durante 1 minuto
(Figura 2).

Figura 2. Agitacion de la leche

8. Coagulacion
Dejar reposar durante 40 minutos.
9. Corte de la cuajada

El corte de la cuajada se inicia usando liras de acero inoxidable, considerando la medida
entre lirade0,8a1 am.

Para el corte se situa Iz lira en un extremo de la tina y se desliza verticalmente en toda su
extension, luego en forma horizontal originando pequenos granos, cuyo tamano esperado
debe ser similar a2 un grano de maiz. El objetivo de este punto es incitar y activar Ia salida del
suero (Figura 3).
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PROTOCOLO DE ELABORACION DE QUESO CHANCO MADURADO CON ALTO CONTENIDO DE PUFA,
CLAY ATV

Figura 3. Corte de la cuajada.

10. Agitacion de la cuajada

Los granos formados deben ser agitados sutilmente durante 10 a 15 minutos, con intervalos
de reposo iguales al tiempo de agitacion, evitando el rompimiento de los granos (Figura 4). El
objetivo es generar la expulsion de suero.

Figura 4. Agitacion de la cuajada.
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PROTOCOLO DE ELABORACION DE QUESO CHANCO MADURADO CON ALTO CONTENIDO DE PUFA,
CLAY ATV

11. Primer desuerado

Se elimina 13 del volumen de la tina, lo que resulta ser 30 litros de suero para 100 litros del
volumen total de leche, con esto se logra disminuir la acidez en la tina.

12. Coccion

Para la coccion se adiciona agua caliente a 65°C hasta alcanzar 43°C en la ting &n un tiempo
de 15 minutos, para aumentar la contraccion de los granos v asi permitir la salida del suero.

13. Agitacion
Inmediatamente a la coccion, se repite una segunda agitacion de 10 a 15 minutos.
14. Segundo desuerado

Luego de la agitacion, se deja reposar hasta que los granos gqueden en el fondo de la tina, con
el fin de iniciar el segundo desuerado, retirando 23 de suero.

15. Salado

Existen diferentes formas de salar los quesos, para esta elaboracion s usa la salmuera
aplicada a los granos. Esta salmuera se prepara diluyendo en agua caliente 1 kilo de salen 5
litros de agua.

16. Moldeo

El Moldeo es un paso practico donde el maestro quesero debe corroborar que el grano al
tacto no se desprende facilmente para incorparar la masa a los maoldes (Figura 5), los maldes
usados son redondos y con tapa de material teflon con orificios para ayudar el desuerado, en
formato de 900 a 1.200 gramos y 500 gramos (Figura 6).

17. Prensado

Los maoldes se incorporan a la prensa a una presion de 0.5 bar durante 24 horas para eliminar
el suero, unir los granos y otorgar el formato final.
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PROTOCOLO DE ELABORACION DE QUESO CHANCO MADURADO CON ALTO CONTENIDO DE PUFA,
CLAYATV

Figuras 5 y 6. Moldeado de granos

18. Proceso de maduracion

Una vez terminado el tiempo de prensado, se inicia el desmoldeo (Figura 7), obteniendo el
formato final del producto.

Figura 7. Desmoldeo de quesos

Cuando se retiran los moldes, son ingresados a las repisas de la camara de maduracion con
su respectiva identificacion o lote, puestos a la distancia minima de 5 centimetros entre cada
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FROTOCOLO DE ELABORACION DE QUESO CHANCO MADURADO CON ALTO CONTENIDO DE PUFA,
CLA Y ATV

queso, donde debemas controlar la temperatura que fluctia entre los 8 - 12°C, v humedad
relativa entre 85 - 90% durante 30 dias. Tiempo suficients para que se produzcan las
reacciones de los microorganismos adicionados en los fermentos lacticos v el cuajo, que
actuaran sobre la proteina, grasa y lactosa de la leche, retirando un producto muy diferente
al dia 1 de su elaboracion de modo que presentara un color amarille caracteristico de corteza
firme, con un rendimiento cercano al 10%.

Considerar gue cada gueso debe ser volteado todos los dias durante la primera semana, para
que pueda ser aireado y formar cascara en toda el drea. Después pusde ampliarse el
intervalo de volteo @ uno o cada dos dias. ademas, se debe limpiar la superficie del queso
usando pafios de un uso o toallas desechables, con salmuera o alcohol al 70%, que no seran
reutilizados, significando el reemplazo en cada queso, esto para cuidar la corteza e impedir la
formacion de hongos. 5i s2 desea pueden ser pintados usando pintura incolora v de calidad
comestible para una mejor presentacian.

Para finalizar el proceso de maduracion, los quesos deben ser conservados a 4°C asi
retardamos el crecimiento de microorganismos, y también la maduracion.

Caracteristicas esperadas

Corteza - Aspecto y color

« Color amarilla, seca y delgada
Textura

« Semi dura, flexible, mantecoso y firme.
Color masa

» De hlanco a amarillo cremoso

Djos masa

 Presenta abundante ojo irregular distribuidos en la masa

Formato

« Redondos, rectangulares y cuadrados
#Pesode,5-1-3 -8 kilos
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PROTOCOLO DE ELABORACION DE QUESO CHANCO MADURADO CON ALTO CONTENIDO DE PUFA,
CLAY ATV

Resultados esperados

7 dias

30 dias
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Anexo 201. Llenado de moldes para Elaboracién de queso tipo Brie con adicion de

arandano liofilizado.
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Anexo 202. Proceso de drenado y volteos.

Anexo 203. Quesos tipo brie con 1 dia de maduracion en dependencias de INIA.
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Anexo 204. Salado y adicién de arandano liofiizado a la masa del queso tipo brie.
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Anexo 205. Queso tipo brie con adicién de arandano liofilizado con 1 semana de maduracion.
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Anexo 206. Brie sin adicion de berries a sus 3 semanas de maduracion.

Anexo 207. Brie con 4 semanas de maduracion.
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Anexo 208. Brie con adicidon de berries con 4 semanas de maduracion.
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Anexo 209. Protocolo estandarizado para elaborar queso blando madurado tipo brie.

fermento

b\

INIA ==k

PROTOCOLO ESTANDARIZADO PARA ELABORAR QUESO
BLANDO MADURADO TIPO BRIE
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PROTOCOLO DE ELABORACION DE QUESD MADURADO TIPO ERIE

Objetivo

Elaborar gueso madurado tipo brie con berries y alto contenido en acidos grasos: n-3 y CLA.

Fundamento

La produccion de este lacteo se basa en la tecnologia utilizada en la elaboracion del gqueso
brie v para valorizar nutricionalmente el producto, se considera la temporada de primavera y
verano, ya que s donde |2 pradera logra mayor calidad nutricional, v la adicion de berries al
queso permitira aprovechar los compuestos funcionales como los antioxidantes.

Ingredientes para la elaboracion

100 litros de leche de vaca

360 gramos de sal

2 litros de agua

20 gramos de Cloruro de calcio

15 mililitros de cuajo

1 sobre cultivo lactico Penicillium Caondidum PCA3
1 sobre cultivo aromatizante y acidificante CH-N-22

AL AL L Y

Equipos y Materiales

v 1 tina quesera

v Pasteurizador o disponibilidad a pasteurizacion lenta

v 1 batea

v 1 termometro de 20 a 50°C

v 1 tela para filtrar

v 2 probetas rotuladas (Cuajo vy cloruro de calcio)

v Espumadera de acero inoxidable, teflon o plastico resistente

v 40— 45 moldes de acero inoxidable o teflon de 0.5 kilos con orificios en los costados
v 2 yasos pp. Rotulados

v 40-45 esterillas

v & tablas de madera o teflon (Medidas del interior de la caja plastica)
v Balanza

v B cajas plasticas

v & pliegos de papel mantequilla
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PROTOCOLO DE ELABORACION DE QUESDO MADURADO TIFO BRIE

Diagrama de flujo para elaboracion de queso madurado tipo brie en 100 Litros

Recepcion

Filtrar la leche

Pasteurizacion a
75°C x15seg

Enfriar la leche
a 32°C x 30 min.

Incorporar
cultivos {30 min)

Adicionar 20 g
de Cacl,

Adicionar 15 mL
de cuajo

Coagulacion x
90 min.

Cheguearla
cuajada

Retirar Cuajada
(Sin cortar)

Informe técnico final
V 2018-06-29

Pag. 531



Informe técnico final
V 2018-06-29

FROTOCOLO DE ELABORACION DE QUESO MADURADO TIPO BRIE

Moldear

Drenar % o0 min.

Voltear cada30 |
min x 3 horas

Drenar x 24 horas

Drenarx & h

Voltear y drenarx |
gh

Salado

Dasmoldear

Guarday
Maduracion, T
10-14°C, HR: 85 -

90% (30 dias)

Adicion de berries
licfilizados

Envasado (4°C)
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PROTOCOLO DE ELABORACION DE QUESO MADURADO TIPO BRIE

Descripcion del proceso

1. Recepcidn

Antes de iniciar el proceso de elaboracion, se debe corroborar que la leche cumple con los
parametros fisico-quimicos y de calidad, considerando la produccion obtenida desde vacas
sanas, idealmente con grasa estandarizada y libre de sustancias inhibidoras o agregados.

Acidez titulable pH Temperatura Calidad de leche
14-18°Th 6.5-68 $7°C RCS. =400

2. Filtrar la leche

El proceso inicia con el filtrado que consiste en la operacion de hacer pasar la leche a través
de una tela blanca, con el fin de separar la contaminacion fisica que pueda existir en la leche,
es importante considerar que las telas usadas deben ser lavadas después de cada uso.

3. Pasteurizacion

Una vez filtrada la leche, ingresa al pasteurizador donde se aplica temperatura a 75°C
durante 15 segundos (Figura 1). 5i no se cuenta con sistema de pasteurizacion, puede aplicar
pasteurizacion lenta en tina a 64°C durante 30 minutos.

La pasteurizacion se considera un punto critico de control en el proceso, porque a pesar de
eliminar los patogenos en la leche, no garantiza que ésta no pueda contaminarse
posteriormente, es por esto que se sugiere considerar todas las medidas de higiene posible
en todo el proceso.

Figura 1. Pasteurizador de placas.
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FROTOCOLO DE ELABORACION DE QUESO MADURADO TIPO BRIE

4, Enfriar la leche

La leche se enfria con agua circulante en la doble camisa de la tina quesera, hasta alcanzar
32°C lentamente, este proceso debe durar 30 minutos. 5 no cuenta con la tina indicada,
puede usar bafio termoregulado.

5. Adicion de fermento lactico

Se utilizd el método directo a la leche del fermento lactico Penicillium Candidum PCA3 y
cultivo acidificante y aromatico CH-N-22.

Los microorganismos del fermento Penicillium Candidum serdn los responsables de la
formacion de moho blanco en la superficie, el sabor y aroma, caracteristicas esperadas en el
quesa brie.

El Penicillium Candidum, es un hongo que forma esporas rapidamente, por esta razon se
sugiere utilizar cajas plasticas con tapa para la maduracion de estos quesos si no cuenta con
un drea de maduracion exclusiva para ello. Tiene la ventaja de evitar la aparicion de otros
microorganismos en el queso tipo brie, pero también puede aparecer en otros quesos donde
no deseamos que se produzcan. Por esta razon, |a higiene y cuidados en la manipulacion para
evitar contaminacion cruzada es fundamental.

El cultivo CH-M-22, contiene microorganismos mesdfilos acidificantes y aromaticos que
ayudarén en las reacciones intramoleculares para producir sabores y texturas que
permanaceran a medida que el queso madura.

Los cultivos se agitaran por 1 minuto para que se hidraten y dispersen por toda la masa.
6. Adicion de CaClz

Con el fin de suplir el calcio perdido durante la pasteurizacion, se adiciona el cloruro de
calcio.

La dosis que se recomienda para 100 Litros de leche es de 20 gramos de cloruro de calcio,
considerando el siguiente procedimiento:

# Pesar la cantidad sugerida de acuerdo a la cantidad de leche procesada.
* Diluir en 100 mL de agua tibia.
¢ Incorporar a la leche y agitar suavemente homogenizando por toda la tina.
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7. Adicion de cuajo
Para su incorporacion se deben considerar los siguientes pasos:

e Asegurar que la temperatura de la leche sea de 32°C.

e Medir en la probeta la cantidad exacta para 100 litros de leche, que corresponde a
20 mililitros.

* Agregar agua, idealmente envasada y disolver.

e ntroducir a la tina en toda su extension revolviendo con movimientos verticales
por 30 segundos (Figura 2).

Figura 2. Agitacion de la leche

8. Coagulacion

Se deja reposar la leche y aditivos por 90 minutos para permitir la separacion de la masa y el
suero.

9. Checkeo la cuajada
En esta etapa se observa la consistencia de la cuajada, la que debe ser similar a un flan,
evidenciando diferencia al tacto entre la masa y el suero.

10. Retiro de la cuajada

Controlando que la temperatura se mantenga a 32°C, se situan los moldes, esterillas y tablas
en una mesa o espacio habilitado para recibir el suero del drenado de los moldes. (Previa
sanitizacion).

Sin cortar la cuajada y con ayuda de la espumadera, se va retirando la cuajada depositando
en los moldes, hasta completar en su totalidad. (Figura 3)
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Figura 3. Moldeado

Los moldes se cubren con las esterillas y tablas respectivas. (una esterilla y tabla puede ser
usado para varios moldes).

Considerar que los moldes elegidos son protagonistas desde este paso, se espera que cuente
con la mayor cantidad de orificios, no solo en su base, sino que también a los costados, esto
para permitir la salida del suero.

El tamafio del molde es critico, mientras mas grande es el producto, mas compleja sera la
manipulacion. Por esta razdn se sugiere que se use moldes de 500 gramos.

11. Drenado

Cuando los moldes y la cuajada esten dispuestos sobre las esterillas y tablas se drenan por 60
minutos.

12. Volteos por 3 horas

Cumplido el drenado de 60 minutos, la disminucion del nivel de cuajada sera notoria, y se
volteara cuidadosamente por