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RESUMEN

Dominguez Zifiga Laurs. Evaluacida del proceso de tranaformacide de la eche de cabra en

una empresa familiar: Prética hofeuoml Supwiudl en o frea de Mueﬁos Rumimtcs

( bajo supervision de M.V.Z. MrmAiucénAhmoy MYZ hvierGuﬁésznloth)

Bl presente trabajo fué realizado en una emuiu de tipo ﬁﬂihl‘ubiculen Sln’Mig'uél‘ o
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EVALUACION DEL PROCESO DE TRANSFORMACION DE LA LECHE DE CABRA
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*{ “La cabra ¢s, a no dudarlo, uno de los mnmles més malignos y dainos que existen.
~ . ) Aunque puede mamencne con muy escaso alimento, cuando ve ante sf abundancna. lodo lo
' ' dcvon. Dmnlye los ubumlycmnmplmtuencmm v (5) ‘ ‘
S |
SR EuaeshopinlénqmwmhdeIascabnsylunqucenhacmhdadytnocsun”- SRR
/v'ncl\nlla umpocomuhe lpoyopmsuproduccndn ‘ .'
‘ 'Enndidndwnmumleuwnmumwsucos.ynqmcueumconlaupcctduldudlpum{' “

’_l lolchmu mu ndmsos,dollie no wbmwirfan otm upecw »

o _: | Acmln:nu |0l cnprinol nenen upecnl lmpomncu en las vastas zonas ‘Ilidu y semidridas

m p.fs (- 's % dle terrimno nacional ) y constitayen un factor deerminan




de 6 6. (|0 ) La conposncnén pmmedmde un hlm o la sngmeme

Aunque en ambos casos finalmente se demostr6 que los hechos no eran totalmente ciertos,

¢! daffo ya estaba hecho’.

A pesar de ella se reconoce su alto valor n@ttitivo y se le ha prescrito en casas de dergiaala -

~ " leche de vaca, dlceras y estenosis pildrica. (1,18)

. .Entre sus pm\clpaks caracterfsticas menmos que la lecln de cabu ] de color blanco

opaco. con un. sabot hgeumente dulce sm mxﬂn olor. ncidez de n a l7 mdos Domu; y pll :

AGUA GRASA mmms u\cmsn sm.ss MINERALES
29% . 4.36%”"

e ek s i o o




Esta composicidn varfa de acuerdo a la raza, edad, estado de salud, etapa de lactcion y
alimenacién. (10)

Las difmncias que se encuentran en la Ieehe son nlevanm enla mdusml ya quc s¢ ha

’obumdo que ¢l rendimicnto plmnedm pura 6 litros de leche es de l Kgde queso y pm la

 cajewel lendlmknlo es deund0 % apmxmudnmme. nuemras que conla bc!wde vaca se

mlunmnmspmunxgdequeso (n 19) "

B ,Del total de leche Que s pmduce en Mexlco s calcull que el 70 % se consume bronca ose

- tmufomu e queso y s commullu localmenw I:‘l 30 % que mu se nulumnlua, un

20 % pm lnelabommn de queso y |0 % pmcmu ydulccs L




El objetivo del presente trabajo es evaluar la transformacin de la leche de cabra en una
empresa familiar, y dar alternativas y tccomendaciqnei para obtener el miximo beneficio

posible.

Para realizar la evaluacion se recabaron los &ws dela siguiente manen o

Enmvma conla propicum de ln empmsa. o

A o Observmén duecu dcl luaar donde se mnsfann la leche

Revnslén blbhogrifm O

ot e i i o s o




Los principales cultivos de la zona son avena forrajera, mafz, chicharo y veza de invierno. La

actividad ganadera estd dirigida principalmente a bovinos, ovinos y porcinos, (9)

En ¢ Distrito Federad la agricultura y la ganaderfa son minimas, y se considera

principalmente un centro industrial, comercial y turfstico. ‘
La queserfa se encuentra ubicada a un costado de la césa-h;ﬁimclén y consta de tres éreas: ‘ g
. oo !

|
'Amdc!rabajo-sxSmcuos _ g R :
Areademldmclén 6x4metms. e e " L S PR 5

Am cdnen\e 9 X 3 metos.

- Se mbcjl con bche de cabn y vaca. la cw proeede &l Cem:o de anellanu. I'rdcucl{

‘.lnves\i;nion y mnmsn en anianm ( cmaa ) de u mnua & Medicmf't o

EE Vemium y Zomocnh & la Umvemdad Nackuul A\Mnoml de Mé:dco

o » ﬁ, Se elahom quesos de ctbra npo Cmmn. Bounm, Fen. Provolone, Onm y Mmchcgo - o | v :




2.0 EVALUACION
2.1 MATERIA PRIMA

. La leche que se usa en esta empresa proviene del rebafio del CEP.LER, ¢l cual tiene las
razas Alpina, Anglo-nubia, Samn y Toggenburg.

" Las hembras en produccnén muben una nlm\enuclén & base de enulado dc mllz, heno de

avena, nlimcnto concentndo de mgo y wya y mmbnén sﬂcu [ pasw lpmlmulmmme una‘ o ‘

hora dmia enuna pnden mma compum pot Rye Gnu y uébol blarco




) enme con cinco mquelzs. un mmsendot y una mm

: "*‘ : Lu tm lreu umn pisode eememo. puedel con mhldo luo y. tecbo de fallo plamn Su

© . Blequipoconel quecuems e contormadopor;

de 1a Jeche no se observa ningdn problema, ya que esta labor se realiza siguicndo las normas

debidas de higiene.

22 INSTALACIONES Y EQUIPO DE LA QUESERIA

Gign\wmnu las instalacidnes fueron usadas como cuadra para caballos, pero fué

acondicionada y ahora se cncunh‘diyidﬂa en tres secclones:
Area caliente - Es un cuarto que mide 9 x 3 metros. Cuenta con dos estufas, una de |

cuatro quemadores y otra de dos, una tarja de ﬁtislico." una nj_esg}' un espmﬁdof,

'Amdembqjo Esic cuarto mide 6x5mm.mmdonmu.nmdem

imxkhble y otra de madera, dos esunles con hbm espaclls colldem. molﬂes y ouosk B

‘nmmhoc TmMnhaymmlde hbormnopmumznrhpnwbadgml (ms'.‘ S
AR "pipm nmbmmymcﬁm ) :

Am de muluncldn Es ouo cwto cuyas nwdxdu son 6 X 4 metms Hay un? : ‘_ ."

‘;,‘.:T_umpenmpmmdmmlvayuhmdaadew 95%""
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Cinco tarjas de pldstico con ruedas, coidem y maldes de pléstico, asf como moyldcs'
de metal parillas o reas de metal, un carro para transporta los diferentes tipos de moldes,
ol‘lit‘ymsAilioc'décoc‘iu Se observa que h’ﬁanloéshidecMqu(n i cae

- con muchn facilidad. Las vemms no cuentan con mnﬂa, &bado a mo ] encuemm‘ - ‘

mosqmlos dentro del Iocal en ocmones caen dentro de Iu cuheus con leche

23 PROCESAMIENTO DE LA LECHE DECABRA.

. Recepeidn .- Cuando lega sé coloca en el rea caliene: Si I ache no es de cae mismo dia,

Demmdo - Una vez qnc Iu mnwwlo el tiempo mquexido pamkh couullci'




Boursin la cuajada se pasa directamente a los moldes. La cuajada penmanece as{ durante 24
hoeas npmximédmnw.

El suero que se obtiene se regala a un vecino parala alimentacidn de cerdos.

Moldeado .- Ya completado el paso améﬁoc. la cuajada se pasa a pequefos moldes X
* cilfndricos con orificios, pars que siga ei ptoéeso de desuerado.

Volteado - Deapués de 12 hom de haber estado en el molde se le da h vueha pm que, : S

i'demmdemnumfmysedejndunmnhmsma = et :

N Dcumldado - Se sacan !os q\nsosdelmmlducon mucho cuidldo pmcum\do m“ :
' m.wm Soncolocndosenmnmlludeuulypumnlmdenﬁwidn cnh RN

: e dupm le mctl\con un wiiépnco que evm el mcimiemo de honzos En m‘ g

ffEmpmdo Anm de envolmlos loa quesos ® limpnn nsplndolos con un wchillo 5

o Se”.e&vmve&éwspspa‘y'sw&hénﬂeb refri

odo el pmceso le mliudo por h duenn de ll empmsa v nlgunos

i por dmies que
mi:_mkmmm i



24 RENDIMIENTO

E! rendimiento de la leche de cabra es de 10 % aproximadamente para el tipo de quesos
Crottin y Boursin, |

El rendimiento de Ia leche de vaca para los quesos de tipo Manchego es de 10 %, as( quc se I

observa que el lendimucma no vuﬁ en ningiin caso.

2.5 SANIDAD

La hmpteza del malerm e mhu usandoel u\u\ ubm dcl Mo mam. debldo . Ia esmez esl

‘ 1 I « necesano apmvechuh bnn. umb:én s usl uu Jabén Itquido, en ning\in mnmenm le unllu % Rt

: al;ﬁn deamfemm

o .._‘Nohaudo memomhw umhnpnupmfu\dldclhcdm.qugﬁm NCO"';",‘ e
’:’ﬁ.:}immwm:ndoena | : s ‘»‘ i
” Pur tnbmr . quem{., i "”’"““‘ uss W“QW Npl. sin wmar.ll prec;ucuin de 5
: a._i,_'mmmmwmo e | S

oy frocuente que e con peos, gaio,cabalo y alns puen orel fese

- A o quedos 10 s les realza ningina pucba pur evaluar suclidad bigidnica,




| f,‘,pmdwaapor conccptodcequipoconmowr
Mmodeobu Propienna Sueldo |

o ']-:produccsdn por comepw demmodeobu.
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2.6 ECONOMIA

Se evalud el costo de produccion de un kilo de queso de cabra,
Costo de la matcria prima N§ 2.00el liro
" Precio de venta | . N$S4l0elkg
Cmtidld de leche qﬁe setrabaja 20 litros df&rim en pmmu_lio .
munospormes o
El tendxmnenm de la leche para h elaboracién del queso es del 10 % d(mdo como

muludo 60 8 l(g promedm de queso al mes.

Equoconmomr NS40.00000 / 5aiios = N$800000 dcymhciénmual L
NS 800000 !3656(&5 NS 2190 depmcucldndlma

NS 2190 % 304 = NS 66570 dammonmsun
g Ns 663.70 / wsxg - Ns 1094 couo de?;la;“

nsioo.r;,_ dinrios

lnmlméms. ( N38000000 / lS lﬁm = NSS 33300
N$533300/ 365(!1!!- Ns ’




,»"';, produccnon por concepto deagum

NS 1460 x 304dfas= N$ 44380 depreciacion
mensual |

N$ 44380 / 608Kg = NS 730 costo de
ptoducciéh por concepto de inml_aciéus. ' ’ -
Materia prima ~ N$ 200x 6081 = N$i216.00 costo mensual de la

leche k

Nsl,mm / wsx; = N§ 2000 cosode

: pmducc:dn por concepto de matem pnma :

e 3 Ns ISOO momensul

: ‘ NS l500 / 608!(5 = NS
Ns 400 ’ mx;

L Equlvo
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N$ 7594 x 304

n

N$ 2,308.50 interés mensual

&#

N§ 2,308.50 / 60.8 N$ 37,97 costode

produccién por concepto de interés de capital.

Vaios  N$ 10000 / 608 NS 164 costode
_ produccidn por concepto de varios. |

CONCEPTO  CEV. CRT.  CVU.  CVT

ECM. NS 1094 NS 66570 | R
msTAuconas NS 730 Ns 443.84 o S . | o
CEQUIPO NS 080 ':_._"'Ns a3 T |
 wwonsoms w 7%

NS 486 0

AR N 0o 3",:“ 0

Swe NS 025 NS lsool:'_f'

T :im.oscarml, Nsiﬂ.‘zpjsv. oy .Nmos so"
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| Punto de eqmlxbnn en unidades producidas
Pex = CFT. / PU. - CV.U.  Pex = N§ 392617 / N§ 32.46
= 120.9§ kg que necesita pr‘oducir,para
no mrm g,

Punto de equilibrio en ventas. '

Pey = CFT. /| - (CV.U./ PU.) Pry = N$ 3926. 1 ! NS ow

.= N§ 6,S§3.6,1 que mcesnul : -

perclbir para ganar lo que se mvmlo

o “ ‘p.n lnleche de vaca se obmvé Ios ,.guiente

‘hpgso \ st,moo llmes
Conowm N$49SI oo

‘Utilidld = N$2.326 l7
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3.0. ALTERNATIVAS

31 INSTALACIONBS Y EQUIPO.

La queseria es un local en el cual se realizan las diferentes operaciones de confeccion de

queso,
Enla fnbncacndn rural es lmpomnlc que exista un lugar que se cncuenm equnpado y : . .

acondiclonado pam trabajar la Ieche,ya que éslo proporclona ln mcjous condlcmnes dc~ .
mglcne.orgmiuclén y confon Ll queserh debe esm COI\SWldd dc una forma mlonal y" -

‘adaptada a su funclén Debc emr locahvadn lo més cerca posuble al lugn de pmduccldn. P . A e v

' ; pro)uma 2 |a camlera pm evuar lo m(s poslble loo desplmmwnws mﬂules

*Se debe evitar la proximidad de locales con animales como establon cuadras,chiqueroso

; f‘:'Bncumtoalwmpemumumdodshmmdld seyrecmndmlouigqph&sﬁilofc.s. e
;ijuajm 20°c S il o
“,‘ iff:Desuerado 20 o

e :f.;pesmomdoywm nelz_mls °c consoueh
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La limpieza frecuente del material y del local ¢s una préctica que requiere de una atencin

particular,

Todo el material se debe someter a una hmpieza meticulosa, ya que éne e la pnncnpal

fuenu: de comammacndn

EI escurridor donde se coloca el mnkml que s ha lavado debe estar ubkado en un |ugar‘- » '

hbm de comentes de we pm evim cualquicr poslble conummacldn

La sa.la de secgdo debe esnr blﬂl venuhda,de preferencu comar con un vemilldor, peroj q

L o j hay que cundur que Ia velocidad del aue no ubase los ues metms por segund6 :

i - _f Pam evitar un ucado exmivo de los qneso: dche\viphm,h femperan
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Al momento de recibir la leche debe comprobarse que no tenga cuerpos extrafios, olor o

sabor desagradables, que tenga una acidez entre 15 y 18 grados Domic, libre de antibidticos,

antisépticos v otros quimicos,

 Es importante que 1a leche se trabaje en cuanto se recibe..

El objetive de fa paswuriubién- : 65 'de'struir ll:‘n‘uyor: pam dev'los microorgnhisinoé L

‘ " indeseables y desanollu una poblacnén dc gérmenes selccclonados para tcner una calldnd ‘-’«; K

v mls nmfoml: en la pmducuén ( 7 )

t La mis uuda o h ba;a 0 lenu () 64 C pol‘ 30 mmutos, en la cual tmnscunido el Mmpd : e
L _esmectdouenrm ripadamentluech ( OF |

e 'ggjéicq'puaqu de divefsos bilxgnég; Apmirde vecmlel.blctenns.bongosymim,

B ios o o o s s o e o
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El pH del medio es un factor importante para la coagulacicn, la leche anormal, con un pH

demasiado elevado, cercano a 7, dificilmente coagula.

Es 1mpomnne vigilar la mencia de cualqmer pmducto de Imvlm del mmial esto debu!o‘

-~ asque lmplde la lu:ién del cuajo

L tcmperamra, ac:dez, pH y composicldn de la Ieche son los facwres pnm.:pclw queﬁ ‘
i o mﬂuyen enla rlp;dez de coazulacidn ( IS. 23 )

e .’,  El secado es um opemcusn complemenuna a duuendo ln ool consiste en colocu los
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3.3 RENDIMIENTO

Es importante considerar que la leche de cabra y vaca difieren en su contenido de sélidos, lo
que ocasiona que al hacer quesos el rendimicnto de la leche de cabra dea mayor al de la

leche de vaca, por lo que resulta mﬁ econbmico y redituable fabricar qucsbs con lebhé de

cabra, pues mientras que para fabdw un kg de queso £ necesnun 10 lnms de leche de'

B vm.nnsoloscneccsmnﬁdelechedecabn (17)

oy ‘ »El lendmemo en queso de una leche depende de dwersos fncloms. en. panlcular de h . .

2 ."vcompoaméndelalecm ydelucondxcxoncsdefabnclcién (7)

b Bmmlemtqwinﬁw enla_produccidn y compoticidn de Ia leche se encuentran
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Otra posibiiidad de comercializar Ia leche de cabra es transformarla en otros productos

como cajeta, yoghurt, dulces ( natillaschiclosos ) ¢ incluso mantequilla, (4)

'34 SANIDAD

Ya sea de vaca OVCJH.Clbll 0 de cualquler otra especm lnimnl la leche y Ios productos o i

: lacu:os ocupan un Iugu selecto duntro de In alimenmén humlnah leche es un ahmento e

i nmuml de un alto va!or numnvo. a nsem de quz u calndad onmml sea presemda y que3 L
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Cuenta de Staphylococcus aureus (12)

La contaminacién del queso trae consecuencias graves ya que no solamente se dafia su»b

presentacion, sino también lasalud de quien lo ingiere. (3)

" La toma de las muestras se puede hacer: de los quesos sin empac& mezclando toda l_d/t'niisa»

~conunscucharay tomando 50 g, para colocarlos en un recipiente ésterl,
Tumblén pueden usarse los quesos chﬁgcédés.eligiéndo la mu’e’stra alazar R g

' ',jfvvj_'l’l'r‘a,lois_thl'e“sb‘s‘dg' pasta dunseemplcan dnggso; métodos o




. ver: sies apn pm fabricar quesoc v oubs producm. o

35 ECONOMIA

ﬁl principal problema que sc presenta es la falia de materia prima, Para mséﬁcrlo se

proponen las siguicnies altemativas:

Consegulr la leche <on producwres & la zom, venﬂcmdo W caluhd l\ipénicn, para e

naucu con pobladms de la zona pm muw lu posiblhdld dc quc 'adq,,

- ,‘ cahm especlaluadu en h produccléu de kche. con el objelo de que la pmduccion'scaf-. v
e «‘1-»uk|\nwlpothpmpimnldeémempresa S ‘

i :UI\I alumlivn pan mm dc inmmcnm los in;mo'

‘qne mlnbonn porejemplo.pumﬁabncm, ujm. yo;un.mdllls hiclosos, romp




4.0. RECOMENDACIONES
4,1 ECONOMIA

Se mcomxendl mbn;ar por.lo nrnos con 40 Iitms de leche dc cnbn al dfa. yu que solo as( S

50 consexuiria legar al punto de cthbﬁo en umda(hx prodmdu ¥ en venm. annquc hr,- .
- . mejor opcxén es npmvechu lns inmllclones ll mluimo yl que se ucne h clpwidad pua; . ;
e S mbajar200huoxaldfaysolosemjanmhuosdelechedecabnaldfn.

By \Semomnndanxuuanjmdoconlechedecabn ya que mn'cuand» euemmmoque_'“
e "_‘:seobsem‘esiml'pmlosdosuposdebche,dmomn  comerc mcldn "Veque

;’exiswmayor Janciaconln dnahn
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42 PROCESAMIENTO DE LA LECHE

Si la beche no se ﬁablja en ¢l momento en que lega, se recomienda colocar las cubetas que

estén destapadas en un lugar elevado y no a nivel del suelo, para evitar que se cbnmmine.

,Amndonbmrlabmscmmnkndnﬁlwhocoluhpmelmmmlupnsmmde; '

culquler mleml extrafio que pueda nltmr el prooeumwmo

En lo que e uﬁere ad proceso de lransfomucion s encontmon algunas duferencnas. de :

o lcuetdoalaliteratm. enla wmperatura de coaxulacldn. por 1o que % lccomlenda mviwel'_ L

: mmo que " em llevmdo 2 cnbo




by

4.3 SANIDAD .

Al momento de tlegar la leche medir la acidez, no importando de que dfa sea, por que e un
indicador importante de su calidad asf como de su aptitud pass procesarse, ya que unahche
muy iclda presenta dificultades para pmcmnm y couulme

Realizar muestreos penédncos de h leche y de los quesos. por emlo m vez clda tres

meses, para venﬁcu mclhdadhlgiénm ’

solmiw ) deteccidn de mscmmnum m(bleabhs :

p .elubeno 3

L “quuelapropiedad enllquesemnn hqumhumem(bm”o

‘v_pmdeevuwlapmencudelosmimlkl. recomlcndnpomllsunupo pumobmm
‘ }eaaeminoqucondmmmmauocu

A'}.,Evnur que\los pmos * tomen el qua (hl upetc slmum‘:_"“‘ olocando |

a Immadecﬂo con el dnintecm con esm“sek eviwﬁ‘mojar el pmo en; e‘mo”y

| ‘.“”._1;‘mbuénevmqmnlﬂnmmlllewaeﬁemw commiﬂo."'" AR

'\ " Las muestras pueden manda:se a la Flculud de Medlcma Vetcnnam y Zoolecm pan Y

S Se :ecomlenda usar ropz ulecuuda pm mbmr. como ban o mamhl bom y un |om) pm : ‘_

i
4
5
it
l{
%
b
EE
i
S
i
4
A
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4.4 RENDIMIENTOQ

Implementar ¢l uso de registros, lo cual permitirfa lievar un control mds éstric(o de la ?
produccidn | | | ' . B
. Para tratar de determinar en que momcmo 'pueden pmducirsc pmidu % momlenda révisir 8
! :  tdoel proceso de la lechc. ya que s ha vxsw que los m\dm\lenms pm la hche dc cobn\ y -
| vaca son 1guales, lo cual de acuendo 8 ln lmmun noes nomul | RO ; | : !

© 45 INSTALACIONES YEQUIPO

N j Pata controlnr la tempemum y humedad del Iocal que son mny baja y ala mpeclivamente

indispensables para laborar en la queseris, y substituirlos por repisas.
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En el drea caliente cambiar el escurridor de la puerta para evitar las corrientes de aire que

1 pueden contaminar el material,

Se recomienda cambiar el jabén liquido que sc usa, por que tiene mucho perfumie y ademds . R

se gasta mucha agua para enjuagar el _inaleﬁal.
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