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pondiente a mis practicas profesionales efectuadas en Rancho El
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requisito para la obtencion del titulo de Tecnologo en Alimen -

Roddy R. Herrera V.
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forme resume mi labor en el area de produccion.
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Desarrollo de los caracteres orqanolepticos 
del queso
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RESUMEN

esto se -

flora ini ci al en la leche.

7 LSCUtu
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El presente infonne pretende como fin esencial aclarar alqunos 
aspectos dentro de la tecnologfa quesera. En primera instancia deta 
llo al gunas general i dades acerca de la materia prima ,y el grado de- 
aptitud que debe ofrecer la misma para ser procesada.

queso, vemos alqunos de sus defectos mas frecuentes, crite 
rios qenerales de hiqiene en planta y un breve detalle de la micro-

breve descripcion de los procesos de 
elaboracion de mantequi11 a y adelanto importantes caracterfsticas - 
del queso. Me he centrado en este ultimo producto porque fue el que 
mas se trabajo durante mi permanencia en Rancho El Cisne, 
debe a que la empresa consideraba

A continuacion brindo una

Una vez aclarado este punto, entramos de Ueno en la elabora - 

cion del

’ T E C A
ZCNOLOGICAS

que no era rentable elaborar un - 

producto por el cual el consumidor no paqa un precio justo (mante - 

q u i 11 a).



INTRODUCCION

Es un hecho bien conocido quo los componentes de la leche ha

i n i c i a I, los aportes del interior de la ubre y de las superficies

tos subsecuentes a esta singular fuente proteico-enerqetica la ha

El
grado de actividad inhibidora de la leche van'a con el individuo-

Resulta, en conclusion, sumamente importante mantener las ca
racteristicas originales del producto y aplicar correctamente el-
proceso tecnolooico, area en la cual me desemoehe.
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y depende tambien del cuarterbn, dentro de la misma ubre, del que 
nrocede.

exteriores del animal tendremos un excelente vector de contaqio,- 
tebricamente. Sin embargo, la labor de prevencibn y de tratamien-

cen confiable. Ademas la leche recien ordehada posee, dentro de - 
ciertos limites, propiedades qermicidas o bacteriostaticas.

un medio bptimo para el crecimiento de muchos mi 
croornanismos. Y si a esto sumamos las variables de la microflora
cen que esta sea

cer el mercado peninsular gracias al celoso cuidado, incluso por- 
tabulacibn, de sus cabezas de qanado. De esta manera se obtiene u 
na materia prima Integra y dentro de los parametros microbiolbgi- 
cos reconocidos.

En Rancho "El Cisne" se mantiene la nroduccibn de queso, nre 
ferentemente, y mantequilla en cantidades suficientes nara abaste



Ho de una o mas

acen
tuado.

Constituyentes de tin litro de leche de vaca"
Aqua 873 q
Soli dos totales 127 g
Li pi dos 37 q
G1ucidos 48 q
Proti dos 33 q
Cenizas 7 q

El color de la leche se debe a los lipidos emulsionantes y a-
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libre de calostro, obtenida por orde- 

vacas sanas con un contenido en qrasa de al menos- 

3.25% y un extracto seco maoro superior al 8.25%".

LECHE: PEFIhUCION Y ASPECTOS^ GENERALpS

La leche es un liquido bianco, opaco, dos veces mas viscoso - 
que el anna, de sabor lineramente azucarado y de olor poco

En muchos paises la definicidn de leche queda recoqida en una 
ley o regulacion dictada al respecto y su composicion varia de a- 
cuerdo con la definicidn. GeneraImente, se define como "la secre-- 
cion de la qlandula mamaria,



teristico de la leche es la lactosa, que es un carbohidrato del -
grupo de los disacaridos, const!tuido por una molecula de glucosa

y otra de qalactosa; otro es la proteina conocida como caseina.se

trata de un complejo de fosfoproteinas. En definitiva, la leche -

es un sistema quimico muy complejo cuyo perfecto conocimiento es-
indispensable para quien desee comprender los princioios del tra-
tamiento y de la transformacion del producto.

Por regia general, la leche recien ordenada debe enfriarse -
inmediatamente a
de inhibir el crecimiento microbiano. Debe evitarse la conaela —
cion. Si el numero inicial de bacterias psicrotrofas se mantiene-
al miniino, mediante el seguimiento de normas higienicas, la leche
puede mantenerse en la qranja con una buena calidad durante dos -

los microorganismos termofilos y la mayorla de los mesofilos se -
detiene totalmente.

Sin embarqo, otro autor senala que la proliferacion microbiana en
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la sal calcica de la caseina. El tinte amarillento implica la pre 
senci a de riboflavina y de carotenos. El constituyente mas carac-

dias tras el ordeno sin que la tasa bacteriana alcance valores pj? 
ligrosos. Si la leche se enfria adecuadamente, el crecimiento de-

i r z c a
• jtSGiCAS

una temperatura de 5°C (o inferior), con el fin-

caseina.se


QUESO

Es (mo
bre.

En las reqiones del Himalaya (Asia) se hace requeson con leche-
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do los alimrntos mas antiguamente conocidos por el hom -
Los romanos, durante su epoca imperial, extendieron su fabrica-

- - •£ c a

pos de microorqanismos presentes y de las tasas que alcancen. Por o- 
tra parte, los tratamientos termi cos aunque destruyen alqunos tipos- 
de bacterias (nor e.i., ciertos psicrotrofos), sus enzimas permanecen 
activas y pueden originar modificaciones no deseables en los produc- 
tos sometidos a un aImacenamiento prolonqado.

la leche es inevitable a menos que sea congelada. Si bien es verdad- 
que el desarrollo de microorqanismos es lento a temperatura de entre 
0 y 5'C, se pueden producir en ella cambios no deseables que se de - 
tectan facilmente. La extension de tales cambios dependera de los ti

B 1 B L L o r ■ 
DE LaCLELAw -

cion por todos sus dominios, y los primeros monasterios cristianos,- 
de un modo mas o menos accidental, desarrol1aron variedades especia- 
1es, alqunas de las cuales subsisten. Su produccion comercial a gran 
escala es una de las consecuencias de la revolucion industrial (si - 
gio XIX); el control cientifico de su calidad se ha visto impulsado- 
en los Estados Uni dos.



descremada y acidificada y se lo seca sobre el techo de la casa.
En esta forma, se conserva el queso durante meses y disponer de
una reserva de alimentos para el invierno.

En el Medio Oriente, los Beduinos hacen otro tipo de reque
son con leche entera que conservan durante varios meses en sal
muera ba.io un clima calido.

En Italia se produce el Parmesano que necesita un larqo --
tiempo de maduracion y en las reqiones del sur Mozzarella y Pro^
volone.

/

En Inglaterra, Australia, Nueva Zelandia, Canada y EEUU se 
elabora el queso Cheddar en qrandes fabricas.

En Suiza y Alemania, se desarrollo, hace dos siglos el que 
so Emmental y el Gruyere, elaborados en cooperativas.

En Erancia, se han desarrollado mas de 200 tipos de quesos 
de pasta blanda.



Fl queso es en esenci a.

suero durante-

-Coaqulacion de la caseina
Separacion del suero de la cuajada y adicion de 0.5% de sal

-Prensado para extraer restos de suero
-Moldeo y secado

mantequilla

8

Adicion a la leche de cultivos bacterianos (Leuconostoc citrovo- 
rum. Streptococcus cremoris y S. lactis); destinados a la produccion- 
de acido lactico

una forma concentrada de leche que se ob 
tiene por coagulacion de las caseinas. Esta atrapa la mayor parte de- 
la grasa y parte del azucar de la leche (lactosa), del aqua y de las- 
proteinas del suero (albumina y qlobulinas); la mayoria del agua y de 
las sustancias solubles en la misma se eliminan con el

/KW a 1AA
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las manipulaciones que se efectuan con la cuajada.
Las etapas basicas en la fabricacion del queso son:

Es un producto fabricado exclusivamente a partir de leche o na- 
ta, o de ambas materias primas, con o sin adicion de sal, con o sin- 
colorant.es artificiales y con un contenido en qrasa de leche no infe 
rior al 80% de su peso.

colorant.es


kilo de mantequi1 la"

materia grasa 820 a 845 g
extracto seco magro 5 a 20 q

150 a 160 qaqua

llasta finales del siglo XIX, la fabricacion de mantequilla solo

se llevaba a cabo en las gran.jas. La aparicion de la desnatadora cen
trffuga hacia 1880 y los trabajos de microbioloqia de la escuela de-
Pasteur contribuyeron al nacimiento y desarrollo creciente de esta -
industria.

La fabricacion de mantequilla comprende dos fases esenciales:
-la separacion de la nata (desnatado o descrernado)
-la trans formaci on de la nata en mantequilla, en donde es de vi­
tal importancia el batido

PROCESAMIENTO
La leche se somete a un desnatado centrifugo, proceso por el

cual es posible la separacion de la nata por diferencia de densidades
entre los globules grasos (0.93) y la fase acuosa que constituye la -
leche desnatada ( 1.036).

9

"Composici on media de un



La nata fresca se pasteriza y posteriormente se siembra un culti
dp fermentos lacticos puros. Se produce entonces, la maduracion -vo

de la nata, en el curso del cual se loqra la acidez adecuada

rinalmente, so extrae el

con

por menor.

Sin embargo, este metodo correctamente aplicado da excelentes resulta
dos.

El envasado debe realizarse poco despues de la fabricacion de la
mantegui11 a. De lo contrario existe el peligro de favorecer la exuda-
cion de aqua durante el moldeo. Si se trabaja con un intervalo de 2 a

menos del 0.5% en una mantequilla-
amasada correctamente.
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es aconsejable por los riesqos de- 
contaminacion durante el paso de la leche a traves de la desnatadora.

3 boras, se reducen las perdi das a

suero, se lavan los granules formados - 
aqua fria para eliminar completamente el suero, y se anade sal.

Lista la manteguiIla se comprime y se corta en trozos de tamaho y pe­
so convenientes para la venta al

para que 
haya conservacion y formacion de un olor tipico. La nata madurada se- 
bate hasta que los qlobulos grasos se aolutinan por el giro rapido de 
las mantequeras, mientras la temperatura se mantiene entre 14 y 17°C.

Otro procedimiento exiqe el desnatado despues de la pasteriza -- 
cion de la leche. Esta tecnica, no



DIAGRAMA DE FLUJO

Crema

Pasterizacion (92'’C por 30")

Envasado

Almacenamiento conqelado

H
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Enfriamiento (20 - 25°C)

Adie ion Fermentos
(1.5 It por 50 It de crema)

Recepcion (leche)

Desnatado (30 - 35°C)
----- Leche des crema da

Maduracion (24 Hrs)

Rat i do (15OC por 30')
---- ► El iminacion suero

Lavado

Salado (2%)

Amasado (20 o 30')



PROCESO DE ELABORAjC ION_ DEL QUES^

Entre los quesos tradicionales, el queso fresco es el mas cono-
cido y popular en los Andes. El quesillo es un queso muy blando y p£
co sal ado que se elabora en fincas pequehas. La leche recien ordena-
da y todavia tibia se corta en un balde con una pastilla de cuajo.
La cua.jada obtenida se pone on una canasta o plato, para que escurra
el suero lentamente, prensandola solamente un poco con la mano. Este

es una delicadeza por su sabor y consistencia y enriquece losqueso
platos tipicos de los paises andinos.

En las queserias artesanales, se elabora un queso fresco prensa_
do de leche parciaImente descremada. Tambien se coagula la leche con
una pastilia y, despues de batir la cuajada, se la prensa con bastaji
te peso. A causa de su humedad, estos quesos son siempre poco conse£
vables; de ahi que su transporte a larqas distancias sea dificil.
Precisan de la paster-izacion de la leche y de la nata porque los qe£
menes patogenos, cuando estan presentes, ouedan intactos debi do a la
no presencia de un proceso madurativo. Este tipo de quesos se pueden
distinquir segun su modo de desuerado. En efecto, se puede lograr el
desuerado en moldes, en sacos o en telas; la pasta obtenida se vende
al granel y.tambien moldeada.

12



PROCEDIMIENTO

1. Tratamiento termico.- la pasterizacion de la leche se realiza
a 62.7' C durante 30'. La finalidad de esta exigencia es la de reducir
la posibilidad de que el queso const!tuya un vehiculo de transmision-
de microorganismos patooenos productores de enfermedades alimentarias.

los acusantes de alteracion y algunas de las enzimas intrinsecas de -
la leche cruda.

Liberada la leche de s<u flora inicial, es posible poblarla de --

nuevo con fermentos puros y seleccionados que perm!tan trabajar en ex

celentes condiciones de regularidad. Los productos son de calidad uni

forme porque permanecen al abriqo de f1uctuaciones en la calidad bac-

teriologica de la leche recibida.

2. Adi cion de cultivos inici adores.- 1uego de realizado el trata

miento termico se enfria la leche hasta 30°C y se bombea a las cubas-

de cua.jar donde se le ahaden cultivos ini ci adores. El fermento mas em

pleado en las queserias rurales es el

funcion es producir el acido lactico, utilizando la lactosa de la le­

che. De esta manera imp!de el crecimiento de microbios nutrefactivos-
y nrolonqa la conservacion del queso. Ver Anexo (3).

13
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i

"lactico", pues su principal --

La pasterizacion destruye no solo los patogenos sino tambien a



Generalmente se anaden 120 ml por cada 40 It de leche. Ademas; el
empobrecimiento de la leche en sales calcicas, producto de la pasteri-
zacion, dificulta la coagulacion. Entonces, se procede a adicionar clo
ruro calcico a razon de 0.2 q por litro. No se debe exaqerar la canti-
dad de cloruro anadido, porque se corre el riesqo de obtener quesos de
gusto amargo o de pasta dura y seca. Ver Anexo (4).

Este paso se acompana de la homogenizacion de la mezcla por cuan-
to una mala distribucion del starter puede originar quesos de calidad-
heteroqenea: quebradizos, secos y mal desuerados.

.3. Formacion de la cuajada.- es la sol idificacion de la leche de-
bido a la preci pitacion de la caseina, la cual encierra la mayor parte
de la qrasa y una gran cantidad de aqua.

La cuajada tiene la apariencia de una gelatina de color bianco y-
se forma al cabo de 30 minutos despues de haber echado el cuajo. Se en
cuentra lista para cortar, cuando se nota lo siquiente: la cuajada le-
vantada con el dedo debe partirse 1impiamente, sin arietas ni adheren-
cias. La cuajada que se encuentra junto a la pared de la paila debe --
despeqarse al pres ionaria con la palma de la mano.

4. Gorte de la cuajada.- es la division del coagulo de caseina, -

14



por medio de la lira.

tar el bloque de cuajada en qranos orandes.El corte debe ser hecho con-

ro

5. Lavado y Salado de la cuajada.- el lavado es la mezcla de los -
granos de cuajada con aoua caliente, con el proposito de sacar el suero.

reem-

cia blanda en el queso.

los granos de cuajada, la lactosa seria transformada totalmente en aci-

jada.

15

El corte tiene por objeto transformar la masa de cuajada en granos 
de un tamano determinado, para dejar escapar el suero.

Si no se hiciera esta operacion, seria casi imposible obtener que- 
sos blandos sin exceso de acidez, pues al quedar mucho suero dentro de-

cargado de lactosa y de acido lactico, del interior de aquellos y 
plazarlo con el aqua. De esta manera diluyendo la lactosa se detiene la 
acidificacion de la cuajada e innresa agua para conservar una consisten

do lactico y el exceso de este puede producir grietas en el interior de 
los quesos. Se aprovecha el lavado para agreqar un poco de sal a la cua

El tamano de los granos de cuajada dependen del contenido de agua- 
que se desea en el queso. Para fabricar quesos blandos es necesario cor

B I B L I O T E C A 
DE E.SCUE.LAS lECNOLCGiuAS

la cual, al pasar al sue
, cambiara su color verde amarillento casi transparente por una colo- 

racion blanquecina.

mucha delicadeza, pues do otro modo habran muchas perdidas por pulveri- 
zacion de los qranos y por la salida de qrasa,



nos fin cua.jacla dnntro do un moldn, para dar la forma del queso.

Para favorecer la expulsion del suero se recurre al prensado. En

efecto, el coaqulo se deposita en moldes cilindricos perforados de 50

cm de altura y 10 cm de radio (aproximadamente). Y se apilan unos so-

bre otros para suscitar presion y favorecer el drenaje.

El prensado debe ser muy suave al comienzo y aumentarse la presion --

en la pa£
te exterior de la masa, ,juntandose intimamente los qranos hasta formar
una especie de pared quo no deja salir el suero del interior de la ma

. Esto desuerado desigual produce un queso con corteza muy dura,sa con

rena, y con una masa interior blanda y acida.

7. Salado del queso.- asi se mejora el sabor, se evita el creci -
miento de ciertos microoroanismos y comnletamos el desuerado de la cua
jada. Los quesos son sumergidos en una salmuera saturada durante 24 ho
ras y mantenida a 12'C.

fin de que el intercambio osmotico queso-salmuera sea el esperado. U-

16

paulatinamente. Si el queso es sometido a una fuerte presion cuando a^ 
un tiene mucho suero. se produce una fuerte deshidratacion

Aqul resulta muy importante verificar la concentracion inicial, a

6. Moldeado y Prensado.- el moldeado es la colocacion de los gra^

una masa periferica reseca, que al cortarla se deshace como si fuera a



I

I

Como paso final

.17

corteza. La cantidad de sal absorvida se cifra, teoricamente, entre- 
2 y 5%.

no se forma una buena corteza. Una salmuera muy fria impide los cam­
bios de suero y sal entre el queso y el la, no loqrando formarse la -

se trocean los quesos por libra y se empaqueta- 
en un embalaje que reuna las siouientes caracteristicas: debe ser ri 
gido, resistente a la humedad y al acido lactico, ademas de impermea 
ble al vapor, aqua y los gases. Pudiendo ser papel, aluminio, pelfcu 
las celulosicas o material plastico.

na salmuera poco salada no deshidrata bien la superficie del queso y



DIAGRAMA DE FLUJO

Recepcion de leche

0.3 It

Desuerado

Lavado Salado (cuajada)

Troceado por libra

Empaquetado
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I

Adi cion fermentos
•or 100 It leche

I 
llomoqeni zacion

Coaqulaci6n(30')

y
!

Mo 1deo

Prensa do

Pasterizacion (63QC por 30')

Fnfriami^nto (30°C)

Adi cion Cloruro calc io 
20 q por 100 It leche

L

Salado (salmuera a 12°C) 
durante 24 horas



DESARROLLO DE LOS CARACTERES ORGANOLEPTICOS DEL QUESO

El soporte quiinico del sabor de

Olor y sabor son el resultado de las

una cuajada acida y sin olor en

del sabor y del aroma. t

19

I

El aroma de un queso se distinque del de otro, mas que por - 
el numero de component.es aromaticos, por las proporciones relati- 
vas en que se encuentran. Sin embarqo, alqunos de estos componen- 
tes Lienen un papel particular en el perfil aromatico, por lo que 
su presencia es indispensable. Tai es el caso del acido propionico 
y la prolina en los quesos de pasta coci da, por ejemplo.

un queso no es un componente 
ni incluso un grupo de componentes. Un tipo de queso debe proba - 
blemente sus caracteres organolepticos a la presencia de una mez- 
cla compleja de componentes cuyo equilibrio juega un papel funda­
mental .

una masa de sabor agradable y aroma caracteristico, propio del -- 
queso maduro. Especialmente el Bacterium linens es el causante -

cepas "AROMATIZANTES" - 
que se anaden en el fermento lactico. Este primer paso operativo, 
junto a la maduracion convierte a

component.es


DErrcTOS DE

Cuando un queso no presenta sus caracteristicas propias y defi-

tendra el prestiqio de la empresa, si al mercado consumidor siempre-
lleqan quesos SIN DEFECTOS.

Las anomalias pueden ser oriqinadas por tecnicas defectuosas o-
por fermentaciones anonnales provocadas por microorqanismos contami-

en
la apariencia externa (defectos de corteza).

El Azul.- se caracteriza por la aparicion de manchas azuladas o
verduzcas y es provocado por el desarrollo de mohos. Para eliminar -
este accidente dehen desinfectarse los materiales y el local, as1 co
mo verificar la pureza del fermento lactico.

Hinchazon.- se trata de una convexidad mas o menos pronunciada-

20

nantes. Son muchos los defectos que se pueden presentar ya sea dentro 
del queso (defectos del cuerpo y textura y defectos de color) o

i
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de las superficies planas del queso, provocada por fermentaciones ga 
seosas con formacion de numerosos ojos.

nidas, es decir tiene defectos, es necesario identificar la causa pa 
ra corregir la fa 11 a. Esta tecnica evitara que la queseria sufra per 
didas economicas debidas a la devolucion del producto dahado. Se man

LOS OUESOS



Fl pelo de qato.- es causado por el desarrollo de manchas de

La masa del a-
inargo, desagradabl e,

2.1

Fermentacidn por bacterias del grupo colli.- las bacterias - 
del grupo colli fermentan la lactosa con formacion de acido lactd 
co y produccion de anhidrido carbonico e hidrogeno.

Manchas negras o pardas.- ocurre cuando la superficie de los 
guesos se pone en contacto con Hierro enmohecido o no estahado. 0 
riginado por el lactato de hierro.

Este defecto se evita con la pasterizacion y cuidados higienicos- 
dmante la fabricacion, ya gue el colli con peguehas excepciones- 
es destruido por la pasterizacion.

Mucor de esporas negras. Se observa en guesos mal escurridos y po 
co salados. Se evita con la desinfeccion del local y del material.

gueso se vuelve coriacea y el gusto queda picante, 
con olor a vaca o potrero, y la masa presen- 

ta numerosas aberturas.



MICROFLORA INI CI AL

1. Interior de la ubre

tasa y tipo de microorganismos pueden verse afectados en condicio -

2. Superficies exteriores del animal

Los materiales que normaImente se encuentran en el entorno del-
animal (tierra, restos de pienso, estiercol, etc.) pasan a la super-
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Los microorganismos present.es en la leche provienen de diversas 
fuentes que pueden agruparse de la forma siauiente.

ubres sanas se encuentran casi siempre bacterias y raramente otro ti 
po de microorqanismos. Normalmente predominan los micrococos segui - 
dos por estreptococos y por el difteroide Corynebacterium bovis. La­

nes anormales resultantes de infecciones y enfermedades o de ordenos 
realizados sin higiene.

Durante el ordeno, la leche fluye por la presion intermitente - 
que se aplica sobre el pezon que fuerzan a que la misma atraviese el 
orificio del mismo, los microbios que tienen acceso al pezon pueden- 
situarse en la apertura del mismo y avanzar hacia el interior.En las

present.es


ficie de la ubre, pezones y pi el en mayor o menor extension. Nu-

procedentes de estas fuentes puede variar desde un valor inferior

3. Manipulacion del equipo de ordeno

da. Los restos de ledie que quedan

del qrado de limpieza del material.

pieza adecuada y continuada los elimina de una forma eficaz.
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pertenecientes a los qeneros Pseudomonas, Alcaligenes, Flavobacte 
rium y Chromobacterium. Todos ellos sensibles al calor y a las - 
sustancias higienizantes que contienen cloro. Por tanto, una lim

Una limpieza deficiente ocasiona una veloz multiplicacion de es- 
treptococos lacticos, coliformes y otros bacilos gram-negativos-

merosos microorqanismos acomparian a este material: especies del- 
genero Bacillus, clostridios, coliformes y otros tipos. Estos pa^ 
san con facilidad a la leche. La contribucion de los microbios -

Es bien conocido que el equipo de ordeno es la principal -- 
fuente de los microorganismos que se encuentran en la leche cru-

a 100 hasta varies miles por ml dependiendo el grado de limpieza 
del animal antes del ordeno.

en las superficies despues de 
una limpieza poco exhaustiva proporcionan los nutrientes adecua-
dos para el crecimiento.il tipo y numero de microorqanismos que-' 
llegan a la leche a partir de esta fuente depende acusadamente -

crecimiento.il


HIGIENE EN LA PLANTA

restos dp alimentos u otros detritos que puedan contener microor

secuencia contaminar Ins alimentos.

Fl programa de limpieza se planifica de acuerdo a la necesi
dad que presente la pl anta luego de terminar la labor di aria y -
en base al producto elaborado. El tipo de deterqente, asi como
su pH dependeran de la suciedad a eliminar y del material del e-
quipo a limpiar.

son:

2. Aplicacion del producto quimico (deterqente y alcali)
3. Freqado de las superficies
4. Enjuaqado con aqua potable

Aplicacion de un desinfectante5.
6. Secado
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La razon principal para proceder a la limpieza del equipo y 
de la pl anta en general radica en la necesidad de eliminar los -

las etapas basicas y la secuencia de la limpieza
1. Eliminacion de la suciedad con aqua fria o caliente

ganismos alteratives o productores de toxi-infecciones y, en con



a-

LIMPITZA

Entre ell os tenemos: soda caustica, silicatos y carbonato sodico. -
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Los productos anteriormente mencionados son simples, no asi -- 
los que se encuentran en el mercado, que son mezclas establecidas -

La limpieza elimina esta pelicula de materias organicas. Sin - 
embargo, la operacion se completa con una desinfeccion que libere - 
la pared afectada de los germenes que aun pudieran quedar. En sequi 
da analizaremos los procedimientos recomendados.

Cuando la leche entra en contacto con las superficies de un re 
cipiente o aparato, deposita en estos una pelicula de composicion - 
variable segun las condiciones en que se encuentre (temperatura, 
cidez, etc). Este revestimiento organico, constituido de materias - 
grasas mas o menos coaquladas, se convierte rapidamente en asiento- 
de una intensa proliferacion de mohos, levaduras y bacterias.

no corroe los metales estanados y- 
tiene accion nula sobre el aluminio.
El ideal os el silicate quo casi

Se usan deterqentes capaces de emulsionar la materia qrasa, 
desflocular las materias nitroqenadas y, eventualmente, disolver 
los depositos minerales.

(ilSft)
B 1 B L 1 O T C C A



segun diversas formulas en funcion del fin buscado y la modalidad

de empleo.

DESINFECCION

Los procedimientos pueden ser fisicos o quimicos. Los primeros
aplican la accion esteri1izante del calor. Generalmente se usa va--
por durante un tiempo determinado. La inmersion en aqua hirviendo -
tambien da buenos resultados, si se lo practica al menos durante 10
mi nutos.

cloro el hipoclorito es el mas usado en combinacion con el silicato
de sodio, para evitar la corrosion de los metales.

pool or i tos.

Los iodoforos son deterqentes que penetran facilmente en el in
terior de la suciedad. en

importante poder bactericida.
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Pueden contener hasta un 30% de su peso 
yodo, del cual la mayor parte es liberable, lo cual les confiere un

l.os procedimientos quimicos se basan en el empleo de compues - 
tos dorados y yodados fundamenta Imente. Ent re los compuestos del -

Las cloraminas, combinaciones de cloro y amoniaco, poseen un 
levado poder bactericida y una estabilidad superior a la de los hi-



Los fermentos lacticos son destruidos con facilidad; las bacterias

coliformes son un

3. ne

4. Un sistema de ventilacion apropiado y que retenqa el polvo

5.
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La infraestructura necesaria para consequir los propositos de 
higienizar la planta se resumen en:

Recogida ,y eliminacion de desperdicios solidos en condicio 
nes sanitarias. Ver Anexo (5).

poco mas resistentes,mientras que los bacilos bu 
tiricos son de diflcil destruccion. Los compuestos desinfectantes- 
deben obedecer a un empleo limitado, por seguridad.

Un sistema de conduccion ciue lleve el aqua a los puntos 
cesarios: los aseos, freqaderos y Mnea de fabricacion.

1. Una fuente de onerqia que permita contar permanentemente - 
con calor, luz, refriqeracion y el adecuado funcionamiento de la - 
maquinaria.

2. Abundante aqua potable, fria y cal lente



DET AL I. E DLL TRAD AJO REAL IZ ADO

con la super-

estado higienico.

para la fabricacion de exi­
les implementos y de por -

gue efectuaba en el-
proceso son:

suciedades tales -

Vaciando el tarro,

28
B'hB'U IiOYTrErlCC*

Dfc ESCUELMi

i

Las principales pruebas de control de calidad 
transcurso del

I 
i

vacas, verifica 
recepcion de la leche y revision de su

en buenas o

para detec- 
en el fondo del recipiente.

queseria es un conjunto de - 
la leche

si la leche tiene mal olor.
se puede hacer la prueba con la uha 

tar suciedad en el cuello o

Mi horario de labores iniciaba a las 6:00 horas 
vision del ordeno que comprendia: seleccion de las 
cion del aseo de las ubres,

a. Recepcion.- destapaba los tarros y mediante la vista 
olfato, verificaba si la leche esta 
Con la vista

es pura, 1impia y apta 
queso. La naturaleza del procedimiento 

qia ademas el saneamiento de la planta, 
supuesto, el personal.

El control de la leche que entra a la 
pruebas que permiten determinar si

y el- 
malas condiclones.

se puede detectar la existencia de 
como insectos, pajas u otras impurezas.
Con el olfato se puede detectar

yXJ.958^



e. se

el imine casi

Iambien preste ayuda en el proyecto lombricultor
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d. Desuerado.- establecimos volumenes maximos permitidos de - 
desuerado en la cuba de coaqulacion.

b. Adi cion de fermentos.- prepare soluciones del fermento 1io 
filizado con aqua potabi1izada.

f. Troceado por libra.- se me pidio controlar el qrado de hi- 
qiene en esta etapa. Reunimos alqunas suqerencias practicas y co - 
rregimos defectos de costumbre. Se concluyo establecer procedimien 
tos sanitarios y el uso de materia les esteri1izados.

c. Coaqulacion.- aprendi a medir la consistencia del coaqulo- 
tan solo palpando el mismo y mediante observacion. Ademas, sugeri- 
procedimientos hiqienicos para evitar la contaminacion del coaqulo 
con polvo o insectos.

Prensado.- verificar que el exceso de liquido (suero) 
en su totalidad y controlaba que se efectue la pre- 

sion a decuada.

que se en -- 
cuentra en etapa de crecimiento. Habiendo que planificar la cons - 
truccion de nuevos 1echos y camas de alimentacion en base a la po-



blacion de adultos, juveniles ,y capullos.

Realizamos varies censes nara cuantificar las lombrices en exis
tencia en cada lecho. El conteo se hizo eligiendo muestras aleatorias

a-

Ademas, el cuidado diario de las lombrices inclula condiciones-
de tempera tura y huinedad idea les gue se control an dia a dia. Asi co-
mo la preparacion de su alimento en base a forraje en descomposicion,
estiercol y tierra de plantacion.

Como practicante era mi deber garantizar el almacenamiento
comu

nicar instrucciones para su manejo y proceder a rotular de manera --
sencilia y clara los recipientes peligrosos.
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por metro cuadrado y estadfsticamente se obtuvo una poblacion aproxi 
mada de los cuatro leches. El procedimionto consistio en tomar 12 de 
los 36 cuadros en los que previariente se habia dividido el lecho, 
seaurando asi la representitividad de las muestras.

segi[
ro y el buen uso de los productos de limpieza y desinfectantes,



ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

Rancho El Cisne se encuentra ubicado en la localidad de Manqla-

Las actividades del mismo se enmarcan dentro del camo aqropecuario,a

deci r: Ganadena y produccion de lacteos 60%; en el Proyecto Lombri-

cultor 30" y un 10? en el area aqrfcola.

la planta de una leche de caracteristicas normalizadas y con entasis

realizan dos ordehos al dia que nos proveen de 200 a 230 litres.

El primero se destina unica y exclnsivamente para ser comercializado
directamente al publico. Esta leche se vende cruda, sin ninquna cla-
se de procesamiento y en las cantidades que necesite el comprador, -
es decir, al qranel.

El sequndo nos permite obtener un promedio qeneral de 25 a 30 libras
di arias de queso. He esta inanera se maneja al
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en la calidad. Asequrando tambien, la demanda propia de las instala- 
ciones con la finalidad de suplir al consumidor local. Para ello se­

mes un volumen de pro-

En el impulse de la qanadg 
ria su administrador, cl Zootec. Patricio Ojeda, procura mantener a-

raIto via al recinto de "Dos Manqas", kilometro 4 1/2. Ocupa una ex­
tension de aproximadamente 400 hectareas.



independientemente y adernas considerar el hecho de que es mejor em-

ducto de dudosa call dad.

verano y a una va­
riable calidad en los pastes.

dades de sus anima les.

I'n lo concern i ente a su sis tenia de distribucion este es senci-

ubicado en "La l.ibertad" en dnnde se alternan neqocios --
di sti ntos con la venta de los niismos. Ocasionalmente, un comprador-

mayorista se encarqa do mercadear sus productos en otros luqares de
la costa ecuatori ana de acuerdo sus preferencias particulares. Pora
otro lado, se ofectuan periodicas campanas de publicidad a traves -
de un medio radial. Fn otros cases trabajan con pedidos expresos y-
entreqas a domicil io.
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razon por la cual tomaron la response 
bilidad de elaborar un alimento balanceado de acuerdo a las necesi-

Fn el transcurso de sus actividades se enfrentan a inesperadas 
epidemias en el ganado, a la terrible sequia del

duccidn de entre 750 y 900 libras. Si bien tai volumen no es qrande 
cabe reconocer la virtud de la empresa y sus directives en trabajar

pezar con poco y de buena calidad que elaborar a gran escala un pro

llo y cuentan con tres luqares do expendio de sus productos. El 
pri ncipal



Finalmente, en tin futuro no lejano se lanzara al mercado nacio
nal en especial al camaronero la Harina de lombriz, fuente invalora

ambiciosas y con proyecciones viables que se haran realidad para co
mienzos del proximo ano.

INTRODUCCION A LOS COSIOS GFMF'RALES
la empresa se encuentra constitufda con tin 100% de capital na-

cional y se suma al qrtipo de neaocios particulares del Sr. Inq. Wins

La rama anri'cola incluye sembrios de caha de azucar, banano, -
cafe, yuca, citricos, soya y pastizales.

Y, en el campo aanadero se anrovechan las ventajas de la tecno
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ble en proteinas para la alimentacion; el humus enriquecido para fe£ 
tilizar los campos cultivados y las piscinas camaroneras. Labores -

En el area de proyectos se estudia la factibi1idad y adapta -- 
cion en la cria de lombrices, ranas y caracoles.

ton Ojeda, el cual dadas sus multiples ocupaciones comparte las res_ 
ponsabiIidades de administracion del predio.



login para disponer de los recursos adecuadamente y programar:

1. Cruces entre razas quo originen un qanado con mayor rendi-
miento on leche y carne.

2. Reproduccion ulterior, a gran escala, por inseminacion ar­
tificial .

Dentro de la elaboracion del queso se consideran los siguien-
tes costos:

la carqa fabril. En el costo primo, incluimos todos aquellos costos
que intervienen on el proceso de elaboracion del producto. Dentro-
del costo primo estan considorados la materia prima y la mano de £
bra di recta.

Materia Prima Costo
$ 500 ItLeche
$ 115000 el KqCua io
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3. Venta de carne, leche y sus derivados: preferentemente quj? 
so y crema, mantequilla para pedidos particulares expresos.

BfBUOTFCA

a. lie produceion.- esta dado por la suma del costo nrimo y de



Materia Prima Costo

Cloruro dt* calc io $ 3700 el Kg
Sal en qrano $ 6500 por qq

Mano de obra di recta COSTO
4 empleados $ 240.000

h. Carqa fabril.- en este rubro consideramos costos por mate-
riales indirectos (envases y etiquetas), energia electrica. agua,-

telefono, depreciacidn de los eqiiipos, suministros, entre otros.

Sin embargo, dicha carqa es absorvida por otra contabilidad

tecnico que entra directamente en la mano de obra indirecta y cuyo

monto asciende a $96,000, tai como se especifica abajo.

C. prime = MP + MOD

= 510.000 + 240.000
= $ 750.000

C. produccion = C. primo + C. fabril

750.000 + 96.000

$ 846.000
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que ma_ 

neja las cuentas generales del rancho. No asi la remuneracion del-



Costo total = C. produccion + C. distribucion
= 846.000 50.000+

= $ 896.000

PVP 0. total + 30% utilidad
= 896.000 268.800+

= * 1'164.800

Ahora, el precTO de venta al publico es dividido para el tamano
de la produccion y se obtiene entonces el valor real...

PVP = 1'164800/800
PVP - $ 1600 la libra (aproximacion)
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Es menester resaltar, (pie ciertas ci Eras son estimativas y lo que se 
pretende es ejemplificar el mecanismo de los costos con el real pre- 
cio de venta al publico.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El realizar mis practicas profesionales en Rancho El Cisne
me ha permitido adquirir experiencia en un area de gran proyec-
cion dentro de la zona, qanar confianza y acusar solidez en los
conocimientos adquiridos, asi como establecer las siquientes --
conclusiones:

ta parte del litoral ecuatoriano, de indudable vocacion qanade-

propietarios se fortalezcan social y economicamente mediante la
formacion de cooperativas
fines aqroindustriales.

- Un queso bien elaborado, con buenos fermentos bacteria -
necesita de preservante alqu-

no y puede conservarse durante un cierto tiempo.

- Un correcto ordeno es un factor important!simo para obte

mo para su uso en quserias.
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I 
i

nos y adecuadamente manipulado no

o empresas que los agrupen con estos-

- El establecimiento de pequehas industrias lacteas en es-

ra, es una buena oportunidad para que los pequehos y medianos -

ner una leche de primera call dad, sea que se consuma fresca, co



I-

que exige ci er -
tas condiclones (temperatura y humedad relativa).

tante variable,

Y las subsecuent.es recomendaciones:

I
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Fl rendiinientn en la conversion de la leche a queso es bas­
ques depende del contenido de qrasa y de proteina- ' 

de la leche, de las perdidas de qrasa durante el proceso, de la -- 
cantidad de anua incorporada a la cuajada y de otros factores.

La adicion de cloruro de calcio a la leche pasterizada per- 
mite paliar los cfectos de la alta temperatura, a la vez que favo- 
rece la formacion de un coagulo firme y facil de trabajar.

- El caluroso clima del sector, especialmente en invierno, es 
una desventaja en la calidad final de los quesos e impide el desa- 
rrollo y establecimiento de un proceso madurativo

- La limpieza de la leche recibida debe ser supervigilada

Para realizar un buen ordeho debe lavarse escrupulosamente 
todos los utencilios, con jabon, polvo limpiador y abundante aqua, 
limpia y preferiblemente hervida.

subsecuent.es


ci ones higienicas iiiininias.

crobios perjudiciales al queso y a la mantequilla.

boraci on; 3.Zona de sal ado; 4. Oficina y bodeqa.

ciendo en el queso, dandole las caracteristicas finales a cada -

momento.

- Es necesario llevar un reqistro de las caracteristicas
del proceso diario de elaboracion de quesos. De esta manera. se-
dispone de una serie de dates numericos que perniiten explicar ta
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continuamente, asi como el estado de los tarros en los cuales se 
efectuan las entreqas. Se velara por el manteniniiento de condi -

ra que permita un trabajo facil y rapido. Estara ubicada lejos - 
de corralos y rstablos, pues la cercania de animales traeria mi-

- La naturaleza del trabajo reclama puntualidad y ejecucion 
de las labores a tiempo, recordemos que las bacterias siquen ere

- La queseria debe ser lo mas funcional posible de tai mane

- Se debera diversificar los ambientes en la fabrica y esta 
blecer zonas independientes: 1. Zona de recepcion; 2. Sala de ela



les o cuales caracteristicas buenas de un lote de quesos o com-

lo larqo de la elaboracidn y madtiracion.

comercia1izacion. Con este antecedente, finalmente recomendamos
la venta del producto etiquetado y con el reqistro sanitario iji
cluido.
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- A mas de la buena calidad, la presentacion de los produc 
tos al consumidor es de suma importancia para tener exito en la

prender el oriqen de ciertos defectos que pueden presentarse a-
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ANrXO 1

LA LECHE UN ALIMENTO
BALANCEADO

Un nifio He 10 anos necesita
diariamen to

Proteinas 90 q 17 q

90 qGras a 18 q
325 q 23.5 qCarbohi dratos

2550 CalCalorlas 340 Cal

MHIFRALES
Pot.asio 0.95 q 0.81 q
Ca1c i o 1.75 q 0.60 q
Eosforo 0.41 q1.50 q

MICROELEMENT OS
,0.02 ma0.15 mqYodo

6.0Zi nc 1.9 mqma

V ITAM I NAS
1.95 mq 0.9 mqB 2

75 ma 8.5 mgC

Medio litro de leche 
suministra



ANEXO 2

ESOUEMA DE llflA OUESFRIA "TIPO".
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VARIOS TiPOS D E FERM ENTOS

DENOMINACION APLICACSON CARACTERtSTiCAS

Fermento Lactico 20 - 23 Cultivos mixtos, aue contienen Betacocos y Streptococos acidificantes y aromatizantes.1.

20 - 232.

Queso Cheddar y tipos parecidos.3. 20 - 23 Cultivos mixtos que contienen Streptococos acidificantes, pero sin bacterias aromatizantes.

4. 20 - 23

5. 25Queso blando

6. 20 - 25 Cultivo mixto que contiene cepas de Streptococcus diacetilactis.

Mantequilia y queso 25-30

8. Queso de! tipo Cheddar. 37 —40

9. 37 - 45

10. Lactobacillus helveticus 37 -40 Cultivo ouro de Lactobacillus helveticus. Se emplea juntamente con el streptococcus thermopnilus.

11. Yoghurt. 37 - 45 Cultivo puro de Lactobacillus bulgaricus.

Productos lacteos acidjficados. 37 - 40 Cultivo puro de Lactobacillus acidophilus. Bacilo de acido lactico, de crecimiento bastante lento.

13. Yoghurt Yoghurt 37 -45 Cultivo mixto de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus.

14. Propionicos (Prop.) 2S - 32

15. Penicillium roqueforti 20 - 25

20 -22°C.16. Penicillium candidum Cultivo puro de Penicillium candidum, se emplea como agregado directo a la leche antes del cuajo.
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Streptococcus thermophiius 
(St. thermoph.)

1 actobacilius bulgaricus 
(Lac. bulg.)

Streptococcus diacetilactis
(St. diacetil.)

Bstaccccus cremoris 
(Leuconostoc citrovorum,' 
(Betac. crem. -LeuccitrovJ

Streptococcus iactis 
(St. lactisl

Streptococcus cremoris 
(St. crem.)

Fermentos Lacticos poco 
aromatizantes, resistentes 
a !os bacteribfagos.

Camembert
Diversos tipos de queso con 
mohos biancos.

Danablu
Diversos tipos de queso con 
mohos azuies.

Queso de pasta cocida y, junto 
con iactobacillus bulgaricus, pa­
ra elaboracidn de Yoghurt.

Varies tipos de queso, come 
Emmental y parecidos.

Queso de pasta cocida, como 
Emmental y Gruyere.

Mantequilla, queso margarina y 
productos iacteos acidificados.

Mantequilla, queso, margarina y 
productos lacteos acidificados.

Mantequilla. queso, margarina y 
lacteos acidificados.

Cottage cheese, Cheddar, queso de 
nata y queso de estructura firrne.

TEMPERATURA
DE CULTIVO 

GRADOS CENTI.

Cultivo puro de Propionibacterium shermanii. Estas bacterias se desarrollan dificilmente en leche ordinaria, y, 
por eso, este cultivo debe anadirse directamente a la leche por cuajar. Se usa sobre todo en la prcduccion de 
Emmental, donde represents Cm papel importante en la formacion de los ojos en el queso.

Cultivo puro de Streptococcus durans, especie de bacteria resistente a la sal y al calor, que da al queso un sabor 
caracteristico.

Cultivo puro de Streptococcus thermophilus. Clase de bacteria resistente al calor. Se usa en la fabrication de 
Emmental y semejantes quesos de pasta cocida.

Cultivo puro de bacterias aromatizantes. Se desarrolia dificilmente en leche ordinaria y, por eso, este cultivo 
debe anadirse directamente a la nata para hacer mantequilla, o para hacer ciertos tipos de queso. Lo mas comiin 
es empleario juntamente con el fermento lactico usual, o con el Streptococcus cremoris.

Cultivo puro de Streptococcus cremoris. Frecuentemente utilizado conjuntamente con un cultivo de bacterias 
aromatizantes, tales como Betacoccus cremoris o Streptococcus diacetilactis.

Cultivo puro de Streptococcus Iactis. Se usa solo o juntamente con un cultivo de bacterias aromatizantes, tales 
como Streptococcus diacetilactis y/o Betacoccus cremoris.

Cultivos mixtos, que contienen Streptococos acidificantes y aromatizantes, resistentes a los bacteriofagos. Como 
los bacteribfagos son de ftidole espeeffica, al usar alternativamente estos cultivos se asegura la acidificacion, aun 
en el caso de haberse comprobado un ataque de bacteribfagos contra alguno de los cultivos.

Streptococcus durans (St. 
durans)

Otros fermentos lacticos, 
sin bacterias aromatizan­
tes.

Cultivo puro de Penicillium roqueforti.
Las tres formas de preparucibn comercial se ernplean como agregado directo, ya sea a ia leche para quesos o a la 
cuajada cuando la misma se vuelca en los moldes.

12. Lactobacillus acidophilus 
(Lac. acidoph.)



DR LA ACiDEZ DE LA LECHEL.A COAGULACION, UN PROC ESO ENZIMATSCO iNFLUENCSADO

FASE 3FASE 2FASE 1

Casei'na (--) y calcio (4) se encuentran en forma 
fibre en la leche.

Ei calcio forma puentes entre los globitos de la 
casei'na formando la cuajada, incorporando en 
este proceso grass, agua, etc.

NOTA: La pasteurizacidn precipita el calcio libre, disminuyendo el poder de 
coagulacion. Por esta razon debe anadirse cloruro de calcio (CaCI2) 
a la leche pasteurizada, para la elaboracion de queso (maximo 20 gr. 
por 100 litros de leche).

Ei enzima QUIMOSINA (RENINA) del cuajo 
ataca a las capsules de la casei'na y la descom- 
pone para facilitar la union con el calcio. Este 
enzima continua su trabajo, mas lentamente 
durante la maduracion del queso.

....
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