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Resumen: Utilizo el andlisis sensorial y la metodologia de superficies de respuesta (MSR) para
evaluar el enlatado del queso blanco guayanés. La prueba de comparaciones multiples de rangos,
aplicada a los resultados sensoriales, indica que los tratamientos T13 (80°C x 27,7 min.) T8 (97,7°C
x 36,2 min.), T9 (70°C x 27,5 min.) y T3 (105,4°C x 10,2 min.) lograron las mejores respuestas y
aun cuando los resultados arrojados por la MSR no fueron concluyentes. El estudio de las
superficies alrededor de las coordenadas sugeridas por los resultados sensoriales permite proponer
los tratamientos T13 y T8 como los mejores. La confrontacion de las microbiologias de T13 y T8,
precisaron la escogencia de T8 como punto de partida para estudios posteriores, lograndose una
extension del tiempo de vida Util del producto de 45 dias.
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