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CONSEJO FEDERAIL DE INVERSIONES

4,1.6, PLANTA PASTEURIZADORA Y HOMOGEMEIZADORA DE LECHE "7

4.1.6.1 Detalle del producto

Con el nombre de "leche, sin calificativo alguno, se entiende el producto
integral del ordefo tota1u ninterrumpido y en condiciones de higiene, de
la vaca lechera en buen estado de sa?ud y de alimentacidn; { Cédigo Alimen-
tar1o Arqentina, art, 554},

Los articules 558 y 564 del citado Cddigo hacen referencia a las condicio-
nes y caracter?sticas de 1a Teche denominada pasteurizada y homogenédizada
respecttvamente

AAQI}G:Z Materia ﬁrima utitizada

La leche. que procesard la planta pasteurizadora y homogeneizadora serd la
cbtenida en los tambos ubicados dentro del radio de infiuencia del proyecto.

-Este estudio surgiﬁ a ﬁartir de la necesidad expresada por varios intenden-

tes entrerrianos, Tos cuales manifestaron 1a existencia de peauefios tambns_

ubicades en 1o0s. alrededores del éjido municipal y, cuyas producciones ( in-

dividualmente pequefas), son comercia?izadaa sin tratamiento sanitario algu-
ne y. en forma clandestina en Va ciudad.

Si-bien no extste una cuantificacién real de esa preduccisn de leche, se es-
tima un volumen minimo de 1000 1./ dfa '

-
3 e % -

La fnstalacion de una pequeﬁa p!anta industrial permitird Ya legalizacién del

circuito c0ﬂerc1al, por 1o cual el productor timbero - tendrd asegurada la co-
locacidn de su produccién, y el consumidor recibird un producto en condiciones

-de calidad adecuada.

4:1{6§3J:Asﬁectos de mercado, técnicos y de inversién'

Ry

La Techa, caﬂﬁ materia_prima unjgahpuede derivarse hacia las producciones — -

siguientes,que corresponden a distintos niveles de participacién de sus

e e e o e e

o m mam — ———— a— -

cgmpnnentes.bésiees—{—&gua——sé%#dcs-qrasasiy—°6%+dos~no—gr556tri::“:‘”“‘f“;“




CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES 5

- Tratamiento de leche para consumo pasteurizacidn, estérilizacidon. Solo

hay una estandarizacidn del contenido de arasas.

.- Elaboracidon de productos frescos fermentados:

yoghurt leche fermentada., Unica transformacidn es la de G.B.

Elaboracidn de quesos |

"Elaboracidon de manteca
“Fabricacifn de caseina

"Flaboracifn de leches en polvo, condensadas y evaporadas

Elaboracidn de dulce de leche

- Productos dietéticos.

'Productos especiales: "Butter o0il” { grasa de leche, anhidra, coprecipi-

-

tados proteinicos, etc.) :

Cremas heladas.

la leche fluida se destina al consumo directo o a la elaboracién de pro-

ductos derivados.

A nivel nacional, alrededor del 70% de la producciﬁnﬂde'1eche se destina

la industria con la siguiente distribucidn (1)

a

“PRODNETO 5

- Quesos €0,1
manteca | 11,4
Teche en polvo 21,7

otros productos _6.8
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Algunas pautas generales del mercado araentino, segin estudios del Ing.
Vicente Casares, son las siguientes:

1) No menos del 90% de la produccién es absorbida por el mercado inter-

no,

2) Los hdbitos de consumo estdn orientados hacia los productos frescos,
es decir de corto tiempo de capacidad de almacenaje. -

Estos productos son:. Teche de consumo, vochurf., crema de consumo, dul-
ce de leche, postres, flanes, ouesos de pasta blanda y frescos, y que-
sos semiduros con 30/45 dias de estacionamiento.

3) Salvo una produccidn minoritaria, no existe una real diferenciacidn de
marcas, predominando los productos masivos indiferenciados.

4)-Hasta ahora la exportacién correspondea excedentes esporddicos no ab-
sorbidos por el mercado interno.

[y

5) Salvo unos pocos casos no existe una industria orientada a la exporta-
cidn,

Una caracteristica sobresaliente de Ta produccidn tambera en nuestro pais,
es que la explotacidn se realiza a campo con escasa o nula estabulacisn.

Se suma a ello la dependencia que existe éntre tas posibi1idédes de suple-
mentar el déficit alimentario(-verdeos, raciones, etc} con la rentabilidad
de 1a actividad Yo cual genera un aito grado de estacionalidad en la pro-
duccidén, Por 1o tanto se verifica un marcado descenso invernal,seguido
por un incremento primavera1'concordante a'la disponibi1idad de pasturas
en dicho perfodos}.

-E} sectok estd constituide: por un grap.nimero de empresas, aunque la mayor -
— — ———=="=—partede~ta-elaborac ibn-se~concentra—en-un—reduicide-grupo-de—Fftrmas-cuyd -

—— —— — —produccifn—tiene-como-principal-destino—el-mercado—racienal+- —
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- PRODUCTO

- yoghurt

Las demis firmas son pequefias y su oferta es de cardcter regional, producién-
dose en los Ultimos aRos una disminucién en el nimero de las mismas.

F1 siguiente cuadro detalla segiin producto,el porcentaje sobre el total de
ptantas: elaboradoras ; que posee Entre Rios.

[==

Ouesos

manteca
dulce de ]eche
teche en polvo

h W W 0 O

Total (1)

(1) Este total estd estimado sobre 1a base de la globalidad de las industrias
1acteas, sin considerar el rubro al cua1 se dediquen,
Fuente: S.E.A.G. y P.
Las producciones de determinados rubros( leche en polvo y yoghurt) requitra
plantas de gran tamafio relativo, ‘debido a la necesidad de mayores inversicnes
en maquinarias y tecnologia, s6lo accesibles a empresas de cierta envergadu-
ra y escala de produccidn.

El presente estudioc estd dirigido a captar la produccidn de zonas no emineﬁ-

temente lecheras, de escasa producc1on, yen a1qunoq €asos con infraestructu-
ra vial deficiente. Estas condwcaones hacen poco rentable el traslado de los
peauefios volumenes obtenidos hacia plantas procesadoras de cierta envergadu-

ra,

Como se menciona en el punto 4,1,6.2, Ta comercializacion de estos pequefios
voltimenes se realiza en la actualidad clandestinamente y sin control broma-
toldgico y sanitario,

la e

— La Teche sin pasfcaribar se vende en qeneral en 103 pueblos cercanos Eﬁi: :
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consumidores un producto de calidad.

Por To tanto, si bien se tendrd en cuenta la produccién actual en 1000
litros dia',el dimensionamiento de 1a planta se efectuard para procesar
caudales mavores,

La base fundamental de la .pasteurizacidn es neutralizar los agentes patd-
genos comunmente presentes en ia leche, los cuales se destruyen a  tempe-
raturas relativamente bajas. E1 patdgeno mds resistente es el bacilo tuber-
culoso cuya destruccidn se verifica calentando la Teche a 63°durante 10 mi-
nutos; se puede considerar a este germen como indicador de la efectividad
de ta pasteurizacidn, ya aue cualaquier tratamiento térmico que 1o destruye
destruird también los demds aérmenes ﬁatéaenos de la -leche.

Por lo tanto, la pasteurizacién en general pueda definirse como el "trata-
miento térmico que asequra la destruccidn de los gérmenes perjudiciales,
sin modificar en absoluto el valor comercial del producto".

Por ser la leche natural una emulsién no perfecta de grasa y otros componen-
tes, se recurre a la homogeneizacidn de la misma, para estabilizarla e impe-

ST

dir de esta forma, cualquier alteracidn en su estructura.

La homoaeneizacidn es el proceso fisico mediante el cual las sustancias 17-
quidas y sélidas presentes en la emulsidn se someten a un proceso de divisién,

al lograr la disminucién y uniformidad de los gl8bulos arasos se estabiliza
1a emulsidn..

Srp— .

- o

Con e} correr de los afios los métodos de pasteurizacion fueron perfeccibnén-
dose y a fin de lograr mayor produccién v ahorro de enerdfa se 1lead al pro-
ceso conocido como HIST ( high temperature- short-time) -alta temperatura

en corto tiempo, en el cual la leche es calentada hasta 82°C durante un pe-
riodo de 12 a 15 sequndos.

Este método se efectia en eouipos calentadores de placas v pelicula fina de
forma tal aue el gradiente trénsversal de-temperatura de la leche,en todo

— — — — —momentodeFpasaiees infimo: D& esta forma se asedura qué toda 1a masa al-

————— —€anzard-la -temperatura-Sptima-durante un Tapso To suficientemente ¢orto, co=-
— = © 7 = mo para o afectar-al” sabar~del producto Ty chn résultados bactaricidas idén-

" ticos al metddo convencional.

— e e g e A
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E1 proceso de homogeneizacidn se efectia elevando 1a temperatura a 72°C
v obligando al Tiaquido a chocar contra un elemento s6lido, por ejemplo
un agitador.

De esta forma se consigne "afinar” los alébulos de arasa evitande su

separacion en diferentes pasos.

Cuando 1a leche estd destinada a la elaboracidn de quesos, se debe te-
ner la precaucidn de no sobrepasar los 65 °C durante periodos superio-
res a 1os 30 minutos, para no afectar el sabor del producto final.

Describcién del proceso

El presente proyecto, por su minima envergadura, torna problemitica
Ta eleccién del proceso a ser apliicado.

Las G1timas tecnologfas son exluyentes en favoridel proceso continio
aunque no se trabaje en HTST,

Sin embarqgo, para los pequefios voldmenes de.produccién que se maneja-
ran, este proceso resulta extremadamente oneroso, estando 1a inveréién
en el orden de Tos U$S 30.000 (&1, 500.000 a bril de.1989, fecha de |
redaccién de este estudio). .

3 -

-
-

Por lo expuesto se ha optado po;éun proceso elemental, de tipo BATCH

( discontinuo) con la tecnologfa mds econdmica que se puede disponer.
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1a leche que arriba a la planta en tachos lecheros serd descargada ma-
nualmente, a través de un filtro de malla en una paila volcable de 200
11tros, construida en acero inoxidable AISI, 304, elevado 1 m sobre el
nivel del piso.

La paila no deberd tener aristas ni dobleces aue dificulten su lavado.

Se ha optado por este sistema, y no un tanaue calentado por serpentina
interna, para evitar la apumu?acién de suciedad dada la no continuidad
del proceso, Este equipo no posee cafierias en.las cuales puedan deposi-
tarse restos del producto.

La calefaccidn_se efectuard por aqua caTigngg_proveniente de una peauefia
caldera de 40,000 Kcal/h que entreaa a 80°C. El cogpustib1emg§j]igado
Eér& qé-oil, pudiéndose en los asentamientos aue lo permitan,utilizar

gas natural.

La automatizacidn del process, en virtud de la peauefia escala del proyecto
y de 1a necesidad de ocupar mano de obra serd elemental. Solamente se imple-
mentard un sistema de alarma_luminosa y .sopora aue controla en el periodo
indicadola temperatura de pasfeurizacién, requldndose la misma por véTvu:-
la reguladora de accidn directa( tipo bulbo de expansifn, sarco SR o
similar), '

La homogene1zac16n serd simu1ténez y producida por un agitador de paletas

1ntroduc1do en 1a pa11a Este cumplird la funcidén de homogeneizar la leche
y evitar un gradiente de temperatura entre 1a pared de Ta paila y el seno

del 11qu1do, en virtud de la circiillacidn forzada del mismo.

E1 producto tratado serd inmediatamente enfriado haciendo circular agua
natural por la camisa de l1a paila, hasta lograr una temperatura de aproxi-
madamente 25 a 30°C;

E1 G1timo proceso dentro del m1smo equ1po serd llevar la temperatura a
5_£_med1ante Ta c1rquac1Qn_de aqua,. enfrTada S

———“+“—“———-E%—eauTponenfrTmﬁor—tendrad*una——taﬁacﬁdndd—*dewﬁ—OGO ﬁf?gﬂ%+&&”#4PjP£eﬂ5E&“w“—*
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rd de compresor, condensador e intercambiador de calor para enfriamien-
to del agua,

1

ta leche enfriada se transvasard a un tanoue sanitario provisto de ais-

lacidn desde el cual se bombeard a Ta maguina eosaviveade. ..

Los sachets de leche deberdn ser conservados en una heladera del tipo

comercial hasta su distribucidn.

4 - -
-
e
- 4

-~
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FLUJOGRAMA DEL PROCESO

Tiempos para el procesado de una cardga de 200 1itros.

‘ . ' Recepcidn
TIEMPOS |

| TBchos Almacenaniento

Carga de Pails

«20 Paila | Calentamiento
E
- 50 Paila Pasterizacidn/Homogeneizaciln
‘ i _
« 10 : Paila Preenfriamiento
« B0 " s
. Paila Enfriamiento o
T ‘
]
- 05 ‘ -4 - Dgscarga
] .
Tanque .
mgnqua Almacenanianto
agizslads
1
_ Bombeo
-l
acle—
%a ora Envasado
Carga de heladera
Haladapds Ajnacenzniento
- - . T T T ST TR T = T M_Dcapach.g__ iy bt =
\\// :
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ESQUEMA DE INSTALACIOR

(No se indican cafierias ni vdlvulas)

10

Aisiado

Eq.
de i
CALOR _

Sachetadora

Tangue

[:}.Carro

(:> Armario ' i —
O
O O
O PR - Helaj
(:> Escriterio -dera
O
(:>(:) Despacho
Recepcidn
e~ - —— o L o
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Miauinas y eauinos , L 2 /
Ve o M
. L 1

1.- Paila encamisada AISY 200 1 de

capacidad con aqftiddr ! A 85.000
2.- Tanque aislado AISI 3 de 250 1 A 30 OnOM/
3.~ Bomba sanitaria 1000 1/h | a 25.000 )
4, - Ensachetadora 200 1/h A 130.00Q
5.~ Eouipo de frio €£.000 friag/h A 50.000
E.- Caldera 40,000 Xcal./h A 45.0600
7.- Bomba circulacién agua fria/cal A 2.000
8.~°2 valvulas 4 vias A 5.000 -
9.- Contro temperatura S.B. 121 A 8.00n
10.- Alarmas temperatura A 10.060
11.- Heladera comercial 2m3 ', ™7 ) 25.000
12;f Otros A 15.000

Subtotal A 436,000

Edificio E instaltaciones { astimade) A 400,000

L, T W - - I A
it ——- — - T -_F:_: - :':_’:1 P - _“_ ___:::“ 'W - a _
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~ Insumos y Materiales

I, Energia eléctrica

12

Eauipo Potencia { HP) Potencia({Ky) f Consumo mes
(K H)

1. Agitador 0,25 HP 0,19 0,4 19,20 -

2, Bomba sani- -
taria 0,45 HP 0,40 0,1 28,8Q ?

3. Ensachetadora 1 P ‘0,75 0,5 90,00

4, Bomba circula- 0,5 HP 0,37 0,1 9,00
cibn '

5. Equipo. de 22 ,00HP 1,5 0,4 144,00
frio

6. Heladera CGTTHP T T 0,75 0.8 144,00

5,25HP 3,96 - 435,00

Iluminacidn
y otros 0,5 0,3 37,00
TOTAL 472,00

f: factor de conversidn compuesto por el factor de utilizacidn x

factor de servicio

Se considerd trabajar 8 h/

[

(e

A

dia durante 30 dfas al mes. .
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il

13

IT, Gas

La caldera de 40.000 Kcal./h trabaijard durante 0,7 h/h ( ver pag 9 , lo
cual traducido a 8h/ dfa y 30 dfas mes implica una entrega de 6.700.000

de Kecal./mes,

Con un rendimiento aproximado de n,ﬁ‘y un poder calorifico de gas-oil iaual
a 10,000Kcal/1 se consumirdn aproximadamente 1150 1/mes de combustible

11! Foil de polipropileno

Una produccidon de 1000 1/ dia equivale a 30.000 1/ mes.

Se consumen 0,33 de foil por! litro de leche, 10 aue implican 10.000 m/mes

Edificio de instalaciones

‘La muy pequefia envergadura de Ta planta implica una obra civil reducida.

Se ha esquematizadoe la dfstribuciﬁn de los equipos en una superficie cu-
bierta de 80 m2 ( ver pglP)

Personal
Para las tareas de 4 Recéﬁéﬁép <"
~= Despache,
. 1 persona calificada
Papeleria ,
Proceso
Para Yas tarcas dd Ayudante
Limpieza .
1 pebn
- s Caraa,.. - -

P --.~:::_":-::;:L4De-5'ea¥g&'*~'—-w~——— e B "ﬁ" —_ S

B

e o I ol L A T e e

e A e — e T ey m i R e S teme b ekl MM e TR ot D e i e
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Costos Variables ( Al 1/4/89)

Para un mes de produccidn
a) Materia Prima
3N, 000 litros/mes de leche:

b) Foils de Polipronileno/ polietileno
10.000 metros/mes

¢) Eneraia eléctrica

472 kvt h/mes

d) Gas-0il
1,180 1/mes

e} Personal ( con carqas sociales)

el) Catificado
e?) Pedn
f) Otros

TOTAL

Costo por Litro { Directn) .~
E} T

sin distribucidn -t

A

159.000

A

A 30.000 -

A 740

A 7.210

A 17,000

A 5.000

A 20,000

A 238,950

A . 7,96

14
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4.1.6.4. Restricciones y aspectos complementarios

Fn virtud de la pequefa capacidad de la planta, la tecroleafa descrip-
ta no responde a los cdnones modernamente utilizados. Por tal motivo
hubiera sido de interés el cdlcujo de alaunos indicadores econémicos

tal como el retorno de la inversidn.

§in embargo, en razén de que Ta presente idea proyecto ha sido formu-
lada en un momento de profundas v continuas variaciones en el campo e
conomico, ha resultado virtuaimente imposible el estudio de tales in-
dicadores. De haberlo hecho, estas tendrfan continuas oscilaciones de
las variables a ser utilizadas.

Por (iTtimo, resulta importante aclarar que en la mini-usina propuesta
solamente se efectla 1a pasteurizacidn de leche fittrada, no debiendo
considerarse que se obtendrd leche higienizada con el equipo propuesto.

y v
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q.1.7. FABRICA DE QUESOS

4.1.7.1. Detaile del producto

Con 1a denominacidn de queso se entiende el producto fresce o madurado qué sa

chtiene por separacidn EET";ﬁero de la leche o de la leche reconstituida, coa~ .
guladas por accifn del cuajo y/o enzimas especificas, complementada o no por }
bacterias especfficas o por dcidos orgdnicos permitidos a este fin, con o sin |
el agregado de sustancias colorantes permitidos, espacies o condimentos u 0= g
tros productos alimenticios, (Art. N°605 del Cédigo Alimentario Arfentino). 1

Segﬁn el CtA,A. art, N°606, los quesos deben elaborarse siempre con leche hi-
gientzada y pasteurizada, excepto aquellos que se estacionen (maduren) mds

de 60 dias, para los cuales la pasteurizacifin no es necesaria.

El art. N°607 establece las operaciones permitidas en el proceso de elabora-

.cian,

£1 art, N°609 hace referencia al tiempe de maduracidn y al contenido de agua
de 1a pasta requerida para clasificar los quesos, en base a ello el Codigo de-
fine 3 tipos de quesos. '

Para este proyecto, el producto a elaborar serd queso de pasta semidura, el
cual deberd contener entre 36,0 y. 44,0 por ciento de agua.

Dentro del rubro "quesos de pasta semi-dura® el CGdigo especifica distintas
denominaciones, fijando para cada una de ellas las condiciones que deben cum-

plimentar, s oomeT .

L.

. Queso Gruyere Argentine

. Queso Ermenthal Argentino ‘

. Queso Fontina Argentino o Colonia Argentine

. Queso Pategras Argentino o Gouda Argentino

. Queso Pategras Sandwich Argentino i
. uaso dalanda Argentine

. Jueso Chaldar Argentiog SR : - - ===
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. Quesos de masa lavada
. Queso Tybo Argentino
., Quese Cacciocavallo Argentino

4,1,7.2, Materia prima utilizada

La materia prima serd leche higiénica, se entiende como tal, la sometida a prg_-w
cesos mecAnicos a fin de eliminar las impurezas que puedan acempafiarla. - _ J

—_—

P2t relevamiento efectuado en la provincia, se detectaron iniciativas privadas
en los departamentos de Federal, Nogoya y Gualeguay.

D21 citado relevamiento surgié como dato representativo el evaluar la posibili-
dad de industrializar una produccidn de alrededor de 1.400 litros/dfa, cifra
que corresponde a la produccién de un tambo de tamafio medio y condiciones higie
nico-sanitarias aceptables.

4.1.7.3. Aspectos de Mercado, técnicos y de inversidn

Nespecto a la produccifn de queso, se puede safialar que Jos de pasta semidura

y blanda presentan escasa estacionalidad debido a que por ser preductos E;re-
cederos en el corte plazo no presmtan la posibilidad do mantererlo en stock }
por largo perfodo. La elaboracidn de queso de pasta dura se adecia a la esta- !
cionalidad de la produccidn tambera, por los requerimientos de maduracidn y
posibilidades de almacenamiento que presenta.

£l andlisis de la serie de produc;iﬁn,de-léé @1timos 10 aios, permite observar
la evolucidn del sector -

T
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PRODUCCION HISTORICA DE QUESOS

ARG - PRODUCCION
3977 236,125
1978 238,578
1979 \ 241,174
15803 243,482
1881 228,624
1982 ‘ 232,168
1983 248,199
1984 © 211,879
1985 215,278
1986 - 259,122
1687 277,493

ler semestre/88 153,727

Fuente: S.A.G. y P.

Segiin el tipo de queso, Ta evolucidn de sus respectivas producciones ha side,
a partir de 1986, la siguiente: '

Tipo de pasta -1986 19871 Jer semestre/88
Pasta dura ' - 36,653 43,460 25.679
Pasta semidura 105,708 106,293 60.588
Pasta blanda 116,761 127,740 67.460

3 oe— .-
Fuents: S.A.G. y P. Z

La serie de produccidn permite observar signos de estancamiento con un leve re-
punte en el afio 1987,

Tambi{én se observan las diferencias en el volumen de produccidn de quesos ses
glin el tipo de pastas y esto se dd principalmente por Yos costos fimancieros
que soportan particularmente los quesos de pasta dura, los cuales necesitan /\
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no menos de 2 a 4 meses de estacionamiento para poder ser Tibrados a la venta. \

El principal destino de la produccidn guesera es el mercado interno, el cual
absorbe alrededor del 90% de la misma. El consumo per cipita en nuestro pafs

fluctéa en los 8 kg, /ailo.

En relacién a las exportaciones, nuestro pafs no cuenta con clientes 1mpor€an-
tes dentro de la C.E.E. {principales consumidores) salvo Italia, siendo esta
sftuacidn dificil de revertir.

tos principales compradores, se encuentran en e} continente americano, siendo
ellos, EE.UU., Brasil, México, Venezuela, etc..

Respectc de Ya situacién de las industrias del sector, en 1¥neas generales o-
per§ una obsorcidn por parte de las empresas de mayor poder econdmico sobre :
las pequefias empresas; esto 1levd a transformar pequefias plantas en centros de
recoleccion y enfriamiento de leche.

Coadyuvaron a eile, factores taies como el avance tecnoldgico, disponibiiidad
da buenas rutas y medios de transporte adecuados y fundamentalmente 1o poco
setisfactorio de las condiciones técnico-higiénicas con que trabajaban mucnas

pequefias pfantas,

Por 1as razones antadichas resulta evidente que la viabilidad de las pequedas
plantas queseras que elaboran un producto del tipo artesanal, esid relaciona-
da no s6lc al tamafic de l1a misma, $ino fundamentalmente a la eficiencia y ca-

lidad con oue epera.

-

-
et - -

K]

-

Es por ell0 querdada a la pequefia éscala de produccifn y a las caracteristicas
del preducto, el mercado del mismo se ¥imitard a la localidad y/o reqidn en
que se sitle la planta.

P T P e T
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DESCRIPCION DEL PROCESO

a) Tratamiento de 1a leche

Como se ha mencionado anteriormente, para auesos con periodos de maduracidn
superiores a los 60 dias, no se hace necesaria la pasteurizacidn de la le-
che. )

Por 10 tanto,la leche que se recepciona en tachos metdlicos es volcada en
las bateas de acifidicacién a través de una doble malla de acero inoxida-
ble a fin de retener las particulas de suciedad que puedan estar en suspen-
sidn.

E1 hecho de evitar este tratamiento térmico serd a su vez "responsable”
del sabor particular (a cueso de campo} del producto final, diferenciando-
1o de esta forma de la competencia producida en las grandes usinas lacteas.

.

Acidificacidn

Para lograr una efectiva acidificacidn de la masa 1éctea, se deberd reali-
zar el control del tipo y cantidad de “starter' utilizado (Esto es el.wui-
tivo bacteriano responsabie de la acidificacién ldctea} y de la tempera-
tura del proceso. '

En todo proceso de elaboracidn de quesos es imprescindible contar con un
técnico o artesano con gran experiencia en el tema. En el caso de esta
pequefia planta elaboradora, con muy poco. eguipamiento, esfa necesidad se
potencia. Seri responsab]idadide1“éEﬁEcia]ista‘éi contrel de los pardme-
tros caracteristicos, entre gtlos 1a acidez, a fin de ilegar a elaborar
un producto con las caracteristicas deseadas.

Se transcribe a continuacidén dos parrafos del "Manual de Industrias de los
Alimentos” en donde se pone en relieve la importancia de los conceptos ver-
tides anteriormente.
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“La falta de acidificacign por causa de 1a Teche o fermentos origina se-
rios problamas. No solamente se pierde tiempo innecesariamente, sino que

la fermentacidn lenta, como se denomina a este defecto, causa frecuente-
mente una cuajada débil, con gran humedad y con aromas extrafios al queso”.

"S{ la acidez se produce con demasiada rapidez o en exceso, debido a un
fermento muy potente,  leche sucia o tiempo cdlido, el quesero” debe modi-
ficar las diferentes operaciones para mantener la acidez dentro de Timi-
tes normales. E1 éxito depende en gran parte de la habilidad con que pue;
da mantenerse el equilibrio entre la acidez y la humedad de la cuajada,
que son dos factores en cambic constante que se influencian entre si".

Por ios motivoslexpuestosl1a batea de elaboracidén deberda contar con ser-
pentina externa para circulacion de agua fria y caliente a fin de regu-
Tar los parametros del proceso.

¢) Coagulacion o formacién de Ta cuajada.

Una vez alcanzada la acidez de 1a leche se agrega 1a renina en una pro-
porcidn aproximada.al 0,2%.

La velocidad con que la leche coagula depende de su acidez y temperatura.
Normalmente la coagulacidn se produce en un lapso de alrededor de 10 mi-
nutos, periodo en el cual es imprescindible agitar continuamente.

d) Cortado de la cuajada ' -

kY -
" e

¥ A
A fin de facilitar la salida del suero del interior de la masa coagulada,
en necesario cortarla en pequefios trozos, ya que de lo contrario seria
imposible que se produzca dicha salida.

E1 cortadc se efectda con cuchiilas de tipo 1ira, parrilla, etc.. EI ta-
mafio de las particulas finales estard definido por el tipc do queso que
se quiera obtener. En promedio los trozos son del tamaho de un garbanzo.
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Al finalizar esta operacién se obtiene una masa de piezas pequerias y blan
das que flotan en el suero.

Cocimiento

La operacitn subs1gu1ente es la cocc10n de Ta mezcla resultante, pero es-
ta dependerd del tipo de queso que se desea obtener.

Las temperaturas demasiados bajas producen quesos blandos, con mucha re-
tencidn de agua, mientras que las temperaturas altas dan por resultado-
quesos secos, duros, con alta conservacion.

En el caso que nos encontramos desarrollando, se deberi llevar la tempera-
tura a 32°C durante un perfodo de 15 minutos para luego pasar lentamente

a la temperatura mixima de coccidn, que estard comprendida entre 35 y 45°C,
Esta es otra de las operaciones en que resulta fundamental 1a experiencia
e idoneidad del "maestro quesero".

Dessuerado

Una vez alcanzado el estado exacto de Ta cuajada en relacién a sus parame-
tros fisico-quimicos, se deberd separar 1a masa del suero. Para ello se
envuelve Ja masa en una tela llamada Tienzo suizo mediante la utilizacidn
de una herramienta formada por un fleje de acero que, envelviendo el bor-
de del Tienzo, se desliza por la pared interna de la batea.

Por medio de un aparejo se 1evanta 13 masa gque por psso propio, escurre el
liquido dentro de la batea. Al-cabo de cierto tiempo la masa se encuentra
totaimente escurrida y se operan en ella ciertos cambics de importancia,
tomandt una consistencia similar a 1a masa del pan, pero presentando una
estructura de tipo foliar, .0 Sta que se puede desprender en capas.

Trituracidn, salado de la masa, moldeo.

bependiendo del .tipo de queso que quiera obtenerse, la masa purie o no ser
molida. -
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Un caso tipico de masa no molida es la de 1a mozzarella, en que se conser
va 1a estructura foliar, y el queso puede ser "deshojado" como una cebo-
11a.

- En caso de molerse, Ta estructura que logrard serd méas homogénea.

ks también oﬁciona1 al producto final el agregado de la sal a la pasta,
dependiendo del sabor deseado.

Una vez realizados o no estos procedimientos, el paso siguiente es cortar
1o en trozos a fin de colocarlos en el moide.

Los moldes pueden ser de diferentes tipcs, formas y materiales, pero de-
berdn permitir el escurrimiento del suero al ser sometidos al prensado.

| Salado, estacionamiento (maduracidn)

Cuande se requiere que los quesos sean salados en salmyera se las sumer-
Los guesos ab-

L

gird en una batea con agua con alta concentracién salina.
sorberdn 1a sal, 1a cual se difundird en su interior.
Independientemente de que se efectle o no el proceso anterior, los
quescs deberdn estacionarse en estanterfas en un lugar seco y ventilado
por un lapso superior a Tos 60 dfas, dependiendo del grado de maduracién
correspondiente al tipo de queso a elaborar.

Cabe aclarar que se ha tomado gomowﬁ?nimo 60 dias por la condicidn mencio-
nada en el punto a} “se permit® ia elaboracidn de quesos a partir de le-
che no pasteurizada en Tos casos en que se supere dicho periodo de madu-

racion®.

m e e —
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FLUJOGRAMA DEL PROCESO
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Recepcidn

Almaceramiento

Filtrado v carga de batea
Acidificacidn

Coagulacidn

Cortado

Cocimiento

Des susrado

Trituracidn

‘Saladn

Moldeo

Salado en sé]muera
Maduracidn
Stokeado

Desnacho
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MAQUINAS Y EQUIPQ
a) Filtro desmontable de doble malla de acero inoxidable A 10.000.-

b} 2 bateas de 900 Titros c/u de acero inoxidable con ser-

pentina exterior. A 120.000:—

c) Aparejo manual sobre riel (250 kg.) ‘ - A 20.006.—
d) Mesa de trabajo (tapa acero inoxidable) A 10.000.-
e) Prensa | ' A 30.000.-
f) Moldes {40} A 20.000.-
g) Batea de salado _ A 5.,000.-
h) Termotanque 250 1/h(para calefaccién de proceso) A 24.000.-
ToTAL A 229°000.-



CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES o6

INSUMOS Y MATERIALES

1) Energia eléctrica

Solamente se utilizard energia eléctrica para la iluminacidén y la bomba de

circulacidn de agua.
- I]uminacidn' 1 kw. x 0,3 x 240 h/mes= 72 kw/mes

- Bomba: 0,5 kw. x 0,2 X 240 h/mes= 24 Kku/mes
96 kw/mes

2) Gas

E1 termotanque de 250 1/h consumird a pleno régimen apréximadamente 250.000
Kcal/mes equivalente a 270 m3 de gas.

EDIFICIOS E INSTALACIONES

La envergadura de 1a planta estard en buena medida ligada a1'depésito de madu-

. racion.

Considerando que el rendimiento medio de produccidn de queso de pasta semidura
es del 10% resulta una produccidn de 140 kg/dia de gueso.

Si el perlodo de maduracidn es de 70 dias, la sala de estacionamiento deberd al-
bergar 9. 800 kg .. -

. J . Ik )
Considerando un volumen de 5 dm3~§or cada kg. de queso estacionado, se necesi-
tard una cdmara de 50 m3. Estibando hasta 2 m. 1a planta correspondiente es

de 25 m2 que, incluidos pasiltos, se 1levard a 40 m2.

PR

L™

Para Tas dreas de produccién, recepcion de Teche, oficina y vestuario se desti-
naran 60 m2. ‘ o

Por 1o expuesto-la -planta total serd de 100m2 - - - . - - - - -
(Ver esquema de planta)
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PERSONAL

Para las tareas de:

- Recepcion de leche }
- Bespacho de producto 1 persona calificada
~ Papeleria ’J

Para las tareas de:

- Ayudante ‘ ]
- Limpieza 1 persona
- Carga
- Descarga
Para las tareas de:
- Proceso - I técnico especializado
COSTOS VARIABLES (al 15/4/89) mensual
a) Materia prima
42.000 litros de leche A 223.000.-
\ 'l 3 —— -
b) Energia eléctrica (96 kw/h) = A 740. -
¢) Combustible A 1.000.-
d) Personal{con cargas sociales) -
dl) Calificado A 17.000.-
d2) Ayudante A 7.000.- .
- d3) Técnico. e e - AL22.000.- - .. -
e) Otros A 20.000.-
A_290.740.-

. _ __ . _Costo_directo por kg. de queso- ‘1——- - - .. -A70.-

Es
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a) Méquinas y equipos A 229.000.-
b) Obra civil A . 250.000.-
c) Stock y proceso (10 tn.) A 700.000.-
A 1,179,000, -

..

-’Jp'!

3 S < - ."'
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ESQUEMA DE INSTALACTION

1
{
. patea de .salado
| ]
40 m?2 =
Depdsito
e p
|
-
OO '
R Oficina Vestuario
ecepeLon .. despacho bafos”
leche N i - -
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