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ELABORACION DE QUESO FETA CON LECHE DE CABRA

1.- RESUMEN

La industria quesera es de gran importancia en el sistema alimentario mexicano,
considerando estratégico por tres razones: primero, la leche y sus derivados son
alimentos basicos que elevan la calidad de vida de la poblacion que lo consume;
segundo, por los efectos del uso de dicho sistema en el ingreso y el empleo rural;

tercero, por poder potencializar varios sectores productivos.

Debido a la apertura comercial a productos importados, la industria quesera en
México enfrenta problemas para mantenerse en actividad. Actualmente se necesita ser
competitivo en cuanto a precio, poder de penetracion de los productos en el mercado e

innovacion de nuevos productos en el mercado nacional.

Por tal motivo; se plantea la realizacién de trabajo para la elaboracién de queso

feta con leche de cabra como producto a obtener en la FMVZ.

El trabajo consisti6 en establecer un proceso tecnoldgico para elaboracion de
gueso tipo feta con leche de cabra pasteurizada. Para ello se realizaron varios ensayos
para determinar un diagrama de flujo como base del proceso. Las pruebas se
realizaron simultaneamente utilizando leche de cabra y el cultivo utilizado fue:
CHOOZIT MT1 LYO 10 DCU. Es un cultivo lactico de inoculacion directa, ideal para

gueso feta y queso de leche de cabra.
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ELABORACION DE QUESO FETA CON LECHE DE CABRA

2.- JUSTIFICACION

El presente trabajo pretende apoyar a productores de leche de cabra, queseros

artesanales y personas involucradas en la elaboracion de quesos.

La elaboracion de quesos artesanales a pesar de las grandes desventajas a las
gue se enfrenta dentro de la mediana y la gran industria, representa una fuente
importante de ingresos econdmicos para los productores de leche de cabra, la cual al
ser procesada ofrece un mejor precio a sus productos en el mercado mejor
conservacion y la posibilidad de un nuevo mercado en la innovacion de un nuevo
producto en la regién para el consumo humano, ademas de que por medio de la
pasteurizacion de la leche se reduciria el riesgo potencial para contraer enfermedades
zoonodticas como lo es la salmonelosis; tuberculosis; y brucelosis entre otras que

representan un peligro para la salud.

Por lo anterior, se pretende desarrollar de la técnica en elaboracion de “queso
feta” con leche de cabra el cual pretende ser una base solida de calidad para su
elaboracién, partiendo del disefio un diagrama de flujo que permita una mejor

comprensién del proceso.
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ELABORACION DE QUESO FETA CON LECHE DE CABRA

3.- INTRODUCCION

El valor nutritivo de la leche de cabra en la actualidad va teniendo mas

importancia en el consumo y la gran variedad de productos que existen en el mercado.

La leche de cabra y sus derivados son recursos alimentarios que han recibido en
los dltimos afios mayor atencion mundial. Su produccion se ha incrementado
notablemente en las Ultimas dos décadas y esté contribuyendo cada vez mas a mejorar
la economia de productores, industriales y a incrementar el aporte nutrimental de
consumidores. En algunas regiones se consume directa en forma liquida, aunque
también se procesa obteniéndose derivados, principalmente queso. Su composicion
tiene diferencias con la leche de vaca principalmente en el contenido de las fracciones
diversas de caseinas, lo cual puede propiciar rendimientos queseros menores y efectos
sobre la textura del producto. Los contenidos mayores de acidos grasos de cadena
corta como butirico, caproico, caprico y caprilico, le confieren al queso sabores
diferentes y atractivos para los consumidores.

La leche es inducida a cuajarse usando una combinacién de cuajo y acidificacion.
Las bacterias se encargan de acidificar la leche, jugando también un papel importante
en la definicién de la textura y el sabor de la mayoria de los quesos.

El queso es uno de los alimentos mas completos ya que reune todos los
requerimientos necesarios ya que reune todos los nutrimentos y requerimientos
necesarios para el cuerpo humano por lo que puede definirse como producto resultante
de la concentracidbn de una parte de materia seca de la leche por medio de la

coagulacion.

Las industrias queseras a nivel industrial y artesanal enfrentan una problematica
en cuanto a la utilidad de sus productos lacteos y los volimenes de ventas en el
mercado, es por ello que con la innovacion de productos de calidad se pretende dar

mas auge al consumo por parte de la poblacion.
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ELABORACION DE QUESO FETA CON LECHE DE CABRA

La industria quesera mexicana debe ser mas eficiente en la utilizacion de sus

recursos y sacar mayor provecho a su principal recurso que es la leche.

Por lo anterior y sabiendo la problematica que enfrenta la baja produccion de
leche de cabra y la gran demanda en cuanto a innovacion de productos de calidad en
el mercado para el consumo de los diferentes tipos de queso derivados de la leche de
cabra, se planta el presente trabajo enfatizado a establecer un proceso un proceso
tecnoldgico en la produccion de queso tipo “feta” elaborado con leche de cabra en la
planta industrializadora de productos y derivados lacteos de la pasta zootécnica de la
FMVZ.

Con esto se pretende establecer un conocimiento en cuanto a la elaboracion de
este tipo de queso con la tecnologia existente en la planta industrializadora y con ello

comprobar que se puede realizar quesos innovadores en la region y de calidad.

El queso feta se caracteriza por ser de origen griego, se elabora de oveja y cabra,
actualmente por la practicidad de elabora de leche de cabra, su sabor esta claramente
definido por su nivel de acidificacién y un punto de sal derivado de sumergir el queso

en salmuera.

e ——
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ELABORACION DE QUESO FETA CON LECHE DE CABRA

4.- MARCO DE REFERENCIA

4.1.- CONCEPTO DE LECHE

Una de las definiciones més conocidas establece que la leche es un liquido
segregado por las glandulas mamarias de hembras sanas bien alimentada, sin calostro,
de composicion compleja, color blanco y opaco, de sabor ligeramente dulce y de PH

casi neutro (Santos., 1987).

La funcion natural de la leche es la de ser alimento exclusivo de los mamiferos
jovenes durante el periodo critico de su existencia, tras el nacimiento, cuando el
desarrollo es rapido y no puede ser sustituida por otros alimentos. La gran complejidad

de su composicién responde a esta necesidad.

e ——
UNIVERSIDAD MICHOACANA DE SAN NICOLAS DE HIDALGO. FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA 'Y ZOOTECNIA. 9



ELABORACION DE QUESO FETA CON LECHE DE CABRA

4.2.- LA LECHE DE CABRA

La leche caprina, no es como se puede creer, un alimento de composicion mas o
menos definida y constante ya que se ha observado, una gran variabilidad en su
composicién, originada principalmente por factores genéticos y fisiologicos como raza,
caracteristicas individuales, estado de lactacion, manejo, clima y composicion de los
alimentos. De forma similar a la leche de otras especies de hembras de mamiferos, la
leche de cabra estd mayoritariamente compuesta por agua (85 a 88 por ciento) y
ademas de cantidades apreciables de grasa, proteina, lactosa, sales minerales,

vitaminas y otras sustancias en cantidades menores (Juarez., 1986).

TABLA 1.- COMPOSICION QUIMICA DE LA LECHE DE CABRA

Grasa 3.67
Solidos no grasos 9.02
Lactosa 4.78
No total x 6.38 3.42
Caseinas 2.63
Albuminas y globulinas 0.60
No proteico x 6.38 1.19
Cenizas totales 0.78 0.31
Calcio (cao) 0.184
Fosforo (p205) 0.234
Cloro 0.105
Hierro (p.p 100 000) 0.080
Cobre 0.057
Vitamina a ul por gramo de grasa 21
Vitamina b1l 45

El valor como materia prima de la leche caprina para fabricar productos derivados
estd asociado con su composicién y propiedades fisicoquimicas, asi como su carga

microbiana y disponibilidad en el mercado, (Vega., “Et al”; 2004).
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ELABORACION DE QUESO FETA CON LECHE DE CABRA

4.2.1. PROTEINA

Las proteinas de la leche pueden dividirse en dos grandes grupos, las caseinas
gue se encuentran en la leche principalmente en el estado coloidal y las proteinas del

suero disueltas en éste.

Las proteinas que contiene la leche de cabra, tienen dos origenes diferentes:
unas se sintetizan en la glandula mamaria de la ubre, como es el caso de los diferentes
tipos de caseinas y proteinas del suero como beta lactoglobulinas y alfa albaminas, y

las que provienen de la via sanguinea como seroalbiminas.

Dependiendo de la raza y de otros factores el contenido promedio de proteina de
la leche de cabra (28.2 g/l) es ligeramente inferior al de la leche de vaca (31.1 g/l),
aunque el de caseinas es muy parecido (23.3 g/l). Las caseinas estan constituidas por

cuatro fracciones principales: alfasl, alfas2, beta y kappa, (Montaldo., 1980).

4.2.2.- GRASA

Los glébulos grasos de la leche de la cabra tienen tamafio mas pequefio que los
de la leche de vaca. En igualdad de concentracion de grasa, la leche de cabra tiene un
numero de glébulos grasos dos veces mayor que la de leche de vaca, con un didmetro
medio inferior de 1.99 micras, mientras que el de esta Ultima es de 3.53 micras. Dicha
situacion es de interés en el campo de la nutricidn, ya que se conoce que si el tamafio
del glébulo graso es pequefio, su tiempo de residencia en el tracto gastrointestinal en

menor y con ello se favorece su absorcion hacia el torrente circulatorio.

El color de la leche de cabra es blanco mate, debido a la carencia de beta
caroteno que en el caso de leche de vaca se encuentra alojado en la fraccion grasa,

por lo que el tono de los quesos de cabra es mas blanco que los de leche de vaca.

La leche caprina, posee caracteristicas Unicas para elaborar quesos, ya que su

grasa contiene mayor numero de acidos grasos que intervienen en el sabor del queso,

UNIVERSIDAD MICHOACANA DE SAN NICOLAS DE HIDALGO. FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA Y ZOOTECNIA. 11



ELABORACION DE QUESO FETA CON LECHE DE CABRA

con niveles mas elevados de acidos: butirico (c4), caproico (c6) caprilico (c8) y caprico
(c10) que la leche de vaca. Por otro lado los acidos grasos libres han sido ligados con
el sabor propio (“caprino”) de la leche de cabra, observandose correlacion positiva
entre su contenido y el sabor del queso. La degradacion de los acidos grasos origina
cetoacidos y cetonas que son componentes importantes para el aroma y sabor del
qgueso, (Oliszewski “Et al”; 2002).

4.2.3.- LACTOSA

El hidrato de carbono caracteristico de la leche es la lactosa, es un azucar con
poder edulcorante bajo. La lactosa debido a la accién enzimatica bacteriana sufre
fermentaciones diferentes, con productos como &cido lactico, anhidrido carbonico,
alcohol, acidos propiénico y butirico y otros compuestos, que ocasionan la coagulacién
de la leche, que en el caso de queso, le conferirAn parte de su aroma y sabor. El
contenido de lactosa de la leche de cabra es parecido al de leche bovina fluctuando
entre 44 a 47 ¢g/l, y depende del estado de lactacion de los animales (Ramos y
Hernandez., 1991).
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ELABORACION DE QUESO FETA CON LECHE DE CABRA

4.3.- PRODUCCION DE LECHE DE CABRA EN MEXICO

La especie caprina contribuye en forma significativa a la produccion de alimento
(leche y carne). De acuerdo con la federacion internacional de lecheria (FIL/IDF, 1999),
la produccién mundial de leche de cabra representaba el 2.1 por ciento del total de

todos los tipos de leche producida en el mundo.

En 2002, México aporté aproximadamente el 1.2 por ciento del total de la
produccion mundial de leche de cabra con 131,200 toneladas métricas, ocupando el
lugar 17 del mundo. Para el afio de 2003 la FAO estimo6 una produccion en México de
148,000 toneladas métricas manteniéndose constante en los ultimos diez afios, (FAO.,
2004), mientras que la secretaria de agricultura, ganaderia, desarrollo rural, pesca y
alimentacion (SAGARPA) informd que en el pais se produjeron 150,305 toneladas
métricas de leche de cabra (SAGARPA., 2004). Por otro lado datos mas recientes del
el instituto nacional de estadistica y geografia (INEGI), reportan para en el afio 2008
una produccioén de 165 179 toneladas métricas, (INEGI., 2010).

La cabra se encuentra ampliamente distribuida en el mundo, pero principalmente

en los paises tropicales en los que se encuentra México.

Entre los paises méas importantes de leche y carne caprina se encuentran sudan,
Bangladesh, India, Iran, Turquia, Paquistan, china y Nigeria. En Europa, Francia,

Grecia y Espafia. En América, Brasil y México son.

Son muy pocas las razas productoras de leche de cabra. La mayoria de estas
razas se han originado en zonas de clima templado y son principalmente europeas, aun
gue hoy se encuentran diseminadas por todo el mundo, inclusive en regiones de climas
tropicales. La mayor parte de los planes de desarrollo para la produccion de leche
caprina, estan basados en estas razas, algunas de ellas de tipo muy semejantes y con

un origen comun como son todas las alpinas (Mason., 1984).

Las razas mas conocidas son las Sannen, Toggernburg y las alpinas

principalmente dichas con diferentes variedades, (Montalbo., 1998).
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ELABORACION DE QUESO FETA CON LECHE DE CABRA

De todas las leches producidas por los animales domésticos, la de la cabra es la
gue posee uno de los valores bromatolégicos mas importantes para los humanos, solo

es superada por la leche de la mujer.

Existen diferencias importantes en la composicidén de esta leche con respecto a la
de otros mamiferos como la vaca, la oveja y la mujer. En general ha mostrado poseer
una digestibilidad mas alta, distinta alcalinidad, mas alta capacidad de resistencia a los
cambios de PH y diferentes propiedades terapéuticas en el tratamiento de varias

enfermedades (Jennes., 1980).
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ELABORACION DE QUESO FETA CON LECHE DE CABRA

4.4.- IMPORTANCIA DEL CONSUMO DE LA LECHE DE CABRA EN MEXICO.

En México, la demanda de derivados de leche caprina, se ha incrementado
paulatinamente a través del consumo de algunas variedades de quesos y confites

como cajetas y dulces similares.

GRAFICA 1.- CONSUMO DE LA LECHE DE CABRA

EN MEXICO
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USOS DE LA LE LECHE DE CABRA

(Trujillo y Almudena., 2004).

La leche de cabra como sustituto de la tradicional leche de vaca ha comenzado a
merecer la atencion de gobiernos y entidades privadas. El interés radica en la
potencialidad que tienen estos productos, ya que pueden ser consumidos por grupos
gue presentan intolerancia a los lacteos de origen bovino. ademas, se pretende
conocer con mas detalle, el efecto de la manipulacién de los ingredientes de los
alimentos sobre las caracteristicas fisicas y quimicas de la leche caprina, en particular
sobre la composicion de la grasa, asociada a ciertos beneficios nutrimentales en nifios,
asi como en el desarrollo de alimentos funcionales y productos derivados con
caracteristicas sensoriales demandadas por consumidores. Este alimento y sus

derivados, son también una opcion para dinamizar las economias regionales.

En México, los usos son multiples y se puede afirmar que esta leche posee la
misma versatilidad que la de la vaca y cualquier producto que se elabore con esta
ultima, puede también ser producida con leche de cabra (Arbiza y Lucas., 2001). .
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ELABORACION DE QUESO FETA CON LECHE DE CABRA

Sin duda los quesos constituyen los productos mas conocidos e importantes
derivados de la leche de cabra y gran proporcion de la misma se destina a esta
manufactura. Existen centenares de tipos. Quizds los mas conocidos son los

fermentados, blandos de r4pida cuajada y cultivados con penicillium.

Se hacen quesos de los méas diversos tipos, desde los frescos de rapido

consumo, hasta los duros.

En México no se poseen cifras confiables sobre los porcentajes del destino de la
leche caprina. Sin duda la mayor parte es para la elaboracion de queso a veces
artesanal para vender en la zona y otras, en menor proporcion, para queserias
tecnificadas cuyos productos son destinados al mercado de las grandes ciudades
(Arbiza y Lucas, 2001).

e ——
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ELABORACION DE QUESO FETA CON LECHE DE CABRA

4.5.- CONCEPTO DE QUESO

El queso puede ser definido como el producto resultante de la concentracion de

la materia seca de la leche por medio de la coagulacion (Patrick., 1986).

El queso es un alimento universal, que se produce en casi todas las regiones del
globo a partir de diversas especies de mamiferos. Los quesos se encuentran entre los
mejores alimentos del hombre, no solamente de su valor nutritivo (materias
nitrogenadas bajo diferentes formas, materias grasas, calcio, fosforo, etc.), si no la
razon de las cualidades organolépticas extremadamente variadas que poseen, ya que

la variedad es fuente de placer (Alais C., 1980).

De acuerdo con Escobar (1983). El queso es el producto resultante de la
coagulacion de la leche de ciertos mamiferos mediante la coagulacién de la caseina
por accién del cuajo o enzimas similares en presencia de acido lactico producido por
microorganismos agregados o propios de la leche del cual una parte es eliminada por

la cuajada calentamiento y/o prensado en condiciones ambientales.
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4.6.- ANTECEDENTES HISTORICOS DEL QUESO

Desde las antiguas civilizaciones, el queso se ha almacenado para las épocas de
escasez y se le considera un buen alimento para los viajes, siendo apreciado por su
facilidad de transporte, buena conservacion y alto contenido en grasa, proteinas, calcio
y fésforo.

Es muy posible que el primer tipo de queso que se fabrico fue por la via acida al
coagularse la leche por precipitacion de la caseina en su punto isoelestctrico (ph 4.5-
4.7); posteriormente la cuajada se fracciono por agitacion o por un cortado fisico y el

suero se elimino, quedando una masa o solidos concentrados (Escobar., 1983).

La mitologia de la antigua Grecia atribuia a Aristeo el descubrimiento del queso.
En la odisea de homero (siglo VIl a.c.) se describe a un ciclope haciendo y

almacenando quesos de oveja y cabra.

En los tiempos de la antigua roma era un alimento que se consumia a diario, y su
proceso de fabricacién no distaba demasiado a como se hace actualmente fuera del
ambito industrial. En el re rustica de columela (cerca del 65d.c.) se detalla la
fabricacion de quesos con procesos que comprenden la coagulacién con fermentos,
presurizacion del cuajo, salado y curado. A pesar de todo, los avances en la artesania
del queso en Europa progresaron lentamente en los siglos posteriores a la caida de
roma (Villegas., 1993). La primera fabrica para la produccion industrial del queso se
abrié en suiza en 1815, pero fue en los estados unidos donde la produccién a gran
escala empezo a tener realmente éxito. Los afios 1860 mostraron las posibilidades de
la produccion de queso, y sobre el cambio de siglo la ciencia comenzd a producir
microorganismos puros. Antes de esto, las bacterias se obtenian del medio ambiente o
reciclando otras ya usadas. El uso de microbios puros significO una produccién mucho
mas estandarizada. Se empezaron a producir lo que se denomina queso procesado. La
produccion industrial de queso adelant6 a la tradicional en la segunda guerra mundial, y
las fabricas se convirtieron en la fuente de la mayoria de quesos en América y Europa

desde entonces, (Villegas., 1993).
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4.7.- IMPORTANCIA DEL QUESO DE CABRA EN MEXICO

El queso llegbé a México y América latina con los espafioles. Ellos trajeron vacas,
ovejas y cabras y con ese tipo de ganado todos sus derivados. En el proceso de
evangelizacion, los monjes ensefiaron a los indigenas los procesos para la elaboracién
de este alimento y, luego, el ingenio local hizo lo propio, detonando diversas variedades
de queso, (Guzman., 2011).

México es el principal productor de ganado caprino con 42.8% de la produccion
total del continente, segun datos de la FAO., 2004. La produccion de ganado caprino se
realiza en zonas de produccion extensiva, muchas veces orientadas a la produccion de
carne mas que a la de lacteos. Los estados de Durango, Coahuila, Guanajuato,
Querétaro, Michoacan y Jalisco, concentran esta actividad. EI consumo per cépita de
gueso en mexica es bastante marginal, llegando apenas a 1 kg. Al igual que la
produccion el consumo se concentra por estados en este caso, Durango, Coahuila,

sonora, nuevo leén.

Vale la pena mencionar que el queso no forma parte de la gastronomia nacional,
que si integra quesos de origen bovino, en una gran variedad de platillos tipicos,
(Guzman., 2011).
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4.8.- CLASIFICACION DE LOS QUESOS
Pueden clasificarse en cuanto a su condicion general:

Frescos. Son los que soélo han seguido una fermentacion lactica y llegan al
consumidor inmediatamente después de ser fabricados. Tienen un elevado contenido

en humedad y una vida comercial mas corta.

Maduros. Son los que pasan por la fermentacion lactica, mas otras
transformaciones, a fin de conseguir un mayor afinado. Los que se someten a las

condiciones adecuadas de maduracion para que desarrollen caracteristicas propias.

Fundidos. Son obtenidos mezcla, fusion y emulsion, con tratamiento térmico.

Debido a que existe una gran variabilidad en cuanto a quesos es dificil establecer

una division rigida de ellos. Se podrian dividir en quesos acidos y quesos de cuajo.

En cuanto a la maduracién se agrupan en frescos, no maduros y madurados y

estos a su vez en madurados por bacterias y madurados por hongos.
En cuanto a su textura y abertura; en hoyos y sin hoyos.
Por su consistencia; blandos, medio duros y semi-duros, (alais charles, 1980).
Clasificaciones mas usadas se presentan las clasificaciones mas usadas.

e Extra duros, para rallar (Parmesano, Grana)

e Pasta hilada

e Pasta dura (Gruyere, Chedar)

e Pasta semi-durao (Edam y Manchego)

e Pasta blanda con hoyos en el interior (Roquefort)

e Pasta blanda, con corteza lavada (Munster, Limbourg)

e Pasta blanda con hoyos en la superficie(Camberbert, Brie)
e Pasta blanda madurados en frio (Bel, Paese)

e Pasta fresca no madurados (Petit suisses), (Santos., 1987).
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4.9.- MICROORGANISMOS EMPLEADOS EN LA QUESERIA

El producto elaborado debe tener cierta acidez que influye en su conservacion y
Sus caracteristicas como consistencia y su sabor. Los cultivos de queseria no solo se
caracterizan por la produccion de acido, si no que estos también participan en la
degradacion de de las proteinas que influyen en las caracteristicas del producto

elaborado, (Orozco., “et al”; 1985).

TABLA 2.- LA COMPOSICION DE LOS CULTIVOS SEGUN LAS DISTINTAS
CLASES DE QUESO.

CLASE DE ESPECIE ACIDIFICACION | CANTIDAD
QUESO

Pasta blanda - Streptococcus Activa 204

y firme lactis

- Streptococcus
cremoris
Pasta firme y - Streptococcus Pasiva 4%
dura lactis

- Lectobacillus
casei
- Leuconostoc

citrovorum

Pasta firme y - Streptococcus Solo hasta pH 5 0.1%
dura thermophilus

Pasta dura Lactobacillus Intensa a temperatura 0.04%

bulgaricus mayores de 40 ¢
Lactobacillus

helveticus

(Orozco., “et al” 1985).

e ——
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4.10.- MICROFLORA DE LA LECHE Y QUESO

La leche constituye un excelente sustrato para el desarrollo de microorganismos.
Estos pueden proliferar rapidamente y provocar transformaciones deseables o

indeseables,

Numerosos microorganismos, incluyendo bacterias, levaduras y mohos estan
presentes en los quesos formando un ecosistema complejo. Entre estos organismos,
las bacterias son responsables de la mayoria de las transformaciones fisico-quimicas y
aromaticas que son intrinsecos al proceso de elaboracion de quesos, (Orozco., “et al”,
1985).

La transformacion de la leche al queso implica un ecosistema microbiano
complejo y dindmico en el que numerosas reacciones bioquimicas ocurren. Dos
grupos principales de bacterias estdn implicadas en la fabricacion de quesos y
maduracion. EIl primer grupo esta formado por las bacterias de arranque (lactococcus
principalmente) que se agregan a la leche durante la fabricacion de queso. Cerca de
10 ? UFC de bacterias por gramo de arranque esta presente en el producto final. El
segundo grupo esta formado por microorganismos extrafios (microflora secundaria)
desde el medio ambiente que contaminan la leche o la cuajada de queso durante la
fabricacion y maduracion. Este grupo incluye a numerosas especies da bacterias acido
lacticas (lacobacillus, enterococcus y leuconostoc) y el queso bacterias en la superficie

(micrococcus y staphylococcus, (Pascual., 1992).
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4.11.- COAGULACION DE LA LECHE

La coagulacion es el proceso en que las proteinas se vuelven insolubles y se
solidifican transformando una leche en una sustancia semi-solida y gelatinosa. La
elaboracién de los quesos se enfoca a la coagulacion de la caseina. La coagulacion de
la pasta se puede provocar por accién de acidos o por medio de enzimas

4.11.1.- COAGULACION ACIDA

Este método de coagulacion se utiliza principalmente en la elaboracién de
algunos quesos frescos. Se agrega acido lactico o acético hasta que coagule la
caseina o al cultivar microorganismos productores de acido lactico a partir de la
lactosa. La coagulacion se efectua a partir de la desmineralizacion que provoca e acido

sobre la micela.
4.11.2.- COAGULACION ENZIMATICA

Normalmente en este método se utiliza el cuajo para provocar la coagulacién. la

coagulacién enzimética consiste en dos fases:

Fase enzimatica, en que la enzima separa la caseina en un 95% de paracaseina

y un 5% de proteina de suero.

Fase de coagulacion, en que la paracaseina, el calcio y el fosfato, se transforman
en precaseinato calcico y fosfatico. Este complejo se precipita, provocando a

consistencia gelatinosa de la leche, (Alais C., 1980).
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4.12.- PROBLEMATICA ACTUAL DE LA INDUSTRIA DE QUESOS DE CABRA
EN MEXICO.

- Aceptabilidad del consumo de quesos elaborado con leche de cabra, por
cuestiones culturales, caracteristicas organolépticas y desconocimiento del

producto.

- Abastecimiento de leche fluida, susceptible a transformarse todo el afio.

- Apoyos o incentivos econdmicos por parte de organizaciones gubernamentales

en el desarrollo de la actividad.

- Competencia creciente entre mercados externos e internos y empresas que
monopolizan el mercado quesero y la competencia por los volimenes de leche.
ademas de la creciente demanda de productos elaborados con leche de otras

especies como es la de la vaca.

- Falta de tecnologia en la industria quesera a nivel artesanal, en la pequefia y
mediana empresa (maquinaria, equipo e insumos) ademas de asertoria técnica a

productores a apersonas involucradas en la elaboracién de quesos de cabra.

- Aparicion de quesos a base de grasa vegetal, con caseinatos y con proteinas de

soya de alta pureza, (Urzua y Mull., 1999).
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4.13.- EL QUESO FETA

Es un queso de leche de oveja o de cabra y curado en salmuera. Feta se trata de
un queso clasico de Grecia, fundamentado en la cuajada del queso que se cura en

salmuera.
4.13.1.- HISTORIA DEL QUESO FETA

El queso feta es el corazon y el alma de la cocina griega. Por siglos los griegos
se han basado en el queso como su principal fuente de proteinas, y puesto que las
ovejas Y las cabras eran la fuente principal de la leche, el queso feta se que cubria esa
necesidad. No deberia ser ninguna sorpresa que los griegos son los nimero uno de
consumidores de queso en la union europea, y que su favorito es el queso feta,
(Mamalakis., 1999).

Grecia nunca fue un pais rico, que actualmente tiene el mas bajo PIB per capita
de la UE, por lo que su dieta diaria fue frugal. La carne era escasa y cara, esto limita la
ingesta de proteina animal para los fines de semana y dias festivos. Griegos tenian
qgue encontrar una manera de sustituir las proteinas con algo nutritivo y no tan caro. El
gueso era la respuesta al problema, en parte debido a la urbanizacién limitada de
Grecia. La gran mayoria de los griegos solian ser agricultores o pequefas parcelas de
tierra "perivoli". La leche que recibié de su ganado limitada se conserva mediante la
produccién de queso con ella. El queso era lo que siempre esta disponible para los
griegos, que nunca dejé de poner sobre la mesa cuando se sentaron a comer. Este
habito ha permitido a los griegos para convertirse en los mayores consumidores de
qgueso en la unién europea con un consumo medio de 23 kg por persona al afio. Los
franceses con un consumo anual per capita de queso de 22 kg, son s6lo un kilo detras
de los griegos. De todo el queso consumido por los griegos el 60% de ella es un queso
suave, y el 40% de todo el queso feta es consumida. Es decir que por cada 10 kg de

gueso que se comen, son 4 kg de queso feta, (FAO., 1997).
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4.13.2.- CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICAS

Feta es un queso fresco, de pasta suave y blanca llena de pequefios agujeros
irregulares, que no tiene una capa externa como algunos de queso de hacer. Feta en
griego significa division, el nombre proviene del corte de la cuajada en trozos después
de la cosecha.

El queso feta es sabroso madura tiene la descomposicion quimica siguientes:
humedad 52%, 25-26% de grasa, proteinas 17%, y sal de 5%. Debe ser conservado
en el frigorifico a 2 © -5 © Celsius, (Wilkipedia., 2011).

TABLA 3.- VALOR ALIMENTICIO DE UN QUESO FETA (producto comercial en 100
Gramos)

Carbonhidratos 49

Grasa 2149
Proteina 14 g
Riboflavina (vit. b2) 0.84 magnesios 56%
Acido pantothenic (b5) 0.97 magnesios 19%
Vitamina b6 0.42 magnesios 32%
Vitamina b12 pg 1.7 71%
Calcio magnesio 493 49%
Sodio magnesio 1116 74%
Zinc magnesio 2.9 29%

Fuente: base de datos del alimento del USADA.

UNIVERSIDAD MICHOACANA DE SAN NICOLAS DE HIDALGO. FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA Y ZOOTECNIA. 26



ELABORACION DE QUESO FETA CON LECHE DE CABRA

4.13.3. - CONSIDERACIONES PARA SU ELABORACION

El queso feta es hecho tradicionalmente con leche no pasteurizada, pero también
puede ser producido con leche pasteurizada. Durante la coagulacion no se utiliza calor
y la temperatura debe mantenerse entre 24° -36° grados centigrados durante el

proceso.

Anteriormente se mencionaba la inoculacion a base de yogur, hoy en dia la

inoculacion es directa a base de cultivos lacticos, (Alhen, Robs, Rodriguez, W., 2009).

Después de la coagulacion en total, el suero de leche se elimina y la cuajada se
corta en trozos grandes y se coloca en moldes para drenar., una vez completamente
drenado que se sala y se deja reposar en las bajas temperaturas en salmuera en

recipientes, (Mamalakis., 1999).

4.13.4.- RENDIMIENTO DE LOS QUESOS DE CABRA

El rendimiento de la produccién de quesos de cabra esta determinada por la
calidad de la materia prima utilizada, es decir la leche cruda, el cuajo utilizado. Mientras
mas sélidos tenga la leche mayor es el rendimiento, en cuanto al cuajo, de este va a
depender la cantidad y calidad de la separacion de la caseina. La calidad de la leche
cruda tiene fundamental importancia para obtener un producto uniforme y de buenas
cualidades (Alais C., 1980).
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5.- OBJETIVOS

5.1.- OBJETIVO GENERAL

Elaboracion de queso feta con leche de cabra.

5.2,-OBJETIVOS PARTICULARES
Desarrollo de la técnica de elaboracion de queso feta con leche de cabra.
Rendimiento en queso de la leche de cabra.

Aceptabilidad del producto.
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6.- MATERIALES Y METODOS

El presente trabajo se realizo en las instalaciones de la planta industrializadora y
procesadora de productos lacteos de la facultad de medicina veterinaria y zootecnia de
la universidad michoacana de san Nicolas de hidalgo, localizado en el municipio de
Tarimbaro, Mich., en el kilometro 9.5 de la carretera Morelia-Zinapecuaro. Entre los
paralelos 19 42 00 de altitud norte, y los meridianos 101 11 00 y 101 30 32 de longitud

oeste aproximadamente, a una altura sobre el nivel del mar de 1880 metros.

Para la realizacion del presente trabajo se recurrio a la obtencién de informacion
y para la estandarizacion del proceso de elaboracion de queso feta con leche de cabra

durante el periodo de enero-marzo del 2011.

6.1.- METODO PARA PREPARAR CULTIVOS LACTICOS EN LA
ELABORACION DE QUESO FETA UTILIZANDO LECHE DE CABRA.

Las caracteristicas del cultivo son las siguientes:

El cultivo utilizado fue de la marca (CHOOZIT MT1 LYO 10 DCU). Es un cultivo
lactico de inoculacion directa, ideal para queso feta y queso de leche de cabra. Este

constituido a base de:

Lactoccocus: lactis (LCL) y cremoris (LC).

Lactobacillus: bulgaricus (LB) y streptococcus thermophillus (ST).

MATERIAL UTILIZADO EN EL LABORATORIO

- Leche de cabra (4 litros)
- Olla exprés.

- Parrilla a gas.

- Estufa para incubacion.

- Descremadora industrial.
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MATERIAL PARA LAS PRUEBAS DE ACIDEZ
- Una buretra con hidroxido de sodio para medir la acidez.
- Pipeta de 10 ml.
- 2 matraz erlenmeyer.

- 6 frascos de 150 ml.
REACTIVOS

Hidréxido de sodio

Fenoptaleina.
6.1.1.- METODO DE SIEMBRA

e Laleche debe estar descremada y esterilizada

e Se elabora en un lugar estéril, junto a un mechero o flama viva.

e Se agregan el cultivo de inoculacién directa en los frascos previamente
Esterilizados. en este caso se esterilizaron los frascos y la leche por igual.

e Se tapan y se someten a incubacion por 6-8 horas a una temperatura de 35-45
°C en una estufa de inoculacion.

e Se toma la acidez constantemente hasta alcanzar los 60 °D y que las colonias
estén completamente formadas. la caracteristica principal de que las colonias se
forman es que se gelifican y pueden ser observadas a simple vista.

e Para muestrear la acidez se debe indicar un frasco testigo para no contaminar
las demés siembras (Patrick., 1986).

e Cabe mencionar que para la esterilizacion de la leche se utilizo el material

disponible dentro del laboratorio de la planta.
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6.2.- PROCESO DE ELABORACION DEL QUESO FETA CON LECHE DE
CABRA

Es un queso de leche de oveja o de cabra, feta es un queso fresco, de pasta
suave y blanca. Durante la coagulacion no se utiliza calor y la temperatura debe
mantenerse entre 24-36 °C, durante el proceso. La inoculacion es directa a base de
cultivos lacticos. Después de la coagulacion en total, el suero de leche se elimina y la
cuajada se corta en trozos grandes y se coloca en moldes para drenar., una vez
completamente drenado que se sala y se deja reposar en las bajas temperaturas en
salmuera, (Escobar., 1983).

EQUIPO UTILIZADO PARA QUESERIA.

- 80 litros de leche de cabra.

- Tina con capacidad de 200 litros, con entrada y salida de liquido o vapor.

- Charola perforada para queseria, de acero inoxidable de 30 x 60 cm de longitud.
- Descremadora industrial, (Elecrem).

- Moldes con capacidad de 500 gr c/u.

- Recipiente con capacidad de 100 litros.

PARA PRUEBAS FISICOQUIMICAS EN LA PREPARACIO DE CULTIVOS

Una buretra graduada.

Pipeta para medida de 9 ml.

2 matraz erlenmeyer.

REACTIVOS

Hidréxido de sodio

Fenoptaleina.

ADITIVOS

cloruro de calcio

cloruro de sodio (sal).

UNIVERSIDAD MICHOACANA DE SAN NICOLAS DE HIDALGO. FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA Y ZOOTECNIA. 31



ELABORACION DE QUESO FETA CON LECHE DE CABRA

CULTIVO
(CHOOZIT MT1 LYO 10 DCU).

- Lactoccocus: lactis (LCL) y cremoris (LC).

- Lactobacillus: bulgaricus (LB) y streptococcus thermophillus (ST).

6.2.1.- METODO PARA LA ELABORACION DE QUESO FETA CON LECHE DE
CABRA.

PASTEURIZACION DE LA LECHE

La leche se coloca en la tina para su pasteurizacion. se eleva la temperatura a 65
°C y se pasteuriza a dicha temperatura. Adicion de cloruro de calcio, 20 gr x 100 litros
de leche a 40°C. Después se baja la temperatura manteniéndola en un promedio de 30
°C durante el resto del proceso. Y se agrega el cultivo previamente preparado se deja

reposar hasta alcanzar una acides de mas de 25 °D.

CUAJADO DE LA LECHE. Se adicionan 20 ml de cuajo enzimatico (diluido en
agua) por cada 100 litros de leche. Se deja reposar por 30 min y se verifica la cuajada,

haciendo un corte con un cuchillo.

CORTE Y DESUERO. Se corta el cuajo con lira de hilos horizontal y vertical a lo
largo y ancho de la tina.

MADURADO. Se trabaja la pasta cada 15 a 20 minutos hasta alcanzar firmeza y
alcanzado una acidez de 35 °D.

SALADO. Alcanzada la acidez de mas de 35 °D. Se adicionan sal al 5%.

ESCURRIDO Y MOLDEADO. La pasta se coloca en moldes disefiados para

drenar el suero.

SALADO POR INMERSION. Se produce el salado de los quesos durante 24-48

horas. Usando salmuera en suero al 5% a 4 °C.
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DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE ELABORACION DE QUESO FETA
CON LECHE DE CABRA (Disefiado durante la investigacion).
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6.2.2..- RENDIMIENTO QUESERO

Se calcul6 el rendimiento en funcién del volumen de leche procesada y del peso
de los quesos obtenidos mediante la formula:

Rendimiento (%) = (queso obtenido (kg) / leche utilizada (It)) x 100

TABLA 4.- CALENDARIO DE ACTIVIDADES

ACTIVIDAD ENERO FEBRERO MARZO ABRIL

IDENTIFICACION
DEL TEMA X

REVISION DE
LITERATURA X

ELABORACION
DE CULTIVOS
LACTICOS

ELABORACION
DE LA PRACTICA

INTERPRETACION
DE RESULTADOS
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7.- RESULTADOS

7.1.- RESULTADOS DE LA SIEMBRA DEL CULTIVOS LACTICOS

Se trabajo con 4 litros de leche de cabra los cuales eran ordefiados a las 05:00

de la mafiana se trasladaron a las instalaciones del sector de lacteos de la posta.

Se realizaba una prueba de acidez antes de trabajar con la leche. Para la
medicion de la acidez se tomo una muestra de leche de 9 ml, la cual se colocaba en
una matraz de 250 ml Erlenmeyer y se le colocan 3 gotas de fenoptaleina después

pasaba la muestra a buretra graduada con hidroxido de sodio para su medicién.

La leche se descremaba y se agrego a 6 frascos de 150 ml. los cuales se
colocados en una olla exprés las para posteriormente ser colocadas en un parrilla para

su esterilizacion.

Para la realizacion del cultivo lactico se bajo la temperatura de las muestras a 30.
°C

El cultivo utilizado fue: CHOOZIT MT1 LYO 10 DCU. Es un cultivo lactico de

inoculacion directa, ideal para queso feta y queso de leche de cabra.

- Lactoccocus: lactis (LCL) y cremoris (LC).

- Lactobacillus: bulgaricus (LB) y streptococcus thermophillus (ST).

Una vez realizada la siembra de los cultivos en los frascos se pasaron a una
estufa de inoculacion y se identifico uno de los frascos para monitorear la acidez de las

siembras.

Gelificadas las siembras y alcanzada una acidez de 60 °D, es el indicativo de que
las colonias se formaron y estan listos para ser usados. El tiempo en alcanzar la acidez

ideal se prolongo has 5 horas.
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TABLA 5.- RESULTADOS DE LA SIEMBRA DE CULTIVO LACTICO.

RESULTADOS DE LA SIEMBRA DEL CULTIVO LACTICO
(CHOOZIT MT1 LYO 10 DCU).
HORA ACTIVIDAD OBSERVACION
05:00 a.m. Ordefa 4 litros de leche de
cabra
09:30 a.m. Prueba de acidez 16 °D
09:30 a.m. Temperatura 18 °C
09:40 a.m. Descremado
10:10 a.m. Llenado de frascos 6 frascos de 150 ml
10:20 a.m. Esterilizacion mas de 100 °C
10:50 a.m. Reposo en punto de 20 minutos
ebullicion
11:10 a.m. Enfriado a30°C
12:00 p.m. Siembra del cultivo CHOOZIT MT1 LYO
10 DCU. (6 frascos de
150 ml)
13:00 p.m. Prueba de acidez e 17 °D
introduccion a camara de
cultivo
14:00 p.m. Prueba de acidez 19°D
15:00 p.m. Prueba de acidez 22 °D
16:00 p.m. Prueba de acidez 35°D
16:30 p.m. Prueba de acidez 40 °D
17:00 p.m. Prueba de acidez 55°D
17:00 p.m. Prueba de acidez 60 °D
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7.2.- RESULTADOS DE LA ELABORACION DE QUESO FETA CON LECHE DE
CABRA

ELABORACION DEL QUESO FETA CON CULTIVOS LACTICOS CHOOZIT
MT1 LYO 10 DCU, UTILIZANDO LECHE DE CABRA.

. Se utilizaron 80 litros de leche de cabra y se registro la acidez al llegar al sector
de lacteos y se encontré que la acidez de la leche de cabra aumento desde el

momento 4 °d pasando de 15-19 °D en un lapso de 5 horas.

. Se adicionaron 10 gramos de cloruro de calcio a una temperatura de 40 °D,

debido a la desnaturalizacién del mismo por la temperatura a la que se sometié.

. Cuando la temperatura era optima para la inoculacién 30 °D, se agregaron las
siembras previamente preparadas a razon de 90 ml por los 80 litros d leche. los
cuales aumentaron la acidez 2.6 °D, cada hora en promedio hasta que logro 35
°D

. Alcanzada una acidez de mas de de mas de 25 °D, adicionamos 2 ml de cuajo
enzimatico, el tiempo de accién de cuajo es de 10-15 minutos y realizando el

corte de la cuajada de 30 a 40 minutos.

. La pasta se trabajo en un promedio de 90 minutos para que madurara

alcanzando una acidez de 30 °D.

. También se encontré que el rendimiento en queso feta elaborado con leche de

cabra fue de 1.2 kg por cada 10 litros de leche.

. Por otro lado, la inmersion del queso con salmuera en suero leda una mejor

retencion de sal y por tanto un mejor sabor.
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TABLA 6.- PROCESO DE ELABORACION DE QUESO FETA

RESULTADOS DE ELABORACION DE QUESO FETA CON LECHE DE

CABRA
hora Actividad observacion

05:00 a.m. Ordeia 80 litros de leche de cabra
10: 00 a.m. Prueba de acidez 19°D

10:00 a.m. Temperatura 18 °C

10:20 a.m. Pasteurizado A 65°C

10:30 a.m. Reposo por 20 minutos A 65°C

10:40 a.m. Descenso de - Descenso a 40 °C

temperatura y adicion de de 2 gramos de cloruro de
cloruro de calcio. calcio por 10 litros
11:20 a.m. Descenso de a30°C
temperatura
11:30 a.m. Adicién de cultivo CHOOZIT MT1 LYO 10
DCU. ( 16 frascos de 150 ml)

11:35 a.m. Prueba de acidez 19°D

15:30 p.m. Reposo del cultivo 25 °D

16:00 p.m. Adicion de cuajo 2 ml de cuajo enzimatico
16:10 p.m. Prueba de acidez 30°D12

16:30 p.m. Corte de la cuajada Lira de hilos

16:50 p.m. Madurado 35°D

17:30 p.m. Salado 50 gr. Por cada 10 litros
18:00 p.m. Escurrido y moldeado

Después del Colocado en salmuera al Permanecer 24 hrs.
escurrido 0.5%
Pesadoy Peso neto del queso. 9.6 kg.
envasado.
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8.- DISCUSION

Durante la elaboracién del cultivo CHOOZIT MT1 LYO 10 DCU; se encontr6 que a
medida que incrementaba la acidez a mas de 60 °D, la siembra con cultivo se
gelatinizaba indicando la multiplicacion de las bacterias formadoras de colonias. Lo cual
corresponde con lo propuesto por (Orozco “et al” 1985). Que indica que las bacterias
lacticas utilizan la lactosa de la leche como fuente de energia y la transforman en &cido

lactico durante su multiplicacion.

Durante el proceso de elaboracién de queso feta fue necesaria la adicion de
cloruro de calcio a razén de 20 gr x 100 litros de leche a 40 °C, por la desnaturalizacion

del mismo como consecuencia al sometimiento de pasteurizacion de la leche de cabra.

Para la inoculacion de la leche de cabra se mantuvo la temperatura en un
promedio de 30 °C para la adicion del cultivo y se encontré6 que 2400 ml de cultivo

previamente son adecuados para inocular 80 litros de leche de cabra.

La adicion del cuajo debe de ser alcanzado 25 °D y posteriormente el madurado
de la pasta alcanzar los 35 °D. El resultado coincide con lo propuesto en nuestro

diagrama de flujo.

En cUando al tiempo de accion del cuajo de 30 minutos, se encontré que esta
dentro de los pardmetros descritos Alhen, Rob, Rodriguez., (2009). El cual indica (30 a

40 minutos) la accion de cuajo se manifest6 partir de los 10 minutos.

La acidez de la leche inoculada mostro un aumento contante de 2.6 °D, por hora
durante todo el proceso. El tiempo de maduracion de la pasta en promedio es de 90
minutos y se observo que incremento considerablemente la acidez hasta 6.6 °D, en el

periodo de maduracion de la pasta.

En tanto, el rendimiento quesero al dia de maduracion fue de 12 %. El
rendimiento en queso fresco fue superior a otros autores con queso elaborado a base
de leche de cabra. Duquesne “et al”. (1999) lograron rendimientos en fresco de 9,91% y
Cosentino “et al”. (1999) obtuvieron 11,62 %.
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9.- CONCLUSION

Se cumplié el objetivo, al desarrollar la técnica de elaboracion de queso feta con
leche de cabra. Se demostré que se puede trabajar con la tecnologia disponible en la

Planta Industrializadora de Productos y Derivados Lacteos de la FMVZ.

Se disefio un diagrama de flujo, con el procesos de elaboracion de “queso feta”
para una mejor comprension en el desarrollo de la técnica. Considerando la posibilidad
de un nuevo mercado en la innovacion de un nuevo producto en la region para el
consumo humano y siendo un apoyo en el conocimiento de esta técnica a todas las

partes productivas en la cadena de produccion de “queso feta”.

En tanto, el rendimiento este caso se encontr6 por encima de parametros
registrados por algunos autores. Vale la pena mencionar que este va estar determinado

por muchos factores tanto de la leche, insumos, equipo, tiempo entre otros.

Por dltimo, para demostrar la aceptabilidad del producto, se realiz6 una
degustacion en: “la feria alternativa” realizada en el jardin magico que se encuentra en
el pueblo de Arécutin. Donde los resultados obtenidos fueron favorables y lo

consideraron como un producto de calidad.

e ——
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ANEXOS

TABLA 7.- SIEMBRA DE CULTIVO LACTICO (8 de Febrero del 2011).

SIEMBRA DEL CULTIVO LACTICO (CHOOZIT MT1 LYO 10 DCU).

HORA ACTIVIDAD OBSERVACION
05:00 a.m. Ordeia 4 Litros de leche de
cabra
09:00 a.m. Prueba de acidez 17 °D
Temperatura 18 °C
09:30 a.m. Descremado
09:40 a.m. Llenado de frascos 6 Frascos de 150 ml
10:00 a.m. Esterilizacion Més de 100 °C
10:30 a.m. Reposo en punto de 20 minutos
ebullicion
10:50 a.m. Enfriado A 30°C
11:00 a.m. Siembra del cultivo CHOOZIT MT1 LYO
10 DCU. (6 frascos de
150 ml)
11:10 a.m. Prueba de acidez e 17 °D
introduccion a cdmara de
cultivo
12:00 p.m. Prueba de acidez 19°D
13:00 p.m. Prueba de acidez 21°D
14:00 p.m. Prueba de acidez 23 °D
15:00 p.m. Prueba de acidez 25°D
15:30 p.m. Prueba de acidez 29 °D
16:00 p.m. Prueba de acidez 39°D
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TABLA 8.- ELABORACION DE QUESO FETA CON LECHE DE CABRA (10 de

Febrero del 2011).

ELABORACION DE QUESO FETA CON LECHE DE CABRA

HORA ACTIVIDAD OBSERVACION
05:00 am Ordeia 10 litros de leche de cabra
09: 35 am Prueba de acidez 19°D
09:40 am Temperatura 18 °C
09:40 am Pasteurizado A 65°C
10:00 am Reposo por 20 minutos A 65°C
10:35 am Descenso de - Descenso a 40 °C

temperatura y adicion de de 2 gramos de cloruro de
cloruro de calcio. calcio por 10 litros
10:45 am Descenso de A30°C
temperatura
10:50 am Adicién de cultivo CHOOZIT MT1 LYO 10
DCU. ( 2 frascos de 150 ml)
10:50 am Prueba de acidez 18 °D
11:00 pm Reposo del cultivo 25 °D
12:00 pm Prueba de acidez 27 °D
14: 00 pm Adicién de cuajo 2 ml de cuajo enzimatico
14:30 pm Corte de la cuajada Lira de hilos
15:00 pm Madurado 35°D
15:30 pm Salado 50 gramos por cada 10
litros
16:00 pm Escurrido y moldeado
Después del Colocado en salmuera Permanecer 24 hrs.
escurrido al
5%
Pesado y Peso neto del queso. 1.225 kg.
envasado.
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TABLA 9.- SIEMBRA DE CULTIVO LACTICO (16 de Febrero del 2011).

SIEMBRA DEL CULTIVO LACTICO (CHOOZIT MT1 LYO 10 DCU).
HORA ACTIVIDAD OBSERVACION
05:00 a.m. Ordeina 4 Litros de leche de

cabra
09:30 a.m. Prueba de acidez 16 °D
10:00 a.m. Temperatura 18 °C
10 :00 a.m. Descremado
10:10 a.m. Llenado de frascos 6 Frascos de 150 ml
10:20 a.m. Esterilizacion Mas de 100 °C
10:50 a.m. Reposo en punto de 20 minutos
ebullicion
11:00 a.m. Enfriado A 30°C
12:00 p.m. Siembra del cultivo CHOOZIT MT1 LYO
10 DCU. (6 frascos de
150 ml)
13:00 p.m. Prueba de acidez e 17 °D
introduccion a cdmara de
cultivo
14:00 p.m. Prueba de acidez 19°D
15:00 p.m. Prueba de acidez 22 °D
16:00 p.m. Prueba de acidez 35°D
16:30 p.m. Prueba de acidez 40 °D
17:00 p.m. Prueba de acidez 55°D
17:00 p.m. Prueba de acidez 58 °D
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TABLA 10.- ELABORACION DE QUESO FETA CON LECHE DE CABRA (16 de
Febrero del 2011).

ELABORACION DE QUESO FETA CON LECHE DE CABRA
Hora Actividad observacion
05:00 a.m. Ordeia 10 litros de leche de cabra
Prueba de acidez 19 °D
Temperatura 18 °C
09:20 a.m. Pasteurizado A 65°C
10:00 a.m. Reposo por 20 minutos A 65°C
10:30 a.m. Descenso de temperatura - Descenso a 40 °C
y adicion de de cloruro de 2 gramos de cloruro de
calcio. calcio por 10 litros
11:00 a.m. Descenso de temperatura a30°C
11:30 a.m. Adicién de cultivo CHOOZIT MT1 LYO 10
DCU. ( 2 frascos de 150 ml)
11:35 a.m. Prueba de acidez 18 °D
12:00 p.m. Reposo del cultivo 23 °D
12:30 p.m. Prueba de acidez 25°D
14:00 p.m. Adicién de cuajo 2 ml de cuajo enzimatico
14:30 p.m. Corte de la cuajada Lira de hilos
15:00 p.m. Madurado 35°D
15:30 p.m. Salado 50 gramos por cada 10
litros
16:00 p.m. Escurrido y moldeado
Después Colocado en salmuera al Permanecer 24 hrs.
del escurrido 5%
Pesado y Peso neto del queso. 1.250 kg.
envasado.
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