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PROLOGO

En las experiencias de mi labor como ingeniero de produccién de una planta de
procesamiento de derivados lacteos, me ha tocado enfrentar una serie de dificultades

relacionadas con el rubro y especificamente con el proceso de elaboracién de quesos.

Antiguamente, en la fabricacion tradicional de quesos no se daba demasiada
importancia a las operaciones de preparacion de la leche destinada a su elaboracion.
En los casos més simples, tras una filtracién la leche se cuajaba inmediatamente. En
la actualidad la leche destinada a queseria debe ser pasteurizada, a fin de evitar

contaminaciones de tipo patoldgico y obtener un producto de alta calidad.
Sin embargo, se debe tener en cuenta que el empleo de leche pasteurizada trae
consigo algunos problemas durante el procesamiento, siendo uno de ellos la

prolongacién del tiempo de cuajado

La presente investigacion, pretende servir de guia para resolver dicho problema y asi

contribuir al mejoramiento de la calidad de procesamiento de derivados lacteos.

Deseo expresar mi agradecimiento a la Lic. Nelly C. Pifia por la asesoria

metodologica en la realizacion del presente trabajo de investigacion.

Hortensia Vargas
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1. INTRODUCCION

El Departamento de Tecnologia de la Facultad de Ciencias Agricolas y Pecuarias,
perteneciente a la Universidad Mayor de San Simén, cuenta con una planta de
tratamiento de leche. Entre los productos que se elaboran se encuentra el queso

fresco.

La leche pasteurizada constituye la materia prima para la fabricacién del queso,
porque ademas de estar libre de gérmenes patogenos, aumenta el rendimiento de la

leche en el procesamiento del queso.

A pesar de estos beneficios, el uso de la leche pasteurizada presenta un problema en
el proceso de elaboracion del queso fresco, porque incrementa el tiempo de cuajado,
debido a que en el proceso de pasteurizacion, una parte de las sales de calcio se
vuelven insolubles, lo cual reduce la aptitud de la leche al cuajado. En consecuencia,

la jornada de trabajo se prolonga, y el proceso se hace més costoso para la empresa.

En el presente trabajo, se ha investigado la determinaciéon 6ptima de la cantidad de
cloruro de calcio a emplearse con el objetivo de disminuir el tiempo de cuajado de la
leche pasteurizada. Los datos bibliograficos para ayudar a resolver el problema

fueron poco abundantes.

Se realizaron 11 pruebas de medicién y una de testigo, para lo cual en todos los casos

se empleod un litro de leche previamente pasteurizada.



La medicion de la cantidad de cloruro de calcio se realizé pesando en una balanza de
precision en mg. La medida del tiempo de cuajado en minutos se realizd con un
cronometro, desde el momento en que se afiadio el cuajo hasta que la cuajada

adquiri6 la consistencia precisa.

Se empled la técnica empirica denominada método del ojal, para la determinacion del
punto final del cuajado. A

Los resultados de las mediciones, nos permitieron observar que con incrementos
sucesivos de cloruro de calcio, se puede disminuir el tiempo de cuajado de la leche

pasteurizada.

2. EL PROCESO DE COAGULACION

El queso fresco es uno de los derivados lacteos obtenido por coagulacion de la leche
pasteurizada, que se consume y comercializa en estado fresco. Es considerado como
un alimento altamente nutritivo, debido a su variado contenido de proteinas, materias

grasas, calcio, fosforo y vitaminas (2).

El queso fresco tiene un elevado contenido acuoso que oscila entre 50 y 80 %; a
causa de la humedad este queso no se conserva durante mucho tiempo. Ademas por la
falta de un proceso de maduracion, es preciso pasteurizar la materia prima, porque

cuando los gérmenes patogenos estan presentes pueden desarrollarse en el producto.

Segin Santos Moreno (5), la pasteurizacion de la leche para queseria tiene

efectos beneficiosos para la salud de los consumidores, pues destruye los



microorganismos, por otra parte, aumenta la cantidad de grasa que se retiene en el

queso, pero también conlleva a una serie de desventajas:

> Provoca una modificacion en la composicion y en la estructura fisico-quimica de
la leche, como la unién de la caseina k con la B-globulina, lo que inhibe
parcialmente la actividad del cuajo y consecuentemente aumenta el tiempo de

coagulacion.

> Precipitan en parte las proteinas del suero (albumina y globulina), lo que origina

un incremento en la viscosidad de la leche, que dificulta el desuerado del

coagulo.

> Se rompe el equilibrio del fosfato de calcio en la leche, lo que ocasiona un

empobrecimiento del calcio inorganico que dificulta la coagulacién (Fig.1)
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Fig.1. Efecto del calentamiento de la leche en la coagulacion por el cuajo.
Fuente: SANTOS MORENO, Armando. Leche y sus derivados.—Mexico:Trillas 1987 (reimp 1996)
pag.179



