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INTRODQCCION

Con el presente estudio se trata de aportar un nuevo aspecto de produccidn
. animal no tradicional para el drea de Loncopyé, Alli, las condiciones de los
suelos amalllnados y los factores meteoroldgicos imperantes hacen viable 1la
_ apllcac1on de un conjunto de practicas agronomlcas intensivas" dedlcadas a 13_
- . actividad tambera, su- 1ndustr1allzac1on y.. la producc1on de forraje verde

y conservado para destinarlo a la alimentacién de los annnales.en produccidn,

"El factor humano dlsponlble tamblen es elemento de suma 1mportanC1a que con-
‘tribuye a la viabilidad de la alternativa productlva esta 1ntegrado por un - ;:
conjunto de productores, relativamente nuevos en el 4rea y que ya practican |
la ganaderia bovina con una concepcién basada en la incorporacidén de tecnolo-

gia de avanzada con el fin de lograr mayores rindes de carne por hectdrea,
; ' w LR .

- Dichos factores son nnportantes para crear el consenso de apertura al "Tambo” e

-con una actividad nueva y a todas sus practlcas necesarias para lograr un k} B

producto tan eX1gente en calldad como es la leche.
T ﬂ P . f/r . ‘5'j' =~‘ ST . . Lo
Sin embargo, el bajo nimerc de productores radicados en el &rea y todos ellos
‘ espe01allzados en la cria y engorde de bov1nos, determlno que el anallsls de «
: la alternativa "tambo'" y la 1ndustr1allzac1on se reallce a través de un niode- {'.
":”vaf- . 1o de produccién que’ ocupa 's6lo un minimo de la’ superf1c1e amd1linada dlspo-'?-;j;

nlble en cada explotac10n, 51n 1nterfer1r con la act1v1dad ganadera prlnC1-&ﬂ”

pal que se practica. En consecuenc1a el volumen potenc1al de leche a obte- ",

"; ner resulta insuficiente para contenplar el abastec1m1ento de la demanda de L
mercados situados a grandes distancias (més de 120 km), adanas ya Cubiertos

et por grandes enpresas medlante solldas estructuras comerc1a1es.
f.‘. .
) . :

L

v e En VlrtUd a lo expresado, 1a propuesta de procesamlento en flnca de la 1eche,

A .
N Lk w

- . fue desde el principio la- premisa mis sostenlda sea porque en el drea de . .
e T T PR R &

= ——

e Lonc0pue podrlan elaborarse productos ldcteos con caracterlstlcas artesana— o Tt
PR P .-’. . 2,‘-{_.. .

_ o les propias y porque con tales productos podria accederse tanto a las zonas

R T K

‘ TR
e turlstlcas proximas (Copahue Comahue) come a los mercados artesanales de to— -

+ s e,
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da la Provincia con un ''Tipico producto Regional', sumindose a otros produc-

tos que ellos ya comercializan y sin competir con ninguno.

La Primera Parte del estudio, analiza la factibilidad técnica y econémica
de la produccidn de leche, manifestdndose el volumen con que puede contarse
para su procesamiento. ‘

La Segunda Parte trata el procesamiento a escala de una pequefia Planta In-
dustrial (radicada en la misma finca) detallando el proceso de elaboracién
y haciendo un estudio técnico-econdnico, donde se inciuye un anilisis de
sensibilidad de los Precios de Insumo y Producto. | |
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I. ORGANIZACION DE LA PRODUCCION LECHERA.

La organizacidn de la produccién lechera, en el tambo y en la cuenca, ng es

responsabilidad de la queseria, pero a pesar de ésto, interviene activamente

en el Sistema Lechero de la Regidn; especialmente si los dos se inician al

mismo tiempo.

En lo particular donde produce dicha circunstancia, la queseria debe propor-

cionar asistencia técnica al sector tambero; en funcién de ser la receptora

de la produccidn de leche y, el mantener la calidad, Higiene y Salubridad

de la Materia Prima es una preocupacién constante de ésta, independientemen-

te que la funcidn pertenezca a las autoridades provinciales y/o municipales.

I.1. Organizacidn de los Productores

Se considera de acuerdo a antecedentes y posibilidades que el método de orga-

nizacidn para los productores serd uno.de los siguientes sistemas o und com-

binacidn de ellos.

1~

Los productores individuales venden su producto a un centro colector de
la localidad (o de la zona). Este centro puede ser propiedad, de una Em-
presa (formada individual o colectivamente) o puede organizarse como una

cooperativa de productores.

Pueden organizarse también queserias municipales o colectivas que funcio-

nen como ente individual o como cooperativa.

Los productores individuales vuelcan su producto a su propia queseria y/o
usina l4actea. Este método solamente y por regla general puede aplicarse
cuando los diversos productores son propietarios de por lo menos varios

animales hembras productoras de leche.

Para la eleccién de la alternativa Optima se debe considerar no solo cada

uno de ellos por separado, sino también las cambinaciones posibles, tenien-

do en cuenta, en primera lugar, la cantidad y composicién de la leche

e e e Y. IO - T T T R TR TR
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que podrd suministrar a la queseria (o usina ldctea), tan pronto como &sta .
esté en condiciones de funcionamiento, e identificar los factores que de-
ben o pueden mejorarse para obtener el aprovisionamiento previsto dentro
de un plazo razonable, tales como cultivos, la crianza de ganado, erradica-

cidn de enfermedades, etc.

Esto posibilitari la delimitacidn del &rea de pfoduccién lechera asociada
a cada alternativa, la probable organizacién de la recogida de la leche
(si esto fuera necesario) y/o la necesidad de establecer queserias indivi-

duales o centros de industrializacién conjunta,

Tambi&n deberd evaluarse detenidamente el mercado potencial de la leche y
los productos que podrd fabricar la queseria. Esto implica la investiga-
cién del nfmero de consumidores y su localizacién, preferencias y la acep-
tacién de productos no tradicionales, asi como también la atraccién turis-

tica de la zona.

Este razonamiento implicari la extensidn del mercado de consumidores que se
necesita para absorber la produccién de la queseria, iz informacidn asi
obtenida proporcionard datos esenciales para saber exactamente el o los pro-
ductos a elaborar y da idea como llevar a cabo la distribucién de los pro-

ductos, asi como la necesidad de organizar centros de venta.

Si blen estos son elementos de peso a nivel técnico; también existirin re-

quisitos a nivel econdmico.

Asi el precio que se pague al productor por la leche cruda que produzca,
deberd ser lo suficientemente elevado para que la produccién de leche sea
por lo menos, tan rentable como la de los dé%os cultivos, Al mismo tiempo,
el precio del producto elaborade por la queseria deberd ser lo suficiente-

. mente bajo para hacerlos atractivos al consumidor.

Es evidente que los ingresos totales obtenidos con la venta de los produc -
tos deben ser superiores a los gastos debidos a la adquisicién de la leche
cruda y dejar un margen suficiente para pagar los costos fijos de inver-

sién en el terreno, edificios y equipo, gastos de explotacién, mano de obra,

T ' . s . T : S
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servicios auwxiliares, etc.

Obviamente, cada uno de estos gastos e insumos, tendrd su porcentual de
acuerdo sea la magnitud que adquiera la planta fabril, 1a organizacién y

composicldn societaria de la queseria.

De mds estd en explicitar las ventajas comparativas del trabajo cooperati-
vo, pero las circunstancias econdmicas, geogrdficas y humanas, hacen que
establecer un régimen de trabajo de esta naturaleza sea incompatible en la

practica, aunque tefricamente aconsejables.

De todas maneras el procesamiento minimo rentable en cualquier queseria
(aun aquellas mids econdmicas) es de 600/700 litros por dia.

En funcibn del esquema de produccidn de leche del cuadro de la figura 1,
se refleja la escasa produccidn lechera de lar zona., que Supera apenas
los 2.000 litros por dia y en promedio mensual s6lo de 1.284 litros por
dia. '

Si se recuerda que la produccién corresponde a seis productores tamberos;
resulta impensable reproducir una QUeseria en cada uno de ellos, dado que
econdmicamente no:seria rentable.

El criterio adoptado es trabajar con materiales standard de 1000/1100 1i-
tros por dia;econdmicos y facil de conseguir en el mercado usado de quese-

rias.

.. G e w ..
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II. CARACTERISTICA DE LOS PRODUCTOS A ELABORAR.

IT.1. La leche:- Consideraciones generales.

La leche constituye uno de los alimentos mds campletos que se consumen,
Su secrecidén en el animal, durante los primeros dias que siguen a la pari-
cidn, recibe el nombre de calostro, despugs pasa a ser leche normal para el

consumo y la industria.
Podemos considerar la leche camo una emulsidn de materia grasa en agua, con-
teniendo caseina, albiimina, lactosa y una pequefia cantidad de sales minera-

les,

Su composicidn

La proporcidén de las diferentes substancias que forman la leche es la si-

guiente:

AGUE . « . . . e . ... . 87,08

%

Grasa .+ « « v v'e v v . . . 3,73 %
“Caseina . ... ... ... 3,04%
CAlbmina . . . .. .. ... 0,543
Lactosa . & . 4 4 o v o v & 4,90 %

, Sales minerales ., . . . ., . 0,71 %
' 100,-- %

De las cifras que anteceden podemos deducir que un litro de leche represen-
ta un alimento que aproximadamente contiene unos 40 gramos de grasa, 30 gra-
mos de caseina, ademds de la nutricidn que se deriva de la alblmina y de la

lactosa.

. . . . - -, - - L omoa ]
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COMPCSICION DE LAS DIFERENTES CLASES DE LECHE.

Humana
Oveja
Cabra

COMPOSICION DEL CALOSTRC DE VACA

COMPOSICION DEL ORDENO.

. Primeros chorros

Ultimo chorro

Apoyo

DESCRIPCION DE LOS COMPONENTES DE LA LECHE,

AGUA

Agua Grasa Caseina Albimina Lactosa S. Min;”
88,2 3,3 1- 0,5 6,8 0,2
79,46 8,63 5,23 1,45 4,28 0,97

86,04 4,63 3,49 0,86 4,22 0,76
90,12 1,26 1,32 0,34 6,50 0,46
Agua  Grasa  Caseina Albimina Lactosa S. Min.
71,70 3,4 10,20 10,50 2,5 - 1,8

Agua Grasa Caseina

89,42 1,20 3,70

83,37 7,88 3,48

80, 60 10,00 3,47

El agua tiene la propiedad de hacer la leche mds asimilable y ayuda a la

retencidn de las vitaminas,

R -
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Si tenemos en cuenta que el agua forma casi un 90 por ciento de las substan-
cias qqs’integran la leche, debe mirarse con repudio la préctica vulgari-
zada de adulterarla con agua, no sdlo por la depreciaci6én que sufre su va-
lor nutritivo, sino por el serio peligro que entrafia para el consumidor y

para 10s fines industriales a que se la destine.

En consecuencia, debe adoptarse con la leche la honestidad més estricta,

porque si como alimento puro contribuye a mantener la salud, como producto
.F

adulterado y sucio, seria de efectos nocivos, tanto para la salud como pa-

ra la industria.

MATERIA GRASA

Esta substancia tiene un gran valor nutritivo. Una vez digerida pasa a
la sangre y da calor al cuerpo, ademids alimenta los tejidos del organismo

y evita su desgaste.

La grasa se encuentra suspendida en la leche en forma de pequefiisimos gI6-

bulos.

Se compone de glicerina combinada con varios dcidos grasos; algunos de &s-
tos son voldtiles y solubles como la butirina, caproina, etc., y otros no

lo son, como la oleina y estearina.

Los primeros sirven para distinguir a la manteca verdadera de cualquier
otra que no sea hecha de grasa pura de vaca y son los que dan al producto

ese sabor y aroma tan singularmente delicado.

El componente graso ‘que mis afecta la consistencia de la manteca es la
oleina. Su estado es liquido a la temperatura ordinaria de la atmdsfera,
de ahi que cuanto mayor sea la cantidad -de oleina en la manteca, mis

blanda serid la consistencia de la misma.

La manteca elaborada con leche procedente de animales alimentados a pasto

‘seco, es mds firme, porque tiene menos oleina.
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Cuando se deja reposar la leche en un recipiente, se notard, después de
cierto E}empo, que en la superficie se ha formado una capa de lo que co-
mirmente }lamamos nata. - Esto se debe a la aglomeracidn de los glébulos
grasos, que sianpré tienden hacia arriba porque su peso especifico es menor

t/

que el‘de los otros componentes de la leche.

El tiempo.que tardan en ascender depende de la dimensidn de los mismos,
cuyo didmetro varia segin las diferentes razas de animales y disminuye a

medida que madura la lactancia.

Asi tenemos que los giébulos més grandes los produce la raza Jersey y los
mas pequefios, proceden del tipo Holanda y de la raza Ayrshire.

Por esta razdon las lecheras Jersey son especiales para la elaboracién de

manteca. Su crema se bate mejor y da mayor rendimiento.

.Un litro de leche contiene mids de 8 millones de glébulos grasos, si bien

el nimero depende de la dimensidn.
CASEINA

Esta es una de las substancias nitrogenadas de ‘1la leche, Contribuye a la
formacidn de carne y vigoriza los misculos y tejidos del cuerpo.

El quesoc, que es un'produ;to elaborado de la caseina de la leche, contie-

‘ne por esto un alimento apropiado para recuperar las energias perdidas.

Aparte de sus propiedades alimenticias, la casefnatiene gran aplicacidn in-
. dustrial.. Sirve para.la fabricacifn de la galalita (piedra de leche), de

cuyo material se hacen peines, boquillas, botones, lapiceras y articulos

de imitacidn marfil y ambar. Se emplea también para la fabricacidn del

papel satinado. '

La caseina se coagula por la acidez de la leche, por medio del cuajo o por
la accidn de los acidos y puede disolverse con el uso excesivo de estos

altimos. . . )
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ALBUMINA

La alb{mina y la caseina se engloban indistintamente bajo los nombres de
albuminoides, substancias proteicas, nitrogenados o azoados de la leche,
Como ejemplo de lo que es la albimina citaremos la clara del huevo.

La albimina es la ricotta que se extrae del suerodel queso.

Sirve industrialmente para la preparacitn de pomadas y para clarificar 11i-

quidos turbios (en plantas depuradoras).

Asi como la caseina se precipita por la accién del cuajo o de los 4dcidos,

la albtmina se coagula prihcipalmente por efecto del calor. Esto se nota

en el calostro, el cual se coagula al ser calentado (70°C), porque contie-
nea mds de 10% de albUmina.o sea mis de un 9% que la leche nommal.

El alcohol absoluto y ei_écido clorhidrico también coagulan la albémina.

>

LACTOSA

Se 1llama tanbién azficar de la leche y es un hidrato de carbono que da calor

y energia al cuerpo.

Tiene propiedades -que la hacen servir camo proteccién contra las enferme-

dades intestinales.

La lactosa forma el alimento principal de los microbios de la leche, los
cuales la transforman en glucosa y después en dcido ldctico, siendo &ste

indispensable para la maduracidn de la crema y para hacer quesos.

El valor especial que tiene el suero para la alimentacidén de los cerdos,

se debe a la cantidad de lactosa que contiene.
El azlicar de la leche se utiliza para la preparacidn de algunas medicinas

"y como diurético. Llega a servir también para elaborar perlas artificia-

les.

LIER TN - s L S "



1

CONSEJ(O FEDERAIL DE INVERSIONES

SALES MINERALES

Estas son las mismas que se encuentran en la sangre y en los tejidos del
cuerpo, tales como las de hierro, magnesio, calcio, etc., que no sdlo dan
a la leche su propiedad digestiva, sino que provocan la acidez natural de

la leche.

Esta acidez es importante para la fabricacidn de quesos, cuyo grado de

- acidez se mide en DORNIC,
LACTOCROMO

Debemos también agregar al lactocromo que existe en la leche, como la clo-
rofila en las plantas, y que sirve para darle esa amarillez que le es ca-

racteristica.

Las vacas que pacen en abundancia de pasto verde producen grasa de un color

mas amarillento.

I1.2. ALIMENTOS LACTEQOS

Las siguientes consideraciones fueron extractadas del C.A.N. (Cédigo Ali-
mentario Nacional), indicdndose expresamente entre comillas aquellos pa-

rrafos que pof su. importancia fueron trasladados - textualmente.

~ ALIMENTOS LACTEOS

*Con la designacidn genérica de Alimentos Licteos se entiende la leche ob-
tenida de vacunos o de otros mamiferos, sus derivados y subproductos, sim-

ples o _elaborados, destinados a la alimentacién humana™., . . _.

- Dentro de esta descripcidn se encuentran la leche, dulce de leche, riccota,

~ yogur, queso, manteca, etc.

T e w.
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Describiremos brevemente a algunos de éstos:

LECHE
"Con la denaminacidn de leche sin calificative alguno se entiende el produc-
to obtenido por el ordefio total e ininterrumpido, en condiciones de higie-

ne, de la vaca lechera en buen estado de salud y alimentacién.

La leche proveniente de otros animales deberd denominarse con el nombre de
la especie productora’.

"La leche destinada al consumo como tal, deberd presentar las slguientes

- caracteristicas fisicas y quimicas:

1. Densidad a 15°C: 1,028 a 1,035.

2. Materia grasa propia: min. 3,0 g/100 cm3.

3. Extracto seco no graso (determinado analiticamente): min. 8,2 g/100 g.
4. Acidez en 4cido ldctico: 0,13 a 0,18 g/100 an3 (13° a 18° Dornic).

5. Descenso crioscdpico: 90,530 a -0,§7U°C. :

.Se establece una tolerancia de 5%.

Podrd ser comercializada leche con un contenido graso inferior al.3% si
la autoridad sanitaria provincial, previo estudio de evaluaciodn, lo consi-
dera aceptable para su jurisdiccién. Fn dicho caso, el cohtenido de mate-
ria grasa deberd ser declarado en el rotulado con letras de buen tamafio y

~ visibilidad'".

"Se considerardn como leches no aptas para ser procesadas térmicamente y/o
para la elaboracién de productos lacteos, debiendo ser decomisadas, aque-

.. 11as que:

1. presentaren caracteres sensoriales anormales;

- -2. hubiesen sido obtenidas de animales cansados, desnutridos, mal alimenta-
dos, enfermos, tratados pof drogas no autorizadas o que pasen a la le-
che o manipuleados por personas afectadas de enfermedades infecto conta-
giosas; )

3. tuviesen calostro, sangre o hubieren sido obtenidas en el periodo com-
‘ prendido entre los doce (12) dias anteriores y los diez (10) -dias sub-
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siguientes a la pariciébn;

4. contuvieren metales tdxicos, substancias tdxicas, residuos de pestici-
das y/o toxinas microbianas en cantidades superiores a las permitidas o
estimadas como tolerables por la Autoridad Sanitaria Nacional; i

5. contuvieren aflatoxinas en cantidad superior.a 0,5 mlcrogramos/lltro

6. contuvieren residuos detectables de antibibticos;

7. sometidas a la prueba de azul de metileno presentaren un tiempo de deco-
loracidn menor de 30 minutos;

8. contuvieren mas de 0,2 mg/l de i6n nitrito y mds de 3 mg/1 de i6n nitra-
to; '

9. contuvieren substancias conservadoras y/o neutralizantes de cualquier
naturaleza;

10. no permitieren el desarrollo de flora lactica;
11. coagularen por ebullicifn;
12. precipitéren al ser mezcladas con igual volumen de etanol de 68% (V/V).!

En aquellas localidades donde no pueda abastecerse total o parcialmente a
la poblacién de leche pasteurizada y/o sometida a tratamiento témmico au-
_torizado, las autoridades locales deberan solicitar a la autoridad sanita-

ria provincial la autorizacidn correspondiente para su venta.

Las leches en condiciones de no pasteurizacién deben provenir de vacas sa-
nas y establecimientos con la higiene adecuada. Estas, serin scmetidas a
la prueba del azul de metlleno donde deben presentar un tiempo de decolo-

Ave
rac1on~meﬁgrgde dos horas y revelen la presencia de gémmenes patSgenos ca-

. paces de resistir las condiciones del hervido demiciliario.

DULCE DE LECHE

""Con' la denominacifn de Dulce de Leche, se entiende el producto obtenido
por concentracién mediante el calor a presidén normal, en todo o en parte
del proceso, de 1a leche o de la leche reconstituida aptas para la alimen-

tac1on, con el agregado de hasta el 30,0 por ciento de azdcar blanco'.

.

En la elaboracidn del dulce de leche queda pemitido:

hely H e . Cate ba S Y
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a) la neutralizacidn parcial de la acidez de la leche por el agregado de
sustancias alcalinizantes de uso pemmitido;

b) la sustitucidn parcial del azlGcar blanco por hasta el 43,0 por cieq}o
de dextrosa o su equivalente en jarabe de glucosa;

c) el agregado.de'sustancias aromatilzantes naturales o sintéticas autoriza-

das.
Queda prohibido el agregado de:

d) sustancias grasas distintas a las de la leche;
e) colorantes naturales o sint@ticos; antioxidantes; conservantes; gelifi-

cantes; emulsionantes-estabilizantes,
El dulce de leche debe responder a las siguientes condiciones:

f) ser de consistencia blanda; de textura lisa, suave y uniforme; de aroma
limpio y suave; no cristalizado. -

g) al examen microscdpico se observarid una distribucidn razonablemente uni-
forme de.los glébulos grasos;

h) su camposicién quimica sera:

Agua 5 Mix. 30,0 por ciento
 S6lidos de leche . Min. 24,0 por ciento
Grasas de leche Min. 6,0 por ciento

Cenizas (500-550°C) Max. - 2,0 por ciento

i) por examenﬂmicroﬁiolﬁgico: Ausencia de bacterias patfgenas, productoras
de toxinas, Escherichia coli, hongos y levaduras (por cultivo en placas).

Este producto. se rotulari en el cuerpo del envase: Dulce de Leche, con ca-
racteres de igual tamafio; Tealce y visibilidad. Immediatamente.por debajo

de la denominacidn .se.consignard el arcmatizante (si se hubiere empleado),

Deberd asimismo consignarse en el envase la composicidn porcentual,
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"Con la denominacidn de Dulce de Leche para reposteria o dulce de leche
para pasteleria, se.entiende el producto elaborado en 1a misma forma y

con las mismas materias primas'.

Los dulces de leche, cualquiera sea su destino de acuerde al C,A.N,, podrdn

ser envasados:

a) en recipientes de vidrio, hojalata, aluminio, con cierre perfecto o de
material plastico, termo-sellado, en cuyo caso deberd consignarse en la
tapa o en el cuerpo del envase, con caracteres bien visibles: mes y

afio de elaboracidn;

b) en recipientes no herméticos de material pldstico, cartén o papel im-
permeabilizado, debiendo llevar en estos casos ya sea en la tapa o en
el cuerpo del envase con caracteres bien visibles: dia, mes y afio de
-elaboracidn y fecha de ﬁenchniento, que no serd superior a los treinta

(30) dias de la primera.
UESOS

- "Ceon la denominacion de Queso se entiende el producto fresco o madurado que
se obtiene por separacidn del suero de la leche o de la leche reconstitui-
da (entera, parcial o totalmente descremadas), coaguladas por accidn del
cuajo y/o enzimas especificas, complementada o no por bacterias especifi-
cas o por 4dcidos orgdnicos permitidos a este fin, con o sin el agregado de
sustancias-colorantes permmitidas, especies o condimentos u otres productos

alimenticios",

. En la elaboracidn de quesos son obligatorias las:. siguientes- operaciones:
1. Higienizacién de la leche, debiendo entenderse por tal, someterla a pro-
cesos mecdnicos a fin de eliminar las impurezas -que puedan acompafiarla.

2.. Pasterizaci6n de la leche por .sistemas aprobados por la autoridad com-
petente. - Queda excluida de esta obligacién la leche. higienizada que se
. destine a la elaboracidén de quesos que se sometan durante no menos de

-+ sesenta: (60) -dias; al: proceso de maduracién. ) T . ?

AN

. . “
- . Ve R - e .- . - . - irdges Tt S 2
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En la elaboracidn de quesos quedan permitidas las siguientes operaciones:

1. Neutralizacidn parcial de la acidez propia de la leche por medio de,
sustancias alcalinas de uso permitido. .

2. La normatizacién de la materia grasa de la leche a los efectos de cum-
plimentar las exigencias del  Ci-A. N. 'y el agregado de leche en
polvo. : ’ '

3. La adicidn de hasta 200 mg/kg de cloruro de calcio anhidro y de hasta
200 mg/kg de nitrato de sodio o de potasio, para reducir la formacién
de "ojos" éuando se considere necesario.

4. El agregado de cloruro de sodio en cantidad adecuada al tipo de queso
a elaborar. ‘ |

5. La adicidn a la leche de cultivos de bacterias apropiadas de acuerdo a
la variedad de queso a elaborar.

6. La siembra en o sobre la cuajada de espdras de hongos pertenecientes al
génerd.Penicillium o cultivos de bacterias apropladas para la clase de
queso a que normalmente corresponda.

7. El agregado de acido sérbico o su equivalente en sorbato de potasio, en
‘cantidad tal para que el producto terﬁinado lo contenga en una cantidad
no mayor de 1,0 gr por kg.

8. El empleo de enzimas apropiadas al tipo de queso a elaborar.

. 9. La adicibn de especies o condimentos u otros productos alimenticios au-
torizados.;;{ IR TN LR A} _ -
.10. La coagulacidn de la leche por medic de 4cidos: lactico, citrico, tartd-

rico, acético. '
. 11. El empleo de materias colorantes de origen vegetal permitidas a los fi-
nes de coloracidn de la pasta.

12. La aplicacidén sobre la corteza, de féculas o-almiddn en los quesos de
pasta blanda, y en los de pasta dura, aceite de 1ino u otros aceites ve-

. getales solos o mezclados con negro de humo u otras sustancias coloran-
tes autorizadas a ese fin. ,

13. El parafinade o el empleo de ceras para. la corteza, con 0 sin sustan-
cias colorantes permitidas a ese efecto u otras previamente aprobadas
por -1a autoridad sanitaria nacional, con la misma fipalidad.

14. El agregado sobre.la corteza formada, de -sustancias inhibidoras del de-
sarrcllo de mohos o acaricidas; previamente aprobadas por la autoridad

-
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sanitaria nacional.

15. La maduracidén (quesos sin corteza) en sacos de materia plistica autori-
zada.
»
16. El envasado del queso . en porciones, en continentes de material plastico
adecuado, hojas de estafio o de aluminio u otros materiales que a ese

fin apruebe la autoridad sanitaria nacional.

CLASIFICACION DE QUESOS

I - Por el tipo de Pasta

De acuerdo al tiempo de maduracién y al contenido de agua de la pasta,
sobre muestras representativas que se obtengan por debajo de 1,0 cm

de la corteza, los quesos se clasificarin en:

a) Quesos de pasta blanda o quesos frescos; los que contengan entre
45,0 y 55,0 por ciento de agua (con 1las excepciones que en cada ca-

so particular se establecen).

.. b) Quesos de pasta semidura: deberdn contener entre 36,0 y 44,0 por

‘ciento de agua.

c) Quesos de pasta.dura: deberdn contener entre 27,0 y 35,0 por cien-

~to de agua.

. y - ' [ . -
-Y W ,"...a.i.\-' i U L P — e
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Ia - CARACTERISTICAS GENERALES DE LOS QUESOS DE PASTA BLANDA

y

Los quesos de Pasta Blanda deben completar las siguientes condiciones:

a) Masa: cruda, desuerada, salada o no, no madurada;

- b) Pasta: blanda, finamente granulada, desmenuzable, algo untuosa; aroma
agradable y poco perceptible; sabor dulce o ligeramente &cido; color
blanco amarillento uniforme;

c) Forma: de acuerdo al envase que serd de material pldstico con tapa o cie-
rre temmo-sellado u otro envase aprobado por la autoridad sanitaria na-
cional, que impida su contaminacién;

d) Estabilizacién: minimo 24 horas;

~e) Se mantendrd en fébrica y hasta su expendio a una temperatura inferior a
10°C; |

£) Se reconocen tres tipos, los que deberin responder en su rotulado. Estos

~ tres tipos de quesos de Pasta Blanda son: Queso Blanco, Queso Blanco se-

mi-magro y Queso Blanco descremado.

EP_- CARACTERISTICAS GENERALES A LOS QUESOS DE PASTA SEMIDURA

Deberdn cumplimentar las siguientes condiciones:

a) Masa: cocida,_moldeada, prensada, salada, termoexcitada y madurada;

- b) Pasta: fimme, de'consistencia'eléstica, con numergsos 'ojos" lisos, bri-
llantes;.dé 1 a 2,5 an.de didmetro, uniformemente distribuidos: sabor
suave, limpio, agradable, dulce; aroma bien desarrollado; color blanco-
-amarillento uniforme; .

¢) Corteza: lisa, bien formada, consistente;
d) Forma cilindrica achatada y seccién vertical eliptica alr“gada
€) Tamano grande peso superior a 50 kg y tiempo de maduracién no menor de
3 meses;
1) Tamafio chico: peso de 25 a 50 kg v tlempo de maduracidén no menor de 2

meses.

- Y e b . - - S/ G S L
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g)

Ic

Tamafio extra-grande: peso superior a 50 kg y tiempo de maduracién supe-

rior a 3 meses; con ''ojos" de mayor tamafio.

- CARACTERISTICAS GENERALES DE 1.OS QUESOS DE PASTA DURA

Este tipo de queso deberi cumplimentar las siguientes condiciones:

a)
b)

II.

Masa: cocida, moldeada, prensada, salada y madurada;

Pasta: compacta, consistente, fractura quebradiza y grana fina; sabor
dulce, ligeramente salado; éroma'suave, 1impio,-agradable y bien desa-
rfollado; color blanco-amarillento. uniforme;

Corteza: lisa, consistente, bien formada;

Forma: cilindrica, achatada;

Contenido de grasas (s/est. seco); Minimo 30,0 por ciento;

Tamafio, peso y tiempo de maduracidn:

Grande: 20 a 30 kg. Maduracién minima 15 meses,

Mediano: 15 a 20 kg. Maduracién minima 12 meses.

Semi-mediano: 10 a 15 kg. Maduracién minima 9 meses.

Chico: § a 10 kg. Maduracién minima 6 meses.

Extra-grande: superior a 30 kg. Maduracidn minima 18 meses.

DE ACUERDO AL CONTENIDO DE MATERIA GRASA

De acuerdo.al contenido en materia grasa del extracto seco de la pasta, so-

bre muestras representativas que se obtengan por debajo de 1,0 cm de la

corteza, los quesos se clasificaran en:

a)

b)

o

doble crema: cuando contengan no.menos de 60,0 por ciento de materia
‘grasa; ' ' _
grasos: cuando contengan mids de 40,0.y hasta 59,9 por ciento de materia

grasa;
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c) semigrasos: cuando contengan entre 25,0 y 39,9 por ciento de materia
grasa;
d) magros: cuando contengan mids de 10,0 y hasta 24,9 por ciento de materia
grasa; '
“ e) de leche descremada: cuando contehgan menos de 10,0 por ciento de materia

grasa.

RICOTTA

“Con 1a denominacién de Ricotta se entiende el producto obtenido por preci-
pitacién mediante el calor en medio.dcido producido por acidificacidn, debi-
da al cultivo de bacterias lacticasapropiadas o por &cidos orgdnicos permi-
tidos a ese fin, de las substancias proteicas de la leche (entera, parcial

o totalmente descremada) o del suero de quesos.

*

Deberd cumplimentar las siguientes condiciones:

a) Masa: compacta, finamente granuicsa, desmenuzable; sabor Yy arcma poco per-
ceptibles; color blanco-amarillento uniforme;

b) Estabilizacién: minimo 24 horas;

c) Forma: de acuerdo al envase que serd de material pldstico con tapa o
cierre temmo-sellado u otro envase aprobado por Ia autoridad sanitaria
nacional, que impida su contaminacifn;

d) Se mantendri en fibrica y hasta su expendio, a una temperatura inferior
a 10°C; o

€) Queda prohibido su fraccionamiento en los lugares de expendio.

g e B W
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© II1. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO DE: ELABORACION

El queso es el producto principal de la leche, en su explotacidn indusf}ial.

- Su racionalizacidn fue afianzado por los sélidos beneficios que aporta. el

queso.

Ningin otro proceso transfommativo de la leche supera a las ventajas popula-
res que cubre la queseria, tanto en-su rol social como actividad de progre-

so como en sus beneficios regulables de dieta superior.

Aun en la rudimentaria produccidn iemota de la leche, ya se concibié y se
realizaba su transformacidn -en productos caseificados para la alimentacién
-humana. Se utilizaban ﬁara la precipitacidn de las materias s6lidas que
la componen, separéﬁdola del agua, métodos y medios diversos; y se adopta-
ban procedimientos adecuado$s para la conservacidn de las diversas masas

producidas.

Con el avance de conocimientos de la. acci6én microbisna en la- leche y el
rol preponderante del.cuajo sobre las:materias proteicas, se regularon los
métodos 'del precipitado de estos elementos para su conversién en- queso, lo
cual antes se obtenia principalmente con la accidn de 4cidos contenidos en
- los jugos de las flores.y los frutos de ciertos vegetales, mientras no se
conocid la importancia del poder coagulante del cuajo, hoy primbrdial en

la industria.

El queso, de .origen prictico y sencillo adquirid en su produccidn el desa-
Trollo potencial como industria, porque se impuso.por. su bondad de alimento
*;inapreciable;;tolerado por el OTganismo-humano y-por el. ilimitado campo de
sus posibilidades. )
La seguridad de produccidn en cualquier rincn del suelo rural estd al al-
cance de todo habipanteﬁ En la chacra o granja, la présencié de vacas )
. significa un aporte valioso de subsistencia familiar por la posible fabri-
.. cacién-del queso, porque ésto es la mis ficil solucién y pféctico destino
~de 1a leche sobrante, del consumo. '
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La -leche transformada en queso forma el complemento superior de la dieta

alimenticia.

III.1. DESARROLLO DE TAREAS BASICAS TEORICAS DE UNA QUESERTA

Como la intenciOn en esta parte del trabajo es exponer los puntos de vista
técnicos y las indicaciones pricticas para la elaboracién de quesos, los

antecedentes tamberos y los métodos de explotacién que corresponden a espe-
cialidades ganaderas fueron tratados en la seccidn anterior y no se entra-

rid  en detalle.

III.1.1. Refrescado previo de la lLeche

El tratamiento immediato para retardar o prevenir la acidificacidn de 1la

leche es el refrescado previo.

La acidificacifn se produce si se mantiene la-leche con su temperatura na-

tural.

Para que esto no ocurra el refrescado se produce manteniendo los tarros en
piletones por donde circula agua fria natural, (nico elemento con que se
cuenta en el lugar. Conocida la fuente de agua a temperatura no mayor a
10°C sea que ésta provenga de arroyo, molino, bomba u otro elemento eleva-

dor.

IIT.1.2. Calidad, higiene y conservacidn de 1la Leche

La leche de calidad natural, sana y limpia, es obtenido con ordefio integral,
a fondo, de vacas comprobadamente sanas, sin vestigio de enfermedades epi-
. démicas o endémicas; conserva sus caracteres normales mids largamente y con
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seguridad es apta para el consumo directo o para su industrializacién.

Esta leche sélo requiere un colado que puede producirse inne-:-
diatamente después del ordefio o antes de iniciar -su industrializacién,

Se usa un colador (figura 1) en forma de gran embudo, para uﬁ'mejor K

encastre en la boca de los tarros, a los que se adapta perfectamente,

En este -embudo se vuelcan los tarros a medida que van llegando. La leche
pasa a través del filtro, primero de malla metidlica que impide el paso de
las impurezas mds gruesas y luego por los discos o planchas de algoddn que
van.aprisionédas entre los dos discos de malla, cuyo dispositivo de ajuste
es muy sencillo; permitiendo el cambio de las hejas de algoddn con suma fa-
‘cilidad. Es un colado ripido que permite realizarlo con comodidad y en los
mismos tarros colectores. Estos, que van colocados en su pileta, bajo som-
‘bra y semisumergida en el agua, de renovacibn corriente, son removidos cons-
tantemente de modo que el agua frla con sti contacto externo beneficie el

contenido.

Immediatamente antes de pasarla a depbsito comin, se debe proceder a un nue-
vo filtrado. Se puede realizar de diversas maneras, utilizando sistemas
de filtros de:resultados pricticos comprobados, por su eficiencia de depu—

racidén como por su manuabilidad.

El tipo de filtro-colador indicado, .es el Sistema "ULAX'', que es de accién
ridpida y muy manuable para su constante movimiento, asi como para el cambio
y acomodacién perfecta de las planchas de algoddn, que es la base del fil-

trado.

El filtro "ULAX' (figura 2) consta de un depdsito propiamente dicho para 1a
leche: ‘En su parte inferior lleva a mitad del fondo, una salida que se
pronunc1a al exterior en forma de cuchara, la que, pennlte a la leche ya fil-
trada, el escape en forma de chorro abundante -hacia un costado.

Lleva en la parte superior externa dos asas o manijas y estd construido con
material fuerte e inoxidable. ‘Su'cépacidad minﬁma total es de 10 litros,



CONSEJO FEDERAI. DE INVERSIONES

Figura N° 1. - - Colador tipo Ulax.

. Figura N° 2 - - Filtro tipo Ulax,

ideal

para el colade en fabrica.

. . T . R

-
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lo cual permite un ridpido descargue a tanques recibidores de leche o

al tanque pasteurizador directamente.

En la parte interna y préxima al fondo, ocupando una linea circular com%leta,
que tiene un didmetro aproximado de 25 cm, se halla colocado el aro sostén
de la parte activa del filtro. Esta parte activa consta de tres discos me-
tdlicos .de diferentes mallas de espesor. Entre estos discos se interponen
los de algodén, aprisiondndose con una tapa de forma convexa y bordes abier-
tos para dar paso a l1a leche, que debe filtrarse a través de los discos de

malla y algoddn.

El filtrado de la leche no solo es recomendable sino imprescindible, y se
aconseja especialmente observar normas de higiene en el manipuleo integral
de la misma, que conduzca a la seguridad permanente a - fines de su indus-

trializacién.

-

I1I.1.3. Control cuali-calificativo de la leche

Muestras - Pruebas:

La importancia basica del control de la. leche surge de su mismo fin, ya que
su industrializacidn arranca de la nomalidad de su constitucidn fisico-
quimica y &sta se mantiene normal Unicamente observando en su manipulacién

integral todas las normas de honestidad higiénica indispensable.

- -— lind

La .toma de muestra debe realizarse con la méxima:precalu:iér;_é imediata-
mente .al momento del recibo, mixime teniendo en cuenta yvtfaténdose de un
producto destinadola industria, su muestra requiere. cénocex“.- . Su ori-
gen, para la seguridad de. su control, tanto en valor enzimidtico, riqueza

de grasa u otros componentes fisicos esenciales. . | . e

Para toda actividad industrial, es necesario. realizat  un anili-
sis perfecto; por eso es sensato procurar una muestra que represente con
fidelidad la composicidn de la leche. Para conseguir esto se toma dicha
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muestra, después de una prolija homogenizacidn, removiéndola de abajo hacia
arriba. ~Para este movimiento de la leche se debe hacer uso de un revolve-

»

dor circular (de acero inoxidable), perfectamente esterilizado.

La muestra se tama con un cucharén (enlozado, de vidrio y/o de acero inoxi-

dable} de material sin alteracién de fuertes esterilizaciones.

Estas muestras son inmediatamente puestas con todo cuidado e higiene corres-
pondiente, en frascos de tapdn esmerilado de tamafios uniformes. En la prac-
tica se usan generalmente frascos de 200 gr, pero varia segiin la norma de

control a implementar.

Cada frasco muestrario lleva su numeracidn correlativa al orden de registro
(en algunos casos del tambo entregador, en otros de la vaca en ordefio} y
son trasladados al laboratorio. para su immediato andlisis. De esta forma

la leche destinada a la inmediata actividad industrial debe ser sometida a
pruebas donde se controle perfectamente el estado madurativo de la leche, el
estado de acidez, elkpeso-especifico,-étco_ Estas pruebas se pueden realizar
‘en presencia del eﬁtregado; ,/'-extrayénddla'_-r de los mismos tarros leche-
ros y a continuacién al acto de pre-pesaje del lote a recibir.

A veces, también se pasa-dicha muestra directamente del cucharén al tubo de
ensayo o al vasito acidimétrico o en su caso a la probeta del lactodensime-
tro. No es indispensable entonces que -las muestras vayan al vaso de reser-

va o a los frascos de conservacidn.

III.1.4. ACIDIMETRIA

.

El acidimetro es un elemento-de constante recurso para guiar la transforma-

cidn 'de la leche en la elaboracién de quesos.

En la técnica quesera es de valor indiscutible el conocer el indice de aci-
dez de la leche; en el momento de su manipulacién, y esta se efectda dentro

de limites de tolerancia previstas.
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oy

-mas o menos acidez y de acuerdo a las exigencias del queso a elaborar.

En -general, en la practica de elaboracién de quesos se tiene en cuenta el

ambiente y los cambios climidticos, para operar con acierto con una leche de
»

No es practico y no  presenta ventaja alguna, los procedimientos fijos
de recetas para los pasos y manipulaciones en todos los tipos de quesos
cuando existen motivos climdticos y distintos estados de 1a leche. Aunque
con tolerancias, en ningin caso puede descuidarse la prueba del -estado de
acidez, como primer paso antes de-manipular la leche. Para esto se contari

con un aparato; acidimetro de uso universal y gran practicidad.

Acidimetro Dornic

Este instrumento que es empleado en la mayoria de los establecimientos que-

- seros argentinos, es de ficil manuabilidad y de poca absorcidn de gastos y

P

de tiempo, y es usado con preferencia a otros sistemas de determindcidn del

estado de acidez de la leche, por su facilidad de ejecucién y la garantia

- de su precisifn del résultado fermentativo.

‘El acidimetro Pornic consiste en la neutralizacién de 1la acidez de la.leche

con una solucidn sdlida del 1/9 normal y la reaccién a®lorimétrica con solu-

ci6n alcohdlica.de fenoftaleina al 2%.  (Figuras N° 4 y 5)

La preparacidn de estas soluciones puede ejecutarse en el Laboratorio, di-
solviendo 4,445 gr de soda cdustica en 1.000 gr de agua destilada, para la
solucidn 56dica N/9 y.2 gr de fenoftaleina pura en 100 cc de alcohol al

'95%., la. realidad practica aconseja que estos agentes se preparen y enva-

sen en-las casas proveedoras del ramo; lo que ayuda a la unifomidad de

los preparados.: Estos deben mantenerse en lugar obscuro, fresco y sece,

“cerrado herméticamente.

El equipo Dornic para la prueba de acidez consta de:

-a). Aparato Dornic, con depbsito para solucifn sédica y-bureta graduado en

~miligramos; o -
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b) Vasito medidor de 10 cc para la leche (Jarrita AD-HOC, muy manuable o en
su defecto, una pipeta de igual medida);

c) Vasito "Cristalino'' de 50 gr para la prueba;
d) Cuenta-gotas para la solucién fenoftaleinica.
Procedimiento operatorio:

1- Homogeneizar previamente la muestra revolviéndola con una varilla de vi-

drio y agitandola.

2- Tomar jnmediatamente_la medida exacta de 10 cc de leche y depositarla

en el vasito de prueba (de 50 cc).

3- Agregar 3 gotas (no incide una mis o menos) de fenoftaleina, agitando

ligeramente el vasito en sentido circular.

4- Immediatamente llenar bajo el pico de la bureta del acidimetro, de donde
se va saturando con la solucidn Dornic mientras se agita circularmente

el vasito con la leche.

La saturacidn se realiza seguida y prolijaménte, observando con atencidn
para no largar chorritos fuertes sobre la leche, sino gotas continuadas pa-
ra que la saturacidn sea uniforme, hasta que se presente toda de un color
rosa palido en principio de aclaraciém. Irmediatamente se suspende el agre-
gado de la solucién Dornic 'y se lee en la graduacién de la bureta lo uti-
lizado en la operacién, marcada en miligramos. Estos,o mejor dicho la ca-

- libracién de la bureta que empieza de arriba a abajo, nos indican grados
de acidez Dornic segin la solucidn consumida en la prueba.

Al adquirir un equipe Dornic, la casa proveedora facilita todos los deta-

lles e instrucciones para el uso y demas circunstancias relacionadas con el

.mismo, para el buen desempefio del personal encargado.

- Estd probado en la practica que existe un promedio de acidez méximo y otro
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minimo, que es de 20 en el primer caso y 17 en el segundo, en ordefio al

pie de la vaca.

La leche bien tratada desde el momento de ordefio, hasta su entrada a la*
fabrica, puede asegurarse una tolerancia de un grado Dornic hasta después
de 6 horas de su produccién, manteniéndose normal en su buena aptitud, has-

ta 21 grados de acidez.
Existen en la actualidad otros métodos para la.determinacidn del indice

acidimétrico, pero el Método Dornic es la priactica mds discreta y de facil

centrol actualmente en uso.

III.7.5. LACTODENSIMETRIA

Es el sistema de determinacién del peso especifico de la leche por medio

del lactodensimetro. (Figura N° 3)

Por ello se puede apreciar aproximadamente la normalidad y proporcionaiidad
de sus componentes principales, especialmente en materia grasa que influye

en el peso y en la riqueza integral de los demids componentes,

Es una técnica muy utilizada en las inspecciones oficiales de leche para
el consumo de las poblaciones. También para el control de la produccidén
es de suma utilidad, para registrar especificamente el valor productor de

1la hacienda lechera;.

En cuanto a su actual ventaja practica en el recibimiento de la leche en

la fabrica, es de relativa importancia ya que la misma es -ahogada por la
acidobutirometria, la que. establece directamente la riqueza de la leche en
materia grasda, para su valoracidn o en ocasiones para establecer la normali-

dad de dicha cualidad como control.

.La Prictica quesera no adopta hoy como indispensable el uso del 'lactoden-
simetro'', salvo en las apreciaciones de lotes de leche para detemminadas

31
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Implementos de laboratorio en casas del ramo.

5

Figura N°

-
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elaboraciones, como dato necesario de su origen en el registro de califi-

caciones. .
En este caso no se usard el "lactodensimetro" y en su reemplazo se emplea

un procedimiento analitico para comprobar el contenido dé grasa en la le-

che.

I1I1.1.6. ACIDO - BUTIRCMETRIA

Es un método sencillo que establece por un simple andlisis la fijaci6én por-

centual de la materia grasa en la leche.

Todos los procedimientos que se ensayaban en su determinacién, no fueron

del todo satisfactorios, ya sea por sus resultados (no muy precisos), por

su grado de complejidad o por su.alto costo. - |

Este procedimiento analitico de la dcido-butirometria, basado en la accién
* disolvente del &cido sulfhrico sobre todos los componentes nitrogenados de

la leche, no asi de los &cidos grasos, que forman la materia grasa, quedan-

do ésta en absoluta pureza y separacién del liquido residual del analisis.

Es el método mds adoptado por la lecheria umiversal y se lo conoce con el
’ nombre ‘de su creador, el Dr. Gerber, al sistema en si y a todos los elemen-

tos que lo forman. (figura N* 6)

El método "Gerber" de determinacién de la materia grasa de la leche es fi-
cil, sencillo y eficaz; ademds es econdmico y apto para cualquier eslabon

Industria-Comercio de la produccidn lechera.

Descripcién y recomendaciones pricticas: Las pfhneras pruebas fueron inicia-
das en pequefios tubos butirométricos creados para analizar cinco centime-
tros cubicos de leche; pero poco mids tarde, por motivos técnicos se reco-
mendd el método definitivo que en la actualidad se adopta. Este butiromé-
tro tiene capacidad fijada para 10 cc de &nido sulf(rico, 11 cc de leche y



33

CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES

o

S_R‘ = _'w - ey

0

Figura N° ¢ - Accesorios para determinar el porciento de grasas en la
leche, por el procedimiento '"Gerber'. ) .

1) Medidores automiticos de dcido y alcohol.
2) Butiréﬁetro paré crema.
'3) Butir@metro para suero.

4) Butirdmetro para crema.

5) Pipeta 10 cﬁ dé dcido sulfiirico.

6) Pipeta 1 cc alcohol amilico.
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1 cc de alcohol amilico. Su disposicién es la siguiente:

La parte angosta del extremo cerrado del aparato es la seccién determinado-
Ta del resultado analitico una vez finalizada la preparacién de la prueba,
y esta parte es, en el original sistema "Gerber' de fomma aplanada, tanto
exteriommente como en su concavidad interna. Comprende ésta los 2/3 del
largo total del adminiculo, y estd graduado de 0 a 7, con divisiones exac-
tas bien marcadas. Cada divisién es igual a 1 gr, proporcién igual a 1 ke
(es decir que indica 1 kg de materia grasa en 100 1t de leche). Estas gra-
daciones estdn a su vez ‘seccionadas en décimos, y remarcados los 1/2 gr
bien visibles, es decir cada 5 décimos; resultando su lectura y determina-

cidn facil y terminante.

La segunda seccidn ocupa poco mds o menos la tercera parte del largo del
tubo; es de forma cilindrica y de capacidad ciibica mayor que todo el espa-

cio angosto.

Termina en la abertura inferior torneada para la operacibn y el taponado,
siendo &sto hemmético por permitir asi dicho torneado y la perfecta adapta-
cidén de los tapones de caucho, confeccionados a prueba. '

El equipo total para el dosaje de la grasa de la leche lo forman los buti-
rémetros, la centrifuga, los medidores de dcido, leche y alcohol; los tapo-

nes, el bafio-maria y los soportes ad-hoc para butirémetros,
Como reactivos nicos, el dcido sulflirico ideal de densidad de 1820, y el

alcohol amilico de 0815 a la temperatura de 15°C.

II1.1.7. - OPERACION ANALITICA PARA LA ACTDOBUTIROMETRIA DEL PROCEDIMIENTO
""GERBER"' '

1°- La muestra de leche, si no es recién extraida y de temperatura natural,
debe ser sometida a un ligero entibiamiento de 35 a 40°C, haciéndolo
en bafo-maria; es decir, en bafio tibic dentro de su mismo envase mues-

trario, agitando éste moderadamente. Después de entibiada y agitada la
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leche debe presentarse de absoluta homogeneidad, sin ninguna minima

formaci6én de grumos u otra anommalidad visible; porque cualquier anor-

malidad dificulta la absoluta pureza de la dosis y analizar, el cual

no arrojaria un resultado justo. La muestra homogénea y limpia se

vuelca en la pipeta de medicién.

a) Se miden 10 cc de 4dcido sulfiirico -sea con la pipeta ad-hoc o con el
medidor automitico, (de €stos los hay muy practicos y econdémicos,
como los KIPP, tanto para 4cido como para alcohol); y se deposita
este contenido en el butirfmetro, cuidando al hacerlo de no humede-
cer con dcido la entrada, o boca del adminiculo, ni las paredes in-
ternas del mismo. Tanto las pipetas como los medidores automiticos
estdn terminados con prevencidn técnica para esta labor, y su eje-
cucidn prolija sélo depende de la habilidad y cuidado del operador.
El poco hdbil debe cuidar la firmeza del butirdémetro en su soporte,
sosteniéndolo con la mano libre a fin de dirigir el chorrillo del

dcido directamente ‘a la parte inferior del vacio. (Figura N° 7)

b) Inmediataménte, previo agitado de la muestra de leche, se miden con
la pipeta correspondiente 11 cc exactos de la misma y se introducen
en el butirfémetro, haciéndola caer sobre la pared interna en forma
muy suave, de tal modo de evitar la mezcla en forma brusca con ei

acido.

c) Sobre la leche se agrega 1 cc de alcohol amilico de la calidad indi-
' cada, ientamente; éste se extenderd con nitidez sobre la leche por

su inferior peso y sin mezclarse con la misma mientras no se agita.

Las mediciones y colocacifn de los'ingredientes dentro de la pipeta,
efectuadas con racional criterio y con la mayor aceleracién que permi-
ta la prictica, anticipan la exactitud del resultado del anilisis.

)
Se taponan los butir@metros asi preparados, fuertemente, utilizando ta-
pones secos de caucho de los indicados en esta descripcidn; y se inicia
el-mezclado de los elementos con ligero movimiento circulatorio, toman-

do cada aparato del cuello graduado y dirigiendo la parte ancha, con la
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boca bien taponada hacia abajo -mientras dentro de este espacio le le-

che gira, el acido sulfiirico abandona, por su mayor peso su lugar, y se

mezcla con aquélla en forma suave, Yy no se produce(como en repetidas

ocasiones hemos observado en donde no se procede asi} un mezclado preci- _
pitado de aspecto carbonado, y desde luego, con una imperfecta separa-

cidn de la grasa.

Una mezcla normal del dcido y el alcohol con la leche se obtiene con mo-
vimientos suaves en la forma explicada, haciéndolos mis enérgicamente
Tecién cuando todos vestigios de la leche estdn complétamente extingui-
dos. El color ambar claro que toma la mezcla al principio, adquiere po-

co a poco el marrén fuerte,

Durante esta primera manipulacitn del andlisis, operacidn manual, el ana-
lizador debe precaver los inconvenientes de la fuerte temperatura que
se transmite al butirdmetro por efecto de la mezcla del acido con la le-
che. Su manipulacidn sin inconvenientes se facilita envolviéndolo con
un pafio seco para efectuar dicho movimiento de mezcla.

”
Los butirdmet.;os preparados se colocan en la centrifuga. Esta puede ser
de movimiento a manc o mecdnico; en cualquier caso requiere seguridad
de ajuste y movimiento rirculatorio normal, con velocidad no alejada de
las 340-360 revoluciones-minuto., (Figura N° 8)

Es suficiente una centrifugacién de tres minutos. Se retiran los buti-
rémetros de la centrifuga y llevan al bafio caliente de 60 a 70°C, colo-
candolos con sus tapones hacia abajo; se los deja en dicho baflo en posi-
cidn vertical (en su soporte) sdlo por 60 segundos; se vuelven a centri-
fugar por otro minuto y se pasan nuevamente al bafic caliente, de donde
inmediatamente se inicia la lectura de las marcas de gorduras, las que

se van anotando exactamente en sus casilleros correspondientes.

Para la lectura rapida y exacta, es prictico para el analizador hacer uso
de un compds de metal fino; con ello evita el engorrosc y lento movimien-
to del tapdn; salvo en los casos de levantar o bajar la columna butirosa
no comprendida en la zona recta para la exactitud de la medicién del com-

pés.
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Figura N° 7 - Soporte butirometros,
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Figura N° 8 - Centrifuga para andlisis.
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El procedimiento dcido-butirométrico de "Gerber" es aplicado indistintamen-
te para todos los subproductos de la leche. Los butirémetros, para cada ca-
so, difieren algo en su foma y disposicidn necesaria, deteminadas técnica-
mente por su creador. Asi tenemos para el andlisis de la crema presentan la
parte superior angosta de forma cilindrica, y estd graduada de 0 a 100, la
que nos da el porcentaje en kgs directamente. También se facilita esta prue-
ba rebajando la crema con agua pura, hasta el 50%, y elevando luego el re-
sultado al entero correspondiente. Es un caso que el operador 1lo metodiza

con su prictica y obtiene la necesaria exactitud del procedimiento.

Para el dosaje en los sueros constan los tubos de un cidnulo graduado mucho
mds reducido, y su graduacitn es en décimos y medios décimos. El método
"Gerber' estd perfeccionado para todos los subproductos de lecheria. Los
adminiculos correspondientes a cada especialidad son adecuadamente perfec-
tos en su confeccidn; de ficil manejo para cualquier personal novicio que se
acostumbra ficilmente en la realizacidén de las pruebas; particularmente en
queseria, donde ampliamente se necesitan estos andlisis como base de fisca-

lizacién.

Igualmente son los indicados para el control de la produccién de grasi de

vacas lecheras.

Practicamente se han comprobado en estos establecimientos las ventajas de

este método sobre los demis sistemas de determinacidn de grasa en la leche.

TABLA DE CONTENIDO

Encontramos en estas piginas el complemento de determinacién del tenor de
la materia grasa, O sea la tabla de "contenido , la cual nos indica ins-
tantineamente el total de kilos de grasa en la leche recibida en el dia, pe-
riodo, o instantes en que se procede a su andlisis, cuya muestra el operador

la ha tomado prolijamente de acuerdo a las indicaciones anteriores.

La presencia de estas ''tablas" en todo establecimiento, facilita y asegura
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»a

la exactitud de kilos y gramos de grasa que a cada interesado corresponde,
sea cual fuere el total de kilos de leche entregados en el dia o periodo,
de su produccién.
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- TABLA DE CONTENIDO EN KILOGRAMOS Y GRAMOS
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85 3,000 3,145 3,230 | 3,315 3,400 3,485 3,570 3,653 3,740 3,823 3,910
90 3,240 3,330 3,420 3,510 3,600 3,690 3,780 3,870 3,060 4,050 4,140 |
95 3470 3,515 3,610 3,715 3,800 3,895 3,990 4,085 4,180 1,275 4,470
100 3,600 3,700 3,800 3,000 4,000 4,100 4,200 4,300 4,100 4,500 4,600
. 105 3,780 3,885 3,990 4,005 4,200 4,305 4,110 4,515 4,620 4,725 4,830
110 3,960 4,070 4,180 4,290 4,400 ¢,310 4,620 4,730 4,540 4,050 5,060
i 115 4140 4,235 4,370 4,485 4,600 4,715 4,830 4,945 5,060 5,175 5,290
(180 4,320 4,440 4,560 4,680 4,500 4,920 5,040 5,160 5,250 5,400 5,520
1125 4,500 4,625 4,750 4,875 5,000 5,125 5,250 5,73 3,500 5,625 5,750
D130 4,680 4,810 4,040 5,070 5,200 5,330 5,460 3,506 3,720 5,850 3,980
L1353 4,860 4,995 5,180 5,265 5,400 5,533 5,670 5,805 5,840 6,075 6,910
R P 5,040 5,180 5,320 5,4G0 5,600 5,740 5,880 6,020 6,160 6,300 6,440
- i 145 5099 5,365 5,510 5,655 5,800 5,045 6,000 6,237 4,380 6,325 6,670
130 5400 5,550 5,700 5,550 6,000 6,150 6,300 6,450 6,600 t,750 6,500
135 5,580 5,735 5,800 6,045 £,200 6,355 6,310 6,663 6,520 6,975 7,130
160 5,760 5,020 6,080 6,240 6,400 6,560 6,729 6,850 7,040 7,200 7,360
165 5,04 6,103 6,270 6,435 6,600 6,765 6,410 7,003 7,260 7,425 7,500
]
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1G5
170
175
180
185
130
195
200
210
220
230
240
250
260
270
250
290
360
310
320
330
340
350
260

380
390
400

3,6
5,940
6,120
6,300
6,480
6,660
6,840
7,020
7,200
7,360
7,920
8,250
8,640
9,000
9,360
9,770

10,080
10,440
10,500
11,160
11,520
11,880
12,240
12,600
12,960
13,320
13,650
14,040
14,400

3,7
6,105
6,200
6,474

" 6,660

6,845
7,030
7,215
7,400
7,770
8,140
8,410
8,880
8,250
9,620
9,000

10,300 .

10,730
11,100
11,470
11,340
12,210
15,560
12,950
13,390
13,650
14,060
14,430
14,800

3,8
6,270
6,460

6,650 °

6,540
7,030
7,220
7,410
7,600
7,080
8,360
8,740
9,120
9,500
9,850

10,260

18,640

11,520

11,400

11,780

12,160

12,540

12,990

13,300

13,680

14,060

14,440

14,820

15,200

G

R _A

S A

(% segln ananlis__is,)

3,9
6,435
6,530
6,325
7,000
7,225
7,410
7,615
7,500
8,190
8,580
8,970
9,360
9,750

10,140
10,530
10,920
11,310
11,700
12,000
12,480
12,570
13,360
13,650
14,040
14,430
14,520
15,210
15,600

4,0
6,600

6,800 -

7,000
7,200
7,400
7,600
7,500
8,000
8,400
8,800
9,200
9,600
10,000
10,400
10,800
11,200
11,600
12,000
12,400
12,800
13,200
13,600
14,000
14,400
14,800
15,200
15,600
16,000

41
6,765
6,970
7,175
7,380
7,585
7,790
7,895
8,700
8,610
8,920
9,430
9,540

10,250

10,660

11,670

11,450

11,590

12,300

12,710

13,120

13,330

13,040

14,330

14,764

15,150

15,580

15,900

16,400

42
6,930
7,140
7,350
7,560
7,770
7,980
8,180
8,400
8,520
9,240
9,660

10,080

10,500

10,060

11,340

11,760

12,150

12,600

13,020

13,440

13,360

14,280

14,700

15,120

15,540

13,960

16,380

16,500

4,3
7,005
7,310
7,595
7540
7,955
7,170
5,385
8,600
9,030
9,460
9,800
10,320
10,750
11,180
11,610
12,040
12,370
12,000
13,330
13,780
14,190
14,620
15,050
15,480
15.910
' 16,340
16,770
17,200

4,4
7,260
7,450
7,700
5,920
5,140
7,366
8,550
8,800
9,240
9,630

10,120
10,560
11,000
11,440
11,550

12,371

12,760
13,200
13,640
14,080
14,520
14,960
15,4040
15,540
16,280
18,770
17,160
17,600

45
7,495
7.650
7,873
8,100
8,323
8,550
8,775
9,000
9,450
9,900

10,350

10,800

11,500

11,700

12,150

12,600

13,050

13,500

13,950

14,400

14,850

15,300

15,750

16,200

16,650

17,100

17,550

18,000
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IIT.1.8. PASTEURIZACION DE LA LECHE

La pasteurizacidn no es (ni podrd serlo munca) un sustituto de la leche lim. _
pia, ni de las vacas sanas. Conocida es la importancia de la pasteurizacién
de la leche destinada al uso alimenticio, sea en forma directa como su pro-

ducto elaborado.

e iz - : b .
La pasteurizacidn en lecheria ha venido a prestar el mds seguro medio regula-

rizador en la distribucidn de los valores de la leche.

Consecuencias de temperaturas adecuadas, como base de su tratamiento, es
destruida la flora vegetativa, conservidndose inalterables todos los elemen-

tos vitaminicos de la misma.

La pasteurizacién de la leche destinada para consumo debe ser proseguida,
al témmino immediato de dicho tratamiento, de un enfriamiento completo a
menos de 6°C, conserviandola a dicha temperatura hasta el momento de su en-

trega a destino.

No es la pasteurizacién de la lecie un fin para la absoluta inmunizacién
bacteriana. Sobreviven las esporas ‘e diversas especies peligrosisimas de -
microbios patdgenos resistentes a los tratamientos témmicos. Dichas fommas
resistentes no son destruidas por el pasteurizado, y amenazarian nuevas in-
vasiones descuidando el medio frio; es este elemento un complemento indis-
pensable para la conservacién. Puede afimmarse que la buena pasteurizacién
e€s un tratamiento terminado de garantia insustituible para la conservacién
de la sanidad y naturalidad de las cualidades propias de la leche, si se
somete immediatamente y se la conserva en el ambiente minimo como explica-
mos, hasta el momento de su utilizacién. En estas condiciones las esporas
y formas resistentes que escapan a la pasteurizacifn permanecen en estado
inerte; y cuando la leche es requerida para su consumo, media siempre un
periodo de tiempo corto desde el frio al manipuleo definitivo; tiempo me-
nor al que biolggicamente, requieren las esporas microbianas para su aflo-

ramiento, en un medio natural.
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En cuanto a leches de dudoso origen sanitario, su consumo no es convenien-
te, aun pasteurizindola, salvo que sea sometida previamente a esteriliza-
cién (hervor), antes de su consumo. Fn este caso, la leche no tiene el va-
1or natural de su composicién fisico-proteica, porque sabido es que las al- .
tas temperaturas modifican o destruyen ciertos componentes bisicos, o desdo-
blan la composicidén quimica de &stos. Estas leches deben descartarse del
consumo piiblico, asi como debe descartarse también todo producto descuidado
en su tratamiento previo de origen, porque acusan con seguridad un exceso

de riqueza germicida, cualidad que es inapta para la buena pasteurizacidn.

Los métodos de pasteurizacidn de la leche, la destinada para el abasteci-
miento pUblico y la preparada para la elaboracién, guardan cierta diferen-
cia en su ejecucibn: 'temperatura" y "tiempo'; pero el fin préctico en cuan-
to a la destruccidn germicida es el mismo, y por consiguiente el objeto in-

trinseco de su resultado.

Para el abastecimiento piblico, y especialmente tomando en cuenta la ali-
mentacidén infantil, la reglamentacidn responsable acepta tinicamente leche
de origen sano e higiénico, con 1limite méximo de microorganismos en el mo-
mento de su entrada a Usina. Dentro de dicho estado bacterioldgico y de
las condiciones climaticas imperantes del momentc se realiza el pasteuriza-
do, por el proceso denominado ripido; el referido pinceso abarca los 1imi-
tes de 72 1/2 a 75°C de temperatura, y un tiempo miximo de 15 a 20 segun-

dos.

La exacta observancia de métodes y procedimientos, es fijada en cada caso

por el Técnico de la Usina autorizada.

La leche destinada a la elaboracidn de productos, en cambio se pasteuriza
por el proceso denominado lento, o sea de 63-65°C, con mantenimiento de es-

te estado témmico durante 30 minutos.
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LECHE DESTINADA A LA ELABORACION DE QUESQOS. SU PASTEURIZACION.

La pasteurizacién a que se somete la leche destinada a la elaboracidn de
quesos es necesario efectuarla a su temperatura adecuada, segiin el estado
de madurez acidimétrica de la misma, a la fabricacién destinada; sea para
quesos de pasta suave, o duros para rallar. Hay ademds otros factores es-
pecificos que tener en cuenta al pasteurizar la leche para elaboracidn de
quesos; factores mediatos que detemminan los procedimientos técnicos de
elaboracidn en cada caso. En general, el procedimiento lento, de 63 a 65°C,
es indicado para las leches nommales. No obstante ciertas condiciones de
calidad de la leche y clase del producto a elaborar exigen una accién tér-

L26uran
mica de 67 a 70°C, con demora de sélo 20w %

La pasteurizacidn previa y adecuada al medio y al ambiente, de la leche de
elaboracidn, es el desideratun de la buena técnica de preparacidn de las
pastas de quesos en sus distintos tipos o clases, con sus caracteristicas

" mds o menos caprichosas y apetecibles. La uniformidad buscada de estos ca-
racteres en el producto se consigue de leche apta para su preparacidn, con

la regulacidén vital de los agentes maduradores Gtiles.

Es importante el tratamiento fisico de la pasteurizacién, al destr.ir los
elementos banales con cuya actividad dafilna acarrean ala elaboracién conse-
cuencias funestas y perjudican la calidad del producto obtenido a medida

de su estacionamiento.

Con la pasteurizacidn de la leche y la siembra immediata de los elementos
Gitiles, cultivados y fortalecidos, se consigue regular discretamente la ca-

lidad de la produccidbn.

EL]

-
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I1I1.1.9. FERMENTOS. UTILIZACION EN LA PRACTICA QUESERA.

"Para los quesos de elaboracidn standard, es de pridctica comin proceder al
cuajado de la leche seglin el grado de su maduracidn natural (acidez actual),
a temperatura adecuada para obtener el tipo de pasta perseguido. En la le-
che natural fresca, sin previc tratamiento térmico alguno, es el quesero
quien con su técnica gradGa el punto de dicha acidez y procede de acuerdo a
procedimientos metodizados de su elaboracidn, y conforme al estado de la le-
che recurre a la siembra de ios cultivos que la técnica aconseja necesarios

para el proceso evolutivo del queso en su maduracidn normal.

La fermentacidn de la leche antes del cuajado estd directamente relacionada
con su riqueza microbiana en el momento de ser tratada; y esa riqueza micro-
biana es la base que la buena prictica determmina y asegura su calidad con

la siembra en la leche de los fermentos Gtiles. Esta practica activa es la
mis fundamental para preparar adecuadamente la leche, previa a su cuajamien-
to. Son indispensables el conocimiento y el '"tipo'' del operador, condicio-

nes cimentadas en la especializacién y la disciplina.

Los fermentos para las distintas clases de quesos y sus diversos métodos de
elaboracidn, deben ser cultivados y multiplicados sobre bases activas de
"bacterias ldcticas asociadas'' en 'caldo liactico" (fermento de leche) o en-
suero neutro (suero-fermento). En cualquier caso se requiere un caldo madre
de absoluta pureza, y un ambiente propicio de tratamiento higiénico en toda

la operacidn.

De los ''fermentos ldcticos" comirmente dichos de queserias, no se aconseja
su cultivo-base sin la seguridad absoluta de la técnica aconsejada, porque
seria sencillamente propensa su contaminacidn, con la consiguiente secuela

de molestias y malos ratos al operador quesero.
El recurrir constantemente para su preparacifn, multiplicacién y tratamien-

tos al -consejo del técnico, es asegurar su normalidad y la buena produccién

del queso.

- -
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La observancia de métodos seguros en la seleccidn y multiplicacién de los

fermentos, para sus usos en la elaboracifn, es indispensable,

Los sistemas empiricos de maduracidn de la leche elaborable, a los cuales °
alin se recurre en algunas queserias sin orientacidn técnica racional, basa-
dos en el estacionamiento de la leche para su acidificacién natural, o ayu-
ddndola con suero agriado de elaboracidn anterior, surten sus efectos sin

la seguridad exacta del proceso femmentativo posible de la masa de su ''sapo-
nificacién" (transformacidn de los elementos grasos) y maduracién, ya que

no ha existido control selectivo de bacterias apropiadas de la base genera-

dora.

El queserc de dichos establecimientos, en su prictica de alcances primarios,
ha actuado en los procedimientos empiricos con resultados discretos unas
veces y mediocres otras, arrutinande su método de elaboracidén a esa técnica
irracional, que fatalmente y directamente incide en la mala comercializa-

cidn futura del queso.

No es el propbsito profundizar en los procedimientos primitivos de indus-
trializacidn para demostrar las ventajas del racionalismo en la produccién
quesera. La tendencia industrial hacia la verdadera organizacidén técnica
de las elaboraciones adquiere el sano principio de los cultivos racionales

g en el uso de los fermentos maduradores.

SUERO FERMENTO S65

Es el suero-fermento de mds practica y sencilla elaboracidn, adoptado ya
con éxito en la queseria. Las bacterias ldcticas teméfilas son fortaleci-
das constantemente en su actividad por su seleccidn y método de renovacidn
diaria. Su efectividad requiere s6lo el concurso del buen tino y habili-
dad del quesero, habilidad en la seleccidn de la leche, prolijidad en sus
calificaciones y seguridad en la limpieza de todos los Gtiles y locales

requeridos en su manipulacidn.
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La preparacidon del suero-fermento S65, base: El quesefd debe concurrir al
tambo mds proximo de la queseria o de ficil y rdpido transporte de la leche
que-va a obtener, provisto de un tarro bien estahado, de 50 litros de capa-
. cidad como minimo, con tapa igual y ajustado cierre, previamente esterili- -
zado interiommente (esta esterilizacién puede hacerse con agua hirviendo,

tapandolo de immediato).

Tambi&n contard con un tarro en las mismas condiciones y un colador fino
(bolsita de sedalina o liencillo doble). Con estos elementos prolijamente
librados de la tierra y ambientes a recorrer, se presentari al tambo en la
primera hora del dia. Es practico llevar también medio tarro de agua hervi-
da tibia que la utilizard para la prolija limpieza de sus manos y de:la
ubre y pezones de las vacas a ordeflar, y un paflo coniin para el secado pre-

vio de sus manos y de las mencionadas mamas.

La preparacién de las vacas la efectuard el tambero, quien estard ya adver-
tido de antemano para reservar las mds calificadas en sanidad y normalidad
de produccidén, con crias mayores de tres semanas pero no muy grandes. Una
vez listas y "apoyadas' se procederi a la absoluta limpieza de las glédndu-
las mamarias, y entonces el quesero mismo, con las manos bien lavadas, se
hard cargo del ordefo, procediendo con las mismas precauciones de limpieza

hasta llenar el tarro.

A medida que ordefia una vaca, volcard el contenido de su balde en el tarro,
colandolo y tapdndolo luego herméticamente. Al final de su llenado lo
transportard irmediatamente a la queseria donde seguidamente esta leche se-
ra trasvasada a su olla o vaso de fermentacidn. Esta leche, hasta ese mo-.
mento, debe mantener lo mis aproximadamente posible su temperatura inicial
(34-36°C), se le agregan 2 gramos de ''cuajo en polvo' disuelto en 200 gra-
mos de agua destilada a 35°C de temperatﬁra; se homogeniza blen y se deja
Teposar, tapandola con una tela muy limpia, teniendo cuidado de no tocar

la superficie de 1la leche con la tela. Atencifn: No se debe cubrir con ta-
pa el tarro u olla. Se mantendrd la temperatura del cuajado por los medios

que permitan las comodidades de la fabrica.

La habilidad y la "mafia" del quesero encargado deben primar sobre los peque-
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nos incénvenientes, Yy aun sobre los mayores, ya que en realidad toda la
buena labor estd basada en la limpieza y la observancia estricta de todos
los-detalles ccmo los realizados hasta aqui en aras del buen resultado fi-

nal.

La leche en el recipiente se coagula nommalmente; se espesa con brillante
gelatinosidad, tomando poco después un aspecto de consistencia mias firme.
En este momento se corta con cuchilla o lira esterilizada, preocupidndose de

la nitidez del corte y claridad del suero que desprende.

Se arrima luego al calor, revolviendo suavemente y elevando en 15 minutos
su temperatura a 55°C. Luego se agita unos 5 minutos mds para depositar
todo el suero obtenido, coléandolo con un cedazo de crin o una tela porosa,
previamente hervidos, en la tina de conservacidn u otro tarro de Optimas
condiciones de asepsia. Se recubre con la tela y se guarda en un local de

temperatura constante.

ler. Cultivo: A las 24 horas este suero-base acusard una acidez en grados

Dornic entre 43 a 53; caracteres de sahor suave y aspecto superficial liso.

Este primer suero se inyecta en leche obtenida y cuidada en iguales condi-
ciones, y preparada para ser cuajada a 35°C; se siembra Jel suero (base)
mencionado 3 It en 50 1t de leche (es decir, el 6%), se cuaja en la misma
forma anterior y se procede en los demds manipuleos con iguales métodos

hasta obtener y guardar el suero.

2do. Cultivo (Vitalizacién): El suero de las 24 horas se utilizard sobre
leche especial obtenida exprofeso. Se guarda, ademids, 2 1t para inyectar
al nuevo suero como base madre. Todo debe mantenerse en vasija esterili-

zada.
Antes del cultivo, el nuevo suero debe ser pasteurizado a 65 grados y reba-
jado a 53. Se le agrega entonces la base madre (los 2 litros) y se guarda

en igual forma y condiciones de higiene ﬁor 24 horas.

Al dia siguiente, es decir al cuarto desde el que se inici®é su preparacién,
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el suero-fermento S65 obtenido, acusard una madurez que ya podrid sobrepasar

los 90 grados Dornic, y con sus caracteristicas propias de acidez ldctica

pura.

£

Este suero-fermento S65, desde ese momento puede ser utilizado en la elabo-

racldén de quesos duros, semiduros y cocidos.

USQ Y MULTIPLICACION DEL, FERMENTO S65

La multiplicacién diaria se mantiene sembrando en suero pasteurizado a 65°C,
rebajado a 50, de 2 a 3 1/2 %; depende esto del criterio en las elaboracio-

nes y las condiciones climdticas y del lugar.

Se recamienda, para mantener un buen fénnento, suero proveniente de quesos
elaborados con cuajo de terneros. Este detalle tiene su razén. Los quesos
elaborados con cuajo de cordero (pecorinos) o chivitos dejan en el suero
gran cantidad de esporas butiricas, y &stas no se destruyen con el calenta-
do del mismo a 65°C. Para mantener la pureza y sanidad c¢e los firmentos

es buena prictica la renovacidén de la base-madre cada tres o cuatro sesanas.

III.T.10; EL CUAJO, MATERIA ESENCIAL EN LA INDUSTRIA QUESERA

El elemento transformador de la leche en la pasta ideal para la prepara-
cidn del queso, es el cuajo. Es tan esencial su calidad y pureza como lo
es de la lecha misma para producir condiciones naturales en el producto a

elaborar,

El uso del cuajo representa el desideritum en la regulacién productiva del
queso. Este es el producto del precipitado del paracaseinato, y su combi-
nacidn. con los cuerpos grasos contenidos en la leche, por la accién activa

de los fermentos del cuajo.
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El cuajo contiene adcidos especiales producidos por 1los elementos pépsicos
y quimosinicos que se encuentran en el estdmago de ciertas especies anima-
les. Estos fermentos actlian sobre la caseina pura y la cal de la leche, des-
doblandolas y formdndose asi el paracaseinato cdlcico, elemento principal deg

F

la caseificacidn.

El cuajo es en si un cuerpo en bruto que contiene los fermentos mencionados
de mayor importancia, que son la pepsina y la quimosina, debidamente cono-

cidos por su importante rol en la industria de fermentacién, que es el que-
so. La presencia de estas enzimas o fermentos en el cuajo es natural en to-
dos los animales; pero mds abundantemente y facil de seleccidn en los estd-

magos de los mamiferos jovenes y en las aves.

La seleccidn y preparacidn de 1los cuajos para queseria es de singular impor-
tancia. De su poder fermentativo se infiere su calidad, seguridad indispen-

sable para guiar la elaboracidn del queso.

El afén de los seleccionadores y preparadores de cuajos para queseria es el
de perfeccionamiento constante de dicha seleccidn, para asegurar la Tiqueza

enzimitica de los preparados y su uniformmidad de fermentacién.

En la industria quesera existen cuajos de diversas preparaciones: los con-
servados naturales en forma de pastas; los extractos liquidos y los presen-

tados en forma de polvos, éstos denominados corrientemente ''cuajo en polvo'.

En la prédctica estd comprobada la mayor naturalidad y poder renditivo del
cuajo natural en extracto liquido. Se obtiene con este cuajo una pasta de

queso superior en calidad, y rendimiento mds firme en queso madurado.

El cuajo comercial en "polvo" es aparentemente el de mis practico y expedi-
tivo uso entre un superior nimero de queseros. Allana mejor las exigen-
cias de sus actividades elaborativas; y no pocos afirman, como técnica cer-
tera su mayor efectividad en los quesos de ''sazonamiento' denominados "du-
ros'. Y a los extractos liquidos los destinan para '‘pastas blandas'. En
realidad, &sto es una afirmacién de rutina porque no tienen base técnica en

qué fundarse.
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El cuajamiento de la leche no es el fin terminado de la accidn del cuajo.
Un fermento de éste, la quimosina, actda sobre la masa en una accién regula-

dora en su saponificacidn, en colaboracidn con las bacterias licticas.

Las enzimas se hallan en actividad immediata y permanente en el cuajo en
liquido, mientras que en los polvos recién abandonan su latencia con el ma--
cerado previo a su utilizacién prédctica, actividad que se realiza sdlo me-
dianamente en algunas queserias, sin los principios reales necesarios a la

Buena actividad de todos los fermentos.

El macerado del cuajo, de cualquier cuajo, debe realizarse con suero desgra-
sado, inyectado de fermentos especiales para el queso, y con varias horas
antes de utilizarlo. Esto es una interesante advertencia para la buena

practica.

El cuajo en liquido, utilizado con verdadero tino técnico, y tratindose de
preparaclones nobles produce mayor fimmeza de pastosidad y de saponifica-
cidn en el queso. Y a su maduracién &ste adquiere el aroma mds pronunciado
de su tipo y calidad. Y el rendimiento final en queso madurado es porcen-

_ tualmente superior.

Los cuajos comerciales "en polvo' de buena procedencia industrial, y de
prestigio afianzado, son de mayor demanda en las queserias por razones de
comodidad en su manipulacién agregado a €sto la diferencia aparentemente fa-

vorable en su economia,

El uso del cuajo en la produccién quesera es optativo en cuanto a su clase
y procedencia; pero la mayoria del sector de nuevos queseros y 1los queseros
no seguros en su control de produccidn final, se inclinan como es natural

por lo mas cdmodo y expeditivo.

Se sugiere para las pricticas queseras, como detalle especial para el nuevo
quesero, las anotaciones minuciosas de todos los pasos de su elaboracién,
y de los detalles de normas de su estacionamiento, hasta terminarlo listo
para su consumo, con el resultado exacto de la calidad obtenida, peso por-

centual, etc., relacionados con cada tipo de cuajo empleado. La consecuen-
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cia de las anotaciones y comparacidn de detalles es el conccimiento afirma-

do de los principios de una clara técnica en la explotacidn.

Los comentarios procedentes sobre cuajos, no refutan opiniones contrarias -
en teorias, ni a arraigadas pricticas por rutina; son observaciones anotadas
en el campo experimental de la prictica y afianzadas en los medios de acti-

vidades queseras calificadas.

El cuajo es la base de la caseificacidn, y el conocimiento completo de sus
condiciones cualitativas es de mayor interés para el quesero, que la proce-

dencia y condiciones de su presentacidn.

Al tratar sobre elaboracidm en particular del tipo de queso, consignaremos
las condiciones para el empleo regulado -el cuajo necesario en cada elabo-
racidén. Definidos estdn su poder y su utilidad en la industria del queso.

Colorantes: debe ser vegetal, de cuidadosa seleccién.

Esta advertencia es de importancia por el motivo de la diversidad de mate-
rias primas qu. hoy se emplean para la extraccidn de colorantes vegetales;
y pueden suceder cue sean causas algunos colorantes vegetales de manchas

impropias o colcraciones extrafias en 1os quesos.
III.7.11. TECNOLOGIA

Los -elementos basicos que describiremos a continuacién son: un local ade-
cuado, leche apta, estacidn y ambiente, habilidad operativa, procesos de

elaboracién y evolucidn del producto:

i

a) El local de elaboracidn y de prensado debe reunir, mis que grandes como-

didades, condiciones de ambiente uniforme y de fdcil higienizacidn.

La higiene en los locales de manipuleos de leche, de su industrializa-
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cién y de las primeras horas de vida del producto, debe Ser la prictica
primordial en todas las horas posibles del dia; ademds, es necesario pro-
porcionar a estos locales, por dispositivos adecuados, el ambiente cons-
tante que se requiere para completar la primera evolucidn del espurgue, o
secamiento del queso. Es sobre todo conveniente evitar las corrientes de
aire, caliente en el verano y muy frio en el invierno; es decir, acondi-

clonar el ailre necesario en las distintas épocas y ambientes.

La recepcidn de la leche es conveniente efectuarla cerca del local de ela-
boracitn; no muy distante del lugar que ocupan las tinas queseras, para
evitar la necesidad de pasar la leche por muchas cafierias; pero si esto

es forzoso, los cafios deben estar dispuestos en forma directa del tanque

Tecibir a la tina quesera, y ser de facil desamme para su limpieza.

El recibo de la leche necesita una adecuada disposicién con las tinas que-
seras; y con el local de éstas, adecuadamente el de las prensas. El "sa-
ladero' y el local de maduracién o sazonamiento, requieren ambiente fres-
Co y constante; libre de otros elementos o productos grasosos; seco, de

humedad relativa no menor de 75% ni mayor de 82%.

La'mejor temperatura para la maduracidn uniforme del queso '"Regional' es

la no mayor de 16°C durante el verano y hasta de 17°en los meses de invier-
no. Sobre todo en los meses de verano debe preferirse menos de 16°C.

Hay ventajas prédcticas sobre estos ambientes detallados, obtenidos en

1los medios directos de sOtanos comunes.

~'b) El buen queso '"Regional', tipico en su cualidad y en su finura, se obtiene

. naturalmente con leche de perfectas condiciones; con leche apta. La leche
apta reline todos sus elementos naturales, su flora microbiana perfecta y
su estado higiénico superior; en resumen, debe ser limpia y fresca. Esta
leche puesta al alcance del quesero habil, proporcionardé el verdadero ti-
po del queso a que se destina; y cuanto mds reciente es el ordefho, mis
facil es el disciplinamiento de sus condiciones femantativas.

c) Todas.las estaciones del afio son indicadas para la obtencidén de un buen

queso, contando con las comodidades, la materia prima y los elementos que
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d)

la técnica ha concebido necesarios. El factor ''cambio de estacidén” no-
influye en las caracteristicas requeridas, salvo en los casos de leches
andmalas o aptitud elaborativa dudosa.

El "ambiente' en cambio tiene su importancia, como ya hemos indicado en
parrafos anteriores al hablar de "locales'; pero también estdn las alte-
raciones del tiempo, ambientes saturados que influyen notablemente en el
estado fisico de la leche; retardan o modifican la evolucién microbiana

de la misma, peligrando la calidad del producto, en cuanto a su textura,

.sabor y aroma. Un estado anormal del tiempo revoluciona siempre el pro-

ceso normal de una elaboracifn discreta, pero las precauciones tomadas a

tiempo evitardn todo peligro de mala evolucién madurativa,

Las generalidades necesarias, descriptas en los parrafos anteriores, el
quesero hibil las resume con los procedimientos acertados en el proceso
de elaboracidén, gracias a su experiencia; sabe de los beneficios de unos
y el peligro de los otros, de los microorganismos de la leche, y su in-
fluencia termminante en la elaboracién y en la maduracién de los quesos.
El quesero "hdbil" es seguramente el elemento mds esencial e indispensa-
ble en la produccién racional dael quess. No todos los queseros poseen

la "habilidad operativa' necesaria ni la ambi~i6n hacia la verdadera tec-
nologia; pero son muchos los que se inclinan ha-ia estos principios, y
estos son los que adquieren mds prontamente la buena experiencia, para

la feliz elaboracidn de los buenos quesos argentinos. No se aferran es-
tos queseros a concepciones ambiguas, a '"oldos'' o a "vistos' en alguna
parte, sin seguridad del resultado de esa pequefia ilustracidn; se apartan
ya del empirismo y proceden con amplia seguridad y confianza del resulta-
do, gracias a la experiencia aplicada sea cual fuere la estacidn climi-
tica y ambiente en que actlien; orientando sus elaboraciones debidamente
con los fermentos mas adecuados, y la elasticidad necesaria en sus proce.

dimientos cuando el caso lo requiere.

La "habilidad operativa" del quesero estd entonces entre las primordiales

exigencias para la buena produccién del queso.
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ITI.2. TECNICA DE ELABORACION DE QUESGS

111.2.1. Diagrama de Procesos

La elaboracién del quesito que proponemos sigue el siguiente esquema, cuya

descripcidn detallada se encontrard en las pdginas siguientes:

1. Recibo de leche: Filtrado

Pesado

Extraccidn de muestra
Andlisis

2. Volcado en el tanque de elaboracidn.
3. Calentamiento y agitado: pasteurizacidn 65°C 20'.
4. Enfriado a temperatura de cuajado: 30/33°C.
5. Siembra: - Cloruro de Calcio
- Fermento ' ) ‘ v
- Cuajo
6. Coagulacidn : SOf
7. Corte de la cuajada.
8. Coccidn.
9. Moldeo: en tanque desuerador.
10. Colocar liencillo.

11. Prensado.

12. Salado.
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13. Maduracién.

14. Expendio.

I11.2.2. Proceso de elaboracidn

El quesillo regional elaborado con leche pasteurizada, entera y fresca, es
el prototipo de la llamada "Queseria fdcil'' o "Queseria artesanal, El éxi-
‘to radica en su textura y buen sabor al llegar a su debida maduracidn.

Al llegar la materia prima a la Queseria, debe ser pesada, analizada (mi-
diendo su acidez y su contenido graso) y filtrada (a través del filtro
-~ MULAX"), circunstanciasque ya fueron explicadas en detalle anteriommente.
' Su gordura minima serid de 3,1%, para obtener una pasta de afinamiento suave

y mas acelerado.

La cantidad de leche a trabajar debe ser cubierta lo antes posible, para
conseguirla de mayor homogeneidad, y para poder trabajarla en seguida.
Conviene combinar con los proveedores (productores) para que se efectlden
los ordefios poco mas o menos en las mismas horas y llegue la leche a la

queseria en forma simultinea y con la mayor celeridad posible,

Las tinas para elaborar este tipo de queso no conviene que sean muy grandes,
son ideales de capacidad entre 700 y 1100 litros. (Figuras N°s. 9 y 10}

Sus ventajas son: llenado mis rdpido, facilitando el trabajo de una leche
mis pareja. Para el corte de la lira es mds aliviado el trabajo, por lo
"que se consiguen granos mis uniformes, pudiendo graduar mejor el tamafio de
los mismos. A consecuencia de ésto se consigue el desuero deseado, la masa
es mis unida y su extraccidn se facilita. El1 moldeade se efectia mis pron-
tamente sin el peligro de que la Gltima parte de la masa se enfrie més que

la primera ya moldeada.
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.

Figura N° 9 - Interior de la tina de elaboracion de acero inoxidable.
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Figura N° 10 - Tina para elaboracién en corte.
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I111.2.3. Procedimiento

La tina se llena con los 700/1100 litros de leche. La leche no necesariamenvl
te puede ser de dudosa procedencia sanitaria, de todas formas es conveniente

su pasteurizacidm.

La pasteurizacidn baja consiste en calentar la leche hasta 65°C y enfriarla
después de 30 minutos de reposo, a 33°C para coagularla. Con este procedi-
miento la leche queda libre casi por completo de bacterias nocivas; excepto,
naturalmente, de las esporuladas; pero la accibn de éstas queda completamen-
te retardada, por la siembra inmediata del femmento cultivado, que contiene
fermentos licticos puros. Para dicha siembra se emplea el lactofermento pre-

parado y cultivado en la queseria, de acuerdo a las instrucciones dadas.

Estos lacto-fermentos, bien preparados y utilizados al 2%, en leches pasteu-
rizadas, producen buena accidén fermentativa para la elaboracidn; pero es con-
veniente no sobrepase su maduracitén de los 60° Dornic, de acidez, pero no

conviene de menos de 50° Dornic.

Después de su agregado a la leche, &sta no debe llegar a los 19/20° Dornic
de acidez lictico, antes de proceder a su trabajo de elabor ci6n, como cua-
jado y demds procedimientos. (véase en el punto anterior “Elaboracidn de

fermento S65").

Se agrega este fermento a la leche en forma delgada y agitando fuertemente
para su mejor Homogenizacifn. .Luego se continfia agitando por un par de mi-

nutos mas.

Imediatamente de mezclado el fermento en la forma indicada, y con el mismo
método de agitado, se agrega el colorante, diluido en 10 veces su volumen

de agua o leche, prefiriendo ésta tomada de la tina ya pasteurizada. La can-
tidad de colorante depende de la calidad del mismo; y es mejor dejarla a jus-
to criterio del quesero, ya que con su prictica conoce el poder de cada uno
de los ingredientes a su mano. Para este queso se recomienda una coloracién

muy uniforme, que proporcione a su textura un amarillo-oro fuerte, el cual
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dificilmente se consigue con el celor natural de la leche, por buena que

sea su calidad.

Tenﬁinada la perfecta distribucidn del colorante, se reposa la leche por 5
minutos (no mas), al s6lo efecto de mayor accidén de las bacterias licticas
agregadas en la levadura (el lactofermento). Immediatamente se mezcla el
cuajo ya preparado y colado debidamente, 1la cantidad necesaria para que la
coagulacidn se produzca en 20 minutos, mdximo de tiempo, hasta el primer
corte. Obtenida la coagulacidn, con el cuchardn ancho se invierte la super-
ficie del codgulo hasta un espesor de 3 a 4 cm, y en seguida inicia el cor-
te vertical con la Iira. A medida que toma firmeza se apura el corte hasta

reducir el todo en granos finos y homogéneos. (Figuras N°s. 11, 12 y 13)

Se continda el removido con el agitador durante 15 minutos, v al observar

la tendencia al desuero, se inicia el calentamiento, lento al principio,
hasta llevar la temperatura a 40-42°C. Este proceso durarid alrededor de 30
minutos; a esta altura la masa debe presentarse eldstica y lustrosa, prueba
ésta de buen procedimiento en todo el proceso, y de la buena calidad de la
leche empleada. Se suspende entonces el movimiento de agitado. Una vez per-
fectamente asentada la masa en el fondo de la cuba o tina, se procede a la

eliminacién del suero.

Recciendamos el empleo exclusivo de cuajos de reconocida pureza, de ternera,
sin sal ni contenido de &cido bdrico u otros antisépticos prohibidos por

las leyes bromatolégicas.

11T.2.4. Extraccidn de la masa

Después de un reposo de 5 minutos, &sta habridse asentado perfectamente en
el fondo de la oila, formando un solo block, homogéneo y bien ligado; es el

momento de extraerla.

Se utiliza tela suiza o tipo suiza, de adecuadas dimensiones (la ndmero 12

6 14) a fin de que la masa no sufra roturas o dobleces al sacarla. Esta

[

"
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Figura N° 11 - Lira tipo Suiza para el corte de cuajada,
Figura N° 12 -  Cuchillas, vertical y horizontal para el corte

cuajada.
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maniobra se hace levantando el paquete vertical y suavemente; suspendiendo
un minuto sobre la tina y luego se coloca con cuidado la masa quesera en
posicidn invertida sobre la mesa -, de forma que las puntas de la
tela quedan hacia abajo de la masa, dejandola asi escurrir unos minutos.

Terminada la evacuacién del mismo, la masa se presenta compacta y pareja en
toda su superficie; se procede entonces a su corte en cruzados distanciados
de 25 cm mis o menos, formando asi cubos, los que se aplican en el extremo
opuesto de la mesa y los que por compresidn de uno sobre otro siguen desue-
randose y tomando estado de mayor consistencia y adhesividad. Se repite
esta operacidn de cortes y apilados por varias veces seguidas y evitando en
toda forma el enfriamiento de la masa. Para asegurar esto se cubre en todo
momento la masa apilada, con tela gruesa doblada o lona blanca, muy limpias,
exprimidas en agua caliente, la que al mismo tiempo sirve de pequefic peso

sobre la masa y facilita el desuerado.

Terminado &ste, desde el primer manipuleo del desuero, que habra durado un
témmino de 60 minutos aproximadamente,‘segﬁn la practica imprimida, vy obte-
nido el 'punto" o madurez de la masa, la que es denunciada por su consisten-
cia eldstica y fuerte; y al masticar una pequefia porcidn, se reconoce por la

consistencia caracteristica del roce.

Se procede entonces al molido o picado, para esto se hace uso del molinillo
especial que se cuenta para este caso. Este se coloca afirmado sobre el bor-
de de la cuba por su dispositivo a propdsito. A falta de este utensilio

de queseria se puede disponér la molienda de la masa por métodos caseros:
con cuchillas queserés si se trata de pequefia elaboracién. Simultaneamente
y lo mds ripidamente posible se procede al mismo tiempo a llenar los moldes,
mientras la masa mantenga su temperatura, y comprimiéndolos bien y un llena-
do parejo, se les pone sus tapas. Immediatamente se forran con sus telas de
medidas justas para que no formen abultamientos y dejen marcas en la cdscara
en el prensado.

Si‘el ambiente es frio, o el local recibe corrientes de aire, no conviene
demorar el moldeado. Este trabajo de moldeo es una practica delicadisima;
su buen proceso influye principalmente en la buena uniformidad de la pasta

Pe— P © e - . . . ama . -~ o~ . . — PV
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durante la maduracién. Es interesante observar todos los detalles de rapi-
dez y perfeccidn al practicarlo. El queso debe ser hecho de un solo block
de la masa, y evitar los rellenos, retazos o agregados. Se deben calcular

los quesos en un solo corte de masa. »

El llenado de los moldes se efectlia rdpidamente y a medida que cada uno se
completa se le coloca su tapa y se invierte sobre el mismo, hasta que todos

estén en las mismas condiciones.

Inmedlatamente empieza el entelado; consistiendo esto en envolverlos con
'sus respectivos pafios, empezando esta prictica con el primer queso moldeado.
Todas estas precauciones, que generalmente se descuidan en la prictica medio-
cre, se aconsejan en la buena técnica, ya que se busca un perfeccionado tra-
bajo de produccién. Todas las precauciones, todos los detalles, todas las
observaciones diligentemente realizadas en todos los procesos y manipuleos
posteriores, dardn por resultado para el quesero novicic especialmente un
perfecto y sdlido aprendizaje; en beneficio directo de la buena produccién;
ésta podrd ser apreciada debidamente al t&mino de la maduracién del produc-
to. -

Los pafios para el entelado de los quesos para su prensado, debe preferirse
sean hechos en tela delgada, del tipo de bramante o liencillo liviano. Es-
tos se cortan preparando del tamano estrictamente necesario para envolver
cada queso totalmente, pero sin que sobren sus largos o anchos; de manera
que al final del prensado no se observen deformaciones en la cdscara del

queso.

El prensado debe ser parejo y fuerte desde el primer instante. Si no se
cuenta con prensas horizontales especiales, el quesero puede indicar la
construccidn de su prensa, a palanca, de madera dura, que da muy buen re-
sultado; siendo practico en este caso colocar 4 quesos de plano y sobre
los mismos no mis de.dos camadas. La prictica efectiva es la mejor guia
para el prensado adecuado de los quesos. Después de dos horas se despren-
san los quesitos, para revisarlos y despegar las telas; éstas se enjuagan
frias utilizindolas nuevamente, e invirtiendo los quesitos se vuelven a
prensarlos, mds fuertemente que en el anterior prensado. Se repite esta
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operacidn por lo menos tres veces en el dia de su elaboracidn.

En la mafiana siguiente se Tetiran los pafios y se someten 1os quesitos des-
nudos a un bafio de agua a 70°C durante dos minutos. Se pasan luego por®
agua fria rdpidamente y se colocan dentro de sus moldes y a la prensa por

30 minutos como maximo, y con muy poca presidn.

El salado: Terminado el trabajo de prensado se los pasa al local de sala-

dero, cuya temperatura ambiente no debe exceder de 15°C. Aqui primeramente
se estacionan por 24 horas, dentro de sus mismos moldes, reposo que permite
un perfecto enfriamiento de los quesitos. Temminado el cual se introducen

dentro de la salmuera, especialmente preparada y mantenida bien limpia y

saturada hasta 24% de sal.

A los quesitos de 1.000 gramos se debe someterlos durante 30 horas a la ac-
cion de la salmuera de esta densidad de saturacidén; y a los 2 kilos hasta
48 horas en el mismo tipo de salmuera. Conviene adoptar para este queso
una modalidad estricta de prictica de salazdn, para asegurarse el salado |
uniforme; sea que se proceda con salmuera, en seco o en pasta, es decir en

el momento del moldeo que resulta también de buena prictica.

Estacionamiento: Al retirar de la sal se los somete a un buen lavado con
agua tibia, cepillindeolos perfectamente; luego se pasan al sdtanc de madu-
racién. Algunas horas después deben cambiarse de tablas, colocidndolos en
estantes mids bajos y secos. La temperatura general del local de estaciona-
miento no debe ser mayor de 17°C. Los cuidados posteriores deben ser obser-

vados con preocupaciodn.

Se invertirdn de posicidn los quesitos cada 24 horas en la primera semana.
En las sucesivas cada dos o tres dias, seglin se observe el ambiente reinan-

te.
Es conveniente lavarlos cada 20 o 30 dias con,agué ligeramente caliza, ti-

bia, y mantener la humedad del sétano no mayor a 85%, ni muy seco. La tem-

peratura ideal es de 16°C,
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En estas condiciones de cuidados y tratos, los quesitos pueden ser prepa-

" rados para la presentacién a la venta a los dos meses después de_elabora-

dos. Si se prefiere guardarlos por mds tiempo, es mejor lavarlos con agua
y cal, y llevarlos a un local de menos de 15°C de temperatura. Mejor afin’

si se puede mantener un ambiente de 12°C como miaximo.

Preparaci6n para el expendio: Los quesitos se rasquetean con cepillo duro
0 con virutas de acero, para redondear todo lo desparejo de sus cdscaras;

se lavan con agua y cal y se dejan secar en la sombra. Luego se pintan de
rojo, camin, etc., y se los somete al parafinado. Quedan asi listos para
ser presentados al comercio o exportarlos; envasindolos de acuerdo a reque-

rimientos y gustos del plblico destinatario.

I11.2.5. Rendimiento

El queso regional, bien elaborado y prolijamente mantenido en su local de
sazonamiento, seg(in la descripcién hecha hasta aqui, produce un rinde apro-
ximado en peso del 10% sobre leche de una riqueza en grasa promedio del

3.1 %.

-IIT.3. REGISTROS PARA LA ELABORACION DE QUESOS

Por los detalles que a continuacién se describen podemos formarnos una idea
de los maltiples factores que intervienen en la fabricacidn de quesos y

cuyo conjunto hace el producto de acuerdo a la norma seguida.

A tal efecto se recomienda su anotacién y seguimiento para capitalizar la:

experiencia adquirida a través del aprendizaje en la queseria.

Esta estructura de datos son el reaseguro de la continuacién de la queseria

y la memoria mds importante para lograr la homogeneidad del producto.
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II1.3.7. REGISTRO DIARIO_

"1 - Cantidad de Leche
2 - Acidez natural
3 - Acidez al cuajar
4 - Hora de agregar el fermento
§ - Acidez del fermento
6 - Caracteristica del fermento
7 - Cantidad de fermento
8 - Cantidad de colorante
9 - Hora de cuajar
10 - Temperatura de cuajar
11 - Cantldad de cuajo
12 - Caracteristicas del cuajo
13 - Tiempo de coagulacidn
14 - Hora del corte y tipo
15 - Condiciones de la cuajada
16 - Acidez al cortar
17 - Hora del recalentamiento
18 - Tiempo de coccidn
19 - Tempefatura maxima
20 - Acidez al temminar la coccidn
21 - Descanso de la cuajada
22 - Extraccién del suero y acidez
23 - Hora de moler
24 - Acidez al moler
25 - Peso de 1a cuajada
26 - Cantidad de sal
. 27 - Hora de poner en el molde
28 - Hora de prensar y acidez
29 - Duracidén de la prensa -
30 - Peso del queso verde
31 - Fecha y tiempo de maduracién
32 - Temperatura de la Sala o sdtano
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33

34
35
30
37
38

Estado Higrométrico
Peso del Queso maduro
Rendimiento
Observaciones

Fecha

Temperatura y Humedad Ambiente

70

Podemos afimmar que un registro diario de estas 38 variables, tomando las

precauciones y correcciones necesarias, segin lasinstrucciones que se deta-

1lan inmediatamente, dardn al queso las caracteristicas de Homogeneidad ne-

cesarias para lograr un buen &xito en su comercializacién.

I11.4. DEFECTIOS DE LOS QUESOS

Los quesos estdn sujetos a una serie de defectos o imperfecciones que tie-

nen su origen principal en las bacterias nocivas que ganan dcceso

la le-

che o por absorcién de olores fuertes, desarrollo excesivo de acidez y altas

temperaturas.

Principales defectos:

1 - SABOR AMARGO

Producido por la accién microbiana, malos fementos.

Remedio: trabajar con menos acidez, calentar mds, cortar mds chico y

emplear mas sal.

“ o e g e e
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2 - GUSTG ACIDO

Demasiado fermento, mucha acidez y exceso de suero en la cuajada.

L]

Remedio: més temperatura, trabajar mis ligero, menos fermento y tritu-

rar mas.

3 - SABORES EXTRAROS

Falta de limpieza.

Remedio: mds acidez y temperatura, cortar mds chico y revolver por mis

tiempo.

.4 - DEFECTOS DE TEXTURA

Falta de Humedad o de grasa, demasiada temperatura, haber desnatado la
leche, madurado en wnbieﬁte seco y caliente y haber mantenido corrien-

tes de aire.
Remedio: menor temperatura y acidez. Cortar mis grande, retener mas

Humedad, usar menos sal. Evitar corrientes de aire y engra-

sar o parafinar los quesos.

5 - QUESOS AVENTADOS

Infeccidn de bacterias gasdgenas y exceso de suero.

Remedio: emplear levadura nueva y en mayor cantidad, mds acidez; cor-
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tar mis chico, calentar despacio, aerear y enfriar bien la cua-

jada, madurar a baja temperatura y pinchar los quesos.

6 - DEFECTOS DE COLORACION

Mucha acidez y levadura, uso de colorantes malos, mezclas de cuajadas,
corte irregular, coccidén despareja y mala salazdn.
Remedio:comprar siempre colorantes de la-mejor calidad y evitar las

causas mencionadas.

7 - INSECTOS DEL QUESO .

Los quesos de pasta dura son atacados por la polilla acarus domesticus
o acaros, como el tirogliphus que comunica al producto un gusto espe-

cial.

Los quesos de pasta blanda son atacados por las moscas, principahnénte

por la piophila casei y la musca domestica que producen las larvas y

los gusanos.

La mejor forma de evitar insectos, es la de impedirles la entrada colo-
cando telas metdlicas en las puertas y ventanas de los locales de madu-

B racidn.

. Los quesos deben vigilarse diariamente y hay que mantener una rigurosa

limpieza en el local y en las estanterias.
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IV. INGENIERIA DE PROYECTO

Seglin lo referido en el cuadro de la figura i4,tomado come base para el di-
mensionamiento, el equipo necesario se disefia para un volumen de procesa-
miento mdximo de 2.000 litros por dia en los meses de mayor produccidn, has-
ta un minimo de 600/700 litros por dia, cantidad sobre la cual, recién se

Jjustifica pomner en funcicnamiento la planta.

Con esta estructura las posibilidades de ampliacitn de la queseria es de
8.000 litros por dia, que resulta de incorporar 3 tinas de elaboracidn (4

‘en total); caldera y equipo adicional, ‘siempre "en jornada de trabajo de 8
horas.

De acuerdo al tipo de proyecto se pueden dar 2 alternativas; igualmente vali-
das.

a) que se use una estructura ya existente incorporindole a &sta, las modifi-

cacicnes correspondientes.
b) que se construyan instalaciones totalmente nuevas,

Siguiendo la alternativa mis desfavorable e imaginando que no existe estruc-
tura que se pueda adaptar - se elige b) y se opta por construir una planta

nueva.

Se hace previamente un cuidadoso estudio de la disposicién fisica relativa
de las Areas destinadas a produccidn, andlisis quimicos, estacionamiento,

salado y maduracidn.

Se tendrid en cuenta para el diseflo, la circulacién, los servicios, oficinas

para tareas administrativas, etc.

Los elementos a tener en cuenta, seguridad, economia, control de evolucidn
del preducto, prioridad por la higiene y control de la calidad, son consi-
deraciones generales de las fibricas de alimentos que estdn claramente ex-

plicidadas en el cédigo alimentario nacional.



CUADRO N° 14

PRODUCCION DE LECHE

Por Productor

Prod.
Prod.

Prod.

individual 1ts/dia
N° vacas
individual Its/dia
N° vacas
individual 1ts/dia
N° vacas

Total Prod. Leche/Dia

" " /Mes

Total de Productores

Tot.

Tot.

Prod. Leche/mes
de la cuenca

Prod,. Leche/Dia

s 0 N

D

18. 18 18
14 20 10
12

14

18

12
20

12 12 12 1z 12
24 24 24 10 4
| 6 6

14 20 10

© SANOISHTANI 34 1vHIAId OfISNOD

252 360 348

288 288 288 204 168 60

7560 11160 10440

45360 66960 62640

1512 2160 2088

1.000 litros = 32,10 kg grasa
32,10 x 16,8 = 539,3

9672

58032

1872

8928 8064 8928 6120 5208 1800 -

53568 48348 53568 36720 31248 10800

1728 1728 1728 1224 1008 360

Valor de la leche en grasa 3,21 %
Valor en abril = 16,8 A/kg grasa
Total "= afioc 304.320

L.
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IV.1. MEDIOS FISICOS DE PRODUCCION

IV.1.1. Terreno, medida, superficie,

Dicha queseria de 200 metros cubiertos aproximadamente se construye, como

' una ampliacién de las instalaciones rurales existentes, colindantes en lo po-
sible con algln camino interno y otro vecinal. El terreno tendra 4.000 m2
camo minimo y, en lo posible, sin demasiado desnivel.
Dadas las caracteristicas del estudio que no presenta las de un proyecto de-
finitivo, es la intencidn esbozar lineamientos generales que pueden aplicar-
se para cada caso particular.
Por esto se indica en un diagrama de caracteristicas zonales a tener: ‘en

cuenta (fig. A),donde se sefiala las instalaciones a construir, en la intersec-
cién de un camino vecinal y otro interno de la explotacidn rural.

Iv.1.2. Edificio
El proyecto de la obra de referencia se programd en funcidén de los siguien-

tes elanentos:

a) Ubicacién en el terreno en relacién a las orientaciones, accesos y movi-
mientos generales; '

. b) Proceso Industrial y su relaci6én con la infraestructura total;
c) Programacién de la obra en etapas y costos de estructuras;
d) Infraestructura de instalaciones y equipos;

e) Codigo, bibliografia y reglamentos especificos en'la materia.
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a) Ubicacidn del terreno en relacidén a las orientaciones, acceso y movimien-

b)

tos generales.

Se proyecta la ampliacién de una instalacidn rural cualquiera, siguiendo
la proyeccién de un camino interno, a continuacién del tambo del produc-

tor....

En cuanto a la planta de elaboracidn,se la brindd de accesos amplios para
la 1llegada de Materia Prima , retiro del producto y subproductos elabora-
dos, respetando la circulacién de vehiculos, cuyos movimientos estin or-

ganizados a fin de ordenarlos alGn mis,

'La ubicacidn en el terreno obedece a criterios de orientacién,y en forma

fundamental en lo que hace a los locales de recibo y sala de maduracidn.

Proceso Industrial y su relacidn con la infraestructura total.

Del estudio de este punto se detecta un pfoceso industrial de tipo lineal
(recibo, almacenaje, elaboracidn, moldeo, prensado, saladero, maduracidn,
envasado y expendio), de acuerdo a la figura N° 15.

Dicho proceso traducido a equipos se realiza de la siguiente manera: (ver

figura B):

Recibo: andlisis y pesado, lavatarros.

Almacenaje: tanques de recibo.

Higienizado: higiénizador {lavado por agua a presién).

Elaboracifn: tina de acerc inoxidable de 1060/1100 litros.

Moldeo: sobre mesas construidas con madera dura revestida con chapas de
acero inoxidable) y moldes de igual material. ‘

Prensado: con prensas construidas de madera dura; Sistema de contrapeso
de varias secciones para los distintos momentos del queso.
Saladero: En locales apropiados,a construir con piletas de hormmigén arma-

do, eventualmente azulejada y con equipo de frio. '

-

Maduracidn: Para quesos duros y semiduros con una superficie aproximada
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PROCESO DE ELABORACION DE QUESO

- T ‘L TANCUE el ’
CCEPCION A ] o
' DE PESADO e A PASTEURTZACION .

ON ' '

LECHE ELABORACT
ADICION DE L o
QUAJO e

LIRADO COCCION DESUERADO o
MOLDID SALADD AMTURACTION FTIQUFETAID
Y v
PRENSATO COMPRCIALTZACION

Figura N° 15 - Diagrama de Blogues Procesos de elaboracién.
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d)

de 350 m3 con capacidad para almacenar en estanterias de madera alrededor

de 10.000 quesos (con su correspondiente equipo de aire acondicionado).

Envasado y Expendio: Local destinado a tal fin, dotado de pileta de lava-

do, raspado y preparacidn del producto para su comercializacién,

Cabe destacar que todos los demds elementos del tipo equipamiento indus-
trial necesario para la elaboracidn; combustible, agua, energia eléctrica,
desaglles, etc., son comunes para todo el proceso,

Adem&s a este proceso se lo vincula con las dreas de observacidn y control
del sector laboratorio y administrativo.

Es decir, que se trata de relacionar armmoniosamente el proceso industrial
puro y el resto de las funciones técnico-administrativas del estableci-

miento.

Programacifén de la obra en etapa y costos de estructura.
De acuerdo a un programa de inversiones, se proyecta lo siguiente:

Primera etapa: comienze de la obra civil, montaje del techo y servicios

auxiliares,

Segunda etapa: complementacién de obras civiles, ademis esto se superpone

con la correspondiente a equipamientos e instalaciones industriales nece-

sarias.

Esta programacidn ajusta el plazo de obra y puede acelerar (si fuera nece-
sario} la puesta en marcha, que puede ser de 120 dias corridos.

Infraestructura de Instalaciones y equipamiento. -

I - Obra Civil fver figura B y figura C)

Local 1. - Sala de elaboracidn
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Local
Local
Local
Local
Local
Local

O ~ 0 s o

Local

“Saladero

Prensado

Sala de Fermentos
Depdsitos ‘
Sala de maduracidn

Oficina y Administracidn

Envasado y Expedicidn

II - Instalacidn Industrial (mobiliario por local)

Local 1

Local 2

Local 3

Local 4

Local 6

local 7

Local §

Sala de elaboracidn

1 tina de acero inoxidable (existe lugar para 3 mds)

1 mechero industrial (existe lugar para 3 mﬁs)_mﬂu_hwﬂﬂ-
1 mesa de moldeo (existe lugar para 1 mis)

1 lote de moldes (100 x 1 kg, de acero inoxidable)
Instrumentos para elaboracidn (pala, llliracuchillo, aro,
lienzo, etc.).

Saladero .

Pileta y estanterias

Prensado

2 juegosde Prensas.

Sala de Fermentos

1 tina o tacho para fermentos de suero.

Sala de maduracidn

Estanteria y eventualmente equipo de frio.

Oficina Administracidn

Elementos y maquinas de oficina.

Envasado y Expendio

Mostrador .

e) Bibliografia y reglamentos especificos en la materia.

¥

w

mas:

]
Los locales de fabrica de alimentos deben cumplir con las siguientes nor-

1. Deberdn mantenerse en todo momento bien aseados, no siendo permitido

utilizarlos con ninglin otro destino.
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En los lugares de la fidbrica donde se manipulen productos alimenti-

cios,no serd permitidOJescupir, fumar, mascar tabaco , chicle o comer.

Durante las horas de trabajo el aire deberd renovarse por 1o menos tres

veces por hora.

La capacidad de dichos locales no serd inferior a quince metros cibi-

cos por persona. La superficie total de las aberturas en los espaclos
donde se trabaje no serd, en general, inferior a la sexta parte de la

superficie del suelo en locales de hasta cien metros cuadrados y a la
décima parte en locales de superficie mayor.

Se admitird menor superficie de aberturas, siempre que se aumente pros
porclonalmente la capacidad por persona que trabaje en el local o el

indice de renovacidn del aire.
La iluminacidn se hard por luz solar, siempre que sea posible,y cuando
se necesite emplear luz artificial, ésta deberid ser lo mids semejante a

1la natural.

En los locales donde se manipulen o almacenen productos alimenticios en-

vasados, y que conuniquen con el exterior, las aberturas deberdn estar

provistas de dispositivos adecuados para evitar la entrada de roedores,

insectos, pidjaros, etc.

Los productos elaborados, como las primeras materias y los envases de-
berdn tenerse en soportes o estantes adecuados, y en caso de estibas,
éstas serdn hechas sobre tarimas o encastrados corvenientemente separa- -

dos del piso a una altura no menor de 0,15 metros.

En los locales de elaboracidén sélo se deberdn tener las primeras mate-
rias necesarias con exclusién de todo otro producto, articulo, imple-
mento o material.

Antes de ser introducidas en el proceso o en un punto conveniente del
mismo, las materias primas deben someterse a inspeccién, clasificacidn

0 seleccidn seglin sea necesario para eliminar las materias inadecua-
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10.

11.

12.

13.

das. Estas operaciones se realizardn en condiciones sanitarias y de
limpieza. Para continuar las operaciones de tratamiento sélo deberfin
emplearse materias limpias y sanas. |

Las materias primas deberdn lavarse segfin sea preciso para separar la
tierra o cualquier otra contaminacidn. El agua que se emplee para es-
tos fines no deberd recircularse a menos que se la trate y mantenga en
condiciones que no constituya un peligro para la salud piblica. E1
agua empleada para lavado, enjuagado y conduccidn del producto final
debera ser de calidad potable. -

Las operaciones preparatorias que conducen al producto terminado,y las
de empaquetado,deberdn sincronizarse para permitir la manipulacién ex-
peditiva de unidades consecutivas en la produccién en condiciones,que
eviten la contaminacitn,camo la alteracidn, la putrefaccitn o el desa-
rrollo de microorganismos infecciosos o toxicogénicos.

Los materiales para empaquetar o envasar alimentos deberdn almacenarse
y emplearse en condiciones higiénicas. No trasmitirdn ail broducto subs-
tancias o elementos perjudiciales, proporcionindole una proteccidn ade-

cuada contra la contaminacidn.

La Fabrica, depbdsitos, almacenes y despachos de productos alimenticios
no podrdn tener comunicacidn directa con caballerizas, criaderos de ani-

males y otros lugares similares, considerados camo-inconvenientes,

Las substancias alimenticias no podran almacenarse en locales que no

refnan las condiciones exigidas para ese destino.

Los propietarios del establecimiento estin obligados a combatir la pre-
sencia de roedores e insectos por procedimientos autorizados, debiendo
excluirse de los mismos los perros, gatos u otros animales demésticos.,
Todos -los ratonicidas, fumigantes, insecticidas u otras substancias
toxicas deberdn almacenarse en recintos separados,cerrados o camaras,y
manejarse solamente por personal convenientemente capacitado, con ple-

no conocimiento de los peligros que implican.

Los locales ocupados, depdsitos, almacenes y despachos - dispondran
de agua potable en cantidad suficiente y las piletas necesarias para el
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lavado de los recipientes, etc., dotadas de desaglles conectados a la
red cloacal o pozos sumideros reglamentarios., Deben mantenerse en to-
do mamento en buen estado de conservacidn, presentacién y aseo, y po-
seeran pisos construidos con materiales impermeables. La autoridad sa-
nitaria podrd ordenar el aseo, limpieza, blanqueo y pintura de los mis-
mos, cuando asi lo considere conveniente, coano también la colocacién

SR de friso impermeable de 1,80 metros de altura, donde corresponda.

OBLIGACIONES DEL PROPIETARIO

"La instalacién y funcionamiento de las Fabricas y Comercios de Alimenta-
cidn serdn autorizados por la autoridad sanitaria correspondiente al lugar
donde ‘se produzcan, elaboren, fraccibnen, depositen, conserven o expendan y
deberadn registrarse ante la autoridad sanitaria naciomal, con la documenta-

cidn exigida para su habilitacidn a esos fines'.

"El titular de la autorizacién deberd camunicar a dicha autoridad sanitaria
todo acto que implique el traslado de la fdbrica a comercio, cuando se rea-
licen ampliaciones o cambios en las instalaciones o cuando se cambie el pro-
pietario, la firma comercial o se modifique el contrato social o la natura-
leza de sus actividades. Igual obligacién incumbe a sus sucesores a titulo

. . 1
universal o particular.
n iy s . . 2o -
Queda prohibido elaborar, fraccionar, manipular, tener en depdsito o expen-
der productos alimenticios fuera del establecimiento habilitado a tales fi-
nes por la autoridad sanitaria correspondiente.'f

. El titular de la autoridad debe proveer a:

1. Mantener el establecimiento en las condiciones determinadas en la autori-

zacidn y en buenas condiciones de higiene.

2. Que los productos elaborados ¢ puestos en circulacién se ajusten a lo au-
torizado. |
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3. Que tenga documentado el origen y procedencia de los productos y mate-

rias primas utilizadas en la elaboracidn, el tipo de unidad de envase y
marca, asi como el fraccionamiento a que hubiesen sido sometidos para su

expendio.

. Que no se realicen procesos de elaboracidn sin la presencia del director

técnico, cuando correspondiere.

Que el establecimiento cuente en forma permanente con los elementos desti-
nados a la elaboracidén de los productos, contralor y conservacidn de los

Mismos.,

OBLIGACIONES DEL DIRECTOR TECNICO

1.

T IV.2.

Practicar los ensayos y camprobaciones para determipar la aptitud de las
materias primas que se utilicen, siendo responsable de su calidad y ade-

cuacion.

. Ensayar los productos elaborados en sus aspectos fisico, quimico y micro-

bioldgico, siendo responsable de que los mismos se ajusten a la composi-

cidén declarada y autorizada.

. Proveer a la adecuada conservacidn de las materias primas, aditivos y pro-

ductos elaborados.

SUMINISTRO DE MATERJA PRIMA, MATERIALES AGUA, COMBUSTIBLE Y ENERGIA ELEC-

TRICA.

La materia prima e insumos necesarios para la puesta en marcha del proyecto

son provenientes de:

Leche: de la explotacién rural.
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Combustibles, agua, energia, etc.: de la zona.
Colorante, cuajo, lira , tela suiza, parafina, etc,:.de casas especializa-
das del ramo.

IV.3. REQUERIMIENTO DE PERSONAL

El personal necesario para la elaboracidn de queso debe tener cierto grado
de preparacidn técnica, principalmente la persona encargada de la elabora-
cidn (comirnmente llamado maestro quesero); experiencia probada y larga tra-
yectoria en la industria, con conocimientos profundos en la materia; el res-
to del personal es relativo ya que realiza tareas que no requieren mayores

conocimientos.

Con la instalacidn de una tina de elaboracién, un maestro queserc y un ayu-
dante, se puede elaborar 2.000 litros de leche en una jornada de 8 horas.

Con el mismo personal, agregando un ayudante, pero en 4 tinas (que es para
la cual fue calculada la instalacifn, se pueden elaborar hasta 4,000 litros

por jornada de 8 horas.

Dentro de estos rangos se pueden jugar, con valores de compromiso de acuerdo

a las necesidades en cada momento.
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V. EVALUACION ECONOMICA.

V.1. Inversiones en el Proyecto

Presupuesto de Inversiones fijas

I - Tierras y otros recursos naturales

Se edificard sobre terrenos propios.

IT - Edificios: Segiin croquisde obra

Local 1 :

n

"

T

"

"

tr

(== B ¥ N S L

© ver Efig. By fig. Q).

Sala de elaboracidn
Saladero

Prensado

Sala de femmentos
Depbsito

Sala de maduracidn
Oficina y Administracién
Envasado y Expendio

II1 - Maquinarias, equipo y montaje

Local 1 - Sala de elaboracién

1 tina de acero inoxidable

1 mesa de moldeo _
1 lote moldes - 100 acero inoxidable.
1 mechero industrial (inst. incluido)

b e -

P s

49.
32.
10.
.600
.050
.640
12,
.640
162,

47

[ O I S S )

135
840
100

880

885

. 9368
.400
.958
.620

85
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Local 2

Local 3

Local 4

Local 6

Local 7

Local 8

INVERSIONES

I

Saladero

Estanteria

Prensado

2 juegos de prensas

Sala de Fermentos

1 tina para fermentos de suero

Sala de maduracidn

. Estanterias

Oficina v Administracién

Maquinas y muebles de oficina

Envasado y Expendio

Mostrador

Subtotal

Instalaciones fijas

Local 6 - Sala de maduracién

Equipo aire acondicionado

Subtotal

86

A 1.3?0 ‘
A 5.128
A 410
A 6.650
1 3.580
A 980
A 36,414
A 4.960
A 4,960
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Montaje y Fletes

En porcentaje del total de las

Instalaciones fijas y maquinaria

Subtotal

Total Maquinaria, equipos y montaje
V.2. Costos

Costo de Produccidn unitaria para la fabricacién de

diaria.

Rubro

Materia Prima ' , Fijo
aj)- leche . o -

- Materiales
a) Cuajo, Fermento, Sales, Parafina,

liencillos, tela suiza 3,00
" Servicios '

a) Gasoil ' -
b) Agua : -
c) Energia Eléctrica ‘ -
Mano de Obra ' _ . 41,09
Seguros, Impuestos, Mantenimiento y
Gastos Generales ‘ ' 66,29
Subtotal 110,20
Amortizaciones
a) Edificios ' 26,76
b) Maquinaria 8,32

Subtotal : 145,37

87

»

A 4.300
A 4.300
A 45.674

1.000 litros de leche

Variable,  Total

539,30 539,30

10,50 13,50

35,40 35,40
1,10 1,10

6,10 6,10
30,20 71,29

- 16,20

622,60 732,89

- 26,76
- 8,32
622,60 767,97
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Costos de Administracidn

No se consideran - - -

Costos de Comercializacidén 18,84 124,32 143,36
Se considera el 20% del costo total.
Total Costo 164,21 747,12 - 911,33

COSTO DE MATERIA PRIMA

Materia Prima anual -{de acuerdo al cuadrol4),sin considerar el mes de julio
donde no existe la posibilidad de elaborar queso, debido a la baja produccidn .

lechera.

It

Produccién arual de leche por productor
Cantidad de Productores = 4 i
Produccidn anual de leche a la.Queseria
Precio de la Materia Prima = 16,8 A/kg de grasa

76.080 litros

304.320 litros

Contenido graso de la leche ; 3,21 %/,

Precio total de la Materia Prima anual que ingresa a la
queseria = A 164.113,69

Precio cada 1.000 litros = (1.000 x 3,29 °/. x 16,8) = A 539,30

Costo de Mano de Obra

(Sueldo) + (Obras Sociaies) =

1 Maestro Quesero

= (650 A'x 12) + 0,45 (650 x 12) = 12.480
1 Operador = (& 480 x 12) + 0,60 (480 x 12) = 9.216
Total Mano de Obra anual = A 12.480 + A 9.216 = 21.696

Mano de obra = A 21.696 para producir 304.320 litros de leche.
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Seguros, Impuestos, Mantenimiento, etc.

y Este rubro, considerado como Gastos Generales se estima en el 12,2% del total
de Materia Prima. .

Gastos Generales (539,30 x12,2 %) = A 66,20

Amortizaciones (Edificios)

Dada las caracteristicas del edificio, la amortizacién se estima en 20 afios,

en funcidn del escaso valor de rezago.

Total Edificio = A 162.885
Total afios = 20
Amortizacidn anual = 1925%§§ = A 8.144,30

Amortizacidén para una produccidn normal de 1.000 litros de leche diaria =

8.144,3 x 1.000

304.320 litros/ano ~ ©* 26,76

Amortizaciones (Maquinarias, equipo y montaje)

Las amortizaciones se estiman a 20 aflos, salvo el equipo de frio que se re-

. pone a los 10 afios.

Total Maquinaria, Equipo y Montaje = & 50.634
Total afios = 20
Amortizacidn anual = “fLégﬁgéﬂ- = A 2.531,7

Amortizacidn para una produccién normal de 1.000 litros de leche diaria =

2.531,70 A x 1.000
304.320 litros/afio

= A8,32

T n - % a -t L e e [ T N T
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DETALLE DE LOS COMPONENTES DEL COSTO DE PROCUCCION

a) Materia Prima _ >

El término de referencia para el precio de la leche esti dado en el tra-
bajo anterior y su valor es el pagado al productor.

El rendimiento para los quesos fue considerado de 10 litros de leche, pa-
ra 1 kg de queso, término medio.

b) Cuajo, Femmento, sales y parafina

- Estos insumos se ha previsto en principio, que tenganuna incidencia que

surge de(por kg de queso) sus componentes,. estos son:

- Cuajo‘en‘polvo

- Fermento )

- Sales, cloruro de calcio y cloruro de sodio
Parafina '
- Colorantes

- Liencillos

R o A0 o D
I

- telas tipo suizo

. R v . 5
- . . cae .- e .. -t R B KL ) P - s mme AR CHe A,
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INGRESO
Se produce exclusivamente por la venta de queso. .
Valor de Queso = 12,00 Australes por kilogramo.

Cantidad de Queso elaborada = 30.432 kg
Valor de la produccién total = 365.184

EGRESOS

De acuerdo a lo explicitado los egresos se componen de Inversiones y

Gastos.

Inversiones se diferencian en Edificios y Equipos.



ALTERNATIVA A - VALOR DEL QUESO = 10 A/kg.

CUADRO DE FUENTES Y USOS.

Afios 0 i 2 3 4 . 5 6 - 7 8 9 10
Venta de quesos - 304.320 304,320 304.320 304.320 304.320 304.320 304.320 304.320 304.320 304,320
USOS | | S |

Inversiones

a- Edificios 162.885 , C (81.442)
b- Equipos 45.674 : ' ' - (20.357)
GASTOS - 277.336 277.336 277,336 277.336 277,336 277.336 277,336 277,336 277.336 277.336
Saldo Anual (209.559) 26.984 26.984 26.984 26.984 26.984 26.984 326.984. 26,984 26.984 128.783

“TIR. 9,625%

Periodo de Repago : .7,65 afios:

SANOISHIANI A4 TvHaaad olasNnoD
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ALTERNAFIVA B - VALOR DEL QUESO = 12 A/kg
CUADRO DE FUENTES Y USOS

Afios 0 T2 3 4 s, 6 .71 8 9 10

Venta de queso - 365.184 365.184 365.184 365.184 365.184 365,184 365.184 365.184 365.184 365.184
USsoS \ - o '
~ Inversiones : _

+ a- Edificios 162.885 - } ' ' (81.442)
b- Equipos 45.674 S | | (20.357)
GASTOS - 277.336 277.336 277.360 277.360 277.360 277,360 277,360 277.360 277.360 277.336
Saldo Anual (208.559) 87.848 87.848 87.848 87,747. 87.848 87,848 87.848 §7.848 87.848 189.647

T.I.R. = 45,5

Periodo de Repago : 2,42 afios

)]
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CONCLUSIONES

A través de la elaboracién del anteproyecto se demuestra la viabilidad técni-
co-econdiica de lograr los objetivos propuestos,

La actual situacién agroproductiva de la regién puede mejorarse mediante la

. aplicaci6n racional de tecnologia e inversiones en el sector tambero con la
correspondiente aéistencia_técnica y financiera a los productores, lo que im-
plica un desarrollo del 4rea de Loncopué una actividad atin no explorada,

Circunstancia que generard una nueva dindmica en la zona.

La elaboracién del proyecto y sus resultados permiten visualizar el uso al-
ternativo de los terrenos amallinados, no solo por el beneficio econémico
- sino también por la demanda ‘de Mano de Obra de esta actividad qué act@a como
agente aglutinador de 1a misma.
Los nesultadés obtenidos a nivel de rentabilidad global (a peéar de conside-
rarse los precios de venta del producto, un 30% mds bajo que los de mercado)
permiten alentar esperanzas de la implementacidn del proyecto, aunque no pue-
de dejar de sefialarse que la situacién "'sin proyecto', contempla una buena
utilizacidn del recurso suelo y, por tanto, esta nueva actividad "Tambo" va
a campetir con la "Cria y engorde de Ganado bovino', que es la actividad de-
sarrollada actualmente. ' ' ‘

De todas maneras la tasa de retorno del proyecto es lo suficientemente ele-

vada, como para esperar buenos resultados.

Del andlisis de sensibilidad realizado (II Parte) surge claramente la impor -
tancia que las variacicnes en los precios de productos tienen sobre la ren-
tabilidad del Proyecto. En virtud de &sto y a titulo de recomendacién cabe
resaltar la necesidad de organizar la comercializacién ya sea concentrando
la oferta, tipificando productos, eliminando intermediacidn, etc.. Para ello
puede pensarse en algln tipo de organizacién de los productores beneficia-

Tios 0 bien en un sistema cooperativo de ‘camercializacién.
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En este aspecto tan importante como una buena implementacién y desarrollo
del Proyecto y que puede conducir al éxito o al fracaso del mismo.

En conclusidn, los resultados hasta aqui obtenidos avalan la conveniencia
de inducir a través del proyecto una modificacién productiva en beneficio
del desarrollo de Loncopue, haciendo una utilizacién racional de los aspec-

tos comerciales para asegurar y optimizar los ingresos a los productores,
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