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INTRODUCC!ON 

EL PRESENTE TRABAJO DE l NVESTI GAC l ÓN TI ENE COMO OBJET! VO GEN];_ 

RAL COADYUVAR A LA ELABORACIÓN DE QUESO TIPO FRESCO A PARTIR 

DE SUSTilUTOS LÁCTlCOS, PERM!T!ENDO CONTRIBUIR A DISMINUIR EL 

Dí'.F 1 C IT QUE EX! STE ENTRE LA PRODUCC l ÓN Y EL CONSUMO A PARTIR­

DEL ANÁLl S 1 S DE DATOS SOBRE LA PRODUCC l Óll tlAC 1 OllAL DE LECHE -

QUE SE CLASIFICA EN BRONCA, FLUIDA, INDUSTRIALIZADA Y PRODUC­

TOS DERIVADOS DE LA LECHE. 

Los ELEMENTOS QUE l NTEGRAN EL llUEVO QUESO TI PO FRESCO, PERM 1-

Trn CONSERVAR LAS CARACTER!STICAS DE LOS QUESOS LÁCTICOS, CON 

ACEPTACIÓN ENTRE EL GUSTO DE LOS CONSUMIDORES Y A PRECIOS AC­

CESIBLES, LO CUAL PERMITIRÁ QUE UNA BUEllA PARTE DE LA PRODUC­

CIÓN llACIOHAL DE LECHE SE DEST! NE Al CONSUMO HUMANO, EVITANDO 

EL USO DE LA LECHE PARA LA ELABORACIÓN DE QUESOS, CON COSTOS­

DE PRODUCCIÓN ALTOS Y TECNOLOG!A AVANZADA, POR LO QUE El PRJ;. 

C 10 AL CONSUMIDOR F l NAL ES ELEVADO, 

EL SEGUNDO OBJET l '10 DE ESTE TRABAJO CONS l STE EN DEMOSTRAR QUE 

EL N !VEL DE DESARROLLO TECNOLÓG l CO ACTUAL, PERM !TE SAT l SFACER 

LOS GUSTOS Y PREFERENCIAS DEL CONSUMIDOR POR LOS QUESOS FRES­

COS, ELABORADOS COll BASE DE SUSTHUTOS LÁCTICOS DE ORIGEN VE­

GETAL, DIFICULTANDO LA DISTINCIÓN EllTRE LOS PRODUCTOS LÁCT!--
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COS ORIGIMALES DE LOS NO LÁCTICOS, 

LA ESTRUCTURA QUE GUARDA ESTE TRABAJO ES LA SIGUIENTE: EN EL­

CAP!TULO PRIMERO, SE REALIZA EL ANÁLISIS DE LA EVOLUCIÓN DE -

LA PRODUCCIÓN LECHERA EN MtXICO, OBSERVÁNDOSE EL COMPORTAMIE.!! 

TO DE LA PRODUCCIÓN Y EL CONSUMO POR HABITANTE, Y SE DESTACA­

LA IMPORTANCIA DE LA MAGNITUD DE LAS IMPORTACIONES DE LECHE,­

EN RELACIÓN CON EL VOLUMEN DE LA PRODUCCIÓN NACIONAL, PROYEC­

TÁNDOSE HASTA EL AÑO DE 1995, 

EN EL CAPITULO SEGUNDO, SE LLEVA A C1\BO EL ESTUDIO DE LAS CA­

RACTER!STICAS Y PROPIEDADES DE LA LECHE, DESTACÁNDOSE SU VA-­

LOR NUTRICIONAL EN LOS DIFERENTES TIPOS DE LECHE QUE EXISTEN, 

POR SU PARTE EN EL CAPITULO TERCERO, SE DESARROLLA EL ANÁLI-­

S IS DE LOS DI FER ENTES DERIVADOS LÁCTEOS, PRINCIPALMENTE QUESO, 

RESALTÁNDOSE SU PROCESO DE ELABORACIÓN, ASPECTOS NUTRICIONA-­

LES Y LOS COMPUESTOS NECESAR l OS PARA L.~ FABRICACIÓN DE QUESOS, 

EL CAPITULO CUARTO, SE CENTRA EN LA ELABORACIÓN DE QUESO "TI­

PO FRESCO", A PARTIR DE SUSTITUTOS DE PRODUCTOS LÁCTEOS, EN -

DONDE SE MJESTRAN LOS ELEMENTOS NECESAR JOS Y MtTODOS EMPLEADOS 

EN LA FABRICACIÓN DE ESTE TIPO DE QUESO, ADEMÁS, SE PRESENTMI 

LOS RESULTADOS EXPERIMENTALES OBTENIDOS DE LAS DIFERENTES - -

PRUEBAS Y POR ÚLTIMO EN EL CAPfTULO QUINTO, SE PRECISAN LAS -

CONCLUSIONES DEL PRESEllTE ESTUDIO. 



l. ANALISIS DE LA S!TUACION LECHERA EN MEXICO 

l,l, PRODUCCIÓN 

INICIALMENTE SE PUEDE AFIRMAR EN T~RMINOS GLOBALES, QUE LA -­

PRODUCCIÓN NACIONAL DE LECHE HA TENIDO UN COMPORTAMIENTO IRR& 

GULAR, PRINCIPALMENTE DURANTE LA D~CADA DE LOS OCHENTAS, PUE~ 

TO QUE EN 1980, LA PRODUCCIÓN DE LECHE DE VACA FUE DE 6 MIL -

742 MILLONES DE LITROS, MANTENIENDO UNA EVOLUCIÓN ASCENDENTE­

HASTA 1985 DE 7 MIL 173 MILLONES DE LITROS, SIENDO DURANTE E~ 

TE AílO, EN EL QUE SE REGISTRAN LOS VOLÚMENES MÁS ALTOS DE PRQ 

DUCCIÓN EN LOS ÚLTIMOS 20 AÑOS, 

PARA 1986 Y 1987, LA PRODUCCIÓN NACIONAL PRESENTÓ UNA DJSMl-­

NUCIÓN DEL 11,2 Y 13.6 POR CIENTO, RESPECTIVAMENTE, EN COMPA­

RACIÓN CON 1985, AÑO EN EL QUE SE ALCANZÓ EL MÁXIMO NIVEL DE 

PRODUCCIÓN, 

ES CONVENIENTE OBSERVAR QUE LA PRODUCCIÓN NACIONAL DE LECHE -

EN EL LAPSO 1970-1980, REGISTRÓ UN COMPORTAMIENTO ASCENDENTE­

EN FORMA ANUAL TENIÉNDOSE EN 1970 4 MIL 483 MILLONES DE LI- -

TROS, LOGRÁNDOSE EN 1980 UN VOLUMEN DE 6 MIL 742 MILLONES DE­

LITROS, LO QUE SIGNIFICA UNA TASA DE CRECIMIENTO DE 4.2% -

ANUALMENTE. No OBSTANTE, EL CREc-IMIENTO OBSERVADO DURANTE LA 

DÉCADA DE LOS SETENTAS, LA PRODUCCIÓN NACIONAL HA SIDO INSUFi 
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CIENTE PARA SATISFACER LOS REQUERIMIENTOS DE LA DEMANDA NAC IQ 

NAL, RAZÓN POR LA CUAL SE HA TENIDO QUE RECURRIR AL MERCADO -

INTERNACIONAL DESDE 1972, PARA ADQUIRIR VOLÚMENES QUE COMPLE­

MENTEN LA PRODUCCIÓll INTERNA PARA CUBRIR LOS NIVELES DE LA DJ;. 

MANDA NACIONAL, 

LA PRODUCCIÓN LECHERA EN EL PA[S SE REALIZA BÁSICAMENTE, DE -

ACUERDO A LAS CARACTER!STICAS DE SU EXPLOTACIÓN SUBDIVIDl~NDQ 

SE EN GANADERfA ESPECIALIZADA Y NO ESPECIALIZADA, POR LO QUE, 

LA GANADERfA ESPECIALIZADA COMPRENDE LOS SISTEMAS DE PRODUC-­

CIÓN LECHERA ESTABULAR, SEMIESTABULAR, DE TRASPATJO, SUB-UR­

BANO Y DE REGISTRO GEN~TICO, POR SU PARTE, LA GANADER!A NO Ei 

PEC 1 ALI ZADA COMPRENDE LOS S 1 STEMAS DErlDM 1 NADOS DE DOBLE PROPQ. 

SITO Y EL TRADICIONAL DE PASTOREO FAMILIAR, 

LAS CARACTER[STICAS DE LA GANADER!A LECHERA ESPECIALIZADA SON 

PRINCIPALMENTE LAS SIGUIENTES: 

l. LAS EXPLOTACIONES TIENEN COMO FINALIDAD LA PRODUCCIÓN DE­

LECHE, LA GRAN MAYOR!A SE ENCUENTRAN INTEGRADAS PARA PRO­

DUCIR PARTE DE SUS INSUMOS POR LO QUE CULTIVAN ALFALFA Y­

OTRO TIPO DE FORRAJES, 

2, LAS EXPLOTACIONES CUENTAN APROXIMADAMENTE CON HATOS DE 80 

VACAS EN PROMEDIO DE LA RAZA HOLSTEINFRIESIAN DE MEDIANA­

CALIDAD GEN~TICA; SIN EMBARGO, EXISTEN ALGUNAS EXPLOTACIQ 

NES CON MÁS DE 200 CABEZAS EN FORMA ESTABULADA, 
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3. Los RENDIM!EHTOS PROMEDIO POR LACTANCIA Ell ESTE TIPO DE -

EXPLOTACIONES VARIAN EIHRE LOS 2 500 LITROS Y 7 500 LJ- -

TROS POR CABEZA AL AÑO, 

4. EL SISTEMA DE MANEJO PREDOMINANTE ES LA ESTABULACIÓH, LA­

ALIMEtlTAC!ÓH DEL GANADO SE BASA EN FORRAJES DE CORTE Y -­

ALIMENTOS BALANCEADOS {CONCENTRADOS) CON AL TO N 1 VEL NUTRJ_ 

CIOMAL, ELABORADOS A BASE DE GRANOS Y OTROS PRODUCTOS, 

5. Los PRODUCTORES ESPECIALIZADOS DISPOHEN EN su MAYORÍA DE­

TIERRAS AGR!cOLAS DE BAJO RIEGO PARA LA PRODUCCIÓI~ DE FO­

RRAJES TALES COMO: ALFALFA, MA!Z FORRAJERO, SORGO, CEBADA, 

AVEllA, CENTENO, PASTOS, ENTRE OTROS. As !MI SHO CUENTAN -­

CON INSTALACIONES ADECUADAS, MAQUINARIA Y EQUIPO PARA RE~ 

LIZAR TANTO LAS LABORES AGR! COLAS COMO EL MANEJO DEL GAN~ 

DO (ORDEÑA, INSEM!HACIÓll, LAVADO, ETC.), 

6. EN LA ALIMENTACIÓN DEL GANADO SE UTILIZA LA PRODUCCIÓN 

AGR!COLA EN UNA SUPERFICIE DE APROXIMADAMENTE 300 llIL HE_¡; 

TÁREAS, QUE REPRESENTAN EL 6% DE LAS TIERRAS CULTIVADAS -

EN COND!CJONES DE RIEGO DISPONIBLES Etl tL ?A[S, 

7, LA MAYOR[ A DE LOS PP.ODUCTORES LLEVAN A CABO LA IMPORTA- -

C!ÓN DE VAQUILLAS, SEMEN, EQUIPO Y TECNOLOG!A APROPIADA 

PARA LA EXPLOTACIÓll EFICIHITE DEL GANADO. 

8. Los G1\NADEROS QUE DESARROLLAN ESTE TIPO DE SISTEMA DE EX­

PLOTAC!Ói'l, SE EIKLlEiHRMl OP.G/\N!ZADOS EN UNIONES, ASOCIA--



6 

CIONES LOCALES O COllSTITUIDOS EN COOPERATIVAS, LO QUE LES 

PERMITE UN USO INTENSIVO DE LOS RECURSOS DISPONIBLES Y MA 

YOR FACILIDAD PARA LA COMERCIALIZACIÓN DE SU PRODUCTO, 

POR OTRA PARTE, LA UBICACIÓN DE LA GANADERfA LECHERA ESPECIA­

LIZADA SE LOCALIZA BASICAMENTE EN REGIONES ARIDAS Y SEMIÁRI-­

DAS DEL NORTE DEL PAfS Y EN LA ZONA DEL ALTIPLANO, DESTACANDO 

LOS ESTADOS DE: BAJA CALIFORNIA, COAHUILA, DURANGO, AGUASCA-­

L! ENTES, GuANAJUATO, H r DALGO, M~x r CD y QuERtTARO, LOS CUALES­

SATI SFACEN LAS CONO! C IONES CLIMATOLÓG 1 CAS MÁS ADECUADAS PARA­

DESARROLLAR LA MÁXIMA EFICIENCIA PRODUCTIVA, DADAS LAS CARAC­

TERfSTICAS FISIOLÓGICAS Y ZOOT~CN!CAS DEL GANADO UTILIZADO, 

LAs CARACTER[STICAS PRINCIPALES DE LA GANADERÍA LECHERA NO E~ 

PECIALIZADAS SON: 

l. t1AS DEL 75% DEL INVENTARIO NACIONAL DE GANADO LECHERO PER 

TENECE A VIENTRES NO ESPECIALIZADOS, DENOMINÁNDOSE DE DO­

BLE PROPÓSITO Y LIBRE PASTOREO, SIENDO DE RAZAS CEBUÍNAS, 

CRIOLLAS Y/O SUS CRUZAS CON RAZAS ESPECIALIZADAS, SU TIPO 

DE EXPLOTACIÓN ES BÁSICAMENTE SEMIESTABULAR Y DE LIBRE -­

PASTOREO, 

2. EN 1985 AÑO RECORD DE LA PRODUCCIÓN NACIONAL, EL VOLUMEN­

DE LECHE EN ESTE TIPO DE GANADERIA, ASCENDIÓ A 3,249 MI-­

LLONES DE LITROS, QUE REPRESENTARON EL 45,3% DE LOS 7,173 

MILLONES DE LITROS DE LECllE DE '!.~U., PRODUC: DOS EN EL Pi\f S, 



3. Los REllD 1M1 HITOS PROMED 1 o POR LACT /\14C 1 A Ell ESTE TI PO DE -

GANADO VAR!AN ENTRE 400 - 2,973 LITROS POR CABEZA AL P.flO, 

SIN EMBARGO, EL PROMEDIO NACIONAL FUE DE 740 LITROS POR -

CABEZA AL AÑO, 

4, LA ALIMENTACIÓN DE LOS ANIMALES SE EMCUEtlTRA BASADA EN EL 

PASTOREO DI RECTO, SUPLEl\EIHAllDO CON ESQUILMOS AGR ! COLAS Y 

SUBPRODUCTOS QUE GENERAN LOS PROPIOS PRODUCTORES, AUNQUE­

EN ALGUNAS OCASIONES, PRINCIPAU1EllTE EN ÉPOCAS DE SEQUfA, 

SE COMPLEMENTA LA DIETA ALIMENTICIA CON PORCIONES DE AL-­

FALFA Y OTRAS MEZCLAS. 

5, POR SU 1 MPORTANC I A, El4 CUAllTO AL TAMAÑO DEL HATO Y LA PRQ 

DUCCIÓN LECHERA, DESTACA A tl!VEL NACIONAL, LA REGIÓN DEL­

TRÓPICO HÚMEDO Y SECO QUE ABARCA UNA SUPERFICIE GANADERA­

DE 11.8 MILLO~ES DE HECTAREAS QUE REPRESENTAN EL 16% DE -

LA SUPCK~lLI¿ 101~~. 

6, LA LECHE QUE SE OBTIENE Ell ESTE TIPO DE EXPLOTACIONES, ES 

COl~S 1 DERADA COMO SUBPRODUCTO DE LA PRODUCC l ÓN DE CARNE, 

7. Los ESTABLOS EXISTENTES CUENTAN CON HATOS QUE VAR!Atl EN-­

TRE 1 Y 40 CABEZAS, DE RAZAS DE REGULAR Y BAJA CALIDAD G~ 

NÉTICA, 

8, LA REPOSICIÓN DE VACAS IMPRODUCTIVAS SE EFECTÚA CON GANA­

DO PRODUCIDO Etl LAS MISMAS EXP.LOTACIONES; GENERALMEllTE -­

CON GANADO DE BAJA CAL! DAD GEtiÉTI CA. 
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9, EL C 1 CLO DE PRODUCC 1 ÓN ES Vf\R 1 ABLE Y SE REAL! ZA CON APLI -

CAC!ÓN DE BAJA ltlVERSIÓN EN lllSTALACIOHES RUDIMENTARIAS Y 

TECNOLOGÍA OBSOLETA, 

10. LAS VACAS SON ORDEÑADAS EN FORMA MANUAL UNA VEZ AL DIA, -

GEl<ERALMENTE, LOS PRODUCTORES QUE SE DEDICAN A ESTA ACTI­

VIDAD, SE ENCUENTRAN DISPERSOS Y CARECEN DE ORGAln ZACIÓN, 

AS! COMO TAMBltN, DE ASISTENCIA TÉCNICA. 

11. Los GAl<ADEROS DE ESTE TIPO DE EXPLOTACIÓN llD EXPECIALIZA­

DA TIENEN DIFICULTADES PARA EL ACCESO DE SERVICIOS, A LA­

INFRAESTRUCTURA PRODUCTIVA Y DE COMUNICACIONES, LO CUAL -

OCASIONA SERIOS PROBLEMAS EN LAS FASES DE TRANSFORMACIÓN, 

COMERCIALIZACIÓN Y DISTRIBUCIÓN DEL PRODUCTO. ADEMÁS, El 

TOS PRODUCTORES DISPONEN DE REDUCIDOS APOYOS FINANCIEROS­

POR PARTE DEL GOBIERNO FEDERAL. 

LA GANADER [A LECHERA NO ESPEC l/\Ll ZADA SE UBICA EN LAS REGIO-­

tlES ÁRIDA Y SEMIÁRIDA, EN EL ALTIPLANO Y EN LAS ZONAS TROPIC/i 

LES DEL PA[S, DESTACANDO LOS ESTADOS DE: VERACRUZ, CHIAPAS, -

JAU seo, CHIHUAHUA y TABASCO. 

POR OTRA PARTE, LA PRODUCCIÓN l~ACIOll/\L DE LECHE rn 1985 TUVO­

LA SIGUIENTE DISTRIBUCIÓN: LECHE BRONCA 39%, LECHE FLUIDA -­

PASTEURIZADA 28:, LECHE INDUSTRIALIZAD/\ 13% Y DERIVADOS LÁCTl 

COS 20% (VEÁSE FIGURf, 1), A SU VEZ, Lf, DENOMINADA LECHE IN-­

DUSTR 1 ALI ZADA SE SUBD 1V1 DE EN: LECHE EN POLVO l. 65%, LECHE --
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EVAPORADA 5.90% Y LECHE CONDEtlSADA 5.45%, En LO CORRESPOliD!E[l 

TE A DERIVADOS LÁCTICOS ESTE RUBRO SE SUBDIVIDE EN LA S!GUIEN 

TE FORMA: QUESO 15, 57,, YQGURTH 2, 4%, CREMA l. 6% Y MAtHEOU I LLA 

0.8%. 

28% 
LECHE 
FLUIDA 

20% 
DERIVADOS 
LÁCTEOS 

FIGURA Na. 1 

1936 

;;93 
LECHE 
BRONCA 

FUEIHE: TABLA l. CÁMARA DE PRODUCTOS ALIMEtHICIOS ELA­
BORADOS CON LECHE. 

A PARTIR DE LA SERIE HISTÓRICA DE DATOS SE REALIZÓ UNA PROYE~ 

CIÓN l!llEAL DE LA CUAL SE DEDUCE QUE LA PRODUCCIÓN l~ACIO!lAL -

EN LOS SIGUIENTES SEIS AROS CONTINUARÁ SIE!lDO INFERIOR A LA -

DEMANDA, ESTO SE PODRÁ APRECIAR EN LA FIGURA No. 2. 



CONSUMO 
NACIONAL 

(100%) 

FIGURA tlo. 2 
1936 

1.2. DISPONIBILIDAD TOTAL Y PER-CÁPITA 

PRODUCCIÓN 
NACIONAL 

(78%) 
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EL AUMENTO DE LA POBLACIÓN EN EL PAfS EN FORMA CONSTANTE HA -

SIDO Et< LOS ÚLTIMOS QUINCE AÑOS MAYOR AL RITMO DE CRECIMIENTO 

DE LA D 1 SPOIH B I Ll DAD TOTAL DE ESTE PRODUCTO BÁS I CD, DI CHA DI~ 

POIHBILIDAD TOTAL SE CONSTITUYE POR LA SUMA DEL VOLUMEll DE LA 

PRODUCC 1 ÓN NAC 1 OllAL MÁS LAS IMPORTACIONES, 

DURANTE LA D~CADA DE LOS SETENTAS, EN EL LAPSO DE 1972-1976 -

LA DISPO~IBILIDAD TOTAL DE LECHE CRECIÓ NOTABLEMENTE EN 4.8%­

MEDIA ANUAL, QUE EN COMPARACIÓll CON EL CRECIMIENTO DE LA PO-­

BLACIÓN OUE FUE DEL 3.3Z, HIZO POSIBLE SATISFACER LA DEMANDA­

NAC I ONAL, NO OBSTAIHE QUE SE ADQU l R l ERON EN EL MERCADO 1 IHER-

r~AC J orJAL 490 ~I¡ r L TOnELf1DAS .. En PP.OM~D lo AMUAL,, QUE REPRESENTA 

BAN EL 8.3% DE LA PRODUCCIÓN DE LECHE DE VACA EN Mex1co. 

11As SIN EMBARGO, DURAIHE LA SEGUNDA MITAD DE LA DIOCADA DE LOS 

SETENTAS, Y PRINCIPIOS DE LOS OCHENTAS, Y EN PARTICULAR EN EL 

PERIODO 1977-1981, EL CRECIM!EIHO DE LA POBLAC!Óll TOTAL ES M[\ 

YOR AL RITMO DE CRECIMIENTO OBSERVADO POR LA DISPONIBILIDAD -
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TOTAL, LA PRIMERA CRECIÓ EN 2.8% MEDIO AtlUAL, MIENTRAS QUE, -

LA SEGUNDA LO HIZO EN 2.6% MEDIA ANUAL. 

EN CUANTO A EST 1MAC1 ONES DE LA PRODUCCIÓN FUTURA DE LECHE, EL. 

GRUPO DE TRABAJO DE LA LECHE, DEL GABINETE AGROPECUARIO, DE -

LA PRESIDENCIA DE LA REPÚBLICA ESTIMA EN SU DOCt.M:NTO "PROGRAMO.­

DE ACCIÓN INMEDIATA PARA EL FCM:NTO DE LA ACTIVIDAD LECHERA'', QUE: 

•DURANTE EL PERIODO 1987-1991 SE PREV~ QUE LA POBLACIÓtl NACIQ. 

NAL HABRÁ DE DISMINUIR SU RITMO DE CRECIMIENTO A 1.8%, ANUAL­

MENTE, MIENTRAS QUE, LA DISPONIBILIDAD TOTAL SE ESTIMA QUE AJJ. 

MENTARÁ A UNA TASA MEDIA ANUAL DE CRECIMIENTO DEL 2.9%, ~STO­

SE EXPLICA, COMO SE OBSERVA MÁS ADELANTE, POR EL flOTABLE IN-­

CREMENTO DEL VOLUMEN DE LAS IMPORTACIONES, MAYOR A LA DINÁMI­

CA DEL CRECIMIENTO DE LA PRODUCCIÓN NACIONAL. POR TANTO, LA­

DISPONIBILIOAD DE LECHE POR HABITANTE SE PREV!O QUE AUMENTE EN 

1.1% ANUALMENTE". 

"Asf, EN EL LAPSO 1992-1995, NO OBSTANTE QUE LA DISPONIBILI-­

DAD TOTAL CRECERlA A UNA TASA MEDIA ANUAL DE 1.4%, El< DONDE -

LAS IMPORTACIONES SERÁN MAYOR A LA TERCERA PARTE DE LA PRODU~ 

CIÓN NACIONAL DE LECHE DE VACA, EL AUMENTO DE LA POBLACIÓN EN 

EL PAfS, SE PREV~EQUE CREZCA A UN RITMO LIGERAMENTE MAYOR AL­

DE LA DISPONIBILIDAD, AL AUMENTAR EN 1.7%, MEDIA ANUAL, LO 

QUE REPERCUTE EN UNA DISPONIBILIDAD PER-CÁPITA NEGATIVA EN 

0.2%". 
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1.3 IMPORTACIONES 

LA DINÁMICA DE LAS COMPRAS DE LECHE rn POLVO DE Mt:x1co EN EL­

MERCADO EXTERIOR, REPRESENTARON EL 8.7% EN PROMEDIO ANUAL DU­

RANTE EL PERIODO 1972-1976, EN RELACIÓN AL PROMEDIO ANUAL DE­

LA PRODUCCIÓN DE LECHE DE VACA QUE FUE DE 5 MIL 4G9,4 MILLO-­

NES DE LITROS, Y POR OTRA PARTE, EL VOLUMEN DE LAS IMPORTACIQ 

NES PROMEDIO ANUAL ALCANZÓ 480 MILLONES DE LITROS (VEASE CUA­

DRO 2 Y GRÁFICA 1 ADJUNTOS). 

LA EVOLUCIÓN DE LAS IMPORTACIONES EN EL QUINQUENIO 1977-1981-

INCREMENTÓ SU PARTICIPACIÓN AL REPRESENTAR EL 12% DE LA PRO-­

DUCCIÓN NACIONAL DE LECHE DE VACA; SI BIEN LAS COMPRAS AL EX­

TERIOR COMPLEMENTAN LA PRODUCCIÓN DEL PAfS PARA SATISFACER -­

LAS NECESIDADES INTERNAS, EL AUMENTO DE SU PARTICIPACIÓN RES­

PECTO A LA PRODUCCIÓN HACIONAL CDIWICIONA CADA VEZ MÁS, EL -­

CUMPLIMIENTO DE LOS NIVELES DE LA DEMANDA A PARTIR DE LA SI-­

TUACIÓN PREVALECIENTE E IRREGULAR DEL MERCADO INTERNACIONAL -

DE LA LECHE, ADEMÁS DE CUBRIR LOS REQUISITOS Y NORMAS DE SANJ_ 

DAD Y CAL! DAD, 

Asf BIEN, EN EL LAPSO DE 1977-1981 LAS IMPORTACIONES PROMEDIO 

DEL PA[S ASCEIWIERON A J92 MILLONES DE LITROS, ANUALMENTE, 

MIENTRAS QUE LA PRODUCCIÓN TOTAL DE LECHE DE VACA FUE DE -

6 586.2 MILLONES DE LITROS, EN PROMEDIO ANUAL, DATO MAYOR AL­

PROMEDIO DEL QUINQUENIO ANTERIOR, QUE NO OBSTANTE ÉSTO, LA -­

PARTICIPACIÓN DEL VOLUMEtl DE LAS IMPORTACIONES EN LA PRODUC--



Cuadro 2 
PROOUCCIOM NACIOtlAL 0 IKPORTACIOtlES Y OISPONIBILIOAD OE LECHE 

1970 • 1995 

PROOUCCION PROOUCCION OE OISPOMIBILIOAD 
TOTAL LECHE DE VACA PARTICIPACIOH IHPOIUACIONES PART1CIPACIOH TOTAL 

ANOS (Mlll de L) (Mlll de L) (~) (Hill de ll (X) (Mlll de L) 
(1) CZ> (3•2/1> C4> C5•4/2> (6•1+4) 

··;97~•as•:•s••••=•"••::~:•.,••111111•••••••:z8.j•••• .. •"'•"""•••••••••••••••••••••••;.z¡••••••••••"••••;:;•••11•••••••""'";:;:•••••••••• 
1971 H.O. 4694 460 9.8 w.o. 
t9n 5145 4915 95.5 390 7.9 5536 
1973 5460 5225 95.7 435 ts.l 5895 
1974 5740 5500 95.8 969 17.6 6709 
19T5 6054 5609 96.0 147 2.5 6201 
1976 6159 5907 95.9 507 8.6 6666 
t9n 6442 6181 95.9 m 12.s n1s 
1978 677S 6510 96.1 7';9 11.7 7534 
197'9 6914 6642 96.1 785 11.8 7699 
1960 7022 6742 96.0 810 1Z.O 7ll31 
1981 7150 6856 95.9 834 12.2 7985 
1982 nzs 6924 95.8 857 12.4 aoa1 
1983 7057 67bf.J 95.9 968 14.3 8025 
1984 7140 6660 96. t 1040 15.2 8180 
1985 7474 7173 96.0 1340 16.7 8814 
1986 p/ 6538 6373 97 .5 1710 26.8 8248 
1987 p/ 6350 6201 97.7 1M1 JO.O 8211 
1988 e/ 7175 7050 98.3 2200 31.2 9379 
1989 Í/ 6852 670;? 97 .8 2107 31.4 8959 
1990 1/ 6824 669Z 98.1 2264 33.8 9038 
1991 ,, 6796 6682 98.3 2422 36.2 9216 
1992 1/ 6768 6672 98.6 2579 38.7 9347 
1993 1/ 6741 6662 9B.8 2737 41.1 9478 
1994 1/ 6713 6651 99.1 2895 4l.S 9608 
1995 ,, 6685 6641 99.3 3052 46.0 9737 

PERIOOO 

1976/1972 
t98t119n 
1986/1982 
1991/1987 
1995/1992 

NOTAS: N.O.:irNo disponible 
p/ Pro:\ lmln11r. 
e/ Estlll\ildo. 
1/ Proyecclon estl!llOda. 

PR~EOIO 
ANUAL 
5469.4 
6586,2 
6819.6 
6665,4 
6656.S 

PR~EOIO 
ANUAL 
480.0 
792.0 

1183.0 
2170.8 
2815. 7 

FUENTE: PRESIDENCIA DE LA REPUBLICA. OE 1970 A 1971.PRIP1ER INFOCIHE DE GOOIERNO.JOSE LOPEZ PORTILLO. 
DE 1972 A t9n.SElCTO INFORHE DE GOOIERMO. JOSE LOPEZ POATILLO. DE 1978 A 1988. SEXTO INFOR· 
HE DE GOBIERNO. MIGUEL OE LA MADRID HURTADO. 



G!{AJ"lCA 1 

PROLJUCCIOH NACIONAL 1Ml'ClRTAClOJl[;5 y íll!-il'~lllllllLIDAO O!'. 1.i:cm.: 

!• ººº 

.¡ uuo 

\..'UU 

:'l)Ú 

l ººº 

1 970 - l 'J':i5 

/'._! .-·-.-· 
-·-1·, ...... -·-· 

/\~_,..----- - -----

Ll • .. r !'!: \'f,C1i 

----------- J!n·ror·¡,•,...-1, r:u: 

-. - · - - -·CONSUMfJ 
1 u~rrr1:: t.'U/\lllw 2 



13 

CIÓN NACIONAL DE LECHE AUMENTÓ DE 8.7% EN EL LAPSO PREVIO AL-

12%, 

LA TENDENCIA DEL CRECIMIENTO DE LAS IMPORTACIONES SE ACENTÚA­

A LO LARGO DEL PERÍODO 1982-1986, PUESTO QUE SE ADQUIRIERON -

EN EL MERCADO MUNDIAL l MIL 183 MILLONES DE LITROS, QUE REPRJ;_ 

SENTARON EL 17.3% DEL VOLUMEN PRODUCIDO EN EL PA!S QUE LLEGÓ­

A 6 MIL 819.6 MILLONES DE LITROS, EN PROMEDIO ANUAL, REFORZAN 

DO AS!, LA DEPErlDENCIA DE llUESTRO PAfS EN MATERIA DE LECHE -­

DEL EXTER 1 OR, 

EN EL PER f ODO SUBSECUENTE 1987-1991, LA TENDENC 1 A OBSERVADA­

POR LAS IMPORTACIONES CONTINÜA EN ASCENSO ESTIMÁNDOSE QUE RE­

PRESENTARÁN EL 32.6% DEL PROMEDIO ANUAL DE LA PRODUCCIÓN NA-­

CIONAL DE LECHE DE VACA, QUE SE ESTIMA ALCANZAR LOS 6 MIL 

665,4 MILLONES DE LITROS, EH ESTE SENTIDO, EN EL LAPSO -

1992-1995 LAS IMPORTACIONES DE LECHE SIGNIFICARÁN EL 42,3% DE 

LA PRODUCCIÓN DEL PAIS DE LECHE DE BOVINO, ADQUJR!ÉllDOSE 2 

MIL 815,7 MILLONES DE LITROS EN PROMEDIO ANUAL, DESTACMIDO 

QUE LA PRODUCCIÓN INTERllA SEGUIRÁ SIErmo INSUFICIENTE, y NJ­

TE EL CREC 1 MIENTO CONSTANTE DE L~. ?OBLf,C 1 Óii 'l /O CONSUMO, LA -

MAGNITUD DE LAS COMPRAS EN EL MERCADO 1NTERilAC1 OIJAL DE LECHE­

SERÁN CADA VEZ MAYORES, COMO SE PODRÁ CONSTATAR EN EL CUADR0-

2, ANTES MENC 1 OIJADO, 

AHORA BIEN, CON EL PROPÓSITO DE MEJORAR EL NIVEL DE LA DISPO­

NIBILIDAD TOTAL, PRHlCIPALMENTE A TRAVÉS DEL 1\UMEIJTO DE LOS -
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VOLÚME!/ES DE PRODUCC l ÓN llAC 1 ONAL, SER l A COllVEll 1 ElffE DE SARRO-­

LLAR ALGUNAS ACTIVIDADES TALES COMO: EL MEJORAMIENTO GENSTJCO 

ADECUADO QUE PROPICIE LA MAYOR PRODUCCIÓll DE LECHE POR CABEZA 

AL AílO, AS! COMO TAMBISN QUE ALGUNAS DEPENDENCIAS GUBERNAMEN­

TALES APLIQUEN PROGRAMAS DE APOYO AL SECTOR PRODUCTIVO PRIMA­

RIO E INDUSTRIAL CONSISTENTES EN ASISTENCIA TSCNJCA, ORGANIZ8 

c 1 ÓN DE PRODUCTORES, CAPAC I TAC 1 ÓN TECllOLÓG 1 CA, ADEMÁS DE cRe­

D !TOS PARA LA COMPRA DE MAQU !MAR 1 A Y EQIJ I PO, FOMENTAR LA AD-­

QUJ S l C JÓN DE FORRAJES Y SEMILLAS CON ALTO REliDIMIEIHO Y ELEVE! 

DO VALOR NUTRITIVO, DEB!EliDO SER ESTAS ÚLTIMAS A PRECIOS ACC!;_ 

SIBLES PARA EL PRODUCTOR, SOBRE TODO AL CARACTERIZADO COMO DE 

GANADER f A ;;o ESPEC 1 ALI ZADA' Tono ELLO, PERMIT 1 RÁ CONTR 1BU1 R­

A MEJORAR LOS NIVELES DE PRODUCCIÓN Y PRODUCTIVIDAD, Y POR -­

OTRA PARTE, A DISMINUIR LA DEPENDENCIA ALIMENTARIA DEL EXTE-­

RIOR. 

POR OTRA PARTE, CO/l BASE EN LA 1NFORMAC1 ÓN DE LA "CÁMARA DE -

PRODUCTOS ALIMENTARIOS ELABORADOS CON LECHE", LA CUAL CO/ff!E­

NE DATOS MÁS ESPECfFJCOS DE LOS DIFERENTES TIPOS DE LECHE Y -

SUS DERIVADOS LÁCTICOS, A CONTINUACIÓN SE PRESENTA UNA BREVE­

EXPOSJCIÓN GRÁFICA Y EL ANÁLISIS RESPECTIVO DE SU EVOLUCIÓN -

Y COMPORTAMIENTO EN EL LAPSO 1970-1995. 
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EN LA GRÁFICA NO. 2 SE PRESENTA EL CONSUMO NAC!Ol~AL APARENTE­

DE LECHE TOTAL, INCLUYENDO LA PRODUCCIÓN NACIONAL DE LECHE, -

LA LECHE IMPORTADA, LA LECHE BRONCA DISTRIBUIDA, LECHE FLUIDA, 

LECHE INDUSTRIALIZADA Y DERIVADOS LÁCTICOS, 

SE APRECIA UN ASCENSO SUCESIVO EN LAS CURVAS QUE l1UESTRAN LOS 

LITROS CONSUMIDOS DE LECHE; CRECIMIENTO OBLIGADO POR LA NECE­

SIDAD DEL ALIMENTO Y PRINCIPALMENTE POR EL CRECIENTE AUMENTO 

DE LA POBLACIÓI~ QUE REQUIERE MAYOR PRODUCTO PARA SU ALIMEtlTA­

CIÓN, 

ESTA GRÁFICA FUE ELABORADA A PARTIR DE LOS DATOS OBTENIDOS -

DE CENSOS GENERALES DE POBLACIÓN; MOSTRÁNDOSE QUE Etl 1975 SE 

CONSUM!A EN MAYOR CANTIDAD LA LECHE BRONCA, SIN UN PREVIO TRA 

TAM!EIHO T~RM!CO, Y A PARTIR DE 1985 LA DE MAYOR CONSUMO ES -

LA LECHE FLU 1 DA, ÉSTO rms ÍND 1 CA OUE SE HA l NCREMENTADO LA -­

CANT! DAD DE LECHE QUE PASA POR PROCESO DE PASTEURIZACIÓN ASs 

GURANDO EL BIENESTAR DEL CONSUMIDOR, 

EN CUAllTO A LOS DERIVADOS LÁCTEOS, SU COl·lSUMO ES SUPERIOR AL­

OE LA LECHE INDUSTRIALIZADA, YA QUE ES PRÁCTICO, FÁCIL Y -

ATRACTIVO INCLUIRLOS EN LA DIETA. 



5500 

5000 

4500 

4000 

3500 

3000 

2500 

2000 

1500 

1000 

500 
75 

Gráfica 

CONSUMO NAC!ONAL APARENTE DE LECHE 

'. ... 

.-·-· 
.-· 

..... -----
.-·-.----

77 79 81 83 85 87 89 91 93 95 

l 9 7 s 1 9 9 5 
FUF.NTP.: cám.'.uil. di:! Pl'odUctos A.li.au:mtictos Bl~borados con Leche 1987. 

FLUIDA 

DROUCA 

LACTE OS 

INDUSTRIAL 



15 

EN LA GRÁFICA Ho. 3 REPRESENTADA POR MEDIO DE BARRAS Y EH LA-

TABLA 1 EN FORMA ESQUEl1ÁT I CA, SE MUESTRA LA COMPOS I C I Óll PO!l 

CENTUAL LECHERA, 

A PARTIR DEL 100% DE LA LECHE TOTAL DE PRODUCC l ÓN NACIONAL 

QUE SE DESTINA COMO LECHES: BRDl-lCA, FLUIDA ltlDUSTRIALJZADA Y­

DERIVADOS; PODEMOS OBSERVAR QUE CON LOS VALORES DEST!tlADOS Pi\_ 

RA 1970 LA LECHE BROMCA CUBRE EL 45% DE LA LECHE TOTAL NAC I 0-

NAL, EN TANTO QUE LA LECHE FLUIDA CUBRE UN 21% AL IGUAL QUE -

LOS DERIVADOS LÁCTICOS Y SÓLO UN 13:\ DESTINADOS PARA LECHE I!i 

DUSTRIALJZADA: EN 1985 UN 39% SE CANALIZÓ PARA LECHE BROMCA­

y UN 28% PARA LECHE FLUIDA, AL COMPARAR ESTOS DATOS CON LOS -

DE LA GRÁFICA r~o. 2 SE OBSERVA QUE EL CONSUMO DE LECHE BROHCA 

Y LECHE FLUIDA, TAMBI~N PARA 1985, SON LOS MISMOS INDICÁNDO-­

NOS QUE APROXIMADAMENTE UN 10% DE LECHE BRONCA NO ES PARA EL­

CONSUMO NAC I OtlAL COMO TAL SI MO QUE SE LE DA OTRO USO (CR ! A DE 

GANADO, DULCES DE ARTESANÍA, ETC,). 

CONSIDERANDO QUE EL CONSUMO Y EL CRECIMIENTO DE LA POBLACIÓN­

VAN EN AUMENTO, ESTOS DATOS TOMAN EN CUENTA LA PRODUCCIÓN DE­

LA LECHE CADA AílO COMO UN 100% S 1 ENDO CASI CON~TANTES LOS DE.§_ 

T 1 NOS DE LA LECHE, 
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Tabla l 

CCJtPOSJCION PORCENTUAL DE LOS DERIVADOS LACTEOS 

..................................................... !:! .......... ,. ........................................ . 
LECHE LECHE LECHE LECHE DERIVADOS 

ANOS TOTAL BROtlCA PASTEURIZADA INOUSTRIAlllAOA U.CTEOS ---------------·-------------------··---··---····-······----·-·--·--·------------------------------
1970 100 45 21 13 21 
1971 100 45 21 10 24 
19n 100 45 22 11 22 
1973 100 4S 2l 10 22 
1974 100 45 24 11 20 
1975 100 45 2l 10 20 
1976 100 45 2l 11 21 
19n 100 45 24 12 19 
1978 100 " 22 12 24 
1979 100 42 2l 13 22 
1980 100 42 24 13 21 -----······----------·····-··----·-······-·--·····-··· -------·------------···----
1981 100 42 26 12 21 
1982 100 " 26 12 21 ··--·········-----
1983 100 'º 27 12 21 
196' 100 40 2B 12 20 
t98S 100 39 29 12 20 
1986 100 39 28 13 20 
1987 100 39 28 13 20 
1988 100 39 28 13 20 
1989 100 39 28 13 20 
1990 100 39 29 13 20 
1991 100 36 29 13 20 
1992 100 38 29 13 20 
1993 100 38 29 13 20 
1994 100 38 29 13 20 
19'5 100 37 'º 13 20 

ª"""""""'"'"''"""""ªª'"",."""""''"""ª""""""''""""""""""""""'ª"""""""""••••.:•••""'"'""""""•.,m•••a:"'"•"'"'••••••••• 
FUENTE: CAMARA DE PRCOUCTOS ALIMENTICIOS ELABORADOS CON LECHE, CON DATOS DE SECOFI. "INVENTARIO 

NACIONAL oe PROOUCTOS BASICOS. 1970·19&1. 
1980-1995. PROYECCION LINEAL. 
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EN LA GRÁFICA NO, 4 SE MU[;STRA LA PRODUCCIÓN llACIONAL DE LA -

LECHE INDUSTRIALIZADA, DESTINÁNDOSE PARA ~STA uri 13% DE LA -­

PRODUCCIÓN TOTAL DE LECHE, INTEGRÁNDOSE POR LECHE EN POLVO, -

LECHE EVAPORADA Y LECHE COND8/SADA, 

LAS CURVAS DE CRECIMIENTO, INDICAN QUE DESDE 1970 HASTA 1986-

LA LECHE EVAPORADA Y LA LECHE EN POLVO HAN TEN IDO 1 GUAL l MPOB. 

TANC 1 A POR SU S f M l LAR DESARROLLO, S l ENDO DE t1EllOR l MPORTANCI A 

LA LECHE CONDENSADA POR CARECER DE DEMANDA EN EL MERCADO tlA-­

ClONAL, 

SI COMPARAMOS ESTOS DATOS CON LOS DE LA TABLA l DE COMPOSl­

CfÓN PORCENTUAL DE LA LECHE, SE ESTIMA QUE HASTA 1995 EL 13%­

S!GA DESTINADO A ELABORAR LECHE INDUSTRIALIZADA, ASIMfSMO, -

CADA AÑO AUMENTA LA PRODUCCIÓN Y EL CONSUMO DE LA LECHE PERO­

DEL 100% DE PRODUCCIÓN ANUAL TOTAL SE SIGUE MANTENIENDO CONS­

TANTE EL PORC!ENTO DESTINADO PARA LECHE INDUSTRIALIZADA, 
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EN LA GRÁFICA NO. 5 SE ESQUEMATIZA LA PRODUCCIÓN NACIONAL DE­

LECHE EN POLVO, SIENDO PARTE IMPORTANTE DE LA LECHE JNDUSTRl1'_ 

LIZADA. ADEMÁS, SE OBSERVA QUE HA !DO EN AUMENTO LA PRODUC-­

C l ÓN DE ESTE T 1 PO DE LECHE, AUNQUE LA CANT! DAD DE LECHE EN -­

POLVO PRODUCIDA EN f.l~XICO ES MUY PEQUEÑA COMPARADA CON LA 

GRAN DEMArmA QUE SE TI ENE EN LA ACTUALIDAD, POR QUE ES UN PRQ_ 

DUCTO DE FÁCIL TRANSPORTE, CON MAYOR VIDA DE ANAQUEL, DE CA-­

RACTER!STICAS NOBLES Y ACCESIBLES PARA DIFERENTES USOS, RESAL 

TÁNDOSE SU IMPORTANCIA A NIVEL NACIONAL PARA CONSUMO DIRECT0-

0 INDIRECTO EN EL MERCADO MEXICANO, 
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EN LA GRÁFICA NO, 6 SE MUESTRA EL COl~SUMO NACIONAL APAREIHE -

DE DERIVADOS LÁCTEOS COMO: QUESO, CREMA, MANTEQUILLA Y YO­

GURTH PRINCIPALMENTE, 

COMO SE PUEDE APRECIAR, LA PRODUCCIÓN NACIONAL NO ES SUFICIEll 

TE PARA CUBRIR LA GRAN DEMANDA DE LOS PRODUCTOS LÁCTEOS EN EL 

MERCADO, HACl~NDOSE INDISPENSABLE RECURRIR A LA IMPORTACIÓN­

DE ESTOS DERIVADOS, 

LA IMPORTANCIA DE OBTENER LOS DERIVADOS LÁCTEOS DEL EXTRANJE­

RO SE DEMUESTRA CON LOS DATOS ESTIMADOS DE PRODUCCIÓN PARA 

1985, OBSERVANÓO EL GRAN D~FICIT DE LA PRODUCCIÓN NACIOJ-lAL Y­

EL AUMEHTO DE LOS PRODUCTOS PROVENIENTES DEL EXTRANJERO PARA­

CUBRIR EL D~FICIT DE LECHE, 
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EN LA GRÁF !CA NO. 7 Y TABLA 4 PODEMOS OBSERVAR QUE EL 21. 0% 

DE LA PRODUCCIÓN NACIONAL SE DESTINA A LA ELABORACIÓN DE LÁC­

TEOS, 

EL QUESO SIN DUDA, ES EL DE MAYOR PRODUCCIÓN Y DEMANDA EN EL­

MERCADO PRESENTA, CUBRE Utl 7G% EN PROMEDIO DE LA LECHE NACIO­

NAL DESTINADA A DERIVADOS LÁCTEOS, POR TANTO ES EL QUE MAYOR­

SUFRE ADULTERACIONES Y SUSTITUCIONES POR LA FALTA DE LECHE -­

DESTINADA A ELABORARLO, 

EL YOGURTH QUE OCUPA EL SEGUNDO LUGAR DE IMPORTANCIA EN LOS­

DERIVADOS, SE DESTINA PARA SU PRODUCCIÓN UN 11.73 EN PROMEDIO 

DESDE 1979 HASTA 1995, 

SE OBSERVA QUE PARA LA ELABORACIÓN DE CREMA Y MANTEQUILLA SE­

DEST!NA MENOR CANTIDAD DE LECHE, DEBIDO A QUE ~STOS SON PRO-­

DUCTOS MÁS FINOS Y MÁS COSTOSOS ADEMÁS DE NO TEHER TANTA DE-­

MANDA COMO EL QUESO, LA MANTEQUILLA AL IGUAL QUE LA CREMA Y­

EL YOGHURT SON ADULTERADOS CON SUSTITUTOS DE LECHE COMO SE H8_ 

CE CON EL QUESO. 
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Tnhla 4 

COtPOSICION PORCEMTUAL DE LOS DERIVADOS LACTEOS 

................................................. !!! .................................... _ ••••••••••••• 
AlrlO DERIVADOS QUESOS CREHA YOGHUR:T AANfEOUILLA 

LACTEOS --------------···--------------·····----------------·-··----------·-·····------·····---------·-----
1979 100 80 7 s 
19so 100 ns s s 
1981 100 76 8 7 
1982 100 78 9 4 
1963 100 7B 10 4 
1984 100 75 12 4 
1985 100 76 1J 2 
1986 100 76 12 4 
1987 100 76 12 4 
1968 100 76 12 4 
1989 100 76 1J 3 
1990 100 75 13 4 
1991 100 74 14 4 
1992 100 75 14 3 
1993 100 74 14 4 
1994 100 74 1' 5 
1995 100 74 14 5 

1111s11cc111111a., •• ,..,..,.,,..,. ••••• ,..,.,,.., ••••••• a.11•••••••••.,•••••=.,•=••sa2••,,.=="'•"••••11c••••••••111111a1111•••••• 
FUENTE: CAJ«ll:A OE PROOUCTOS ALIHENTICIOS ELABORADOS COff LECHE. CCMil DATOS DE SEC:Ofl. "INVENTARIO 

NACIONAL DE PROOUCTOS BASICOS. 1979·1985. 
1986-1995". PROYECCION LINEAL. 
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EN LA GRÁF!CA NO, 8 SE MUESTRA EL PORCENTAJE DE LECHE QUE SE­

DESTINA A LA ELABORACIÓN DE CADA UNO DE LOS QUESOS QUE SE PRQ 

DUCEN EN EL PAfS. 

Los QUESOS ABSORBEN UN 76% DE LA LECHE DESTINADA PARA LA ELA­

BORACIÓN DE DERIVADOS LÁCTEOS, 

EN !-li!XICO EL QUESO DE MAYOR PRODUCCIÓN ES EL FRESCO DEBIDO A­

SU RÁPIDA FABRICACIÓN Y POR SER EL DE MAYOR ACEPTACIÓN EN EL­

MERCADO, POR SU SIMILITUD CON LA LECHE FRESCA Y SU BAJO PRE-­

C!O, SIN EMBARGO, ESTOS QUESOS RESULTAN SER LOS MÁS ADULTERA­

DOS POR UTILIZACIÓN DE SUSTITUTOS DE LECHE ADICIONADOS EN EL­

PROCESO DE ELABORACIÓN. 

POR EL CONTRARIO, LOS QUESOS MADURADOS Y PROCESADOS SE FABRI­

CAN EN CANTIDADES MUCHO MENORES (APROXIMADAMENTE UN TERCIO -­

DEL TOTAL DE QUESOS FRESCOS), DEBIDO AL TIPO DE MANUFACTURA A 

QUE ESTÁN SOMETIDOS, POR EL T!El1PO DE MADURACIÓN Y POR LA -

TRANSFORMACIÓN DE SU ASPECTO, POR LO QUE RESULTAN SER MÁS CO§. 

rosos PARA EL CONSUMO FINAL, RAZÓN POR LA QUE NO SON LOS PRE­

FERIDOS, 



Grrtfica R 

COMPOS I C ION PORCENTUAL DE l OS QUESOS 

110 ¡-~~~~~~~~~~~~~~~~~~--"1 

100 

90 

80 

70 

60 

50 

110 

30 

20 

10 

QUESOS 

FRESCO 

~ 
HA.DURO 

PROCES, 
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EN-LA TABLA 3 SE MUESTRA EN FORMA NUM~RICA Y APROXIMADA LA 

DISTRIBUCIÓN QUE TIENE LA LECHE EN SUS DIFERENTES TIPOS, AS!­

COMO LOS VOLÚMENES DE LA PRODUCCIÓN NACIOHAL Y DE IMPORTACIÓN, 

SE OBSERVA QUE SE PRESENTA UN MAYOR AUMENTO DEL CONSUMO EN Rg 

LACIÓN A LA PRODUCCIÓN NACIONAL DE LECHE, POR LO QUE CADA AÑO 

AUMENTA EN MAGNITUD LA NECESIDAD DE IMPORTAR LECHE, 

POR ESTA RAZÓN SE ORILLA A LOS INDUSTRIALES AL USO DE SUSTIT~ 

TOS DE LECHE NO DECLARADOS EN EL ENVASE, CUBRIENDO AS f LAS Ng 

CESIDADES DE LA POBLACIÓN. 

LA LECHE BRONCA TIENE UN CRECIENTE AUMENTO EN SU CONSUMO, AU~ 

QUE CADA VEZ ES MÁS LA LECHE QUE SE DESTINA AL PROCESO DE IN­

DUSTRIALIZACIÓN, 

LA PRODUCCIÓN DE LECHE PASTEURIZADA ES CUBIERTA EN SU TOTALI­

DAD POR LECHE DE PRODUCC 1 ÓN NAC 1 ONAL, EN CUANTO A LA LECHE -

HIDRATADA DEPENDE SU PRODUCCIÓN A LA LECHE DE IMPORTACIÓN, -­

PRINCIPALMENTE LECHE EN POLVO DESCREMADA, DONDE SU HIDRATA-­

CIÓN ESTÁ AUTORIZADA A NIVEL NACIONAL ÚNICAMENTE POR LA INSTl 

TUCIÓN L!CONSA/CONASUPO; UTILIZANDO ACEITES Y GRASAS VEGETA-­

LES, ADEMÁS DE COMPLEMENTOS VITAMINICOS PARA SU RECotlSTITU- -

CIÓN TOTAL, 

DE LA LECHE INDUSTRIALIZADA, DOS TERCERAS PARTES APROXIMADA-­

MENTE DEL CONSUMO, ESTÁN CUBIERTAS. CON MATERIAS PRIMAS DEL -­

PAfS, Y UNA TERCERA PARTE POR INSUMOS IMPORTADOS, 
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EN CUANTO A LOS DERIVADOS LÁCTEOS EL CONSUMO NACIONAL ES CU-­

BIERTO CON INSUMOS NACIONALES Y DE IMPORTACIÓll, EN DONDE ES-­

TAS ÚLTIMAS AUMENTAN NOTABLEMENTE COllFORME CRECE LA NECESIDAD 

DEL CONSUMO INTER l OR, 



Tnblu 3 

COHSIMO NACIONAL, PROOUCCION KACIOHAL E IMPMTACIONES DE LECHE Y DERIVADOS lACTEOS 

••a•s•••••••••••"•••••••••••a••••••••••••••••••••••••••••••~~!~;~:!.~;.~!!:~!•a••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••-•••••••••••s•:•••=••sa:a 
l E e H E L E e M E f l. u 1 D A LECHE INDUSTRIALIUDA DERIVADOS LACTEOS --·---------·-------------------- LECME --------------------------------· --------·--·-------------------- --·--·-··-------------·---------

CONSU«J PROOUCCION BRONCA. COHSl.MO LECHE LECllE CONSUHO INsu><OS INSIM05 °""""' '""""' tWSUMOS 
ANOS NACIONAL NACIONAL IHPCl'tTACIOM NACIONAL PASTEUi!lZADA HIDRATMlA NACIONAL NACION-'LES IHPOATADOS NACIONAL NACIOMALES IKPORTAOOS 

·------------·····-·-·····----·-------------------------···············-·········-·····--·-·-··--············--·······-······-----------···----·····-·-------
1970 4877 4483 394 2053 1264 922 m 624 51!4 40 9:16 924 1Z 
197\ 5208 4694 516 2112 1008 450 1124 
19n 5473 4915 558 2234 1101 "º 1060 
1973 57\4 5225 493 2372 1203 m 1127 
1974 6450 5500 949 2465 1315 625 109S 
1975 .... 5808 260 26f.5 1462 1350 112 71)3 621 8l 1236 1170 .. 
1976 6184 5907 277 2649 1527 1385 142 748 652 .. 1261 1221 40 
1977 69S3 611!4 770 27'>5 1794 1454 340 862 m 90 1402 1162 340 
1978 7739 7011 7'8 2.935 1908 1543 365 1062 8l8 224 18Sl. 169S 159 
1979 779l 6641 1151 2829 2019 1535 484 1098 857 241 1847 1421 -+26 
1980 9418 702, 2397 2995 2797 1667 1130 1375 908 467 2251 1451 800 

----··-··----···--·····-·-·······-·······-·············· ···-···-···-·--·--····················-····· 
1981 .9116 7l.76 1640 3116 2599 1914 685 1235 900 335 2102 ""' 556 
1982 9678 787' 1807 3204 2758 """ 670 1349 979 370 2.220 1600 620 
1983 tOZY. 8126 2108 3291 3242 222.2 1020 1363 9S9 404 2318 1654 65/, 

·······-·--······················ 
1984 10638 8497 2141 3376 3332 2378 954 147'.i 1036 439 2l.55 1707 '" 1985 11151 W.3 1308 3461 3567 ZSt.4 1023 1550 \077 473 2573 1761 ',12 
1986 ttl.16 89l.O 2476 3545 3553 2461 "'" 1627 1119 508 2691 1815 '271.i 
1987 11861 9216 2643 3627 3722 2562 1160 1703 1160 "' 2809 1869 91.0 

""" 12.306 'il496 2810 3709 3892 266l 1229 1778 1201 577 29l.7 1923 10~~ 
1989 12750 9m 2977 37'>0 4061 2764 1297 1654 1242 612 3045 1977 10ó5 
1990 13195 100'.\0 3145 3870 4211 2865 ,, .. 1931 1284 647 3163 2031 1132 
1991 13636 10324 3312 3949 4401 ,., .. 143S 2006 1325 681 3280 2084 t1Q6 
1992 tt.078 10599 347'> 4027 4570 3067 1503 2082 1366 716 '399 2139 1?.50 
1993 14517 10871 3646 .. 104 4740 ""' 15n 2157 1C.07 750 3516 2192 n;::. 
1994 14956 11145 3813 4161 4910 3270 1640 2233 1448 78> 3634 2246 ""' 1995 1539'9 11416 3981 4259 5080 3371 1709 2310 1490 820 m2 nao '\452 

;~;:~;~·~;:·~~"';;~~~;~;"~~¡~;:;;~;;;"~~;;;;~·c;=~~~~~:,.~;;7:"=~""""ª""""""""""'""'"'"""ss""""""""""""""""'""""z:ouuu•""""""""'"'""~""""'"'"""""""""""""., 



2. CARACTERISTJCAS Y PROPIEDADES DE LA LECHE 

2.1. VALOR NUTRICIONAL 

LA LECHE ENTRE SUS PROPIEDADES POSEE UN ELEVADO CONTENIDO CA­

LÓRICO Y UN EQUILIBRIO DE NUTRIENTES QUE SATISFACE LAS NECESl 

DADES DE LA DIETA HUMANA Y DE TODAS LAS EDADES, Erl GENERAL, 

SIN EMBARGO, ES NECESARIO RESALTAR QUE EN LOS RECI~N NACIDOS, 

ESTE LfQUIDO ES INDI SPEtlSABLE DURANTE LOS PRIMEROS MESES DE -

LACTAIK 1 A, HASTA OUE SON CAPACES DE INGERIR OTRO T l PO DE ALI -

MENTOS, POR ESTA RAZÓN, Y POR SUS PROPIEDADES INMUNOLÓGICAS,­

SE RECOMIENDA EL AMAMANTAMIENTO POR PARTE DE LA MADRE, 

DEL CONJUNTO DE ALIMENTOS DE PRIMERA NECESIDAD SOBRESALE LA -

LECHE POR SU VALOR ALIMENTICIO YA QUE ES RICA EN PROTElllAS, -

CALCIO, VITAMINAS, GRASAS, CARBOHIDRATOS y MINERALES. Esros­

CONSTITUYENTES LLAMADOS TAMBI ~N ELEMENTOS MAYORES SON: AGUA, -

LACTOSA, GRASA, MATERIAS PROTEICAS Y SALES. ADEMÁS, EXISTEN­

OTROS COMPONEIHES LLAMADOS DL I GOELEMENTOS QUE SE UB 1 CAN EN Mg_ 

NOR PROPORCIÓN Y QUE RESULTAN SER DE GRAN VALOR BIOLÓGICO, CQ 

MO SON: VITAMINA "D", ALGUNOS L!PIDOS COMO LA LECITINA; PIG-­

MEMTOS, ENZIMAS, HORMONAS Y GRASAS, EN ESTE MISMO ORDEN DE -

IMPORTANCIA SOBRESALEN ELEMEMTOS COMO: LACTOSA, GRASA, PRO--
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TEfNAS Y SALES, LA LECHE SE lt/CORPORA f1 LA DIETA COMO LECHE -

DE TIPO BRONCA, FLUIDA, INDUSTRIALIZADA Y/O EN ALGUNO DE SUS­

DERIVADOS, TALES COMO: QUESO, YOGURTH, MANTEOUJLLA, ElffRE - -

OTROS, 

2.2, PROPIEDADES 

LA LECHE ES UN LIQUIDO BLANCO, OPACO, DOS VECES MÁS VISCOSO -

QUE EL AGUA, DE SABOR DULZÓI/ .( DE OLOR POCO ACErlTUADO, 

SE CONSIDERA QUE UNA BUENA VACA PRODUCE APROXIMADAMENTE 6 583 

KGS, DE LECHE DURANTE UN AÑO, DE ESTA PRODUCCIÓN LÁCTICA SE -

MANUFACTURAN 250 .15 KGS. DE GRASA, 329 .15 KGS, DE LACTOSA - -

(AZÚCAR DE LA LECHE), 222.5 KGS. DE PROTE!NAS Y 59.25 KGS. DE 

MINERALES Y VITAMINAS, QUE NOS DA UN TOTAL DE 861.05 KGS. DE­

SÓL!DOS DE LA LECHE, ANUALMElffE POR VACA. ESTO ES EQUIVALEN­

TE AL PESO EN CANAL DE DOS RESES Y MEDIA DE 18 MESES DE EDAD, 

Y MÁS AÚN, PUEDE REPETIR ESTA PRODUCTIVIDAD DURANTE VARIOS -­

AÑOS DE SU VIDA (ENSMINGER, 1980), 

LA PRODUCTIVIDAD DEL HATO LECHERO ESPECIALIZADO HA MOSTRADO -

UN COMPORTAMIENTO ASCENDENTE, DEBIDO A LA INTENSIFICAC!ÓN EN­

LA SELECCIÓN Y MANEJO, EN TANTO QUE EN LA GANADERfA SEM!ESTA­

BULADA Y DE LIBRE PASTOREO, LA PRODUCTIVIDAD SE MANIFIESTA EN 
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FORMA ERRÁTICA CON LIGERAS TEllDENCIAS A ELEVARSE COMO COllSE-­

CUENCIA DE UNA MEJOR NUTRICIÓll, Y TAMBl~N POR LA AMPLlACIÓM -

DE LOS PERÍODOS DE LACTANCIA COMO RESULTADO DE LA UTILIZACIÓN 

DE SUBPRODUCTOS AGRfCOLAS E INDUST.RIALES Y EL MEJORAl11ENTO DE 

LAS PRADERAS NATURALES, EN TODOS LOS SISTEMAS DE EXPLOTACIÓN 

LECHERA, LA ALIMENTACIÓN DEL HATO COl·lSTlTUYE EL RUBRO MÁS lM­

PORTAHTE DEL COSTO DE PRODUCC 1 Ótl, DEBE COllS 1 DERARSE COMO EL -

PROBLEMA MÁS 111PORTAIHE A RESOLVERSE EM LA GAl<ADER [A LECHERA­

DEL PA[S, 

LA LIGEREZA CON QUE EN ALGUNAS OCASIOl·lES SE H,\ TRATf,DO ESTE -

PROBLEMA, LO HA CONVERT! DO EN UI< OBSTÁCULO PARA EL DES/1f-'.ROLLO 

SALUDABLE DE LA ACTIVIDAD LECHERA. 

ANALl Z.ANDO LA ESTRUCTURA ACTUAL DE LOS S 1 STEMAS DE All MENTA-­

e IÓN LIT l L1 ZA DOS Pl1RA sr,T 1 SF ACER LA DEl'.Al<DA DEL GANADO PRODUC­

TOR DE LECHE, E!lCONTRAMOS LOS SIGUIE!HES: 

PARA LA AllMEtHACIÓN DEL GMlADO ESPEC1AL1Z.ADO SE UTlllZ.A UN -

85% DE FORRi\JES DE CORTE, UN 10% DE COllCEIHRADOS Y UN 5% DE -

ESQUILMOS AGRÍCOLAS E INDUSTRIALES. EL GANADO SEMIESTABULADO 

ABSORBE EN SU All MENTAC 1 ÓI< MÁS SUBPRODUCTOS AGR [COLAS (50%), -

PASTOS :lATURALES (40;';), SUBPHüDUCIOS ltlDUSTRIALES <8%) Y CON­

CENTRADOS ( 2%} , 

LA ALIMENTACIÓN DEL GANADO POR PASTOREO ESTÁ BASADO PREPONDE­

RANTEMENTE EN PASTOS llATIVOS (80%), EN MEl<OR GRADO EN ESQUIL­

MOS AGRfcOLAS (13%) Y SUBPRODUCTOS IMDUSTR!ALES (7%), 
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POR OTRA PARTE, UllO DE LOS FACTORES OUE RESULTA DETERI·\ !:lMITE­

PARA EL ltlCREMENTO DE LA PRODUCTIVIDAD EN L1\ GANADERlA LECHE­

RA, ES LA CALIDAD GENÉTICA DE LOS Nl!MALES CON OUE SE CUENTE, 

EN LA ACTUAL! DAD LOS MECAN l SMOS A TR/;V~S DE LOS CUALES SE PR); 

TENDE LOGRAR SU MEJORAMIEiffO Etl EL PAlS, SON: 

A) PROPORC!ONAtlDO SEMEtlTALES LECHEROS DE BUEllA CALIDAD A PRQ 

DUCTORES EN DONDE LA lllSEM!llAC!Óll ARí!F!C!AL 110 ES POS!-­

BLE, 

B) SUM!ll!STRANDO SEMEN A TRAVÉS DE INSEMINACIÓN ARTIFICIAL -

rn LOS PROGRAMAS OF 1c1 ALES' 

C) liKENT!VANDO LA UTIL!ZAC!Óil DE SEME!I EIJ FORMA PART!CULAR­

PROVENIENTE DE EMPRESAS PRIVADAS, 

D) ESTABLEC!EtlDO CE!HROS DE RECRIA DE HEMBRAS A FltJ DE CONO­

CER CON EXACTITUD LA CALIDAD DE LAS PRODUCTORAS Y ASEGU-­

RAR QUE SERÁN MEJORES QUE SUS PROGE~!TORAS, 

DESAFORTUtlADAMENTE ALGUNAS DE E STAS ACC 1 OllES SOBRE TODO EN EL 

ASPECTO DE INSEMINACIÓN ARTIFICIAL, SU COBERTURA Y EVALUACIÓN 

SON MfN!MAS, Y EIJ OCASIONES, tlO ESTÁN LIGADAS A OTRAS ACCIO-­

NES NECESARIAS PARA LOGRAR EL MEJOR A?RO'IECHJ\MI ENTO DE ESTA -

PRÁCTICA, 

lA COMPOSICIÓN TÍPICA Y PROPIEDADES F[S!CAS DE LA LECHE DE V[> 

CA SON LAS S !GUI E!HES: 



DENSIDAD DE LA LECHE COMPLETA 

DENS !DAD DE LA LECHE DESCREMADA 

DENSIDAD DE LA MATERIA GRASA 

CALORÍAS POR KILOGRAMO 

PH 
CONDUCT I B I Ll DAD ELÉCTR I Cf1, ( MHOS) 

TENSIÓN SUPERFICIAL (DINAS/CM) 

VISCOSIDAD ABSOLUTA (15ºCl 

VISCOSIDAD RELATIVA (ESPECIFICA) 

INDICE DE REFRACCIÓN 

PUNTO DE CONGELACIÓN 

CALOR ESPECIFICO KCAL 1GS. 

COMPOSICIÓN PORCENTUAL DE LA LECHE: 
% 

1.032 

1.036 

0.940 

700.00 

6.6 - 6.8 

45 X 10-4 

53 

28 

0.0212 - 0.0354 

l. 6 - 2 .15 

l. 35 

-0.55ºC 

0.93 

GRASA 

Lf PIDOS 

3.75 (DIGLICÉRIDOS Y TRIGLICÉRIDOS) 

PROTElNA 

LACTOSA 

SALES 

AGUA 

0.05 (LECITIIJA, CEFALJNA, ESFINGOMIELIIJA) 

3. 38 (CASE !NA, LACTOALBÚMI NA, LACTOGLOBULI NA, AL­

BÚMI ~A TRAZAS DE OTRAS SUSTANCIAS NITROGENA­

DAS) 

5.0 (AZÚCAR DE LA LECHE) 

0.90 <CA, MG, NA, K, Po4=, CL, So4, FE, MN, ETC.) 

87.0 
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CotlST l TUYEilTES MEllORES 

PI Gl\EllTOS (CARDTEllOS, R!llOFLAVlllAS, REDUCTf,SAS, FOSF[l 

TASAi 

V! TAM!IMS (Í'., D, E, !"., C, GRUPO Bl 

GASES (OXIGENO, HITRÓGE~O, COz, HH~, ETC.) 

MATERIAL (ELULAa ICELULAS EPITELIALES, LEUCOCITOS). 

M!CROORGMllSMOS (Br,cTERIA$, HOilGOS, LEVADURAS, ETC,.). 

(OilíAM!llMHES 

Tl~RCOL, ETC.), 

DE ACUERDO r, Li\ CO.'-tPOS ! el Ótl DE L/; LECHE y ;., sus PROP l EDADES -

FÍSJCAS SE. GBSERVi'.\ OUC E3 U!l ALIME!ITO COMPLETO, EL úf:ICQ El! -

LA llATURALEZA QUE ES CRE.~DO Pf,RA SER Ut/ ALIMEllTO BALMICEADO -

ÜT!l El/ LA !lUTRIC.IÓI/ DE Lf,S CRfAS Y TlEllE GRAN !MPORTA!:C!A E!! 

LA ECO!JOt·;fA DE Vit>:IC0.1 Ef! Pf·.RT!CULAR .. Y Eii GE.!lERAL, A t~í'.'E!... -

MutWIAL. 
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2:3, TIPOS DE LECHE 

2.3.1. LECHE BRONCA 

SE CONS 1 DERA LECHE BROIK/, LA OUE DIJRAllTE LA SUCC 1 ÓN Y EL ORDJ;: 

~O SALE POR LOS PEZONES DE LA VACA AL EXTERIOR, SIENDO CONSU­

M 1 DA DI RECTAi·lEllTE POR LAS PERSOlll"'.S S 1 ti UNl1 PASTEUR 1 ZAC i Ótl PRJ;_ 

VIA. No OBSTAr:TE,, QUE ESTE DESTiflO ES EL MEl~OS RECOMEt~DABLE­

POR SU ESC/\S,\ HlGIEtlE Y DEFJClUlTE MAilEJO,, SU IMPOHTANCIA RA­

DICA EN EL MAYOR PRECIO OUE RECIBE EL PRODUCTOR, LLEGANDO A -

POR LAS :1UTOR I Df\DE~· J Y Eil C 1 ERTA FORMf.,,, POR LOS I ilADECUADOS -

HÁB 1 TOS DE CONSUMO DE LA POBU1C 1 Óll, EsT,\ LECHE CORRE EL R 1 Es. 

GO DE PROVOCf1R EllFERMEDADES GASTRO l IHEST 1 NA LES EllTRE LOS CON­

SUM l DORES, YA OUE CUAl'lDO L,\s MAMAS DE LA VACA NO HAI~ SIDO Lll:! 

PIADAS CUIDADOSAMENTE AL lGUAL QUE EL EOUIPO Y LAS Mi\llOS DEL­

OPERADOR, ES FÁCIL LA INTRODUCCIÓN DE SUSTANCIAS EXTRAílAS Y -

COI! ELLO LOS MICROORGAl·llSMOS ACELERAN LA DESCOMPOSICIÓN DE LA 

LECHE, ADEMÁS, DE TEllER Ell CUEllTA LA DEFI C 1 TAR IA l lffRAESTRUC­

TURA PARA LA COMERC 1 ALI ZAC l Óll DEL PRODUCTO, QUE SE OBSERVA -­

POR LA FALTA DE vfAS nE ACCESn, ASI COYO POR LOS ESCASOS ME­

DIOS PARA PROPORCIONAR LA CADENA DE FRfO QUE SE REQUIERE PA­

RA SU MAtlEJO ADECUADO, LO QUE OR 1G1 NA LA VEIHA D 1 RECTA AL COL! 

SUM l DOR rn co1mr c 1 OtlES 1 llSOLUBLES '( LA ELABORAC 1 Óil ARTESAllAL­

DE DERIVADOS LÁCTICOS, 

LA LECHE BROt·JCA (JUE SE CO!JSUME ACTU/\lMEtiTE Eii i·ií:Xi CO ES APRO-
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XIMllDAMEIHE EL 39¡; DE Lf1 PRODLJCCIÓli :JACIDi!I\~. PAR!, EVITAR 

QUE SU CAL! D1\D SE lJETER I ORE RÁP I DAl'.Er:TE SE RECOM I El/DA QUE Ail­

TES DE SU COIJSUMO u, LECHE SE HIERVA rn LOS HOGARES, YA QUE -

ES UN MEDIO IDEAL PARA ELIMINAR LA PROLIFERACIÓN DE MICROORG6 

NlSMOS Y GÉRMEMES PATÓGENOS. 

2.3.2, LECHE FLUIDA 

LA LECHE FLUIDA UUE 5E COI: SUME rn l:'L P1\Í S ES DE ALREDEDOR DEL 

28% DE LA PRODUCC J ÓN NAC I 011/\L, LA CUAL ES S0/1ET 1 DI\ AL PROCESO 

DE PASTEURIZACIÓN rn PLMlTl\3 PASTEURIZADORAS GRMlDES Y PEQUE­

ÑAS. 

LA PASTEURIZACIÓll ES UIJ PROCEDIMIEiHO IMPORTAllTE PARA DES­

TRUIR LOS G~RMENES PATÓGE!<OS QUE PROVOCAN E!lFERMEDl,DES ( TUBE!l 

CULOS!:;, BURCELOS!S), ADEMÁS DE CIERTAS EllZ!MAS COMO LA UPA­

SA, ¡ DEADO POR EL e 1Ern1 F ¡ co FRAílCÉS Lu ¡ s Pr,STEUR AL DES CU- -

BR!R QUE LA MAYORfA DE LA3 EtlFERMEDADES ERA!I PROVOCAD1\S POR -

MICHOORGA!IISMOS Y QUE ~STOS MORfAll S! SE LES SOMETf1\ A U!IA -­

TEMPERATURA y TIEMPO DE RESIDENCIA ADECUADO, IDEÓ uu Merooo -
QUE srn DESCOMPONER LAS SUSTANCIAS ALIME!lTIC!AS, PEPM!TfA ELl 

MINAR LOS MICROORGAUISMOS 0UE PUD!ESEtl CONTENER. 

EL MÉTODO TRADICIONAL DE PASTEURIZACIÓN CONSISTE EN CALENTAR­

LA LECHE A UNA TEMPERATURA APROXIMADA DE 60 A 65ºC DURAtHE 30 

MINUTOS, ESTE MtTODO PRESEllTÓ LlMITANTES, DEBIDO A QUE LA DU­

RACIÓN DE LA TEMPERATURA AFECTA LOS COMPONENTES DE LA LECHE, 
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EN LA ACTUAL 1 DAD Y DE ACUEHDO AL AVATKE TECtlOLÓG 1 CO SE UT 1 LI -

ZA EL PROCED 1M1 Erno DETWM 1 llADO HTST ( H 1 GH TEMPERATURE SHORT -

TIME - ALT/1 TEMPERATURA/TIEMPO CORTO), EL CUAL PRESEIHA LA -

VENTAJA DE CONSERVAR LOS VALORES NUTR 1C1 OilALES DEL PRODUCTO, -

LA TEMPERATURA ADECUADA, ES DE Ull T·lllHMO DE 72°C EN Ull TIEMPO 

p;: 15 SEGUHDOS, 

Por JTRA PARTE, EXISTEN DOS M!TODOS DE ESTERILIZACIÓN: 

l '• LA ESTER 1L1ZAC1 Óll EN EL ENVASE, LA LECHE, Ei'TVASADA EN UH 

BOTE o BOTELLA, SE SOMETE DURANTE urr T 1 EMPO RELAT 1 VAMEMTE 

LARGO 11 TEMPERATURAS PROGRES 1 VAS QUE ALCAtlZATl HASTA LOS -

120 ºC. LA LECHE ESTER 1 LI ZADA, DE ESTA MAMERA, T 1 EllETl UM CQ. 

LOR Y UN SABOR PARTICULAR (SABOR A HERVIDA), MIENTRAS QUE 

SU VALOR BIOLÓGICO SUFRE UllA LIGER/, DISMINUCIÓN. Su CON­

SERVACIÓN PUEDE HACERSE A TEMPERATURA NORMAL Y POR UN PE­

R [ ODO DEL ORDETl DE Ull MIO (EXCEPTO LAS BOTELLAS A CAUSA -

DE LA INFLUENCIA DE LA LUZ SOBRE EL PRODUCTO), 

2) LA ESTERILIZACIÓN EN CONTINUO SE REALIZA A UNA TEMPERATU­

RA MUY ELEVADA DURANTE UH TIEMPO MUY BREVE (TRATAMIENTO -

UHT; ULTRA HIGHT TEIWERATIJRE - TPATADA A ALTA TEMPERATURA), 

SEGUID/, DE Utl EllVASADO .J\o!PTICO. 

SE TRATA DE UNA T!CNICA MÁS MODERNA, QUE PERMITE CALENTAR 

LA LECHE A UNA TEMPERATURA DE 150ºC DURANTE TRES SEGUNDOS, 

INYECTANDO DIRECTAMETHE VAPOR, SEGUIDO DE UTIA LIGERA EVA-



33 

PORAC 1 Óll BAJO VAC [o ( PROCED llll ElffO DE UPER 1ZAC1 Óll), O 

POR APLI c.,,c.I óN 1rm1 RECTA DEL CALOR. LA LECHE ESTER 1 LI z,;­

DA DE ESTA FORMA T 1 EllE Ull SABOR QUE SE PARECE AL DE LA L!"_ 

CHE PASTEURIZADA Y CONSERVA SU VALOR PROTE[lllCO, AL IGUAL 

QUE SU CONTENIDO EH VITAMINAS, EtNASAD1\ AS!PTICAMEilTE 

(CONDICIONES EST!RILES DE LLENADO, ENVASADO Y CIERRE), LA 

LECHE UHT O UPER 1 ZADA SE CONSERVA ATEMPERA TURA llORMAL Y -

DURANTE UN PERIODO DE VARIOS MESES. 

ASIMISMO, LA HOMOGEllEIZACIÓll TIEtlE COMO OBJET!'/O FRl<CClO­

!lAR EU PARTÍCULAS MUY PEQUEÑAS LOS GLÓBULOS LIGEROS DE M[I 

TERIA GRASA, CON EL FIN DE EVITAR OUE SUBAN A LA SUPERFI-

C 1 E DE LA LECHE Ell REPOSO, SE UT 1 Ll ZAll DI VERSAS TÉCtll C/1S, 

UNA DE LAS MÁS EF 1 CACES CONS 1 STE Ell HACER PASAR LA LECHE­

A TRAV"S DE COflDUCTOS MUY ESTRECHOS, A UNA PRES 1 Ói-1 DE 250 

A 350 ATMÓSFERAS. LA LECHE HOMOGENEIZADA SE CARACTERIZA­

POR LA AUSENCIA DE UNA CA?A DE CREMA EN LA SUPERFICIE DE­

BIDO A LA DISPERSIÓll ESTABLE DE LA MATERIA GRASA rn LA L!"_ 

CHE. 

2.3.3, LECHE REH!DRATADA 

LA LECHE REHIDRATt..DA Ell tl1'XICO, ES LA OUE EXPENDE LI' COMPAflÍA 

ucor~SA/CONASUPO EH FORMA FLUIDA, QUE ES LECHE EN POLVO PROV!"_ 

NI EllTE DE SE 1 S PLANTAS REHI DRATADORAS, DOS DE GRAtl ESCALA QUE 

PRODUCEN MÁS DE UN MILLÓN DE LITROS DIARIOS, Y CUATRO DE ME-­

NOR CAPACIDAD, Y SE VENDE A LA POBLACIÓli A PRECIOS SUBSIDIA-­

DOS. 
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COMO MATERIAS PRIMAS SE UTILIZAN: 

LECHE DESCREMADA EN POLVO PROVENIENTE DEL EXTRANJERO, QUE 

SE ADQUIERE A BAJOS PRECIOS, 

ACEITES VEGETALES SEGÚN ~POCA DEL AílO, COMO SON EL ALGO-­

DÓN, LA PLAMA, EL COCO, ENTRE OTROS. 

COMPLEMENTOS VI TAMfl~ 1 CDS, 

LA LECHE REHIDRATADA-RECONSTITUIDA QUE EXPENDE LA CONASUPO SE 

VENDE A UNA CUARTA PARTE DEL PRECIO AL QUE SE VENDE LA LECHE­

PASTEURIZADA EN EL COMERCIO YA QUE EL GOBIERNO FEDERAL DESTl­

l~A SUBSIDIOS A LICONSA/CONASUPO. PoR OTRA PARTE, ES LA ÚNICA 

COMPAÑIA AUTORIZADA EN M~XICO PARA LLEVAR A CABO LA IMPORTA-­

CIÓN DE LECHE Y SU REHIDRATACIÓN, 

2, 3, 4, LECHE ltlDUSTR 1 ALI ZADA 

DE LA PRODUCC l Ótl NAC 1 ONAL DE LECHE, EL 13% SE DEST ltlA A LA LÉ_ 

CHE INDUSTRIALIZADA, DE DONDE EL 1.65% ES DESTINADO A LA LE-­

CHE EN POLVO, EL 5.9% A LA LECHE EVAPORADA Y 5.45% A LA PRO-­

DUCC 1 ÓN DE LECHE CONDENSADA Y CONDENSADA EVAPORADA, 

LA IMPORTANCIA DE ELABORAR LECHE EH POLVO, HA TENIDO UllA TEN­

DENC 1 A CREC 1 ENTE, COMO CONSECUENC 1 A DE LA NECES !DAD DE CONSE!l. 

VAR POR MÁS TIEMPO EL ALIMENTO LÁCTEO, ADEMÁS DE HACERLO LLE­

GAR A REGIONES DE DIF[CIL ACCESO, DONDE LA PRODUCCIÓN VARIA -

SEGÚN LA ~POCA DEL AÑO; EN LA ACTUALIDAD ES LA MEJOR FORMA DE 
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COHSERVAR LA LECHE ADEMÁS DE QUE OCUPA UN MENOR ESPACIO. 

EL PROCESO DE OBTENC I Óll DE L.!\ LECHE Ei1 POLVO SE BASA Erl LA 

EL!MillAC!Óll CASI COMPLETA DEL AGUA CONTEllIDA Ell LA LECHE, LO­

CUAL FRENA LA REPRODUCCIÓN DE BACTERIAS POR FALTA DE AGUA. 

PARA LA ELABORACIÓN DE LECHE EN POLVO YA SEA ENTERA, DESCREMA 

DA O SEMIDESCREMADA, SE REQUIERE DE LECHE CONCENTRADA COMO B¡>, 

SE PREVIA, PARA ELLO EXISTEH DOS PROCEDIMIENTOS DE SECADO CQ 

MO SOtl: 

ll SEcr,DO rn TORRE POR PULVERIZACIÓll (PROCESO SPRAY), LA LE-­

CHE PRECONCENTRADA SE PULVERIZA Etl FINAS GOTITAS Y SE IN­

YECTA Ell UrlA CORRIENTE DE AIRE CAL!EIHE POR LA PARTE SLIP!;_ 

R I OR DE UNA TORRE METÁL! CA DE VARIOS P 1 SOS DE ALTURA -

( APROX' 12 M. ) • DESCEND 1 Etmo POR EL "l tlTER I OR" DE LA TO­

RRE, EL AGUA SE EVAPORA Y LA LECHE PASA DE SU ESTADO Lf-­

QUI DO A POLVO, QUE SE ENFR [A CAYEHDO EN COPOS POR EL I NTJ;_ 

RIOR DE LA TORRE. LA LECHE TRATADA DE ESTA MANERA DEBE -

cotnrnER COMO MÁXIMO DE 2 A 4% DE HUMEDAD, EL CONTENIDO -

DE GRASA PARA LA LECHE ENTER.~ EN POLVO ES DE 26-28%, PARA 

LECHE SEM!DESCREMADA DE 12-13% Y MENOS DEL 1% PARA LA LE­

CHE EN POLVO DESCREMADA, 

2) CONTRAR I AMEtHE AL PROCEDIMIENTO DE SECADO POR C I LI NDRQ, -

EL SECADO POR PULVERIZACIÓN NO ALTERA MUCHO EL VALOR ALI­

MENTICIO, EL EQUILIBRIO BIOLÓGICO Y EL CONTENIDO EN VITA­

M I MAS DE LA LECHE, EL POLVO ES DE COLOR BLAllCO, DE GRAN.\! 
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LACIÓtl UNIFORME Y BUENA SOLUBILIDAD. ÜTRA VEIHAJA ES QUE 

PERMITE TRATAR RÁPIDAMENTE GRANDES CANTIDADES DE LECHE. 

LA LECHE EVAPORADA SE OBTIENE A PARTIR DE LECHE PASTEURIZADA­

HOMOGENEIZADA DONDE i;_sTA SE COIKENTRA POR EVAPORACIÓN DEL - -

AGUA A LA MITAD DE SU VOLUMEN ORIGINAL O A UN CONTENIDO DE Mi\. 

TERIA GRASA DEL ORDEN DE 26-30% LOGRÁNDOSE ESTO A BAJAS TEMPJ;_ 

RATURAS Y AL VACfO, LA CONSERVACIÓN SE ASEGURA POR TRATAMIE!:! 

TO T¡;_RMICO DESPU~S DEL ENVASADO (ESTERILIZACIÓN), 

SE INDUSTRIALIZA LA LECHE EVAPORADA Y CONDENSADA AL IGUAL QUE 

LA LECHE EN POLVO, CON EL FIN DE AUMENTAR SU VIDA DE ANAQUEL­

y CONTAR CON ABASTEC I MI EIHO DE LECHE DURANTE CUALOU 1 ER ¡;_pocA­

DEL AÑO, ADEMÁS DE FACILITAR SU TRANSPORTE, 

LA LECHE COllDENSADA ES LECHE EIH<!OUECIDA CON AZÚCAR, Y DES- -

pui;_s, CONCENTRADA POR EVAPOKACIÓN AL VAC!o DEL AGUA A LA Ml-­

TAD DE SU VOLUMEN OR 1G1 NAL, UT l LI ZÁNDOSE TAMBI tN LECHE PASTE\,!_ 

RIZADA Y HOMOGEIHZADA, SU CONSERVACIÓN SE ASEGURA POR LA PA~ 

TEUR 1 ZACI ÓN Y POR LA PRESENC 1 A DEL AZÚCAR, LOGRAliDO QUE EL M!;_ 

DIO NO SEA APROPIADO PARA EL CREC!MiEl:TO :'.ICROEINlO, ESTE 

PRODUCTO FIGURA EIHRE LOS PRODUCTOS LÁCTICOS MÁS ANTIGUOS FA­

BRICADOS INDUSTRIALMENTE, 

EN RELACIÓN A LO ANTES conENTADO, SEÑALAREMOS QUE rn LA FABRl 

CACIÓN DE LECHE EN POLVO, EVAPORADA Y COMDENSADA, LAS EMPRE-­

SAS TRANSNACI ONALES EJERCEN UN CONTROL CASI ABSOLUTO, 
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LA INDUSTRIAL1ZACI6N DE LECHE EN POLVO (DIETÉTICA, MATERNIZA­

DA Y DESCREMADA) CORRESPONDE A LA COMPA11 [A NESTLÉ, MEAD -

JOHNSOH, HYETM VALES.. PRODUCTOS DE LECHE, S.A. Y BORDENS (TO­

DAS EXTRANJERAS) Y Ll CONSA (DEL SECTOR PÚBLICO), 

LA INDUSTRIALIZACIÓN DE LA LECHE EVAPORADA ES GENERi>.DA CASI -

EXCLUSIVAMEtHE POR LA CARNATION COMPANY (NORTEAMERICANA), MA!i 

TIEHE TAMBIÉN EL DOMINIO TECNOLÓGICO Y DEL MERCADO Y SUSCRIBE 

UN CONVENIO CON LA CONASUPO PARA LA MAQUILA DE PRODUCTOS. EN 

LA INDUSTRIALIZACIÓN DE LA LECHE CONDEflSAOA, LA CDMPANÍA NES­

TL~ (EMPRESA SUIZA) MANTIENE EL MONOPOL!O DE LA PRODUCCIÓN Y­

DEL MERCADO, 

EL NIVEL DE CONCENTRACIÓN DE LA PRODUCCIÓI~ ES MUY ELEVADA SI­

SE TOMA EN CUENTA EL PEQUEÑO tlÜMERO DE EMPRESAS QUE GENERAN -

LA TOTAL! DAD DE LA PRODUCC l ÓI/, A SU VEZ, SE PUEDE AFIRMAR QUE 

EXISTE UNA INTEGRACIÓN VERTICAL HACIA ATRÁS DE LAS EMPRESAS -

TRANSNACIONALES, V!A EL ACOPIO DE MATERIAS PRIMAS, ASESOR!A -

TÉCI' I CA Y APOYOS F 1NANC1 EROS A LOS PRODUCTORES, 



3. DERIVADOS LACTEOS 

Los DER 1 VADOS LÁCTEOS HAN TEN !DO UNA GRAN l MPORTANC 1 A EN LA -

HISTORIA DE LA HUMANIDAD, YA QUE DESDE EL AÑO 3500 A.C. EN Ms 

SOPOTAMJA, SE CONOCIÓ LOS DIVERSOS USOS QUE LE DABAN A LA LE­

CHE QUE LES PERMIT!A APROVECHARLA AL MÁXIMO, AL PRINCIPIO LOS 

DERIVADOS LÁCTEOS SE OBTUV 1 ERON COMO PRODUCTO DE LA CASUALI-­

DAD, DESPU~S SE CONV IRT! Ó EN UNA HAB 1 LI DAD CASERA Y, POSTE- -

R!ORMENTE, SE TRANSFORMÓ EN ARTE, y esTA A su VEZ, EN INDUS-­

TRIA. A ESTA INVENTIVA DEL HOMBRE CONTRIBUYERON FACTORES DEL 

MEDIO AMBIENTE, TALES COMO; CLIMA, TIERRA, VEGETACIÓN, ALTURA, 

DESARROLLO ECONÓMICO DE LA REGIÓN, LA CLASE DE ANIMALES LECHs 

ROS Y SUS HÁBITOS DE CONSUMO, 

Los PRODUCTOS LÁCTEOS CONVENCIONALES, SE FABRICAfl A PARTIR DE 

LECHE FRESCA EN LOS QUE LA RELACIÓN DESEADA DE MATERIA GRASA­

y COMPONENTES NO GRASOS, SE OBT 1 mm POR ESTANDAR 1ZAC1 ÓN, s 1 N 

EMBARGO, ACTUALMENTE LAS INDUSTRIAS NO FABRICAN DERIVADOS LÁ!;_ 

TEOS A PARTIR DE LECHE PURA, DEBJ;JO PRWCIPAU1ErffE A LOS AL-­

TOS COSTOS DE PRODUCCIÓN, 

POR EJEMPLO, EN El CASO DE LA MANTEO U 1 LLA QUE OR 1G1 Nt.LMENTE -

SE ELABORABA CON LECHE PURA, CONSTITUYE UNA EMULS 1 ÓN DE AGUA­

EN GRASA BUT!R!CA CON 83% DE L[PJDOS, 16% DE AGUA Y 1% DE DI-
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VERSOS COMPONENTES DE LECHE, QUE PROPORCIONAN UN ALTO VALOR -

NUTR IT 1 VO, HOY El' DÍ A, LAS 1llDUSTR1 AS Pf<OúUCEll LO (.nJE. SE c.0-

NOCE COMO MARGAR 1 NA QUE ES LA S USTI TUC 1 Óll CAS 1 COMPLETA DE LA 

GRASA BUTfRICA POR DIVERSAS GRASAS VEGETALES, LO QUE PERMITE­

REDUCIR SUS COSTOS DE PRODUCCIÓN, 

3.1. QUESO 

EL QUESO ES UNO DE LOS ALI MEIHOS MÁS 1 MPORT ANTES EN EL CONSU­

MO HUMANO Y EXISTE UNA GRAN VARIEDAD, DESDE EL QUESO DE VENA­

DO DE LAPAIUA Y EL DE LECHE DE YAK DE MEPAL, HASTA LA GRAN S~ 

R 1 E FAVOR ITA Ii'ITERtlAC 1 Ol<ALMEIHE COMO: Los CHEDDAR, GOUDA, R.0-

QUEFORD, PARMESAllO, E!HRE OTROS, 

EN M~XICO, EXISTE UNA GRAi~ PREDILECCIÓN POR EL CONSUMO Y ELA­

BORACIÓN DE QUESOS SUAVES, LO MÁS CERCANO POSIBLE A LAS CUALl 

DADES DE LA LECHE, TALES COMO EL PANELA, SIERRA O FRESCO Y EL 

QUESO OAXACA QUE SON QUESOS SIN MADURAR, AS! COMO, EL MANCH~ 

GO Y CHIHUAHUA EtlTRE LOS AÑE.JOS, POR LO QUE DEL TOTAL DE LA -

PRODUCCIÓI< NACIOllAL DE LECHE, SE DESTWA EL 20% A LA FABRICA­

C 1 ÓN DE \'.lUESOS, DE ESTA CANTIDAD, APROXIMADAMENTE LAS TRES -­

CUARTAS PARTES SE CANALIZAN A LA ELABORACIÓN DE QUESOS SUAVES. 

PESE A LO ANTERIOR, '( COMO SE OBSERVÓ EN EL CAPITULO PRIMERO, 

El' MUESTRO PA f S EXISTE UN GRAN D~F I C 1 T E!~ L!> PRQDUCC IÓN DE L~ 

CHE. y POR ELLO LOS PRODUCTORES SE vrn EN LA NECESIDAD DE FA­

BRICAR QUESOS A PARTIR DE LECHE EN POLVO DE IMPORTACIÓN, ADE­

MÁS, DE UT 1 LI ZAR SUSTITUTOS DE LECHE PARA INCREMENTAR LA PRO­

i}UCC l ÓN Y DISMilfüIR SUS COSTOS, 
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3.1.l PROCESO DE ELABORACIÓN 

EL PROCESO MÁS UTILIZADO A NIVEL NACIONAL PARA LA ELABORACIÓN 

DEL QUESO ES EL SIGUIENTE: 

LIHE 

PASTEURIZACIÓN 

! 
/ ENFR !AMIENTO 

ADICIÓN ¡ 
DE CUL-
TIVOS -
LÁCTICOS 

"-._.. CUAGULAC 1 ÓN 

. ! 
CORTADO DE LA 

CUAJADA 

~ 
DESUERADO 

! 
PRENSADO Y MOLDEADO 

t 
SALADO DEL QUESO 

l 
ACONDICIONAMIENTO 

l 
COMERCIO O CONSUMO 

SE ESTANDARIZA EN MATERIA GRASA­
y SÓLIDOS NO GRASOS, SEGÚN LA -­
FÓRMULA DEL FABRICANTE PARA LOS­
DIFERENTES QUESOS, 

COMO Mt:.TODO MÁS COMÚN, SE ACONSE 
JA EL USO DE LA PASTEURIZACIÓN ~ 
LENTA A 62ºC X 30 MllfüTOS, 

SEGÚN EL QUESO QUE SE VA A PREPA 
RAR, 

ADICIÓN DE CULTIVOS LÁCTICOS SI­
EL QUESO ES MADURO, 

ADICIÓN DE CUAJO SEGÚN TIPO DE -
QUESO QUE PROVOCA LA CUAGULACIÓN 
DE LA LECHE, 

POR MEDIO DE LIRAS PE ACERO INO­
XIDABLE U OTROS UTENSILIOS, 

SEPARACIÓN DE LA CUAJADA POR DE­
CANTACIÓN U OTROS Mt:.TODOS, 

PARA DARLE FORMA Y ELIMINAR EL -
LACTOSUERO EN EL QUESO, 

POR BAÑO EN SALMUERA O POR SALA­
DO DI RECTO EN LA CORTEZA DEL QUE 
so. -

SEGÜN EL TIPO DE QUESO QUE PUEDE 
SER PARAFINADO U OTRO TIPO DE Ell 
VOL TURA, 
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3' 1. 2' ASPECTOS NUTR 1c1 O NA LES DEL QUESO 

EL QUESO ELABORADO COll LECHE PURA DE VACA CUBRE PARTE DE LOS­

REQUERIMI ENTOS NECESARIOS EN LA DIETA HUMANA APORTANDO PROTEl 

NAS (CASE!NA, PRINCIPALMENTE), Lfrrnos, CARBOHIDRATOS, V!TAMJ.. 

NAS Y M 1 NERALES. 

LA CASE [NA ES EL PR 1NC1 PAL ti 1 TROGEt/ADO DE LA LECHE QUE SE Erl­

CUENTRA E/i SU ESTADO NORMAL, BAJO LA FORMA DE GRANDES PARTÍ C1[ 

LAS COLOIDALES ESF~RICAS (MICELAS), DE FOSFOCASEINATO DE CAL­

CIO CONSTITUIDO POR PROTE!NA, CANTIDADES APRECIABLES DE CAL-­

CIO Y RADICALES FOSFÓRICOS, AS! COMO PORCENTAJES MENOS ABUN-­

DANTES DE MAGllESIO y RADICALES CITRlcos. 

TODAV!A ~E DESCONOCE SU VERDADERA ESTRUCTURA QUÍMICA Y LOS E!i 

LACES ENTRE EL CALCIO, LA CASEfNA Y EL FÓSFORO, PERO SE SABE­

QUE EN GRAN PARTE DE LAS PARTÍCULAS, EL CALCIO, EL FÓSFORO Ofl 

GÁN ICO Y EL FÓSFORO 1 NORGÁIH CO MANTIENEN LA RELAC l ÓN 5 - 2 -2, 

Y QUE EXISTEN POR LO MENOS 3 FRACCIONES DE CASEÍNA: ALFA, BE­

TA Y GAMMA. TIENEN ADEMÁS, FORMA GLOBULAR, ESPONJOSA Y PORO­

SA, CON GRAN Cl\PACIDl\D DE DETErlCIÓtl DE AGUA, 

ESTAS PART!CULAS SE ENCUENTRAN EN EQUILIBRIO EN EL SUERO BAJO 

LA FORMA DE UNA SUSPENSIÓN COLOIDAL, COMO PARTfCULAS GELATltlQ 

SAS EN UNA FASE LfOUIDA, ESTE EQUILIBRIO SE ENCUENTRA CONDl-­

CIONADO W GRAN PARTE POR EL CONTENIDO FOSFOCÁLCICO, 

EL EQU 1LIBR1 O ES BASTANTE FRÁG 1 L Y MUY SENS !BLE A MOD 1 F ICAC IQ 
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NES DE VARIADA NATURALEZA, PUDIENDO ROMPERSE CON FACILIDAD, -

PROVOCANDO LA PRECIPITACIÓN DE LAS MICELAS Y LA CUAGULACIÓN -

DE LA LECHE, 

PARA LAS CONCENTRACIONES DE CASEINA, LA PRESENCIA DE FOSFATO­

DE CALCIO COLOIDAL ES ESENCIAL PARA LA FORMACIÓN DE UNA CUAJ~ 

DA (GELl NORMAL UN 1 FORME y DE BUENA cONS 1STErlC1 A' EL FOSFATO 

COLOIDAL ACTÚA SENS 1B1 LI ZANDO LAS PART ! CU LAS DE CASE l HA PARA­

LA PRECIPITACIÓN POR LOS IONES DE CALCIO, 

MEDIANTE LA cUAGULACIÓN, LA LECHE PASA DEL ESTADO LIQUIDO 

(SUSPENSIÓN) AL ESTADO SÓLIDO (GEL) PARA LA PRECIPITACIÓN DE­

LA cASE{NA FORMANDO UN GEL BLANDO Y UNIFORME QUE OCUPA cOMPLÉ_ 

TAMENTE EL VOLUMEN QUE ANTERIORMENTE OCUPABA LA LECHE EN SU -

ESTADO LfQU!DO, ES DECIR, QUE cUAtmo SE HIDROUZA LA PROTE!NA 

PROTECTORA DE LA MJCELA POR UNA ENZIMA PROTEOL!TICA ÁCIDA (LA 

MÁS UTILIZADA ES LA RENINA O QUIMOSINA) SE LIBERAN LAS SUBUNl 

DAD ES oC Y f-- - CASE! NAS DONDE UNA ES SOLUBLE EN AGUA QUE ES­

UN MACROPEPTIDO ELIMINÁNDOSE EN EL DESUERADO, Y LA OTRA ES LA 

PARTE 1 NSOLUBLE O P- CASE fNA QUE FORMA PARTE DE LA ESTRUCTU­

RA DEL GEL; QUE AL ESTAR LIBRES ACTÚAN CON EL CALCIO COLOIDAL 

Y LOS IONES DE CALCIO AGREGADOS, FORMANDO ENLACES INTERMlcEL¡o_ 

RES Y LARGAS CADENAS, AL FORMARSE EL GEL, SE INICIA EL PROCE­

SO DE CONTRACCIÓN Y SIN~RESIS NATURAL. 

CUANDO SE TRATA DE LECHES ANORMALES O QUE NO CUBREN EL Ü, 03 -

M/LT, DE CALCIO, SE ADICIONA CLORURO DE CALCIO AL MEDIO, AN--
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TES DE LA CUAJADA, CON EL OBJETO DE ASEGURAR LA EF 1c1 ENTE cut;. 

GULAC IÓN y EL BUEN RENO 1 MI Erno QUESERO. As 1 MISMO, ES NECESA­

RIA LA REGULACIÓN DE P,H, EM EL SISTEMA, PARA LOGRAR QUE LA -

ENZIMA HlDROLITlCA, ACTÚE EN CONDICIONES ÓPTIMAS LOGRANDO ME­

JORES RESULTADOS, 

ES IMPORTANTE MENCIONAR QUE LAS LECHES MÁS RICAS EN CASEfNA -

CUAJAN MÁS FAC 1 LMENTE Y FORMAN MEJORES CUAJADAS, LA D 1 LUC l Óll­

DE LECHE DISMINUYE LA EFICACIA DE LA CUAGULACIÓN, Y LO M!SMO­

PASA CON ALTOS PORCEIH AJES DE GRASA, LA HOMOGEliEJZACJÓN DI S11l 

NUYE u, TENS 1 ÓI< DE LA LECHE PORQUE AUMENTA LA D 1SPERS1 ÓN DE -

LA GRASA, 

GRASA BUT[R!CA 

SE ENCUENTRA ENTRE UN 3.2 Y UN 4.2% EN LA LECHE, FORMADA POR­

COMPUESTOS COMPLEJOS QUE LA HACEN ÚNICA EN SU CLASE, CONTIENE 

ÁCIDOS GRASOS COMO: EL OLÉICO, ESTEÁRICO, PALMfTICO, MIRfST!­

CO, LÁUR 1 ca, CÁPR I ca, BUT [ R 1 ca, ETC. , ADEMÁS CON TI ENE LEC I TI -

NA, VITAMINAS, BETACAROTENOS, XANTÓFILAS, COLESTEROL PRINCI-­

PALMENTE. 

ESTOS COMPUESTOS MEZCLADOS 1 NO I ST 1 NT AMENTE POR LA llATURALEZA­

I NFLUYEN EN LA NUTRICIÓN HUMANA IIH GUALABLEMENTE, DÁNDOLE -­

PROP 1 EDADES ÚN J CAS A LOS PRODUCTOS QUE CONTI El•EN LA GRASA BU·· 

T!RICA, 

DURANTE LA PREPARACIÓN Y MADURACIÓN DEL QUESO, LAS GRASAS SE-



44 

VAN DESDOBLANDO PARCIALMENTE, COMO LAS PROTE!NAS PERMITIENDO­

CON ESTO MAYOR DIGESTIÓN AL SER CONSUMIDAS, 

3.1,3, QUESO RELLENO 

PARA HACER QUESOS Y OTROS PRODUCTOS DERIVADOS DE LA LECHE SE­

HAN VENIDO UTILIZANDO: LECHE DESCREMADA FLUIDA, LECHE DESCRE­

MADA EN POLVO COMPLEMENTADAS CON GRASAS VEGETALES COMESTIBLES, 

ADEMÁS DE UTILIZAR: CASEINATOS, HARINAS DE MA!Z, DE PAPA, DE­

TRIGO, DE SOYA, ENTRE OTRAS, COMO SUSTITUTOS DE LECHE, PARA -

MEJORAR LAS CARACTER!STICAS ORGllNOLÉPTICllS DEL PRODUCTO SE -­

UTl LIZAN ESTABILIZANTES Y EMULSIVOS, 

CON ~STOS SE PERMITE ENMASCARAR LOS PRODUCTOS, LOGRANDO ENGA­

ÑAR A LOS CONSUMIDORES HACl~NDOLES CREER QUE SON PRODUCTOS A­

BASE DE LECHE PURA DE VACA, CUANDO EN REALIDAD SE UTILIZAN 

SUSTITUTOS PARA SU FABRICACIÓN. ESTO SUCEDE PRINCIPALMENTE -

EN QUESOS Y ALGUNOS OTROS PRODUCTOS LÁCTEOS. 

3,1,4, COMPUESTOS UTILES PARA LA ELABORACIÓN DE QUESOS 

GRASA VEGETAL 

LA GRASA VEGETAL UTILIZADA, ES UNA MEZCLA DE DIVERSOS TIPOS -

DE GRASAS VEGETALES COMES TI BLES QUE SON H IDROGENADAS EN FORMA 

PARCIAL O TOTALMEtlTE, A IGUALAR LAS CARACTER!STICAS OU!MICAS­

y SENSORIALES DE LA GRASA BUT[RICI\, 
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AL HACER UNA COMPARAC 1 Óll CON LA GRASA BUT [ R 1 CA, LA GRASA VEGI 

TAL ES UN PRODUCTO DE MAYOR VIDA DE ANAQUEL, MAYOR RESISTEN-­

CIA A LAS VARIACIONES DE TEMPERATURA, CON SABOR Y COLOR NEU-­

TRO, QUE NO PRESENTA CAMB 1 o APREC 1 ABLE EN AROMA y cor:s 1 STEM-­

C !A. 

EN LOS PRODUCTOS LÁCTEOS SE PUEDE SUST! TU l R HASTA EN UN 13% -

LA GRASA BUT!RICA POR LA GRASA VEGETAL COMESTIBLE SIN QUE SEA 

DESCUBIERTA ESTA ADULTERACIÓN, POR LOS M~TODOS DE ANÁLISIS Y 

DE IDENTIFICACIÓN DE GRASAS Ell LOS DERIVADOS LÁCTEOS REALIZA­

DOS POR ll~STITUCIONES GUBERNAMENTALES DE SALUD. 

LAS MAYORES SUST 1TUC1 ONES SE HACEtl EN QUESOS FABR 1 CADOS A PAR 

TIR DE LECHE DESCREMADA EN POLVO UTILIZAllDO GRASAS VEGETALES­

COMESTIBLES PARA SU ESTANDARIZACIÓN Y EN LA ELABORACIÓN DE LA 

LECHE REHIDRATADA PRODUCIDA POR LA INSTITUCIÓN LICOl~SA/CONAS!J. 

Po. 

MÁS DEL 70% DE LA PRODUCCIÓN MUNDIAL ACTUAL DE ACIETES Y GRA­

SAS COMESTIBLES PROVIENEN DE FUENTES VEGETALES, SE ESPERA QUE 

EL CONSUMO DE ~STOS VAYA EN AUMENTO MI ENTRAS QUE EL CONSUMO -

DE GRASAS Y ACEITES DE ORIGEN ANIMAL DISMINUYA (VEÁSE TABLA 5, 

ADJUNTA). 

EMULSIFICANTES 

TIENEN GRAN IMPORTANCIA EN LA INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS, SU­

FUNClÓll PRINCIPAL ES UNIR Y MANTENER UNIDOS !NTIMAMENTE A LOS 



Tabla ~ 

PROOUCCION 14JMOIAL DE ACEITES Y GRASAS coteSTIBLES 
(HJLLONES DE TONELADAS) ····=,.··············· .............................................. . 

GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES 

TOTAL 

ACEITES Y GRASAS VEGETALES 

SO'!A 
GIRASOL 
CACAHUATE 
ALGOOOll ¿:: COLZA 
coco 
PALKA 
OTROS 

ACEITES Y GRASAS AMIHALES 

AANTEOUlllA 
GR.ASA 
KARGARINA 

42.6 56.0 

14.6 16 
5.3 6 
3.3 4.3 
3.3 4.1 
3.4 5.4 
1.6 4 
5.1 n.5 
4.6 5.7 

17,5 17.7 

5.7 5.6 
10.6 10.8 
1.2 1.2 ......................................... ,. ......................... . 

ª/PREVISIOHES 
FUENTE: CAMA.RA DE PROOUCTOS ALlHEMtlCIOS ELABORADOS CON LECHE. 1967. 



LfQU!DOS INMISCIBLES ENTRE s!. SE DISPERSA Etl FORMr, MÍNIMA -

UNO DE LOS COMPUESTOS EN EL OTRO, FORMÁNDOSE UNA FASE lNTERHA 

Y UNA FASE EXTERNA; ESTO SE LOGRA DEBIDO A QUE LOS EMULSIFl-­

CANTES EXHIBEN EN SUS MOLÉCULAS, PROPIEDADES HlDROFÓBICAS E -

HlDRlF!L!CAS QUE LES DA ESTA CAPACIDAD DE ACC!Óll, 

AL SER ADICIONADOS LOS EMULSIFICANTES A LA LECHE EN EL PROCE­

SO DE ELABORACIÓN DE QUESOS, SE LOGRA QUE LA GRASA QUEDE ME-­

JOR UNIDA Y DlSTRlBUlDA, SE AUMENTA LA VIDr, DE ANAQUEL Y EL -

RENDIMIENTO, SE REDUCE EL DESUERADO Y SE EVITAN MERMAS EN EL­

MANEJO, AUMENTA LA RESISTENCIA MECÁNICA MEJORÁNDOSE EL CORTE, 

TEXTURA, LA APARlENC!A, ETC, SE PRESENTAN Etl FORMA NATURAL -­

LOS F.MULS I FICANTES COMO LA LEC lT I NA, Y EN FORMA S ltlTi:.TI CA CO­

MO LOS MONO- ESTERES, MONO- DI- GL!CÉRIDOS, ACIL LACTJLATOS,­

ENTRE OTROS, 

LA LECITINA POR SER NATURAL PUEDE SER S!HTETIZADA DURANTE EL­

METABollSMO DE LOS LfPIDOS EN EL HOMBRE; SU USO ES ILIMITADO­

EN ALIMEIHOS; OTROS COMPUESTOS COMO EL ESTEAROl L LACTI LATO DE 

SODIO O CALCIO Y EL MONO Y DlGLICÉRIDOS SU USO SE REGULA EN -

ALIMENTOS DEBlDO A QUE SON NO GRAS, (O DAÑINOS PARA EL ORGA-­

NISMO EN CANTIDADES EXCESIVAS YA QUE NO SON ELIMINADOS FÁClL­

MENTE POR EL ORGANISMO), ESTOS ÚLTIMOS PERMITEN MEJORAR LA -

DISPERSIÓN DE LA GRASA, EVITANDOAGL0"1ERACIÓN DE PROTE[NAS A -

TRAVÉS DEL PROCESO, ADEMÁS, AUMENTAN LA ESTABILIDAD Y PALATA­

BlLIDAD EN EL PRODUCTO COMO SUSTITUTOS DE QUESO, FACIL!TANDO­

LA HOMOGENEIDAD, DANDO TEXTURA CREMOSA; SU NIVEL DE USO ES --

0. l - 0.2% EN TOTAL; LOS EMULSIVOS SON REGULADOS POR LA FDA -



(ORGANISMO QUE LEGISLA Y CONTROLA LOS ALIMENTOS Y FÁRMACOS CQ. 

MERcJALIZADOS EN E,E,u.u.I QUE SIRVE DE APOYO A LA SECRETARIA 

DE SALUD, 

ESTABILJZANTES 

Los QUESOS AL SER ALMACENADOS POR ALGÚN TIEMPO MlTES DE su -­

CONSUMO SUFREN ALTERACIONES FIS!cAS OCASIONANDO QUE EL PRODU' 

TO SE VUELVA BOFO, QUEBRADIZO, RESECO, ENVEJEZCA Y TENGA MER­

MAS PREMATURAS POR SJNERISJS. TODO ESTO DEBIDO A QUE SE EXPQ 

NE A VARIACIONES DE TEMPERATURA, DE AMBIENTE Y DE MAL MAl~EJO­

PR 1NC1 PALMENTE, POR TAL MOT 1 VO ES NEcESAR 1 O EL USO DE LOS ES­

TAB 1 Ll ZANTES PARA REDUCIR ESTOS DAÑOS Y AUMENTAR SU VIDA DE -

ANAQUEL. 

Los ESTAB 1 LI ZANTES FORMAN REDES TR IDJ MENS 1 ONALES 1 NTER E 1 N-­

TRA MOLECULARES ENTRE ELLOS MISMOS O COMBINADOS CON LAS PRO-­

TE f llAS DE LOS QUESOS, LOGRANDO QUE LA MOV 1 LIDAD DE LA FASE -­

ACUOSA SE REDUZCA AL MfNJMD; TAMBIEN AUMENTA!! LA VISCOSIDAD -

DEL SUERO Y DESNATURALI ZAll PARTE DE LAS PRO TE f NAS SOLUBLES 

(COMO LA /,LBÚMlllA Y LA GLDBULlllA) PERMITIENDO A LA CASEfllA Mil 

YOR CAPACIDAD DE RETEllC 1 ÓN DE HUMEDAD, ADEMÁS SE PRESENTAN MÁS 

SÓLIDOS EN LA CUAJADA DANDO MEJORES RENDIMI EtlTOS EN EL PRODU' 

TO FINAL, 

UNA DE LAS FUl~C 1 ONES PR 1NC1 PALES QUE T 1 ENEN LOS EMULS 1F1 CAN-­

TES EN· LOS QUESOS, ES QUE LE 1 MPARTEN CUERPO Y TEXTURA E 1 NHl 

BEN LA SJNERESJS, 
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Los ESTAS 1 LI ZANTES SE CLAS 1F1 CArl DE ACUERDO CON su NATURALEZA 

EN: 

EXUDADOS DE ÁRBOL (ARÁBIGA, TRAGACANTO, KARAYA Y GATTI) 

SEMILLAS (GUAR Y ALGARROBO), 

ALGAS MARINAS (AGAR, ALGINATO, CARRAGENINA Y FURCELARANO). 

SEMI-SINT~TICOS (DERIVADOS DE LA CELULOSA, CMC Y MC), 

SINT~TICOS (POLfMEROS-VINfCICOS, ACRfCICOS Y ACRILAMINA), 

t11CRDBIANOS (XAtlTAtlAS Y DEXTRAtlAS), 

EXTRACTOS DE PLANTAS (PECTINAS Y ALMIDÓN), 

DERIVADOS DE ANIMALES (CASEftlAS Y GREllETINAS), 

SON HIDROCOLOIDES QUE NO CONTIENEN VALOR llUTRITIVO, POR QUE -

EL HUMANO NO LOS METABOLIZA, NO IMPARTEN OLOR, NI SABOR ALGU­

NO, CUANDO SE MEZCLAN LAS GOMAS SE RECOMIENDA ADICIONAR AZÚ-­

CAR O ALGÚN OTRO POLVO PARA AUMENTAR LA SUPERFICIE DE CONTAC­

TO Y LOGRAR UNA MEJOR DISPERSIÓN, EVITANDO AS! LA FLOTACIÓN -

DE PARTfCULAS EN LA MEZ':LA Y/O EN EL FONDO DEL TANQUE. 

LAS PR I NC 1 PALES GOMAS QUE SE UT 1 LI ZAN EN EL QUESO SON: 

KJ\RAYA, REACCIONA DE TRES DIFERENTES MANERAS, PRIMERO, FORMA­

ADHESIVOS EXTREMADAMENTE FUERTES CON PEQUENAS CANTIDADES DE -

AGUA, ABSORBI ~NDOLA MUY RÁPIDAMENTE; SEGUNDO, FORMA MUCl LAGOS 

VISCOSOS A BAJAS CONCENTRACIONES; Y POR ÚLTIMO, AL ESTAR COM­

PLETAMENTE HIDRATADA LA GOMA Y AUMENTAR LA TEMPERATURA A MÁS­

DE 85ºC, LA VISCOSIDAD DISMINUYE. 



ljg 

LA VISCOSIDAD MÁXIMA SE OBTIENE POR HIDRATACIÓN EN FR(O; LA -

SOLUCIÓN DE LA GOMA SE ACLARA EN MEDIO ÁCIDO Y SE OBSCURESE -

EN MEDIO ALCALINO, DISMHIUYE SU VISCOSIDAD CON LA ADICIÓN DE­

ELECTROLI TROS TALES COMO; 1~ACL2' CACL2' ALCL, AL2SOIJ; SU EST/\. 

BILIDAD SE MEJORA CON LA ADICIÓN DE CONSERVADORES, /CTÚA COMO­

GELIFICANTE CUANDO SE MEZCLA CON ALGÚN COMPUESTO ALCALINO (BQ 

RATO DE SODIO, ETC,) FORMANDO GELES SUAVES; SE COIJSJDERA AGE!:! 

TE DE VOLUMEN O RELLENO AL ABSORBER AGUA, LOGRANDO HINCHARSE­

DE 60 A 100 VECES CON RESPECTO A SU VOLUMEN OR I G 1 NAL, 

Usos; EN QUESOS PREVIENE LA Slllf:RES!S, FACILITA EL UNTADO y -

LA DISPERSIÓN DEL COLOR EN LA MEZCLA, MINIMIZANDO EL ENCOGl-­

MIENTO DEL PRODUCTO TERMINADO. 

GUAR: UTJ L COMO AGENTE ESPESANTE CON AGUA Y COMO REACTIVO DE 

ABSORCIÓN CON LIGADORES DE HIDRÓGENO, DA SENSACIÓN DE GROSOR, 

ES HIDRATABLE EN AGUA FRfA, AL CALENTARSE UNA SOLUCIÓN DE GO­

MA GUAR ALCANZA RÁPIDAMENTE su POTENCIAL DE VI seos I DAD TOTAL. 

SU USO ES EN CONCENTRACIONES DEL 1%, POR QUE A MAYORES LA Vil 

COSIDAD SE VUELVE EXCESIVA; LOS PRODUCTOS DE ALTA VISCOSIDAD­

(3%) FORMAN SOLUCIONES ESPESAS Y PARECEN GELES, SE HACE UNA -

VISCOSIDAD ESTABLE ENTRE UN PH DE l Y 10.5 TENIENDO LA HIDRA­

TACIÓN MÁS LENTA ENTRE UN PH ARRIBA DE l Y ABAJO DE 4. AL SQ 

METER LA GOMA A ALTAS VELOCIDADES DE AGITACIÓN, SU ESTRUCTURA 

MOLECULAR PUEDE DEGRADARSE, POR ROMPIMIENTO DE CADENAS INTER­

NAS DEL POL(MERO, PROVOCANDO UNA DISMINUCIÓN DE LA VISCOSIDAD 
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EN LA MEZCLA (PROCESO IRREVERSIBLE) QUE LO HACE PERDER SU CA­

PACIDAD DE ACTIVIDAD. 

EN QUESOS MEJORA EL RENDIMIENTO DE LA CUAJADA, IMPARTE UNA -­

TEXTURA SUAVE Y COMPACTA, LIBERAi-iDO SUERO DE ASPECTO LfMPIDO, 

Uso RECOMHIDABLE; DE 2. 5 A 3 G. DE GOMA GUAR POR CADA 100 L TS. 

DE LECHE. 

XANTAtlA, ES UNA GOMA SOLUBLE Ell AGUA QUE PROPORCIONA ALTA Vli 

COSIDAD, AGENTE ESPESANTE POR EXCELENCIA, IMPARTE A LOS PRO-­

DUCTOS utlA TEXTURA AGRADABLE, ESTABLE A LOS C 1 CLOS DE CONGELfl 

CIÓN - FUSIÓU, NO TIENE INFLUENCIA SOBRE EL PUNTO DE COUGELA­

CJÓll lll AFECTA LA VI SCOSJDAD COM ALTAS COIKE!lTRACIONES DE SAL, 

SU TEMPERATURA ES EXTREMA, ADEMÁS AYUDA A LA SUSPENS 1 ÓN DE sQ_ 

LIDOS DIF!CILES DE SUSPENDER, 

CON LA ADICIÓN DE GALACTÓMANAS (COMO GUAR Y ALGARROBO) SE PRs 

SENTAN PROPIEDADES SIHERG[STICAS DE VISCOSIDAD A BAJAS CONCE~ 

TRACIONES Y AL MEZCLARSE 1: 1 COll ALGUNA GALACTÓMANA IMPARTE 

SENSAC l Óll EN LA BOCA DE SOL TURA Y SABOR FORMANDO UN S 1 STEMA -

ÜNICO DE ESTABILIZACIÓN. 

CARRAGEN WA, ES UNA GOMA MUY UT 1 Ll ZADA ACTUALMENTE, ESTÁ FRA.\;_ 

CIONADA EN TRES TI POS QUE SON CARRAGENINA-KAPPA, CARRAGENJNA­

IOTA Y CARRAGENINA-LAMBDA, CONTIENEN EN SU ESTRUCTURA UNIDA-­

DES REPETIDAS DE GALACTOSA (SULFATADA O 110 SULFATADA) QUE ADl 

CIONANDO DIFERENTES UNIDADES DE ESTER-SULFATO Y ANHIDRO DE Gf; 
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LACTOSA A SU ESTRUCTURA SE FRACC 1 ONA Efl TRES TI POS, VAR 1 Al<DO­

SUS PROPIEDADES. TIENE LA HABILIDAD DE FORMAR COMPLEJOS EN -

FORMA PRONOSTICABLE CON PROTEÍNAS PARA GELAR O DISPERSAR, SU§. 

PENDER O FLOCULAR, E.STAB 1 LI ZAR O PREC 1 P !TAR, FORMA GELES R [fil 

DOS O ELÁSTICOS, CORREOSOS O DÜCTILE.S, ESTABLES AL CALOR O -­

T!RMICAMENTE REVERSIBLES, SECOS O HÜMEDOS. 

CARRAGEN I NA-KAPPA: D [F 1 C I L ES SU SOLUB 1 L1 DAD EN AGUA FR l A NI 

CESITA SER CALEllTADA PARA U:lA BUDlA DISOLUCIÓN; FORMA GELES -

R[GIDOS T!RMICAMENTE REVERSIBLES Y DE ALTA RESISTEllCIA AL EN­

FRIARSE APROXIMADAMENTE DE 45"C A 65"( (OUEBRADIZOS), 

Los GELES PRESENTAN ALTA SIN!RES!S, ESTO SE EVITA MEZCLÁNDOLA 

CON CARREGENINA IOTTA (4:11, ADEMÁS SE REQUIERE DE CATIONES -

QUE IllDUZCAN SU GELACIÓll COMO EL POTASIO, EL CALCIO Y EL MAG­

NESIO PRINCIAPLMENTE, AL MEZCLARSE CON SODIO (NA) EN AUSENCIA 

DE CATIONES INDUCENTES AL GEL, NO GELIFICA Y PERMANECE FLUIDA 

AL ENFR 1 ARSE, 

CMlRAGEtll tif,-1 OTTA, FGRM~ GELES ELÁST I CDS, S !ti S 1 NE!'!! SIS RE-­

VE.RSIBLES, CON UNA ELEVADA RESISTENCIA AL CORTE CUANDO ESTÁ -

EN PRESENCIA DE CATIONES COMO CALCIO, MAGNESIO, POTASIO, EN-­

TRE. OTROS, Es EFICAZ COMO SUSPEHSOR. 

CARRAGE.lll NA-LAMBDA, PRODUCE L{, :·\f,: ELEVAD.\ VI seos 1 DAD DE LOS­

D l FERENTES TIPOS DE CARRAGENINAS, SUSPENDE PART!CULAS FINAS -

DIF[CILES DE SUSPENDER, NO FORMA GELES, ES SOLUBLE EN FRIO Y­

CONTRIBUYE A LA ESTABILIDAD DE ESPUMA DE SUSPEWSIONES Y DE 

EMULS 1 ONES, 
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LA CARBOXIMETIL CELULOSA (CMC), ES Url POLfMERO llATURAL ÚTIL -

COMO AGEIHE ESPESANTE y COMO AGENTE susrrnsoR YA QUE 1 IKREME!i 

TA LA VISCOSIDAD, EVITA LA SEPARACIÓIJ DEL AGUA DE ALGUNOS SQ_ 

L!DOS TALES COMO HARINAS, ALMIDOl<ES, ETC., FAVORECIENDO LA SQ. 

LUB 1 Ll DAD DE SOYA rn AGUA, 

Su USO NO ES MUY UTILIZADO EN LA ELABORAC 1 ÓN DE QUESOS DEB 1 DO 

A QUE INHIBE PARCIALMENTE LA PRECIPITACIÓN DE LA CASEfNA EN -

SU PUNTO ISOELECTRICO, 

ENTRE LOS COMPUESTOS ÜTI LES El< LA ELABORACIÓN DE QUESOS SE E/! 

CUENTRAN LOS SIGUIENTES: 

FOSFATO, CON LA ADICIÓll DE FOSFATO DI SÓDICO Y FARTE DE FOSFA­

TO TR 1 SÓDICO AL QUESO TIERNO EN BLOQUES, ABLANDADO POR LA 1 N-­

TRODUCCI ÓN DE VII.POR, DA COMO RESULTADO UN PRODUCTO QUE AL EN­

FRIARSE PERMANECE BLANDO, FLEXIBLE, FÁCIL DE CORTAR Y EXTEN-­

DER. 

ACIDO ASCÓRBICO, ES UNA SUSTANCIA QUE CONSUME EL OXIGENO DI-­

SUELTO EN LECHE Y PRODUCTOS LÁCTICOS RECONSTITUIDOS, POR TAN­

TO EN AUSENCIA DEL OXIGENO HACE MÁS ESTABLE EL PRODUCTO A LA­

LUZ, A LA RANCIDEZ DE LA GRASA, AL CALOR Y A EFECTOS CATALITl 

COS DEL COBRE ENTRE OTRAS COSAS. POR EL PODER REDUCTOR QUE -

PRESENTA, PREVIENE EL DESARROLLO DE COLORACIONES ROJIZAS QUE­

APARECEri EN OCASIONES rn EL QUESO MADURO o ALMACEllADO' SE Rs 

COMIENDA QUE DURANTE EL PROCESO DE MADURACIÓN SE LAVE EL QUE­

SO DE l A 2 VECES POR SEMAljA CON AGUA QUE CONTENGA Ü, 3% DE --
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ÁCIDO ASCÓRBICO Y 1.2% DE CITRATO TRISÓDICO (COMO AGENTE SE-

CUESTRANTE) PARA OBTENER BUENOS RESULTADOS, 

SAL <NACL), LA SALAZÓN DEL QUESO ES EFECTUADA CON LAS F 1 NAL! -

DADES PRINCIFALES DE: IMPARTIR CUALIDADES DE SABOR QUE LO HA­

CEN MÁS APETECIBLE; DAR AL PRODUCTO MAYOR CCNSERVACIÓN; INHI­

BIR O RETARDAR EL DESARROLLO DE MICROORGANISMOS INDESEABLES;­

SELECCIONAR LA FLORA IWRMAL DEL QUESO. 

COLORANTES, EN LA INDUSTRIA DE LÁCTEOS Y ESPECIALMEflTE EN LA­

MANUFACTURA DE SUSTITUTOS LÁCTEOS, ES IMPORTANTE EL USO DE CQ 

LORANTES PARA BRINDAR AL PRODUCTO UN ASPECTO Y COLOR SEMEJAN­

TE AL DE LOS PRODUCTOS NATURALES. COMO COLORANTES SE UT 1 Ll-­

ZAN EL EXTRACTO DE ANNATO O AMARILLC DE ORLEANS Y ANI LlflA NO­

TÓXICA PRINCIPALMENTE, 

Es RECOMENDABLE QUE EL COLORANTE, SI ES EN POLVO, SE MEZCLE -

EN ACEITE ALIMENTICIO INOLORO Y SEA FILTRADO POR ALGODÓN PARA 

SEPARAR LAS PART!CULAS DEL COLORANTE QUE NO SE SOLUBILIZARON, 

AS! SE EVITA QUE APAREZCAN BETAS COLORIDAS EN LOS PRODUCTOS -

TERMrnADOS, 



4. ELABORACJOtl DE QUESO "TIPO FRESCO" A PARTIR DE 
SUSTITUTOS LACTEOS 

4, l. MATER 1 ALES Y MÉTODOS EMPLEADOS PARA LA ELABORAC l ÓN 

DE QUESOS 

EL MATERIAL UTILIZADO EN ESTE PROCESO FUE EL SIGUIENTE: MATE­

RIA PRIMA; SE USÓ LECHE DESCREMADA EN POLVO ADQUIRIDA COMER-­

e IALME!HE; EXTRACTO DE SOYA MARCA "IWTR l SOYA", FÉCULA DE MA 1 Z 

MARCA "MAIZENA"; GRASA VEGETAL COMESTIBLE DE ALGODÓll MARCA -­

"COLÓ!;"; CUAJO ENZIMÁTICO MARCA "VALLE DE MÉXICO"; CASEÍllATO­

DE CÁLCIO ADQUIRIDO DE LA DROGUERIA "COSMOPOLITA" AL IGUAL -­

QUE LAS GOMAS: CARREGENI llA, KARAYA, GUAR; EMULS 1F1 CANTE "MONQ 

GROL" CMONOESTEARATO DE GLICERILO) Y LA LECHE BROIKA OBTEHIDA 

DE UN ESTABLO DEL D, F, 

SE REALIZARON EN ESTE TRABAJO 4 TIPOS DE QUESOS Y LOS PARÁME­

TROS UTILIZADOS FUERON LOS SIGUIENTES: 

QUESO ] ELABORADO A BASE DE LECHE DE VACA COMO PATRÓN DE 

COMPARACIÓN, 

QUESO !! ELABORADO A BASE DE LECHE DESCREMADA EN POLVO MÁS -

6% DE CASE!llATO DE CÁLCIO, 

QuESO ] ! l ELABORADO A BASE DE LECHE DESCREMADA Ell POLVO MÁS -

6% DE EXTRACTO DE SOYA. 
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QUESO !V ELABORADO A BASE DE LECHE DESCREMADA EN POLVO MÁS -

6% DE FtCULA DE MAIZ. 

METODOLOGf A: PARA LA MAIWFACTURA DE LOS QUESOS A PART! R DE -

LECHE BRONCA Y LECHE DESCREMADA EN POLVO, SE SIGUIÓ EL PROCE­

SO GENERAL DE OBTENCIÓN DE QUESO FRESCO, DICTADO POR LA NORMA 

OFICIAL MEXICANA, LA CUAL CONSISTE EN LOS SIGUIENTES PASOS: 

1) ESTANDARIZACIÓN DE LA MATERIA PRIMA 

2) CUAJADA 

3) CORTADO 

!¡) DESUERADO 

5) SALADO 

6) MOLDEADO 

7) PRENSADO 

8) EMPACADO 

Queso I ELABORADO A PARTIR DE LECHE BRONCA, UTILIZANDO ~STA­

COMO PATRÓN DE COMPARACIÓN: 

1) ESTANDARIZACIÓN DE LA MATERIA PRIMA, 

LA LECHE BRONCA FRESCA SE MANTIENE A UNA TEMPERATURA DE­

lOªC POR UN ESPACIO DE 8 HORAS, SE ADICIONA CLORURO DE -

CALC 1 O AL 50% D 1 SUELTO EN AGUA Y SE ELEVA LA TEMPERATURA 

A 36ªC, 
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2) CUAJADO, 

SE CALCULA LA CANTIDAD DE CUAJO A UTILIZAR SEGÜN SU FUER 

ZA, SE MIDE Y SE DILUYE EN AGUA A 28ºC (PARA AUMEMTAR LA 

SUPERFICIE DE CONTACTO) ADICIONÁNDOSE EN LA LECHE QUE D¡ 

BE ESTAR A 36ºC. 

3) CORTADO, 

CUANDO SE OBSERVA LA SEPARACIÓN Y CONTRACCIÓN DE LA CUA­

JADA DEL SUERO, SE CORTA EN CUBOS MÁS O MENOS DEL MISMO­

TAMAÑO Y SE DIVIDE LA CUAJADA CON EL OBJETO DE TENER AM­

PLIA SUPERFICIE DE DESUERADO, LIBERÁNDOSE CON MAYOR FACl 

LI DAD Y EL SUERO APR 1 S JOl~ADO DENTRO DE LA CUAJADA; SE D~ 

JA REPOSAR DURANTE 10 A 20 MINUTOS PARA QUE SE REALICE -

LA CONTRACCIÓN NATURAL DE LA CUAJADA, SEPARÁNDOSE EL LI­

QUIDO VERDOSO CONSTITUIDO POR EL SUERO Y LA MASA CUAJADA 

QUE HAY QUE EXTRAER, 

4) DESUERADO, 

SE REALIZA POP. DECANTACIÓN Y FILTRACIÓN A TRAVES DE MAN­

TAS PARA SEPARAR LA CUAJADA DEL SUERO RICO EN PROTEÍNAS­

SOLUBLES TALES COMO LA ALBÚMINA Y LA GLOBULI NA, 

5) SALADO, 

SE AÑADE SAL COMÚI~ (CLORURO DE SODIO) SOBRE LA CUAJADA,­

SE MEZCLA PARA FACILITAR LA DISTRIBUCIÓN UNIFORME. 
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UNA DE LAS FUNCIONES IMPORTANTES QUE EJERCE LA SAL ES 

QUE CONTRIBUYE AL SABOR; AYUDA AL DESUERADO REGULANDO LA 

HUMEDAD Y LA ACIDEZ TENIENDO COMO PRIMORDIAL IMPORTANCIA 

COMBATIR LA PROLIFERACIÓN DE MICROORGANISMOS INDESEABLES, 

6) MOLDEADO. 

SE 1 NTRODUCE LA CUAJADA EN UN REC 1P1 ENTE METÁLICO CU-

BRl ÉNDOSE CON UNA MANTA BLANCA Y DELGADA, CUYA FINALIDAD 

ES EL LOGRAR QUE SE SOLDEN LOS GRANOS DE CUAJADO FORMAN­

DO GRANDES PIEZAS QUE CONSTITUYEN EL QUESO, 

7) PRENSADO, 

SE REAL! ZA SOBRE UN MOLDE, DONDE SE ENCUENTRA LA CUAJADA, 

SE APLICA UNA FUERZA EQUIVALENTE A UN CUARTO DEL PESO TQ 

TAL DE LA CUAJADA A PRENSAR; EL PRENSADO TJEME LA FJNALl 

DAD DE ELIMINAR EL SUERO SOBRANTE, DAR FORMA Y ENDURECER 

LA MASA DE LA CUAJADA, 

8) EMPACADO, 

EL EMP,',CADO :;E REALIZÚ CON UNA PELfCULA PLÁSTICA IMPER--

MEABLE AL VAPOR DE AGUA Y A LOS GASES, SE MANTUVO A lOºC 

HASTA SU CONSUMO. 

QUESO 11. SE ELABORÓ A PARTIR DE LECHE DESCREMADA EN POLVO -

USANDO COMO EXTENSOR AL CASE!NATO DE CALCIO Y GRASA VEGETAL -

COMESTIBLE DE ALGODÓN, 
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ll ESTAlfüARIZACIÓN DE LA MATERIA PRl!1A. 

SE DISUELVE LA LECHE DESCREMADA EN POLVO EN AGUA A 28ºC­

CON AGITACIÓN CONSTANTE HASTA SU COMPLETA DISOLUCIÓM 1 EL 

CASEiNATO DE CALCIO SE DISUELVE PREVIAMENTE EN LA GRASA­

VEGETAL, SE FUtlDE Y MEZCLA CON LA LECHE DESCREMADA EN -­

POLVO SOLUBILIZADA. 

MEZCLADOS LOS COMPONENTES SE 1 tlCREMEtHA LA TEMPERATURA -

HASTI\ ALCANZAR LOS 45ºC Y SE LE ADICIONA: EL EMULSlFl-­

CMTE, ESTABIL!ZAtHE Y EL CONSERVADOR DISUELTOS TAMBlf'.N­

E!I AGUA; LA MEZCLA SE i-\AtlTIE!IE Et: AGlTAClÓll CotlSTA!ffE, -

CONSERVANDO LA TEMPERATURA DE 45ºC POR U!I TIEMPO DE 30 A 

40 MINu·cos o HASTA su COMPLETA DISOLUCIÓIL U111, VEZ -

TRANSCURRIDO ESE TIEMPO, SE AJUSTA LA TEMPERATUR/1 A 36º-

38 ºC, AL 1 GUAL QUE EL PH A 6, 5 - 6 .7 UTI Ll ZANDO ÁCIDO -­

LÁCT l CO DE PREFERENCIA, 

A CONTI NUAC l ÓN SE AD l C 1 ONA EL CLORURO DE CALC 1 O AL 50% -

QUE DIO IJl~A CONCENTRAC l ÓN 0, 03 MIL T DE CALC 1 O EN LA LECHE 

CON EL F iH DE AYUDAR A LA FORMAC l ÓN DE ENLACES 1 !HERM l C.S 

LARES EN LAS PROTEltlAS Y FACILITAR LA FORMACIÓN DE LA -­

CUAJADA. 

2) CUAJADO, 

SE CALCULA LA CANTIDAD DE CUAJO A UT 1 Ll ZAR EN LA MEZCLA­

( DE ACUERDO A LA FUERZA DEL CUAJO EN ESTE TIPO DE LECHE) 
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SE DISUELVE EL CUAJO LIQUIDO EN AGUA (RELACIÓN APROXIMA­

DA 1:40) Y SE ADICIONA EN LA MEZCLA LÁCTICA, SE DEJA AC­

TUANDO EL CUAJO DURANTE 40-60 M 1 NUTOS A UNA TEMPERATURA­

DE 36ºC. 

3) CORTADO, 

CUANDO LA MEZCLA YA CUAJÓ, SE 1 NTRODUCE UN CUCHJ LLO DE -

ACERO INOXIDABLE EN LA CUAJADA Y SI tSTE SALE LlMP!O, -­

SIN RESIDUOS, INDICA QUE LA CUAJADA YA ESTÁ LISTA PARA -

SU CORTE, SE PROCEDE AL CORTADO DE LA CUAJADA EN CUBOS -

(DE TAMAÑO UN! FORME} DEJÁNDOSE REPOSAR DURANTE 5 MINUTOS, 

4) DESUERADO, 

LA CUAJADA YA CORTADA SE AGITA LENTAMENTE CON UNA PALA -

DE MADERA, SE DEJA QUE REPOSE DURANTE 10 MINUTOS Y SE -­

PROCEDE AL DESUERADO POR DECANTACIÓN, 

5) SALADO DEL QUESO, 

SE SALA LA CUAJADA DIRECTAMENTE CON SAL FINA YODATADA -

COMÚN, SE MEZCLA Pf,Rf, DISPERSIÓN MÁS UNIFORME, CON EL -­

TIEMPO SE ESPARCE POR TODO EL QUESO, 

6} MOLDEADO, 

SE INTRODUCE LA CUAJADA EN UN MOLDE METÁLICO ESPECIAL Pb_ 

RA QUE CONTINÚE EL DESUERADO, ADQUIRIENDO UNA FORMA ESP);_ 

C l F 1 CA, LA CUAJADA SE CUBRE CON UNA MANTA DELGADA Y BLA!:! 

CA, 
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7) PRENSADO, 

SE REAL! ZA SOBRE EL MOLDE DONDE SE ENCUENTRA LA CUAJADA, 

APLICÁNDOSE UN PESO DE UN CUARTO DEL TOTAL DE tSTA Y AS! 

CONCLUIR EL DESUERADO, 

EL PRENSADO DURA APROXIMADAMENTE 18 HORAS, 

8) EMPACADO, 

EL EMPACADO SE REAL! ZÓ COtl UNA PEL! CULA DE PLÁSTICO 1 M-­

PERMEABLE AL VAPOR DE AGUA Y A LOS GASES Y SE MANTUVO A­

lOºC HASTA SLI CONSUMO. 

QUESO J l l, ÜUESO FRESCO A PARTIR DE LECHE DESCREMADA EN POL­

VO MÁS EXTRACTO DE SOYA. 

SE REALIZÓ UTJLJV.tmo LA MISMA TÉCNICA CON LA OUE SE ELABOR6-

EL QUESO l 1, SOLAMENTE QUE SE SUSTITUYÓ EL PASO DE LA ESTAND~ 

RIZACIÓN DE LA MATERIA PRIMA, EL CASE!NATO DE CALCIO POR EL -

MISMO PORCENTAJE DE EXTRACTO DE SOYA. 

ÜUESO !V, ÜUESO FRESCO ELABORADO CON LECHE DESCREMADA EN POk 

VO MÁS FtCUU, DE MAÍZ, 

SE REALIZÓ CO!l LA MISMA TÉCNICA DE ELABORACIÓN DE LOS QUESOS­

!! Y J 1 !, CON LA VARIANTE DE QUE EN EL PASO DE ESTANDARIZA- -

CIÓN DE LA MATERIA PRIMA, SE UTILIZÓ FÉCULA DE MAfZ EN EL MI§_ 

MO PORCENTAJE QUE EL CASEINATO D.E CALCIO Y EL EXTRACTO DE SO­

YA, RESPECTIVAMENTE, 
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CON LOS QUESOS ELABORADOS ANTERIORMENTE, SE LLEVARON A CABO -

PRUEBAS TALES COMO: ANÁLISIS ORGANOLEPT I CD Y EVALUACIÓN SENSQ 

R 1 AL, AS f COMO EL CÁLCULO DE SU REND 1 MIENTO, 

lAs PRUEBAS DE DIFERENCIA EN RENDIMIENTO O CÁLCULO DEL RENDl 

MIENTO OBTENIDO SE REALIZARON EN BASE A LA MATERIA PRIMA INI­

CIAL, COMPARÁNDOLO CON EL PESO OBTENIDO EN CADA CASO. 

ANÁLISIS ÜRGANOLEPTICO, SE TOMARON EN CUENTA LOS q QUESOS 

FRESCOS, ESTA PRUEBA SE REALIZÓ PARA SABER CUÁL QUESO ERA EL­

MÁS ACEPTADO, TENIENDO LA MAYOR SIMILITUD POSIBLE ENTRE CADA­

UNA DE LAS MUESTRAS, 

EVALUACIÓN SENSORIAL, ESTA PRUEBA SE REALIZÓ POR MEDIO DEL M~ 

TODO DE PREFERENCIA CON ESCALA HEDÓNICA CALIFICANDO SU SABOR, 

TEXTURA Y OLOR, 

PARTICIPANDO 21 PANELISTAS PARA LOS q DIFERENTES QUESOS. Los 

CATADORES FUERON ESTUDIANTES DE LA FACULTAD DE ÜUfMICA (LJNAMl 

ESCOGIENDOSE AL AZAR ESTAS PERSONAS, 

A LOS DATOS OBTENIDOS, SE LES PRACTICÓ EL ANÁLISIS DE VARIAN­

ZA PARA DETERMINAR SU SIGNIFICANCIA ESTADfSTICA Y EL ANÁLISIS 

DE DUNCÁN PARA VER LA DIFERENCIA ENTRE MUESTRAS. 
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4.2. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO PRODUCTiVO 

EN EL SIGUIENTE DIAGRAMA SE MUESTRAN LOS PASOS SEGUIDOS PARA­

LA ELABORACIÓN DE LOS QUESOS FRESCOS A PART 1 R DE LECHE DESCRs 

HADA EN POLVO COMO MATERIA PRIMA PRINCIPAL. 

GRASA VEGETAL 
FUNDIDA A 60ºC 

LECHE DESCREMADA 
EN POLVO DISUEL­
TA EN AGUA A 28ºC 

MEZCLADOR 
45º( POR 

30 - !JO 
MINUTOS 

/;

EMULSIFICANTE 
STAB 1 LI ZANTE 

CorisERVADOR 

TINA DE CUAJADO CLORURO DE CÁLCIO 
CUAJO L! ClU IDO 

SAL ----- PRENSADO Y MOLDEADO 

OBTENCIÓN DE PRODUCTO FINAL 
REFRIGERACIÓN A lOºC 

ANAL 1s1 s ORGANOL~PT 1 ca 

ANÁLISIS SENSORIAL 

(ESCALA HEDÓNICA) 

---..RrnDIMJENTO 
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4. 3. RESULTADOS EXPERIMENTALES 

INICIALMENTE, EN LA FASE EXPERIMENTAL DE ESTE TRABAJO, SE EL,'\ 

BORÓ EL QUESO FRESCO A PARTIR DE LA LECHE BRONCA DE VACA, EN­

LA CUAL SE MANTUVIERON LOS FACTORES QUE INTERVIENEN EN LA CU,'\ 

GULACIÓN (FUERZA DEL CUAJO, TEMPERATURA, ETC,), LLEVÁNDOSE A­

CABO LA CUAGULAC 1 ÓN Ell UN T 1 EMPO NORMAL DE 45 MINUTOS, S 1 ENDO 

LOS RESULTADOS OBTEN IDOS SATI SFACTOR 1 OS, POR TANTO, EL QUESO 

l TUVO PROPIEDADES Y ASPECTOS CARACTER[STICOS, UTILIZÁNDOSE -

ÉSTE COMO PATRÓN DE COMPARACIÓN. 

EL REUDIMIENTO OBTENIDO DEL QUESO !, RESULTÓ LIGERAMENTE INF!;_ 

RIOR A LOS RENDIMIENTOS DE LOS QUESOS ]], l!l Y IV, DEBIDO A­

QUE LA LECHE UTILIZADA DE TIPO BRONCA, PRESENTÓ PÉRDIDAS, LO­

QUE SE ATRIBUYE A LA DISTRIBUCIÓN DE LA GRASA, PROVOCANDO QUE 

DURANTE EL COCIMIENTO DEL QUESO SE PERDIERA GRAN PARTE DE LA­

GRASA, LO CUAL ES INCONVENIENTE, PUESTO QUE INFLUYÓ EN EL NI­

VEL DEL RENDIMIENTO, 

AL ELABORAR EL OUESO l] UTI LI ZAIWO CASE 1 IU\Tü DE CALCIO Y, EL­

QUESO ]]! CON EXTRACTO DE SOYA, SE OBTUVIERON LOS MEJORES REt[ 

DIMIENTOS, YA QUE ESTOS SUSTITUTOS AL TENER BAJA SOLUBILIDAD­

EN AGUA Y LA PROPIEDAD DE INTERRELACIONARSE ADHIRIÉNDOSE FÁ-­

CI LMENTE A LA ESTRUCTURA DIO LA CUAJADA, LOGRAr~DO PtRDI DAS M[­

NIMAS EN EL DESUERADO; RESULTANDO EL SUERO DE COLOR AMARILLO­

VERDOSO CARACTERISTICO Y QUE COINCIDE CON EL CITADO POR LA L! 

TERATURA, 
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LA F 1 ERMEZA DEL QUESO SE 1 NCREMENTÓ AL AD r c 1 OllAR EL CASE 1 NATO 

DE CALC l O Y, SUCES 1 V AMENTE, DISMINUYE LI GERAME/ffE CON EL EX-­

TRACTO DE SOYA. 

EN EL QUESO IV, DONDE SE UTILIZÓ LA FÉCULA DE rlAIZ, PRESENTÓ­

UNA REDUCCIÓN EN LA CONTRACCIÓI~ DE LA CUAJADA, EL SUERO DE É~ 

TE ADQUIERE UN COLOR MÁS BLANCO EN COMPARAC I Óll AL DE LOS -

OTROS QUESOS, DEBIDO A QUE LAS FÉCULAS SON MUY SOLUBLES EN 

AGUA Y SE PIERDEN EN EL DESUERADO, OBSERVANDOSE UNA REDUCCIÓN 

CONSIDERABLE EN EL RENDIMIENTO. 

EN TODOS LOS QUESOS ELABORADOS NO SE PRESENTÓ EXUDACIÓN DE 

SUERO POSTERIOR AL PRENSADO, ESTO SE EXPLICA POR LA ACCIÓN 

CONJUNTA DE DIFERENTES CAUSAS, TALES COMO: 

FORMACIÓN DE LA CUAJADA QUE PRESENTA GRAN CONTRACCIÓN EXPERI­

MENTADA POR LAS MI CELAS ; PERMEABILIDAD DE LA CUAJADA Y SO-­

BRE TODO LA LIGAZÓN DEL AGUA EXISTENTE DEBIDO A LA ACCIÓN - -

ACERTADA DE LOS ESTABIL.IZANTES Y EMULSIFICANTES, ADEMÁS, LAS­

MEZCLAS DE GOMAS RESULTARON SER SATISFACTORIAS EN TODOS LOS -

QUESOS, YA QUE INTERVINIERON EN EL CUERPO, TEXTURA Y RENDI- -

MIENTO, 

Los VALORES DE RENDIMIENTO DE LOS CUATRO DISTINTOS "QUESOS -­

FRESCOS", SE PUEDEN APRECIAR CON MÁS DETALLE EN LA TABLA No,l 

EN DONDE SE MUESTRAN LOS RESULTADOS DE LOS CUATRO TIPOS DE -­

QUESOS FRESCOS AQUf ELABORADOS, 
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LAS PROPIEDADES REOLÓGICAS DE LA CUAJADA NO SE AFECTARON A M!;_ 

D IDA QUE SE UTI L1 ZARON LOS DIFERENTES SUST 1 TUTOS Ell LA ELl\IlO­

RAC IÓN DE LOS QUESOS, A PARTIR DE LA LECHE DESCREMADA EN POL­

VO, 

AL ADICIONAR EL CASEJllATO DE CALCIO Y REALIZAR LA CUAGULACIÓN, 

NO SE OBSERVÓ llJNGÜN EFECTO NEGATIVO, POR LO QUE LA CONSISTEtJ_ 

CIA DE LA CUAJADA FU~ FIRME, ELÁSTICA Y BUENA, DE IGUAL MAN!;_ 

RA, SUCEDIÓ AL ADICIONAR EL EXTRACTO DE SOYA, DISMINUYENDO Ll 

GERAMENTE SU FIRMEZA. ESTO ES MENCIONADO POR ALAIS, AL OBTE­

NER QUESO A PART 1 R DE LECHE AD 1C1 OllADA DE EXTRACTO SECO, 

AL EFECTUAR EL ANÁLI S 1 S DE VAR 1 ANZA REAL! ZADO EN ESTE EXPER !­

MENTO PARA LOS RESULTADOS OBTENIDOS DE LAS PRUEBAS ORGANOL~P­

TICAS; ESTOS PRESENTARON POCA VARIACIÓN ENTRE LOS VALORES ME­

DIOS DE LAS MUESTRAS DE QUESOS; EL CUAL PUEDE OBSERVARSE EN -

EL CUADRO i Y i !, EL ANÁLI S 1 S DE DUNCÁN NOS 1 NDI CA QUE ENTRE -

EL QUESO 1 Y EL IV HAY DIFERENCIAS SIGlllFICATIVAS AL tl!VEL -­

DEL 1% NO SIENDO AS f ENTRE EL 1 Y LOS QUESOS ! 1 Y 1 i !, TAMPO­

CO EXISTE DIFERENCIA ENTRE LOS QUESOS !!, l!I Y !V. 

DURANTE EL EXPER 1 MENTO SE REAL! ZÓ UN MAllEJO urn FORME DE LAS -

UNIDADES EXPERIMENTALES, POR LO QUE LOS RESULTADOS OBTENIDOS­

SON CONFIABLES, ESTO ERA DE ESPERARSE, YA QUE EN LOS EXPERl-­

MENTOS REALIZADOS EN EL LABORATOR 1 O SE OBT 1 ENEll POR LO GENE-­

RAL VALORES PEQUEÑOS PARA EL COEFICIENTE DE VARIABILIDAD, 
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DEBEMOS DESTACAR QUE AL ELABORAR ESTOS QUESOS TIPO FRESCO UTl 

L 1 ZANDO PRODUCTOS NATURALES r~Rüct:::.1:..DG~... OESERVAMO~ l.iÜÍ: ¡·¡:;;e¡~ 

GRAN ACEPTACIÓN POR LOS CATADORES, DEMOSTRÁNDOllOS OUE Ell EL -

MERCADO SE DISTRIBUYEN LOS QUESOS CON SUSTITUTOS DE LECHE, -­

DONDE SU NATURALEZA PROVIE!lE EN GRAll PARTE DE LECHE Ell POLVO, 

GRASAS VEGETALES, AS f COMO, EXTEtlSORES PARA 1 NCREMENTAR RENDl 

MIEtlTOS Y GANAllCIAS POR PARTE DE LOS FABRICAIHES, 

POR OTRA PARTE, EL PÚBLICO CONSUMIDOR SE INCLINA POR ADQUIRIR 

"QUESO" CON APARIENCIA A LA LECHE, RESTANDO IMPORTANCIA AL Si! 

BOR Y A LA TEXTURA; ESTO T 1 EllE SU COMPROBAC l ÓN CO!l LOS 21 CA­

TADORES PART! C 1 PANTES, LOS CUALES NO D 1 STI llGU 1 ERON D 1 FER EN- -

CIAS SIGNIFICATIVAS AL PALADEAR LOS CUATRO QUESOS PRESENTADOS, 

YA QUE A LA GRAH MAYOR!A LES PARECIÓ NORMAL EL SABOR, AL MAN­

TENER UNA APARIENCIA UNIFORME. EN ESTE SENTIDO, PODEMOS DED!! 

CIR QUE LA GRAN MAYOR!A DE LOS CO!lSUMIDORES DE QUESO EN MIOXl­

CO (D.F.) NO MANTIENEN UN CRITERIO DE EXIGENCIA. 



RENDHHENTO DE LOS DIFEREtHES TRATAM!EtHOS EN LA 

ELABORACION DE QUESOS FRESCOS 

QUESOS JI 1 1 1 IV 

GRAMOS DE LE-

CHE DESCREMA-

DA EN POLVO -

UTILIZADA IJ50 450 IJ50 

LTS. LECHE 

BRONCA UTI LI-

ZADA 5 o, o D 

PESO FINAL 0)2_ 

TENIDO EN GR!\. 

MOS DEL PRO--

DUCTO (QUESOS) 787 990 981 920 

RENDIMIENTO EN 

PORCIENTO (;0 15.6 27 26.7 25.07 
(BASE HUMEO.o) 
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EN LA TABLA "A" SE MUESTRA LA FORMULACIÓN UT 1 Ll ZADA EN LA ELfl. 

BORAC IÓN DEL QUESO FRESCO A PARTIR DE LECHE DESCREMADA EH POh 

VO COMO PRINCIPAL MATERIA PRIMA. 

TABLA A 
% 

LECHE DESCREMADA EN POLVO 34.5 

GRASA VEGETAL COMESTIBLE 11.65 

EMULS 1F1 CANTE 0.4 

ESTABI L1 ZANTE 0.4 

CLORURO DE CALCIO 0.01 

CASEINATO DE CALCIO 

o 
EXTRACTO DE SOYA 6.0 

o 
F!':CULA DE MAIZ 

CUAJO 0.01 

CONSERVADOR 0.1 

AGUA 46.02 
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EN LA TABLA B SE MUESTRAN LAS 3 FORMULACIONES DE ESTABIL!ZAN­

TES UTILIZADAS INDISTINTAMENTE EN LA ELABORACIÓN DE LOS QUE-­

SOS FRESCOS A PARTIR DE LA LECHE DESCREMADA EN POLVO, MEZCLA 

DOS DE ACUERDO CON SUS PROPIEDADES PARA SER ÜTILES COMO PARTE 

EXTENSORA EN EL PRODUCTO TERMINADO, 

TABLA B % 

ll CARRAGEN!NA K (KAPPA) 30.76 

CARRAGENINA (IOTTA) 7.7l¡ 

HARINA DE ALGARROBO 15,L¡ 

AZÚCAR /.¡6,l 

2l GOMA GUAR 17.1 

CARRAGENINA K (KAPPA) 33.7 

CARRAGEN I NA ( !OTTA) 3.1 

AZÚCAR 46.1 

3) HARINA DE ALGARROBO 23.1 

GOMA GUAR 15,l¡ 

GOMA KARAYA 15.0 

AZÚCAR /.¡6.5 
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CUADRO 1 

ESCALA HEDÓNICA 

FECHA --------- PANEL! STA ----------

CALIFICAR LAS SIGUIENTES MUESTRAS DE QUESOS DE ACUERDO A SU -

SABOR, TEXTURA Y COLOR, USANDO LA ESCALA DEL 1 AL 9, RECUERDE 

QUE CADA MUESTRA SÓLO PUEDE TENER UllA CAL! F ICAC 1 ÓIL 

MUESTRA r1uESTRA l 1 r1uESTRA 111 MUESTRA IV 

1 1 1 1 
2 2 2 2 
3 3 3 3 
4 4 4 4 
5 5 5 5 
6 6 6 6 
7 7 7 7 
8 8 8 8 
9 9 9 9 

VALORES NUM~RICOS 

GUSTA EXTREMAD/\MEllTE 9 
GUSTA MUCHO 8 
GUSTA MODERADAMENTE 7 
GUSTA LIGERAMENTE 6 
NI GUSTA NI DISGUSTA 5 
DISGUSTA LIGERAMENTE 4 
DISGUSTA MODERADAMENTE 3 
DISGUSTA MUCHO 2 
DISGUSTA EXTREMADAMENTE 1 



70 

CUADRO II 

RESULTADOS DE LAS PRUEBAS ORGANOL~PTICAS (HEDÓNICAS) REALIZA-

DAS A MUESTRAS DE QUESOS FRESCOS CON SUSTITUTOS DE LECHE. 

TIPO DE MUESTRAS 
PANELISTA I II 111 IV TOTAL 

1 7 4 7 8 26 
2 4 4 8 5 21 
3 7 4 5 6 22 
4 6 3 8 7 24 
5 7 4 8 7 26 
6 4 3 7 7 21 
7 4 lj 7 6 21 
8 4 3 8 5 20 
9 6 7 8 5 26 

10 7 6 9 5 27 
11 6 lj 7 5 22 
12 2 7 8 lj 21 
13 6 7 9 7 29 
14 7 3 6 5 21 
15 3 2 5 6 16 
16 5 6 9 8 28 
17 9 6 8 8 31 
18 8 5 8 8 29 
19 8 6 8 8 30 
20 8 lj 7 8 27 
21 6 6 7 5 24 

TOTAL 121J 98 157 133 512 

ANÁLISIS DE VARIANZA 
FUENTE DE VARIANZA DF SS MS F 
MUESTRAS 3 81J,857 28.28 17, 1¡9*" 
PANELI STAS 20 77.71J 3.88 2.48 
ERROR 61 98,64 l. 62 
TOTAL 83 261.24 

.. SIGNIFICATIVO A NIVEL DEL 1%. 



(CONT! NUAC l ÓN) 

ANÁL l S l S DE DUNCÁN, 

MUESTRAS 

CALIFICACIÓN TOTAL 
PROMEDIO ()() 

124 
5.90 

REARREGLO EN ORDEN DE MAGNITUD, 

A 
11 1 

7. 47 

ERROR ESTANDAR 

1 1 

98 
4.66 

B 
IV 

G.33 

111 

157 
7.47 

e 

5.90 

71 

IV 

133 
6.66 

D 
11 

4.66 

5 s = -JW 0.2775 E 
T NT L1 

p 2 3 4 p 2 3 4 

RP 5% 2.83 2.98 3.08 RP 1% 3.82 3.98 4.08 
RP l. 80 l. 89 1.96 RP 2.43 2.53 2.60 

SIGNIFICANCIA ENTRE MUESTRAS 

5% 1% 
A-D = 7. 47 - 4.66 = 2.81 1.96 2.60 SI HAY DIFERENCIA AL 1% 
A-C = 7.47 - 5. 90 = l. 57 1.89 2.53 No HAY DIFERENCIA 
A-B = 7.47 - 6. 33 = 1.14 1.80 2.43 No HAY DIFERENCIA 

B-D = 6.33 - 4.66 = 1.57 l. 89 2.53 No HAY DIFEREl~CIA 
B-C = 6.33 - 5.90 = 0.43 l. 80 2.43 No HAY DIFERENCIA 

C-D = 5,90 - 4,66 = 1.24 1.80 2.43 No HAY DIFERENCIA 



CONCLUSIONES 

LA PRODUCCIÓN NACIONAL DE LECHE ES INSUFICIENTE PARA CUBRIR -

LOS REQUERIMIENTOS DEL CONSUMO INTERNO, GENERÁNDOSE UN D~Fl-­

C IT CRÓN 1 CO DE ESTE PRODUCTO, EL CUAL SE CUBRE EN LOS CREC 1 E!'! 

TES VOLÜMENES DE IMPORTACIÓN DE LECHE EN POLVO. 

ESTA PROBLEMÁTICA SE AGUDIZA CON EL INCREMENTO CONSTANTE DE -

LA POBLACIÓN, CUYO RITMO HA SIDO MAYOR AL DE LA DISPONIBILl-­

DAD NACIOllAL, POR LO CUAL LAS NECESIDADES DE LOS CONSUMOS NA­

CIONAL Y PER-CÁPITA TIENDEN A CRECER. ESTO SIGNIFICA QUE PA­

RA EL A~O DE 1995 SE ESTIMA QUE LAS IMPORTACIONES REPRESENTA­

RÁN MÁS DE LA TERCERA PARTE DE LA PRODUCCIÓN f/ACIONAL DE LE-­

CHE. 

POR OTRO LADO, SU IMPORTANCIA ESTRIBA EN QUE ES INDISPENSABLE 

EN LA DIETA HUMANA, POR SU ALTO VALOR NUTRITIVO. 

DE LOS DIFERENTES TIPOS DE LECHE RESALTAN LAS SIGUIENTES CUA­

LIDADES: 

LA LECHI:. FLUIDA ES EL PRLDUCTO MÁS RECOMENDABLE PARA EL -­

CONSUMO Y LA PRODUCCIÓN DE DERIVADOS LÁCTEOS, 

POR SU PARTE, LA LECHE EN POLVO ES IMPORTANTE EN LA INDUS­

TRIA Y PARA LA ELABORACIÓN DEL TIPO REHIDRATADA. 
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SE DESTACA, QUE LA LECHE rn POLVO HA TEllIDO GRAtl ACEPTACIÓN -

POR EL CONSUMIDOR, YA UUE ~UED~ ~Ek UflLIZADA EN LECHE REHJ-­

DRATADA - RECONST 1TU1 DA (COMO LA EXPENDE LI cor<SA/CONASUPO) E­

I NDUSTR IALIZADA, DEBIDO A QUE PRESENTA: MAYOR VIDA MEDIA; ME­

NOR INDICE DE CONTAMINACIÓN; BAJO PRECIO; FÁCIL TRANSPORTA- -

CIÓN Y ALMACENAMIENTO, CON BASE Erl LO ANTERIOR SE FACILITA -

SU TRATAMIENTO iNCREMENTÁNDOSE SU USO, PRINCIPALMENTE EN LE-­

CHE FLUIDA Y OTROS PRODUCTOS LÁCTICOS, 

EN EL PROCESO DE FABRICACIÓN SE OBSERVÓ QUE LOS NUTRIENTES -­

QUE INTEGRAN LOS QUESOS FRESCOS, ELABORADOS A PARTIR DE SUSTl 

TUTOS LÁCTEOS, DISMINUYEN SIGNIFICATIVAMENTE EN RELACIÓN AL -

DE LOS QUESOS ELABORADOS CON LECHE FRESCA, EN V 1 RTUD DE QUE -

EL USO DE LECHE DESCREMADA CON LA ADICIÓN DE GRASAS VEGETALES 

Y EXTENSORES, NO ES ASIMILADA TOTALMENTE POR EL CUERPO HUMANO. 

ASIMISMO, LAS ENZIMA$ COIHENIDAS EN LA LECHE FRESCA, CONTRIB!! 

YEN A LA BUENA DIGESTIÓN Y AL SER SUSTITUIDA, ESTE TIPO DE Lf 

CHE, POR LECHE EN POLVO SE DEGRADAN GRAll PARTE DE ~STAS, PER­

DI t.NDOSE UNA CANTIDAD IMPORTANTE DE LAS PROPIEDADES NUTRITI-­

VAS DE LOS QUESOS, 

POR OTRA P]RTE, TAMBltll SE CONSTATÓ QUE LA ADICIÓN DE LOS Di;;_ 

TINTOS EXTENSORES Y GOMAS VEGETALES, PERMITE INCREMENTAR EL -

RENDIMIENTO DEL VOLUMEN Y PESO POR SU GRAN CAPACIDAD DE RETEN 

CIÓN DE AGUA, 

EL Mt.TODO UTILIZADO DURANTE LA FASE EXPERIMENTAL DEL PRESEtlTE 
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TRABAJO GENERÓ RESULTADOS FAVORABLES, LLEGÁNDOSE A PRODUCIR -

TRES TIPOS DE QUESO, LO CUAL DEMUESTRA QUE AL HACER LA COMPA­

RACIÓN DEL QUESO ELABORADO CON LECHE NATURAL NO SE PRESENTA-­

RON DIFERENCIAS DE IMPORTANCIA CUALITATIVA, 

ADEMÁS LAS PRUEBAS ORGANOL~PTICAS OBSERVARON RESULTADOS SIN -

VARIACIONES SIGNIFICATIVAS, SIN EMBARGO, EN EL CASO DEL QUE­

SO ELABORADO A PARTIR DE LECHE BRONCA, SE ADV 1 ERTEN D 1 FEREN-­

C 1 AS DE 1MPORTANC1 A EN RELAC l ÓN AL QUESO CUYO EXTENSOR APLl C& 

DO FUE DE F~CU!J\ DE MAIZ, 
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