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INFORME FINAL

LINEA 2: CONTROL DE CALIDAD DE LECHE Y SUS DERIVADOS

QUESQO DE CABRA EN LA PROVINCIA DE SAN LUIS

Como en la mayoria de los paises productores el principal destino de ié leche de
cabra en la Provincia de San Luis es la fabricacién de queso, mas otro porcentaje
que se utiliza para el consumo directo. Asi podemos considerarnos como
tradicionalmente productores y consumidores de queso de cabra. Sin embargo
esta produccion por faita de una ordenacién adecuada no tiene establecidas
normas para su fabricacion y salvo excepciones relativamente recientes la
elaboracion es artesana o de pequefias industrias familiares. Tradicionalmente se
produce y se comercializa en forma de queso fresco, para su consumo
inmediatamente después de elaborado, o se deja madurar para consumirlo segun
la demanda que exista en cada momento.

La produccion y el consumo de quesos de cabra salvo algunos casos, hasta hace
poco tiempo se percibe una cierta reactivacion de la produccion quesera, por tres
causas fundamentales:

% La existencia mas o menos remota de peligro de Brucelosis.
LA

% La escasa conservacion del queso por desecacion intensa

% La desviacion de la leche de cabra hacia los quesos de mezcla.
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Existe todavia en el publico consumidor un cierto temor al contagio de Brucelosis

por consumo de queso de cabra pese a las camparias de erradicacion que vienen

realizandose desde varios afnos atras.

Ei segundo factor importante por tener en cuenta en la disminucidon de la

produccién de queso de cabra es su caracteristica especial de endurecerse con

mayor celeridad y adquirir cierto sabor picante si bien agrada a algunos

consumidores es rechazados por otros. Las causas del endurecimiento precoz hay

que buscarlas en la formacién del coagulo mas blanco que retiene una mayor

cantidad de suero y en la mayor facilidad de acidificacion que determinan un

pronto cambio de estructura de la masa hacia su forma porosa, tipica del coagulo

formado por acidificacién, que permite, por su permeabilidad, la evaporacion del

agua, en consecuencia, el endurecimiento acelerado.

En cuanto a la aparicién del sabor picante existe una serie de factores implicados

en ello:

» Por una parte la composicién de |la grasa de leche, mas rica en acidos grasos
de cadena corta.

» La mayor labilidad de la membrana globular .

» La posible ubicacién de la lipasa lipoprotéica en la misma periferia del glébulo
graso en lugar de estar en la fase acuosa.

Los factores anteriormente mencionados ocasionaron un descenso en la

apreciacion de la leche de cabra, lo que unido a la mayor demanda de leche de

oveja para la fabricacion de queso determinaron la desviacion de aquella hacia la
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fabricacion de quesos de mezcla que resultaba, por otra parte del mayor interés
dado que se satisfacia asi la demanda de! mercado y se daba salida a una
produccién que no tenia de por si facil venta. Esta situacién obliga a exigir en el
etiquetado de los quesos la procedencia de la leche.

Actualmente nos encontramos con una elevacion constante del nivel de vida, una
nueva reestructuracion de la produccion y de la industrializacion, una posibilidad
cada vez mayor de controles para exigir el cumplimiento de la legislacion por lo
gque entendemos, que cada vez serd necesario orientar la fabricacidon hacia tipos
de queso especificos de leche de cabra, hacia la creacion de otros nuevos sin
perjuicios de que pueda mantenerse la autorizacidn de quesos de mezcla
tradicionales con la proporcion de leche de distintas especiales que con la
intervencion de métodos de control sera facil determinar.

A la vista de los hechos que intervienen en la fabricacion de quesos de leche de
cabra, la cuestion de maxima importancia es si la leche ha de pasteurizarse o no.
Los defensores de la utilizacion de leche cruda se apoyan en su autorizacion en
otros paises y en la mejor calidad del queso obtenido, que no puede igualarse si
se elabora con leche pasteurizada, pero la situacion actual y pese a los esfuerzos
gue vienen realizandose para la erradicacion de brucelosis, no es aconsejable el
uso de leche cruda puesto que los quesos se han de consumir la mayor parte de
las veces en fresco o con escasa maduracion, por otra parte, no es posible

determinar con certeza la edad de un queso.
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T

La notable expansion del consumo de queso frescos no acidos hace prever el

interés que tendra en futuro la elaboracion de estos tipos de quesos, ya existentes

en el mercado, pero cuya demanda puede aumentar notablemente en cuanto se

promocione su consumo eliminando, al menos por el momento, los elaborados con

leche cruda y garantizando al consumidor la sanidad del queso terminado. Su

fabricacion se hace de dos modos:

= Un método es siguiendo la técnica tradicional, previa pasteurizacién de la
leche, y con adicion consecutiva de cultivos seleccionados de bacteria.

=  Otro método sin la adicién de cultivos seleccionados de bacteria.

El primer procedimiento tiene la gran ventaja de conseguir quesos de mejor sabor,

aroma y una mayor garantia de permanencia hasta su consumo.

El segundo procedimiento tiene necesariamente que ser mas exigente en cuanto a

fabricacion, envasado, control de temperatura durante su comercializacion y en

cuanto a plazo maximo de validez.

En el caso de queso de mohos exterior, la industria, a este efecto, tropieza con el

grave inconveniente de fa calidad higiénica, enfriamiento, etc. , para conseguir

calidad por excelencia, cada vez exigida por el mercado. Esta mejora de calidad

precisara un plan de trabajo en conjunto contando con la colaboracién de

ganaderos, veterinarios, técnicos de empresas y autoridades que hagan posible

su puesta en marcha ya que, sin duda, daran resuitados optimos si estan bien

concebidos y se llevan a cabo con |a perseverancia necesaria.
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También se cuenta con guesos de pasta azul, se intenta aprovechar la propiedad
que posee la leche caprina de presentar mayor facilidad de acidificacion de la
leche de cabra y la tendencia a la obtencién de coaguio mas friables.

Logrando obtener quesos suaves, blandos, pero con un cierto grado de
maduracion que hiciera posible su consumo en plazos mas largos.

Queda finalmente por tratar quesos duros o de larga maduracion elaborados con
leche de cabra. Como es de nuestro conocimiento la tradicién artesana mantiene
los conocimientos empiricos y la aplicacion del prensado manual que dificilmente
se pueden mantener a la luz de los conocimientos actuales y gque pueden, sin
embargo, quedar para la elaboracion de quesos artesanales que indudablemente
tiene su especial bouquet pero no son transferibles al plano industrial. Por lo tanto
es necesario la puesta a punto de técnicas industriales, bien para quesos de larga
conservacion, duros, con sabor picante y muy adecuado para rallar u otros tipos
de quesos de larga conservacion elaborados con técnicas mas racionales por
ejemplo con recalentamiento por adicion de agua caliente a la cuajada, y
parafinado o plastificacién final que impidan su desecacién excesiva, en fin que en
este aspecto como en general en la fabricacion de todos los tipos de quesos de
leche de cabra se abre un campo de experimentacién de amplios horizontes para
todos los que de un modo u otro pertenecen al mundo lacteo.

La recopiiacién de la bibliografia existente en nuestro pais, la actualizacion de las
técnicas tradicionales, la investigacidn y experimentacion para dar nuevas

orientaciones a los futuros fabricantes parece suficientemente justificada si se
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contempla el panorama actual de la fabricacién de quesos de cabra en dicha
provincia. Labor compleja y extensa que se ha iniciado con los trabajos de este
programa, a través del Centro Regional de Estudios Avanzados Cientificos y
Tecnoldgico, con la colaboracién de Escuelas de produccion lacteas, y ofros
organismos interesados en la materia, pero que deberan ser ampliados con otros
centros tecnoldgicos para poder situar a esta produccion en el lugar adecuado a
su volumen y calidad de produccién de leche caprina.

Propiedades de aplicacion industrial

Todos los conocimientos que se tienen de la leche de cabra son de una u otra
manera aplicables tecnologicamente pero consideramos que algunos de ellos
tienen entidad suficiente para que los que se tienen de leche de vaca no sea
absolutamente transferible a la leche de cabra entre ellos podemos citar:

¢ Su mas facil acidificaciéon

+ Su aptitud quesera (coagulo mas blanco y friable)

¢ Sudificultad para la esterilizacion

Las curvas de acidificacion de |a leche de cabra tienen una mayor verticalidad que
la leche de vaca y si la acidificacion se sigue por descenso de pH este hecho
podria interpretarse a un menor poder de tamponizacion o a que su punto maximo

se dé a pH mas bajo que en ia de vaca, pero las publicaciones existentes hasta
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ahora no permiten afirmar de modo inequivoco a la cuestion de si ambas leches
difieren en su poder de tamponizacion.

Es l6gico pensar en la posibilidad de que €l desarrolio microbiano tenga lugar de
modo mas rapido en la leche de cabra por la falta de sustancias inhibidoras, dado
que, como se ha dicho anteriormente, existe falta de aglutininas. Por el contrario Ia
existencia de lactoferrina e inmunoglobulina es similar a la de vaca. Sea esta la
razén o sea por la existencia de sustancias estimulantes del crecimiento no
identificadas aun, lo cierto es que la acidificacion se produce mas intensamente en
la cabra aun en leches calentadas a 60°C durante 30 minutos 0 a 82°C durante 32
minutos ¢ a 121°C durante 15 segundo e inoculadas con 8. Lactis que en la
leche de vaca en las mismas condiciones.

Otro caracter diferencial muy importante, sobre todo en la fabricacion de queso, es
que el coagulo de leche de cabra es mas blanco y mas friable que el de vaca en
las mismas condiciones. La causa parece estar relacionada con la fraccion s-1 de
la caseina alfa o quiza también por su reducido contenido en caseina (mayor
cantidad de N no proteico) y su escasa acidez titulable.

CONCLUSIONES

+»+ Existe recientemente un auge en la produccion de leche caprina.

%+ Es necesario garantizar totalmente la sanidad de los productos lacteos de

origen caprino y difundir ampliamente esta garantia.
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Es importante emprender una campafa seria y coordinada de mejorar en la
produccion de leche de cabra, y de su calidad higiénica sin pérdidas en cuanto
a compaosicion.

Los conocimientos actuales de la leche de cabra permiten avanzar con rapidez
en la puesta a punto de nuevos tipos de queso y en la mejora de los
tradicionales.

La experimentacion de |a fabricacién de quesos v Ia puesta a punte de técnicas
adecuadas es imprescindible para extraer el rendimiento dptimo de la leche
producida.

El producto final obtenido no puede ser de mas calidad que las materias
primas con las cuales esta elaborado.

La calidad de la leche continua siendo uno de los puntos debiles, dentro del
conjunto de factores que determinan la calidad de los quesos especialmente en
la provincia de San Luis, de tradicion lechera y ovina incipiente.

Ademas de haber poco incentivo a la produccion de este tipo de leches, no
existe incentivo adicional a una produccién de leche de mejor de calidad.
Sumado a esto, la deficiencia en el transporte y riguroso clima en aigunas
zonas de la provincia dan un cuadro general de las dificultades encontradas
para producir un buen queso.

La leche destinada a la transformacion quesera debe ser evaluada con sus

caracteristicas quimicas, microbiolégicas y sanitarias.
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SISTEMAS DE DATOS

A. INTRODUCCION

La tarea especifica de la realizacién de una base de datos estructurada para ei
conocimiento de los productores caprinos de la Provincia se ha logrado realizando
un recorrido a todos los tambos de la provincia y entrevistando los distintos
productores en el ambito de microemprendimientos y de subsistencia familiar
obteniéndose los siguientes datos ordenados por cuatro tablas:

La tabla | nos detalla la ubicacién geografica de los diferentes tambos y reflejan las
diferencias notables entre microemprendimientos y productores de subsistencia

familiar .
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Propietarios

Tablal

Ubicacion
Geografica

Localidad

Categoria del

productor

Marta Castillo

Ruta 146 Km 68

Villa Gral. Roca

Subsistencia familiar

Sergio Pastini

A 3 Km de la
ruta 146

Villa Gral. Roca

Microemprendimiento

Yolanda
Alcaraz

El Nandy

Nogoli

Subsistencia familiar

Lidia Alcaraz

Los Canales

Villa de
Quebrada

ia

Subsistencia Familiar

Escuela
Agraria

San Miguel vy
Candelaria

Quines

Micromprendimiento

El Puntanito

Calle Monsenor
Di Pascuo

Villa de la

Quebrada

Microemprendimiento

Dora Nieto

Ruta 1 Km 37

Papagayos

Microemprendimiento
familiar

QOsvaldo Reich

Ruta 20

La Punilla

microemprendimiento

Sociedad
Andnima

Ruta7 Km 775

Capital

Microemprendimeinto

Vilela

La Petra

Capital

Microemprendimiento

Los diferentes productos que se elaboran se detallan segun la tabia Il:

Nombre del tambo/cddigo

Tabla ll

Productos que elaboran

Dulce de leche - Quesillo

Dulce de leche

06 - El Puntanito

Quesos de cabra con diferentes especias, dulce
de leche

07 -Los Nanis

Quesos de vaca, de cabra, dulce de leche

08

Quesos

09- La Blanquita-

Quesos de cabra con diferentes especias, vy
Chanklix Arabe

10
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En la tabla Ill se detalla el rendimiento quesero y los diferentes tipos de quesos

que elabora cada microemprendimiento y productores de subsistencia familiar:

Codigo del tambo

Tabla lll

Rendimiento quesero

Tipos de quesos

06

6l/1kg de quesos

Queso fresco cremoso
natural

Queso cremoso  con
especias como orégano,
estragén, pimienta.
Quesos semiduros suave
Quesos duros

Quesos con aceite de
oliva

Quesos de Ricotta
Quesillos de Cabra

Quesos de cabra
semiduroc

Quesos con agregado de
orégano,stragén, aji
molido, pimienta negra
Quesos en barra

Producto nueve los
Proyette de Nanis

6l/kg de
semiduros
5l/kg de quesos cremosos

quesos

Quesos cremosos natural
Quesos semiduros con
especias, como orégano,
estragon, pimienta.
Quesos madurado con
aceite de oliva con
especias.

La tabla IV nos indica el rendimiento de Dulce de ieche
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Tabla IV

Codigo del tambo | Rendimiento de dulce de leche
07 4l/kg
09 3l/kg

La Tabla V nos detalla la produccién promedio lechera de cada
establecimiento,

TablaV

Codigo del

tambo/establecimiento

01 50i/d 45 cabras

02 50l/d 45cabras

05 127/d 142 cabras |

06 350-4001/d {(verano)

06 80-90l/d (invierno)

07 40-50 I/d

09 100-150l/d 500 cabras

Produccién iechera Cabras en ordefie

Se aclara que el establecimiento 06, trabaja con la produccion propia de las 48

cabras que poseen y con la leche que recogen del resto de los tambos que se
retinen en los grupos de productores de Planes Productivos de la Provincia.

En cuanto al establecimiento 07, éste es una pequefia empresa dedicada
exclusivamente a la elaboracién de queso y dulce de leche. La leche de cabra la

obtienen de producteres de la zona de Papagayos.
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El establecimiento 09 tiene produccién continua a lo largo dé! ano. Esto se realiza
controlando los servicios de |as cabras de modo que éstas vayan pariendo durante
el afio y no con servicio estacionado como |la mayoria de los productores
pequenos.

En la tabla VI nos indica |la cantidad total de cabras y el tipo de ordefo que se

realiza en cada tambo.

Tabla VI

Cantidad total de cabras | Tipo de ordeno
180 cabras Manual

400 cabras Mecanico

142 cabras Mecanico

48 cabras Manual

500 cabras Mecanico

Al monitorear los tambos se logro obtener informacidn genuina y especifica de
cada productor, empresas correspondientes. De esta manera se pudo recabar
informacion de cada uno de los temas relevantes de los procesos involucrados en
la elaboracién de productos lacteos y los diferentes parametros relacionados con
los tambos, para ello se realiza una sintesis a partir del ordefie y se adjunta
diferentes imagenes para poder visualizar la realidad gue involucra a cada
productor obtenidas a partir de las inspecciones realizadas in-situ y de verificar si

cumplen con las normas de control de calidad.

13
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B- CONTROL Y MONITOREQ DE LA CUENCA LECHERA

En esta etapa se realizo una serie de entrevistas para indagar cuales eran las
técnicas aplicadas para la elaboracién de quesos de cabras, se pudo comprobar
algunos registros de elaboracién, los cuales reflejan las etapas que se debe tener
en cuenta durante el proceso del producto.

Se ha tratado de representar esquematicamente diferentes aspectos tecnoiogicos
para quesos de cabra tales como:

% Quesos frescos moldeados,

“» Quesos de cuajada fresca homogeneizada,

% Quesos de cabra de tipo lactico

Se trato de llevar a cabo un monitorec de la Cuenca Lechera para logra obtener
una vision generalizada del funcionamiento de los diferentes tambos, su
constitucién, verificar los diferentes aspectos legisiativos de los mismos, se
plantea en el tema criterios generales.

También se intenta brindar informacion de una determinada industria lactea,
proporcionando un enfoque basado en Ié descripcién de los procesos de
elaboracion de diferentes productos lacteos (quesos y sus variedades, dulce de
leche etc.) representados en los esquemas tecnolégicos.

+ ESQUEMAS TECNOLOGICOS

14
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Quesos frescos moldeados

OPERACIONES NORMAS

iy Il

Preparacion de la leche

Pasteurizacién o termizacion — En cambiadores de calor 63-65°C
Durante varios seg.

Enfriamiento — 21-22°C
Microorganismos lacticos mesofilos
Siembra —— Acidificantes y aromatizantes: 1-1,5 %
Segun la poblacién de levaduras.
Mineralizacion —= 0,1g/l de CaCl2 anhidro puro

1L

Coagulacién de la leche
Leche (17 °D, T 21-22 °C, pH 6,50)
Cuajado —- 6 a 8ml/100I de leche cuajada 1/10000.
Ac. Suero
Coagulacion

Acidificacibn [————  Cuajo pH de la cuajada en el momento
del moldeado de 4,35- 4 40

5



_ INFORME FINAL
AUTOR: TEC. QCA. LILIANA PEREZ MOYANO
SUPERVISION :DRA. ROSA ANTON

Moldeado- desuerado
Numero de litros/queso Segun el EST de la leche de partida

Moldeado > Disposicién sucesivas de las cucharas
En el moide.

Desuerado ——> en moldes (escurridores)
14 a 20 h. EST final 27%, pH 4,20

U

Volteo- salado con sal seca en las dos caras.
Volteo y enfriamiento a 4°C.
Envasado —> Escurridora +fibra plastica sellada

Queso fresco de papel pergamino + arandelas
De papel absorbente en |las dos caras.

16
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Queso de cuajada fresca homogeinizada

Operaciones
P Normas

U !

Preparacion de la leche

Pasteurizacidon o termizacién 1::}73'47 °C durante algunos segundos
y almacenamiento despues de ser

enfriada a 20 21 °C.

Mineralizacion —> 0,1 g/l de CaCl2 puro anhidro.
Siembra L—— mesofilos acidificantes y aroméaticos
1a1,5%

U

Coagulacién de la leche
Leche (Acidez 17 °D ; T 20-21 °C pH 6,50)
Cugjado —— = 3 a6ml/100 | de leche de cuajo a 1/10000
Ac. Suero.
Coagulacion

Acidfficacion ———

Cuajo

gl

17
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J

Desuerado de la cuajada

Colocacion en filtros
= Medida del EST por un método rapido
Fin del desuerado O determinacion del EST a partir del
volumen de suero exudado.

n
~~

Amasado en artesa despues de la
adicion de un 0,5 a 0,7 % de sal
Caracteristica del producto acabo:

EST = 30%

Envasado —— Introduccién en contenedor de plastico

Homogeneizado —

18
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Queso de cabra de tipo lactico

Operaciones Normas

I

Preparacién de la leche{leche entera)

Pasteurizacion Desnatado eventual Ultrafiltracion
Adicion ——Sermentos lacticos

Coagulacion en tangques o cubas normalizadoras

1L

Desuerado Espontaneo. Colocacidén en saco de

congelacién. Conservacion.
Desmoldado Artesa. Salado a 1,7-1,8 %. Enfriamiento por

CO2 para las cuajadas frescas (22 a 8 °C en 3 min.)

iy

Salado en seco Quesos que se venden frescos (con 0 sin cenizas).
Moldeado Con prensa tipo mantequilla.
Secado sobre rejilla.

Maduracion
Envasado

19
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< CRITERIOS GENERALES

TAMBOS

Y

Se denomina asi a los establecimientos que poseen animales de
ordefic cuya leche se destina a abasto o industria, no considerandose
como tal la tenencia de animales de ordefio cuya leche se destine al
exclusivo consumo de su propietario en el sitio de su obtencion.

INSTALACIC')N

Se permite la disposicion de las
instalaciones tipo denominado
de manga que satisfaga las

] condiciones correspondientes.

SECCIONES

1-De Ordefo
2- De enfriamiento de la leche

3- De separacion de terneros

DISPOSICIONES

Los tambos debe disponer:
e De provision de agua potable
« Medios adecuados de limpieza.

construidos

e Existencia estercoleros convenientemente
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Tambo — Escuela Agraria -Quines-
Cabras raza Saanen ; Anglo Nubian; Alpina

1. El Ordenio

» Qrdefio manual

En el campo existen muchas explotaciones que no cuentan con maquinas
ordefadoras, e incluso, que ordenan a la intemperie. Se aspira a que esta
situacion mejore, y pase a ser historia antigua.

Las condiciones de un buen ordefio son las siguientes:

< Evitar los ruidos y no asustar a los animales.

< Realizar la operacién con tranquilidad evitando herir a los animales.
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$ Comenzar el ordefio antes de gue pasen 10 minutos después de lavadas las
ubres.

¢ Trabajar con las manos limpias y secas.

¥ Ordefar en horas fijas.

< Evitar la presencia de otros animales o de personas extrafias durante el
ordeno.

% El ordefador debera lavarse los brazos y antebrazos y usar delantal y gorro, no
debe fumar durante el ordefio.

<+ Se deben desechar los primeros mililitros de leches obtenidos, recibirla en un
recipiente destinado a ese fin, para evitar contaminaciones.

< Las ubres deben ser lavadas con abundante agua tibia y secadas con papel.

* Precauciones

«+ Tener en cuenta el ungtento para el ordefio de debe tener un bajo contenido
de agua (a !o sumo entre el 2% y el 3%), ser ligeramente acido, inodoro, y ser
calentado, debe tomar la forma de un liquido claro que se pueda extender con
facilidad. Este unglento se utiliza cuando ias cabras presentan pezones
agrietados.

*+ La leche obtenida de ubres enfermas tiene menos acidez, aumentan la

concentracion de cloro y sodio, disminuyen los de calcio, potasio y fosforo, se

reduce la relacidon de caseina/proteina total, se modifican la concentracion

aminoacidos libres y se activan algunas enzimas.
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% La lipasa es una enzima que ataca a la materia grasa, suele suceder cuando la
leche se agita. Este defecto se evita tomando las siguientes precauciones:

% Tuberia lo mas corta posible en la sala de ordefo.

¥ Diametro calculado segun la produccién media para
gue la leche pase sin formar turbulencias.

» Evitar los codos agudos, de radio corto y en lo
posible los tubos ascendentes.

» Tratar que toda la tuberia tenga una caida lenta, que
se puede conseguir dandole al piso una ligera
pendiente.

< La fdrmula clasica para el ordefic de las cabras es de una vez por dia.

» Ordeiio Mecéanico

Una buena ordenadora mecanica debe reunir las siguientes condiciones basicas:

<+ Ordefiar sin dolor para ia cabra y estimular la evacuacion lactea, realizando
alternadamente masajeo y succién.

% Que el equipo mantenga la presidOn necesario para el ordefio (masaje y
succion) constante durante el ordefie de todo el rodeo.

+» El ordene de los cuartos debe ser igual en cuanto a tiempo y presion del
equipo.

<+ Permitir una eficaz rutina de ordefio sin dejar gotear residuos de leche.

+ Impedir que en su rendimiento influyan factores como razas, clima, etc. y

mejorar el estado sanitario del rodeo.
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% Permitir su facil amortizacion sobre la base de su duracién.

La cuantificacién de la leche que se obtiene con este sistema depende de una

serie de factores tales como |la forma de aplicacion de las pezoneras a la ubre, el

grado de vacio, la pulsacion, etc.

*= Sala de ordefio

El local de ordefio propiamente dicho debe reunir las siguientes condiciones:

a Tener una altura minima de 3 m, con techo de tejas, cinc o fibrocemento u otro
material apropiado, piso impermeable con pendiente suficiente hacia la
Camara interceptora (estercolero), el que debe estar a un nivel mas elevado
que los terrenos circundantes.

o Se mantendran las condiciones de higiene.

El ordeno debe realizarse de conformidad a tas siguientes normas:

o El ordeflador debe lavarse las manos antes del ordefic y no deberé
humedecérselas con leche.

a Las ubres deben lavarse previamente al ordefo.

a Se debe emplear balde de ordefic con abertura inclinada de 20cm de ancho,
abertura que se colocara debajo del pezdn lo méas cerca posible, para evitar el
contacto de la leche con las impurezas del medio ambiente.

a Las primeras emulsiones de leche deben ser recogidas.

Los tres estilos clasicos de sala de ordefio son:

o De paso ofila india

o De portén o de casillas individuales
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o De espina de pescado o espigado

Fig:1 Sala De Ordefio Escuela Agraria —-Quines-

En la figura 1 y 2 se puede observar que este tambo mecanice posee 2 bajadas, lo
que permite ordefar 2 cabras por tanda, posee una fosa donde se ubica el
tambero, lo que facilita su trabajo, ya que esta a ia altura de las ubres de las

cabras.
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Fig: 2 Otra Fase De La Sala De Ordefio Escuela Agraria Quines.

2-Enfriamiento

La leche debe filtrarse con filtros renovables, de malla finas, de lienzo o algoddn y
refrigerarse a una temperatura inferior a 8°C, temperatura que debe mantenerse
en su reserva, hasta su envasado, que se realizara, previo control de los indice
analiticos correspondientes, en recipientes higiénicos aprobados por la autoridad
competente.

El enfriamiento debe realizarse de la siguiente forma:

o Mediante el sistema de cortina u otros aprobados por la autoridad competente
o Mediante piletas de agua con capacidad suficiente para contener la cantidad

de tarros que comunmente se utilice.
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3-Proceso Higiénico De La Ordefiadora

Teniendo en cuenta que la leche producida por las vacas, cabras en buen estado

sanitario, es practicamente estéril, resulta que todos los cuerpos extrafios que

luego se encuentran en ella son consecuencia de una defectuosa manipulacion,

por eso la limpieza del equipo ocupa un lugar de suma importancia cuandc se

trata de implantar un programa de mejoramiento de la calidad de la leche.

Los principales métodos de lavado se basan en agua caliente y en productos

quimicos.

Cuando se utiliza agua caliente, la temperatura debe ser elevada debido a que

ciertos microorganismos son resistentes a temperaturas mayor de 65°C, y como el

contacto con las cafierias frias disminuye el calor, se requieren grandes

volumenes para que resulte efectivo el trabajo.

» Recomendaciones para la higiene

» El lavado con detergente se realiza manteniendo el vacio de la maquina, pues
todas sus aberturas estan unidas por la fuerza del vacio y si quedan residuos
en las canerias, cuando se corta el vacio, pasan dentro de los compartimentos
haciendo ineficaz la limpieza.

» Una vez finalizado el ordefie hay que enjuagar con agua fria antes de hacer
circular el detergente, utilizando 4 litros de agua fria desde cada pezonera y 7

litros desde el recibidor.
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» Cada juego de pezoneras deben lavarse en su exterior con agua caliente,
enjuagando con agua fria, antes de comenzar el lavado propiamente dicho,
evitando que queden sucias, pues de esa forma se vuelve a contaminar la
maquina.

» Una vez lavada, la maquina debe ser esterilizada con agua bien caliente y si la
temperatura no es muy elevada.

» En caso de formarse una gruesa cubierta de grasa en las pezoneras, se la
remueve mediante el hervido de las mismas en una solucion al 5% de soda
caustica durante 5 horas.

4-Tanques de depdsito de leche

Los unicos medios eficaces que estan al alcance del productor para controlar el
desarrollo de microorganismos en la leche, son el de la profilaxis y el de la
refrigeracion.

Los equipos enfriadores superficiales y los tanques refrigerados con cortina de
agua fria han sido desplazados por el tanque de almacenamiento refrigerado, de
paredes frias. Se recomienda lo siguiente:

> Realizar un pre-enjuague con agua tibia a 40 °C- 50 °C, inmediatamente de su

vaciado.
» Preparar una solucion detergente seleccionando la sustancia de acuerdo al tipo

de agua de que se disponga.
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» Desmantelar el equipo y cepillar todas las superficies sin utilizar pano, viruta de
acero, cepillos de alambre u otro abrasivo cualquiera.

» Enjuagar quitando todo vestigio de detergente con agua tibia y dejar escurrir el
tanque.

» Antes de trasvasar la leche nuevamente en el tanque, higienizar y dejar
escurrir por lo menos durante 5 a 10 minutos.

» Verificar diariamente el compresor para asegurarse su debido funcionamiento.

» Evitar la excesiva agitacién de la leche por que esto puede causar rancidez..

» Contratar un programa de mantenimiento mecanico rutinario.

5-Transporte

Los tarros para el transporte de la leche pueden ser de variadas formas,

construidos de una sola pieza en chapas de acero, de bordes redondeados, con

capacidad variable entre uno y cien litros. Los tarros deben estar hermeéticamente

cerrados con sellado obligatorio si se entregan para la venta. La tapa cubre por

completo los bordes del cuello del tarro.

Los tarros se llenan casi hasta el borde para que no se produzca agitacion de la

leche con la consiguiente separacion de la crema y se tapan con lonas mojadas

durante el transporte.

Se recomienda que los vehiculos de transporte tengan una buena suspension y

techos para proteger a los tarros de la accion del sol.

6-Concentracion
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En los establecimientos de concentracion se recibe la leche de muchos

establecimientos y se procede a:

1- Filtrado, vaciando los tarros sobre coladores metdlicos que separan las
impurezas de mayor tamafio.

2- Centrifugado, que por diferencia de densidad separa las impurezas que
guedan adheridas a las paredes laterales, saliendo la leche en forma lenta y
continua.

7-Pasteurizacion

Es un proceso que permite prolongar la calidad de la leche. Este sistema no es
aplicable en pequefias explotaciones.

8-Esterilizacion

Sometiendo ia leche a 120 °C durante 15 minutos, se destruyen todos los
microorganismos, pero se alteran sus cualidades por efecto del calor.

En una pequefia industria, se puede esterilizar calentando a 108 °C durante 30
minutos, para lo cual se instala un bafio Maria agregando al agua cloruro de
calcio, que ademas de ser econémico, permite llegara 119 °C.

9-Homogeneizacion

Su objetivo es subdividir los glébulos de grasa para evitar la separacion de crema
por el reposo. Se consigue sometiendo la leche a 80- 90 °C a una determinada
presion, haciéndola pasar por aberturas de pequefo tamafio.

No es practicable en pequeria escala.
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10-Filtrado

Lo mas comun en los establecimientos pequefios es que se proceda a filtrar la
leche que se obtiene en cada ordefie, equivocadamente, debido a que esta
operacién se realiza por lo general utilizando filtros de tela, de espuma de goma o
de espuma de plastico.

¢, Por qué nos declaramos en contra del filtrado?

Supongamos que en un contenedor lacteo ha caido un terron de tierra.

Cuando éste cae sobre un filtro que lo retiene, el mismo liquido en su turbulencia y
por efecto del chogue, lo desmenuza en particulas mas pequenas aumentando la
distribucién de la carga microbiana original, que sin filtracion, afectaria una porcidn
mucho menor de leche.

En caso de considerarse imprescindible el filtrado, debera utilizarse solo filtro

metalico, enjuagandolo minuciosamente entre contenedor y contenedor lacteo.

11-Refrigeracion

Se debe tener en cuenta que la leche extraida de la vaca con una temperatura de
37°C y se debe llevar a una temperatura menor de 18 °C. Los sistemas
disponibles son: pileta con circulacion, cortina de refrescado o el aparato de
placa. Estos sistemas se diferencian en el tiempo necesaric para obtener la

disminucion de |la temperatura, que es inmediata en la cortina y en el aparto a
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s

placa, puede tardar de 2 a 3horas en la pileta de circulacion y hasta 6 a 7 horas en
la pileta sin circulacién.
Respecto al agua necesaria para esta operacion, se calcula aproximadamente de

acuerdo a lo siguiente;

Sistemas Volumen de leche a enfriar
Pileta 10 a 12 veces mas de agua
Cortina 3 veces mas de agua
Aparatos de cortina 2 veces mas de agua

La ventaja que ofrece la cortina y el aparato a placa es que el agua utilizada puede
recuperarse como agua de lavado o como agua de bebida para los animales. El

agua utilizada en las piletas con circulacion o sin ella, se pierde en su totalidad.

12-Enfriamiento

Lo ideal es proceder al enfriamiento en el establecimiento, pero lamentablemente,
para justificar el costo de la instalacion se requiere un volumen de produccion que
supere los 1.500 litros diarios.

Los equipos constan de un compresor que comprime un gas frigorifico:

» En una serpentina, constituyendo un banco de hielo;

> En la serpentina que genera agua helada, pero sin congelar

» En un tanque con expansion directa, o
»

En los canos de una cortina de refrescado de doble circuito.
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Este ultimo sistema es poco utilizado porque si el volumen de leche es irregular,
pueden congelarse una porcién sobre el mismo, impidiendo un enfriado parejo.

13-Envasado

Ei envasado de la leche debe efectuarse por medios mecanicos y protegidos del
ambiente exterior e inmediatamente debe reservarse hasta el momento de su
expendio, en camaras frigorificas, a una temperatura inferior a 8 °C.

Nota

Se prohibe mezclar en el tambo la leche ordefiada por la tarde con la obtenida en

la hora de la mafana.
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& ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES DE PRODUCTOS LACTEOS

CENTRALES DE LECHERIA

Se conocen con el nombre de Establecimientos de
Pasteurizacién de leche destinada al consumo directo,
aquellos donde se somete a procedimientos de higienizacién
previstos por el presente producto seleccionado y
procedente de tambos autorizados.

&

CLASIFICACION

D

SECCIONES

1y

o Cremerias
+ Mantequerias
» Queserias

Se dispone de las siguientes:

LJ
a
LJ

Plataforma de recepcion de ieche

Local de tratamiento, enfriamiento y envasado
Local de higienizacion de envases

Local de higienizacion de los envases de
conduccion de leche al establecimiento,
Camaras frigorificas para la reserva de los
productos.

Sala de expendio, de maquinas

Depésitos de combustibles.

Plataforma de distribucion

Laboratorio.
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Remitirse al tema establecimiento de queseria para visualizar 1as parte integrantes
del mismo péag. 38

Fig 4-Queseria- Sala de maduracién y almacenamiento de quesos - El Puntanito -
Gt S S ;i

Villa de la Quebrada

Fig5- Producto Elaborado- Queso Semiduro con estragén El Puntanito- Villa de
quebrada.
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Este informe trata de plasmar los detalles referentes a la clasificacion de los
establecimientos lacteos, prestando atencion a los estabiecimientos de queseria

ya que son los temas relevantes del presente programa.

Fig 6- instrumento utilizado para el envasado al vacio
De los productos de quesos

1-Clasificacién

= Establecimiento de Mantequeria

Son aguellos establecimientos donde se elabora manteca. Estos deben disponer
de las siguientes secciones:

» Plataforma de recepcién de leche y crema
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¢ Local de higienizacidén de envases

e Local de elaboracion (desnate, neutralizacion, pasteurizacién, enfriamiento,
maduracién de crema y elaboracién de manteca).

¢ Local de fraccionamiento y/o envasado.

¢ Local de fermentos y cultivos.

¢ (Camara frigorificas.

e Laboratorio

=  Normas generales

Las distintas secciones deben satisfacer |as siguientes normas:

» Salas de maduracion, elaboracion y envasado

Deben teﬁer techo provisto de cielo raso.

Sus muros, debe tener hasta una altura minima de 1,80 metros revestidos con

azulejos u otro material aprobado por la autoridad competente y el resto provisto

de revestimientos impermeables y lavables,

» El empaquetamiento de la manteca se realizara en forma higiénica.

» La autoridad competente podra exigir la instalacion de dispositivos para el
acondicionamiento y purificacion de aire ambiente de las salas de maduracién

y elaboracién cuando considere necesario.
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Establecimiento de Queseria

Son aquellos establecimientos donde se elaboran quesos, los que deben disponer

de las siguientes secciones:

Plataforma de recepcién de leche

Local de higienizacion

Local de Pasteurizacion de leche, en los establecimientos cuyos productos
fueren estacionados por un términa inferior a 60 dias.

Local de elaboracion

Local de fermentos y cuitivos

Saladeros

Depésito de maduracion

Camara frigorifica para estacionamiento de quesos de pasta blanda o semidura
Laboratorio

Sala de maquinas

Local de quesos reelabarados cuando se efectuen estas operaciones.

Normas generales

La sala de fermentos y cultivos debera ser independiente y dispondra de

instalaciones adecuadas para ia preparacion, propag

38



PROGRAMA CONTROL Y MONITOREO DE LA CUENCA LECHERA g
i

_ INFORME FINAL
AUTOR: TEC. QCA. LILIANA PEREZ MOYANO
SUPERVISION :DRA. ROSA ANTON

> Los saladeros deberan estar dotados de piletas construidas de mamposteria,
con revestimiento de cemento alisado y de estanterias, cuya capacidad estara
de acuerdo con la produccion de! establecimiento.

> Los depodsitos de maduracién de quesos deberan de estanterias y de
convenientes sistemas de ventilacion, a efectos de conseguir una temperatura
ambiente y estado higrométrico adecuado a la maduracién del tipo de quesos
depositado. Esta dependencia estara exceptuada de la obligacién de poseer
z6calos impermeables, y sus estanterias deberan ser construidas con madera
cepilladas y estar situadas a una distancia suficiente para evitar que |los quesos
depositados toquen la pared, debiendo ser de ochenta centimetros de distancia
minima entre una y otra estanteria.

Para el tratamiento de la crema de suero de queso, obtenidas en las queserias, se

observaran las siguientes normas:

» El enfriado obligatorio e inmediato de la crema recién se hara en instalaciones
adecuadas a tal final.

» La inmersién y conservacion de los tarros con crema en piletas con agua a la
menor temperatura posible, renovada continuamente( cuando no se disponga
de camara frigorificas).

» Durante el enfriamiento de los tarros con crema en las piletas, deberan
mantenerse destapados y cubiertas sus bocas con una malla metélica

protectora contra insectos.
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» Los tarros que contengan crema deberan ser mantenidos en las piletas de
enfriamiento o camara frigorificas hasta el momento de su expedicion
utilizacion.

Fig. 7: Establecimiento de queseria El Puntanito se puede visualizar la

batidora, tanques de almacenamientos de "

< DESCRIPCION DE UNA DETERMINADA INDUSTRIA LACTEA

1) Recepci6n de la leche

La leche se recibe refrigerada, aproximadamente 4 °C, donde se almacena
inmediatamente en tanques especialmente acondicionados para tal fin, se le
realizan rigurosos controles de laboratorio para determinar la calidad de 1a misma
y luego se determina el destino que tendra dentro de |a planta.

En el caso de que la leche recibida proceda de otra usina lactea, y ademas, este

pasteurizada y estandarizada sera sometida a los siguientes:

40
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CONTROLES DE CALIDAD

Determinacion de acidez (método volumétrico)

Determinacién de materia grasa (método Gerber)

Determinacién de pH {método potenciométrico)

Determinacion de densidad (método del termolactodensimetro).

Prueba del alcohol {método de alcohol de 83°C)

indice de proteinas (método del fomaldehido)

Recuento de microorganismos Meséfilos aerdbicos totales(recuento total en placa)
Recuento de Coliformes totales (método N:M:P)

Identificacion de Escherichia coli (método de la fluorescencia)

* > > "+ e

Si la leche es recibida es de usina lactea, y ademas es leche cruda a los controles
anteriores se e agregara los siguientes:

» Recuento de células somaticas ( recuento microscdpico)

» Tiempo de reduccién de azul de metileno

Si la leche es procedente de tambos, se le efectuaran los mismos controles que
los de ia leche cruda recibida de usina lactea.

En el caso de leche cruda gue se recibe, esta es colocada en los silos destinados
a leche cruda y de los mismos se envia a la etapa de pasteurizacién e

higienizacion y de alli va a los silos de leche pasteurizada.
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2) Funcionamiento de la planta industrial

En la planta industrial se encuentra en funcionamiento las siguientes

LINEAS DE PRODUCCION

Elaboracion de Quesos Duros- Semiduros
Elaboraciéon de Queso de Muzzarella
Elaboracion de Helados

Elaboraciéon de Duice de Leche

*> &> & &

¢ Elaboracién De Quesos

En esta planta se elaboran las siguientes:

Variedades de Quesos

+ Queso Typo Argentino

¢+ Queso Reggianito Argentino
+ Queso Sardo Argentino

¢+ Queso Muzzarella Argentino

Para la elaboracion de estos productos la leche debera ser estandarizada en

materia grasa, densidad y acidez. Luego de esto la leche es pasteurizada a una
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temperatura de 75°C durante 18 minutos y enviadas a una tina quesera con
capacidad para 6000litros.

Una vez en la tina se calienta a 37 °C aproximadamente y se le adicionan los
fermentos especificos para cada tipc de queso, el cuajo y ademas aditivos que
podran agregar en su tipo y cantidad con la variedad de queso a elaborar. Una vez
terminado este proceso , la cuajada es enviada a una desueradora automatica en
un tiempo determinado se extrae el suere remanente y permite comenzar con la
etapa de moldeo.

En esta etapa se coloca la cuajada en los moldes correspondientes y los quesos
son colocados en las prensas durante un periodo que va de 4 horas hasta 24
horas.

Al cabo de este periodo los quesos son colocados en saladeros y finalmente
acondicionados, ya sea envasados al vacio o pintados para su comercializacion. A
{0 mismos se los somete a un control de calidad riguroso antes de aprobar su
comercializacion.

En el caso del queso mozzarella una vez lograda la misma es reamasada a una
temperatura a 85 °C y moldeada en una moldeadora automatica permitiendo una
presentacién en barra de 4Kg aproximadamente o en las tragicionales bochitas.

A la leche pasteurizada destinada a la elaboracion de quesos, ademas, de
realizarle los analisis mencionado en el tema control de calidad, se le agregan los

siguientes:

43



PROGRAMA CONTROL Y MONITOREO DE LA CUENCA LECHERA

£ INFORME FINAL
& AUTOR: TEC. QCA. LILIANA PEREZ MOYANO
e SUPERVISION :DRA. ROSA ANTON

Sy

+ Actividad (método de inoculacion)

A los demas insumos utilizado en el proceso de fabricacién de quesos se les

realiza un control fisico- quimico y microbioldgicos correspondiente a cada tipo de

insumo, entre los analisis que se realizan, podemos mencionar los siguientes:

¢ Recuento total de Microorganismos Mesdéfilos Aerébios Totales (Recuento en
placa)

¢ Recuento de Coliformes Totales {método del NMP)

+ l|dentificacion de Escherichia cofi (método de fluorescencia)

¢ Recuento de Hongos y Levaduras (método de recuento en placa)

¢ Determinacién de fuerza de cuajo

¢ Determinacion de pureza y actividad de los fermentos

¢ Determinacion de pureza de todos los insumos utilizados como ingredientes
menores.

El queso una vez que sale del saladero y posterior oreado es envasado al vacio y

almacenado en bandejas plasticas en la camara de maduracion el tiempo

correspondiente a cada variedad de queso y es analizado por el laboratorio y si

todos sus parametros responden a los vaiores exigidos en la legislacion vigente,

es habilitado para su venta y posterior despacho. Los controles a los que es

sometido el producto terminado antes de su habilitacidn son |os siguientes:

¢+ Determinacion de materia grasa{método de Gerber)

¢ Determinacion de cloruro de sodio(método volumetrico de Volhard)
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¢ Determinacion de humedad (método de evaporacién en estufa a 100°C

+ Determinacion de sales minerales (método de calcinacién en mufla a 550°C)
¢ Recuento de Coliformes Totales (método del NMP)

+ ldentificacion de Escherichia cofi (método de fluorescencia)

4+ Recuento de Hongos y Levaduras (método de recuento en placas)

¢ Elaboracién De Dulcs Ds L echs

La leche pasteurizada destinada a la elaboracidn de dulce de leche sufre los
mismo controles enunciados en el punto (control de calidad), para leche
pasteurizada, desde los silos de almacenaje de leche pasteurizada, esta se envia
a los tanques de mezclado, en donde se realiza la mezcla con los ingredientes que
corresponden agregar en funcién de la formulacion desarrollada para el producto.

Una vez realizada la mezcla es enviada a través de un precalentador de las pailas
de elaboracién, donde se comienza a realizar la coccidén de la mezcla a los efectos
de alcanzar el nivel de sélidos que corresponda al tipo de dulce elaborado, este
nivel de sdlidos es controlado por el operador de la linea de dulce de leche con un
refractometro, una vez alcanzado el nivel de sdlidos adecuado se envia a un
enfriador a los efectos de disminuir la temperatura del producto terminado a
aproximadamente 70 °C y posterior envasado en envases de polipropileno de

500g o 1000g o cuietes de cartdn de 10 yfo 25g. En el caso de envasar en potes
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de 500g é 1000g estos se irdn acondicionados en cajas de cartén corrugado de 12
unidades de 500g y 6 unidades de 1000g. Por ultimo se almacenaran en el
depdsito de producto terminado hasta su despacho para la venta al publico.

El dulce de leche sufre un control estricto de calidad, antes de liberarlo para su
venta el que consiste determinados analisis Fisico- Quimicos y microbiologicos

semejantes a los realizados para quesos.
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Elaboracion de quesos
Las etapas de elaboracion de un queso tipico son:

Y

Coagulacion de la caseina
Corte de la masa cuajada

Desuerado

Y v v

Maldeado

Salado

v

» Maduracion

> Estandarizacion de la leche

En el ambito artesanal se elaboran quesos a partir de la leche cruda pero en la
elaboracidon semi- industrial se somete la leche de queseria a un tratamiento de
calor a temperaturas relativamente bajas. Este proceso se llama termizacion.

Si la leche no es de alta calidad, se debe pasteurizar. Sin embargo, el tratamiento
a mas altas temperaturas disminuyen la capacidad de coaguiacion. Por esto,
después de la pasteurizacién se mejora esta capacidad por la adicién de cloruro
calcico.

Sin embargo, no toda la grasa de la leche pasa al queso depende de muchos
factores en la elaboracidn. La practica ayudard a determinar el grado del
contenido graso al que la leche debe estandarizarse para que cumpla con las

disposiciones legales.
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Existe un método que proporciona una indicacién del contenido graso al que la
leche debe estandarizarse cuando se conoce el contenido proteico de la leche.
Al multiplicarse este contenido por un factor, se obtiene el contenido de grasa al
cual se debe estandarizar la leche. La siguiente tabla proporciona estos factores
para diferentes clases de quesos.

La leche de queseria se estandariza con leche descremada y nata con 40% de
grasa, homogeneizada a una presién de 180 atmadsferas. Utilizando nata
homogeneizada se reduce |a pérdida de grasa en el suero durante la coagulacion.

PRINCIPIOS DE QUESERIA

Con el objetivo de que las siguientes secciones exista una conexion en la
secuencia y en el contexto de este informe, seria util en este momento dar un
vistazo general a las manipulaciones necesarias para la elaboracion de la cuajada
y el queso.

Algunas de las operaciones que se van introduciendo con el tiempo de elaboracidn
del queso ha facilitado notablemente la tarea del quesero son las siguientes:

La utilizacion del calor para la destruccion de los microorganismos no deseados en
un proceso,

La introduccidn del empleo de cultivos puros de microorganismos (starters) en
lugar de leche.

El perfeccionamiento de ios sistemas de extraccion de cuajo, permitid la obtencién

de cuajadas de caracteristicas homogéneas.
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La puesta a punto de la prueba de acidificacién, permitid incluir en las técnicas de
elaboracion un método para la medida de la acidificacion en las diversas fases del
proceso.

Todos estos nuevos descubrimientos permitieron al quesero experimentado,
utilizar nuevos sistemas de medida que le permitieron encauzar el proceso de
elaboracion de acuerdo a cada metodologia.

De esta forma se consiguid mejorar la calidad media de los quesos y reducir el
porcentaje de deterioro de 1os mismos.

L a elaboracién de queso incluye la aplicacién de principios fisicos, quimicos,
bioquimicos y biologicos.

Las enzimas juegan un papel muy importante, ya que son las que convierten la
lactosa en acido lactico y la caseina en cuajada, transformando las proteinas, la
materia grasa y los hidratos de carbonc en componentes responsables del aroma,
la textura y el sabor del queso madurado.

Sintesis de los métodos de fabricacion de queso

Al procedimiento de fabricacion de un determinado tipo de quesc suele
denominarse “ receta” y constituye una guia de elaboracion. La receta no es por si
misma una garantia de calidad de producto final, ya que es posible variaciones
guimicas, bacteriolégicas y enzimaticas en la leche cruda, el starter, el cuajo, etc.
puede desviar el procedimiento de elaboracion. Algunas tienen en cuenta las
variaciones estacionales en la calidad de la leche, e incluye por ello determinado

tipo de ajustes.
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En una formula debemos considerar los siguiente parametros:

Deben figurar componentes, proporcion y calidad de los mismos.

¢ Indicar el grado de acidez y temperatura en cada una de las etapas de
elaboracion.

+ Describir las manipulaciones realizadas durante el proceso.

¢+ Definir condiciones de maduracion de la cuajada.

¢ Antes de comenzar la elaboracidon, el quesero debera haber cbtenide una
descripcion mental ¢ escrita del producto final, que incluya aspectos tales,
forma, tamano y clasificacion del queso, asi herramientas necesarias para su
elaboracién.

Ingredientes para la fabricacidon de queso

Leche

Calidad y tipo de leche (de vaca, oveja, cabra, etc) con indicacion de su
composicion {por e]. porcentaje de materia grasa)

Starter

Tipo de starter, especie empleada, concentracién del starter, temperatura y tiempo
de incubaciodn.

Calor

Utilizacion de colorante o decolorante de acuerdo con ias exigencias del mercado.

Aditivos quimicos
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Utilizacién de cloruro de calcio, hidroxido de calcio, fosfatos, nitratos y nitrito de
sodio o de potasio concentracion a utilizar.

Coagulante

Cuajos, concentraciéon a utilizar, temperatura, acidez de la leche, tiempo de
cuajado.

Sal

Concentracidn y tiempo de salazonado en seco o por inmersion, temperatura, etc.

Tratamiento

Tratamiento de la leche

Enfriamiento o calentamiento para la destruccion de gérmenes patdégenos y otros
microorganismos no deseados, estandarizacion, homogeneizacion, control de
temperatura

Starter

Temperaturas y tiempo de maduracion

Coagulacion

Condiciones de coagulacidon de la leche, temperatura, acidez y método de
utilizacion del coagulante.

Trabajo de la cuajada

Corte del coagulo, trituracion para la eliminacion del suero. El tamafo de los
granulos de la cuajada afecta al grado de desuerado, la velocidad de escaldado y

por tanto la velocidad a que va producirse la acidificacién.
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Escaldado o coccién de la cuajada
El grado y velocidad de coccion afecta la intensidad de la expulsion del suero y por

tanto la velocidad de crecimiento del starter.

Agitacién de la cuajada

La cuajada, previamente fraccionada, se mantiene en agitacion con el suero para
favorecer la eliminacién de éste. El final de la agitacion se determina por la textura
de los granulos de la cuajada.

Eliminacién del suero

Es una de las operaciones mas importante del proceso. Con la eliminacion del
suero de la cuajada se pierde la accion protectora de éste. Ademas se pierde la
reserva de lactosa presente en el suero.

Texturizacién

Algunos tipos de quesos tienen una textura desarrollada que se obtiene por el
tratamiento adecuado de |la cuajada tras la eliminacion del suero.

Trituracion

Algunas de las cuajadas texturizadas deben triturarse previamente para facilitar el
salazonado. El tamano de los granulos de la cuajada influye sobre la textura del

queso.
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Salazonado en seco o en salmuera

Deben definirse adecuadamente las condiciones de salazonado. La inclusion de
la sal dificulta el crecimiento de los microorganismos lacticos y la acidificacién.
Debe indicarse también el pH o acidez de la cuajada asi como la velocidad o el
tiempo y temperatura de salazonado.

Moldeado

En el momento adecuado la cuajada se moldea en moldes metalicos, de plastico
0 de madera, en algunos casos el moldeado se efectua manualmente.

Prensado

Fig.8 Prensas utilizadas po el micoemprendimiento” El Puntanito”
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Se efectia para una ultima eliminacion del suero y para proporcionar al queso la
forma y la textura adecuada. Deben describir el grado de prensado, la
temperatura y la presion o, el vacic empleado.

Almacenamiento

Deben indicarse en las recetas las condiciones de temperaturas, humedad y
frecuencia de volteo. La temperatura determina la velocidad de maduracion de la
cuajada, por lo que este parametro viene determinado por las exigencias del

mercado ( maduracién rapida o lenta).

Fig 9. Sala de almacenamiento El Puntanito
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Conclusiones
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Reclamos y necesidades se ven reflejados fundamentalimente en la
problematica de los productores de subsistencia familiar.

Reiniciar |as tareas de asesoramiento

Dar continuidad al tratamiento de la problematica de los
microemprendimientos.

Investigar e interactuar con los distintos protagonistas de la tematica control de
calidad de ia cuenca lechera, para elaborar las normativas necesarias
tendientes a manejar aquelios aspectos en los que existen un vacio en el
terreno de productores de subsistencia familiar ya que en este momento las
normas existentes resultan insuficientes para dar las respuestas que la realidad
exige.

Esta tarea se llevo a cabo cumpliendo una serie de etapas:

Recopilacion de datos, contactos con organismos provinciales.

Relevamiento a los tambas para conocer realmente la problematica existente.

Difusion

Alos efectos de obtener ciertos datos que reflejan la realidad de los productores

fue menester contactarse con cada uno de ellos, para conocer como estaba

trabajando en el tema, el grado de avance, los inconvenientes planteados en

definitiva, los diferentes aspectos que estan relacionados en la produccion lechera,
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fundamentalmente en la tematica que se vislumbraba como dificil abordaje tales

como el asesoramiento continuo en los diferentes lineamientos, ausencia de

profesionales para brindar la experiencia en cuanto al inconveniente que se puede
plantear en |la elaboracion del producto mejorando la calidad de los mismos.

s+ Enrelacién a la difusion de tanta relevancia en toda problematica en la cuenca
lechera, ya que si no se hace hincapié en el conocimiento y divulgacion de los
microemprendimientos, la poblacién en general no se consustancia con ella, y
entonces no utiliza u aprovecha los recursos genuinos que nos brinda la
naturaleza. Es necesario la difusion por parte los organismos gubernamentales
para lograr el crecimiento de la provincia.

+ Este punto fue confirmado por la mayoria de los productores en cada una de
las entrevistas realizadas durante las inspecciones llevadas a cabo a cada uno
de los tambos.

<+ Existe también una ausencia en el acomparfamiento y la solucién de las
problematicas que tienen.

Anexos

Se acompafia como antecedentes las distintas imagenes adquiridas en las

inspecciones realizadas a los tambos por toda la provincia las mismas nos

muestra la realidad de los productores y las diferencias rescatables y muy

marcadas entre productores de subsistencia familiar y microemprendimientos.
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Esto nos indica gque es necesario y urgente continuar con este trabajo ya que
recién estamos al principio del camino y es primordial acompanarlos brindando la
experiencia profesional en dicha tematica.
Es necesario optimizar los distintos organismos estatales para actuar en forma
conjunta para lograr el éxito tan deseado aprovechando las distintas
potencialidades de diferente area involucradas, evitando superposiciones inutiles.
» Las siguientes figuras 11 y 12 muestran los diferentes instrumentos utilizados
durante el proceso de elaboracidn de quesos es explicado en forma sintética
en el tema principio de queseria, ademas en el manual de Procedimientos

Fisicos —Quimicos de quesos existe un capitulo completc de metodoiogia

aplicadas en la elaboracidn de quesos.

Fig. 11 Batidora utilizada en el proceso de elaboracidn de quesos en el

microemprendimiento “El Puntanito” Villa de la Quebrada

57



PROGRAMA CONTROL Y MONITOREO DE LA CUENCA LECHERA g

/] INFORME FINAL
k- AUTOR: TEC. QCA. LILIANA PEREZ MOYANO
A SUPERVISION :DRA. ROSA ANTON

Fig:12 moldes de plastico utilizado en la etapa de mocldeado durante el proceso de

elaboracion de quesos del microemprendimiento “El Puntanito”.

» A partir de la figura 13 hasta la 16 muestra diferentes tambos remitirse al tema
criterios generales pag. 20.

La figura 13: muestra los corrales de cabras que en total son 6, donde las cabras

permanecen la mayor parte del tiempo, se les suministra la racion correspondiente
de balanceado, pasto seco y agua. Estos corrales estan formadas por una parte

cerrada, bajo techo y otra abierta. Se encuentran separadas de los machos.
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Fig 13 Tambo Villa de la Quebrada

Cabras raza Alpina, Saanen, Anglo- Nubian

Fig. 14 Tambo Villa General Roca- Departamento Belgrano
Produccion lechera: 50 litros por dia.
Total de cabras lecheras en ordefie: 45 cabras criolias.
En este establecimiento estd en construccion el tinglado que albergara a las
cabras. En este momento se encuentran en corrales abiertos las que estan en
ordefie y el resto se encuentran a campo.
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Fig.15 Corrales del Tambo Villa General Roca- Propietario: Sr. Sergio
Pastini- Cabras raza Saanen, Anglo- Nubian — Alpina- Criolla
Total de cabras : 400 cabras.

Fig16- Corral de palos- Tambo Villa General Roca. Las cabras estan todo el
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tiempo a campo, se encierran luego del ordefie para que los chivitos mamen a
media mafana. Durante el periodo del ordefie hasta que las juntan con las crias
se les administra la racion de balanceado.

Produccion lechera 50:litros.

Total de cabras: 180.

» A partir de las figuras 17 hasta la figura 22 nos muestra los diferentes locales
de un microemprendimiento perteneciente a “Los Nadis”.

La figura 17 y 18 es el local donde se encuentran los diferentes instrumento como

la paila para la elaboracian de dulce de leche explicados en el tema elaboracién

de dulce de leche(Descripcidon de una determinada industria lactea) y la batidora

utilizada en el procesc de elaboracion de quesos descripto en el tema Principio de

queseria o bien remitirse al Manual de Procedimientos Fisicos- Quimicos de

Quesos.
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FIG 19 SALA DE MADURACION DE DIFERENTES QUESOS DE CABRAS

MICROEMPRENDIMIENTOS LOS NADIS- LOCALIDAD DE PAPAGAYOS.
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Fig.17 Sala de elaboracién de Dulce de leche- Los Nadis-

Fig 18 Sala de elaboracién de quesos- Batidora- Los Nadis.
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FIG 20- PRODUCTO ELABORADO DE QUESOS-ENVASADOS AL VACIO

MICROEMPRENDIMIENTO “NADIS”.
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ELABORACION DE QUESOS- LOS NADIS-
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Fig: 23 Tambo LA BLANQUITA. Esta empresa tiene 10 corrales donde se
encuentran alojadas las cabras la mayoria del tiempo y salen a pastar sobre un

verdeo de centeno dos veces al dia. Reciben la racién en un corral apropiado para
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ello que cuenta con una cinta sin fin que les provee ia racién especifica para cada
categoria. La alfalfa la dan seca (fardos) o cortada y con oreo de 12 horas.
Produccion lechera 100 litros de leche.

Raza: cabras Saanen; Alpina; Anglo Nubian.

¥

Fig 24. Corrales del Tambo -La Blanquita-
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Fig 25- los diferentes Productos de Elaboracién como quesos con distintas

especias y Chanklix Arabe del establecimiento ” La Blanquita”
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