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Nationwide there are higher levels of dairy product consumption compared to eight years
ago, when the production of dairy products was sectorized in several provinces. This
has spread around the country either by hand or on an industrial level. Some of the
most outstanding include Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua, Bolivar and
Chimborazo. Other southern ones include Cafiar, Azuay and Loja. Most of the production, trade,
and industrialization of milk and its derivatives has been developed in these mountain areas,
which have similar climatic characteristics. Current regulations are not complied with in many
of these sectors. The public regulatory institutions include INEN (Ecuadorian Standardization
Service), ARCSA (Agency for Sanitary Regulation and Control), AGROCALIDAD, MIPRO (Ministry
of Industry and Productivity, SRI (Internal Revenue Services), MT (Ministry of Labor), GAD’s
(Decentralized Autonomous Governments); these work to ensure the well-being of consumers.
Minimum compliance of the regulations must be obtained for legal and sanitary operation.
The minimum technical regulations specified for cheeses that artisans must comply with are
the PCH’s, HACCP and the BPM’s. Micro, Small, and Medium-sized Enterprises (MSMEs) are
common in rural areas, which often lack important factors, such as basic services, adequate
education, road systems, and proper facilities for industrialization. The COVID-19 pandemic
makes the future even more uncertain and an accentuated crisis will persist for many years in
Ecuador.
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Existe un alto consumo de Lacteos a nivel nacional con relacién hace ocho afos, donde la
produccién de dicho producto era sectorizada en varias provincias. Esto se ha extendido
alrededor del pais ya sea artesanalmente o a nivel industrial. Siendo entre las més destacadas:
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‘Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua, Bolivar y Chimborazo, y los demads
australes de: Canfiar, Azuay y Loja. En estas zonas de la serrania, con sus caracteristicas
climaticas similares, es donde se ha desarrollado la mayor parte de la produccién, comercio,
e industrializacién de la leche y sus derivados. en muchos de estos sectores no se cumple
con las normativas vigentes, para ello existen instituciones publicas reguladoras como son
INEN (Servicio Ecuatoriano de Normalizacién), ARCSA (Agencia de Regulacién y Control
Sanitario), AGROCALIDAD, MIPRO (Ministerio de Industrias y Productividad, SRI (Servicios de
Rentas Internas), MT (Ministerio del Trabajo), GAD’s (Gobiernos Auténomos Descentralizados),
las cuales deben velar por el bienestar de los consumidores, dichas normativas son de
cumplimiento minimo que deben obtener para el funcionamiento legal, y sanitario, en cuanto
a normativas técnicas especificadas para los quesos siendo las minimas para los Artesanos
las PCH’s, HACCP y las BPM’s para las MIPYMES (Micro, Pequefias, y Medianas Empresas), La
mayor cantidad de empresas estan asentadas en las zonas rurales, donde carecen entre
muchas factores, entre las mds importantes son servicios basicos, educacidon adecuada,
sistemas viales, instalaciones adecuadas propias para la industrializacién. Lo cual hace un
futuro més incierto después de que la pandemia COVID 19 deje una crisis acentuada por
muchos afios en Ecuador.

Palabras Clave: calidad, Covid 19, INEN, leche, produccion.

1. Introduccién

Figure 1

Leche y sus derivados (Queso). Fuente: https.//www.publicayo.com/productos-lacteos/
Elaborado: Autores.
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La leche de vaca es considerada el alimento por excelencia dada su composicién
quimica en la que se encuentran todos los macronutrientes y gran cantidad de micronu-
trientes. El contenido de dichos componentes, aunado a la amplia gama de derivados y
eficiencia en los procesos de transformacién, hacen de la leche un producto de mucha
demanda, que aumenta si dichos elementos constitutivos son de elevada calidad, lo que
influye directamente en las caracteristicas sensoriales, organolépticas y fisicoquimicas
de los productos obtenidos y en el precio de venta. Las caracteristicas de la leche cruda
son fundamentales a la hora de obtener productos derivados como leche pasteurizada,
descremada, deslactosada, ultra pasteurizada, queso, yogurt, kumis, entre otros; motivo
por el cual, se considera de suma importancia que el porcentaje de grasa, proteina y
sélidos no grasos sea alto y constante [1].

Por los afios de 1557 llegan las primeras cabezas de ganado al Ecuador, que de
acuerdo a Historiadores fueron introducidas por conquistadores especialmente por
Benalcédzar que fue ‘acomodado ganadero en Nicaragua, de donde trae los primeros
vacunos hasta Guayaquil, De ahi a la actualidad el Ecuador es un pais altamente
productor de ganado y lacteos. En muchos sectores la produccién de leche se da en
extensas explanadas y con ello se logra una industrializaciéon uniforme de productos
lacteos 2]. La industria lechera en Ecuador inicié en 1950, gracias a la tecnificacién
de nuevos sistemas de ordefio y cuando entré en produccién el ganado y crias se
importaron afios posteriores. Asi lo relata el libro La Leche del Ecuador, publicado en
el 2015 por la CIL. En los Ultimos 60 afios la industria ha evolucionado, a tal punto
que, al cierre del afio precedente, el sector vendié USD 909 millones seguin datos
proporcionados por este gremio que agrupa a Nestlé, Alpina, Reyleche, Floralp y Toni
[3].

Table 1

Existencia de Ganado y produccion de leche en Ecuador.

2015 2016 2017

No. cabezas de ganado | 1°941.731| 2042.144 | 2048.097

Vacas ordefnadas 860.886| 896.170| 856.164

Produccion de leche 4'982.370| 5°319.288| 5°135.405

Fuente: INEC. Elaborado: INEC.

En Chimborazo estd muy fragmentada en pequefias Unidades de Produccién
Agropecuaria o UPAs y tan solo el 4% son haciendas que sobrepasan las 20 hectéreas.
Teniendo una producciéon en todos los cantones de la Provincia se produce mas de
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430.000 L diarios de leche cruda, que representa un 8% de la produccién nacional
diaria, con un rendimiento de 6,7 L por vaca y por dia. Las UPA’s, hacen que la
industrializacién de la leche se dificulte en el aspecto de calidad e inocuidad alimentaria
y factores de productividad como provincia frente a otras, Ademas de contar con
otro factor muy importante que es la poca o nula educacién en algunos casos en
los campesinos de la provincia, siendo datos de analfabetismo de los cantones de
la provincia, los cuales son: Alausi 25,0%, Chambo 11,7%, Chunchi 21,7%, Colta 26,7,
Cumanda 8,8%, Guamote 20,1%, Guano 10,8%, Pallatanga 15,9%, Penipe 9,7%, Riobamba
8,3%, tomando en cuenta que la edad promedio es de 29 afios, de acuerdo a los datos
tomados en el Ultimo censo en el 2010 por el INEC. Por lo que nos podemos dar cuenta
que existe una gran cantidad de mano de obra no calificada para la elaboracién de los
Quesos siendo en donde existe el mayor porcentaje de analfabetismo donde mas se
produce este producto. Debemos tener en cuenta también a la pobreza que sabemos
que, ‘se considera a una persona pobre por ingresos si percibe un ingreso familiar
per cdpita menor a USD 83,79 mensuales y pobre extremo si percibe menos de USD
4722 4].

Detro del analisis debemos observar que los indices de pobreza con los bajos
niveles de educacién hacen que exista una produccién de leche y sus derivados con
bajos estandares de calidad, datos como estos se pudo constatar en la provincia de
Cotopaxi unas de las principales en la produccion de leche en donde existe gran
cantidad de fabraica artesanales de quesos. Una de las caracteristicas constantes de
la poblacion rural de Cotopaxi es que su principal actividad productiva es la agricultura;
lo cual evidentemente se debe a las pocas oportunidades de ocupacién pro-ductiva
en los territorios rurales de la provincia. Esto se complementa con el nivel bajo de
instruccién de la poblacién, especialmente del sector de la PEA, para completar una
situacién restrictiva de las posibilidades de acceso a empleo de calidad (si hubiera
oferta) y generacion de iniciativas de autodesarrollo en el sector rural de la provincia
de Cotopaxi. En promedio para las 33 parroquias rurales en estudio, se encontré que
66,9; 67,8 y 60,8% de la poblacién se dedicaba a la agricultura en los afios 1990, 2001
y 2010, respectivamente; mientras que hubo parroquias cuya poblacién dedicada a
agricultura superé el 90% (Tabla 2). Adicionalmente, se encontré que en las parroquias
donde la poblacién prevalente es indigena, las proporciones de la poblacién dedicada
a la agricultura son las mas altas, asi: Angamarca (79%), Chugchilan (82%), Cochapamba
(84%), Pilalo (60%), Guangaje (79%), Isinlivi (79%), Moraspungo (79%), Pinllopata (91%),
Ramaén Campafia (71%), Toacaso (73%) y Zumbahua (73%), las cuales, como se menciond,
coincidentemente presentan los més altos niveles de pobreza. Por otra parte, se encon-
tré que el nivel de instruccién de la poblacion rural estudiada es visiblemente bajo. El
42% de la poblacién tiene apenas instruccién bdsica de nivel primario; el 37% de la
poblacién ha cursado el nivel secundario, y solamente el 5% ha cursado el nivel superior
(universitario); mientras que el analfabetismo todavia prevalece hasta en un 15%, en
promedio de la poblacién, en las 33 parroquias rurales estudiadas [5]. Nuevamente, las
parroquias rurales que muestran la mayoria de poblacién indigena, también muestran
los mayores niveles de analfabetismo, ejemplo: Angamarca (30,1%); Chugchildn (21,5%);
Cochapamba (22,6%); Guangaje (30,8%); Isinlibi (21,5%); Pilal6 (22,5%); Ramén Campania
(20,1%) y Zumbahua (29,2%). En estas circunstancias, evidentemente las posibilidades
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de desarrollo o de auto desarrollo de las poblaciones en estudio son limitadas, aun
cuando la disponibilidad de recursos y las oportunidades fueran de las mejores [6].

Algo similar sucede en sectores de la region costa donde ademas de existir la
pobreza en las zonas rurales, esta presente la migracion hacia las cuidades asi como
al exterior, con ellos presentandoce un indice mas alto en el deficit de una produc-
cion lechera y de productos derivados en estos sectores. Y cada vez se incrementa
esta problematica sabiendo que en las zonas rurales o conocido como el campo es
donde se produce la leche cruda fuente primaria de los derivados. ‘En primer lugar es
trascendental saber las razones por las que emigraron y las respuestas fueron que en
un 60% lo hicieron por trabajo, 12,5% en busca de educacién media, una vez terminada
la primaria o superior. El 11,9% salié por no encontrarse conforme con las condiciones
de vida en el campo, mientras que un 7% lo hizo para reencontrarse con los familiares
que habian salido anteriormente. De acuerdo a estas respuestas, se mantiene que la
emigracién nacional e internacional, rural o urbana, el principal motivo es la busqueda
de trabajo, ya sea por el desempleo o por mejorar los ingresos en otro lugar. Hay
que anotar que, segun los datos del INEC, en 2014 el desempleo rural se ubicd en
2,3% a nivel nacional y para la provincia de Los Rios la media de desempleo entre
urbano y rural en 2015 se encontraba en 4,99% (Tomado de diario ‘La Hora’ de 22 de
septiembre de 2015). Esto indica que la emigracion rural de la provincia no se debié a
la falta de empleo, sino a la busqueda de una mejora de las condiciones laborales y de
remuneraciéon que podrian conseguir en la ciudad o en otro pais, ya que los ingresos de
la actividad agricola han sido histéricamente bajos e insuficientes para tener una vida
con minimas comodidades, otra causa, que segun los encuestados manifestaron, fue
la de la inconformidad con las condiciones de vida que tienen en los sectores rurales.
En estos lugares se encuentran carencias como los servicios basicos que si hay en las
ciudades (agua potable y entubada, alcantarillado, luz eléctrica, internet, etc), centro
médicos y educativos de segundo y tercer nivel, centros de diversion, entre otros. Como
se sabe, las condiciones de vida estd ligada a la renta y en el campo, como se ha dicho,
es muy baja, pues la actividad agricola depende del mercado y condiciones climéticas,
y las actividades comerciales en estos sectores, sélo en pocos casos son lucrativas [7].

2. Metodologia

Existen muchas normas INEN que normas de calidad propias del Ecuador que desde
la produccion de leche Cruda y sus requisitos, asi como la fabricacion de derivados
que en este caso se ha tomado la de los quesos, existe un sinmuero de igualmanera
de Normas para este tipo de producto pero se ha tomado de los productos que mas
se fabrican en el Ecuador, la mayoria de los parametros que los productores de queso
y leche que manejan en varias zonas del Ecuador se desctibe a continuacion, como
metodologia de guianza para el manejo de la calidad del producto.
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Figure 2

Residencia de emigrantes de productores rurales de la provincia de los Rios. Fuente:
Referencia [7]. Elaborado por: Figueredo, Lorenzo.

2. Leche cruda requisitos NTE INEN 9:2012

Leche que no ha sido sometida a ningln tipo de calentamiento, es decir su temperatura
no ha superado la de la leche inmediatamente después de ser extraida de la ubre (no
mas de 40°C) [8].

2.2. Leche cruda. Determinacion de la adulteraciéon. Métodos de
ensayo cualitativos NTE INEN 1500

Para validar este termino deberos conocer que la adulteracion de la leche cruda es el
Acto por el cual se altera la leche cruda, siendo privada en forma parcial o total, de sus
elementos (tiles o caracteristicos, reemplazandolos o no, por otros inertes o extrafios
de cualquier naturaleza, para disimular u ocultar alteraciones o calidad deficiente [9].

2.3. Leche pasteurizada requisitos NTE INEN 10:2012

Es la leche cruda homogenizada o no, que ha sido sometida a un proceso térmico que
garantice la destruccion total de los microorganismos patdgenos y la casi totalidad de
los microorganismos banales (saprofitos) sin alterar sensiblemente las caracteristicas
fisicoquimicas, nutricionales y organolépticas de la misma [10].
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Table 2

Requisitos fisicoquimicos de la leche cruda.

REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX. METODO DE ENSAYO
Densidad relativa: NTE INEN 11
al15°C - 1,029 1,033
A20°C 1.028 1.032
Materia grasa % (fraccion 3.0 - NTE INEN 12
de masa)’
Ihcidez titulable como acido lactico % (fraccion 0,13 0,17 NTE INEN 13
de masa)
[Sélidos totales % (fraccion 11,2 - NTE INEN 14
de masa)
[Sdlidos no grasos % (fraccion 8.2 - *
de masa)
ICenizas % (fraccion 0,65 - NTE INEN 14
de masa)
Punto de congelacion °C -0,536 0,512 NTE INEN 15
(punto crioscopico) ™ °H -0,555 -0,530
Proteinas % (fraccion 29 - NTE INEN 16
de masa)
Ensayo de reductasa (azul de metileno)™ h 3 - NTE INEN 018
Reaccion de estabilidad proteica (prueba  |Para leche destinada a pateurizacion: No se coagulara NTE INEN 1500
ide alcohol) por la adicion de un volumen igual de alcohol neutro de
B8 % en peso o 75 % en volumen; y para la leche
destinada a ultrapasteurizacion: No se coagulara por la
pdicion de un volumen igual de alcohol neutro de 71 %
len peso o 78 % en volumen
Presencia de conservantes” - Negativo INTE INEN 1500
Presencia de neutralizantes” - Negativo INTE INEN 1500
Presencia de adulterantes”™ - Negativo INTE INEN 1500
IGrasas vegetales - Negativo INTE INEN_1500
Suero de Leche - Negativo INTE INEN 2401
Prueba de Brucelosis - Negativo IPrueba de anillo PAL (Ring
[Test)
RESIDUOS DE MEDICAMENTOS ug/| - MRL, establecidos |Los establecidos en el
VETERINARIOS ¥ en el CODEX kompendio de métodos de
IAlimentarius ndlisis  identificados  como
ICACIMRL 2 Ejéneos para_ respaldar los
MR del codex’

Diferencia entre el contenido de sdlidos totales y el contenido de grasa.

[ “C=°H-f donde f= 096586

[ Aplicable a la leche cruda antes de ser somelida a enfriamiento

1) Conservantes: formaldehido, perdxido de hidrdgeno, cloro, hipocloritos, cloraminas, lactoperoxidosa adicionada y didxido de cloro.

[2) Meutralizantes: orina, carbonatos, hidrdxido de sodio, jabones.

13) Adulterantes: Harina y almidones, soluciones azucaradas o soluciones salinas, colorantes, leche en polvo, suero de leche, grasas vegetales.
¥} “Fraccion de masa de B, Ws: Esta cantidad se expresa frecuentemente en por ciento, %. La notacion "% (mim)” no debera usarse”.

15} Serefiere a aquellos medicamentos veterinarios aprobados para uso en ganado de produccion lechera.

I6) Establecidos por el comité del Codex sobre residuos de medicamentos veterinarios en los alimentos

pero estas no deben afectar significativamente las caracteristicas sensoriales indicadas.

Fuente: Referencia [8].
Elaborado: INEN.

2.4. Norma general para quesos frescos no madurados. Requisitos
NTE INEN 1528:2012

Queso. Se entiende por queso el producto blando, semiduro, duro y extra duro, madu-
rado o no madurado, y que puede estar recubierto, en el que la proporcién entre
las proteinas de suero y la caseina no sea superior a la de la leche, obtenido medi-
ante: (@) Coagulacion total o parcial de la proteina de la leche, leche descremada,
leche parcialmente descremada, crema, crema de suero o leche, de mantequilla o de
cualquier combinacién de estos ingredientes, por accién del cuajo u otros coagulantes
idoneos, y por escurrimiento parcial del suero que se desprende como consecuencia
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Table 3

Limites maximo para contaminantes.

Requisito Limite maximo (LM) Método de ensayo
Plomo, mg/kg 0,02 ISO/TS 6733
Aflatoxina M1, pgrkg 0,5 I1SO 14674

Fuente: Referencia [8].
Elaborado: INEN.

Table 4

Requisitos microbioldgicos de la leche cruda tomada en Hato.

Requisito Limite maximo Método de ensayo
Recuento de microorganismos 1,5x 10° NTE INEN 1529:-5
aerobios mesodfilos REP, UFC/cm?®
Recuento de celulas 7,0x10° AOAC — 978.26
somaticas/cm

Fuente: Referencia [8].
Elaborado: INEN.

Table 5

Reaciones de los diferentes ensayos para detectar la concentracion de cloro libre.

Prueba Concentracion de cloro libre
1:1000 1:2000 1:5000 1:10 000 1:25000 1:50 000

Ensayo | Marrén Amarillo Amarillo - - -
amarillento oscuro palido

Ensayo Il Marron Amarillo Amarillo - - -
amarillento oscuro claro

Ensayo Il Marron Amarillo Amarillo Amarillo Amarillo amarillo
amarillento oscuro palido

Ensayo IV | Azul-plrpura | Azul-plrpura | Azul-plrpura | Rojo oscuro- Rojo- Rojo palido -

purpura purpura purpura

Fuente: Referencia [9].
Elaborado: INEN.

de dicha coagulacién, respetando el principio de que la elaboracién del queso resulta
en una concentracién de proteina lactea (especialmente la porciéon de caseina) y que
por consiguiente, el contenido de proteina del queso deberd ser evidentemente mas
alto que el de la mezcla de los ingredientes lacteos ya mencionados en base a la cual
se elaboré el queso; y/o b) Técnicas de elaboracidon que comportan la coagulacién de
la proteina de la leche y/o de productos obtenidos de la leche que dan un producto
final que posee las mismas caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas que el
producto definido en el apartado a) [11].
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Table 6

Soluciones patron de leche con bicarbonato de sodio.

Balén aforado de 100 Solucion de bicarbonato de % Bicarbonato de sodio
mL sodio 50 mg/mL en leche cruda
1 1mL 0,05
2 2mL 0,10
3 3mL 0,15
NOTA. Estas soluciones deben conservarse en refrigeracion y diariamente seran analizadas como patréon de
comparacion.

Fuente: Referencia [9].
Elaborado: INEN.

2.5. Queso andino madurado requisitos, NTE INEN 2607:2012

Es un queso semiduro, el cuerpo presenta un color que varia de marfil a amarillo claro
o amarillo y tiene una textura firme (al presionarse con el dedo pulgar) que se puede
cortar [12].

2.6. Norma general para quesos de suero y quesos de proteinas
de suero. Requisitos NTE INEN 2584:2013

Queso de suero. Se entiende por queso de suero los productos sélidos, semisdlidos
o blandos obtenidos principalmente por medio de uno de los siguientes procesos: (a)
concentracién de suero y el moldeo del suero concentrado. (b) coagulaciéon térmica del
suero con la adicién de éacido o sin ella.

Queso de proteinas del suero. Se entiende por queso de proteinas de suero el
producto que contiene la proteina extraida del componente de suero de la leche. Estos
productos se elaboran a partir de la coagulacién de proteinas de suero (queso Ricotta
por ejemplo); y es diferente del queso de suero [13].

3. Desarrollo y Discusion
34. Desarrollo

Se realizaron varios estudios de la calidad de la leche y de sus derivados especi-
ficamente de los quesos, hemos tomado en esta investigacion de revision algunas
provincias y cantones del Ecuador que son reconocidos por el nivel de produccion de
leche y quesos para evaluar cual es el analisis situacional de la produccion dentro de
los ultimos 5 anos tomando en cuenta datos desde el el 2015 en adelante.
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Table 7

Requisitos fisicos y quimicos de la leche paseurizada.

REQUISITOS ENTERA SEMIDESCREMADA DESCREMADA METODO DE
UNIDAD MM, MAX, MIN.  MAX. MIN.  MAX. ENSAYD
Densidad Relativa
8 15°C - 1,029 1,033 1,030 1,033 1,031 1,036 MTE INEM 11
a XrC - 1,028 1,032 1,028 1,032 1,030 1,035
Contenido de % (fraccidn 3.0 - =10 = 3,0 - = 1,0 NTE INEN 12
grasa de masa)
Acidaz titulable, % {fraccian 0,13 0,18 0,13 0,18 0,13 0,18 MTE INEM 13
expresada comao de masa)
acido Lactico
Sdlidos totales % {fraccian | 11,30 - B.80 - 8,30 - MTE INEM 14
de masa)
Sélidos no grases [ % (fraccidn | 8,30 - 8,20 - 8,20 - -
de rmasa)
Ceniza % {fracclan | 085 0.80 0.7 0,80 070 0,80 MNTE INEM 14
de rmasa)
Puric decongeiscdn °C -0, 5356 0,512 0,536 0,512 (1,536 0,512 NTE INEM 15
[puriorosope ™ “H 0,555 -0,530 -0,5565 =0,530 -[.555 =0,530
Proteinas % {fraccian 28 - 29 - 28 . MTE INEM 16
de masa)
Ensayo de - Megativa Megativo Megativo NTE INEN 19
fosfatasa
Ensayo de - Paositiva Paosithva Fositivo NTE INEM 2334
Peroxidosa
Presencia de - Megativa Megativa Megativo MNTE INEM 1500
conservantes’ |
Presencia de . Megativo Megativo Megativo MTE INEM 1500
neulralizantes”
Presencla de . Megativg Megativo Megativa MNTE INEM 1500
adulleranies™
Grasa Vegetal - Megativa Megativo Megativo WTE IMEM 1500
Suero de Lache - Magativa MNegativa Magativa MNTE IMEM 2401
RESIDUDS DE ugl - LR, - LMR. - LMIR, Los establecidos
MEDICAMENTOS eebbieods establecidos asiablecidos | en & compendio
VETERIMNARIOS = en & CODEX en &l CODEX &n el|de métodos de
AlmeriEis Alimentarius CODEX analisis
CACLNRZ CACMMLR 2 Alimentarius | identificados
CACMLRE 2 |como  iddneos
para  respakdar
ez LMR del
codex”
Feaccidn die | Mo se coagulard por ka adscidn de un volurmen igual de alcohol neutro de 68 % enpeso o 75 MTE INEM 1500
estabilidad pratelca | % en volumen
[prueka de alcohol)
Cuando el producto haya sido reducido &n su contenido de lactosa
Laciosa en al % (fraccian - 1.4 -- 1.4 - 1.4 ADAC
producto de masa) 984.15.15 Edc.
parcialmente Val. 2
deslactosado
Lactosa en el % (fraccidn - a7 - 0,7 - o7 ADAC
prooducto bajo en de masa) 984.15.15 Edc.
lactosa Vol 2

Diferencia enlre &l contenida de solides lolakes y & conlanido de grasa
oG = © M. f, donde: f=0,9658
1) Congervanbas: fomalkdehida, perdxido die hiddgeno, cara,  hipockobos, doraminas, lacloperxidasa adicionada y didwido de clan.
21 Meulralizames: onna . carbonatos, hidrixido de sodio, jabones.
3 Aduaranas: Hanna y aimidonas, s0UCoNas aruceredes o soluciones salnas, colorantes, kecha en polvo, susm da lacha, qrasas veelakas.
4] “Fracoidn de masa de B, We: Esta cantidad sa exprasa frecusntementa an por ciento, %. La notacian *% (m'm]” no debara usarse’
8]  Serefiere a aquelos medicamenios vebeinanos aprobadas para uso en ganado de produccian kechara,
B Eslablecide por & comibé del codex sobre residuss de medicamenlos velemnanos an los alimeantos

Fuente: Referencia [10].
Elaborado: INEN.
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Table 8

Requisitos microbioldgicos de la leche pasteurizada.

Requisito n m M c Método de ensayo
Recuento de microorganismos mesofilos, 5 30 000 50 000 1 NTE INEN 1 529-5
UFC/em®
Recuento de coliformes, UFC/em® 5 <1 10 1 AOAC 991.14
Deteccién de Listeria monocytogenes /25 g 5 0 - 0 ISO 112901
Deteccién de Salmonella /25 g 5 0 - - NTE INEN 1529-15
Recuento de Escherichia coli, UFClg 5 <10 2 0 AOAC 991.14

Donde:

n = Numero de muestras a examinar.

m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.
M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
¢ = Numero de muestras permisibles con resultados entre m y M.

Fuente: Referencia [10].
Elaborado: INEN.

Table 9

Requisitos microbioldgicos de la leche pasteurizada.

Requisito Limite maximo (LM) Método de ensayo
Plomo, mg/kg 0,02 ISO/TS 6733
Aflatoxina M1, ug/kg 0,5 ISO 14674

Fuente: Referencia [10].
Elaborado: INEN.

Table 10

Porcentajes de humedad y grasa de acuerdo a norma INEN.

Rico en grasa -
Entero 6 graso -
Semidescremado o bajo en
grasa -
Descremado é magro -

Tipo o clase Humedad % max | Contenido de grasa en extracto
NTE INEN 63 seco , % m/m Minimo
NTE INEN 64
Semiduro 55 -
Duro 40 -
Semiblando 65 -
Blando 80 -

Fuente: Referencia [11].
Elaborado: INEN.

DOI 10.18502/espoch.v1i5.9563

Page 1256



ESPOCH Congresses: The Ecuadorian Journal of STE.A.M.

Table 11

Requisitos microbioldgicos para quesos frescos no madurados.

Requisito n m M c Método de ensayo
Enterobacteriaceas, UFC/g 5 2x10° 10° 1| NTE INEN 1529-13
Escherichia coli, UFC/g 5 <10 10 1 | AOAC 991.14
Staphylococcus aureus UFC/g 5 10 102 1 NTE INEN 1529-14
Listeria monocytogenes /25 g 5 ausencia - ISO 11290-1
Salmonella en 25g 5 AUSENCIA - 0 | NTE INEN 1529-15

Fuente: Referencia [11].
Elaborado: INEN.

Table 12

Requsitos fisicoquimicos.

Numero de muestras a examinar.
[ndice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
Numero de muestras permisibles con resultados entre m y M.

REQUISITO Min. Max. METODO DE ENSAYO
Grasa lactea en extracto seco, % 35,0 -- NTE INEN 63
(m/m)
Extracto seco: Segun el contenido de grasa en el
extracto seco, de acuerdo a la siguiente NTE INEN 64

tabla.

Contenido de grasa en el extracto
seco (m/m):

Contenido de extracto seco
minimo correspondiente

(m/m):
>30,0% < 40,0% 38,0 %
>40,0% < 48,0% 52,0%
>48,0% <60,0% 55,0%

>60,0% 62,0%

Fuente: Referencia [12].
Elaborado: INEN.

3.1.4. Analisis situacional de la produccién de la Leche de acuerdo a nor-

mas NTE INEN

Se puede observar una comparacion de la produccién de leche entre las provincias
de Cotopaxi, Tungurahua y Chimborazo. La comparacién entre los afios 2015 y 2017
demuestra una inestabilidad en la produccién en las tres provincias. Ademads, en cuanto
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Table 13

Requisitos microbiologicos.

Requisito n m M Método de ensayo
Enterobacteriaceas, UFC/g NTE INEN 1529-13
5 2x10° 10°
Staphylococcus aureus UFC/g
5 10°? 10° NTE INEN 1529-14

Donde:

n = Numero de muestras a examinar.

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

¢ = Numero de muestras permisibles con resultados entre m y M.

Fuente: Referencia [12].
Elaborado: INEN.

Table 14

Requisitos microbioldgicos para quesos de suero y quesos de proteinas de suero.

Requisito m M c Método de ensayo
Enterobacteriaceas, UFC/g 2x10° 107 1 NTE INEN 1529-13
Escherichia coli, UFC/g <10 - 0 AOAC 991.14
Staphylococcus aureus UFC/g 10 10° 1 NTE INEN 1529-14
Listeria monocytogenes /25 g ausencia - 0 1ISO 112901
Salmonella en 25 g 0 0 NTE INEN 1529-15

Donde:

Numero de muestras a examinar.

n =
m = !ndice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M = Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
¢ = Ndmero de muestras permisibles con resultados entre m y M.

Fuente: Referencia [13].
Elaborado: INEN.

al rendimiento que se mide en el numero de litros y la Unidad Bovina Adulta (UBA),
se observa que la provincia de Tungurahua posee un mayor rendimiento (8,71 I/UBA),
Cotopaxi en segundo lugar (8,05 I/UBA) y Chimborazo con el menor rendimiento (6,65
I/UBA). El acceso limitado a la tierra es la principal caracteristica de la pequefia agricul-
tura, la misma que se concentra en la Sierra centro de Ecuador. Asi también, el empleo
de mano de obra y la presencia de fallas de mercado influyen en el comportamiento
de los agricultores [16]. En el afio 2013 y 2014 Se colectaron 357 muestras de leche
para este estudio, en los meses de enero, febrero, marzo, mayo, septiembre, octubre,
noviembre y diciembre. Las muestras fueron colectadas de tanques de refrigeracién
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Table 15

Requisitos fisicoquimicos para quesos de suero y quesos de proteinas de suero.

Grasa lactea % (m/m) en extracto seco
MIN MAX
Queso de suero con crema 33,0
Queso de suero 10,0 < 33,0
Queso de suero descremado — <10,0
METODO DE ENSAYO NTE INEN 64

Fuente: Referencia [13].
Elaborado: INEN.

Table 16

Descripcion de las caracteristicas de la produccion lechera en la zona cenro del Ecuador
entre los afios 2015 y 2017.

Provincias
Afio Descripcién Cotopaxi Tungurahua Chimborazo
Cantidad Variacion(%) Cantidad Variacion(%) Cantidad Variacion( %)

Posicionamiento de

2016 la Produccién 7.00% 6.00% 7.00 %
Nacional de leche*
2015 Produccion de 529614 330 239 405 036
2016 leche cruda 483 699 -9 355679 8 458 181 13
2017 (litros) 514759 6 297 060 -16 431 325 -6
2015 Nimero de 234615 120 199 208 509
1016 cabezas de 221960 -3 126 754 5 228 500 10
2017 ganado 254709 15 108 133 -15 222 316 -3
2015 Nimero de 65 673 39 505 59 990
2016 vacas 61179 -7 40470 2 72 524 21
2017 ordefadas 63 932 4 34103 -16 64 846 -11

Fuente: Referencias [14, 15].
Elaborado por: INEC.

de productores organizados (49%) y de tanques de refrigeracién de productores indi-
viduales (51%). Todos los productores de leche estaban localizados en la regién central
del pais, en el sector de la provincia del Pichincha (0°514 N y 78°6 12 O); dentro de
esta regién fueron considerados dos pisos altitudinales, uno en Cayambe (Z1), ubicado
a > 3000 m.s.n.m., y otro en San Miguel de los Bancos (Z2), a 1050 m.s.n.m. Z1
presentd una temperatura anual promedio entre 8—15°C y una humedad relativa del
65%; y Z2 presenté una temperatura promedio de 18—24°C y una humedad relativa del
85% [18]. Durante la colecta de muestras de leche se siguieron los procedimientos de
referencia, utilizando frascos estériles de 50ml y conservante Azidiol. Las mues- tras
fueron transportadas en refrigeracién a 4—7°C al Laboratorio de Calidad de Leche de
la Universidad Politécnica Salesiana [19].

De igual manera se tomé muestras mas al norte de pichincha en este caso en la
provincia del Carchi estéd ubicada al norte del callejon interandino entre los paralelos
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Table 17

Distributivo de las muestras de leche de acuerdo con los niveles de conteo de bacterias.

Clasificacion Conteo total de bacterias (UFC/ml) n %

Bajo < 100000 233 65,3
Medio 100000 — 500000 68 19,1
Alto 500000 — 1'000000 35 98
Muy alto > 1000000 21 59

Fuente: Referencia [18].
Elaborado: Rocié Contero.

7,0 -

6,5 Zonal
60 4 Y= 1,08135x - 1,2798

R? = 0,824
5,5 -

5,0 -

4,5 Zona 2
y=0,9764x - 0,7836

R?=0,752

log(ufc)

4,0
3,5 -
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) Zonal o Zona 2

Figure 3

Distribucion de regresion lineal en log (IBC/mL) y log (UFC/mL) para zona 1y 2. Fuente:
Referencia [18]. Elaborado: Rocié Contero.

1°12’43” y 0°21750” de Latitud Norte y entre los meridianos 77°3136” y 78°3312” de
Longitud Occidental. El relieve del terreno es irregular y montafioso. Limita al norte con
los rios Carchi y San Juan en la fron- tera con Colombia, al sur con la provincia de
Imbabura, al este con la provincia de Sucumbios, y a occidente con la de Esmeraldas.
Sus pisos climéticos se encuentran desde los 1.200 m.s.n.m., hasta los 4.768 m.s.n.m.,
y con temperaturas que oscilan entre 0 hasta los 27°C en las zonas fronterizas con
esmeraldas. Estd dividida en seis cantones incluida la capital; Bolivar, Espejo, Mira,
Montufar, San Pedro de Huaca, Tulcan. Se desarrollé en la primera fase con un total de
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709 pequefios y medianos producto - res de leche, agremiados en 16 centros de acopio
4 queseras artesanales, 3 centros de acopio privados y el Centro Agricola de Tulcan,
correspondientes a 5 cantones de la provincia del Carchi, territorialmente distribuidos
asi: Cantén Tulcdn 5 asociaciones, 1 Centro Agricola; cantén Huaca 3 asociaciones;
cantén Montufar 4 asociaciones, 3 centros de acopio, 2 queseras artesanales; cantén
Espejo 2 asociaciones, 1 quesera artesanal; cantén Mira 1 asociacién, 1 quesera arte-
sanal. En el desarrollo del estudio, en la segunda fase se retiraron 2 centros de acopio
privados y una asociaciéon por problemas socio-organizativos, finalizando con 15 centros
de acopio asociados, 1 centro de acopio privado, 4 queseras artesanales, sumandose
en reemplazo el Centro Agricola de Tulcén. Por lo tanto, el andlisis se realizé en base
a los centros que finalizaron el estudio con la segunda toma de 630 muestras [19].

Table 18

Conteo celular y bacteriano de pequefios y medianos productores asociados 5 cantones de

Carchi.
Total
Asociaciones muestras CCS >500.000 CBT >600.000
™1 T™M2 Tomal % Toma2 % Tomal % Toma2 %

Linea roja 112 87 43 38.4 37 425 10 8.9 13 14.9

20 de marzo 13 10 5 38.5 5 50.0 2 15.4 3 30.0
Tuquer 23 13 5 21.7 3 23.1 4 174 4 30.8

Pizan 25 13 6 24.0 1 7.7 10 40.0 3 23.1
Progresista mirador 29 29 8 27.6 7 24.1 6 20.7 5 17.2
Taya 30 23 4 13.3 5 21.7 5 16.7 3 13.0
Avancemos juntos 15 13 4 26.7 3 23.1 7 46.7 4 30.8
Incca promsa 24 20 8 33.3 5 25.0 9 37.5 10 50.0
Mariscal sucre 27 18 11 40.7 9 50.0 19 704 14 77.8
Chitdn 38 31 12 31.6 17 54.8 19 50.0 21 67.7
Centro agricola tulcan 18 12 6 33.3 7 58.3 11 61.1 6 50.0
Bicundos 42 16 15 35.7 3 18.8 26 61.9 8 50.0

PPalo blanco 10 9 3 30.0 2 22.2 3 30.0 1 11.1
Emprendedores 18 15 7 38.9 3 20.0 8 44.4 3 20.0
San pedro 52 41 24 46.2 16 39.0 14 26.9 11 26.8
Sendero campo fertil 22 19 9 40.9 7 36.8 15 68.2 3 15.8
Delicia 95 58 29 30.5 17 29.3 47 49.5 18 31.0
Q'sefior 20 12 5 25.0 4 33.3 10 50.0 8 66.7
Agroincas 17 10 6 35.3 3 30.0 8 47.1 0 0.0
TOTAL 630 449 210 33.3 154 34.3 233 37.0 138 30.7

CCS= Conteo de Células Somaticas
CBT= Conteo Bacteriano Total

Fuente: Referencia [19].
Elaborado por: De la Cruz, Eloy Guillermo Simbafia Diaz, Paola Bonifaz, Nancy.

En Manabi se da dos sistemas de ordefio y su incidencia en la calidad higiénica
de la leche que se produce en 4 cantones de la provincia de Manabi, mediante la
medicién de los pardmetros: Calidad fisico-quimica, perfil de acidos grasos, y recuento
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Table 19

Prueba CTM realizada a 1094 Vacas lecheres de 210 productores 5 cantones de Carchi.

Resultado en %

Prueba CMT (pezones afectados)
- (Negativo 60.09
(Neg
T (trazas) 15.05
+ (Positiva nivel 1) 15.88
++ (Positiva nivel 2) 7.07
+++ (Positiva nivel 3) 0.8
Pezones perdidos 1.12
Total: 100 %

Fuente: Referencia [19].
Elaborado por: De la Cruz, Eloy Guillermo Simbafia Diaz, Paola Bonifaz, Nancy.

de células somaéticas, Se analizaron las siguientes variables fisicas y quimicas: Acidez
titulable mediante la norma técnica NTE INEN 13:1984, reductasa segun la norma NTE
INEN 18:1973, pH con la norma NTE INEN-ISO 10523, Densidad de la leche acorde a la
técnica NTE INEN 11:1984, grasa por extraccion con el método NTE INEN-ISO 2446:2013,
sélidos totales y ceniza conforme lo dispone la norma NTE INEN 14:1984, proteina total
mediante destilacion con el método establecidos en la norma técnica NTE INEN-ISO
8968-1IDF 20-1, calcio y fésforo por el método NTE INEN-ISO 8070IIDF 119), conteo
de células somaticas de acuerdo con la técnica NTE INEN-ISO 13366-1IIDF 148-1) y
cromatografia de dcidos grasos siguiendo los lineamientos de la ISO 5508:1990 [20].

3.1.2. Analisis situacional de la produccion de Quesos de acuerdo a nor-
mas NTE INEN

Analisaremos algunos sectores como ha sido el comportamiendo de la produccion
de Quesos de acuerdo a la produccion de leche cruda en base a parametros de las
normas NTE INEN. Las microempresas del sector ldcteo en Ecuador fabrican queso
principalmente del tipo fresco no madurado, es decir de aquel que se debe consumir
inmediatamente después de la fabricacion. La desnaturalizaciéon ofrece importantes
ventajas tales como el aumento del rendimiento y del valor nutritivo del queso [21] y
la destruccion de bacterias tanto benéficas como perjudiciales. Rodriguez [22] plantea
que la leche puede tener alteraciones fisicas y pérdidas importantes del valor nutritivo
cuando sufre tratamiento térmico excesivo, como por ejemplo la pérdida de lactosa
a través de la reaccién de Maillard, que produce sabores y colores indeseables. La
disminucién en el contenido disponible del aminodacido lisina es entre 1-2% por efecto
de la pasteurizacién y entre 2—4% por esterilizacion a altas temperaturas.

La pasteurizacién de la leche en las microempresas se realiza en forma discontinua
aplicando fuego directo, o con vapor, a diferentes temperaturas. Las temperaturas mas
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Table 20

Promedios de la calidad fisico quimica de la leche en bovinos de boble propdsito en cuatro
cantones de Manabi.

FACTORES ST CENI- GRASA PROTEI- pH ACIDEZ DENSI- REDUCTA- CAL- FOSFO-
(%) ZA(%) (%) NA (%) (%) DAD (g  SA(horas)  CIO RO (%)
ml) (%)
FACTOR A: SIST. DE ORDENO
Manual 1230 b 0,68 b 3,13b 348 b 6,62b 0,18 b 1,03 a 2a 0,60 b 0,60 a
Mecdnico 12,74 a 0,70 a 397 a 3.69a 6,66 a 0,19a 1,04 a 3a 0,73 a 0,62 a

FACTOR B: LOCALIDADES

Pedernales 12,15¢ 0,70 a 3,1l1¢c 3,53a 6,61 b 0.17b 1,03 ab 3a 0,94 a 0,72 a
El Carmen 12,66 ab 0,68 a 3,57b 357a 6,61 b 0,17 b 1,03 ab 3a 098 a 0.71a
Flavio Alfaro 12,80 a 0,68 a 4,03 a 3.65a 0,70 a 0,19a 1,03 b 3a 0,26 ¢ 0.45¢
Bolivar 1246 b 069a 351be 357a 6,66 a 0,19a 1,06 a 3a 047b 0,55b
INTERACCION

T1=Ma*Ped 11.62e 0.69ab 354 be 3.67a 6,550 0,16 be 1,03 ab 3ab 0,87 a 0,71a
T2= Ma*Car 11.84 de 0.64 b 443 a 3.08a 6.55b 0.15¢ 1.03 b 2c 0.95a 0.71a
T3=Ma*Fla 13.12 ab 0.68ab 410 ab 376a 6.73a 0.19a 1.02b 2 be 026 ¢ 0.44 ¢
T4=Ma*Bol 1261 ¢ 0.69ab  3.81 abe 366a 6.66 a 0,19a 1.08a 2c 03lc¢ 0.53 be
T5= Mc*Ped 12.68 be 0.71a 2.67d 340a 6.67a 0.18 ab 1.03 ab 3a 1.01a 0.73a
T6= Mc*Car 1349 a 0.71a 2.71d 34d6a 6.06a 0.19a 1.03 ab 3a 1.00 a 0.72a
T7=Mc*Fla 1247 ¢ 0.69ab  3.96ab 3.55a 6,66 a 0,20a 1.03b 3a 0.26¢ 046¢
T8= Mc*Bo 1232 cd 0.69ab  3.20cd 349a 6.06a 0.18 ab 1.03 ab 3a 0.64 b 0.58 b
CV% 1,89 3,75 10,23 5,07 0,62 5,74 2,28 9,62 16,29 9,06

Letras diferentes son significativas segin [a prucba de Tukey (P<0.05)
CV: Coeficiente de Variacion
ST: Solidos Totales

Fuente: Referencia [20].
Elaborado: Vallejo, Christian Diaz, Raul Morales.

utilizadas son entre 63 a 65°C por un tiempo de 30 min y de 72°C por 15 a 20 sec.
Entonces es de importancia conocer cudl es el grado de la desnaturalizacién de las
proteinas y como esto afecta en el rendimiento. se trataron 20 unidades experimentales
desglosadas en 4 tratamientos con 5 réplicas. Los tratamientos consistieron en leche
cruda o sin pasteurizacién, leche pasteurizadas a 65°C por 30 min, leche pasteurizada
a 72°C por 15 sec, y leche pasteurizada a punto de ebullicién por 2 sec. Para cada
repeticion se utilizaron 10,5 L de leche repartida de la siguiente manera: 0,5 L para
determinar la calidad de la materia prima, y para cada tratamiento 2,5 L de los cuales
0,5 L fueron utilizados para determinar por duplicado el porcentaje de proteina que
permitioé calcular el porcentaje de desnaturalizacion, y 2 L para elaborar el queso en
el cual se determiné el peso y el porcentaje de humedad. Para la determinacién de
acidez, pH, prueba de alcohol y prueba de azul de metileno, se siguieron los métodos
de ensayo NTE INEN 13, 973, 018 y 1500, respectivamente [23].

La produccion de leche pasteurizada es distribuida a Tena, Macas, Puyo, mientras
que los dos tipos de quesos son distribuidos a la ciudad de Tena y Puyo. A partir de las
ventas historicas producidas en industria Idctea, se realiza el prondstico de la demanda
para el afio 2016 que es de 1390 kilogramos diarios en los diferentes productos que
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Table 21

Promedios del analisis fisicoquimico de la leche crudade acuerdo a NTE INEN 9:2012.

. Norma INEN 9:2012
PARAMETROS RESULTADOS ;
Min Max
Densidad a 15 °C 1,029 £ 0,001 1,029 1,033
% Grasa 3,775+ 0,150 3 -
% S. totales 18,783 + 0,490 11,2 -
% Acidez exp Ac. Lactico 0,172 + 0,006 0,13 0,18
pH 6,850 + 0,050 - -
P. Crioscopico °H -0,554 + 0,024 -0,555 -0,53
% Proteina 3,384 £ 0,179 2,9
Ens_ayo de reductasa (azul de Mas de 3 horas 3 )
metileno)
Para leche destinada a
Reaccion de estabilidad pasteunzgcmn: No e
. . coagulara por la adicion de
proteica (prueba Negativo un volumen igual de alcohol
de alcohol) neutro de 68% en peso o
75% en volumen

Fuente: Referencia [23].
Elaborado: Mejia-Lépez, Ana Rodas, Sonia Bafio, Dario.

se ofertan. Este volumen se distribuye en la siguiente forma: 90 kilogramos en quesos
de mesa de 500 g, 100 kilogramos en quesos de sopa de 500 g, 1200 kilogramos en
leche pasteurizada de 1000 g. Para determinar el valor en cada proceso se tiene en
cuenta las unidades que representa en cada formato un kilogramo de producto, es
decir el rendimiento en litros de leche que necesita cada producto para ser elaborado.
Para realizar queso de mesa se necesitan 2,6 litros de leche, para realizar un queso
de sopa de 500 g se necesitan 3 litros de leche, para realizar una funda de leche
pasteurizada se necesita 0,5 litro de leche y 0,5 litro de suero. En base al rendimiento
industrial se consideran las mermas de queso y perdida de leche, se establece el
indice de consumo de la materia prima recibida de los ganaderos para cada formato.
El indice de consumo de leche en los procesos de produccion se consideran de 0,126
por unidad de queso de mesa y 0,113 por unidad de queso de sopa. [24]

En el sector de Cayambe muy conocido por la produccién de quesos Segun las
encuestas realizadas, se pudo apreciar que el 50% de los productores procesan entre
10.000 a 50.000 L de leche mensuales, el 5% entre 50.000 a 100.000 L y el 15%
mas de 100.000 L, lo que indica que el 70% de ellos, procesan mas de 10.000 L de
leche mensuales, todos estos destinados a la produccién de queso fresco pasteurizado.
Tomando el criterio de Araujo [26], aproximadamente el 90% de la leche elaborada es
lactosuero, los datos evidencian que el 50% de los productores encuestados obtienen
entre 9.000 a 45.000 L de lactosuero mensuales, el 5% entre 45.000 a 90.000 L y el
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TRATAMIENTOS

Figure 4

Promedio de porcentaje de proteina en la leche y andlisis de Tukey. Fuente: Referencia [23].
Elaborado: Mejia-Lopez, Ana Rodas, Sonia Bafio, Dario.
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Figure 5

Porcentajes de desnaturalizacion de la proteina. Fuente: Referencia [23]. Elaborado:
Mejia-Loépez, Ana Rodas, Sonia Bafio, Dario.

otro 5% mas de 90.000 L, es decir el 70% de los productores obtiene mas de 9.000
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Table 22

Relacion de carga y capacidad de la industria.

Operaciones Leche Queso de mesa Queso de sopa
Ci(kg) | Ca(h) | Ci(kg) | Cah) | Cikg) | Ca(h)

Recepeion de materia prima 1367 109.4 102 0.5 114 0,5

Filtrado 2943 121,6 219 0,5 244 0,5

Enfriado 3376 91,2 251 1,1

Pasteurizado y homogenizado 3645 274 271 0,2

Regulacion de temperatura y 6627 2.3

adiccion de calcio

Cuajado 1929 6,7 14127 1,1

ler corte de la cuajada 25768 0,6 19643 0.9

2do corte de la cuajada 25773 0,6 18350 0,9

Batido de la cuajada 15855 2,8 11035 2,8

Desuerado 15855 2.8 8212 4

Adicion de sal 15855 2.8

Colocacion en moldes y volteo 16707 2.8

Bario en salmuera 5257 5.7

Envasado 11214 274 5691 6,7 5432 5,7

Prensado 4179 6,3

Maduracion 5316 42,5

Almacenado en cuarto frio 5300 104,8 393 0,5 439 0,5

Total 1366 102 113

Fuente: Referencia [24].
Elaborado: Referencia [25].

a 90.000 L éste subproducto lacteo mensual, resultado de la elaboracién de queso
fresco [27].

En la zona norte de la provincia de Manabi- Ecuador, por ser la mayor productora de
queso fresco artesanal de la costa ecuatoriana, dentro de la misma los cantones: Chone,
El Carmen, Flavio Alfaro y Pedernales representan el 90% de esta produccién de queso
en la provincia. Para el presente estudio se consideraron los productores registrados
en el proyecto de la CONEFA (Comision Nacional de Erradicacion de Fiebre Aftosa)
2016 de los cantones Chone, Flavio Alfaro, Pedernales y El Carmen) y, para lo cual se
utilizé la siguiente ecuaciéon de muestreo que cita Morales [28], para poblacion finita
indicada para universo de entre 100-5000.

En Chone la preferencia mas comdn es el cuajo en pastilla con el 40% de uso entre la
poblacién, superior al 23% de preferencia de cuajo fresco y cuajo liofilizado las cuales
o el 14% de uso que tiene el cuajo liquido. Flavio Alfaro presenté una preferencia del
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Table 23

Composicion de lactosuero obtenido en veinte (20) microempresas artesanales en Cayambe.

- Solidos
o Proteina Lactosa Sélidos No
EM Grasa (%) Total (%) (%) T(();s/ales Grasos pH
0) (%)
El 0.58=0.02%* 0.61x0.01** 4.41£0.08% 6.46+0.06% 6.00+0.25 6.54+0.08*
E2 0.35£0.03**% 0,51+0.07** 4.81+0.03* 6.61+0.08* 6.39+0.23 6.43+£0.02%
E3 0.54=0.11%%  0.58+0.06%* 4.50+£0.47* 6.47+0.62*% 6.03x0.604 6.48+0.04*
E4 0.36£0.08%*%  0.44+£0.28%* 4.78+£0.19% 6.43+0.18*  6.16+0.03  6.39+0.11%**
E5 0.39+0.03%* 0.63£0.02%*  4.63+0%*  6.56+0.01* 6.29+0.14 6.37+0.01%*
E6 0.27£0.03*  0.54£0.01** 4.84+0.06% 6.56+0.06* 6.41+0.08 6.45£0.08%
E7 0.39+0.07#* 0.46+0.03** 4.81+£0.06% 6.51+0.11* 6.23x0.18  6.44=0.04*
E3 0.30+0%* 0.30+0.01**  4.73+£0.01* 6.20+£0.02*  6.01+0.13  6.41+0.01*
E9 0.39+0.16%*% 0.68+0.02%* 4.82+0.07* 6.79+0.08* 6.48+0.18 6.48+0.03*
E10 0.64x0.01%* 0.51+£0.04** 4.67+0.03* 6.67+0.05* 6.13+0.11 6.47+0.10*
Ell 0.44+0.02%* 0.75£0.01%* 4.90+£0.05* 6.93+0.13* 6.57%0.13  6.53=0.01*
El12 0.38+0.06%*  0.58+£0%*  4.70+0.03* 6.67+0.19* 6.29+0.25 6.46+£0.10*
El13 0.71x0.19%*  0.59£0.01*%* 4.51£0.49% 6.71£0.52* 6.06=0.25 6.53£0.01%*
El4 0.41+£0.08%* 0.66+0.01*%*  4.82+0*  6.91+0.10*  6.55+0.08 5.96+0.70%**
E15 0.61+0.08%* 0.72+0.02** 4.82+0.03* 6.99+0.06% 6.47+0.15 6.56+0.05*
El6 0.65£0.01%*  0.68+0.01** 4.74+0.04* 6.91+0.03* 6.35+0.08  6.52+0.06*
E17 0.38+0.03**  0.76£0%*  4.88+0.03* 6.95+£0* 6.62+0.04 6.49+0*
E18 1.05+£0.34**  0.86+0.05*% 4.74+0.08*% 7.61+0.30* 6.64+0.08 6.59+0.03*
E20 0.34+£0.06%*%  0.06=0.07** 4.97£0.03* 6.84+£0.01*  6.57+0.13 6.45+0*
Promedio 0.51+0.03%* 0.60£0.01%% 4.75+£0.02% 6.74+0.02*%  6.34+0.14  6.45=0.07*

Fuente: Referencia [27].
Elaborado: De la Cruz Gonzélez, Eloy Guillermo Aquino Ruiz, Elena Liceth Rocha.

61% con respecto al 18, 15 y 6% que hubo para el cuajo liquido, la pastilla de cuajo y
el cuajo fresco respectivamente; mientras que para Pedernales existié una preferencia
mayor para la pastilla de cuajo donde un 52% de la poblacién la eligié sobre las otras
alternativas, que en ningun caso sobrepasan al 30% de aceptacién [29].

En chimborazo La ausencia de un Censo Agrario actualizado o catastro de explota-
ciones ganaderas ha conllevado al uso de datos secundarios, los cuales constan en
el Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial [30] a nivel parroquial. Identificamos
5,480 explotaciones, lecheras, donde el 42% estdn asentadas en la parroquia de
Quimiag, el 31% en Pungald y el 27% en Licto. La falta de informacion acerca de
la localizacién y principales caracteristicas de las explotaciones lecheras impide la
aplicacién de un muestreo probabilistico, razén por la cual, recurrimos al método de
muestra tedrica, o muestreo no probabilistico intencional, De esta forma, se identi-
ficaron 166 productores o ganaderos, representando el 3% de la poblacion, que a
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Table 24

Resultados macrobidticos de aerobios mesdfilos, E. coli, coliformes totales, y Staphylococcus
aureaus de acuerdo a la NTE INEN 1528:2012

Requisito
Aerobios Coliformes
mesdfilos Escherichia totales Staphylococcus
UFC/g coli UFC/g UFC/g aureus UFC/g
Empresa
El 4,50E+02 Ausente Ausente Ausente
E2 6,38E+04 5 1,14E+02 24
E3 6,75E+06 1,90E+02 2,06E+02 Ausente
E4 7,32E+05 45 1,55E+03 12
ES 1,87E+05 2,07E+02 1,78E+02 7
E6 6,45E+02 Ausente 24 12
E7 6,53E+04 2 3.86E+02 10
E8 4,11E+04 6,30E+02 6,82E+02 6
E9 6,80E+04 Ausente 1,.37E+03 54
E10 2, 76E+05 1,.47E+06 1,40E+04 10
E1l 2,59E+05 11 9,90E+02 2
E12 2,15E+03 Ausente 53 2
E13 1,42E+03 Ausente 28 4
E14 3,06E+05 1,95E+02 2,87E+03 4
E15 6,90E+04 2,10E+03 9,20E+02 63
El6 4,36E+02 Ausente 2 15
E17 1,33E+05 Ausente 1,53E+03 9
E18 1,08E+05 30 3,50E+03 Ausente
E19 5,77E+06 3.30E+02 2, 70E+04 10
E20 4 45E+04 78 1,29E+03 22
Promedio 7.44E+05 7.37E+04 2,84E+03 14

Fuente: Referencia [27].
Elaborado: De la Cruz Gonzélez, Eloy Guillermo Aquino Ruiz, Elena Liceth Rocha.

pesar de no responder a caracteristicas de representatividad frente a la poblacién, la
literatura cientifica avala el uso del método no probabilistico, que a la falta de datos
e informacién veraz de los productores, este conllevd a una primera aproximaciéon
del universo poblacional objeto de estudio, Para el caso de las industrias lacteas
domiciliadas en Riobamba, los registros de control y vigilancia sanitaria revelan la
presencia de 40 negocios. Sobre esta cantidad, todas ellas micro, pequefias y medianas
empresas (mipymes), seleccionamos 17, correspondiendo a aquellas domiciliadas en las
parroquias de Quimiag, Pungal3, Licto, y el nucleo urbano de Riobamba. En el trabajo
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Regiones segun el tipo de cuajo usando expresndo en fincas. Fuente: Referencia [29].
Elaborado: Arteaga Solorzano, Rudyard Antonio Mendoza Rivadeneira.

de campo fueron contactadas 16 empresas, debido a que una de estas no aceptara
participar en el estudio [31], los resutados fueron los siguentes.

En el Ecuador, sobre el perfil microbioldégico del queso fresco concluyeron que la
carga microbiana (bacterias aerobias mesdfilas, Staphylococcus aereus, coliformes
totales Escherichia coli) presentes en éstos, exceden los limites permitidos por la
norma NTE- INEN 1528-2012. También se ha sefialado que cargas superiores a 105
UFC/g en los alimentos de Stafilococus. El Thymus vulgaris (Tomillo) es un subarbusto
de la familia Lamiaceae, rica en aceite esencial, cuyo principal componente es el
timol, compuesto responsable de la actividad antimicrobiana que actla contra ciertos
microrganismos de interés en alimentos como son: Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Bacillus cereus, Proteus vulgaris, Vibrio spp, Listeria monocytogenes y Propioni-
bacterium acnés. Se realizé un estudio desarrollado en el laboratorio de QA/QC de
Alimentos de la UNACH Ecuador, Se tomo completamente al azar en dos procesos
con tres repeticiones: Para el primer proceso se utilizé hojas de tomillodeshidratadas
adicionadas directamente en el queso y para el segundo procesos se utilizd una
infu- sién de las hojas durante el salado. Para cada proceso se trataron 48 unidades
experimentales, que consis- tieron en la utilizacion del tomillo en 4 dosificaciones: 0%
(muestra control); 1%; 0,75% y 0,5% analizados en 4 tiempos: A los 1, 8, 15 y 30 dias
después de la produccion [32].
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Table 25

Distribucion de las industrias lacteas segun el tipo de producto, y la capacidad instalada.

Qapamdad Total de Leche a 0 Leche . Queso .
instalada . : %o . % %
. . industrias granel pasteurizada mozzarella
(litros/dia)
1 a a/1*100 b b/1*100 c c¢/1*100
<300 2 0 0 0 0 0 0
300a 799 3 0 0 0 0 0 0
800 a 1.999 3 1 33 0 0 1 33
2.000 a
4999 3 1 33 0 0 0 0
5.000 a
9.999 2 0 0 0 0 1 50
>=10.000 3 0 0 1 33 1 33
Total 16 2 13 1 6 3 19
Queso
(Ilueso % Queso tierno % maduro % VI %
resco natural
d d/1*100 e €/1*100 f f/1*100 g g/1*100
2 100 0 0 0 0 0 0
3 100 0 0 0 0 0 0
) 100 0 0 0 0 0 0
2 67 0 0 0 0 0 0
2 100 1 50 1 50 1 50
3 100 1 33 0 0 1 33
15 94 2 13 1 6 2 13
Yogurtcon %  Mantequilla % Crema de % Menjer de %
h h/1*100 i i11*100 ] i1*100 k k/1*100
0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0
1 33 0 0 0 0 1 33
0 0 0 0 0 0 0 0
1 50 1 50 1 50 2 100
1 33 0 0 0 0 0 0
E 19 1 6 1 6 3 19

Fuente: Referencia [31].
Elaborado: Zambrano, Danny Lépez, Edelmiro Castillo, Eddy Villacis, David.

4. Discusion

4 1. Actualidad del agroindutria y la industria lactea con le presen-
cia de la pandemia COVID 19

Dependencia por ratio de importaciones: Los paises del Caribe son altamente vulner-
ables. Por ejemplo, en Haiti, mas del 30% de las importaciones totales son bienes
agroalimentarios. En Antigua y Barbuda, Cuba, Santa Lucia y Barbados, las importa-
ciones agricolas son un 20% superiores a las importaciones totales (ver Figura 4) 10.
Por otra parte, los exportadores netos de alimentos y energia se muestran menos
vulnerables. En Colombia, Ecuador, Paraguay y el Estado Plurinacional de Bolivia, las
importaciones agroalimentarias suman alrededor de 10% de las importaciones totales
(de bienes). En los paises exportadores netos de alimentos e importadores netos de
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energia, el grado de vulnerabilidad es variado, como en Belice, Guyana y Nicaragua,
que son medianamente vulnerables; Perd, Chile, Brasil, México y Argentina estan menos
expuestos [33].
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La economia mundial vive una crisis sanitaria, humana y econémica sin precedentes
en el Ultimo siglo y que evoluciona continuamente. Ante la pandemia de la enfermedad
por coronavirus (COVID-19), las economias se cierran y paralizan, y las sociedades
entran en cuarentenas mds o menos severas, medidas solo comparables a las de
situaciones de guerra. Aunque no se sabe cudnto durara la crisis ni la forma que podria
tener la recuperaciéon, cuanto mas rdpida y contundente sea la respuesta, menores
serdn los efectos negativos. Algunos de los mecanismos tradicionales de mercado
podrian no ser suficientes para enfrentarla debido a la interrupcién de las actividades
productivas y la consiguiente contraccion de demanda, América Latina y el Caribe
enfrenta la pandemia desde una posicion més débil que la del resto del mundo. Antes
de la pandemia, la CEPAL preveia que la regidén creceria un maximo del 1,3% en 2020.
Sin embargo, los efectos de la crisis han llevado a cambiar esa prevision y pronosticar
una caida del PIB de al menos un 1,8%. Sin embargo, no es de descartar que el desarrollo
que la pandemia lleve a previsiones de contracciones de entre un 3%y un 4%, o incluso
mas. El impacto econdémico final dependerd de las medidas que se tomen a nivel
nacional, regional y mundial, En el plano subregional, el mayor impacto lo sentiran los
paises de América del Sur, que se especializan en la exportacién de bienes primarios
y, por lo tanto, son mas vulnerables a la disminucién de sus precios. En cambio, el
valor de las exportaciones de Centroamérica, el Caribe y México registraria una caida
menor que el promedio de la regioén, debido a sus vinculos con los Estados Unidos
y su menor exposicién a la disminucién de los precios de los productos primarios.
Los paises exportadores de petréleo experimentardn la mayor pérdida en el valor de
ventas al exterior. México, la Republica Bolivariana de Venezuela, el Ecuador y Colombia
pueden ser los paises més afectados, ya que sus costos de produccién son mas altos
que los de muchos otros productores vy, por lo tanto, tienen menos capacidad para
soportar un periodo prolongado de precios bajos [34].

En America latina la caida del 5,3% del PIB y el aumento de 3,4 puntos porcentuales
del desempleo tendrian un efecto negativo directo sobre los ingresos de los hogares
y su posibilidad de contar con recursos suficientes para satisfacer las necesidades
bédsicas. En ese contexto, la tasa de pobreza aumentaria 4,4 puntos porcentuales
durante 2020 al pasar del 30,3% al 34,7%, lo que significa un incremento 16 Comisién
Econémica para América Latina y el Caribe (CEPAL) de 28,7 millones de personas
en situacién de pobreza [35]. En Ecuador las proyecciones del crecimiento del PIB
es uno de los mas complejos para la region (vease en Figura 7), la cual generara el
rompimientos en cadenas de valor y no es la excepcion como es la de la indstria lactea
y sus derivados por lo cual existira un deaimineto muy considerable en produccion de
leche cruda como de deribados.

Estas experiencias indican que los efectos negativos de la actual crisis del COVID-
19 sobre la seguridad alimentaria serdn desiguales y mas intensos en el caso de los
paises, las regiones y los grupos poblacionales que parten de una situacién de mayor
vulnerabilidad. En América Latina y el Caribe, la pobreza y la pobreza extrema son mas
elevadas en las zonas rurales, pero también la informalidad del empleo y el bajo acceso
a redes de proteccién social, lo que genera una situacidon de gran vulnerabilidad. La
incidencia de la pobreza no solo es mayor entre las personas que viven en areas
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Trinidad y Tabaga -5%
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Figure 9

Proyecciones de crecimiento del PIB en 2020, America latina y el Caribe. Fuente: Referencia
[35]. Elaborado: CEPAL.

rurales, sino también entre nifios, adolescentes y jovenes; indigenas; mujeres en edad
de trabajar; personas con niveles educacionales mas bajos, y quienes no alcanzan a
cubrir sus necesidades bdsicas [33]. Por lo que sabemos que la mayor producccién
de leche cruda y sus derivados estan en las zonas rurales del Ecuador por ello tendra
un decaimiento considerable de la produccién. En consonancia con la evolucién de

DOI 10.18502/espoch.v1i5.9563 Page 1273



ESPOCH Congresses: The Ecuadorian Journal of STE.A.M.

la economia mundial, América Latina y el Caribe también ha venido experimentando
una desaceleracién de su crecimiento econémico tras la crisis financiera mundial de
2007-2009. La desaceleracién experimentada por la regién fue mas intensa que en
otras regiones. Entre 2010 y 2019 la tasa de crecimiento del PIB regional disminuyd del
6% al 0,1%. Esta desaceleracién ha prolongado la trayectoria de bajo crecimiento que
la regién venia registrando desde fines de la década de 1970 [36] (Vease en Figura 8).
Por lo Cual se espera que el panorama de América latina en especial de la agrindistria
y de la industria lactea no tenga un panorama muy alentador.

1951-1959 1960-1969 1970-1979 1980-1989 1990-1999 2000-2009 2010-2019
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Figure 10

Tasa de crecimiento anual del PIB y promedio por decenios, 1951, 2019. Fuente: Referencia
[36]. Elaborado: CEPAL.

Aunqgue la alimentacion es un producto esencial, por lo que sus sistemas de pro-
duccién no tendrian por qué verse afectados por las medidas de restriccién, los confi-
namientos y las restricciones de circulacién han comenzado a impactar los mercados y
las cadenas de suministro agroalimentario [37]. Por ejemplo, los trabajadores informales
se encuentran en mayor riesgo de perder sus trabajos debido a la pandemia de
COVID-19. Ademss, los trabajadores de la economia informal tienen un mayor riesgo
de enfermarse, en tanto carecen de la proteccién bdsica que los empleos del sector
formal suelen ofrecer como cobertura de seguridad social [38] (véase en la Figura 9).
En las zonas rurales de Ecuador la predominacién es conocida por ser informal, como
los partidarios y trabajadores cuidadores pastos y ganado vacuno tendrdn un imparto
fuerte en la perdida de empleos [39].

La provisiéon de alimentos constituye una cadena de valor esencial y critica en el
contexto de la pandemia COVID-19, por lo cual es imperativo mantenerla respetando
los mas estrictos estdndares de calidad e inocuidad. Se debe reforzar al personal
responsable en los principios de higiene, los métodos de saneamiento con alcance
a todas las superficies de contacto directo e indirecto y los sistemas de gestién de
la inocuidad, para minimizar el riesgo de transmisién del SARS-CoV2, con la premisa
de adhesién estricta a las recomendaciones de las autoridades competentes de salud
para todos los involucrados en dichas operaciones [40].
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Figure 11

Tasa de empleo informal (%) segun sectores de actividad econémica, en quince paises de
Ameria Latina* segun drea geogrdfica, 2017. Fuente: Referencia [38]. Elaborado: CEPAL.

Estamos experimentando un cambio de época. La pandemia COVID-19 se alastré
por el mundo desconociendo fronteras geograficas y politicas, e hilvané la experi-
encia individual y colectiva de nuestra condicién de humanidad que habita una sola
casa comun: Nuestro planeta. Al mismo tiempo, puso al desnudo las desigualdades
econdmicas, sociales y politicas entre los paises y al interior de los mismos. Esta crisis
vino a reforzar las movilizaciones ciudadanas que crecientemente exigen respuestas
al gran dilema de la actualidad: ‘Coémo satisfacer las necesidades del presente sin
comprometer las necesidades de las generaciones futuras en un marco democréatico y
de justicia social’ [41]. Creemos que esta transicidon que vivira América latina en terminos
de produccién de insumos primarios seran la fuente principal de sustento de muchas
familias para poder sobrellevar la crisis tan agobiante que serd por muchas decadas.

5. Conclusiones

La produccién de leche cruda en el Ecuador aun se lo hace de una manera muy
artesanal sin el cumplimento de Normativas Ecuatorianas NTE INEN, ya que la mayor
produccién es las zonas rurales, donde predomina la falta de servicios Basicos, accesi-
bilidad a las comunidades, y los mas importante sigue existiendo indices muy altos de
pobreza y falta de niveles adecuados en educacién agrarias, y agroindustriales. que
se veran con mayor acentuacion en estas zonas después de que pase la pandemia
COVID 19.

El crecimiento del PIB para el 2020 del —6,5 que de acuerdo con CEPAL y otras
entidades pronostican para Ecuador nos da una situacién real de que el sistema
Productivo el sector de lacteos y la industrializacion de sus derivaos se veran muy
afectados, por lo cual se vera un decremento en la produccién, asi como el consumo
por la crisis econémica que padecera por mucho tiempo el Ecuador.
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Al tener un incremento de pobreza del 4,4% promedio en los paises de América
latina generara que productos derivados de los lacteos se vuelvan un alimento que no
podran acceder hogares que tengan pobreza 6 extrema pobreza, y la clase media de
igual manera el consumo de estos productos se reducida por temas de deficiencia de
generacion econdémica.
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