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RESUMEN 

FONSECA REYES MARIA DE LOUl!DES. Evaluac16n productiva del 

proceso ele t.ransror-ci6n ele leche ele cabra en una queserla 

en Tequesquit.engo, -•los .. ~.lct.lca ~ofeslonal supervisada 

en el .lrea de Pequellos Runliant.es, baJo la supervisi6n del 

NYZ Luis Corona Oochi, NYZ Allel N. TruJillo Garcla y NYZ 

Aldo Albert.i Navarro. El present.e t.rabaJo •• realizó con la 

finalidad de evaluar t.odo •l proceso product.ivo ele 

t.ransfor ... ci6n de la leche ele cabra en una queserla. Las 

inst.alaciones que present.a requieren ele una aMPliaci6n, ele 

separaciones y calllbios de .. t.eriales int.ernos a azulejos o 

bien recubrir con pintura• -pecial.. pared-. pisas Y. 

t.echos con constante -nt.enilllient.o para au-nt.ar la 

durabilidad e higiene ele la queserla. El aport.e de leche a 

la queser1a es por r8'Colecc16n a ditereht.es ranchom. Es 

necesario s• realicen an•lisis a las leches de cada rancho 

para evaluar sus condiciones sanitarias y de calidad, ya que 

el duefto ade!Ms es propietario et. un rancho da cabras 

lecheras, resulta conveniente, que •• aut.oabast .. ca del 

insumo principal Cleche>. El t.ranapot't.e de leche se realiza 

en una camion.ela, sin rerrtgerac16n. 

conservación requi.,.• ser 

t.emperat.uras. El queso •laborado es 

Ellt.a leche para su 

..nt.enida a bajas 

de Upo Crot.Un no 

siendo el prcx:eso de fabricación adecuado, en lA 

pasteurización es necesario el enfria.Uent.o de la leche en 

cort.o t.i•mpo y no sólo a te8lperat.ura ambiente y en el 

111<>ldeado y desmoldeado es convenient.• el uso de rejillas. El 



lact.osuero resul t.ant.• es desechado por el drenaje, por lo 

que se recomienda su uso para a11-..t.ac16n an1-1 evit.anclo 

t.allb1•n asl la corrosi6n 8 t.uberlas y la cont.alllinac16n 

allbient.al. En la higiene se hicieron rec:o-ndaci- •obre 

t.apet.e sanitario en la ent.rada 8 la queserla, uso de ropa 

exclusiva para el persoroal y desinf-c16n de eqUlpo e 

inst.alacionfl, t.Ulb1•n es necesario para conocer la• 

condiciones higi•nicas y de calidad del queso realizar su 

anAUsis rtsico, qu11111co y Ot.ra 

recomendación es •l producir en ror-... al~•rna~1va dulces de 

lech• ampliando su .,.rcado. Con las recomendaciones dadas 

•• puede mejorar la calidad • higiene d• los quesos y 

ganancias para el negQCio. En la •Valuación económica se 

pudo observar una utilidad "'9nsual de NS7,8Z3 y una utilidad 

por kilogralllO de queso de NS1Q. 317. Con la evaluación 

realizada •• puede const.at.ar qu• la t.ranaforMaci6n de la 

leche de cabra en queso es un ne.;¡ocio redit.uabl• y puede s.,. 

una buena opción para las personas que poseen cabras 

lecheras. 
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EV UACION PRODUCTIVA DEL PltOCESO DE TllANSFORMACJON DE 

DE CABRA EN UNA QUESEUA EN TEQUESQUITENGO, MORELOS. 

c.~
1

~~::~:pios d• la humanidad hasta nuestros tiempos, 

la abra ha constituido una d• las •ap.cies do.,..lica• ,..s 

1 rt..antes para •1 hombre, cotnc tuen~• de aliMent..o Ccarne Y 

leche), para su v.sti.,.nla Cpelo y piel), asi COlllO para el 

conlrol de maleza5 y como productor d• abono orgAnico de 
1 alt.r calidad y a~n como animal de ornato. Es, junlo con el 

per-ro· el primer animal domest..icado que acampana al hombre 

hace unos 10 mil ª"os.C4) 

El anado caprino en tiYi>d.co fu• introducido por los espaftoles 

d• pu•s de la conquist..a. con las razas Blanca cellib6r1ca, 

Ca lellana de Ext.remadura y la Murciana Granadina que t..i•nen 

un gran adaplabilidad al .,.dio.C7) 

A t.ra~s del tiempo. la cabra ha mostrado una g~an 

re islencia y adaptabilidad al .,.dio, lo que l• ha ~rlllitido 

::r::v:::º~:~:~::.:::~:::::~nl~::::::::::::~::::º~b:::~ 
pa~a la producción caprina. Aproximadamente 40.e millones de 

hectAr•as <20.B"~ d~ la superficie lolal del pals), presenta 
1 

condiciones de t..emperat.ura. 

tdpografla 

prec1 pi t"ci6n pluvial y 

adecuados para la producción caprina. superficie 

q • no se podria aprovechar eficientemente con o~ras 

pecl.s de ganado.C17) 

La ganaderia caprina en ,..Xico representa un alternativa 



• 
para la aliment.ac:ión hu-na por sus 110lt.ipl- ..,.nt.aJas: 

bajos cost.os de ln-rsl6h inicial, poco -paclo para su 

desarrollo, capacidad de apro'Y9Char all-nt.- CI'» ot.ras 

especies ani ... les no pueden uUUaar, gran apt.U.ud para la 

produc:c:ión Uct.ea y alt.os indices de ferUUdad y 

reproducción. ce.17> 

Est.as -nt.ajas hacen que su producción sea rent.able, pu

facilit.a la pront.a recuperación del capit.al invert.ldo, 

adernis, las cabras const.it.uywn una .U.quina t.ransfOf' .. dora de 

la flora Sllvest.re, asl COK> de loa product.os y subproduct.os 

agr1colas en un ali"'9nt.o b6.sico para la nut.ricton huMna. 

Todo eat.o const.it.uye una fuent.e ideal de t.rabajo y 

desarrollo en las diferent.es regiones de 1.

Mexlcana. C17> 

RepUblica 

En M*xico las cabras cu1111>len una funci6n soc1oecon6.U.ca 

indiscutible, ya que hast.a lQBQ conformaba la base econ61rlica 

de aproxlmada.,..nt.e un .. 1ll6n de personas. NAs de 100,000 

personas viven d• la fabricación de los product.os necesarios 

para la crta, t.ransformac16n y co.,.rcializaci6n. Ade"'6s. la 

producción de est.a especie •• encuent.ra al alcance de la 

poblaci6n rural y campesina, por lo reducido en la inversión 

en animales, construcciones y .. nt.eniaient.o.Cl?l 

En cuanlo a la producción 16ct.ea, la leche es ideal para 

la nut.riciOn de los niflos. j6v•n•s. adult.os y ancianos. 

Indicada para personas convalecientes o •nfer1nas de ci•rtos 

padecimientos, s• pued• reco ... ndar en casos de d19•st.i6n 

inadecuada y dolorosa, .:.icer·a p6ptica y est.•nósis pilór'ic:a. 
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En 111uehos casos de disfunción hepAtica, ict.ericia y 

problemas biliares es preferible a la leche de vaca debido a 

que sus glóbulos de grasa son 111As pequeftos C5). Debido a la 

•e-Janza con la leche de la mujer y su f.tcil 

dig-t.ibilidad, hacen que los nillos de poca edad puedan 

t.o.arla sin riesgo, logrAndose aal un •ubst..it.ut.o para la 

leche de la madre que en 111uchas ocasiones falt.a por motivos 

diversos. C2) En los casos de individuos al6rgicos a la 

leche d• vaca. •1 uso de la leche d• cabra no sólo alivia 

los 1110lest.os sint.orn.a.s de •sa alergia sino t.ambi6n permit.e 

que el creci mient.o corporal prosiga en f'orma nor1n.al; asi 

Brenneman C1078) report.6 que apro>d.madament.• 'º" d• 

pacientes al•rgicos sensibles a las prot.einas de la leche de 

vaca toleran bief'l las proleinas de la leche de cabra CQ, 

1'1). 

La pr-oducción l•ct.ea diar-ia por h•rnbr.a varia en f'uncion 

de las dif'erentes r.azas y lugares debido a los diversos 

efectos arnbi en tal es. Tambi ~n la . composición qui mi ca d• la 

l9Che var1a en cada animal• raza, la.et.ación, ••laci6ri y 

nut.rición. 

En relación a la leche de vaca el t.amafto de los glóbulos 

grasos de la leche de cabra es del misll\O orden que los de la 

leche d• vaca, sin embargo la cant.idad de glóbulos 111As 

pequef'Sos es mayor. La leche de cabr-a t.ambi•n t.iene inayor 

cont.enido de .leidos grasos CB:O, CB:O y C12:0 C15). 

El sodio,f1•r~o y cobre d• la leche de cabra son alt.os. 

Tiene Mayor contenido d• vilaft\ina A, 6cido nicot.1nico, 
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colina e inosit.ol comparada con la d• vaca. pero cantidades 

-nores de vil.amina Be y •cido ascórbico Cvit.allina C). 

Es f'uenle import.anl• d• anúnollcidos, - rica en 

hi stidi na, ilc:i do asp.t.rt.ico y t.i r-osina, c0111parada con la 

leche d• vaca tiene mayor c•nlidad de nit.r-ógeno no 

A cont.inuación se presenta un a,_.lisis coMP&r•tivo •ntr• 

las leches de cabra y de vaca: 

Leche: 
Agua 
Grasas 
Prole1nas CN><fl.37) 
Lactosa 
Cenizas 
Vil.aminas 
ot.ros 
Tot.ales 
Protein.as: 
Cas•ina 
Albumina 
Globullna 
Totales 
C.nizas: 
Calcio 
Fosf"oro 
Hi•rro 
Cobre 
Cloro 
Ot.ros 
Tot.ales 
Tct.al de sólidos 
Sólidos no grasos 
Densidad 
CD 

Cabra 00 

Be.? 
4.2 
3.5 
4.7 
0.82 

º·º' 0.04 
100 

3,03 
0.38 
o.oe 
3.5 

0.172 
0.132 
o.oe8 
0.053 
0.173 
0.220 
0.818 
13.3 
9. 1 
1. 030-1 . 034 

VacaC%:> 

8?.3 
3.7 
3.4 
4.8 
0.71 
0.03 
o.oe 
100 

3.0 
0.34 
0.06 
3.4 

0.137 
0.088 
0.072 
o. <:15'7 
o. 10!5 
0.251 
0.710 
12. 7 
Q.O 
1 . 02Q-1 • 033 
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El d•r i vado 1116s com(Jn de 1 a l ech• de cabra a ni v•l 

•undial es el queso; mi<>nt.ras que en H6Xico los m.ts 

illpOrt.ant.es son los dulces. Una gran proporción de la lech• 

de cabra producida en el mundo s• dest.1na a la fabricación 

de qu•sos, ya sea integrament.e de cabra. o bien mezclados 

con otras leches como la ovina o la bovina. 

Las sociedades europeas son las que han ll•vado a su 

Nxima sof1st..icaci6n est.a industria, sobre todo Francia. La 

clasificación d• los disli ntos tipos de quesos "'º est.a bien 

establecida, dada su diversidad. Los autores se basan para 

•llo •n •l tipo de coagulación y la fabricación industrial, 

la t•cnica d• f'abric.ac16n, el modo de af'inado. la forma, el 

origen geogrAf'ico, la combinación de las dislint.as leches, 

•l aspecto ext.erior, la humedad, el color, la consis~encia y 

hasta en la legislación vigente. 

La lech• de cabra es apta p.¡tra la fabricación de 

cualquier t.ipo de queso. d•sde los muy f'rescos. que •• 

preparan con rapidez C15-24hrs) hasta los duros, iipo 

chevrotin o algunos espaftoles. Los quesos frescos, de muy 

f'6cil manuract.ura y cons•rvación, revist.en int.er•s para 

r90iones dond• la t.ecnologta es rudiMent.aria. como la 

.. yor1a d9 los pais•s d• Lat.inoa.,.rica C4). 

El queso ti po Cr ot. U n per t.•n9Ce al gr upo d• 1 os qu•sos 

f'rescos. Los quesos f'rescos son los de ma.s rApida 

elaboración, con un gran contenido d• humedad y son quesos 

que no se maduran. et•) 

El núMero d• rnocroorganismos en los quesos frescos y 
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frescales no debe exceder, en el car upo de St.•phi lqcgcys 

&1ilt.a!.l§.1 d• 5000 colonias por gramo, y d9ber•n estar eJGent.Oll 

d9 E1cbericbia ~ de llicroorganls..,s pat.óg•no1 y de 

l•vaduras y bongos. C21) 

El art.• de preparar quesos de cabra es t.an ant.iguo que •l 

faraón Tut.ankamon. el que gobernara Egipt.o 3.350 aftos at.r••• 

orden6 que colocaran en su cAraara funet'"aria veintidos cubas 

con su queso de cabra ravorit.o, algunos para co1ner mientras 

aguardaba •l ascenso al cielo y ot.r-os como ofrenda a los 

dioses que habr1ari d• rec:ibirlo en el paralso. C24) 

Una escena en las paredes de la tumba de Ramesid C100 

afilos a. C.) representa unas cabras que est.an siendo 

conducidas al pa~t.o y unos sacos de piel colgados de 

estacas. Al ser los sacos de piel un medio muy adecuado para 

el almacenami•nt.o de liquides de las t.r 1 bus n6"'8das •• 

piensa que bi•n podr1an ut.ilizar-se para guardar los 

sobran~es de laoche y para su t.~ansport.e. La ferment.aciOn de 

los azucares de la leche en el c•lido clima de aquellas 

regiones provocaria •1 cuajado d• la leche •n aquellos sacos 

y la agitación a la que serian sometidos por el balancftO de 

caft'linar de los animales probablelft9nt.e romperla la cuajada y 

sepa.raria el suero. El suero constituirla una bebida 

refrescant..e durant..e los viajes calurosos y la cuajada, 

conservada. por la f'er,...nt..aci6n Acida y la. adici6n de un 

pu~ado de sal. un imporlant..e a11 .. nt..o de elevado cont..enido 

prot..eico que suple111en~ar1a un sull'linist..ro de carne muy 

escaso. Est..a act.ividad n6aada d9 aqt19llos pueblos ha d•do 



•lugar a la tecria de qu .. el queso se originó por la 

fer,..ntaci6n de las lech.,s de aqu .. llos sacos. 

La llligracion de las poblaciones por los hAbitos errantes 

de las tribus, las plagas de hambre,los conflictos bélicos y 

las invasiones di6 lugar a la colonización de nuevas •reas 

por los colonos, que llevaron consigo sus viejas pr•ct.icas 

artesanales, entre las que se encontraba la elaboración d• 

los quesos. De esta forma la elaboración de queso se 

difundió rApidamente.C25). 
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IJESCRI PCI ON 

El presente trabajo se realiz6 en la queseria ubi~ada en 

la segunda sec: i6ft Playalinda Lago Lucerna en TequesquH.engo 

Municipio de JoJutla en el estado de Norelos. Dicho 

municipio se ¡bica geogrAficament.e entre los paral•los 18 

grados 'S7'de latitud norte y los Q9 F•dos 80'al OHt.• del 
1 

Meridiano d• r-nwich. Umita al norte con Zacatepec y 

Puente d• lxt.lr y al sureste con Tlaquiltenango. 

HI drografl •I 
1 

Al 111Unicipio lo atraviesa el rlo Alpuyeca, El rlo 

Amac:uzac el f Ñs caudaloso del estado, atraviesa las 

localidades df Chisco, Tehuixt.la, Rlo S.Co y Vicente Aranda, 

y Tena yuca r9Ci be al r i o Higuerón o de Yaut.epec:. Ot.r os 
• 1 

recursos nat.u¡ales son la Laguna de Tequesquit.engo y los 

manant.iales d Tehuixt.la. cuenta con ge pazos. 

ClilllA 

El clima • de t.ipo semi seco y cal ido, con invierno poco 

definido. co1 waayor sequla a tlnes de ot.ofto. invierno y 

principios ~ priMavera, r99ist.ra una t.••perat.ura -..cüa 

anual de 29.e•c, una prec:ipitaci6n ...Sia anual de Q301ul y el 

periodo de 11Lvias es de junio a octubre. 

Orograf'ia :' 

Las zona~ planas abarcan ~ del t.errtt.orio y se 

localizan al' nort.e y c•nt.ro del 11Nnicip1o, las zonas 
i 

semiplanas c~n una ext.ensl6n del a?"~ y las accidentadas al 

sur de la c~bec•ra •unicipal con un ocho por cient.o del 

t.erreno. 
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Actividades económicas 

Agricultura: C.Stacan en el municipio los cultivos de 

az(lcar, arroz, cebolla, sorgo, Jit.omat.e, ma1z. frijol o 

cacahuat.•. 

Ganader1a: Se produce ganado bovino, caprino, porcino y 

equino, en pequeft'a ese al a. La avi cul t. ur a •• expl ot.a en 

granjas •specialtzadas en la producción tant.o d• huevo como 

d• carne. 

Apicultu1"a: La 2oria, por su variada 

explotación de la abeja, produci•ndo 

productos derivados. 

f'lor.a.. permite la 

excelente llLiel y 

Turismo: El lago de Tequesquit.engo es uno de los 

at.ract.ivos de mayor importancia en •1 est.ado,t.arnbt•n existen 

diferentes balnear1os.C27) 
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09JETIVO GENEflAl.1 

Eva1uaci6n ele una .,.presa pecuaria procesadora de leche 

caprina para 1a producci6n ele qu .. os. 

ClltJe\iYOS Eapec1f1coa 

-Evaluar el proc"o de \ransfor-ci6n de la 1eche de 

cabra en queso. 

-Evaluar econ6micaRWnt.e una e111presa pecuaria procesadora 

de leche caprina. 
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La queserla s• encuentra a un lado de la caea habit.ac16n 

del Ingeniero Manuel Navarro en la dirección ant.es 

.. ncionada. Consta de un solo cuart.o con una sus-rt1ci• 

apro><iMada de te -t.ros cuadrados C4x", conat.rutdo de 

ladrillo y concreto. 

debajo de est.e se 

con t.echo de 161111na de aabellt.o, por 

encuentra una capa de unic•l para 

dislllinuir t.-rat.ur ... No e><ist.e ningún t.ipo de separación 

•n •l cuarto para los diferentes procediaient.os. 

A cont.inuación se enlist.a el equipo ut.ilizado en la 

qu-eria: 

Past.eurizadora con capacidad para 120 lt.. 

Lavabo de acero i nox.i dabl • 

!5 Depósit.os de leche 

4 Coladeras 

50 Moldes para quesos pequeftos C150g) y 40 para ~ianos C300g) 

a3 Rejas de plAst.ico 

Utensilios de cocina 

Licuadora 

10 Vasos 

2 hsculas 

Cortador de envoltura 

Aparato para -.ctir hull9dad 

Terlft6rnet.ro para la leche 

Terll'W!irnetro para el ambiente 

Ventilador 



Elaboración a laE. ~ 

El queso •laborado - de t.ipo crot.ttn hecho e- leche de 

cabra y al cual l• da la -rea de Tres liarlas. 

El duefto cuent.a con un rancho de cabras 1.cher'as, sin 

e..i..rgo, no est.a c:oht.e111Plado para el aporte de leche a la 

queserla, por lo que la leche que necesita para producción 

de los quesos es obtenida -.diante la recolección en 

ditereht.es granjas en bido.-, transportados en la parte 

posterior de una camioneta sin reCrig•raci6n. 

Aproximadameht• se cornpran de 00 a Q5 lit.ros por dla. 

aunque en ciertas •pocas se reduce la venta de leche y por 

lo tanto disminuye la producción d• quesos. 

La r•c:olec:c:ión de la leche s• lleva a cabo de las 8hrs a 

las 12hrs que llega a la queserla. 

Una vez recolectada la lecheo se lleva direct.a .. nt.e a la 

queseria, en donde lo pri..,..o que se realiza es la 

tiltrac:iOn utilizando -nta de cielo para elilllinar las 

impurezas de mayor t.amafto qu• pudiera coflt.•n•r la leche 

Cpelo, est.iercol, et.e.), en seguida es pasteurizada a 

temperatura de 65•C, perlnit.lehda desc•nder la t.e.,,.rat.ura a 

18 6 20• p•ra agregarle íerD9nl.os !Acl.icos y posl•rior .. nt.• 

•1 cuajo de marca co,..rcial a razón de 2rnl por cada 22: 

lit.ros de leche y s• et.ja todo un dia para esperar el 

cuajado. Post.erior a 6sle dia se pr-ocede al desuerado en 

rejillas de pli~slico, er. las cuales P9rmanecen un dla Ns¡ 

el suero resultante se desecha. Una vez desuerado la pasta 

se coloca er. un recipiente gr-ar.deo para su condi .. nt.ado segun 
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los pedidos •xtst.•nt.es d• los comprador•s agr•g•ndol• 

t.Ulbi~ la sal. 

Los dif•r•nt.•s sabores producidos son: chipot.l•, ajo, 

c•bolla, cenizas, piment.a y nat.urales¡ •l chipot.le, ajo y 

cebolla son pr•via-..t.e 1110lidos •n licuadora y las cenizas 

se obtienen ca11prando el carbón veg•t.al •nt.ero y 111Dli6ndolo 

en lllDlcajet.e, la pillli•nt.a ya vi•ne en polvo. 

En ••guida s• colocan en 1110ldes perforados de dos 

dit•r•nt.es t.amaftos para que t.erflU.rien de desuerarse. 

Al sigui ent.• di a se sacan de 1 os lftOl des, s• pesah. de 

-n•ra qu .. los d• los 111Dldes chicos pesen 150 g y los mAs 

grandes s-s•n 300 g, sJ. les ralt.ara ••• l• agrega d• otro 

lllOI de. 

En •l caso de las cerli2as, 6st.as no se mezclan con la 

pasta, sino que son puestas en la superficie del queso. 

Despu6s se procede a la envoltura con pl•st.ico 

aut.oadherent.e Junto con su etiqueta, para ser guardados en 

dos refrigeradores ubicados dentro de la casa habitación del 

dueflo. 

No hay un n~mero d• dia• especifico en que •• qu9den en 

los refrigeradores, •• sacan cuando le sean solicitados por 

los colftPradores. 

Co!!ftrcializaciófi 

Los quesos d• Tequesquitengo son ll•vados a r•staurantes 

del Distrito F•d•ral, Acapulc:o y Cuernavaca para su venta 

sobre pecli do. 
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~ 

Ni a la l9Ch• ni al queso •• l• reellsa nlngOn t.lpo ele 

pl'-ba. 

l..as inst.alaciones el• la que..,.la aon lavadas dos V9C- al 

dia y •l equipo •lllPl•ado - lavado poat.erlor a •u uso; •e 

ulilisa para ello det.ergent.• c....,.clal y agua. 

El equipo • inst.alaciones •on -lnfect.ada• con yodo 

diluido en agua una vez al dia, can un porcent.aJ• de yodo 

.,Y pequello Capro>Ciftlada-nt.• 10 al) en un• cantidad de agua 

de apro>Ci-da-nt.e 80 lt.. 

l..a persona encargada de la elaboración de los q~o• no 

utiliza ningun t.ipo el• r·opa -pecial, es decir, lleva ropa 

de calle y su pelo puede •s~ar &Marrado o bien suel~o. pero 

sin llevar puest.a algún t.ipo de cofia. 



Evaluac16n Econ6.Sc• 

Collt.-: 

ta1m:a Ec..l.M 
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-i..c:he: Al •er dU'•rent.es 1- ranchos dond• •e l'e•Uza la 

l'•c:olecci6n de lech•, el pl'ec:io varia, pet'O en pl'-10 -

c1e N81.e. 

En pro .. dio •• compran dlaria .. nle go lt. de leche. 

1.e X QO • NI 1••/dla 

1'' X 3C>d1as • NI ,,320/mes 

Ad•lllls •• utilizan los •igui•nles adlla,,.nt.os: 

llllChipolle: Nl60/mes 

-Ajo : NI eo ........ 

llllCeboll•: NI 20/mes 

1111Carb6n veg•lal: Nl2•/Jlles 

.. Pinli•nla •n polvo: NI 1!5/mes 

.. S.l comán: NI 15...._s 

O.pl'eciaclón1 

La• 1nslalac1on•s, equipo con molor y 9e1ulpo •ln molor se 

les dló un ll•lllPO d• anliguedad d• 2 aftos, ul111zando para 

su depreciación las siguient•s formula•: 

VRAC• YN X DFP / DTA 

VRAC • Valor r•lft&nenle d• un bien 

YN • Valor a nuevo 

DTA • Duración total arbitraria 

0.prec:iaclón • VRAC / DF'P • VN / DTA 
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ln1t,al1sipnn 

llllCGftairucci6n: N ... ooo 
-a.preciac16n: N19,000 .; 1!5 afloa • Nl933. 33,;afto 

Nr.133. 33 .; 12 • NN'6. ' ' -n•ual 

lillYiJIQ un lllWll:. 

llllPaaieurizadora con capacidad para 120 li: NS!!OO 

-Lavabo de acero inoxidable: N9 1 ,900 

- Dep6si ioa de leche: N8 2!50 c;u • 29011 !5 • Ne l ,290 

_, Coladeras: N8 2 c;u • 2 11 '6 • N88 

1M1!!0 Mol des para quesos pequefloa: N8 O. eo c;u IC !50 • N8 30 

-•o Moldes para quesos .-dianas: Neo.ir.; c;u 11 40 • N834 

-a3 Rejas de plast.ico: N8• c;u• ' 11 23 • N8"2 

-utensilios de cocina: Nee<> 

-10 Vasos: NS O.SO c;u • 0.!50 IC 10 • NS5.0 

tHtltaacula de 11ayor capacidad: NS200 

.. a.acula chica: NSSO 

llllCoriador de Envolt.ura: NS40 

-Ter-t.ro para la leche: N850 

-Terll6 .. t.ro alllbient.al: N8 70 

-3 -•s de acero: N870 c;u • 70 IC 3 • N8210 

-1 NDlcaJet.e: NS30 

-Tot.al de equipo sin 90t.or: NN,1!1Q 

-o.preciaciOn de 9<1uipo sin 111e>t.or: 

4,15'1 .; 10aflos •N9415.Q;aflo 

'15.Q.; 12 • NS34.ee,,..s 

iislll.l..R2 = ~ 
--~icuado~ai MelDO 
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.. Aparat.o para Medir hu...iad: NS100 

.. Vent.Uador: Nl!IOO 

.. 2 Refrigerador-: N8 1,900 c/\I • l ,900 X 2 • Nl3000 

1111Calll1onet.a pick up : N8 30,000 . 

.. Tot.al de equipo con -t.or: N833,790 

.. C.preciaci6n de eqUl.po con -t.or: 

N8:13, 7!90 " 11 allos • 1189, ?90,,aflo 

NIO, ?llO " l 2 • N811112. 9..-.... 

S.ryicios 

-Agua: - d• pozo, el llLiamo que para la casa, sin embarga 

••le asignar• un 33.33~ del costo de energ1a •l•ct..rica por 

conc:ept..o de la bolftba de agua para subir el agua. El cost.o 

asignado •s de Nleo bimestrales. es decir NS30 mensuales . 

.. Predio: El iaislllO que el de la casa, sin embargo se le da 

al t.erreno una cantidad de renta Mensual. 

911Corrienl• •lttctrica: Nl120 bimestrales, es decir, N9'50/rft9s 

~ 

tf!!Una persona: Nl900/,..s 

lll!E.•1. U ~ CIKl 

.. IK f'ijo: 

Instalaciones:N88,000 

Equipo sin 1110tor: N84,159 

Equipo con 1110tor: Nl33,'750 

Tot.al: NI 45,90lil 

Tasa de inter•s CEnero de llllil5l: 391' 

49,Q()g X 0.3" • Nl17,ll04.51,,aflo 

l7,uoe.4e,, 12 • N8 l,41i12.20!oV•s 
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.. IK ele t.rab&Jo: 

Salario:N8QOO 

Taaa de int.•rea CE_,.o ele 11181!1>: :IO " 

000 X 0.3'1 =N83!!1/afto 

3111 ,, te • 11829. 2!5..-..s 

m.caa uas.aa 
-Envoltura de pl6st.lco aut.oadherent.e:l rollo de 909.e. X 

30. !!lcWI para • -•n•N8QO 

QO / • • N8aa.15 

IHIEt.iquet.as: N80.155 X 1!115 • N8 315.?!S/dla 

35. ?15 X 30 = N8 l ,070/-s 

-o.t.ergent.e: 3 Kg.•sem X N815 • N8l!l/sem 

N8l !S X • • N8 ISO/-s 

-Yodo: O.!S lt. • N812/ .. a 

IMIGA•ollna: Nl•OO/sem 

400 X 4 • Nl1,eoo 

IMIGaa: N8l28/ .. S 

IHICuajo: NI eo,... ... 

-er .. nt.os l6ct.icoa: N ... O...._. 

llllRent.a ele t.erreno: N8 •oo,...,... 

IMIM&nt.a de cielo: Nl5,... ... 

kiloqrafftO~ Q!t ~ proc:tystd91 RQt.. ~ 

• Vent.a 25 quesos de 300g a Nl1•/queso al dia 

25 X 30 = ?50 quesos,.., .. ~ 

7!IO X 300g = 225, 000 g• 22!SKg d• queso/-s 
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• Yent.a 'º qu .. os d• 1!10g a Nl7/qu•so al dl& 

'° x 30 • 1,eoo qu .. .,. por ... 

1,eoo X 1150g • 180,000g• 180 kg de q-so/•S 

é25Kg • l80Kg ·~ ~ lla giam RQC. ~ 

euraa lllilt. !Cilpgrsnp .. Qlla2 

1 !!Og .. a NI? y 300g a N8U 

Usa l!. NHO 00'7'1le !la llUID!a a l.a DDs.& 
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l:lil.s&t2 a uE.n 

lftSUIOCI: Claat.o N9 Collt.o por ICg 

...... º NI 

L.ec:h• 4.320 "'°". so. llle7 
Chipot.l• eo ..... os. 0.1 .. 

Ajo eo "'°". o.a•• 
C:.bolla 20 ..... os. o.o.e 

Cal'btln vag•t.al 24 ..... os. o. O!lll 

Pilli9ftt.a 29 "'°"•O.Olla 
Sal 19 ..... os. 0.037 

Sal&l'iO llOO "''°"ª 2.222 

En•rg1a el•ct.r1ca eo ,....,05. 0.1•8 

Agua 30 "'°"= 0.074 

Gas 128 ,.,05. 0.31'1 

0.preciac16n i nst.al aci on•s ..... ,.,05 • o.u 

0.preciaci6n eq. sin .at.or 34.ee ..... 05. 0.080 

O.preciaciOn eq. con lhOlor 56a.!i "'°"ª 1.3119 

Gasolina 1,eoo ,..,()15. 3.091 

Envolturas 22. !S ,....,05. 0.099 

Et.1quet.as 1.072.!S ,..,09. 2.8'8 

F•r-nt.os 1Act.1co 'º ,..,09. o.ow 
Cuajo eo ,.,05. 0.1'8 

0.t.ergent.e !10 ,.,05. o.ua 

Yodo 12 ,..,oe. 0.03 

Nant.o de cielo s .... ,05•0.01é! 

IIC fijo UQé!.04<! ,,.,05. 3.ee• 

IK t.rabajo 2Q.2S ,..,()!¡. o.o7a 



lten\.a de Terreno 

To\. al 

Inqre191 

1!3 

•oo ''oe•o.8118 
ll,07'1.lllli! 1!7.:P.I 

Ven\.a 89 -os ele 300g a N8 l ;./quno al dl a 

29 X 30 • ?90 que9Clll ,_ 

'7!IO X N8t 4 • N8l O, 900 

Vah\.a •o quesos da l !50g a NI? ...-quaao al dl a 

40 X 30 • l , aoo quesos...-,.,. 

l,200 X NI? •Nte,tOO. 

10,!.'JOO + 8,400 • NI 18,QOO _,,sual da ihgrasos 

lJl.ilidad ~ 

lhgraao \.o\.al - Costos 

N81e.ooo - N8 11.o?e.~ =NI ?,823.108 d• utilidad•• 

lJl.Uidtd RRt, KilOQUD\9 U~ 

4e.ee? - 2?.35 = 1'1.31? d• utilldad/Kg da qu•so, -

decir qua por cada Kg d• qu•so producido se t.ieha Uha 

ganahCia da NllV.317. 



l:llDs.a U EQyilibriP Cl'E) 

PE-c:F'T "1'YP-<:VP 

CFT• Coat.o tAJo t.ot.al 

~· Precio a Y8ftt.a pr.....Uo 

CYP• Coat.o variable pr.....Uo 

Collt.Oll tlJot1 -nsual- <Ne> 

Sal ario tilOO 

D9prec. inst.al. 

09prec:. eq. sin -t.or 

C.prec eq. con mot.or 

IIC tijo 

IIC t.rabaJo 

ren~a del terreno 

Tolal 

Coslos variables CNI> 

Leche 

Chipot.le 

Ajo 

Cebolla 

carbón v.get.al 

Pillient.a 

Sal 

Energia el*<:t.rica 

Agua 

Gas 

O.•olina 

••••• 
:u.ee 
!182.11 

t.•aa.0•2 

29.29 

•oo 
3,,ea.8Q2 

•• 320 

eo 

eo 

20 

2• 

2S 

111 

eo 

30 

128 

l ollOO 



Envalt.uras 

St.lquet.as 

F'•-nt.os lAct.lcos 

CU.Jo 

Dltt.•gent.e 

Yodo 

Nant.a de cielo 

Tot.al 

22.e 

l,072.!5 

'º 
eo 

eo 

12 

" 7,eu 

?,e1• / '°" • N818.8 en pro~io 

E.\u42 saa Eqyilibrip 9D, Unidtd«s Prgc:tyc&da1 

PE" CF"T"1'YP-CVP 

3,,ea.882,, .&e.ee?-1e.e • 12.&.l!!Sa 

Es decir que se requieren -nder 12•. 252 ICg de queso 

menaualment.~ para no t.ener P*rdidas nl ganancias. 

~ ~ Eqyilibrio WD. ~ 

PE en ventas• PE en unidades producidas X PVP 

PE • Punt.o de equilibrio 

pypc Precio d• venla prollWdio 

12•.l!!Sa X N8 .&e.ee?. NI 9,?Qll . .&7 

Ea decir que requiere -nder NI 9, ?(18. •? -n•ual..,,t.e 

para no lener p6rdidas ni ganancias. 
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ALTEllNATIYAS 

ln1t,alasipnn 

Para la •elecci6n de l- •t-ial" de c-•trucci6n, •e 

deben c-•iderar la• condicion" "pecial .. CI'» •e requieren 

en las queseria•. La con•trucci6n no •olo deb9 •...--tar la• 

c~icionea at .... r6rica•• •ino taaibi.., ,. .. i•tir laa ataques 

internos debido al agua, vapor, Acidos y AlcaU•, 

variaciones de t.emperat.ura y dal'loa accident.al... A pesar de 

est.o, la f'Abrica siempre debe> dar la aensaci6h de una 

limpieza h1pec:able, incluso desde el e>Ct.erior y todas las 

superficies deben ser lisas y en perfect.o .. t.ado para que 

puedan aant.enerse en buenas condiciones de higiene. 

O.be evit.arse el empleo de 111at.-ial .. de origen orgAnico 

que pueda dar lugar al d•sarrollo d• bacterias u et.ras 

arganis1ROs, o ser objeto de at.aque por los ma.,.. En -t.• 
sent.ido pertenecen a esta clase las .. c1eras blandas y sus 

produc:t.os. e 11) 

Ot.ros .. t.eriales d• const.rucci6n que est.an expuestos a la 

corrosión y deben preservarse son: El hierro •• oxida 

r6pidament.e y la superf'icie Vial.ble debe prot.ever•• por 

-*lodos como la gal vani zaci ór. o t.rat.alflient.os con pi nt..uras 

ant.io><idant.•5. El aluminio y sus aleaciones son atacadas por 

los Alc.,lis caosUcos. El ce-nt.o y el hormg6n lo son 

f'uert.enwht.• por el Acido 16ct.ico y las est.ruct.ur-as et. 

hormigón deb9n r•sguardars• cont.ra los etect.os del agua. 

c10. 11). 

L.os residuos de la leche que s• alojan •n las grie~as o 



.. \eriales porosos originan rApida .. nte olores desagradables 

y consti\UY9n un peligro para el ... ntenillliento de la higiene 

QeMl'al. 

Se puede hacer uso de bald011as cerAaicas y azulejos para 

suelos y paredes, .. terial .. aislant. ... pinturas, et.e. 

Es inevitable que se cierra- leche o productos 1act.eos 

sobre el suelo, accidentalmente o a la des1110nt.a del equipo 

para su U111pieza. Todo residuo lact.eo se volvera Acido y por 

lo tanto corrosivo. Por lo comün s• deben cubrir los suelos 

con los JM1ncionados baldosines cer•nucos, o bien, ladrillos 

tuert.e .. nt.e cocidos, de espesor no inferior 

O.bende ser imper111eables, de diMensiones 

superficie absolut.a .. nt• plana. C11) 

a 2.!! Clll. 

exact.a• y 

0.beran tener una pendient•, con el fin de conseguir 

r•pida elifftinación de agua hacia el desague. Est.e es un 

f'actor de i111por-tancia, .que determina la vida d• los 

pavi,,,.ntos. 

La unión de pared con el suelo siempre debe de ser 

redondeada. c10, 11) 

El techo, deber• tener un acabado a base de un 

t.rat.alfti•nt.o ant.icorrosi6n, resistente a la hullledad. Los 

cajones de acero pueden t.alllbt•n recubrirse con una capa 

galvanizada; puede usars• ~ambi•n una pint.ura apropiada Csin 

plo1110). 

Algunos aparat.os d•l equipo irradian consid•rabl•s 

cant.idad•s de calor qu• pueden hacer que las cor1dJ.ciones de 

t.raba.Jo lleguen ha s•r d•sagradables para el obrero, por lo 



-
que suele nec:-u.arse el sumnist.rar air• .-cliant.• 

-nt.Uaci6n CQ>. 

Becolecct6D. a ~ 
La rut.ina a seguir por part.• del recolect.or, al igual 

que co- sucede con la leche ele vaca, debe • .,. la •iguient.e: 

-Co111probar por -•11o del oltat.o, que el olor ele la leche 

no sea desagradable y en dado caso qu• result.e sospechosa. 

no •• recolect.a •1 product.o hast.a que •• elaboren loa 

an•ltsis perlin•nt.es. 

- Ant.es de t.orna.r 11Uest.ras, el recolect.or •• debe lavar 

las manos y desinfectar au •~t.reador en una solución 

yodada, se recolec:t.an t.r.. 11Uest.ras de las cual••• la 

prifftera est.• destinada a un an•lisis flsico qutlaico, la 

segunda a bacleriolog1a y prueba de calif'orn1a y la ólt.1-

para comprobación del est.ablero. 

Se deberAn enviar las muestras al laborat.orio y reportar 

cuaquier anomalla que det.ect.e. como son hiQ19he y 

tunctonamienlo del equipo Cele retrigeraci6n o de ord•fto, si 

es posible>. 

El an.Uisis f'isico-quimco para el cent.rol de calidad 

consist.• en las sigutent.es pruebas: 

Prueba de acidez 

Prueba de grasa 

Prueba de crioscopia 

Prueba de alcohol 



Prueba d• cloruros C2~) 

Jr&MP9tt.P 9 lata 

Ea nec-ario qu• •1 t.ransport.• d• leche s .. en t.anqu.s 

refrigerados o d• enfriallient.o que conserven la lech• a 4• C 

para frenar la t.asa de 81Ult.lp1lcación bact.eriana. C28, 31) 

El accident.e llAs frecuent.e en las ~cas de calor es la 

acidificación excesiva de la leche debido a la proliferación 

de ter-nt.os l6ct.1cos, que se t.raduce en el agriado de la 

leche.CU) 

ll•b9racióD. a 1.21. gyua 

En el caso d• la leche. la past.euri2aci6n pers19u• una 

Mle finalidad: l)O.strucción de t.odos los g•r-nes 

pat.ógenos para •1 hombre¡ •ste es el punto de vist.a 

hlgi•nico. 2)R•ducci6n d• la f'lora banal a un niv•l lo .,.s 

bajo posible. con el fin d• -jorar la calidad de 

conservación. est.• es el punto de vtst.a atconóllico y 

co..,.cial. 

L.oa dos t.ipoa de past.eurización MAs usados aon: 

1> Temperatura de 83•C durant.e 30 mJ.nut.os; eat.as son las 

condiciones d• la pasteurización baja. 

2> Temperatura de 72•C durante 15 segundos; estas son las 

condiciones d• past.eurtzactón alt.a C3. 13, 31). 

En U pos de past.eurizactón, despu•s del 

calentamiento•• enrr1a la leche en un t.i•~po 11mtt.e.C1') 

Sin embargo, no t.odas las l~h•s sirven para pasteurizar. 

•• necesario insistir sobre el hecho d• que 
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.. t.• proc•dilllient.o no t.ransfor- una 1-h• cruda -la •n una 

buena leche past..eurizada¡ no -· par t.ant.o, un •t.odo que 

pueda corregir las negligencias de los product.or- o 

recolect.or-es. La pasteurización es por lo t.ant.o Ns ef'1caz 

cuant.o BIAS pobre en g•rn•nes •• •ncuent.re la leche t.rat.ada. 

C2,3) 

coagulación 

La coagulac16n es el proc:.so en el cual las prot.e1nas se 

t.ornan insolubles y se solidifican. t.ranstormando la leche 

en una sust.ancia s•misOlida y gelat.1nosa. La •laboración de 

quesos se enfoca a la coagulación de la caselna. La 

coagulación de •st.a prot.e1na se puede provocar por acción de 

•cides. por medio d• enzimas o bien en tor1na ai>Cla. 

c:oagul .aci 6n .illci da: Se hace bajando el pH de l .a leche 

hast.a un ciert.o punto, el co•pl•Jo f'ormado por caselna, 

calcio y f'6sforo se t.r-ansforma en cas•lna A.cida, que es 

insoluble y en sales cAlcicas y fosfAlicas. En el caso de la 

case1na, este punt.o s• encuen~ra en un pH alrededor d8 •.es. 
El proceso de coagulación Acida es reversible, porque 

acidificando aún -..s o aftadiendo Alcali a la ..... cuajada, 

la cas•ina vuelve a solubilizarse. 

La acidificación de la leche puede efectuarse aftadiendo 

•cido a la 111.at.eria pri111.a y por -.dio de la fer-nt.aci6n 

lAct.ica. En el último caso t.aMbi•n se habla de coagulación 

l•ct.ica. 

Coagulación enzimllica: Nor1nal-ht.• en 6st.e .. t.odo se 

u~iliza el cuajo para p~ovocar la coagulac16n. Eat.a 
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coagulaci6n consiste en dos rases: 

-l"ase enztllltica, en que la enzima separa la caselna en 

un ~ de paracaselna y un 9% de protelna de suero. 

-iraae de coagulación, en que la paracaselna, el calcio y 

el tosfat.o se transforman en el paracaseinato cAlcico y 

l:at.e co111plejo •• precipit.a, provocando 

consistencia gelatinosa de la leche cuajada. Cé!e) 

Coa;ulaci6n aixt.a: asocia la coagulación por cuajo con una 

acidtftcact6n 1116• o .,.nos pronunctada.C22) 

Factores que influyen en la coagulación 

- Te•perat.ura de la leche 

'2•C •• la t.•fllP9rat.ura N.s f'avorable para la enziM& del 

cuajo. Sin •mbargo, norrn.alrnent.e •• usan temperaturas d• 

coa9ulaci6n entre 28 y 39•C, en atención a las temperaturas 

6pt.11r1.as de las bact.er~as lAct.icas, ya que su función 

acidificant.• •• muy import.ant.e en esa etapa. Ad•mAs, se 

obtiene un .. jor control sobr• la f'irmeza del ~oAgulo y el 

t.iellpO Ns adecuado para cortar, cuando la coagulación no 

ocurre de .. siado r6p1do. 

- Acidez de la leche 

Un pH • • es 6plilll0 para qu• las enzimas del cuajo tor.,.n 

un coagulo. es decir, el descenso del pH en la leche, 

ct.sarrollado por las bacterias lAct.icas del cultivo durante 

la premaduración y •1 tiempo de coagulación, act(la 

tavorable .. nl• activando la eric1encia d•l cuajo. 

- Concentraciones de iones de calcio 

Es nec .. ario que eXistan los iones de calcio libres. si 



hay v&riaciones •n la concentración d•l calcio, se produc•n 

variaciones •n el tiempo da coagulaci~. fir,..za del coAgulo 

y •aparaci6n del suero.C18, 21!1) 

O.suerado 

El gel producto da la floculaci6n y de la hidratación de 

las tnicelas de cas•1na o de paracaaelna const.i~U)W un .. ~ado 

flsico muy inestable. Asistimos entonces a una evoluci6n ... 

o ,..nos rApida, caracterizada por la concentrac16n de 

JN.celas, proceso acompaf'lado de expulsión del liquido que 

manten1a primitivamente. Es •1 fen~no fisico d• la 

sin6resis, que en queser1a cons~ituy• el d.suerado, al cabo 

del cual se logra pr•ct.icarnent.e la separación de una especie 

de torta formada fundamentalmente por la case1na y la 

m&t.eria grasa. El liquido expulsado const.it.uye el 5Uero, que 

pr i ne i pal mente 

l actogl obuli na, 

contiene lactosa, l act.oal b!nni na y 

El desuerado se efect.Ua de modo di t·erente según se t.rat.e 

de una cuajada de t.ipo •cida o de una cuajada d• t.ipo 

enzinático, C<!9) 

Una cuajada obtenida por acidiftcaci6n es pobre en 

materias minerales, mientras que ot.ra obtenida por cuajo, 

retiene la mayor par"t.e. C22) 
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EJ9111Plo de separaci6n de los colll¡>On•ntes de la leche al 

\ransror .. rla en qu .. o fresco 

Leche 

Un litro=l,030 g 

Agua Q14 g 

Materia seca 116 g 

-Grasa 34 g 

- Prote1nas 30 g 

-Lactosa 45 g 

-sales .Unerales 7 g 

C13) 

Cuajado 

Desuerado 

Queso fr-co 

Peso:UIO g 

Agua: 11!! g 

Materia seca ee g 

-Grasa 32 g 

-Proteina 21 g 

-Lactosa 1 O g 

-S..l•s min•r•l•s 2g 

Su•ro 

Peso 870g 

Agua 81Q g 

Materia seca 51 g 

-Gr.as.a 2g 

-Protein.a g g 

-Lact.osa 35 g 

-Sales minerales 5g 



- Salado 

El salado reduce la proHf'erac16n de cier\.o \.ipo de 

bact.erias, c09Plet.a el --rado y con\.ribuye al •abor 

des .. do del queso. EL •alado ...- ef'ect.uar•e por 1-

siguient.es -6todos o con una combinaci6n ent.re ellos: 

Adic16n de sal a la leche de la q.,..eria 

salado de la cuajada -currida 

Salado seco de los q.,..os 

Salado de los quesos en salmuera.C2e) 

Moldeado 

A la pasta resultante del cuajado s• le agregan algunos 

ingredientes para los quesos frescos y •• deja natural para 

los quesos .. duros, para post.erior-nt.e envasarse en 

pequeftos lhOld•s con pertoraciones para que cont.inue su 

dnuere. ~13) 

La altura del MOld• es 2 a 3 veces Mayor qu• la del queso 

t.erlllinado, porque el despr•ndimient.o del suero r-educe •l 

volu .. n de la masa. El t.amafto de los quesos de pasta blanda 

es s-quefto para que est.os puedan d-u•rars• fAcil-nt.e, 

conserven su cohesión y .aduren bien. Loa quemas de paat.a 

f'if·- y dura debeh t.•n•r un t.amafl'o mayor porque, de lo 

contrario, podrian desecarse durant.• su .. duración. 

Los MOldes, •n el caso de qu.sos blandos, se colocan en 

rejillas par i_.tir que la cuajada se pegue a las .. sas y 

para permitir una r•pida salida del suero. 

En el caso de quesos de pasta dura y tir,,_, la cuajada se 

envu•lV• en una t.ela de .. 11a fina y el conjunto •• pohe en 



•1 -lde. (/!e) 

El -ldeado del queso U•n• la f1naUdad d• dar al queso 

determinado tor-to y ta-Ple" de acuerdo a sus 

caracterlsticas y de cierto lllOclo, de acuerdo a la tradición 

y a las exigencias del -rcado. 

La f'or- de los quesos puede ser esf6rica, pri•Mtica, 

c111ndr1ca, de cono ~runcado. et.c.Ct8) 

Maduración 

En la -duración, bajo la acción de lllicrobios, de 1110hos y 

de enzimas, los conslit.uyentes de la pasta •• t.ransf"or1n&n, 

contiriendo al queso sus caract.erlslicas de sabor y 

aro111a.C22> 

En •l caso d• los quesos f"rescos •• corn9rcializan y •• 

consurren en estado fresco, es decir. sin que hayan 

experimentado un proceso de maduración. (2f;) 

-Envoltura 

Las envolturas para queso deben pos-r las siguientes 

propi9dades: 

Baja per.,.abilidad al oxigeno 

Baja per,..abilidad al anhldrido carbOnico 

Baja per-abilidad al vapor de agua 

Grosor y resistencia adecuados 

Estables a los cal'ftbios de temperatura 

Estables a las ;rasas y Acido l6ct.tco 

Resistentes a la luz, especialmente ultravioleta 

FAciles d• aplicar Celast.icidad. resistencia, et.e.) 

Posibilidad da obtención da cierres har"'6licos y de 



-
apUcación de adh-iYDS 

Laa pe11culaa no deben pegar•• entre •1 Clo que dificulta au 

•-Jo> 

8aJo grado de ret.ract.ibUldad o en-Jecilllent.o Ca - que 

aquella aea una caract..,.iat.tea nec: .. ar1a>. 

Ditben ••r racu-nt.• i-illlbl-

No deben i.,parUr al queso ar-• ext.raftos 

Su al-cenallltent.o y -neJo debe efectuarse en condicione• 

higi•nicas. C25) 

-Lact.osuer-o 

Oran par t.• de los •ubproduct.os agroi ndust.rial- ..,t.an 

aubulilizados debido a la falt.a de conociment.os sobre su 

aprovechalfti•nt.o. t.al .s •1 caso del lact.oauero. qu. pos

una alta cantidad d• nutrientes pero que •i - elimn.ado 

colBO agua residual provoca graves daftos al .-dio 

a-.biente.cta> 

El •u•ro es l" part• Uquida que queda despu6s de 

separarse la cuajada al •laborar •l que.o c1e>. En pro~io 

conlien• e.!!"-' de •óUdos t.ot.ales, 03."" de agua, !l.º" d• 

1 act.osa, O.'-"' d9 prot.•1 na. O. 8% d9 cent aas, O. 2" d• 

nitrógeno no proteico y 0.09% de grasa.esa, lll> 

O.pendiendo del ori119n de la leche, lipo de que110 y 

variaciones en el proc-allietlt.o, dtf'erir&n las clases de 

laclosu•ro producidos. clasJf'tcAhdose en t.r•s t.tpos: 

llLactosuero dulce: procedehle de la coagulacióh con cuajo 

ese>. Po• .. un pH entre !I y e.e. 

2lS..ct.oauer-o ••"'16cido: S. el r .. Ult.ado CS. una coagulación 



iais lenta. Tiene un pH entre 9 y 9.8. 

3)1.actosuero .icido: SU caract.erlsUca - el elevado 

contenido de 6cido 16ctico, tiene un pH entre ' y 9. 

Este olt.illlD e111plea un -yor gasto ec-6111lco para au 

t.ranaforNciOn y posterior uso. P'or lo que, general..,.t.e -

-rt.ido sin tratallllento previo a los -ntos acutrer

provocando un serio dafto al ecosiate-. ya que los 

atcroor;anisllOs qu9 lo degradan requieren una gran cantidad 

de oxigeno disuelto en el agua.ce, 12> 

El suero se puede aprowchar en la aU-ntaci6n del 

ganado, •n ror• nat.ural o concent.r-acla C29); Rivera nos 

demu•st.ra que el lact..osuero Acido es posible ut.ilizarlo en 

la aliJRentaeión d• cerdos coMO agua de bebida. a porcent.•J•• 

d• 2!5, SO y 1~ del agua. sin causar trastornos digestivos 

a los animales y obteni•ndose -jor- r-ultados de 

productividad que si no se les aportara el suero. Cé!3) El 

suero liquido coru:erit..rado o •n polvo •• utiliza en la 

elaboración de product.os 

piensos concentrados y 

coMO gall•t.as, queso proc .. ado, 

productos far .. ceottcos. La 

elaboraci6n del •-ro desecado o en polvo - igual a la de 

la leche en polvo. 

Sin elllba;o para utilizar el suero se debe dejar de 

desechar por tubertas, en d6nde ad-s de desperdiciarse 

pued• provocar, en el caso del suero Acido, la corrosión d• 

t.uber1as norMales y •1 deterioro del &llbtent.e. 

-C:O-rcializaciOn de los q-sos 

Existen nu11Wrosas Mah•~•• de co .. rcialtzación de loa 
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qu .. os: Venta directa: clientela local, .. rcados regionales, 

turiatas de paao, r .. taurantea, colectividades, etc. 

Venta por- interllWdiarios: Nantequerlaa, a1 .. cenea de 

all--..tacl6n Venta de qu-.oa tr .. cos a eMpr .. ariOS que 

realizan au Maduraci6n.C2Q) 

-Higiene 

Los proble-s de saneaú•nto de la induatria de los 

productos 1Act- ae ext.iende llAs aUA de la lnstalaclOn 

l'li•- de elaborac16n, al anilftAl product.or, a las personas 

qu• lftAneJan y Ordeftan a las cabras, a los ut.ensilios d• 

ordefla y •l medio •mbient• en que se produce y -neja la 

leche. Una instalación de productos lActeos debe tratar de 

asegurar•• d• la buena salud t.ant.o de la cabra corno del 

personal que la N.neja. y asegurarse d• que se le prest.an 

los cuidados debidos a la leche antes de que ••• entregada a 

un agente de la instalación. 

El saneami•nt.o de una 1nst.alaci6n de •labor-ación d• 

product.os lAct.eos involucra el mantener las aupertici•s en 

contacto con el producto de los utensilios y equipo limpias 

y deainf9Ct.adas. Todas las ropas, aire, -t.erial- de 

-paque y sup¡9rficies d•l equipo que no -t.•n en cont.act.o 

coh el producto, as1 como los pisos, las paredes y techos 

deben liMpiarse • tin de reducir al MlnilllO la contaMtnaciOn 

d9 los productos proced•nt.es d• eslas ruent.es. El cuerpo y 

part.icular.,.nt.e las Manos d• los empleados, son t.ambi•n 

tuent.• d• cont.arninacJ.6n, por lo t.ant.o debe insistirse en 

nor .. a h1g16n1cas y de li•pieza personal muy eat.rict.as. La 



calor cont.r 1 buyen a la 1 nsalubridad 

mcrobiolOgica t.ant.o de los productos como del alllbient.e. L.a 

hulledad en la• superficies en cont.act.o con el proc:tuct.o y en 

los productos aiHIOS, •ulllinist.ra un ... :110 a t.rav6s del cual 

los nut.rient.es quedan a disposici6n de los lllicroorganis..,s y 

en los cuales 6stoa pueden encontrar condiciones adecuadas 

para sus procesos vitales. Los procesos r1siol6gicos de los 

11\icroorganisrnos viables pueden afectar d• manera adversa la 

innocuidad y calidad de la leche y productos 1Act.eos.C30) 



IECOMENDACIONES 

-I nst.al aci onea 

'º 

La qu .. •ria cuyas 11Wdidad son • X ' -t.roa. ,._ult.a 

-uePla para llevar a cabo desde la past.eurl.zacl.6n de la 

leche hast.a el eJftpaquet.ado de los quemos. es conventent.e el 

aapliar Ht.• a un cuart.o que ya •• encuentra Junt.o a la 

queseria pero que es utilizado para ot.ros tines. adeaAs son 

necesarias una serie de separaciones de .. nera que ~ una 

•~•• para la past.eurización, otra para el cuajado, desuerado 

y lftDldeado y una últ.ima para la envolt.ura. eliq1.19t.ado y 

refrigeración de los quesos. O. •st.a .. nera •• facil1t.ar1a 

la limpieza de las inst.alaciones, se •ficient.iza el flujo 

dentro de la queser1a y se tiene .. yor cont.rol sobre la 

t.emperat.ura y hu..-dad dentro de las instalaciones. de .. nera 

que no se favorezca el cultivo de g6r .. nes. 

En la últ.ilNl secc1on d• refrigeracióh puede tener los 2 

r•frigeradores para el alm.acenafftient.o de los quesos. los 

cuales act.ualrnent• s• encuent.ran dent.ro de la casa 

habitación del du•fto¡ inrnediat.anwnt.• t.•rainados de envolv.r 

los quesos se int.roducirJan al refrig•rador y no t.enclrSan 

que esperar a que •• acumule una cant.tdad considerable de 

qu .. os para colocarlos en el refrigerador. 

En los pisos y paredes int.ernas, paulalina .. nl• se puede 

ir colocando azulejos o baldosa cerA.Sca. deo Manera que 

sustituya al cement.o y ladrillos porosos. en donde el 6c1do 

de los residuos lAct.eos puede resul~ar corrosivo y daflarlos; 

pero si s• hace uso de estos nwat.eriales •• indispensable una 
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cuidAdosa limpieza y desinfección de las inst.&laciones, ya 

que al tener s•paracion•s se favorece •l acOmulo d• r•siduos 

lact- QUe pueden ser fu•nte de cultivo d• bact•rias y 

hongos. En lugar de •slos 111ateriales s• pued• pulir •l piso 

y paredes d• 111an•ra qu• queden lo lllAs Uso posibl• y 

recubrir con una pintura especial que proteja. 

El techo d• lamina de asb•slo tambi6n en la ....elida d• lo 

posibl• d•be s•r cambiado por c•mento ya que guarda dem&sida 

hunwdad y t.emperat.ura; ya que a pesar- de que la capa d• 

uriicel que se encuentra por debajo del techo ayuda a 

disipar •l calor, est.e resulta demasiado poroso y pu&tde 

guardar olores desagradables. 

En el su•l o t.arnbi •n es recomendabl • poner una pendiente 

para facilit.&r la s&lid& de agua y d•sechos llquidos hacia 

•l desague. 

Las ventanas y la puerta de tii erro dEebert ser tratadas con 

una pintura adecuada antes de que se produzca la corrosi6n, 

o bien galvanizarse. 

Todos estos ca.mbios representan una erogación 

considerable, sin embargo, son importantes y t.ornando eri 

cuenta •1 int.•r•s que se lien• de .. nt.en.er la queser1a, 

recoiaiendo que se deben •f•clu&r en la ~ida de lo posible, 

considerando todo •st.o corno una inversi6n, la cual 

post.eriorrnent.e redundarA en un mayor beneficio. 

-Aporte de lech• 

Para el duefto, la lirnitante rn.a.s importante p~ra la 



producci6n de quesos, .. el conseguir cant.idades auricient.e• 

de leche. ya que depende de la pl'oducci6n 16ct.- de 

diferent.es granjas y da la elevación de precios de la leche 

en ciertos per-iodos, por lo q"9 en det.erlftinada• t.-.poradas 

•• - obligada a dislllinuir la canUdad de queso producida y 

est.o le representa p6r-dJdas econ69atcas. AdeUs al ••r la 

lech• de dif·erent.es ranchos. est.a •xpuest.o a diversos 

problemas sanitarios y de calidad en la leche. 

El duefto cuent.a ad•mAs d• 1 a queser 1 a con un rancho d• 

cabras lecheras: 120 heinbras y 2 •-nt.ales¡ siendo de las 

razas: Saanen "8%, Alpina Francesa, Toggenburg y cruzas el 

2" rest.ant.• C t.odaso son razas 1 ec:heras) en un terreno do 4 

hectAreas, cuya Ar•a cult.ivabl~ es de 3 hect.•r•as. Junt.o al 

rancho pasa un canal de agua. 

Considerando lo anterior debe pon•rle atención para 

convertirlo en un rancho productivo, pudiendo utilizar las 3 

hect.&reas para implant.ar algunas .species f'orrajeras. en 

dónde haciendo uso del canal s• puede i•Pl•1nent.ar un sisl•ma 

d• riego para tener ali .. nlo durante ~odo el afto. con ello 

t.alllbi6n se podr.i t.ener la leche necesaria en la queserla 

para auloabast.ec•r••· disainutr rt .. gos sani~ario y d• 

calidad de la lech•, dislftinuir el cost.o por la leche que •• 

•l insumo que m.t.s caro l• resulta y Us import.ant.e a.:an, 

ft\anlener una producción const.ant.e d• qu.sos. 

-Tf'ansport.• d• leche 

Resulta t.rascendent.al para la conc•rvación de las 



propi9dades de la leche, el que se inant.enga a una 

t.e11P9rat.ura de refrigeración, por lo que el transporte no 

debe realizarse en bidones en la .,.rte posterior de una 

callioneta, por lo que debe realizarse •n tanques 

r•frigerados. o por 10 ,,.nos en cont.act.o can bloques de 

hielo, lo cual .. muy 1MpOrt.ant.• sobre t.odo considerando que 

no•• recoleet.a en un solo lugar, ya que•• va de un lugar a 

otro con la leche recolectada. 

-Rec:olecci6n de leche 

Al ser la leche recolect.ada en diferent.es condiciones 

sanit.arias. resulta convenient.e que •1 recolector verif'ique 

el lnlen olor de la leche y las condiciones sanitarias de las 

granjas y equipo. También se deben t.orn&r muestras de lech• 

de los diferentes ranchos para su posterior estudio fisico 

qullllico y microbiol6gico¡ lo ideal serla que esto fuera 

diario, pero al no ser esto posible. por lo ... nos hacerlo 

cada 1e dias. O. •st.a manera, cuando exist.a la posibilidad 

de hacerlo, s• podr6 seleccionar a loa ranchos U.s apt.os 

para producción de leche de acuerdo a las necesidades c:t. la 

qu .. erla. 

-Elaboración d• quesos 

El proceso d•sde la pasteurización de la leche hast.a la 

envoltura de los qu•sos, no es del t.odo bajo· sist.emas 

adecuados, 

siguient.es: 

t.res aspectos a considerar serian los 
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-En la past.eurizac16n - n..: .. ar1o que des~ de la 

-ia hora que per .. n..:e la l..:he a la t.-at.ura elevada, 

el enfr.l.alllient.o ae realice en un t.1empo lo •• cort.o 

posible. Para ello se _... usar agua tria en la 

pas t.eur 1 zador a. 

-En el a:>ldeado y d .. _l_do de 1- ...,.._ •• _... 

hacer uao de rejillas, para que el detluerado aea -Jor Y los 

quesos no se peoguen a la mesa. 

-s. debe efect.uar la Yer1ficacion de la condici6n 

hig1•nica del carb<ln veget.al usado para el qu•so d• 

c•nizas,ya que ~le se usa COMO t.al. 

-Lact.osuero 

Corno ya se Mencionó ant.erior ... nt.e, el suero result.ant.e es 

t.irado en el drenaje. Sin embargo, t.otnando •n cuenta las 

caraclerlslicas nutrici.onales de *tite, existen varias 

alternativas para su utilización corno el proporcionarselo a 

las cabras del rancho del dueno colftD ali"'9nt.o en el agua d• 

bebida o bien venderlo para la aliMent.ación de ani-les d• 

otros ranchos. como pueden ser los cerdos. 

Adell'*s de las ventaja de su aprov.chaatent.o, t.amt>i•n se 

evit.a la cor-rosión de las t.uberias en donde nor-1-nt.• •• 

tira y evitar la contaminación et. las aguas por .. ia causa. 

-Higien• 

Es convenient.e que a los quesos producidos se les haga 

t.afftbién an•lisis ftsico, qutlftico y bacteriológico de Jnanera 

que •• pu•d• l•n•r· un corit.rol •obre la calidad e higiene de 
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los quesos y sean lo 1116s apto posible par.a el consumo 

hu .. no. 

-Rnulta conveniente colocar un tapete santt.ar1o en la 

entrada¡ as1 las 1•purezas contenidas en la suela de los 

zapa~os •• queclar1an aht y no ent.rartan a la queserta. 

-Es adecuado que la muchacha que elabora los quesos 

utilizara una rapa exclusiva para la queser1a junt.o con un 

mandil y una cofia para •l pelo, de •st.a forma se iMpedirA 

la conlanúnaci6n del proc•so por est.e medio. 

-La diluc10n d• yodo en •l agua resulta muy poco 

significativa. por lo que no est.a cumpliendo su objetivo de 

desinfección de equipo • instalaciones. Lo mejor es que se 

au,..nt.e la cant.idad de yodo en dilución, o bien. cambiar de 

desinfeclanl• como por ejemplo el cloro, t.ambi6n en dilución 

con el agua, pero cuidando el enjuagado para que no queden 

olores o residuos de éste. 

-ComercializaciOn. 

Una vez cent.ando con con su aut.oabast.ecimient.o de leche 

en cantidad suficiente, se puede hacer uso de la promocton. 

ya sea en los mismos lugares CD.F .• Ac:apulco y Cu•rnavaca), 

o bi•n •n lugar•s diferent.es, a fin de aurnent.ar la cant.idad 

d• quesos vendidos y con •l·lo las ganancias obtenidas. 

Otra opc16n por el clima c•lido de la zona es producir en 

forma all•rnaliva dulces d• leche de cabra que son de muy 

buena ac•p~ac16n en nuest.ro pais. 



Con todas las rec:o-ndaciones ol'recid&s .. pued9 -jorar 

la durabilidad de las l.nst.alaciones, higiene y calidad de 

loa quesos y aus.nt.ar la ent.rada de ingr--os al n19gocio para 

que result.• aún JnAs redit.uabl•. 

. ·~ .. , ; .. ~" -.'•"'. --"''"" 
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