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I. INTRODUCCION

1.1. OBJETIVOS DE LA MISION

Asistir al grupo técnico del Proyecto de Desarrollo Agroin-
dustrial Integrado en el desarrollo de proyectos lecheros en el

pais.

1.2. FUNCIONES
EL consultor asesorard y asistird al grupo técnico permanente

Llevando a cabo las siguientes funciones.

a) Evaluar tecnicamente y recomendar modificaciones cuando sean
necesarias para el proyecto de industrilizacidn de leche y procuccién

de queso, crema y requesdn.

Prestar asistencia técnica para el detalle del proyecto, espe
cificacidén de equipo e instalaciones industriales-proyectos: Hacienda
Nueve York y Kilo S.

b) En colaboracidn con el grupo técnico del proyecto, analizar
la conveniencia técnica y econdmica para una planta procesadora de

leche en polvo en El Salvador.

¢) Efcctuar la actividad de productos licteos del pais, inclu-
yendo posibilidad de exportacidn de estos productos a través del Plan
de la Cuenca del Caribe (especificaciones requeridas, voldmen, precios,

etc.) y abastecimiento para el mercado interno.

EL experto deberd tamtién preparar un informe final en el que
exponga las conclusiones de su misidn y formular recomendaciones para
el desarrollo de La industria lechera en el pais.

1.3. COGPERACION

La Misidn fué Llevada a cabo en relacidn con el Ing. Jorge Alber

to Donis, Técnico del Programa de Desarrollo Agroindustrial.
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I1. CRITERIOS TECNICOS RELATIVOS A LA
IMPLEMENTACION OEL PROYECTO HACIENDA
NUEVA YORK

2.1. Con el nombre de industria quesera se define una industria

que se interesa en la transformacién de la leche en quesos, mante-
quilla, requesdén, crema y otros productos derivados de la leche. Ca
da tipo de gueso tiene un sistema particular de fabricacién que nece

sita equipos diferentes asi como locales adecuados.

Se habld sobre la importancia del estudio de .Los aspectos téc-
nicos para la formulacidén y andlisis para‘et proyecto de industria-

Lizacidn de leche y produccidn de queso, crema y requesdn.

fFueron discutidos los aspectos técnices, se habld sobre la can-
tidad de leche disponible y se Llegd a la conclusidén de si existe su
ficiente disponibilidad de materia prima se podrd llevar a cabo el

proyecto en base al documento presentado en el Anexo "E".

Para efecto de abordar el asunto y facilidad de entendimiento

se dividid el tema "Aspectos Técnicos" en dos partes:

1. Localizacidn

2. Tamano del proyecto.

1. LOCALIZACION
A. Concepto

_.Se considera La mejor localizacidén de un proyecto quesero
aquella que permite obtener ta mds alta rentabilidad desde
punto de vista empresarial o el menor costo unitario desde
punto de vista socio-econdmico.

B. Criterios
Los criterios para definicidn de La mejor localizacidn son:

1. Inicialmente Lla seleccidn de la regidn, ciudad o 4rea




La

leche es un producto agricola con elevado grado de

perecibilidad. En esto caso se recomienda que el pro-

yecto esté ubicado cerca.de los centros de produccidn.

Se debe considerar que la instalacién de una planta

lechera puede estimular la produccidn. No es necesario

construir edificios sumamente costosos, aunque si es im-

portante que sean fdciles de asear y de mantener en bue-

nas condiciones sanitarias.

2.
la

En cuanto a "la ubicacidn,primero se deberd escoger

regién 6 drea, una vez escogida ésta se decidird so-

bre el terreno de acuerdo a su disponibilidad.

3.

EL terreno que se escoja deberd de estar de acuerdo

a las siguiente; especificaciones: CONDICIONES NECESARIAS

a)
b)
c)
d)
e)
f)

"La

et

Area

Topografia adecuada.

Elevacidn para suficiente para evitar inundaciones.
Acceso.

Disponibilidad de agqua.

Disponibilidad de energia eléctrica.

disponibilidad de agua y/J de energia eléctrica, desde
punto de vista cuantitativo, mds que calitativo es en

muchos caso factor decisivo para la instalacidédn de una

planta quesera.

.

a)l

Distancia del centro urbano.

2. TAMANO DEL PROYECTO

A.

Concepto

Se

define tamafio de una planta quesera como su capacidad

de produccidén e un régimen de trabajo definido. Por otro

lado el concepts de capacidad de produccidn puede ser des

de el punto de vista téznico 0o desde el punto de vista

econdmico y son diferentes entre si:
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TECNICO: Es el nivel mdximo de prodiz-idn posible con la uti

lizacidn de un conjuntd de equipos.

ECONOMICO: Es el nivel de produccidén posible con costos uni-

tarios minimos.

Tamaro Optimo

se define como tamafo éptimo el gque permite obtener la mejor

tasa de rentabilidad desde el punto de vista socio-econdmico.

Criterios Generaies

5e deben considerar varios factores relacionados con el proyecto
antes de determ nar el tamafio adecuado de la planta, por ejemplo
la eleccidon de La tecnologia ( ), de la maquinaria y equi-
pos necesarios. Cuando se establece una planta quesera, es im-
portante procurar que los edificios que se construyan sean tan
flexibles y adaptables como sea posible para poderlos destinar

a nuevas técnicas de produccidn.

Aprovechamiento de la materia prima

Se observa que La proudccién de la leche se'considera como el
principal componente de un proyecto, pues sin produccidén de ie-
che no habria necesidad de formular un proyecto. Una mejor pro-
duccién de lteche tendrd un efecto benéfico en la alimentacicn

del ser humano.




. CARACTERISTICAS DE LOS LOCALES
DE UNA QUESERIA

ElL complejo productivo "Hacienda Nueva York", podria ser cons-
truido con una capacidad para transformar cerca de 5.000 litros en .
queso blando, queso semi;duro, queso duro y mantequilla; con el suero
proveniente de este proceso se puede producir requesén. La industria
lechera, como todas las industrias alimenticias, necesitan que sus loca
les tengan algunas caracteristicas que aseguren no sélo la funcionali
dad, sino también la higiene para eliminar toda posibilidad de conta-

minacidon de la leche y ios productos derivados de esta.

- Dichas caracter{sticas se pueden enumerar como sigue:

i) Pavimentos que se puedan lavar fdcilmente y que sean resisten
tes a la corrosidn de los dcidos y ademds que tengan la pen-
necesaria para que el agua escurra sin problema.

®ii) Paredes revestidas de ladrillo de ceradmica.
iij) Techos pintados con pintura anti-hongos
iv) Localizacidn Norte para los locales de maduracidn

v) Sistematizacidn de los localés en una altura suficiente que
permita La obtencidn de los mayores beneficios de la fuerza
de gravedad durante el ciclo de eLaborgcién.—

vi) Todos los locales necesitan contar con suficiente agua pota-
ble corriente para un mejor funcionamiento.

vii) Equipo necesario para La conduccién del vapor

viii) Sistema de aire acondicionado.




FLUJO DE LA LECHE EN SUS DIFERENTES OPERACIONES
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PROYECTO HACIENDA NUEVA YORK PLANTA COMPLETA DE
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INDICE

- ELENCO DE MAQUINAS Y EQUIPOS PARA HACIENDA NUEVA YOPRK

1. Cuarto para la descarga de la Leche
2. Lavado de las jarras o tambos en e!l tunel
3. Descarga del camién: Se ponen las jarras en las bandas
transportadoras y se destapan. -
4-5. Pesado de la leche. La leche se pesa en la bdscula, se toma
una muestra de la leche para determinar el contenido de grasa
y proteina, luego la leche fluye a un tanque de recoleccidn.
6. Pasteurizacion y refrigeracion de la leche
7. Tanque de recoleccién
B, Descremadora. Se necesita descremado parcial de la leche.
10. Generador de vapor.
11, Laboratorio de andlisis
12. Bafos
13, 0ficina
14, Cuarto de empaque y venta
15. Recipientes o calderas de dobre camisa para la elaboracion del
queso.
16° Mesas para los moldes
47- Cuarto de Elaboracidn
18. Cuarto de descremado
19. Tanque para la maduracidn de la crema
20. DYescremadora para suero
21. Cuarto para La fabricacidn de ta mantequilla
22. No necesita
.5, Batidora
24. Moldeado para la expulsidn vy empacado
25. Salmuera
26, Cuarto para la conservacidn de la mantequilla
27. Cuarto para la maduracién del queso blando
28. Cuarto para la maduracién del queso semi-duro
29. Cuarto para la maduracién del queso duro.
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II11- CONCLUSIGNES
3.1. CONCLUSIONES

A) Muchas consideraciones se deben de tomar en cuenta antes

de pretender dar una opinidn robre la situacidn lechera del pais.

B) EL hombre por varios motivos no demuestra tener en consi-
deracidn la importancia de la leche y de sus derivados, ya que como
es el caso de El Salvador, no logra obtener las condicicnes ideales
porque la produccidn varia de una zona a la otra; aunque en linea
general el método de elaboracién de estos quesos es mantenido por
los queseros salvadorefios. En algunos casos no se sigue ningdin mé-
todo previsto y varia de acuerdo a las diferentes zonas donde se
produce; se puede decir que cada quesero se rige por sus propias
normas, por lo tanto es natural que el queso en vez de tener siempre
un determinado standard, ofrezca variantes, seguin el lugar en donrde

se elabora.

Este lechero influye negativamente en el precio, en el ren-

dimiento y en el comercio.

Se debe entonces producirlu en una focrma mds segura y ficil,

3y asi obtener una mejor credibilidad con lLos consumidores.

C) Solamente la técnica y la racionalidad, de las distintas fa-
ses de elaboracidén de lLlos quesos estdn adapatadas para evitar defec-
tos, por Lo que en la prdctica se aplican rigurosamente todas las
normas establecidas por la técnica para La fabricacidn de c:4a uno

de los tipos de quesos.
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Resumiendo,para elaborar queso de buena calidad es necesa-

I. Mejorar la materia prima, sobre todc en lo que respec-—

ta a la limpieza.
II. Establecer el justo grado de acidez de la leche.

III. Fijar 2xactamente la temperatura y la duracidn de

coagulacidn.

IV. Precisar la calidad y cantidad de cuajo y de cultivo

que debe emplearse.

V. Se debe ademds, darle especial cuidado a la rotura
de la cuajada, precisar y regular la manera y la dura-
cion de la cuajada, precisar y regular la manera y du-

racion de la operacidn de la salazdn.

VI. Observar y cuidar atentamente la maduracidn del produc-
to, especialmente en Lo que se refiere a la temperaturs
y al grado higrométrico de Los locales en Los que se pro

cede a dicha operacidn.

VII. Todo esto, en fin, es obtenido a través de un procedimien
to, asi como también a3 una actualizacidn técnica del per
sonal encargado de la produccidn'de quesos ¥y a3 una opti-
mizacidn de los aparatos de las instalaciones y de Llos
ambientes de fabricacidn que con mucha frecuencia dejan

mucho que desar.

d) Para llevar a cavo en parte y gradualmente esta meta, se ha
acordado con el Ing. Donis y el Técnico Principal ce Nacioncs Unidas,
Ing. Marcio R. Rodrigues, realizar un curso tedrico (Anero C) y un
curso prdctico (Anexo D) en las instalaciones de la Escvela Nacional
de Agricultura (ENA), a fin de obtener una actualizacidn técnica del
personal encargado de la produccidén de quesos, siguiendo paso a paso
su adiestramiento.




Para obtaner un panorama completo sobre la industria quesera es

necesario, primerc, hacer referencia a La forma en que se crian las
vacas lechera, y segundo, a la produccidn lechera en el pais. Los bo-

vinos son animales importantes por las siguientes razones:

1. Son rumiantes y por lo tanto queden digerir prouctos no aptos

para el consumo humano: forrajes y sub-productos agricolas.
2. Son capaces de producir leche en grandes cantidades.
3. Producen carne.

4. Los bovinos fueron domesticados en Asia hace unos 10.000 anos,
después Llegaron a . la parte Su:r de Europa de donde fueron
traidos a América por los espafioles. La primera importacidn
de ganado HOLSTEIN-FRIESIAN fué hacia Norte América alrededor
del afio 1625. M3s tarde fué propagdndose pur todo el continen .
te. Actualmente esta raza es la mds importante para la produc-
cidén de leche. Otras razas lecheras como la jersey y Pardo

Suiza, son de importancia local.

Paises como Nueva Zelandia, Dinamarca, Austrialia y Holanda,
tienen un consumo de leche de un tercio de Litro ¢ mis diaria-
mente por persona, y exportan grandes cantidades de leche en

polvo, mantequilla y queso.

5. EL nimero de granjas lecheras especializadas en EL Salvador
es bajo. Hay extensiones de tierras donde es factible la ex~-
plotacidn ganadera. <Como corsecuencia todos los paises de
esta regidn son importadores de productos ldcteos, a pesar
de que el consumo en algunos de estos paises es muy bajo.

6. EL consumo de leche en polvo, para la elaboracidn de queso
es banstante grande, especialmente en invierno que es Lla
época en que disminuye la produccidn de leche, pero esto no
justifica Lla instalacién de una planta productora en el pais
debido a la poca disponibilidad de leche Liquida.
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IV. RECOMENDACIONES

4.1. EL problema fundamental ai que tendré que hacer frente EL
Salvador en los préximos anos es la pérdida del estimulo de la
produccién lechera.

4.2. Con el fin de increhentar la produccion de leche y reducir la
dependencia, tanto de las importaciones de leche en polvo. como de
productos lLdcteos es necesario que el Gobierno inicie un programa
nacional de fomento lechero, destina-o a estimular la inversidn en
el sector, fortalecer cicrtos programas, especificos de desarrollo

del mismo.

4.3. Es esencial tener buenas vacas. ELl factor principal que hasta
la fecha ha impedido un adecuado desarrollo de la produccidn de le-
che en el pais es el manejo especialmente en lo que se refiere a la
alimentacidn y las enfermendades, es necesario reducir este problema
por sus tremendos efectos limitativos, la inversidén de recursos eco-
némicos, de esfuerzos humanos y del tiempo que se requiere para lle-

varla cabo, es de proporciones considerables.

4b.4. incrementar la produccidn de alimentos al mdximo del potencial
de cada regidn ganadera. Los prograras alimenticios que pueden ela-
borarse para el yanado lechero deben basarse en los alimentos que se

cultivan en las mismas granjas.

4.5. Es muy importante el desarrollo de un cierto numero de explota~
cidn lechera, pequeias y medianas, suminstrar crdéditos y asistencia
técnica a Llos productores, para La compra de ganado de raza, ademds
en muchas zonas el clima no es dafino, por lo que es apto para los
bovinos de leche. También se necesita un grado de preparacidn bas-
tante elevado y habilidad para realizar con éxito la explotacidn le-
chera,

4.6, De todos estos factores resulta que la produccidn de leche es

una de las empresas agricolas mds estables, pues es dificil que haya
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modificaciones frecuentes o repentinas dentro o fuera de la indus-
tria de la leche. Por otra parte en El Salvador, la demznda en el
mercado consumidor de lache y productos derivados es relativamente

constante y €sto contribuyea la estabilidad del negocio.

4.7. Mejorar los pastos. Parte de la produccién agricola puede ser
dedicada y ampliada al cultivo de forrajes y otros alimentos pora

el ganado (por ejemplo mediante incorporacidn de tierras).

4.8 EL aumento de la produccidn de leche tendrd un efectc benéfico

en la elaboracidn de productos lacteos.

4.9. Es necesario que los productores comprendan el alcance venefi-
cioso que traeria el organizar lecherias en comin, entre los residen-

tes y vecinos de una zona; para haceri> necesitarian de la asistencia

- técnica apropiada, lo cual permitird reducir las importaciones de pro-

ductos lacteos con el consiguiente beneficio para la balanza de pagos

del pais.

4.10. Dan continuidad al programa de contratacién de consulitores espe-
cificos, pues ahora mds que nunca se necesita la formacidn de un grugn
especializado y la creacidn a corto-mediano plazo de una técnica sola’
da para sostener el desarrollo y consolidar una independencia tecno-

légica en la produccidén de leche y elaboracion de productos ldcteos.

Creo que siguiendo estas directrices la industria lechera en
ElL Salvador podria avanzar syficientemente Yy crear asi gradualmente una
industria nueva y econdmica cuyos beneficios serian de gran utilidad
a los agricultores y productores de queso. Si la industria quesera
salvadoreia comprendiese que la tecnologia aplicada gradualmente y
siempre paralela a las modificaciones de las estructuras existentes
constituye un estimulo y un cambio en este sector de! pais, seria
un reto que puede y debe ser alcanzado siempre y cuando la eficiencia
tenga un significado.

Pero este es un trabajo que de ningin modo estd terminado,

sin embargo, creo que las ideas que brevemente he presentado, tienen
perspectivas prdcticas é interesantes para el futuro de la industria

lechera y quesers de EL Salvador, Llas cuales crei convenientes mencig

narles en esta oportunidad.




ANEXO "A"

PROGRAMA DE TRABAJO

I. ACTIVIDADES

Viaje y llegada a San Salvador el 24 de septiembre de 1984.

Seminario sobre la elaboracidn de productos ldacteos:

1 al 5 de octubre:

8 al 12 de Oct.:

15 al 26 de Oct.:

2% Oct. al 1 Nov.:
5 al 9 de Nov. :
12 al 16 Nov.:

19 de noviembre:
20 de noviembre:

Preparacion curso tedrico de informaciones
basicas necesarias para producir quesos y
otros productos.

Visita a plantas de productos ldacteos.

Criterios técnicos y andlisis relativos a
la implementacidn del proyecto Hda. Nueva
York.

Preparacidén curso prdctico.
Curso tedrico.
Curso prdctico.

Anilisis de Proyecto Leche. en Polvo
Salida de San Salvador.
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ANEXO "B"

LISTA DE VISITAS A PLANTAS QUESERAS
Y ENTREVISTAS CON GUESEROS Y ASISTENTE

FECHA DE LA VISITA _ INSTITUCION O FIRMA
DIA  MES  ARO
08 11 84 LACTEOS DEL CORRAL
09 11 84 PROD. LACTEOS EL ESFUERZO
= (Productos Ldcteos La Isla)
10 11 84 LECHERIA LA LAGUNA
11 11 84 - COOPERATIVA LA SALUD
12 11 84 ESCUELA NAC. DE AGRICULTURA (EN:

CENTRO NACIONAL D: TECNOLOGIA
AGRICOLA (CENTA) '

HACIENDA NUEVA YORK
HACIENDA KILO 5

PROD. LACTEOS PETACONES
INDUST. LACTEAS FOREMOST, S.A.
REPRESENTANTES DE MILES
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ANEXO "C"

PROGRAMACION DEL CURSO TEORICO SCBRE LA TECNOLOGIA
DE LA ELABORACION DE PRODUCTOS LACTEOS

Fecha: 06.11.84

INTRODUCCION

Aspectos Generales de la Calidad de la Leche

Las proteinas de la leche.

Composicidn quimica de la leche.

Sistema de recoleccion de la leche.

Enzimas y vitaminas.

Caracteristicas fisicas de la leche.

Rendimiento en queso.

Contaminacién de los guesos por cepas de Escherichia Coli.
Calidad del queso en cuanto a salud y seguridad publica.
Cuajo y coagulantes.

Enzimas para coagular La Lleche.

Cultivos ldcticos.

Los efectos de la temperatura de incubacidn y tamafno del
indculo.

Un factor interesante.

Caracteristicas de un buen fermento.

Unas pocas palabras acerca de la maduracidn del queso.

LECHE DE CONSUMO fecha: 07.11.84

- Leche pasteurizada.

- Leche esterilizada.

- Leche ultra-pasteurizada.

- Leche en polvo.




ANEXO "C"

MANTEQUILLA Y CREMA Fecha: 07.11.84

Mantequilla

Crema

Procesos de elaboracidn
Cultivos de mantequeria

Desacidificacidn de la crema.

Pasteurizacion, desgasificacion y enfriamiento.
Maduraciodn.

Batido, lavado y amasado.

Coloracidén y salado.

Empaque y conservacidn.

Pefectos de la mantequilla.

LECHE FERMENTADA Fecha: 08.11.84

Yogurt
Mazada

Otros productos fermentados

QUESOS

Estandarizacidn de La leche
Aditivos
Operaciones de coagulacidn y corta

QUESHS FRESCOS

Gueso bianco

Queso Cottage

Queso tipo Mozzarella

Queso tipo Brie

Queso tipo Muenster

Queso de Vena Azul

befectos de Los queso de pasta blanda
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4. QUESOS DE PASTA FIRME " Fecha: 09.11.84

- Queso tipo Holandés

- Queso tipo Manchego

- Queso tipo Port Salut
- Queso tipo Cheddar

- Defectos de Los quesos de pasta firme ' -

QUESOS DE PASTA DURA

- Queso tipo Parmesano

- Queso tipo Romano
- Queso tipo Emmental
- Queso tipo Gruyere

- Defectos de los queso de pasta dura
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CURSO TEORICO SOBRE LA TECNOLOGIA DE LA

ELABORACION DE PRODUCTOS LACTEOS

PARTE I

Sefores buenos dias:

Les agradecemos mucho su presencia aqui, comenzaré mi expo-
sicidn por una p2quefia acotacidn técnica, que es la siguiente:
mi carrera me ha llevado a exponer con frecuencia en reuniones
internacionales como esta en que estamos ahcra y debo decir que
adriro mucho el trabajo del Gobierno de ElL Salvador, del Ministe

rio de Planificacidn y del funcionario de las Naciones Unidas.

Mi tarea es dificil porque, tenemos como ustedes bien saben,
la mala costumbre de utilizar palabras complicadas, dificiles, que
forman parte de nuestro idioma cotidiano y que a veces olvidamos

- que son asi de complicadas y dificiles.

Es por ello'que cres que todo el comienzo de una conferencia
dificil como esta que no hay que vacilar, unos y otros, si hay algo
que no va en cuanto a la comprensidn del tema yo trataré de hablar
lentamente y espero que con vuestra colaboracidn lLlegaremos a una

buena comprensién.

Después de esta observacidn técnica y antes de entrar en mi
tema propiamente dicho, quiero decirles rdpidamente que tengo un
motivo para sentirme feliz de hablarles hoy de uvn tema que es

para mi al igual que para ustedes, de mucho interés, es decir la




T
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la fabricacidn del queso y las propiedades del queso.

En la ciencia lechera hay, por io general, temas muy interesan-
tes, en especial los que atafien a la leche, y sobre todo a los pro-
ductos lacteos, tan variados que ustedes conocen: yogurt, marteca Yy
otros productos. &n cuanto al queso, es probablemente uno de los
alimentos para los cuales los técnicos que nos han precedido desde
hace siglos, y tos cientificos que nos han precedido en lo que va del
siglo, es decir todos estos hombres capaces, han dedicado Lo mejor de

si mismos.

En el campo de la mic}obiu'ogia y en el campo de la tecnologia
acumularon conocimientos y descubrimientds que nosostros nemcs here-
dado y en el mundo modernc, en la répida evolucién en que vivimos
pienso que siempre debemos recordar que el gqueso, junto con dos o

tres alimentos del mismo tipo, es uno de los productos alimenticios

en los cuales el hombre ha puesto mds personalidad, mds saber, mids

conocimientos.

Y es por ello que gpienso que ustedes han estado acertados en or
ganizar estas jornadas aque van a estar consagradas a temas referidos

al quecso en los capitulos siguientes.

Ahora el prime; tema sobre el que debo hablarles hoy versa sobre
la calidad de lLa materia prima que se utiliza en la fabricacidn de
quesos. Esta materia prima es la leche, y debemos preguntarnos al
iniciar estas jornadas, cuales deben ser Las cualidades qgue debe tener

la leche para producir el mejor queso.




Ahora, todos los mamiferos femeninos producen leche despuéds

del nacimiento de sus crias. El hombre usa la leche de varios
animales para su propia alimentacidén. Con el término leche se
distingue la leche de vaéa; si se trata de leche de otros anima-
. les se especif*ica‘i como teche de cabra. La elaboracidn de la le-
che se enfoca a la produccién de ‘eche de consumo, limpia y sana,

asi como a su transformacidn en diferentes productos comestibles

de larga duracid. .-

La leche es un medic é6ptimo para el desarrollc de microorga-
nismos, po esta raédn, todo el manejo de la leche desde la ordefa
hasta la elzboracidn y venta de productos, debe efectuarse bajo con
diciones estrictas de higiene. Ademds, para evitar el deterioro de
.la materia prima, es necesario someterla a tratamiento de conserva-

cidn. La leche debe elaborarse tan pronto como sea posible.

De ningin modo puede ser cualquier leche. Vamos entonces a tra- -
tar de elaborar un cuadro de las diferentes cualidades que debe reu-

nir la leche para producir un queso de buena calidad.

Y también quisiera decirleé, ante todo, que probablemente en lo
que se refiere a este tema de la materia prima no hay qui 4z nada nue

vo que ensedarles.

CuanQo hable de La calidad de la materia prima, de La leche, voy

a hablarles de cosas sencillas que ustedes conocen en su mayor parte,




pero de todos modos hay que decir que no te puede obtener queso
de buena calidad si no se empieza por disponer de leche que tenga
Las cualidades recesarias.

Comenzaré entoinces, por recordar que la primera exigencia bac-

terioldgica consiste en que la leche provenga de vacas sanas.

No por ejemplo, de vacas con mastitis, en cuya leche disminu-
ye el porcentaje de caseina, proteina escencial para la fabricacidn
del queso es muy importante porque el rendimiento del queso varia en
relacidn al contenido de caseina en la leche.

Las vacas no tienen que tener mastitis, porque esa leche pobre en
céseinﬁ no coagula tan bien como lLa leche normal con el cuajo y esto
_se traduce en defectos ulteriores en el proceso de conservacidn y -

refinacidén.

- Qué es Lla mastitis?
- Los bovinos de leche pueden ser atacados por diversas enferme-
dedes. Los mds comunes son mastitis, meteorismo y diarrea de los be-

cerros; nosotros nablaremos de (a mastitis.

Bien, la mastitis es causada por bacterias tales como los estrep
tococos, estafilococos y bacterias del tipo coli. Los sintomas mds
visibles son una inflamacidn de Lla ubre y produccidn de leche grumosa

.

y en menor cantidad.

"
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La incidencia de mastitis se puede disminuir mediante las

siguientes medidas preventivas:

1. Descornar a los animales para que no dafien las ubres.

2. Controlar el vacio y los pezones antes de la ordefa.

3. Evitar ordefias mecanicas demasiado prolongadas ya que
éstas pueden darar los tejidos de ta ubre.

4. Controlar lLla calidad de la leche, al sacar la primera Leche
en la copa de pre-ordena.

5 Sumergir las tetas en una solucidén de hipoclorito de sodio
.o de 33% de glicerol con 0.5% de yodo después de la ordena.

6. Aplicar un tratamiento con antibidticos a todas la vacas al

momento de secarlas.

Cuando la mastitis ya se ha declarado en el hato se debe dar un
tratamiento curativo con antibidticos. Se recomienda que el tratamien
to esté supervisado por un especialista; sin embargo, si no es posible

contar con élL, se deben aplicar los antibiéticos segun las instruccio-

nes del fabricante y mediante los siguientes pasos:

7. Se saca toda La leche a mano.
8. Se limpian los pezones con un algoddén empapado de alcohol.
9. Se inyecta un tubo de antibidtico en cada cuarto infectado.

10. Se repite el tratamiento tres veces cada 24 horsas.

La leche que produce la vaca durante la Gltima aplicacidn y 24

horas después de ésta, no es apta para los seres humanos, pero si se




.

puede dar a los becerros. El 6rgano mamario se convierte en el ér-
gano mds delicado y por ende, mds sujeto a ser infectado por los

gérmenes responsables de la mastitis. Por leche mast{tica entende-
mos una leche con aproximadamente un millén de leucocitos por centi
metro cibico 6 mids. La teche debe provenir por lo tanto de animales

en buenas condiciones fisiolégicas, animales cuyo metabolismo es nor

mal.

EL recuento de leucocitos en otros paises pued2 servir de guia
para saber si se debe pagar menos precioc por la leche que procede de
vacas atacadas de mastitis; para llevar a cabo ese recuento se dispo
ne ahora de varios tipos de jnstrumentos, como contadores de particu

las y otros sistemas que han sido probados recientemente.

EH casos donde lLos animales han sido vacunados contra la aftosa
.la vacunacidn anti-aftosa induce en el animal un ligero estado febril
que dura dos o tres dias. Los animales padecen un resfrio y por lo
tanto, no se encuentran en un estado fisioldgico perfecto y consecuen
temente la leche de estos animales al convertirse en queso hinchado
en un porcentaje elevadisimo de casos. De todos modos sj se usa la
Lleche que proviene de un animal cuyo estado fisioldgico no es por
cierto normal, esa leche terminars por dar un gqueso con fermentacidn

anormal.

EL mismo fendmeno ocurre con menos frecuencia, aun cuando los

animales que estan pastando son transferidos de un campo al otro.




Estas condiciones se dan principalmente en las zonas montafnosas

cuando se agota el pasfo en un campo, se tfansfiere el animal a otro
obligandolo muchas veces a largas marchas en el transcuros de la
transferencia. La leche de dos o tres dias posteriores a este cambio
produce un queso que lueéo se hinché.

Creo que después de este cuadro sobre las cuaiidades que debe
reunir la ieche destinada a la fabricacidn de queso les hablaré so-

bre el siguiente tema:

Las Proteinas de la leche y Sistema de Recoleccidn de la Leche

La leche y el queso se han convertidc, juntamente con la zarne,
ern unos de los alimentos mds importantes del mundo. La leche tiene
un alto valor nutritivo, con excelente contenido de proteinas. Nues-
tro mundo es un mundo de contraste, en el cual las formas primitivas
- de produccion de alimentos y de actividad social coexisten a corta
distancia de las formas sofisticadas y altamente desarrolladas y cuyo
inico denominador comin es el cambio constante. Ese impulso hacia el
cambio estd afectando la fabricacidn del queso tanto al nivel de Llas
aldeas y poblacidnes nédmadas como al de las pequefias fdbricas de pro-
piedad individual y al de los grandes establecimientos de cooperati-

vas y empresas asociadas.

Composicidn Quimica de la Leche

Los principales componente de la leche son los siguientes:
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Agua: 87.6XZ; Grasa: 3.7-4%Z; Proteinas 3.2%; lactcsa: 4.8%; sales

. minerales: 0.7%.

Aproximadamente el 85X de la leche es agua. En esta agua se

encuentran los otros componentes en diferentes formas de solucidn.

Las sales y la lactosa se encuentran disueltas en el agua for-
mando una solucidn verdadera. La mayoria de las sustancias protei-

nicas no son solubles y forman conjuntos de varias moléculas.

Sin embargo, estos conjuntos son tan pequefics, que la mezcla
tiene aparentemente.las mismas caracteristicas que una solucidn ver-

dadera. Este tipo de solucidén se lLlama solucidn coloidal.

La grasa es insoluble al agua y por esto se encuentra en la lLeche
"en forma de glébulos grasos formando una emulsidon. Una erulsidén mez-
cla de pequefias gotas de un liquido en otro liquido que lleguan a di-

solverse.

Una emulsidn puede ser estable o inestable. La Lleche cruda es
una emulsidn inestable de grasa en agua; después de cierto tiempo la

’
grasa se estratifica en forma de nata.

Las sustancias protefnicas de la leche se dividen en proteinas y
enzimas; estas sustancias estdn compuestas de aninodcidos. La combi-
nacién de estos aminodcidos en la molécula determina Las caracteristi

cas de la sustancia.
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Las proteinas en la Lleche son la caseina, la albdimina y la

globulina. La caseina de la leche se encuéntra combinada con calcio

y fosfato en forma coloidal. La caseina es la materia prima para los

[ 4
quesos. Si se acidifica la leche hasta un PH de 4.7 el calcio y el

fosfato se separan de la caseina. La Gltima es insoluble y depdsita.

Si se acidifica la leche auln mds, la caseina vuelve a disolverse. La

albamina y la globulina son solubles pero se vuelven insolubles por un

talentamiento a mids de 65 C. Ahora algunas palabras sobre globulina

y albimina. EL suero contiene un 0.8% de proteinas, comc albuimina y
globulina y residuos de caseima. En la prictica, estas proteinas se
precipitan por calentamiento ejemplo, el requesdn, se produce con sue-
ro calentado. Ademds el suero se puede aprovechar en la alimentacidén

del ganado, en forma natural o concentrada.

EL suero liquido-concentrado o en polvo, se utiliza en la ela-

boracién de productos como galletas, quesco procesado, y productos far-

macegticos.

La elaboracidn del suero secado o en polvo es igual a la leche
en polvo. T;mbién se aprovechan las proteinas y la lactosa separados
del liguido. Este cambio de estado fisico por calentamiento, se lla-
ma desnaturalizacidén de la proteifna. Las enzimas son compuestos pro-
teinicos que aceleran los procesos bioldgicos. 'La accidén de las enzi-
mas depende de la temperatura y del pH del medio. Las temperaturas
bajas reducen su acfividad. A temperaturés eleQadas entre 76 y 85 ¢C -

se inactiva la mayor parte de las enzimas.
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En La leche cruda n;rnalmente se encuentran las siguientes en-
zimas.
fFosfatosa = Se inactiva a temperaturas mayores a los 70 C. La
presencia de esta enzima indica que la leche no se ha pasteu-—

rizado a la temperatura adecuada.

Catalasa = Esta enzima se encuentra 2. cantidades minimas en Lla
leche de vacas sanas. Vacas enfermas de mastitis producen le-
che con una cantidad mayor de esta enzima. La catalasa se

inactiva por una pasteurizacion a temperatura baja.

Licasa = Esta enzima separa la grasa en glicerina y sus acidos
grasos. Los dcidos provocan olores y sabores desagradables
en la leche, en La crema y en la mantequilla. Esta enzima

se inactiva por una pasteurizacién a temperatura elevads.

Xantinoxidasa = Su presencia es importante en la elaboracidn

de Los quesos de pasta firme, como el tipo holandes. En
presencia de nitratos de potasio ayuda a combatir la accidn
de las bacterias butiricas, que producen grietas en este
tipo de queso. Se inactiva pbr una pasteurizacion a tempe-
ratura elevada. Otra enzima que puede encontrarse en la le-

che es la reductasa. Esta sustancia no es una enzima lactea,

pero es producida por microorganismos.

La presencia de La reductasa en la leche indica que la Leche estd

contaminada con microorganismo.

La cantidad de grasa en la leche es variable y depende de La




y de la alimentacién de la vaca. La grasa contribuye mucho al sabor

y a las propiedades fisicas de la leche y de lLos productos licteos.

La grasa puede constar de glicerina y uno, dos o tres adcidos
grasos.

La combinacidn de glicerina con tres dcidos grasos se llama tri-
glicéridos

La grasa esta distribuida en la leche en forma de gotitas o glé-
bulos rodeados de una pelicula que contiene lecitina y proteina.

Esta pelicula permite que lLlos glébulos queden en emulsidn.

La lactosa da gl sabor diulce a la leche. La lactosa estd com-
puesfa de glucosa y de galactosa. Las bacterias lécficas pueden trans-
formar la lactosa en dcido liactico. Esta acidificacidn no es deseable
en le caso de lLeche para consumo, pero en la obtencidén de producgos
- tdcteos, ccmo yogurt, mantequilla y queso, la fermentacidn de la lac-
tosa en d4cido lactico ejerce una accidn conservadora. En la leche
tratada a t2mperatura alta, la lactosa, en combinacidn con proteina

produce una coloracién café.

En la leche se encuentrantambién las vitaminas A, B1, B2 y D.

AHORA A VER LAS CARACTERISTICAS FISICAS DE LA LECHE

La leche tiene un sabor ligeramente dulce y un aroma delicado.

EL sabor dulce proviene de La lactosa, mientras que el aroma viene

principalmente de la grasa.

.
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Sin embargo, la leche absorbe ficilmente olores del ambiente
como el olor del establo o de pintura recién aplicada. Ademds cier-
tas clases de forrajes consumidos por las vacas proporcionan cambios
en sabor y olor a la leche. También la accidén de microorganismos pue-

de tener efectos desagradables en sabor y olor.

La leche tiene un color ligeramente blanco amarillento, debido
a la grasa y a la caseina. Los gldbulos de grasa y en menor grado
la caseina, impiden que la luz pase a través de ella, por lo cual ta
leche parece blanca. ELl color amarillo de la leche se debe a la gra-
sa, en la que se encuentra el caroteno. Este es un colorante natural
que la vaca absorbe con la alimentacidn de forrajes verdes. La leche
descremada toma un color azulado, causado por la riboflayina o vita-

mina B2.

Que es la densidad de la leche? La densidad de la leche es el

peso de un mililitro de leche a una temperatura de 20 C. Se le de-
termina con un lactodensimetro. La densidad promedio de leche es -
aproximadamente 1.030 g/ml. Cuando la leche estd alterada por la

adicidén de agua, lLa densidad serd menor.

En el caso de que la Leche haya sido desnatada, la densidad serd

mayor.

VAMOS AHORA A HABLAR DE LA CALIDAD Y RECOLECCION DE LA LECHE

La recepcidn es la entrada de la leche a la fdbrica para su

elaboracién. La leche puede lLlegar a la fdbrica en diferentes formas
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Normalmente, se transporta en jarras o en tanques-cisterna.
También, existen centros de recoleccidn donde se recibe la leche
de los productores de la regidn y en donde se refrigera y se alma-
cena hasta que la leche se transporte a la fibrica.

En algunos casos, se transporta lLa leche de estos centros a Lla

fibrica por tuberias de conduccidén a larga distancia.

Para determinar el importe que corresponde al productor, se pe-
sa la leche. La leche n jarras se pesa en bdsculas y Lla Leche trans-

portada en tanques-cisterna o por tuberia se mide por volymen.

El peso se obtiene multiplicando el vol men por la densidad. Por
ejemplo un productor ha entregado 1.345 Llibros de teche, corn una den-
sidad de 1.030Kg. por Litro. El voldumen equivale a 1.345 x_1.030, o

sea 1.385.35Kg. de leche.

"En Lla mayoria de los casos, se recoge la leche dia;iamente. Yo
creo que aqui en EL Salvador ustedes tienen, por el momento, un sis-
tema que se utilizéd y se utiliza mucho todavia, permite obtener leche
de buena calidad bacterioldgica siempre que se tomen muchisimas pre-
causiones en materia de limpiez; en el ordeflo y en materia de refrij-

geracidn. Para disminuir la actividad bacteriana, la leche recién

ordefada se enfria antes de transportarla. Con agua.

Esta no es en realidad una verdadera refrigeracién, porque en




general sdlo se sigue recurriendo a este s?stema de tarros cuando
hay dificultad para instalar un verdadero sistema de refrigeracion.
Digamos, de todos modos que el sistema permite que la leche se con-
serve al fresco y que para controlar que todas estas operaciones se
realizen adecuadamente hay que efectuar con la mayor frecuencia po
sible controles de reductasa. Estas reducciones del colorante, como
ustedes bien lo saben aparecieron en los primeros tiempos de lLa
ciencia lechera'y fueron de suma utilidad, ya que permitieron obte-

ner leches de buena calidad bacterioldgica. En muchos paises euro-

;
|

peos y en los Estados Unidos, que implantaron el sistema con anterio-
ridad, se utiliza el sistema de tanques refrigerados instalados en
los tambcs, lo que significa que inmediatamente despies del ordeno

la leche se conserva a una temperatura de 4 C. Desde su aparicidn.
que data de aprcximadamente 25 aﬁos,_este-gistema constituyd un gran
cambio, cuyas ccnsecuencias en lo que atane a la fabricacién de que-

sos van apareciendo ano tras ano.

En efecto, el principio, como todos ustedes saben, consiste en
que este sistema de refrigeracidn a 4 C inmediatamente desples del
ordefo en un tanque adecuado permite que la recoleccidn sélo se haga
cada dos dias, es decir que a razén de dos ordenos diarios se puede
almacenar en el tanque cuantro ordefios. En la prdctica, y siempre
que se trabaje con la mayor limpieza en lo que respecta a la miquina

ordenadora y a la operacidn del ordefio en si, este sistema ha llevado

3 una mejora considerable de la calidad bacterioldgica de La leche.
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En la mayoria de los casos, se recoge la leche diariamente
para dsiminuir la actividad bacteriana, la leche recién ordeﬁéda

se enfria antes de trasporiarla.

En Lla fabrica, la recepcidn de La leche en jarras se efectdua

de la siguiente manera: .

Veamos ahora en el aspecto bacterioldgico y quimico cudles son
las cualidades requeridas para tener una buena leche de cueseria. Es
preciso que la leche sea capza de coagular o de formar dal lato prac
tico un gel sélido, firme, que sea facilmente cortado con los instru-

mentos de ia queseria.

Volveremos mds tarde sobre las diferencias importantes que exister
entre la aptitud de la leche para La coagulacidn en cada caso indivi-

dual es decir, de una vaca a la otra.

La primera calidad es que la leche tenga un tenor de proteinas
lo mds elevado posible, ustedes saben que la caseina es escencialmen
te la que contribuye a la fabricacidn del queso cuanto mds caseina
tiene la leche 13s facilmente se obtiene una cuajada conveniente para

la fabricazidén del queso.

Unos de los factores de variacidn mds evidentes de la leche es
el tenor de proteinas. Cuando las vacas llegan al cabo del periodo
de lactancia el tenor en proteinas de La leche es mds bajo; hay otros -
que son consecuencia de las variaciones estacionales que podemos
obsevar, pero que nos resultan dificiles de corregir porque no conoce
mos muy bien su naturaleza. En particular, por eiemplo, no hay du-
das de que en invierno se obtiene una leche que es menos favorable
que la del perfodo en que las vacas pastan. Pero estos facores no
"iempe son iguales el queso Brie que se fabrica en los alrededores
de Paris alcanza su mejor calidad en invierno, en el mes de enero,

cuando las vacas permanecen en el establo.
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Otra consideracién importante es la alimentacidn, de hecho,
la alimentacidn de La vaca actia sobre la calidad de la leche y
también sobre la del queso. La utilizacidﬁ de alimentos concen-
trados, la alimentacidn de los animales con remolacha u otros
elementos dan quizds cualidades organolépticas diferentes al que
so gque se obtiene con lLleche de vacas que han recibido alimentacidn

normal.

No sé cuales son las observaciones que se han hecho sobre este
tema; en Italia, Francia y también en otros paises hace mucho tiem-
po que se ha notado que el queso de pasta dura fabricado en el oto-
fio, en octubre o noviembre, tiene una calidad inferior. Veamos nue
ocurre con la leche cuando es ordefiada y en las horas y los dias

siguientes.

Y para que podamos entgnder cual deber ser la calidad bacterio-
légica de la leche les propongo que nos remontemcs 2 la época en que
el queso se fabricaba en las granjas; es decir, la época en gue se
fabricaba el queso al lado del establo. En esa época se acostumbra-
ba a agregar el cuajo a la leche que acababa de ser ordenada. Trans
curria entonces muy poco tiempo entre el momento del ordedo, el mo-
mento de la formacidn de la cuajada y el momento en que se escurria
dicha cuajada. En Italia hay tcdavia algunos lugares donde se fabri-
ca queso inmediatamente después de ordefiadas las vacas, lo mismo ocu-
rre en el centro de Francia en algunas granjas de los alrededores de
Paris. Otro punto siempre en el aspecto bacterioldgico * <“empre ha-
blando de esa época en que el queso se fabrica en la granja, era que
el gueso se producia en pequefios establecimiento y que el cdénjunto,

aunque, sometido: a limpieza cuidadosa, no eran asépticos.

Esas pequefas queserfias crearon una microecologia ron tonas las
bacterias, las naturales y las ldcticas, que hacian una siembra o una
inoculacién natural de La leches y en esos establecimientos, yo diria
que la mayorfia de los instrumentos que se utilizaban eran de madera,
mucho mias diffcil de limpiar que el acero inoxidable y también mds
dificil de mantener aséticos, ustedes saben que un pequefo numero de
bacterias, los clostidios que provocan en el queso La fermentacidn
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butfrica, han sido siempre un enemigo terrible del quesero, tanto
para los quesos grandes de pasta dura, como para los de pasta blan-
da. Estos clostridios representa un numero muy pequeno comparado
con otras bacterias pero para dar una cifra diremos que hasta un
clostridio por mililitro de leche para provocar una fermentacidon bu-
tirica y a veces es suficient2 un numaro aun menor. Hay enormes in-
convenientes derivados del uso de elementos de madera especialmente
el hecho de que la conservacion en este material es limitada y que
se producen en su superficie todo tipo de fisuras, Lo cual treria
como consecuencia una multiplicacidn bacteriana indeseable. Esos
inconvenientes son conocidos por todo el mundo y justifican el uso

gue hoy hacemos del acero inoxidable.

Unas pocas palabras sobre el pago por calidad de la leche, se
puece hacer teniendo en cuenta el aspecto bacterioldgico o si tiene
también en cuenta la composicidn es decir, por ejemplo el tenor en
sustancias grasas y en proteinas. En lo que se refiere a Lla calidad
bacterioldgica, el sistema varia mucho en los diferentes paises y
también entre las diversas regiones de un mismo pais. La reductosa
es un sistema, Lla reductosa es una sustancia producida por microor-
ganismos; la presencia de la reductosa en Lla leche indica que lLa le-

che estd contaminada con microorganismos.

En Lo que respecta al pago por calidad la composicidn, guisie-
ra simplemente decir que en Europa, especialmente en los paises bajos
y por supuesto tratdndose de queseria se pagan precios cada vez mds
bltos, no solamente en relacidn con la materia grasa, sino también
segin el tenor de proteinas, segin el tenor de proteinas segun la
cantidad de gramos de proteinas y quisiera agregar que el rendimien~

to en gqu2so es muy importante.

cQuz es el rendimiento en el queso? el rendimiento es el peso

del ques> fabricado con una cantidad dada de leche. ELl rendimientc
en queso esfa en relacidn directa con La materia grasa y las prote-
fnas de la Leche. Hay una muy buena correlacidn gque se establecid

en base a numerosas muestras de lLeche, Por ejemplo la Leche de ca-
bra contiene menos caseina y mds proteinas solubles que la Leche de

.
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vaca. Esto quiere decir que el rendimientd en queso de la leche de
cabra es mucho menor que el de la leche de vaca y el precio de Lla
leche de cabra es mds alto que el de la leche de vaca, por lo que

el precio del queso de cabra es aidn mayor; tengamos ahora en cuenta
que la leche de cabra solo se produce siete u ocho meses pcr ano.
Hay un periodo, sobre todo en invierno, en el cual las cabras no dan
leche y es justamente erf ese periodo cuando los consumidores desean
comer gqueso de cabra. Por lo tanto, Los fabricantes de este tipo de
queso tratardn siempre de tener algo de leche de cabra en invierno
para fabricar quesos. Se prepéra en verano'cuajada de leche de ca~
bra que luego censervan congelada a 25C hasta el invierno siguiente
no hay inconvenientes en el gusto, v el procedimiento es utilizado
por varisa queseria que fabrican este tipo de queso. Naturalmente,
necesita una tecnologia apropiada yo diré que para que los produc-
tores entiendan més facilmente l(lmanos a esta suma de materia grasa

mds proteinas: materia fresca #til.

Con este rdpide panorama que he trazado tenemos enconces la le-

che ideal para gueseria.

Muchas gracias por su atencién.
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CONTAMINACION DE LOS QUESOS POR CEPAS DE ESCHERINA COLI

Voy a referirme brevemente a dos problemas, la contaminacidn
de Los quesos por cepas de escherichia coli enteropdtogenos y la

contaminacidn de los quesos por los estafilococos.

Respecto de los escherichia coli enteropatdgenos, su intro-
duccidn en La leche destinada a la fabricacidn de quesos, resulta
J2 una contaminacidn que, por supuesto, se debe evitar por toqos
Los medios. Es una contaminacidn que por lo general se produce
después de la pausterizacidn de la leche ya que los escherichia
coli no resisten la temperatura de este proceso, lo que resulta
peligroso es que si después de la pausterizacidon se tiene una una
contaminacién, por débil que ésta sea, la leche cuajada que se
amantiene durante un cierto tiempo a una temperatura de 30 grados
o préxima a los 30 para la cogulacidn y durante el escurrido cons
tjtuye un medio favorable para el desarrollo de los escherichia co-
Li, principalmente a causa de la temperatura y por el hecho de qué
la acidez producida por el fermento l3ctico se desarrolla progresi-
'Qamente. ¢Que hay que hacer para evitar esto? - Ante todo, como aca
bo de decir, hay que reducir al mdximo las posibilidades de contami-
nacién, y sobre todo las de una contaminacidén masiva, ademds hay que
disponer de un fermento ldctico que se desarrolle con rapidéz y que
produzca rédpido pequefias cantidades de acido ldctico, susceptibles de
evitar las posibilidades de desarrollo de Los escherichia-coli.

Esta es la primera precaucidn que se debe observar durante el
proceso de la fabricacidn. Luego se aconseja poner el queso a una
temperatura inferior a los 10 grados C., vale decir durante el perio
do necesario para el despacho hacia su lugar de destino, o a veces
para conservarlo un cierto tiempo hasta su venta. Es durante este
periodo cuando hay que cuidar que el queso se conserve a una tempe-
ratura suficientemente baja, Lo que no perjudica en absoluto sus
cualidades organolépticas y Lo proteje contra la eventual prolife-
racidn de escherichia coli.
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Para terminar quisiera senalarles que los escherichia coli
enteropatdgenos precisamente proque sor escherichia coli, se de-
sarrollan mucho mejor a una temperatura vecina a los 37 grados

que a temperaturas imferiores a los 10 grados C.

Hay diferencia de riesgo de contaminacién coliforme entre los
quesos de pasta blanda y ‘los de pasta dura, porque para los quescs
de pasta dura bdsicamente la contaminacidn por escherichia en gene-
ral y por escherichia coli enteropatdgenosen particular, son infini-
tamente menores que para lLos queso de pasta blandzs, porque en estos
quesos durante el calentamiento digamos en el tipos Parmesan, en el
tipo Gruyere hay muchas posibilidades de que estas bacterias sean
destruidas y si no Lo son completamente resultan bastante afectadas,
bastante danadas por el calor para que se puedan desarrollar en el
momento en que comience la formacidn de dcido ldctico debajo de Lla

prensa.

Lo que constituyeel peligro de los quesos de pasta blanda es que
tos escherichia coli que eventualmente hubieran contaminado la leche
después de la pausterizacidn estdn Luego en condiciones muy favorables

para su desarrollo si no hay un buen fermento ladctico.

En los queso de pasta blanda semi-dura y dura, el tratamiento

té~mico representa una gran seguridad.

Las consecuencias son muy conocidas por todos quienes estdn en Lla
pradctica y se trata casi siempre de una interrupcidn en La produccidn
de dcido ldctico y de la aparicién en Los quesos de numerosos defec-
tos especialmente, como ustedes saben, la falla mds comdn o sea

el hinchamiento producido por Las bacterias coliformes.

Este problema, que es frecuente sobre todo en La fabricacidn
de gquesos de pasta blanda o de pasta prensada refleja que la pro-

duccidn de dcido ldctico es insuficiente, que se produce tardiamen

te.
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Lo que debe saber el queseroes que en este caso tambien mucho
depende de la actividad de los fermentos ldcticos que se inoculan

en la leche para la fabricacidén del queso.

Si se trata de un fermentc activo y si el PH de la leche y
cuajada baja rdpidamente .se detiene con rapidéz la proliferacidn
de estafilococos. Los estafilococos son muy sensibles a las dis-

minucidon del PH.

Termanré rapidamente este tema diciendo que en la elaboracidn del
quesc, del mismo modo que enel trabajo de un sastre, es aun una arte-
sania; por ejemplo si un traje hecho a maquina presenta puntadas
sueltas y estd mal cortado, uno estara dispuesto comercializarlo por
un precio mds bajo; pero en un alimento como el queso, por ejemplo,
el precio de la mecanizacidn altamente desarrollada puede ser demz
siado alto en el caso de afectarse adversamente el valor nutritivo
del producto, o si se pone en peligro la seguiidad del consumidor
por reduccidn o falta de fermentacidn adecuada, y si la textura vya
no es la caracteristica, asi como tampoco el sabor; todo lo que
queremos es algo que tenga el aspecto del queso, gque pueda producir
se en forma mds econdmica y es todo lo que importa. La mecaniza-
cién no es un sistema moo=xsw para todos sus problemas. Puede ser
‘muy util desde el punto de vista econdmico, donde las cantidades
de La leche son las adecuadas, pero no resuelve ni va a corregir, .
muchos de nuestros problemas bdsicos es como decir, grande no es
necesariamente sindnimo de bueno. Es claro que una forma de produc
cidn altamente mecanziada no beneficia al pueblo de un pais y no se
mejora en nivel de vida. Creo que después de este cuadro sobre

la contaminacidén del queso vamos a hablar de la reputacidn del que-

so por seguridad e higiene.




SALUD PUBLICA Y SEGURIDAD

La reputacidn del queso por seguridad e higiene es excelente.
Es un alimento segquro dun bajo las mds extraordinarias condiciones.
Sin embargo, algunas veces el queso ha presentado problemas. Lo
que yo quiero mencionar es el caso en que paises donde el queso pue
de estar contaminado a partir de la leche con la cual se ha fabrica
do con fiebre ondulante, y tuberculosis. Por supuesto esto puede
ocurrir no solamente en los paises sub-desarrollados, sino también

en paises desarrollados.

EL punto es que en las dreas mds primitivas es donde mds peli-

gro existe de que ocurra este problema.

Las bacterias patégenés proceden del hombre y del animal mismo.
Por contaminacion humana, la leche puede contener hacilos tificos
o salmonella y bacilos de la desinteria o shigella. ELl animal pue-
de contamirnar La leche con el bacilo tuberculoso bovino, bacilo de
la fiebre de Malta, y bacterias que provocan mastitis. La leche
constitye un excelente sustrato para el desarrollo de microorganis-

Estos pueden proliferar rdpidamente en ella y provocan trans-

. formaciones deseables o indeseables.

Inmediatamente después de la ordena, la leche contiene una pe-
quefa cantidad de gérmenes. Esta cantidad aumenta rdpidamente por
el contacto con el aire, con los utensilios de la ordefia y con las
manos del ordefiador. Por esto se debe ordeifar y elaborar la leche
en condiciones higiénicas. En la elaboracidén, disminuye el conteni
do inicial de estos gérmenes por tratamientos de calor, o se impide
su desarrollo por la aplicacidn de frio.

Se acostumbra a pensar que una maduracién del queso de 60 dias




es suficiente para destruir la infeccidn estafilococico y en ge-

neral las contaminaciones enteropatdgenas.

Pero que pasa cuando se estd fabricando queso blando de pronto
consumo y fabricando queso para exportarlo? - Hay entonces muchos
tipos de queso para los cuales el mantener las cuajadas por 60 dias

es poco prictico.

Aparte quisiera comentarles que todos los quesos blandos, quesos

frescos, sélo pueden fabricarse con leche pasteurizada.

¢Por qué debe pasteurizarse la leche?

Se debe pasteurizar la leche para destuir la gorga bacteriana

enteropatdacsna que contiene. Esto es muy importante,es una operaciodn

indispenszole para la seguricad de la salud publica.

Los quesos italianos, en Lo que a fermentos lidcteos se refiere,
los que en si han logrado grandes progresos independientemente de
las operaciones mecdnicas en toda la industria quesera del mundo o
por lo mencs en aquellas naciones que se hayan inclinado por un de-
sarrollo mds acelerado de sus sistemas se vieron frente la implan-

tacidn de nuevas técnicas.

En primer lugar ustedes recordardn la pasteurizacidon. Es de-
cir se ha constatado que el uso de fermentos ldcticos resultaba mu-
cho mds eficiente y constante siempre con referencia al proceso tec-
noldgico si acompanabaal tratamiento térmico de pasteurizacidn de
La leche eliminando asi a los otros microorganismos y si se permitia

a los fermentos ldcticos logar una fermentacidn constante.

En otras palabras, dan una linea de acidificacidén programada.
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EL otro elemento que ayuddé a cambiar aun la configuracidn gec-
grdfica de la produccidn quesera italiana, pienso que lo mismo ocu
rrié en los demds paises, fué el transporte, es decir, la facilidad

para transportar lLa leche.

Naturalmente, cuando existe, La posibilidad de obtener leche
con cierta rapidez, quien tiene mejor capacidad desde el punto de
vista empresario buscard acumular mayor cantidad de leche y este
hecho esfa determinado en relacidn a lés posibilidades de tratamien
to térmico (pasteurizacidén) y la concentracidn de ciertos procesos

de elaboracidn especialmente con respecto a los quesos.

EL otro factor que debemos tomar en cuenta con referencia a la
produccidén quesera es la conservacidn y distribucidén, siempe en re-

lacidon a la salud y seguridad pudblica.

AGn si hubieramos tenido la posibilidad de concentrar la Lleche
en establecimientos de cierta importancia, y si La produccidn de le-

che fuera estacional en determinado momento se crearia un cumulo de

-quesos de pasta blanda que no podrian resistir mds alld 'de un pe-

riodo especifico de tiempo perdiendo consijuientemente sus caracte-
risticas cualitativas debido a una sobremaduracién de los mismos.
Sin embargo se ha descubierto la posibilidad de conservar, madurar

y distribuir la produccidédn con la asi Llamada cadena de frio.

AHORA HABLAREMOS SOBRE CUAJO Y GOAGULANTES

Ha llegado ya el momento de empezar y hablar de las enzimas
coagulantes. - ¢iQue es el cuajo? -
ElL cuajo es la enzima que coagula la leche - existen enzimas de
origen animal y micobioldgico.

El auténtico se extrae de lLos estémagos disecados de terneros

lactantes. Esta enzima también se conoce con el nombre remina.
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A nivel artesanal, muchas veces se elabora su propio cuajo.

De los estémagos se eliminan las venas y la grasa. Luego, és
tos se lavan, se secan y se cortan en l3aminas finas. Estas se de-
jan macerar en 2 litros de suero dcido o de una salmuera al 5% con
el 4% de 3cido birico por cada estémago. La maceracion se lleva

a cabo a 30C grados durante 4 dias.

Para evitar la gutrefaccidn, se puede adicionar antisépticos.
ElL Liquido parduzco se filtra y se deja reposar durante algunos

dias para que la solucidn se estabilice.

A nivel industrial, Lla materia prima se macera en contraco-
rriente en una salmuera al 10%X a la que se han agregado preserva-
tivos; la solucidén final debe tener un PH de 6. Debe almacenarse
en envases herméticos y opacos_bajo refrigeracidén. Los extractos
Liquidos de cuajo no se conservan a targo plazo. Sin embargo, la
_enzima puede precipitarse del extracto, saturando la solucidn con
cloruro sddico. Por secado, se obtiene un polvo, que tiene excelen

tes caractéristicas 2e conservacidén.
En el momento de su empleo este polvo debe disolverse en un
volumen de agua preestablecido, por el fabricante para obtener un

extracto de cierto poder coagulante.

Otras enzimas para coagular Lla leche.

Por La escasez de cuajo extraido de los estdmagos de ternero,
se emplean otras enzimas. Las mds utilizadas son la peptina y el
cuajo producido por ciertas clases de mohos. La pepsina se utiliza
en la elaboracidn de queso con pasta acida como el cheddar y produ-
ce en este caso gquesos de buena calidad.

§i se utiliza pepsina, se debe anadir. mds cloruro cdlcico.

- .- - eewers s Cme e . sy - - . -
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EL PH déptimo para la coagulaciér es alrededor de 6.4. La
pepsina se utiliza, por lo general, mezclada a volumenes iguales

con la renina.

SEGUNDA PARTE

Pienso que ustedes tienen mucho mérito por habernos escucha-
do durante este tiempo y con tanta atencidén, - hoy deseo continuar

hablando sobre un tema muy importante, es decir, los cultivos lac-

ticos. ELl uso de los cultivos es de vital importancia si queremos

Llecar a tener una calijdad bien definida y un desarrollo de sabor

con excelente textura.

Seria imposible producir un queso verdadero, si no aprovecha-

mos la maravillosa labor que el cultivo lleva a cabo en la cuajada.

Una vez que a La leche se le ha agregado el cuajo y los micro-
organismos comienzan a actuar sobre la cuajada, comenzamos lenta-

mente 3 transformar Lla leche en verdadero queso.

Esto culmina no antes de la maduracién correcta que cada tipo

de queso requiere.

Primeramente deseo recordarles que cultivos se Llama a los fer
mentos iniciadores y que estos no son otra cosa que micro-organismos

que se desarrollan y crecen de los alimentos propios de la Lleche.

La leche una vez ordefiada empieza a contaminarse por el "aire,

polvo 6 depdsito que la contiene, etc.

La leche contiene ciertos micro-organismos utiles y otros inde
seables. Estos Gltimos son patégenes y producen enfermedades en las

personas que ingieren lLa leche que los contiene, y son dafinos a los
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quesos ya que producen enfermedades en las personas que los in-
gieren; tales como gases y malos satores. Los micro-organismos
deseados son aquellos que producen transformaciones favorables en

la textura sabor, olor, etc. del gqueso, también quisiera recordar
les la observacidén que hice sobre los gérmenes clostriodium.

Podriamos iniciar la produccidon de quesos con la Leche tal y
como nos llega de la planta, pero es imposible predecir la calidad
del queso resultante, ya que no estamos seguros gué micro-organis-—
mos, van a crear, y es muy posible que hay patdgenos o daninos. Es
claro que la pasteurizacidn de la leche_depende del tipo de equipo

de que se dispone.

Por ello es que normalmente pasteurizamos, la leche, para eli
minar cualcguier tipo de micro-organismos, y asi agregar el tipo

gue deseamos que crezca dependiendo de la clase de queso a producir.

La pasteurizacion tiene como fin bajar el contenido micrecbiano

de la leche.

Debemos tener en cuenta que ninguna pasteurizacidn elimina
totalmente los micro-organismos presentes, en otras palabras puede
ser correcto decir que la funcidn primaria del fermento en {a leche
es ayudar a ajustar el grado de dcidez de la leche, durante el pro-
ceso de coagulacidn. El simple agregado de una cantidad mayor o
menor cantidad de cultivos ldcticos usada acelerard o retardard la

accidn del cuajo.

Segundo, el grado de acidez (PH) presente al inicio del prbce-
so de cuajado combinado con él grado de acidificacién durante la
fabricacidn ayudard a influir en la consistencia del queso termina-
do, ya que el dcido ldctico producido anticipard la descarga del
suero durante la fabricacidn y este efecto ayudard a cambiar la cua
jada, de una consistencia suave a una m3s firme. Por este procedi-

miento la cuajada cambiard de una consistencia viscosa y gomosa a
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una consistencia mds dura, primero y después, a una consistencia

sélida.

De esto, se deduce que es de gran importancia para la consis-
tencia del queso que la cantidad del d8cido ldctico, sea la adecua-
da durante todo el tiempo que dure el proceso de la fabricacidén.
Por lo tanto es importante agregar la cantidad correcta de cultivo,
ldcticos y dar suficiente tiempo de maduracion, como también usar
un fermento que se cultive en la leche v el queso con la rapidéz

necesaria.

Ahora supongamos que el fermento es adecuado pa~a el tipo de
quesc que deseamos fabricar; las siguientes preguntas son: cQue
cantidad de inoculado deberias usarse, y cudnto tiempo deberia de-
jarse la leche para premaduracién?, pero, puede decirse que el
propdsito global de todos los diferentes procesos que se lLlevan &
cabo en la fabricacidn,es el de obtener una acidificacidn cerrecta

y un correcto contenidc de agua en el producto final.

En nuestros experimentos nosotros hemos elegido variar el
'tiempo de premaduracidén manteniendo lLa cantidad de fermento cons-
tante, peroc podriamos haber logrado pricticamente los mismos resul-
tados variando La cantidad de fermento. La variacién del tiempo

de pre-riduracién significa una influencia mds bien fuerte en el

grado de acidificacién en la tina (caldera).

EL valor del PH (valor de la acidéz actual) en Llos granos de
queso también disminuye (valor de la acidéz aumentd) mds rapidamen
"te cuando el tiempo de pre-maduracidn se aumentd. Esto puede ser
explicado por el alargamiento del tiempo de pre-maduracién, que ace
lera la fermentacidn de la lactosa, Lo cual a su vez ocasiona que
el contenido de 4cido lictico aumente mds durante la fabricacién y

en lLas horas inmediatas a la fabricacidn.
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Una cierta extensidn del tiempo de pre-maduracidén aumenta
el contenido de 4cido lictico casi desde el inicio de la agitacidn

hasta el momento en que se termina.

Un aumento en la duracién del tiempo de pre-maduracidén, tam-
bién produce un aumento en el contenido de dcido ldctico durante
el proceso de fabricacidon, pero esto, a su ve- produce una descarga
de sueroc mas rapida y fuerte con el resultado de que cantidades
ey muy ¢randes de lactosa vy éc%do lactico fueron expelidas
con el suero durante el proceso de fabricacidn y prensado, de modo
que el contenido.final de 3cido ldctico fué mds bajo en la tina so-
metida al trataniento mas largo de pre-maduracidn.

Este es ciertamente un resultado algo sorprendente, pero expli
ca nuéstra experiencia de que una mayor acidificacion en la tina no

siempre produce gueso mds acido.

EL resultaco final depender3d de lLa técnica de fabricacidn de

queso que Se use.

Si La acidificacidén es demasiado débil, el sabor a menudoc es

malo, porque la conservacidon del queso no es suficientemente buena.

En tales casos se puede mejorar la calidad mediante un tiempo

mas largo de pre-maduracién, o aumentado la eantidad del fermento.

Como se ha mencionado ésta es una condicién que debe ser com-
pletamente comprendida, porque puede ocurrir que nosotros posible-
mente estemos usando el procedimiento equivocado en el ajuste dia-

rio de la técnica de elaboracidn.

Luego veremos qué ocurre con un cambio de temperatura de ca-
lentamiento ~-- Lo primero que se aprecia es que una temperatura
de calentamiento mds baja produce un contenido de agua mds alto. La
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acidificacién, entonces, ‘progresard mds rap{damente, y el contenido
final de dcido ldctice del queso habrd aumentado. ELl sabor, por lo
* tanto, serd mds dcido, el queso tenderd a desarroltlar mayor numero
de huecos y probablemente Mds pequefios. ELl mayor contenido de agus
dda un queso mds suave, y si la temperatura de cocidn se disminuye
demasiado terminaremos con un contenido excesivo de dcido l3ctico,
y el resultado puede ser que el queso también desarrolle un cuerpo

pastoso.

Como consecuencia de lo antes expuesto, comprenderdn que
para la consistencia del queso, es de vital importancia el con-
tenido de dcido lactico (lactoso), por supuesto conjuntamente

con el contenido de agua.

Todavia se puede obcervar como un aumento en L2 temperatura de
coagulacidn los granos de queso expulsardn el suero muy pronto des-—
pués del corte. Ellos entonces, lograrian mayor firmeza y podrian

resistir mejor el procesamiento.

Ahora con el cultivo en La leche podremos:

1. Gobernar el cuerpo, sabor y textura del producto final .
2. EL cultivo introducido producird un grado de acidéz me-
jorando las condiciones para que el cuajo actue y en el

desarrollo de aroma.

3. La acidez producida ayudard para »revenir cualquier cre-
cimiento patdégeno, ya que en la mayoria éstos crecen en
medios poco dcidos. Por otra parte los patdgenos estdn
en desventaja pues la introduccidédn de micro~organismos
serd en gran cantidad y de esta forma tendremos la cer-
teza de que crecerd el micro-organismo escogido.

[ —— v re e e e
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Una vez que hemos introducido el cultivo en la leche se co-
menzard 3 alimentar de la lactosa de todos los tipos de caseina,
de la dlbunina, etc. La seleccidon del alimento y su secrecidn
estard determinado por el tipo de micro-crganismo presente, comen
zando asi La labor maravillosa de éstos micro-organismos, trans-

formando la cuajada en queso.

Todo esto parrece sencillo, sin embargo, es necesario cono-
cer la técnica propia del manejo de un cultivo, la rotacidn que
hay que tener, los procentajes de inoculacidn y la propagacidén del

mi:>mo.

Veamos ahora, hay diversos métodos para fabricar un fermento,
una de las condiciones mds importantes para fabricar un fermento
estable es una manipulacidn cuidadosa y tratamientos constaatemente
homogéneos dia a dia. Esto se refiere a la leche y su pasteuriza-
cién, como también a la cantidad de inoculado, el tiempo de incuba

¢ién y la temperatura de incubacidn.

Muy importante, los factores especialmente decisivos en las
cualidades del fermento son la temperatura ue incubacidn y el tama-
fio del inoculato. Las variaciones de éstos dos factores pueden al
terar las propiedades de un cultivo para fermento. Mientras mayor
sea la temperatura de incubacidén se necesitard menor cantidad de ino
culato para asegurar que et fermento alcance un desarrollo adecua-
do antes que sea usado y vice-versa, una pequeia temperatura de in-
cubacidn requiere mayor cantidad de inoculato para obtener un fer-
mento uniforme. La temperatura y el tamafdo de inoculato, sin em-
bargo, también ejercen gran influencia en La interrelacidn entre

Llos diferentes grupos de bacterias.

LOS EFECTOS DE LA TEMPERATURA DE INCUBACION Y TAMARNO DEL INOCULO

Grados C

22 Tamano menor de indculo (aproximadamente 1/2 grado)
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Mas S. Diacetilactis = produccidn de didxido
de carbono temprana y fuerte. Aroma mis pro-

nunciada.

19 ¢ Tamano del indculo: aproximadamente 1%
Produccion de diéxido de carbono: comparativa-

mente y mediana. Produccidn de aroma: mediana.

18 ¢C Mayor tamano de indculo (aproximadamente) 2%.
Menor numero de bacterias productoras de aroma.
Particularmente menor ndmero de S. Diacetilactis.
Produccién de didxido de carbono mids tardia y mds
escasa.

Menos aroma.
Menor numero de productoras de acido.

Los contenidos de estreptococcus Diacetilactis, y leuconostoc-
Citre Vorum y de bacterias productoras de dcido alcanzan el equili-
brio déptimo a una temperatura de incubacidn por ejempglo de 18-19 ¢
y un tamano de inoculato de 2-1% respectivamente. Esto significa
que 19 C y 1% de fermento en muchos cadsos podrian ser los mds ade-
cuados para leche de verano mientras que puedeAser preferiblemente
18.5 C y 1.5% de fermento ¢ 18C y 2% de fermento para leche de
invierno. Las temperaturas de incubacién y las cifras de inoculado
aqui mencionadas no son siemore las co;rectas, ya que varias con-
diciones, especialmente la capacidad de acidificacidn de la leche,
siempre podréd ejercer influencia en el fermento de un modo u otro.
Las condiciones de crecimiento en La leche de invierno pueden ser
tan malas que la propagacidn diaria gradualmente est¢ debilitando
la actividad del fermento. La recuperacidn de la actividad necesa-
ria se logra frecuentemente en la prdctica mediante un aumento de
la temperatura, pero como se muestra en la resefa, esto también pro

moverd el crecimiento de streptococcus-Diacetilactis, el que seria

entonces dominante no solo en la poblacidn de las bacterias produc-
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toras de aroma, sino que también alcanzaria una distribucidn
proporcionalmente mayor que la normal dentro del numero total de

bacterias.

En lugar de alimentar la temperatura seria, por lo tanto, pre
ferible aumentar la cantidad de inoculado 3 2%, y entonces talvéz
adn disminuir la temperatura a 18.5 6 138C para no perturbar el equi

Librio entre S. Diacetilactis y leuconostoc-Citrovorum.

Si el streptococcus Diacetilactis llega a ser duminante podria,
como se ha mencionado anteriormente, ocasionar una produccidn de

gas demasiado temprano con el consiguiente desarrollo de huecos.

Para prevenir esta clase de cambios en la composicidn del fer
mento seria una ventaja en algunos casos agregar .una minuscula can

tidad de manganeso durante los meses de invierno.

Un fermento recientemente, adquirido puede sufrir mds bien cam
bios drdsticos durante los primeros dias de crecimiento en la leche
de La planta lechera. Estos y otros factores nos lLlevan a pensar
que conv;ndria que las lecherias de ser posible, preparardn sus pro
pios cultivos de fermento o al menos propagaran cualquier fermento
comercial adquirido pocos dias antes que sea usado en la produccién.

Nuevamente, la consecuencia es que es frecuentemente una ventaja

operar tanto con el cultivo madre, y el fermento industrial.
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Un hechoc interesante

. Como ya se ha mencionado, el fermento puede ser almacenadc por
algun tiempo sin ninguin efecto notorio en su actividad. Este hecho
también de es de interés para el fermento industrial debido al lar-
jntérvalo, especialmente en las grandes queserias, entre la primera
y Lla Gltina fabricacidén de queso del dia. Este ha sido un problema
muy discutido en los udltimos anos, pero todas las discusiones han
concluido en las sencilla solucidn de enfriar el fermento durante

el periodo de descanso para evitar mayor desarrollo.

Si un fermento se almacena a 90C, el valor de PH caerd durante
las primeras horas pero en este periodo mantendrd su actividad, la
cual sin embargo, en el caso de un almacenamiento prolongado, se re

ducirad mucho.

CARACTERISTICAS DE UN BUEN FERMENTO PARA QUESO

Conzistencia: Suave, viscosa.
Gustc: Ltimpio, levemente dcido y ligeramente aromatico.
Valor de PH: Aproximadamente 4.55

Acidez: Aproximadamente 110 Dornic.
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Unas pocas palabras acerca de la maduracion del queso

Recordardn, gque la mayoria de los quesos maduros no son
el resultado de la accidn de una sola bacteria 4 hongo, -- no
nada de eso -- se deben a la mezcla de actividad o actividades
de una mezcla de micro-ofganismos. Hay bacetrias del tipo de
las inoculantes y pueden existir también algunas bacterias ter-
moiilicas, todas ellas producen enzimas, -- enzimas microbianas

que descomponen el queso .

En el curso de su supervivencia van dejando los productos in-
ternos que aceptaros como los componentes del sabor, para bien o
para msl. Este es el principio entonces de nuestra - :ntura a tra-

vés de la maduracidn del queso.

En los aspectos del madurado, nosotrcs nos daremos cuenta que
hay tres o cuatro factores principales que comporen el proceso. UYna
es el cuajo, elenento muy critico en la maduracidn. Las enzimas de
. la leche también toman parte en la maduracién del queso, paro no muy
intensamente. La razdn de ésta es que en general la mayoria de las
enzimas de la leche no tienen un PH dptimo para su actividad como
las que se encuentran en el cuajo. La mayoria de las proteosas de
la leche tienen un 6ptimo PH de alrededor de 8 y ellos no intervie-
nen en el proceso del queso. Luego tenemos el cuajo, que es una
parte importante en la maduracidén . ELl cuajo y su enzima remina
cbrtan lLa proteina, la degradan hasta llegar a peptonas y las pepto-
nas no tienen mucho sabor. Por lo tanto, el efecto principal del
cuajo en la maduracidn, ademds de la formacidn de cuajada y la fa~-
bricaciéon de la masa del queso, es construir una gran disponibili-
dad de peptonas para que las cepas microbianas puedan utilizar en
la maduracidn del queso entre el cuajo y las enzimas microbianas.
Por supuesto los microbios estdn acd porque son la fuente de las en
zimas microbianas. Por ejemplo, el mdximo de poblacidn micrdbiana
es de uno a dos millones de microbios por gramo; eventualmente,
estos microbios mueren y mientras mueren se deshacen y leberan las

enzimas interiores, tipicas enzimas microbianas, y éstas continvan
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su accidn hidrolizando los compuestos que se encuentran en el medio
y que han sido producidos hasta ese momento. En este punto el cua-

jo deja de intervenir en el proceso de maduracidn del queso.

Este proceso de maduracidn es ahora enteramente trabajo de las
enzimas microbianas que se han desarrollado. Ellas también van a
actuar sobre la paracaseina con una actividad paralela, pero van a
tomar las peptonas que han sido producidas por la accién del cuajo
y las van a hidrolizar a péptidos aminodcidos, aminas y todos los
compuestos nitrogenados. Muchas de las reacciones que ocurren du-
rante Lla maduracion del queso dan las propiedades "buffer” al que-
so,y si no se cuece bien la cuajada una gran cantidad de estos "bu
ffers” (esto es fosfato monocdlcico) se perderin en un suero dema-
siado dcido, desaparecerd y no se mantendrd en el queso para esta-
bilizar el PH a los niveles adecuados. Esto sucede en fabricacidn
defectuosa de queso que ocurre cuando se tiene un queso demasiado
dcido o no se cocina adecuadarente, es decir -- se pierde demasiado
fcsfato monocdlcico en el suero, no se estira el queso y en el pProxi
mo dia unoc se pregunta por que el queso es tan acido. Esto no tie
ne nada que ver con maduracidn sino con tas buenas prdcticas de fa-
bricacidn del queso. Después de haber discutido brevemente los
elementos bdsicos de la maduracidn, todavia hay un punto que
no hemos mencionado; y és:z es el desarrollo del sabor. Ante todo
es fundamental para desarrollar el sabnr tratar la lecke termicamen
te a 70C, y usar el cultivo adecuado. Como ya sabemos en materia
de gqueso italiano tipo Provolone y »>mano se Le agrega a la Lleche
una enzima en polvo. .stos polvos en2n " iposc que fundamentalmen

te dan el sabor picante de los quesos italianos. Esta enzima se

Llama Capolase.




ANEXO "D"

PROGRAMACION CURSO PRACTICO SOBRE ALGUNAS TECNOLOGIAS ’ .
DE QUESO BLANDO, SEMI-DURO Y DURO, IMPARTIDO
EN LA ESCUELA NACIONAL DE AGRICULTURA (ENA)

FECHA: 12.11.84

1. INTRODUCCION
S¢ h2 observado que para todos los tipos de queso, subsisten innu-

merables causas por las cuales no todos los productos salen perfectos,
o pueden considerarse como tales. Los defectos que presentan los que
sos son muy variados y muy frecuentemente no son otra cosa que deriva
cionesde causas complejas y concomitantes, no siempre ficilmente indi

vidualizables y eleminables.

Otras veces, sin embargo, los defectos provienen por causas trivia-
les, casi siempre debidas a la falta de aplicacién de las rds elemen-

tales normas tecnoldgicas.

No obstante en todos los casos, el conocimiento de los procesos,
fisicos, quimicos, microbioldgicos vy fermentativos que se desarrollan
. en el producto explicaria suficientemente cual es el motivo de la anor
malidad 6 por lo menos, indicaria las circunstanciasanormales, con el
objeto de prevenir en el futuro las diversas causas que puedan dar lu

gar a ella, para tratar de eliminarlas.

Estas causas deben investigarse, especialmente en La leche (desde
la fase de produccién hasta la utilizacién), en el grado de limpieza
(de la materia prima, de los aparatos utilizados, de ta fdbrica, del
ambiente donde se ha efectuado lLa elaboracion de los envases) en los
errores técnicos/pricticos de su fabricacidn, en ta insuficiente ra-

cionalidad de lLas instalaciones, en La falta de cuidados apropiados

y de la capacidad técnica por parte de {os gqucseros.
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2. ELABORACION PRACTICA DE QUESOS

De acuerdo con los responsables de la Escuela Nacional de Agri-

cultura (ENA) se ha elaborado un queso MOZZARELLA que pertenece a la
clase de quesos de pasta filata y se efectuaron todos los procedimien
tos que la moderna tecnologia requiere. Los queseros se mostraron muy

interesados en aprender la tecnologia.

3. ELABORACION-PRACTICAS DE QUESO TIPO PROVOLONE

FECHA: 13. 11. 84

4. ELABORACION-PRACTICAS DE QUESO DE PASTA DURA TIPO ROMANO

FECHA: 14. 11. 84

S. ELABORACION-PRACTICAS DE QUESO DE PASTA BLANDA TIPO CAI‘IEMBERT:l

("Imitacién)

FECHA: 15. 11. 84

6. Se habld de queso procesado y de suero quesero
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ANEXO "D"

LISTA DE PARTICIPANTES AL CURSC PRACTICO SOBRE

LA TECNOLOGIA DE LA ELABORACION

DE PRODUCTOS LACTEOS

LACTEOS DEL CORRAL

PETACONES (Luis Torres & Co.)

PRCD. LACTEOS EL ESFUERZO

LA ISLA (Prod. Ldcteos)

FOREMOST, S.A.

LECHERIA LA LAGUNA

COOPERATIVA LA SALUD

ESC. NAC. DE AGRICULTURA (ENA)
CENTRO NAC. DE PRODUCTIVIDAD (CENAP)
CENTRO NAC. DE TECNOLOGIA AGRICOLA (CENTA)

UNIV. CATOLICA CENTRO AMERICANA (UCAD.

UNIVERSIDAD POLITECNICA

UNIVERSIDAD NACIONAL
IPOA

MILES
MINISTERIO DE PLANIFICACION

s .

PROD. LACTEOS LA CAMPANA

CENTRO DE DESARROLLO GANADADERO

NOMBRE DEL ASISTENTE

Angel Calderdn

César Augusto Montalvo
Radl Ernesto Moridn

Juan Vicente Cortéz
Rafael Gutiédrrez

René Alberto Navarro
Senor Guevara '
Angel Godofredo Sermeiio
Alwin Emilio Diaz Chorro

José Alberto Amaya
Maribel Z. de Polillo

José Gerardo Merino

Ana Ruth Gonzdles
Silvia Thelma Cornejo

Xochil de Villatoro

Medardo Antonio Montes
Cecilia de Alvarengs

Miguel Angel Parada

Ana del Carmen Canas
Fredy Caballero

Jorge Alberto Donis
Alfonso Somoza Valle

Hugo Ingalot
Miguel Vergara




ANEXO '“"D"

CURSO PRACTICO SOBRE LA TECNOLOGIA
DE LA ELABORACION DE

PRODUCTOS LACTEOS

IMPARTIDO POR EL ING. GUERINO PAVOLOTTI
PROYECTO "DESARROLLO AGROINDUSTRIAL INTEGRADO"
ELS/82/006 -~ PNU-ONUDI-GGES

San Salvador, noviembre 1984
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En la Librica, 12 tecepcidn de ia leche en jarras se efectda de fa
siguiente manera- .

(1) Descarga del camién. Se ponen las jarras en la banda
transportadora y se destapan. A la vez, se controla el olor y
el aspecto general de la leche. La leche cortada, con
impurezas y olores extrainos ¢s rechazada. Ademas, se puede
efectuar una prucba con alcohol para evaluar la acidez. La
leche de un productor no debe meectarse con la de otros, .
poraque esto dificullaria 1a determinacion del importe de cada
uno de ellos. '

{2) Vaciado de las jarras. La luche pasa por un colador para
retener impurezas gruesas

{3) Pesado de la leche. La leche se pesa en la tina de la bdscula.
Aulomdticamente, se torma una muestra de la leche para
determinar el contenido de grasa y proteina. Luego, la leche
fluye a un tanque de recoteccion.

- Con frecuencia, 1a leche que tlega en un tanque-cisterna ha
sido almacenada bgjo refrigeracion durante 1 a 2 dias en los
centros de recoleccion, La recepcidn de esta leche se efectua
cOmo sigue: *

(@) Alediante un tubo flexible se conecta el tanque-cisterna
con un volumetro. La leche ticne una temperatura
de menos de 10 °C. En el centro de recoleccion, oen la
recepcion en la {brica, se toma una muestra antes de
descargar |a leche. '

Luego de la recepcion, se sometle la leche a un proceso de
purificacion, como sigue:

{5) Filtros. Laleche de jarra o del tanque-cisterna se bombea
desde el tanque flotador a través de filtros para eliminar
impurezas. :

(6) Enfriador de placas. La leche se enfria hasta una
temperatura de aproximadamente 3 °C.

(7) Tanque. La leche iria se almacena en un tanque hasta su
posierior elaboracion,

-

En ¢l caso de que '3 leche no se elabore dentro de un dia,
&sta se dedie someter o la termizacidn para que se conscrve mejor,
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6. LECHE DE CONSUMO

La leche de consuino es la leche procesada de 1al manera que no
forme un pii:jro para el consumnctor. Estadebe tener una capacidad
de conservacion gue asequre la buena calidad del producto durante
el lapso entre 13 produccidon y el consumo de I leche,

La leche de consumo se divide en las siyuientes clases:

e Leche pasteurizada.
e Leche esterilizada.
e Leche ultrapasteurivzada.

5.1. Leche pasteurizada

La obtencidn de ta leche pasteurizada sc efcctua a partir de
{a leche higionizada.

Después de una profunda relrigeracion, la leche higienicada se
almacena en tanques aislados para ascgurar la continuidad en la
secci6n de enviasado. En este momento, se debe controlar el
contenido graso de 1a leche.

Si el contenido graso no estd dentro de los limites de
toterancio de — 0.05% a 0.1% del po- centaje deseado, se dehe
efectual una correccidn S es necesario bajin el contenuldo de
grasa, se adiciona leche descremada. Si se neeesitd subir el
contenido, se agrega leche entera o nata hasta alcanzar el contenido
deseado. -

Para calcular las cantidades de leches a mevsclar, para oblener
el contenido deseado de grasa, se hace uso de la llamada crus de’
mezclas. Por ejemplo, se quiere una leche con 3.45% de grasa,
pero solamant=2 se dispone de 34.000 litros de lechie con 4.25% de
Grasa y leche coscremada con 0.055 de grasa. Para ¢l calculo de
1a mazcla, se empigza a lormar una cruz. Al lado tzquierdo arnba
se pone el porcenta;je graso-maximo y abajo el minimo. En ¢!
cruce de las diagonales se marca ¢l porcentaje deseado. &n los
extremos de las diagonales se calcula las diferencias de tas cifras:

425 3.40
4

\3 5/
0™ om0
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Las cifras a la derecha de la figura muestran la proporcion en
que s¢ deben mezclar ambas leches para obtener una leche con el
contenido deseado.

La proporcion es 34:8, es decir se debe mezclar 34 partes de la
Incho con 4,258 d2 nrasa con 8 partes de 1a leche con 0.05% de
grasa. Si se tiecnen 34 000 Iitros de teche de 4.3554, se debe afiadir
8/34 x 34 000, o sra 8 000 litros de la leche descremada de 0.05%
para obtener 42 000 litres de leche con 3.45% do grzsa. .

La leche pasteurizada se puede envasar en boiellas y en envases
desechables. Los desechables tienen la ventaja de que no €s
necesario recogerlos y lavarios en la fabrica. Ademds, tienen un
peso menor, 1o que facilita el manejo y transporte del producto.
Los envases desechables son de plastico, papel para:nado, |
revestido do plastico o de hojas de aluminio,

El envasado de la leche pasteurizada en envases de carton
parafinado incluye las siguicntes operaciones:

(1) Almaccnamiento de la leche re'frigerada.

(2) Llenado, cerrado de los envases y la impresién de la fecha de
produccion en los mismos, -

(3) Embalado de las cestas.

(4) Almacenamiento a 6 °C.

5.2. Leche esterilizada

La elaboracidn de la leche esterilizada en botellas consiste en
las siguientes operaciones: .

(5) Lavado de las botellas con lejia y agua caliente.

(6) Llenado de las botellas de un litro con leche preesterilizada.
(7) Tapado dz las botella.

(8) Embalado de las cestas,

{9) Esterilizacion a 112 °C durante 25 minutos en una autoclave
rotativa.

{ ld) Almacenamiento.

32 5. LCCHE DE CONSUMO
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El valor nutritivo de la leche esterilizada es inferior a la

R pasteurizada, pero se le clabora por su larga conservacién, aun bajo
H temperaturas elevadas. En realidod, es una corserva como 1os

- _entinados  Por esto, la leche esterilizada debe cumplir con las

$. LECHE DE 7"ONSUMO

—"‘":l.‘y;. el - = ’ normas establecidas. Normalmente la leche esterilizada se envasa
e Ll ((LB AN - en botellas de vidrio, pero también existen botellas de plastico.
!1 (%Gr <l La esterilizacién se pucde efectuar en forma continua y
M VA ,ﬁ;/’_‘% s 4 discontinua.
5, \>\ Ny
» .
2 s 5.3. Leche ultrapasteurizada .
W K3 .,
3 = ‘ La leche ultrapasteurizada alcanza el valor nutritivo de la leche
o e ————— VI & ' pastcurizada. Este producto se aprovecha en climas cdlidos, donde
r o @ ..,..‘L - no existe una red de distribucion frigorifica. A diferencia de la
3 e . leche esterilizada, la ultrapasteurizada solamente se conserva
o B = ¥ algunos meses bajo temperatura ambiente. Normalmente, Ja leche
RSN A \\ a ' : ultrapasteurizada tiene un contenido graso menor que (3
r\'_"; N | @ i YRl e i pasteurizada. .
N s B N B S 1 La elaboracidn de la leche ultrapasteurizada consiste en las
AR FrHN 2 o . siguientes operaciones. :
£ s
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