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L INTRODUCCIÓN 

El prima Wall que se domesticó he el perro, y en segundo lugar la cabra. El 

migas de teta ue loaba en las altas mesetas asiáticas, desde la echad Turquía hasta el 

Text. De seta vasta región se extendió hacia &tropa, Africa y d sudeste uiático, (7) 

La prima ame de propagación lite la de sus odgenea (Asia Menor) y a través de 

ha coequiatas le he ihntroodo rápidamente a Europa. La historia de la cabra en América 

onedeme con al desahrhaboto y conquista; ya que ea el segundo viaje de Colón ee hace su 

idroduccióit a mies tierna (7) 

la rasas dOldedcas adula; deecimden de la Gima /arcas, y es, a través de la 

selección iloommiede hecha por el hombre de los animales más dóciles que se da origen a 

he ~las num actuales. (7.9) 

La cabra ee anatemas en h actualidad ampliamente distribuida por su capacidad 

idead* pura abrevivir e incluso proeperar en localidades de escasa vegetación (regiones 

Ardes y modáridee), ea he codee otros @nimia no lograrían eobrevidr. (14) 

Su ~da e les ediennedadee y a la deshidratación permiten que sobreviva en las 

azadone' mi adrede' hato dietéticas, de aridez y devación de terreno. (7) 

Gracias a ar hilfi10 de ramoneo, ara mayoría de los casos puede satishcer sus 

moraidedee alimediche mejor que otra eapecies en aquellos lugares en que la 

diripultabled de "la pie producir forraje es muy limitada. Su elevada digestibilidad a la 

ululato le pendes omevatir en dimeoto las plantas más lignificadas, lo cual la hace un 



animal ideal para complemento de la agricultura, convirtiendo los residuos de la cosecha en 

productos de gran valor útiles al hombre . (1,7,9) 

La cabra tiene una gran capacidad reproductiva , aún mayor que la de la oveja, una 

cabra de 60 kg produce el 10% de su peso en criar. Aunado a esto su producción de leche 

es mayor que la de la vaca, en relación a su peso; la producción promedio anual (305 dias) 

es en la vaca Holstein de 6,0004,500 kg. y en la cabra de 600-800 kg (en promedio 2 kg,/ 

día); es decir, que una cabra de peso promedio de 50 kg., en 305 días produce 13 veces su 

peso, mientras que la vaca sólo 9 veces, (1,2,9) 

De acuerdo al último censo ganadero (1991), se calcula la existencia de ganado 

caprino en México en 6.9 millones de cabezas, de la cuales 1139,5911 cabezas son destinadas 

a la producción de leche(111). La mayor parte del ganado nacional ea de tipo criollo con un 

bajo porcentaje de animales de rara Nubla, Saanen, Toggenburg, Bcer y Alpino; el manejo 

de los batos ea de tipo familiar sin control de la nutrición, reprodtsóción y medicina 

preventiva. Pn la mayoria de los casos el objetivo de la cría de ciprinos no es la producción 

intensiva con el fin de obtener grandes ganancias, sino que la producción de leche y carne se 

destina a auto consumo, o se tienen los animales como un capital de reserva, ya que la 

m'yerta de los caprinocultorea son ejidaterios o camineros que le dedican a is agricultura y 

en muy bajo porcentaje exilan productores dedicados exclusivamente a la producción 

ciprina. (15,16,24,25,31) 

Entre los productos que se obtienen a partir de la cabra eutin la carne deetinada para 

cabrito o barbacoa ; la leche que se consume como tal o procesada cono queso, cajeta o 

dulces, como caramelos suaves y las llamados natillas o gloria; la piel que se utiliza en el 

calzado y demás productos de peletera. (7,25,34) 



Los productores de ganado caprino pueden obtener mayores ingresos y modificar sus 

hatos haciéndolos productivos por medio de la industrialización de la leche.(8) 

Se ha reportado que del total de la leche producida en nuestro pala, sólo el 4% 

corresponde a leche de cabra; con una producción total en 1991 de 130 millones de litros. 

Por otra parte la falta de sistemas de comercialización para los productores que desean 

vender su producción y la falta de apoyo gubernamental son factores que contribuyen a que 

N leche de cabra no este disponible en el mercado 425) 

La leche de cabra en forma natural es una buena Riente de nutrienter, es rica en 

fosfolipidos y nitrogenados, principalmente lechar. Ademh presenta una mayor facilidad de 

digestión, esto es debido a la composición y estructura de as materia grua, en la cual 

prndominen los ácidos de cadena corta de 4 e 12 carbonos, con grandes concentraciones de 

ácidos grasos capáis, caproice y caprilioo, loe cuales le codean su sabor aid generis; 

admiras que r le leche de vaca predomina los lindos grasos de 6 a 12 carbonos. Por otra 

pene el tarado de loe glóbulos grasos oscila de 1 a 10 me, ato da a leche una 

homogeneización natural, lo que la bes mis 'dudable que la leche de vaca homogeneizada 

mechicamente, ya que mediante este micaninao ee liben una mima denominada xantina 

oxidase que predispone a la arterioeednosie. (7,13) 

Contiene de 0,5-0.6% de nitrógeno, distribuido en las caminas, lactoshinnina y 

eirnSgeao no proteico. La cocine oonetheye un 10%, los tipos de Caldee de h leche de 

abra ion N liapaciasina, la betacamina y la alió a-2 camina caracterlítica de la leche de 

cabra, mientras que carece de h alfa a-1 erieeino que caracteriza a la leche de vara. Lo 

anterior detennina que la formación de coágulo por efecto de la reina sea diferente en 

ambas leches, iodo d coágulo de h leche cebra mis suave y de fommción mío rápida que 

d be le leche de vaca, esto le proporciona una mayor digestibilidad. (1,13) 



Tiene mayor porcentaje de crcatina, creatinina, colina, ácido úrico, aminoácidos 

libres, aminoácidos peptidos y urea. Entre los minerales más imponantes son el cloro, 

fósforo, potasio, calcio y magnesio.(7,13) 

La leche de cabra provee mayores cantidades de vitamina A que la leche de vaca; ya 

que las cabras convierten todos los carotenos en dicha vitamina, la leche de cabra presenta 

un color blanco característico. Las cantidades se muestran en el cuadro I. 

Cuadro 1. Composieion de la leche de Cabfil 

Cmittonenter (51) Vitns oaa Miatrales las/1110a) 
llana dad. 86.3 A 	0.04 - 0.07 mi Ca" 	110.160 
Proteínas. 4.0 Cr 	0.20 - 0.30 nicia Na} 	40 - 50 

Grada& 4.3 ill 	50.00 - 60.00 mcá K+ 	160 - 200 
esrboiddratos. 4.1 B2 	0.11= 0.12 ni Cl- 	120 -160 

Salm. 0.9 B3 	0.30 - 0.33 rajá • P 	109 - 120 
Nies 	0.23. 0.33 in Mas 	10 - 20 
C 	1.50 - 3.00 ma 

•Nientinamidir 
(23) 

Aunque la leche de cabra en al ea un alimento muy completo la elaboración de 

lacticinios a partir de ella implica grandes ventajas para los productores, ya que facilitada su 

transporte por la disminución do volumen de la misma, además de agregarle un valor 

económico y tiempo de vida. 

El queso, por ejemplo ea el único alimento con un elevado contenido de proteínas, 

grasa, calcio, fósforo, ribollavina y demás vitaminas disponibles en forma concentrada, Esta 

gran concentración de marianas k da ventajas sobre la leche, cuyo contenido de agua es tan 

elevado. 

Por ejemplo, Ikg de queso tipo cheddar equivale a 10 litros de leche, 30 huevos o 

12-2 kg. de carne, lo que hace al queso un sustituto económico de dichos productos.(36) 



Otros productos que pardea &botarse con la leche son los dulces; en México es 

"uy como d como» de h cajeta, de amplia demanda en todo el país: Se calcilla que 

aproahaallasesie d 20% de la kche proáocida se destina a diversos tipos de dulces.(7) 

A pesar de lo ~o; la leche de cabra y sus Subpoductos no tienen un alto 

aneume, calo PI dabilo priacipeharate al consumo tradicional de la leche de vaca, pese a 

que la kche de abra pene ala vitaminas y proteínas, además de esto existe una mala 

eepeedée edecieeede ces probase de maldad y tel vez, le PrineiPal 'intitule sea su 



D. OBJETIVOS 

Objetivo académico: 

Reafinnación y complementación de los conocimientos adquiridos a lo largo de la 

formación profesional en la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia, en la Facultad de 

Estudios Superiores Cuautitlán. 

.Objetivo social: 

Aportar a los productores de leche camina algunas opciones para la transformación 

de la leche en lacticinios con el fin de aumentar sus utilidades. 

Objetivo guaral: 

Elaborar diversos lacticinios a partir de la leche de cabra, como una opción para 

obtener mayores utilidades en su comercialización. 

Objetivos específicos: 

a) Desarrollar el proceso de los siguientes productos: queso de pasta blanda 

saborizado tipo francés, cajeta y chidosos; y evaluar el rendimiento de la leche en dichos 

productos. 

b) Elaborar un programa para el control de calidad de los productos mencionados. 

c) Determinar el costo de producción de un kilogramo de los lacticinios 

mencionados y sus posibilidades en el mercado actual. 
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UL CUADRO METODOLOGICO 

Celsodesisacide de acthidedee 

Dejada e Nerlembrie de 1* 

Auxes-Septiesitie. 
broche*. ei taller de leclicinios pira 
conocer loe procesos de loa productos 
que actualnuate dobricon y elaboro, los 
producto. de Me trebejo. 

Oetedwallovierebre 
Moborecidn de un programa de control 
de oalided y desencolo de un estudio de 
mercado para loe lactkiidos promotor. 



IV. ACTIVIDADES REALIZADAS. 

JUNIO -JULIO 

El trabajo se realizó en el Centro do Enseñanza, Investigación y Extensión en 

Producción Bovina y Caprina, (C.E.I.E.P.I1 C.) " Rancho Cuatro Milpas " de la Facultad de 

Medicina Veterinaria Y Zootecnia de la Universidad Nacional Autónoma de México., 

ubicado en el municipio de Tepotrotlán, Estado de México, con una altitud de 2450 

en.te.m., coordenadas 19° 43' latitud norte, 94° 14' longitud oeste. (20) 

El clima de la región es C(WO) (W) b(1) que corresponde a templado subhúmedo 

con lluvia en verano, con una variación media de S a 14° C, una precipitación pluvial de 

610,6mm malea y vientos dominantes de norte a sur y de atea oeste. (20) 

RAS"» Da l NATO CAPRINO. 

El Dirima utilizado en el hato es setniestabulado con praderas mixta cultivadas y 

comida a corral. El finalidad del hato es la investigación yen segundo término producción de 

leche y cabrito para pie de cría. 

El rancho cuenta con cuatro emules con piso de cemento y aornbrcaderos con canta 

de tierra; bu bardaa son de concreto, cuenta además con un área de MIIChefOli y otra de 

parideros. Las instalaciones ataron &dadas para la cris de borregos sal que te hicieron 

algunas adaptaciones como la adición de enrejados metálicos que aumentan la altura de los 

corrales, que impidan a las cabras saltar de un corral a otro y que faciliten la lotificación 

(Figura 1.) 





Los panderos dejaron de usarse por estar ubicados en la zona más fria de la 

instalación. 

En el rancho se tienen parcelas de pradera cultivada, destinada a corte de forraje o al 

pastoreo de las distintas especies. 

La división del hato caprino se hace con base en su estado reproductivo identificando 

a los animales por medio de collares de distintos colores divididos en tres grupos principales: 

hembras en producción, primalas y secas. A cada grupo se le destina un corral. 

Aproximadamente el 80% de la alimentación es consumido durante el pastoreo, este 

se realiza a panir de las 7:00 has hasta las 13110 has. 

Además de esto se les da a los animales en el corral, paja de avena, concentrado y 

subproductos de cebade 

El manejo reproductivo se realiza por detección de calores por medio de un macho 

celador, el cual se pasea con bozal para identificar a las hembras en celo y posteriormente se 

realiza monta directa controlada, Nevando registro de los animales que entran en calor, fecha 

y semental utilizado en la monta; de esta manera se controla la consanguinidad y el uso de 

los sementales. 

Por lo regular se realizan los apareamientos únicamente en temporada de celo, dado 

quedas razas Toggenburg y Alpino ftancés son de origen europeo, presentan una marcada 

estacionalidad en su período de apareamiento, abarcando de junio a diciembre, pudiendo 

prolongarle hasta febrero, alcanzando su máxima fertilidad de octubre a diciembre 
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En d ceso de ha piadas se efectúa un manejo especial, ya que no a todos los 

animales que ame raí calo u lee da monta, sólo a aquellos que han alc,anzado por lo 

mama un 60-70% de su peso adulto (30-40Kg mínimo), ya que de lo contrario se 

irteduiria con d crecieriedo de la hembra; por dlo se mellare no darles monta si no huta 

que alcancen d palo adecuado, ya ate desiste la mima época reproductiva o hasta la 

siguiente temporada; pudiendo enableceree también un lote para ser inducido ala ovulación 

hato me editó ea la tamponó) de apareandeato anterior para un programa de 

trunkseeria de ~MB de la mas Bar, y 1 hembra' palotes se trasladaron al centro 

de probadas de Chito; ido a lo ~o ;radas, Debido a lo anterior sólo un 30% 

se enonumbe saipoduodóay el meto estaban secas y vedas. 



la lactación se hace en forma natural los primeros siete días postparto; 

posteriormente se pasa a una lactancia restringida, y las crías se quedan en el corral durante 

el dia, volviendo a juntarse con las hembras por la tarde, después del ordeño. 

El destete se hace en base a los kilogramos de peso; cuando las crías alcanzan los 

11Kg (2 meses 'pros.) se separan de las mires. En el caso de las hembras o de los animales 

de parto múltiple pueden dejarse un poco más. 

Los machos se separan para ser vendidos como pie de cría y en algunos casos como 

animales de abasto. La mayoria de las hembras se queda en el rancho como reemplazow, 

después del destete se retan y se mantiene en un corral aparte hasta la siguiente temporada 

de empadre, de esta manera se pierde el reconocimiento dulas madres; entonces se sacan a 

pastoreo con el resto de las hembras. 

PRODUCCIÓN LÁCTEA. 

El periodo de lactación comprende el tiempo durante el cual la cabra produce leche, 

y el volumen la cantidad producida en cada parto (I y 

El, promedio de duración de la lactación en cabras reportado en varios trabajos 

.realizados en cabras del tipo alpino en el rancho " Cuatro Milpea " yen Jilotepec, se estimó 

en 233 días, con variaciones que van desde los 180-2711 dias; con un promedio de 

producción de 1.725 litros diarios, con diferencias de 0,657.2.560 lidia, (22,29) 

Como se mencionó con anterioridad el hato es encontraba en su mayor parte seco; y 

sólo 35 animales ataban en producción; aunque en distintos estadios y en general la 

producción estaba en descenso, con animales que producían desde 2 litros de leche por 

ordeño, hasta aquellos que no producían más de 500-300m1. Llegando a juntarse como 

12 



máximo 40 litros por ardan, Con un promedio de producción por animal de 1.140 I por 

ordefto. 

El ordeño se hace de unen manual, en una instalación de plataforma, con tres 

corraletas en espina de pescado, Se realizan dos ordehos durante el dia, 00 a las 6:00 hrs 

anta del pastoreo y d otro a las 14:00 hrs. 

El procedimiento consiste en limpiar la ubre con un lienzo de manta mojado en une 

solución de agua con yodo. Se realiza el despunte y se procede a ordeltar la leche en una 

cubeta de plástico, al terminar se odian los pezones y se veda la leche en un bote de 

ahminio, filtrándola antes con una tela de mania. 

Al liminar la ordella se lleva la leche a la cámua fila, donde se vacia en un bote de 

plástico y se mide, re tarándose le producción del día, 

Existe además dentro de la instalación camina una ala de ordello, mecánico de tipo 

anden para cabras paralelas con doce plazas y tres pezoneras. La máquina de ordeflo es de la 

marca Alfa-laval, que proporciona un vacío de 311cm Hs, con un *muenda de 60 

puleadones por minuto y una relación de ordeño succión-roa:eje de 75/25; aunque no se 

pone en Ilincionemketo porque d número de animales en producción no justifica el tiempo 

de lavado y el pato que todo el proceso implica. 

13 



MAMO OZ PIA1111148 

Le pradera liana aproximadamente 4 idos de implantada, es de tipo mixto, con una 

proporción de grurbrem4qpninosa. de aproximadamente 40:60. Las especies que crecen 

1011 :ye pass, ercherd, alta bale, trébol blanco y en muy baja proporción alfalfa. 

El ~tato  de las plantas depende dd agua, de la castidad de horas luz y del 

coman de km ~alee. 

El palmo ea de tipo rotatorio ea baja, utilizando para ello lineas eléctricas 

móvike, para miar que loe animales consuman más allá del predio marcado, Mando 

plemal que ida ara oda mal rna o comumiado únicamente una especie forrajera. 

El ~o de la franja depende de la época del alio y ole la capacidad de 

reaparición del pedo, ye que dela varia de una fracción a otra dentro de la misma pradera 

Tem desmide« el tra predio ya está listo para ser corneado o si ya lo ha sido, se 

evite d remallo debo  ploma Ea ellitipo de pradera es considera quo los animales deben 

asare cuando le. planas timen una altura de 5 era., de esta manera se evita que los 

~des coanneree loe carbohidratos de reserva de la planta .y ee debilita la pradera. Se 

palde pum» la dada de loe aniamlee a h pradera arando cata tiene entre 8-15 cm. de 

antara, breque ee consta ase d pinto ópimo es entre 15.20 an. Si se roban esta altura, 

la Piala ce Sodio' y pierde pan parte de eu digedbilidad. Aunque esto no siempre es 

predio, ya que die observares también d estado vegetativo de la planta, el momento 

ademe& ea otee del cepillado cuerdo la planta contiene la mayor cantidad de azúcares 

'dable. y es mayor dama en nitrógeno, y esto no se puede evaluar únicamente por la 

altura, aunque oda aedo forma mis práctica al se conoce ya la pradera (10) 



Para evaluar el consumo de las distintas especies forrajeas se observa la pradera 

cuando vuelve acrecer; las plantas que más crecen son las más apetecibles para los animales 

y las especies que tienden a desaparecer son las que menos consumen, ya que a través de las 

heces vuelven a resembrar las semillas. 

Para calcular la carga animal ademada pus la pradera se determina primero la 

materia seca (MS) contenida en ella, esto se hace por medio de cortes al ras de un metro 

cuadrado en diferentes porciones de la pradera seleccionadas al arar; se realiza después un 

pesaje del forraje obtenido y se estima el promedio de producción, esto se realiza pesando 

las muestras obtenidas y secándolas después para determinar por diferencia el porcentaje de 

MS que contienen y posteriormente se calcula multiplicando el promedio de producción por 

m2  por el número de he que constituyen la pradera; y esto se multiplica por el porcentaje 

de MS, los porcentajes de humedad del forraje verde varían del 75 al 85%, de esta manera 

se detetinina la cantidad de materia seca en toneladas contenida en una pradera. 

(5,12,17,50) 

Después se calcula el calmo en base a una unidad animal (1 UA = a 1 vaca 

gestante de 450 kg, de peso, una cabra se calcula como 0.1 UA), considerando el consumo 

del 3% de su peso esto ets 13.5 kg. de MS / día/ 1.1A. Si por ejemplo obluvieranms 1,200 kg. 

de forraje Porm2 tendríamos  192 8 de  MS/ m2.  Esto es,  d  talamos  192 8 de MS/ m2  Y d 

consumo es de 13.5 kg./MS/dfaillA requerimos 70.3 m2  de prado' por 1.111. (5,12) 

Para calcular los días de pastoreo de una pradera y la carga animal, se determina la 

cantidad de final contenida en la totalidad de la pradera, y por obsesvación se determinan 

los días de recuperación de la misma, esto es, los días que requiere la pradera una vez que ha 

sido consumida, para crecer al tamaño ideal para ser utilizada nuevamente 

15 



En el predio más usado para pastoreo en el rancho, los días de recuperación se 

calculan con riego o en temporada de lluvias, en 21 días, partiendo de este dato puede 

calcularse la carga animal apropiada para este lote de la siguiente manera: 

En primer lugar se determina la cantidad de MS que contiene la pradera, ésta se 

divide entre los días de recuperación y se obtiene la cantidad de MS disponible por día La 

MS por die se divide entre la cantidad de MS que se requiere para alimentar una unidad 

animal un día, de esta manera ae obtiene la carga animal adecuada para un predio 

determinado y esta varía de acuerdo a la época del año,(3,5,12) 

La importancia de esto radica en que, efectuando cálculos exactos podemos estar 

seguros de que la pradera será utilizada de manera adecuada aprovechándola al máximo, 

evitando asi el aebrepastoreo y el subpastoreo, los cuales deterioran la pradera y disminuyen 

su rendimiento causando pérdidas al productor, 
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MOSTO - SEPTIEMBRE 

Les actividades en este periodo consistieron en: 

Conocer los procesos que actualmente se realizan en el taller de lácteos del rancho y 

d &pipo requerido. 

Flaborecióe del queso y ion dulces de leche de cabra para conocer su proceso, 

&Miar d rendidas° de la leche en cada producto y las materias primas necesarias, para 

paterionaude calcular su colo de producción. 

la instalaciones del talla- de lácteos consisten en un cuarto de trabajo de 10m X 

dm, ubicada se el primer pie, soto d cuarto de máquinas, a un costado de la sala de 

maleas de ha vacas; si mano cuenta con paredes rectiblettas de mosaico blanco, piso liso 

di croncreto pitado de color blue° con declive hacia el desagüe, que evita los 

eminweemieMomma pena di rewequiteto metálico con cierre automático, y ventanas con 

augailer oi para migar la adiada de huatas a la instalación; dentro del cuarto existe 

4111111il eme bodega de Ims: con magielea de concreto recubiertos de mosaico, en la cual se 

giede todo d eaMmid de trahréo (moldes, cubetas, cuchillos, etc.) 

0 equipo cae que anota el taller comide en dos tinas de cuabdo de acero 

imailahle de doble ácido are capacidad de 2001 cada ten, una prensa, 3 mesas de trabajo 

de amo iffiedille de 2.50 X .30 m, lime, egiladorte y una descremadom; además hay un 

wieder do apaa, ahisclor de dre, me Mufa de gas e instalación de epa fria, caliente y 



lis. a donde pasa directamente la leche de la máquina de ordeno para conservarla hasta su 

procesamiento. 

Actualmente en el taller de lácteos se producen los siguientes lacticinios, quesos: 

manchego, Port Salut, Oaxaca, botanero, convento y amarillo; Milla, mantequilla y 

requesón. 

La leche de cabra que se produce en el rancho se mezcla con la de vaca y se utiliza 

para la fabricación de los productos anteriores, y ocasionalmente se produce cajeta o 

chiclosos. 

La descripción y los procedimientos de elaboración de loa productos estudiados se 

incluye a continuación. 

1) Quemo. 

Se entiende por queso el producto hecho de la cuajada obtenida de b leche entera, 

aemidescremada o descremada, de vaca o de otra especie de animales maderos, por la 

coagulación de la cuán; con cuajo, gérmenes lácticos u otra anima apropiada y con o sin 

tratamiento posterior de la propia cuajada. (43) 

El queso sugerido es el queso de puta blanda tipo francés; "'borlado, es un queso 

de consistencia ame untuosa al cual se ̀ e adiciona diferentes condimento; . Los sabores 

Nacidos son Word, cebolla, nuez, lgoninil  y  oinPotle• 

Las características de la pasta sin condimentar son las siguieates: 

la 





Proceso: 

Pasteurización: 

Se efectúa por el método de pasteurización lenta, llegando a una temperatura de 

75°C que se mantiene por 30 minutos. Con un descenso posterior por medio de agua fria 

hasta 38°C. (13) 

- Cuajado: 

Se realiza a una temperatura de 36-38°C agregando doctoro de calcio en una 

proporción de 20 W 1001; se agregan también el cultivo liotilizado (una medida), y el cuajo 

de tipo natural (25 ml/ 100 1), realizándose una coagulación amimátice. Este proceso es 

iniciado por una proteólisis enzimática selectiva de las proteínas de la leche, dando como 

resultado la desestabilización de las miedo de la calcina con formación del coágulo. Le 

enzima utilizada es la retina, proveniente del ahornas°. ( 26,45) 

- Corte de la cuajada: 

Después de dejar reposar la leche con cuajo por 3 tira se realiza el corte de la 

cuajada con un cuchillo grande, el corte se hace en pedazos grandes y se deja reposar otras 

31trs para que inicie el desuerado. 

- Desuerado: 

El desuerado inicial se realiza en coladeras cubiertas con mente limpia e higienizada 

previamente con detergente, cloro y agua caliente; estas se colocan sobre cubetas para 

recoger el suero.(26) Se deposita en ellas la cuajada y se deja repulir a temperatura 

ambiente 36hrs. 
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• Salado y sabarinde 

El salado es en seco agregando sal fina en una proporción de 100 g por cada 40 I de 
le" procesados o al 1,5% ; se distribuye en forma pareja en la cuajada por medio de 

arnaaado'manual. Una vea distribuida la sal uniformemente se divide la cuajada para agregar 

los dialinos sebores.(I1,26) 

Para agregar el sjogoli se don primero. 

La cebolla se muele lo más fino posible y el jugo se filtra por medio de una manta 

agregándolo diflICIllmente a la aojada. 

nueces y ei chipotle le pican y se agregan tal cual a la cuajada. 

-~secad.: 
Una vas que se ba eaborindo d quilo se moldea  en este caso ese sugieren moldes 

de plidoo olindricos de 6 cm. de diámetro y 7 cm. de altura, con una capacidad promedio 

de I70g. 

Una vez puesta la cuajada en los moldea se dejan puti que sigan desatándose a 

imputan ambiente 12 bre; ate procuro se continúa a temperatura de 2°-4°C por 48 lira 

dándole vuela a los moldes.(11) 

• ~Mak y empande: 

gl desmoldado se bao, es torne amad amoscando inmedistammte envolviendo el 

queso en plástico polietileno o en papel amerado, se tallin además ~ase de plagie° al 

trimalio.(1 I) 
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La etiqueta Med cueca los siguientes datos; 

Queso limo tipo dan*, incluyendo adonis el sabor. 

-Rebosado can ledo de cabra pestsudiada. 

- La honda Toesérale en refrigeración" 

- Porcentsjes de sosa debe, proteína Mina y humedad mido& 

- Fecha de silbosa:U y archa de caducidad: V duración del producto se estima en 

apstedinademente 15 diga en relkirracién. (43) 

AllweesseiseIse 

F.1 dainconendssao se efectúa a milpeaba de C desde su empacado y se 

mentendri la cadena del Ato huta su enlrefie • 

lil ~oto prosa& o de 6.2531 de leche: 1 kg. de queso. Es decir, que de 40 

litros de holle salud obteamos 6115 Its., 34 pieles 4.110 



DIAGRAMA DE FLUJO DEL QUESO 

Leche 

PatteurlálichIn 
75'C »Minutos 
Descencso,de T" 

36"C Hipido 

Cuajado de le leche 
341'C, 3 hrs. 

Corte de le cuajada 

Reposo de la cuajada 
3 hrs, 

Desuerado 
36 hrs 

Sáládo. 
Saborltado 

Cultlyó OlofIllsados (plzca). 
cloruro de ceiclo'20 9/1110 1 
Cuajo .  25 m1,100 

Sal fina lié 111/40 I. 
Sabores: Ajonjolí». 9/10 _U 

Cebolla 100 0/10 1 
Chipotle ',2111/10 1 
Nuez 	400 o/10 1 
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Moldeado 

Desuerado 
42 hrs, T' ambiente 

Desuerado 
48 hrs, refrigeración 1-4*C 

Nemo ideado y ~acedo 

Almacenamiento ,  

Refrigeración 	C 

• la clave de los cultivos que pueden ullibsese en ale queso toa AMO 16, MM 100 y MM 101; los cuales 
metiesen Ab•ept000ceus lactls, coya prinapd Amelo es dar acidez, produeleado ácido ' »vpiococass Creareis, cuya piicipal fisicita es dar acidez y sabor ; y, »wptocurcos wacefilactis «Pe 
proporciona *bah de acide/ y sabor grandes; cantidades de anula y CO2. (45) 
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Se ediende por cajeta d producto debutado oon leche de cabra, vaca o la mezcla de 

bias y anca" sometidos a proceso de CAMIllialt0, huta obtener la viscosidad y color 

acodados que carectedran i produdo; puede ser adicionado de sustancias aromáticas 

duran' o ertiliciske :atocinó.' por la Ñangada de Salud. (43) 

lispedlbdosi 	 Mida» 

3.0 

Itedidons dados 	 23,0 

ftirweid 	 11.0 	 26.0 

cenirar 	 1.0 	 2.0 

Madona folia 	 35.0 

Ab*. (ri de d 0.1%) 



CARACTERISTICAS MICRO11101AGICAS : (37) 

Especificaciones 	 Colonias / g (mí ajero) 

Colifomies 	 Negativo 

hongos 	 50 

bacteria mesofflicas 	 40 

legredientes: 

leche de cabra 

glucosa tipo 1131 

bicarbonato de sodio 

Premie. 

Calentar la mitad de la leche en el cazo agregando el bicarbonato, dejar hervir a 

75°C por media hora; agregar el azúcar y la glucoa y seguir batiendo bula que tome un 

color dorado y se evapore un tercio de la leche; agregar el resto de la leche, dejar hervir 

basta 120°C, batiendo constantemente hasta que adquiera la consistencia característica y se 

wad fbndo del caza(21) 

Se ama mi haces de vidrio 'o en moldes de platico. 

El etiquetado contendrá los siguientes datos; 

Denominación del producto, marca comercial, contenido neto, igyedientea, registro de la 

Secretaria de Salud., Domicilio de elaboración; y,la leyenda a' Hecho en México" (37) 
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El almacenaje le efectúa a temperatura ambiente, 

Rendimiento promedio 1,33 1 de lechtt II de cajeta. Ea decir que de 20 1 de leche 

natural obtuvimos 151de cajeta 

c) Chichis. 

Para la elaboración de loa Melosos la receta es la misma que la <le la cajeta, sólo 

que se deja condensar más tiempo hasta que adquiere un color transparente y consistencia de 

miel. Se coloca la puta en moldee previameote engrasados con mantequilla y se deja enfriar, 

Al die siguiente se cortan a un tanteo de loa lcm X 2ern y se envuelven individualmente 

as papi cdofán. 

Para la venta al patilla se pueda►  armar en bolsas de plástico con un contenido 

neto de 250 g o se pueden vender a granel a las dulcerías. 

La etiqueta de be boleas contendrá loe mismos datos que la de la cajeta, 

Rendimiento promedio 2 1 de lidie: lbs de chalaos. Es decir que de 30 I de leche 

natural le obtienen 15 kg. de dúdalos. 
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DIAGRAMA 1W FLUJO DE CAJETA. 

Leche 

Pasteurización' 
75T 50 minutos 
Descencso de T' 

StrC rápido 

Mitad de la leche 
Ebullición 75.0 

I Endulzado I 

latido luiste evalporar' 
• 1/1 de la leche 

Ebu I I Ici6n 
118*C 

Batido constante 
hada adquirlr consistencia 

Invasa40  I 

ahaiscenaellento 
1' ambiente 
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Olcarboneto SO g/20 I I 

Azocar eiS Kg/20 
Glucosa 2.1 11020 1 

gesto de leche.  



DIAGRAMA DE FLUJO DE "osos, 

Yeeteurleacled 
75•C 11 minuto* 
Momead de Y' 
31'C riel*, 

Orlad de la leche 
CeullIelde Y1*C 

5.911 rar 

Ebull leida 
11"C 

Iletrado", MI sal 1 

dador 4.1 0119 
Clama 1.1 P 

41
im 1  

I 11551. á leche  

Mildo ceastante 
hule odistrip edealeiviold 
de mei y color Imeollesele 

Ole «simado 

"r1 r1,11 

!Cortes Y me..*  

A1r~tcna (solo 

29 



OCTUBRE-NOVIEMBRE 

Las actividades en este bimestre consistieron en: 

I) Elaboración de un manual para el control de calidad tanto de la leche de cabra 

como de sus ladicinios. 

2) Estudio de mercado de los productos de leche de cabra en d Distrito Federal y 

área metropolitana 

I) CONTROL DE CALIDAD 

La importancia de establecer un programa de control de calidad radica, en que 

gracias a él poderme evitar la transmisión de 4:cierne:deka por medio de nuestros productos 

a loe consumidores, y además no debemos olvidar que el precio que podemos imponer a 

nuestros productos dependerá de su calidad. 

En el control de calidad se comprende un programa de comprobación de la higiene 

de la fábrica y do la calidad de sus productos, l.a calidad de un producto comprende muchos 

Ardores incluyendo las características gubias, físicas y tecnologías, económicas, 

bacteriológicas y estéticas, que pueden determinarse a través de pruebas subjetivas 

(organoltiticas ) y objetivas (pruebas de laboratorio). (32) 

Para poder obtener buenos productos debe comenzarse por adeccionar una materia 

prima adecuada para su elaboración; en este caso, la calidad de la leche juega un papel muy 

importante en la producción del queso y los demás ladieinios; por lo que esta debe ser 

seleccionada con base en: 
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a) Naturaleza filicoquimica de la leche normal, especialmente en Iti proporción equilibrada 

de sales; 

b) El contenido de proteína coagulable debe ser alto; 

c) El contenido de gérmenes en la leche cruda debe ser escaso; 

Además es concia' que proceda de mides mata La leche de animales mudaos 

es patogirdcamente anormal y aunque puede que ea afecte a la Ibbricación de loa productos, 

loa petógoos constituyen un peligro poteadel pus lea mema que fabrican el quemo y 

además puede contaminar el producto. (B) 



de extracto seco y la concentración de materia grasa. Su valor disminuye cuando se aumenta 

la concentración de grasa también debido a la adición de agua. (8) 

indice crioseópieo: determina el punto de congelación, esta prueba es muy exacta para 

definir adulteraciones con agua, el valor en el caso de la leche de cabra es dc-0.583°C. 

Siendo la lactosa y las sales quienes determinan el punto, de congelación haciendo que esta 

sea menor que la del agua; la adición de la leche con agua eleva el punto crioscópico hacia 

cero; mientras que la adición de preservativos o el aumento de acidez disminuyen el punto 

crioscópico. (6,8,30,35,42) 

pli: el pH normal oscila entre 6.3 y 6.7, sin embargo el pH puede variar entre 6.5-6.8, así 

mismo se afirma que las variaciones por arriba del rango máximo pueden deberse a leches 

miattras que .1u menores al rango inferior es por leches contaminadas con 

microorganismos. (8) 

grasa: también llamada grasa buido' y vula de acuerdo a faetonte tales como la raza, 

eliMelltiCiáll, etapa de la lactación entre otras. Los valores normales oscilan entre 3.5 y 4,5. 

(6) 

Indicios incaicos 

lid» de Maulla : determina la cantidad de ácidos grasos volátiles en la leche, y es el 

número de ml, de una solución acuosa de álcali O, IN requerida para neutralizar los ácidos 

pues volátiles solubles en el agua de 5 g. de grasa a 20° +/- 1°C. En el cae° de la leche de 

cabra el valor es de 1945. (4,6,8,23) 
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aladro I Ácidos VI11os ce la ven de la lecha 

Esnifados Pereastales Pialo de búa» °C 
buibico 3.1 -7.9 

2.1 -1.5 	' 
saatilico 3.0 16.5 
chaco la: 31,4 
liurico 6.0 43.6 
minutico 112 53.1 
pakattioo 27.2 62.6 
satino* 27.5 693 

lasaterads. 
oleico 25,6 14 
boinas 3.7 - 5.0 

(4,23) 

Adán valoraba ad dada ro grados Donde ( !Topic- .1 g de ácido láctico/1 de leche), 

en las cabras es de 12-14°D a 16.11°D (fin de la lactancia). La acidez depende del contenido 

de eadas, Ione. y des mineaks, (6). 

boba de Psilinky: datados la entidad de ácidos grasos Millo biaolubks y es el 

número de inl. de solución acuosa de álcali 0,1N requerido para neutralizar los ácidos graso. 

lasobabks ea agua; obtenidos sn un piso de grasa a 2041- 1°C. Los ácidos grasos 

lasolubks soniceldo. al la tedie Ion el sapaliso, ápice y liarles. El brdice en la leche de 

cobraos de 5-10,(1,23) 

tedio de Yola: dotada* .1 poroso* de pdo qus la grasa puede Ajan El yodo es tljado 

por dobles Masa d. lo. ácidos grasos hastiad" prindiabitene el oleico. Cuanto MÁS 

golde oca ci coinerádo ce rato., mayor será el baliCe de >vdo. 1.a variación está dada por la 

alimeataeifm. La cantidad de ácidos graso. honorados ea la leche de cabra es de 16.6- 



Detección de adulteraciones coa leche de vaca: se determina por electro-foresis, lo cual 

se logra por la identificación de las bandas alfa s-1 caseína en el gel; mientras que la alfa s-2 

camina, caracteristica do la leche de cabra, presenta puentes thioles o disulfuro, la caseína de 

la leche de vaca carece de ellos; además presentan una composición diferente de 

aminoácido& (7) 

CARACTICRISTICAS MICROIROLOGICAS 

Los microorganismos presentes son pseudomonas, aeromonas, alcaligenas, pequeñas 

tazas de bacteria:: lácticas, bacilos GI1171 positivos esporulados, bacteria& corenifonnos, 

micrococo' y colifonnee. El crecimiento de alas bacterias por cambios de temperatura 

conduce a la rotulación de lipasas y proteues, la pasteurización reduce las bacterias pero no 

out enanas que pueden producir sabores anormales. (32) 

Upases enranciamiento 

~amas degradación de la camina pérdida de meto > menor molimiento. 

MÁXIMO DR LA PAMEMA PRIMA. 

Ileteleedéu y recepción. 

La recolección debe empezar inmediatamente después de la ordefla, y es el conjunto 

de operaciones efectuadas para juntar la leche desde la sala se ordello basta la entrega en le 

planta da lacticinios. (13) 

La recolección ae efectuará por medio de tarros cuyas caracteristicu de acuerdo al 

Código Sanitario (19$l) serán las siguientes: ser de acero inoxidable o de cualquier otro 

material aprobado por la Secretaria de Salud, por ejemplo aluminio; y estar construidos de 

tal manera que puedan ser higienizados con facilidad. 
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La remoción de la leche se efectúa manualmente descargando los tarros de leche y 

levándolos hasta d cuarto de recepción y almacenaje de materia prima; vaciándolos en 

beta de O:deo previamente lavados con agua caliente, detergente alcalino y cloro. 

2) IlaMmakele. 

Si la l'asan ea moneda inmediatamente domé' de su recepción, será neceado 

oída* a una tempendura de entre 4°-3° C y almmenarla de ata manera. Le regla básica 

Mima ea &oler la limmerenn a 4°C en un tiempo Mida» de 90 minutos y domé. 

mainuada entre 1414* C. A eaarticién de la leche Mamada ea la elaboración del queso, la 

anal die eammene e 10T, ya que iota temperatura menor meen las eamotedetkee del 

ameileto de elido. (6,13) 



El objetivo de este tratamiento es detener el crecimiento bacteriano, evitando raí las 

alteraciones quirnicas y organolépticas de la materia prima. (13,46) 

3) l'issteurizacián. 

El objetivo de este tratamiento es destruir, en primer término, todos los agentes 

microbianos causantes de enfermedades, tales como bacterias, rickeitsias, virus y 

protozoarios; en segundo término disminuir el número de aquellos microorganismos 

saprófilos que son loa que por lo general afectan la calidad de la leche y mi mbproductos. 

(13) 

En este caso se utiliza la pasteurización lenta. Este método consiste en calentar la 

leche a temperatura entre 63°-65° C y mantenerla a esta temperatura por un periodo de 30 

minutos, Esto será llevado a cabo directamente sobre la estufa en una olla de aluminio y el 

enfriamiento en una tina de plagia) con agua filt(13, 46) 

Con este tratamiento se considera que son destruidos la 1711/rofil de los gérmenes 

patógenos, en especial las M'acolas, que son el principal peiigro en este tipo de productos. 

Estos microorganismos Ion muy temibles a temperaturas superiores a 55°C y se considera 

que 20 minutos a 60°C son suficientes para destruirlos. Aunque para fines prácticos se 

recomienda calentar minimo a 61°-62°C al menos por 30 minutos, erderimdo rápidamente, 

(32,33) 
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Iktcrminación de la humedad 

Determinación de sólidos totales 

Cuenta estándar de colonias bacterianas 

Cuenta de coliformes 

Cuenta de hongos y levaduras (27,28) 

rara la cajeta: 

Determinación de ceniza' en alimentos 

Determinación de proteinas 

Denominación de humedad 

Determinación de reductores directos y totales 

Deteminacién de sólidos totales en mides y miel fatal 

Denominación de almidón ( Prueba del ugo° 

Cuenta de badanas meneabas aerobias 

Cuenta de Offeelnintlea cohfonnee 

Método do oonteo de hongos y levaduras 

Muestrenpara k inspección de atributos, (37) 
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2) ESTUDIO DE MACADO 

011111V06 11111, MIMO: 

Conocer e tipo de tullidos de leche de cabts que actualmente se venden y los 

sitios de comercia 

- Madama 

&Maleo edema 5,330 Motril, productoras de lácteos, h rayada de lee mieles e 

eacuentraa • el norte del pele, uta ~ir aporta un P.1.B, de 1,294,531,000.00. (19) 

Alinees de *el momee al el 50% de la tedie de cebra producida ea el pala, 

d'aleado orce de 56 Menee de litue de leche per la producción de diverges tipos de 

space», 14 When ea produeciós de deka y una puquio ~Wad es destinada a la 

iedueuia enseba! (aprordudamenre 4 Worm de litros). El meto a consumida como 

leche brame. (10,19,44) 



1000 1070 1070 1070 1985 1980 

(irgo 1991). 

Además existes en el pis 142 productores de cajeta con ventas netas de 

S216,878,300.0(419) 

La investigación de mercado se realizó en el Distrito Federal y la zona oostutbada. F.n la 

investigación de estas zonas respecto e la existencia de quesos de cabra y dulces se 

determinó lo siguiatte: 

El queso se vende en tiendas exclusivas de quesos tinos y salebichoneria, y en 

centros comerciales de zonas de nivel socioeconómico elevado. 



Las marcas, precios y presentaciones se muestran en el cuadro 3. 

tooderse ('lbo y atideal. Presenta:11a -- Precis/ Ij 
Q. tito Danta ladstu?. 150 i $64.110 
Q. thiall.tium: 

- Toar. 240 a I 75.00 
- TI Cuervo Sabio". 230 a $ 7414) 
- "Laddsol. 200 a $110.00 
- Sta mime. 260 a $14.60 
• &a mei* 1K1. 8220.00 

Q. Idea) •LedelIes. 2001 $ aculo 
Q. FM 

• "elmietiatal• 300a $246.50 
qUbillre• , 	Igyeast $103.10.11. 

Q pie (atua, vaca y eviip) Iteasael "e. Airead. $ 79.00Ack 
Q educir tcabnL musi muda) "Atatimate**. Aviad. S 79.00/KA 

- La rajeta se vende en todos los astros oomercielee, 

Cuadro 4. e** ediMates d meada 

Peedeell. rivistadisi . 
e. 'Censado" (Mora ganada, 310 a $ 6.40 
vainilla y envinad). 610 a 1 11.30 

1.230] 820.73 ,  
e "Yqii" (Sabotea gasedda, vuÑ sy 2106 $ 3.73 
eaviaidd. 415 a a 7.90 

Loe dulces *diente ala  propueeto* maque no lodos están *bordos con locho de 

ohm son los sir:genes (cuadro S) 

cieuro s. Deba Mides a 131~31 

Pardelee • IPmnekdées. ' bid, irmseiliA 
CSicloses. 
• %dr (Saber vainilla o diecoldd Boba 450 a $6.70 
• lashwaY (Mor valla y mes). A amad 100 a $ 3.00 
.'Carenado": Solea 2SO a S 5.10 
Caurioeloe. 
. • 	. hela 230 a _ 8 3.10 



ANÁLISIS DE LA DEMANDA. 

Se realizó una encuesta en las zonas donde se venden los quesos de leche de cabra, 

para ello se completaron 100 encuestas. La selección de las personas fue al azar (ver anexo 

2), La Senilidad de la encuesta fue establecer las tendencias del mercado de los productos de 

leche de cabra. 

De acuerdo a la encuesta realizada en la zona de venta de los productos se concluyó 

que el 54% de los encuestados actualmente no consumen productos elaborados con leche de 

cabra y la gran mayoría no tienen conocimiento de su Indolencia en d mercado. De todos los 

ooneurnidorm entrevistados d 30% no tiene interés en conocer los productos. 

conmuto de los productos de acuerdo a la encuesta fue d aiguiente: 

El 46% de las personas entrevistadas consumen de forma esporádica algún producto 

elaborado con lecbe de cabra; el consumo se mimen en el cuadro 6. 

°Ladrad. Comuna de productos de lecbe de cabra en área Me4ropolitaaa. 

~eta Comes (%) %el Tafel de Romeeledlee. 
ca. 73.0 34.0 

43.0 20.0 
Dulces. 
- 21.5 10.0 
- Sevillana. 8,6 4.0 
- adoses. &6 4.0 
Leche, 2,0 0,9 
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De los consumidores de cajeta el 62% prefiere la marca "Coronado" y el resto no 

recuerda la marca que consume o no tiene preferencia alguna. 

En cuanto a los demás productos no existe una preferencia por una marca en 

particular. 

131 70% de los encuestados están interesados en conocer otros productor de leche de 

cabra, la demanda es la siguiente (cuadro 7): 

Codeo 7, Demanda eh ~ea de leche de Mit ca crea Metropolitana. 

rodada . r 	Como (%) % del ~I de Rateeeladen 
Queso. 42.8 299 
Leche. 34.2 23.9 
Yoillilth. 23.5 199 
Ceta. 221 159 
Dunloea. I I A 7.9 
Crome.` 8.5 59 
Mantequillt , 	8,5 59 

La maymia de la acote por desconocimiento de los productos de leche de cabra no 

tiene idea de cuanto pagada por ellos; d 30% piensa que el precio deberá ir acorde a la 

calidad y el 12% está dispuesta a pagar un precio abitar al que paga actualmente por 

productos semejantes elaborados con leche de vaca. 

Se efectuó además una encuesta diferente en los establecimientos, para ello se 

consideraron 229 comercios de salchichoneria y lácteos que correeponden a todos los 

anunciados en el directorio telefónico, de anos se aeleccionaron todos los comercios 

ubicados en lu zonas donde se sabe que se expenden los queme de cabra, siendo un total de 

29. 
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Por vio telefónica oe encontró que únicamente 11 de estos negocios venden 

actualmente queso de cabra. De estas 11 tiendas se tomaron 5 al azar, a los cuales se realizó 

un cuestionado las completo (ver anexo 3). 

Lee anclabas de loe cuestionados antes mencionados fueron las siguientes: 

Cuatro de las cinco tiendas venden queso Saint Mauro; tres tiendas expenden además 

queso cipo &urda de vados soben» y solamente una tienda vende queso Feta. 

- No edite una mera en paliada; «temb  ninguno de ler entrevistados pudo 

defmir la cantidad de queso que compran o cada cuando lo lacen, ya que según 

mearionartm el merado le muy rada*. 

- Sido uno de los eammetadoe manifold interés en introducir otros tipos de queso' de cabra 

además de be ~Me din:grey cuando se le duce buen precio y calidad. 

- De loe negocios que no venden actualmente qua» de cabra solamente uno estuvo 

letermado en edquisiño. 

•Camba de comweidlincile. 

Ue asad de amercidleatión ea la estructura de la orpnbación de unidades doma 

da h campe& y los optes y d'atribuidas' Asma de ele, al autyoree y al menudeo, a 

través de la malea es oommoidira ua producto de comino o un servicio, (47,44) 



Las ventajas que ofrece este tipo de canal son: un mayor control de los productos de 

la camas y hace que la venta dependa exclusivamente de nuestro vendedor evitando la 

competencia con otras lineas do productos que un mayorista pudiera ofrecer.(47) 

Además se puede mantener un contacto directo por medio del vendedor con el 

detallista, y de esta manera, mantenerse informado del movimiento de los productos entre 

loe consumidores y crear nuevas estrategias de venta y <publicidad en común, disellando 

promocionen en coopeeación.(47) 

La desvattejes incluyen incremento en los costos de entrega por tener que repartir 

lotee mudos de mercan& en lugares dispersos, y por último mantener medios do 

almacenamiento e inventaries; y la concesión de crédito al detallista.(47) 

0 tipo de detallista que se 111110115 son los centros comerciales, ya sean 

openaeroadea o lee tiendas de salchichera:da Coa. Otra opción puede incluir la 

comtecialieación directa a domicilio en las zonas donde se conoce le consume estos 

1131 .queeo de palta blanda de cabra es un producto prácticamente nuevo en el 

merado, y aunque editan dos tipos de queso Once que pudieran considerarse semejantes, 

h delta de estos productos es alai= ya que cada tienda sólo cuenta en sus moquetes con 

alomas pisase que ce total no sumen mi 2 kilogramos por tienda; y las tiendas que los 

dieces son muy cortadas y dirigidas a una población especifica, por lo que la oferta en 

salas casi mila, lo que provoca el desconocimiento del producto en el mercado. 



En el caso de la cajeta'existe ya un mercado, pero en su mayoría es dominado por la 

marca "Coronado". 

Los dulces en general tienen una demanda baja, sin embargo existen temporadas en 

el año, (tales como Navidad, Dia de las madres, etc,), en la que aumenta la venta de dulces y 

éstos podrian tomarse en cuenta como una opción para incrementar los ingresos en estas 

fechas, elaborándolos con diseños alusivos a las fechas. 



V. RESULTADOS 

El rendimiento promedio para los quesos elaborados normalmente en el taller de 

lactichios es de II-10 litros de leche por cada kilogramo de queso, mientras que para un 

kilog/IIMO de qua° de leche de cabra se requieren únicamente 6.25 litros; yen los dulces el 

radiaba 1:1 I mucho mayor, ya que para I kg. de cajeta se requiera 1.33 litros de leche y 

pea I k$ de chiclosos se requieren 3 litros de leche. 

Loe precios promedio en el merado para loa Retintos productos ro alistan en la 

tabla I: 

Tobli I, Precie piado el coaratilir, 

PRODUCTO laJi , 
- Queso *11110D de abei. $ eaoo 
• 9tito Deseo de yacs. $ 40.00 
- Queso memIL $ 79.00 
- C.iiets. $16.60 
Clddaeoa. 121.10 

~ando que el precio al que asenin el Molleta as de SOR amor que el precio 

que pesa d otmetuaidor por d producto, se determinaron loe precios de venta de los 

probaos en le tabla 2 

'hila 2. Poido pomedlo ol dedillo* 

PRODUCTO 111. 
- Queso Naco de cebra. $ 40.00 
goa tino de vaca, 120.00 

- (loso ~s. 39.30 _S 
• Caista. 11.30 
- CYldoeoa. 114,20 
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Cuadro 9. Costo de producción 

PRODUCTO PRECIA DE 
VENTA 

COSTO DE 
PRODUCCIÓN 

- Q. fresco de cabra. $ 40.00 $ 1923 
- Cyeta. $ IDO $ 6.26 
- Chiclosoi. $ 14.20 $11.51 

El coito de produoción se calculó en base únicamente a la materia pilla y a la mano 
de obra , pagando un salario mlnimo a un técnico especializado de $495 la hora, salario 
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VL CONCLUSIONES. 

V olida de tele Sipo de queso es Mima y ae dm sea mercado potencial muy 

emplio, cuque go bieg desmigado; r mayoda de loa oosimmidoree desconecto la 

odoesois de loe loceicidoe diente coa ledo de calme; ole Mergo, Mete interés por 

cidocodoe, 	esed podio aprovechas &dolo publicidad y ecereiodolos • los 

COINIMWOMI pare caer un ~kv mudo qui deepuie pudiem ampliaras a la ledo COMO 

Id o a olmo lacticiain como el mudh, cama y magtoqilla, y ceahlar algunos hábitos de 

mmo de la potlaiim 



VII. RECOMENDACIONES 

El principal problema detectado en el hato es el gran número de animales Lefa de 

producción, lo cual constituye un gran pérdida económica, por lo que se sugieren las 

siguientes medidas: 

- Mejorar el manejo reproductivo del hato para asegurar una producción continua y 

persistente de leche, y de esta manera se podría pensar en abrir un espacio en el mercado 

para los productos de leche de cabra. 

-Al aumentar la cantidad de animales en ordeño se considera la utilización de la 

máquina de «dello, que no esta tiendo aprovechada en este momento. 

- Tantita& puede intuían, mejorar los parámetros ~divos, en especial el 

número de partos por alto, ya que los recursos del rancho lo permiten, esto podría hacerse 

utilizando la inducción al ocio Ibera de temporada con monjas vagineles o cyders. 

- Para las crías destetadas seda conveniente que se iniciara un pastoreo separado de 

lis hembras pm ageovechar mejor las praderas y dar una mejor alimentación a los animales, 

además de reducir costos evitando Nevar alimento a corral. 

- En cuanto al taller de lácteos, la instalación cumple con todos los requisitos 

maldecidos por el Código Sanitario (1983), y las medidas de higieee llevadas a cabo 

durante la elaboración de los productos son bastante adecuadas; sin embargo, no se Nena a 

cabo las pruebas de control de calidad, excepto la determinación de acidez, ya que en taller 

no se cuenta con el equipo necesario para efectuar otras prueba', y aunque es dificil montar 

un laboratorio en la instalación actual ya que se requenria espacio y una inversión liberte en 



equipo, peden caviares mutua de loa productos y materias primas a laboratorios ya 

eatabkeidoa, por ejemplo la FliS Cstautitlén o a Ciudad Universitaria, para que pueda 

pmadaarla la calidad y contiabilidad de los productos al eonauntidor. 



VIII. ANEXOS. 

ANEXO L 

PRUEBAS DE LABORATORIO 

e) Acide:111141de. 

la determinación de la acidez lindeble en la leche por *draw ate besada en el beáo de que cada ce. de 
Ne0110.114 neutorlizari a I ce de acido láctico 0,11.4 

44" 
~ro 
neo de precipitado', 
prkto 
pipeta de 0-10 ce. 
ama do porcelana 

lbeelbee: 
e) Ilakwide 0,1 N de Ilidióxide de ledo (Ne011) 
b) deleciee alcohólica de 1,0% de tenellalelni. 

Teme 9 oe de meedne, yape 34 poleo de beeildelea, *me ce Une leele y me egibeitio ondeo el 
hidróxido de «dio bola gis aperen» un ador nudo y no es derrama ea 10-15 arpeedon Impetre la entidad de He 
OIL vedliplique px O pen comedir es portieWe ~de como kide lktioo, (27,29,30,31) 

Adán ~lile ea Tasad 

Peor 9 s de gaseo lbereede Oslo ea No bah de pender. Aiseepe 10 ce de que dettilede. Tale de 
cenvertir el Tamo en u ssirle.Asiese7pudefiplláis§ el 1%. 

Tibde cen lebbeedde de odio Mide que gima oder mole que dueo mis de 30 etwedet, 

d eeeddado per 0,3 mea emaelter h mida (27,24) 

b) ~be del *del 

bino pea ~leer le Wad de le tedie expide d olor, ei muela deillice guata pede ser amada 
e Irebriieile lánioe. Ele poi em por mamá de aladro, leche kilo, leche de lídiala inunda o oda 
dedibace eeke ( lee u pede depades de elle pie "tu o rabear Idee a ide Ocie) 

hatee de mayo 
2 Open de 3 

Medres: 
Akdiel cebe° 41611% 

Preedbaleele: 

be colocan 3 ce de ladee o im tubo, ee Ay.% 3 ce de ekolel, Re medie y ee otean d babo. Ni hay 
pa:titulas de cuele& Be tomo como positiva. (balee cantidedea de ~je& indican acida mayor de 02 % o alguna 
«re anannalidad. 
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Si hiede pararas normal la peebe ce motiva (27,28,30) 

c)Deleredeedie de le arase( sea* Garbee) 

ItairbecIre de Cietbar 04% 
pipda da 1 ad 
pirde Je 10 ad 
yipete velemillice de 11 ad 
bpia ~tico loa belidoecee 
idaleler pera tele de belialente 
coeldhas de (lecke 

lbeelbse 
a) Acide raillakeese deeddal de 1.124.113 
t)AIoaW ~ice 

~da 

Peor Id.d de edil albite no d leida" disk «11~ I I ed de lelo lechudo d 
~subo, ádialels dado per as pered, lie das ssededs. Ampo I al de ~elieseeellioo,Malo el leile y 
ida d hibeffishoper d mak soilols ano me i ~do heti qa r ~hl ceemlemale lea ancliece y de 
dialve ~mate Yterjeda,er ~a dile Mesh ~le 1113 egatelei pra impar beses ~dm, 
~pi& ss edad he heidesibes ea Is ~do se pedas heedid~ db. e I«0 roe ds eme ds h 
medhos yesbme Is leeos d• le ohms de lesa Iba bao die lems, ros ~mes mee d *Mous ese 
~e e didelessals pradoY lerld, Pah da le pa@ ~ir eh le cebes de *eso es esesseln 
-eses les dividows diem del bdidamb, 

PJ mudledeatapeadlo~iagmedeffirepolia, pera ohm di* Nollede • pzedde4e 
beis «111 diridir al ewlleieeijnl Me ID. (27,ujo" 

0111.01~ blue peldeee. 
Els pis peddle ame el whedide ds mis y de puldee sa le Ida Maga lea ~do o eco 

~a dna do hie poi dados  delpnloleadelehi 

1401. 
Alidieacbe 
Duela 
lardee petar* 
papelee 10 cc. 

e) Mei& I N da lildalidda de odie 
b) lides d 41)%de kaildáido( Mesad y 3% de *sil zeidloa) 
e) bdicader, aelecile lbeelblelee 1% 

Preeeillebeee 
Teme 17 es r mi delledg eippe 4 o da leed y I ea de billoader. 111rale mea bilriedde de sodio, h 

deeedd deadds ~he d lides do eidedee. Rae 17k ce di Mdie, epwI co de lidiad., lile% can 
oda Aove 4 ce de Mil emule y dije npeer i adeeloi lieds *Oil, dile les cc de *Oil 

*Me piens les squiss das ohm el hist ea pus* ds ;heder ds le Ida. (27,30,30,35) 
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e) Prueba de reducción de la reeseurine 

Esta pruebe sirve llora determinar india biacute el número do bacterias y/o leucocitos. Reconoce lee leches 
anormales, ya sea por calostro o ubres wasIllicas. 

Material: 
I tul» tk eleaye 
2 pipetas de Iml y 10 ml.  

Illeo Mono a 3rc 

Ilesdadr: 
Salucita de reentinia. 

Procediddeurre 
Idedir I al de ~e de reemaimi. Agrio& ea un tubo de m'oye codal jalo era 10 al de lidia 
Se incubo e bollo Mala 5 suites. Be mezcle e hubo por I bao en lea mamut andiciareo 
Al cabo de Nao loe ue dans h coincida y camilla h ausdra. (27.21) 

belsepritadden 
Cabecita ard adate 	audade olida! 
Cdoración aatl viokto- vid* bao aliad 
Colosal§ rcia, raid 	ido aliad 
Coloración blanca 	:Mon cdided 

Beirembuselia (lo patea luche. 

bloistiuL 
1 sigo de polaridad do 50 Id 
I renutentero. 

I _Maib tro coa elecusdo de vidrio. 

educioncs bdIer do 014,0 y 70. 

Proardiaisela 
Se Mode d prdociduatro y u: calibro coa he educar» brea, d vaso de paliados a colocan 30 

ml. de mileolni, id lona lo tarquetai de dala y se ojuelo id ~nada del pote:aladro a Ir abad turoperabuo, ve 
idaásx d dabais ca lo umedre y pode a radiar k Ware. (27,28) 

Belembeelle de 911 almea 

Se tl ie*eloimapreadieieiaMaquepes(adakalleecidadepiiarkda,úbgen dir elde cedo le 
d elorzodo dinalemede ea el guro, bala* la ~aedo de in laqnvoturs. 

Be realiza dienado le blue usando por d polaaienidro (27,21) 

) bieldad. 

Le plebe e bw ea el pincipio de The un culpo fletando o ro 
tabulen del líquido dr/Onda uso igual en peso al del cuapo nounne. 

Sesoi hm. un nird id, que el 



~lee* 
liso le ~os le kaki ~ab Tes as inca eipae, beeáasir el lectodenándes dejando que quede 

e sisal ceedeele, la kan es hes oh pelle ~orad exeleos y soase la 'empinara 

La leen se ~e a IPC, el lave alea cenescle as alee de qse so ale a da te lespeniture; apiles 
0,0003 sis ceda ee ah; ti w iglesia e I re le Me 0.110e2~ y ende la lanparatuse de lectura ole alee 
1011PC, 

reedlile a eepeole si &mide' gallee  ola palee ~are. la kanes de losieciée pueda la la 
~MI és Ware, la celseedála de le Willy he eilleseciteee (27,211,39) 

de 
Aoresjegisiefiehilis Pele b.12). 

lb frie la Nein 1 ad irlas, se quo II ad de le dikeita 1:1,000. Pailedereatile ee le 'Islam I S 
dd más& Mire,/ le elips d 	~Mime que s h Nade orladas, dio tyde le loado ámele 24 beru 
e lo Ñas Imprelza 



Al tamizar el tiempo de humbación re hace la lectom por medio del cuenta (»lonjas Quebec. 

laterpretadlis 
tic sigue el mismo procolimiano que pira la cuenta mandos, pero sial a ~tante adeceimar demente 

las plato que tienen metor de 100 colonias 
1.as colonias de coliftemes ee forman pm abajo de la superficie, son de color rojo púrpura, miden de 1 •2 mm. 

de diámetro y erbio rodeadas por una roas rojiza de bilis precipitada 

general no delito haber mis de 101mlonlas de coliformes por ml 6 por gramo, legan d Reglemenso. 

El grado de muerte y crecimiento de los colifonner es roer variable en el queso que en la leche fluida y per lo 
lento el resultado de ella pmbe no ca tia Indice ~tibie de sanidad en el queso. (27,21) 

m)lheenuilnacida de lupe y lerdera' 

alieeerial 
El mimo que pea h cumda estándar. 

yww 
El mimo (pm pen la mente adata; 

~Si 
Ácido terlásioo eJ 10%. 
eitato de odio al 2%. 

Illedb eallhs 
Pepidex1roaantr. 

~Mes% 
deleresinarl% ablo ae hace sm <tara y quema 

gramo: peor 11 p de muda y eggesmte 99 ml de ensilo de :odio pu malar, se pepo cm dilucida 
11,002 y le Mira 1 11~ 15 sal dd indio de cebe pesimmle miallado ¡JOU 

Todo el procolimiarlo r hace lipal que en la mala Moder, sólo qvA ae iaaabm ente 5 dial a 259C ea 
la ~e de madera 

1 
la ledma ae hora igual picea la mi* nelladm, las laureara ala per abeja de b opedleie del medio y 

las colonias que 	era censlerldicar, ron de fuma ovoide. les haps croan eapmficinbasale. 

En neo de amerar Mea, indica que hay ~as par bita de Alpino ea le elabenribe, trampate o 
gelación Mem* del produclo. No acide Legislación al felpo*. (27,21) 

e) Cuata deo* deliseledry tálalas easillens. 
ialanuarabe ripiás de la adiad ~a de la mares, al by me falla es h ntipadG ea cm:~ 

amado simaro de mieroargudanme 	mi cambio al la Yak ponle de aaindae osa libra marmita se 
AmaielrWs olkim seeraterks, cdhlarraimpilelidin, donde colided de lacadlos Wein, ale. 

Illaleelat 
1 >siga aulamitica de 0.01 a161 pipeta de Bread de 0,01.1, 61 am de platieo obrada. 
1 Porlsoble1m 
1 cis pera ogdir y mar partaobjeloa 
i vaso de Coplin para coloración. 

11.1111101  
hfienscopio canpuesto 
Cantada de tecla. 



AkchellOAko, 
Ad de meldema 
Vuela' lisies 
Takceineelecc. 
Aludid cilio). 
Aneik de ifficavids. 

Ikeeedlisis 
ealyikeserle 0,01.1 de Mece, cebade ola 	 peru d mi pelad*** aleph, o)Oteoe ele otee la ceja 

ondkialiedese per da es Mode el Ade o las de re mweibieec pos cíe fin act une ele de platisp, o 
apideolidl, 	mal d kelie y tido gel!~ le de* Mentido de &el 

lie Ade ce diromm euespildelee ~e 1.2 dado ea une anda 1:1 de Med/Jadea y alcohol 
odiko, ea mama y á Mide seer, media 30 goda ca rae educas d' ad de medirla y Noel* básica, le 
wad es micche d cme de NI.; o mea, de kv* tu eles Madi Y al dejes cocer al le, deePuél 
~o adoempie. (272$) 

bluspeeledia. 
lilao kiwi" Islerimedeliaquiyeliilimedelieduke ~deo ce divide otro Íos 1S cenpos y 

d dan Medi ee Auldidics per SAN «wad le hay cm 0.01 id de ledo), el ea w el córneo obtenido le 
pir 100 poi edad/sil aire de bolsi» por ed da ido. (27,211) 

• Ilelaredcedia *dicho eeepilkaa 
beta el oboe 0eeaiieda Mgeep.ahacíatimaleMorir, 
la has parerhale ie die tobice ni de 2,000,000 lao sal mi curda die" Pus loe &Mulos de le 

hile ele co Pay wlen ~do ~ledo pis lididea (14,21) 
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Sexo. 	 Ilad: 	Ocupación: 

Colonia de Itcsidocia: 

I 	Actuabacale comuna idgiam) prodatas) elaborada( e) a» talle do cabra ? 

2. G  Cal qué. (mamas lo(s) «asma& 

¿Cauram *mi mins 01 paliada? 4,Ciali y ponpe? 

4, ¿Donde migalas is(1) ~Mas)? 

¿Quién se campa de beca as campa mi la aus7 

6. ¿Cada pea aduslumac pm su(s) praducto(sy? 

7. ¿la interim" coroca atm productoe de Icche de catad ¿Catics? 

Y. ¿Cukao Mala amauta e met por dichos productos'? 



I. ~da del ~ad* 

3. ¿Vede eceadeeede dame 44 Ide de Gebee? 

aad doe die eme veda? 

4. ¿Vade &OMS ~e paticver? 

3,  Igid ceddled de pede» eskiverft 

é. ¿Cea qpi lemede dada ime Me* 

% 	iMarlessexplie Ymeade deeddee The ~e? 

1 atan asir ~oh peedeolee ~els es Yds de as? 
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