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INTRODUCC 10N

EL PRESENTE TRABAJO DE INVESTIGACION TIENE COMO OBJETIVO GENE
RAL COADYUVAR A LA ELABORACION DE QUESO TIPO FRESCO A PARTIR
DE SUSTITUTOS LACTICOS, PERMITIENDO CONTRIBUIR A DISMINUIR EL
DEFICIT QUE EXISTE ENTRE LA PRODUCCION Y EL CONSUMO A PARTIR-
DEL ANALISIS DE DATOS SOBRE LA PRQODUCCION NACIONAL DE LECHE -
QUE SE CLASIFICA EN BRONCA, FLUIDA, INDUSTRIALIZADA Y FRODUC-
TOS DERIVADOS DE LA LECHE.

LoS ELEMENTOS QUE INTEGRAN EL HUEVO QUESO TIPO FRESCO, PERMI-
TEN CONSERVAR LAS CARACTERISTICAS DE LOS QUESOS LACTICOS, CON
ACEPTACION ENTRE EL GUSTO DE LOS CONSUMIDORES Y A PRECIOS AC-
CESIBLES, LO CUAL PERMITIRA QUE UNA BUENA PARTE DE LA PRODUC-
CiON NACIOMAL DE LECHE SE DESTINE AL CONSUMO HUMANO, EVITANDO
EL USO DE LA LECHE PARA LA ELABORACIOGN DE QUESOS, CON COSTOS-
DE PRODUCCION ALTOS Y TECHNOLOGIA AVANZADA, POR LO QUE EL PRE
CIC AL CONSUMIDOR FINAL ES ELEVADO.

EL SEGUNDO OBJETIVO DE ESTE TRABAJO CONSISTE EN DEMOSTRAR QUE
EL NIVEL DE DESARROLLO TECNOLOGICO ACTUAL., PERMITE SATISFACER
LOS GUSTOS Y PREFERENCIAS DEL CONSUMIDOR POR LOS QUESOS FRES-
C0S, ELABORADOS CON BASE DE SUSTITUTOS LACTICOS DE ORIGEN VE-
GETAL, DIFICULTANDO LA DISTINCION ENTRE LOS PRODUCTOS LACTI--



COS ORIGIMALES DE LOS NO LACTICOS,

LA ESTRUCTURA QUE GUARDA ESTE TRABAJO ES LA SIGUIENTE: EN EL-
CAPITULO PRIMERO., SE REALIZA EL ANALISIS DE LA EVOLUCION DE -
LA PRODUCCION LECHERA EN MEXICO, OBSERVANDOSE EL COMPORTAMIEN
TOo DE LA PRODUCCION Y EL CONSUMO POR HABITANTE, Y SE DESTACA-
LA IMPORTANCIA DE LA MAGNITUD DE LAS IMPORTACIONES DE LECHE.-
EN RELACION CON EL VOLUMEN DE LA PRCDUCCION NACIONAL, PROYEC-
TANDOSE HASTA EL ANO DE 1995,

EN EL CAPITULO SEGUNDG, SE LLEVA A CABO EL ESTUDIQ DE LAS CA-
RACTERISTICAS Y PROPIEDADES DE LA LECHE, DESTACANDOSE SU VA--
LOR NUTRICIONAL EN LOS DIFERENTES TIPOS DE LECHE QUE EXISTEN.
POoR sU PARTE EN EL CAPITULO TERCERO, SE DESARROLLA EL ANALI--
SIS DE LOS DIFERENTES DERIVADOS LACTEOS, PRINCIPALMENTE QUESO.,
RESALTANDOSE SU.PROCESO DE ELABORACION, ASPECTOS NUTRICIONA--
LLES Y LOS COMPUESTOS NECESARIOS PARA LA FABRICACIGN DE QUESOS,

EL CAPITULG CUARTO, SE CENTRA EN LA ELABORACIGN DE QUESO "TI-
PO FRESCO”, A PARTIR DE SUSTITUTOS DE PRODUCTOS LACTEOS, EN -
DONDE SE MUESTRAN LOS ELEMENTOS WECESARIOS Y METODOS EMPLEADOS
EN LA FABRICACION DE ESTE TI1PO DE QUESO, ADEMAS, SE PRESENTAN
LOS RESULTADOS EXPERIMENTALES OBTENIDOS DE LAS DIFERENTES - -
.PRUEBAS Y POR OLTIMO EN EL CAPITULO QUINTC, SE PRECISAN LAS -
CONCLUSIONES DEL PRESENTE ESTUDIO.



1. ANALISIS DE LA SITUACION LECHERA EN MEXICO

1.1, PRopucciON

INICIALMENTE SE PUEDE AFIRMAR EN TERMINOS GLOBALES, QUE LA --
PRODUCCION NACIONAL DE LECHE HA TENIDO UN COMPORTAMIENTO IRRE
GULAR, PRINCIPALMENTE DURANTE LA DECADA DE LOS OCHENTAS, PUES
TO GUE EN 1980, LA PRODUCCION DE LECHE DE VACA FUE DE 6 MIL -
742 MILLONES DE LITROS, MANTENIENDO UNA EVOLUCIOGN ASCENDENTE-—
HASTA 1985 DE 7 MIL 173 MILLONES DE LITROS, SIENDO DURANTE ES
TE ARO, EN EL QUE SE REGISTRAN LOS VOLOMENES MAS ALTOS DE PRO
DUCCION EN LOS OLTIMOS 2Q ARNOS.

PARA 1986 Y 1987, LA PRODUCCION NACIONAL PRESENTO UNA DISMI-—
NUCION DEL 11,2 Y 13,6 POR CIENTO, RESPECTIVAMENTE, EN COMPA-
RACION con 1985, Afio EN EL QUE SE ALCANZO EL MAXIMO NIVEL DE
PRODUCCION,

Es CONVENIENTE OBSERVAR QUE LA PRODUCCIGN NACIONAL DE LECHE -
EN EL LAPSO 1970-1980, REGISTRO UN COMPORTAMIENTO ASCENDENTE-
EN FORMA ANUAL TENIENDOSE EN 1970 4 MIL 483 MILLONES DE LI- -
TROS, LOGRANDOSE 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 CRECIMIENTO OBSERVADO DURANTE LA
DECADA DE LOS SETENTAS., LA PRODUCCION NACIONAL HA SIDO INSUFL



CIENTE PARA SATISFACER LOS REQUERIMIENTOS DE LA DEMANDA NACIO
NAL, RAZON POR LA CUAL SE HA TENIDO QUE RECURRIR AL MERCADO -
INTERNACIONAL DESDE 1972, PARA ADQUIRIR VOLUMENES QUE COMPLE-
MENTEN LA PRODUCCION INTERNA PARA CUBRIR LOS NIVELES DE LA DE
MANDA NACIONAL,

LA PRODUCCION LECHERA EN EL PAfS SE REALIZA BASICAMENTE, DE -
ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS DE SU EXPLOTACION SUBDIVIDIENDQ
SE EN GANADERTA ESPECIALIZADA Y NO ESPECIALIZADA, POR LO QUE,
LA GANADERTA ESPECIALIZADA COMPRENDE LOS SISTEMAS DE PRODUC--
CION LECHERA ESTABULAR, SEMIESTABULAR, DE TRASPATIO, SUB-UR-
BANO Y DE REGISTRO GENETICO, POR SU PARTE, LA GANADERIA NO ES
PECIALIZADA COMPRENDE LOS SISTEMAS DENOMINADOS DE DOBLE PROPO
SITO Y EL TRADICIONAL DE PASTOREO FAMILIAR,

LAS CARACTERISTICAS DE LA GAMADER{A LECHERA ESPECIALIZADA SON
PRINCIPALMENTE LAS SIGUIENTES:

1. LAs EXPLOTACIONES TIENEN COMO FIMALIDAD LA PRODUCCION DE-
LECHE, LA GRAN MAYORIA SE ENCUENTRAN INTEGRADAS PARA PRO-
DUCIR PARTE DE SUS INSUMOS POR LO QUE CULTIVAN ALFALFA Y-
OTRO TIPO DE FORRAJES,

2, (AS EXPLOTACIONES CUENTAN APROXIMADAMENTE COM HATOS DE 80
VACAS EN PROMEDIO DE LA RAZA HOLSTEINFRIESIAN DE MEDIANA-
CALIDAD GENETICA; SIN EMBARGO., EXISTEN ALGUNAS EXPLOTACIO
NES CON MAS DE 200 CABEZAS EN FORMA ESTABULADA,
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L0S RENDIMIENTOS PROMEDIO POR LACTAMCIA EN ESTE TIPO DE -
EXPLOTACIONES VARIAN ENTRE LOS 2 500 LiTROS ¥ 7 500 LI- -
TROS POR CABEZA AL AfiG,

EL SISTEMA DE MANEJO PREDOMINANTE ES LA ESTABULACION, LA-
ALIMEMTACION DEL GANADO SE BASA EN FORRAJES DE CORTE Y --
ALIMENTOS BALANCEADOS (CONCENTRADOS) CON ALTO NIVEL NUTRL
CIONAL, ELABORADOS A BASE DE GRANOS Y OTROS PRODUCTOS,

LOS PRODUCTORES ESPECIALIZADOS DISPONEN EN SU MAYORTA DE-
TIERRAS AGRICOLAS DE BAJO RIEGO PARA LA PRODUCCION DE FO-
RRAJES TALES COMO: ALFALFA, MAIZ FORRAJERO, SORGO, CEBADA,
AVEHA, CENTENO, PASTOS, EWTRE OTROS, ASIMISMO CUENTAN --
CON INSTALACIONES ADECUADAS, MAQUINARIA Y EQUIPO PARA REA
LIZAR TANTO LAS LABORES AGRICOLAS COMO EL MANEJO DEL GANA
DO (ORDERNA, INSEMINACION, LAVADO, ETC.),

EN LA ALIMENTACION DEL GANWADO SE UTILIZA LA PRODUCCION -
AGRTCOLA EN UNA SUPERFICIE DE APROXIMADAMENTE 300 niL HeC
TAREAS, QUE REPRESENTAN EL 6% DE LAS TIERRAS CULTIVADAS -
EN CONDICIONES DE RIEGO DISPONIBLES EN EL PATS,

LA MAYOR[A DE LOS PRODUCTORES LLEVAN A CABO LA IMPORTA- =
C1ON DE VAQUILLAS, SEMEN, EQUIPO Y TECNOLOGIA APROPIADA -
PARA LA EXPLOTACIGH EFICIENTE DEL GANADO.

LOS GANADEROS QUE DESARROLLAN E£STE TIPO DE SISTEMA DE EX-
PLOTACION, SE ENCUENTRAN ORGANIZADOS Eit UNIONES, ASOCIA--



CIONES [OCALES O CONSTITUIDOS EN COOPERATIVAS, LO QUE LES
PERMITE UN USO INTENSIVO DE LOS RECURSOS DISPONIBLES Y MA
YOR FACILIDAD PARA LA COMERCIALIZACIGN DE SU PRODUCTO.

POR OTRA PARTE., LA UBICACIGN DE LA GANADERIA LECHERA ESPECIA-
LIZADA SE LOCALIZA BASICAMENTE EN REGIONES ARIDAS Y SEMIARI--
DAS DEL NORTE DEL PAJS Y EN LA ZONA DEL ALTIPLANO, DESTACANDO
L.0S ESTADOS DE: BaJA CALIFORNTA, COAHUILA, DURANGO, AGUASCA--
LIENTES, GUANAJUATO, HIDALGO, MEXICO ¥ QUERETARO., LOS CUALES~
SATISFACEN LAS CONDICIONES CLIMATOLOGICAS MAS ADECUADAS PARA-
DESARROLLAR LA MAXIMA EFICIENCIA PRODUCTIVA, DADAS LAS CARAC-
TERISTICAS FISIOLOGGICAS Y ZOOTECNICAS DEL GANADO UTILIZADO,

LAS CARACTERISTICAS PRINCIPALES DE LA GANADER[A LECHERA NO ES
PECIALIZADAS SON:

1. MAs DEL 75% DEL INVENTARIO NACIONAL DE GANADQ LECHERO PER
TENECE A VIENTRES NO ESPECIALIZADOS, DENOMINANDOSE DE DO-
BLE PROPOSITO Y LIBRE PASTOREO, SIENDO DE RAZAS CEBUTNAS.
CRIOLLAS Y/0 5US CRUZAS CON RAZAS ESPECIALIZADAS. SU TIPO
DE EXPLOTACION ES BASICAMENTE SEMIESTABULAR Y DE LIBRE --
PASTOREQ,

2. EN 1985 ANO RECORD DE LA PRODUCCIGN NACIONAL, EL VOLUMEN-
DE LECHE EN ESTE TIPQ DE GANADERIA, ASCENDIG A 3,249 MI--
LLONES DE L1TROS, QUE REPRESENTARON Ei. 45,3% DE LoS 7,173
MILLONES DE LITROS DE LECHE DE VACA, PRODUC!IDOS EN EL PAfS,



Los RENDIMIENTOS PROMEDIO POR LACTANCIA EN ESTE TIPO DE -
GANADO vARIAN ENTRE 400 - 2,973 LITROS POR CABEZA AL Afi0,
SIN EMBARGO, EL PROMEDIO NACIONAL FUE DE 740 L1TROS POR -
CABEZA AL ARO.

LA ALIMENTACION DE LOS ANIMALES SE ENCUENTRA BASADA EN EL
PASTOREO DIRECTO, SUPLEMENTANDO CON ESQUILMOS AGRICOLAS Y
SUBPRODUCTOS QUE GENERAN 1.0S PROPIOS PRODUCTORES, AUNQUE-
EN ALGUNAS OCASICONES, PRINCIPALMENTE EN EPOCAS DE SEauiA,
$E COMPLEMENTA LA DIETA ALIMENTICIA CON PORCIONES DE AlL--
FALFA Y OTRAS MEZCLAS.

POR su IMPORTANCLIA, EN CUANTO AL TAMANO DEL HATC Y LA PRQO
DUCCION LECHERA, DESTACA A NIVEL NACIOMAL, LA REGION DEL-
TROP1CO HOMEDO Y SECO QUE ABARCA UNA SUPERFICIE GANADERA-
DE 11,8 MILLOHES DE HECTAREAS QUE REPRESENTAN EL 16% DE -
LA SUPERFIGIE TUTAL.

LA LECHE QUE SE OBTIENE EN ESTE TIPO DE EXPLOTACIOMES. ES
CONSIDERADA COMO SUBPRODUCTC DE LA PRODUCCION DE CARNE,

LOS ESTABLOS EXISTENTES CUENTAN CON HATOS GQUE VARTAN EN--
TRE 1 v 40 CABEZAS, DF RAZAS DE REGULAR Y BAJA CALIDAD GE
NETICA,

LA REPOSICION DE VACAS IMPRODUCTIVAS SE EFECTUOA CON GAMA-
DO PRODUCIDO EN LAS MISMAS EXPLOTACIONES; GENERALMEWNTE --
CON GANADO DE BAJA CALIDAD GENETICA.
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9, EL CICLO DE PRODUCCEION ES VARIABLE Y SE REALIZA CON APLI-

CACION DE BAJA INVERSION EN INSTALACIONES RUDIMENTARIAS Y
TECNOLOG{A OBSOLETA.

10, LAS VACAS SON ORDENADAS EN FORMA MANUAL UNA VEZ AL DIA, -
GENERALMENTE, LOS PRODUCTORES QUE SE DEDICAN A ESTA ACTI-
VIDAD, SE ENCUENTRAN DISPERSCS Y CARECEN DE ORGANIZACION,
AST cOMO TAMBIEN, DE ASISTENCIA TECNICA.

11. Los GANADEROS DE ESTE TIPO DE EXPLOTACION 1O EXPECIALIZA-
DA TIENEN DIFICULTADES PARA EL ACCESO DE SERVICIOS, A LA-
INFRAESTRUCTURA PRODUCTIVA Y DE COMUNICACIONES, LO CUAL -
OCASIOHA SERIOS PROBLEMAS EN LAS FASES DE TRAMSFORMACION,
COMERCIALIZACION Y DISTRIBUCION DEL PRODUCTO. ADEMAS, ES
TOS PRODUCTORES DISPONEM DE REDUCIDOS APOYOS FINANCIEROS-
POR PARTE DEL GOBIERNQO FEDERAL,

LA GANADER[IA LECHERA NO ESPECIALIZADA SE UBICA EN LAS REGLO--
HES ARIDA Y SEMIARIDA, EN EL ALTIPLANC Y EN LAS ZONAS TROPICA
LES DEL PAIS, DESTACANDO LOS ESTADOS DE: VERACRUZ, CHIAPAS, -
JALISCO, CHIHUAHUA Y TABASCO.

POR OTRA PARTE, LA PRODUCCIOM NACIOMAL DE LECHE EM 1986 Tyvo-
LA SIGUIENTE DISTRIBUCION: LECHE BRONCA 39%, LECHE FLUIDA -~
PASTEURIZADA 28%, LECHE INDUSTRIALIZADA 13% v DERIVADOS LACTL
cos 207 {(veAse FIGURA 1), A Su VEZ, LA DENOMINADA LECHE IN--
DUSTRIALIZADA SE SUBDIVIDE EN: LECHE EN POLVO 1.65%, LECHE --



fis

EVAPORADA 5,907 Y LECHE CONDENSADA 5.45%, EN LO CORRESPONUIEN
TE A DERIVADOS LACTICOS ESTE RUBRO SE SUBDIVIDE EM LA SIGUIEM

TE FORMA: QUESO 15,57, YOGURTH 2.4%, CREMA 1,6% Y MANTEQUILLA
0.8%,

FIGURA Ho. 1
1936

287

LECHE Z9%
FLUIDA LECHE

BRONCA

207
DERIVADOS
LACTEOS

MDUSTRIALIZADA

-

FUENTE: TaBLa 1, CAmMarRA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS ELA-
BORADOS CONM LECHE.

A PARTIR DE LA SERIE HISTORICA DE DATOS SE REALIZO UNA PROYEC
CION LINEAL DE LA CUAL SE DEDUCE QUE LA PRGDUCCION NACIONAL -
EN LOS SIGUIENTES SEIS ANOS CONTINUARA SIENDO INFERIOR A LA -
DEMANDA, ESTO SE PODRA APRECIAR EN LA FIGURA NoO. 2.



FIGURA Ho. 2

1936
10

CONSUMO 9 b PRODUCCIGN
NACIONAL NACIGNAL
(100% ) (78%)

L

1.2, DisPoNIBILIDAD TOTAL Y PER-CAPITA

EL AUMENTO DE LA POBLACION EN EL PAlS EN FORMA COHSTAKNTE HA -
SIDO EW LOS UOLTIMOS QUINCE ANOS MAYOR AL RITMO DE CRECIMIENTO
DE LA DISPONIBILIDAD TOTAL DE ESTE PRODUCTO BASICO, DICHA DIS
PONIBILIDAD TOTAL SE CONSTITUYE POR LA SUMA DEL VOLUMEN DE LA
PRODUCCION NACIONHAL MAS LAS IMPORTACIOMNES,

DURANTE LA DECADA DE LOS SETENTAS, EN EL LAPSO DE 1972-1976 -
LA DISPONIBILIDAD TOTAL DE LECHE CRECIO NOTABLEMENTE EN 4.8%-
MEDIA ANUAL, QUE EN COMPARACION CON EL CRECIMIENTO DE LA PO--
BLACION QUE FUE DEL 3.3%., HIZO POSIBLE SATISFACER LA DEMANDA-
NACIONAL, NO OBSTANTE QUE SE ADQUIRIERON EN EL MERCADO INTER-
NACIONAL 490 MIL TONELADAS, EN PROMEDIC AHMUAL, QUE REPRESENTA
BAN EL 8.3% DE LA PRODUCCIGN DE LECHE DE VACA EN MEXICO.

MAS SIN EMBARGO, DURANTE LA SEGUNDA MITAD DE LA DECADA DE LOS
SETENTAS, Y PRINCIPIOS DE LOS OCHENTAS, Y EN PARTICULAR EN EL
peERfODO 1977-1981, EL CRECIMIENTO DE LA POBLACION TOTAL ES MA
YOR AL RITMO DE CRECIMIENTO OBSERVADO POR LA DISPONIBILIDAD -
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TOTAL, LA PRIMERA CRECIO EN 2,8% MEDIO ANWUAL, MIENTRAS QUE, -
LA SEGUNDA LO H1ZO EN 2,6% MEDIA ANUAL.

EN CUANTO A ESTIMACIONES DE LA PRODUCCION FUTURA DE LECHE, EL’
GRUPO DE TRABAJO DE LA LECHE, DEL GABINETE AGROPECUARIO, DE -
LA PRESIDENCIA DE LA REPUBLICA ESTIMA EN SU DOCUMENTO “PROGRAMA-
DE ACCION INMEDIATA PARA EL FOMENTO DE LA ACTIVIDAD LECHERA", QUE;

“DURANTE €L PERTODO 1987-1991 se PREVE QUE LA POBLACION NACIQ
NAL HABRA DE DISMINUIR sSU RITMO DE CRECIMIENTO A 1.8%, ANUAL-
MENTE, MIENTRAS QUE, LA DISPONIBILIDAD TOTAL SE ESTIMA QUE AU
MENTARA A UNA TASA MEDIA ANUAL DE CRECIMIENTO DEL 2.9%, £5T0-
SE EXPLICA, COMO SE OBSERVA MAS ADELANTE, POR EL NOTABLE IN--
CREMENTO DEL VOLUMEN DE LAS IMPORTACIONES, MAYOR A LA DINAMI-
CA DEL CRECIMIENTO DE LA PRODUCCIGN NACIONAL. POR TANTO, LA-
DISPONIBILIDAD DE LECHE POR HABITANTE SE PREVE QUE AUMENTE EN
1.1% ANUALMENTE". '

"Asf, EN EL LAPSO 1992-1995, NO OBSTANTE QUE LA DISPONIBILI--
DAD TOTAL CRECERIA A UNMA TASA MEDIA ANUAL DE 1.4%, EN DONDE -
LAS IMPORTACIONES SERAN MAYOR A LA TERCERA PARTE DE LA PRODUC
CION NACIONAL DE LECHE DE VACA, EL AUMENTO DE LA POBLACION EN
EL PAIS, SE PREVEEQUE CREZCA A UN RITMO LIGERAMENTE MAYOR AL-
DE LA DISPONIBILIDAD, AL AUMENTAR EN 1.7%, MEDIA ANUAL, LO =--
QUE REPERCUTE EN UNA DISPONIBILIDAD PER-CAPITA NEGATIVA EN --
0.2%",
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1.3 IMPORTACIONES

LA DINAMICA DE LAS COMPRAS DE LECHE EN POLvO DE MEXICO EN EL-~
MERCADO EXTERIOR, REPRESENTARON EL 8,7% EN PROMEDID ANUAL DU-
RANTE EL PERJODO 1872-1976, EN RELACIGN AL PROMEDIO ANUAL DE-~
LA PRODUCCION DE LECHE DE VACA QUE FUE DE 5 MIL 469.4 MiLLO--
NES DE LITROS, Y POR OTRA PARTE, EL VOLUMEN DE LAS IMPORTACIO
NES PROMEDIO ANUAL ALCAMZO 480 MILLONES DE LITROS (VEASE CUA-
DRO 2 Y GRAFICA 1 ADJUNTOS).

LA EVOLUCIOM DE LAS IMPORTACIONES EN EL QUINQUENIO 1977-1981-
INCREMENTO SU PARTICIPACION AL REPRESENTAR EL 12% DE LA PRO--
DUCCIGN NACIONAL DE LECHE DE VACA; SI1 BIEN LAS COMPRAS AL EX-
TERIOR COMPLEMENTAN LA PRODUCCIGN DEL PA[S PARA SATISFACER --
LAS NECESIDADES INTERNAS, EL AUMENTQO DE SU PARTICIPACIGN RES-
PECTO A LA PRODUCCION NACTONAL CONDICIONA CADA VEZ MAS, EL --
CUMPLIMIENTO DE LOS NIVELES DE LA DEMANDA A PARTIR DE LA SI--
TUACION PREVALECIENTE E IRREGULAR DEL MERCADO INTERNACIONAL =
DE LA LECHE, ADEMAS DE CUBRIR LOS REQUISITOS Y NORMAS DE SANI
DAD Y CALIDAD.

AsI BIEN, EN EL LAPSO DE 1977-1981 LAS IMPORTACIONES PROMEDIQ
DEL PAlS ASCENDIERON A £92 MILLONES DE LITROS, AMUALMENTE, -=
MIENTRAS QUE LA PRODUCCION 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 ESTO, LA --
PARTICIPACIGN DEL VOLUMEN DE LAS IMPORTACIONES EMN LA PRODUC~~



praes

Cuadro 2

PRODUCCION NACIOWAL, IMPORTACIONES Y DISPONIBILIDAD DE LECHE
1970 - 1995

PROOUCCION PRODUCCION OE OISPORIBLLIDAD
TOTAL LECHE DE VACA  PARTICIPACION I1MPORTACIONES PARTICIPACION TOTAL
ANOS (MiLL de L) (Mill_de L) £ (HiLL de L) (X) (RILL de L)
(433 (2) (3=271) (&) (5%4/2) (6=1+4)
1970 4483 - k) 7.7
1w 4694 - 460 9.8
1972 4915 9.5 390 7.9
1973 5225 95.7 435 8.3
1974 5500 95.8 969 7.6
1975 5809 96.0 147 2.5
1976 5907 95.9 507 8.8
1977 6181 95.9 m 12,5
1978 6510 6.1 =9 1.7
1979 6642 96.1 785 118
1980 6742 96.0 810 12.0
1981 6856 95.9 B34 12,2
1982 4924 9.8 as7 12,4
1983 8768 95.9 048 1.3
1984 7140 96.1 1040 15.2
1985 TeT4 nrn 96.0 1340 18.7
1985 p/ 6538 6373 Q7.5 1710 26.8
1987 p/ &350 201 7.7 1881 30.0
1988 e/ 7S 7050 98.3 2200 3.2
1989 i/ 6852 6702 97.8 2107 3.
1990 1/ 6824 6692 98.1 2264 338
1991 1/ 6796 5682 98.3 2h22 38,2
1992 17 6768 5672 98.6 2579 38.7
1993 17 6761 2 98.8 2737 et
1994 1/ 8713 &451 9.1 2895 43.5
1995 1/ 6685 9.3 3052 46.0
PERIODO PROMEDIO PROMEDIO
ANUAL ANUAL
197671972 54694 480.0
1981/1977 6586,2 792.0
198671982 6819.6 1183.0
1991719287 6665.4 2170.8
199571992 6636.5 2815.7

MOTAS: W.D.=No disponible
P/ Pretiminar,
e/ Estimado.
1/ Proyeccion estimoda,

FUENTE: PRESIDENCIA DE LA REPUBLICA. DE 1970 A 1971.PRIMER INFOUME DE GOBIERNG.JDSE LOPEZ PORTILLO.
DE 1972 A 1977.SEXTO INFORME DE GOBIERNO, JOSE LOPEZ PORTILLO. DE 1978 A 1988, SEXTO INFOR-
HE DE GOBIERWD. MIGUEL DE LA MADRID HURTADO.
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CION NACIONAL DE LECHE AUMENTG DE 8.7% EM EL LAPSO PREVIO AL-
12%.

LA TENDENCIA DEL CRECIMIENTO DE LAS IMPORTACIONES SE ACENTQA-~
A LO LARGO DEL PER[ODO 1982-1980, PUESTO QUE SE ADQUIRIERON -
EN EL MERCADO MUNDIAL 1 MIL 183 MILLONES DE LITROS, QUE REPRE
SENTARON EL 17.3% DEL VOLUMEN PRODUCIDO EN EL PAIS QUE LLEGO-
A 6 MIL 819.6 MILLONES DE LITROS, EN PROMEDIO ANUAL., REFORZAN
po ASI, LA DEPENDENCIA DE WUESTRO PA[S EN MATERIA DE LECHE --
DEL EXTERIOR,

EN EL PERFODO SUBSECUENTE 1987-1991, LA TENDENCIA OBSERVADA-
POR LAS IMPORTACIONES CONTINUA EN ASCENSO ESTIMANDOSE QUE RE-
PRESENTARAN EL 32,67 DEL PROMEDICG ANUAL DE LA PRODUCCION NA--
CIONAL DE LECHE DE VACA, QUE SE ESTIMA ALCANZAR LOS 6 MIL - -
665, MILLONES DE LITROS, EN ESTE SENTIDO, EN EL LAPSO - -
1992-1995 tAS IMPORTACIONES DE LECHE SIGNIFICARAN EL 42,37 DE
LA PRODUCCIOGN DEL PAIS DE LECHE DE BOVINO, ADQUIRIENDOSE 2 --
MIL 815,7 MILLOMES DE LITROS EN PROMEDIO ANUAL, DESTACANDO -~
QUE LA PRODUCCION INTERNA SEGUIRA SIENDO INSUFICIENTE, Y AN~
TE EL. CRECIMIENTO CONSTANTE DE LA POBLACIGH ¥/C CUNSUMOD, LA -
MAGNITUD DE LAS COMPRAS EN EL MERCADO {NTERNACIONAL DE LECHE-
SERAN CADA VEZ MAYORES, COMO SE PODRA CONSTATAR EN EL CUADRO-
Z, ANTES MENCIONADO,

AHORA BIEN., CON EL. PROPOSITO DE MEJORAR EL NWIVEL DE LA DISPO-
NIBILIDAD TOTAL. PRINCIPALMENTE A TRAVES DEL AUMENTO DE LOS -
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VOLOMENES DE PRODUCCION ACIONAL, SERIA CONVEMIENTE DESARRO--
LLAR ALGUNAS ACTIVIDADES TALES COMO: EL MEJORAMIENTO GEMETICO
ADECUADO QUE PROPICIE LA MAYOR PRODUCCION DE LECHE POR CABEZA
AL Afio, AST COMO TAMBIEN QUE ALGUMAS DEPEMDENCIAS GUBERMAMEN-
TALES APLIQUEN PROGRAMAS DE APOYO AL SECTOR PRODUCTIVO PRIMA-
RIO E INDUSTRIAL CONSISTENTES EN ASISTENCIA TECHICA, ORGAHIZA
CION DE PRODUCTORES, CAPACITACION TECHOLOGICA, ADEMAS DE CRE-
DITOS PARA LA COMPRA DE MAQUIMARIA Y EQUIPO, FOMENTAR LA AD--
QUISICION DE FORRAJES Y SEMILLAS COM ALTO RENDIMIENTO Y ELEVA
DO VALOR NUTRITIVO, DEBIENDO SER ESTAS ULTIMAS A PRECIOS ACCE
SIBLES PARA EL PRODUCTOR, SOBRE TODO AL CARACTERIZADO COMO DE
GANADERIA NO ESPECIALIZADA, TODO ELLO, PERMITIRA CONTRIBUIR-
A MEJORAR LOS NIVELES DE PRODUCCIGN Y PRODUCTIVIDAD, Y POR -~
OTRA PARTE., A DISMINUIR LA DEPENDENCIA ALIMENTARIA DEL EXTE~-
RIOR.

POR OTRA PARTE, CON BASE EN LA INFORMACIGN DE LA "CAMARA DE -
PRoDUCTOS ALIMENTARIOS ELABORADOS €ON LECHE”, LA CUAL CONTIE-
NE DATOS MAS ESPECIFICOS DE LOS DIFERENTES TIPOS DE LECHE Y -
SUS DERIVADOS LACTICOS., A CONTINUACION SE PRESENTA UNA BREVE-
EXPOSICION GRAFICA Y EL ANALISIS RESPECTIVO DE SU EVOLUCION -
Y COMPORTAMIENTO EN EL LAPSO 1970-1995.
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EN LA GRAFICA NO. 2 SE PRESENTA EL CONSUMO NACIONAL APARENTE-
DE LECHE TOTAL. IHCLUYENDO LA PRODUCCION MACIONAL DE LECHE, -
LA LECHE 1MPORTADA, LA LECHE BRONCA DISTRIBUIDA, LECHE FLUIDA.
LECHE INDUSTRIALIZADA Y DERIVADOS LACTICOS.

SE APRECIA UN ASCENSO SUCESIVO EN LAS CURVAS QUE MUESTRAN LOS
LITROS CONSUHIDOS DE LECHE; CRECIMIENTO OBLIGADO POR LA NECE-
SIDAD DEL ALIMENTO Y PRINCIPALMENTE POR EL CRECIENTE AUMENTO
DE LA POBLACIGN QUE REQUIERE MAYOR PRODUCTO PARA SU ALIMENTA-
CIGN,

ESTA GRAFICA FUE ELABORADA A PARTIR DE LOS DATOS GBTENIDOS -
DE CENSOS GENERALES DE POBLACION; MOSTRANDOSE QUE EN 1975 sE
CONSUMIA EN MAYOR CANTIDAD LA LECHE BRONCA, SIN UN PREVIO TRA
TAMIENTO TERMICO, Y A PARTIR DE 1985 LA DE MAYOR CONSUMO E$ -
LA LECHE FLUIDA, ESTO NOS {NDICA QUE SE HA INCREMENTADO LA —-
CANTIDAD DE LECHE QUE PASA POR PROCESO DE PASTEURIZACIGN ASE
GURANDO EL BIENESTAR DEL CONSUMIDOR.

EN CUAHTO A LOS DERIVADOS LACTEOS., SU CONSUMO ES SUPERIOR AL-
DE LA LECHE INDUSTRIALIZADA, YA QUE ES PRACTICO, FACIL Y - -
ATRACTIVO INCLUIRLOS EN LA DIETA.



(}r:ﬁ‘ficu 2
CONSUMO NACIONAL APARENTE DE LECHE
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FUENTE: Camara de Productos Alimenticios Blaborados con Leche 1987,
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EN LA GRAFICA WHo. 3 REPRESENTADA POR MEDIO DE BARRAS Y EM LA-
TABLA 1 EN FORMA ESQUEMATICA, SE MUESTRA LA COMPOSICION POR
CENTUAL LECHERA,

A PARTIR DEL 100% DE LA LECHE TOTAL DE PRODUCCISN NACIONAL --
QUE SE DESTINA COMO LECHES: BROWCA, FLUIDA IHDUSTRIALIZADA Y-
DERIVADOS; PODEMOS OBSERVAR QUE CON LOS VALORES DESTINADOS PA
RA 1970 LA LECHE BROMCA CUBRE EL H57% DE LA LECHE TOTAL MACIO-
MAL, EN TANTO QUE LA LECHE FLUIDA CUBRE UN 217% AL IGUAL QUE -
LOS DERIVADOS LACTiICOS Y sOLO uUN 137 DESTINADOS PARA LECHE IN
DUSTRIALIZADA: EN 1985 UN 39% SE CANALI1ZO PARA LECHE BRONCA-
Y UN 28% PARA LECHE FLUIDA, AL COMPARAR ESTOS DATOS CON LOS -
DE LA GRAFICA NO. 2 SE OBSERVA QUE EL COHSUMO DE LECHE BRONCA
Y LECHE FLUIDA, TAMBIEN PARA 1985, SON LOS MISMOS INDICANDO--
NOS QUE APROXIMADAMENTE UN 10% DE LECHE BRONCA NO ES PARA EL~
CONSUMO NACIOHAL COMO TAL SINO QUE SE LE DA OTRO usO (cRIA DE
GANADO, DULCES DE ARTESANTA, ETC.).

CONSIDERANDO QUE EL COMSUMO Y EL CRECIMIENTO DE LA POBLACION-
VAN EN AUMENTO, ESTOS DATOS TOMAN EN CUENTA LA PRODUCCION DE-
LA LECHE CADA ARO cOMO UN 100% STENDO CAS! CONSTANTES LGS DES
TINOS DE LA LECHE,

.



Grifica 3
COMPOSICION PORCENTUAL DE LA LECHE
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PUENTE: Cimara de froductos Alimenticios klaborades con Leche con datos de SECDS
“inventario Kacional de Productos Bisicas 1970-1985%, de 1986-1995 bruyeccidn lineal,



Tabla 1

COMPOSICION PORCEXTUAL DE tOS DERIVADOS LACTEDS
%)

LECHE LECHE OERIVADOS
TOTAL BROWTA PAS'EUR!IADA |NDUSYRIAL|ZADA LACTECS

FUENTE: CAMARA DE PROOUCTOS ALIMENTICIOS ELABORADOS COM LECHE, COM DATOS DE SECOFI. “INVENTARIO
HACIONAL DE PROOUCTOS BASICOS. 1970-1980.
1980-1995. PROYECGION LIMEAL.
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EN LA GRAFICA NO. 4 SE MUZSTRA LA PRODUCCION MACIONAL DE LA -
LECHE INDUSTRIALIZADA, DESTINANDOSE PARA ESTA UN 13% DE LA -~
PRODUCCION TOTAL DE LECHE, INTEGRANDOSE POR LECHE EN POLVO, -~
LECHE EVAPORADA Y LECHE CONDENSADA.

LAS CURVAS DE CRECIMIENTO, INDICAN QUE DESDE 1970 HASTA 1986-
LA LECHE EVAPORADA Y LA LECHE EN POLVO HAN TENIDO [GUAL IMPOR
TANCIA POR SU SIMILAR DESARROLLO, SIENDO DE MENOR IMPORTANCIA
LA LECHE CONDENSADA POR CARECER DE DEMANDA EM EL MERCADO NA~—

CIONAL,

SI COMPARAMOS ESTOS DATOS COM LOS DE LA TABLA 1 DE COMPOSI-
CION PORCENTUAL DE LA LECHE, SE ESTIMA QUE HASTA 1995 Er 13Z-
S1GA DESTINADO A ELABORAR LECHE INDUSTRIALIZADA, ASIMISMO, -
CADA ARO AUMENTA LA PRODUCCION Y EL CONSUMO DE LA LECHE PERO-
DEL 100% DE PRODUCCION ANUAL TOTAL SE SIGUE MANTENIENDO CONS-
TANTE EL PORCIENTO DESTINADO PARA LECHE INDUSTRIALIZADA,



Grifica 4
PRODUCCION NACIONAL DE LECHE INDUSTRIALIZADA
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PUBNTE: Cimara de Productos Alimenticics Blaborados com Leche <on datos de SECOPT.
=inventario Nacional de Productos BAsicos 1970-1985%, de 1986-1995 Proyeccidn lineal.
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EN LA GRAFICA NO. 5 SE ESQUEMATIZA LA PRODUCCIGN NACIONAL DE-
LECHE EN POLVO, SIENDO PARTE IMPORTANTE DE LA LECHE INDUSTRIA
LIZADA, ADEMAS, SE OBSERVA QUE HA 1DO EN AUMENTO LA PRODUC--
CION DE ESTE TIPO DE LECHE, AUNQUE LA CANTIDAD DE LECKE EN --
POLVO PRODUCIDA EN [MEXICO ES MUY PEQUENA COMPARADA CON LA - =
GRAN DEMANDA QUE SE TIENE EN LA ACTUALIDAD, POR QUE ES UN PRO
DUCTO DE FACIL TRANSPORTE, CON MAYOR VIDA DE ANAQUEL, DE CA--
RACTERISTICAS NOBLES Y ACCESIBLES PARA DIFERENTES USOS. RESAL
TANDOSE SU IMPORTANCIA A NIVEL NACIGNAL PARA CONSUMO DIRECTO-
O INDIRECTO EM EL MERCADO MEXICANO.



Grédfica §
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EN LA GRAFICA NO, 6 SE MUESTRA EL CONSUHO NACIONAL APARENTE -
DE DERIVADOS LACTEOS COMO: QUESO, CREMA, MANTEQUILLA Y YO- -
GURTH PRINCIPALMENTE,

CoMO SE PUEDE APRECIAR, LA PRODUCCION WACIONAL NO ES SUFICIEN
TE PARA CUBRIR LA GRAN DEMANDA DE LOS PRODUCTOS LACTEOS EN EL
MERCADO, HACIENDOSE INDISPENSABLE RECURRIR A LA IMPORTACIGN-
DE ESTOS DERIVADOS,

LA IMPORTANCIA DE OBTENER LOS DERIVADOS LACTEOS DEL EXTRANJE-
RO SE DEMUESTRA CON LOS DATOS ESTIMADOS DE PRODUCCION PARA --
1985, OBSERVANDO EL GRAN DEFICIT DE LA PRODUCCION MNACIONAL Y-
EL AUMENTO DE LOS PRODUCTOS PROVENIENTES DEL EXTRANJERO PARA-
CUBRIR EL DEFICIT DE LECHE,



Grdéfica 6
PRODUCCION IMPORTACION Y CONSUMO NACIONAL APARENTE DE DERIVADOS LACTEOS
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EN LA GRAFICA NO. 7 Y TABLA L PODEMOS OBSERVAR QUE EL 21.0%

DE LA PRODUCCIGH NACIONAL SE DESTINA A LA ELABORACION DE LAC-
TEOS,

EL QUESO SIN DUDA, ES EL DE MAYOR PRODUCCION Y DEMANDA EN EL~
MERCADGC PRESENTA, CUBRE uN 70% EN PROMEDIO DE LA LECHE NACIO-
NAL DESTINADA A DERIVADOS LACTEOS, POR TANTO ES EL QUE MAYOR-
SUFRE ADULTERACIONES Y SUSTITUCIONES POR LA FALTA DE LECHE --
DESTINADA A ELABORARLO,

Ei. YOGURTH QUE OCUPA EL SEGUNDO LUGAR DE IMPORTANCIA €N LOS-

DERIVADOS, SE DESTINA PARA SU PRODUCCION unN 11.7% EN PROMEDIO
DESDE 1979 HASTA 1995,

SE OBSERVA QUE PARA LA ELABORACION DE CREMA Y MANTEQUILLA SE-
DESTINA MENOR CANTIDAD DE LECHE, DEBIDO A QUE ESTOS SON PRO--
DUCTOS MAS FINOS Y MAS COSTOSOS ADEMAS DE NO TEHER TANTA DE--
MANDA COMO EL QUESO., LA MANTEQUILLA AL IGUAL GUE LA CREMA Y-

EL YOGHURT SON ADULTERADOS CON SUSTITUTOS DRE LECHE COMO SE HA
CE CON EL QUESO.



Gréfica 7
COMPOSICION PORCENTUAL DE DERIVADOS LACTEOS
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FUEINE: Clhara de lroductos Alimenticios elaborados con Leche. Con ditos de SICOFL
"Inventario tacional de Productos bisicos 1970-1945", de 1986-1995 Proyeccibn Lincal.



Tabla 4

composiCION PmCIITUAI‘.xDE LDS DERIVADOS LACTEOS
)

ANO DERIVADOS QUESOS CREMA YOGHURT MANVEQUILLA
LACTEDS
1979 100 80 & 7 5
1980 100 7z ° 8 H
1981 100 76 9 8 7
1982 100 78 14 9 4
1983 100 ] 10 4
1984 1 75 9 12 &
1985 100 7% 9 13 2
86 100 76 8 12 4
1987 100 76 8 12 4
988 1 76 8 172 4
1989 100 76 8 13 3
1990 100 7S 8 13 4
1991 100 74 8 14 &
1992 100 8 14 3
1993 1 13 8 14 4
1994 100 74 7 14 5
1995 100 74 7 14 5

FUENTE: CAMARA DE PRODUCTOS ALIKEWTICIOS ELABORADOS COM LECHE. COM DATOS DE SECOFI, "INVENTARIO
NACIOHAL DE PROOUCTOS BASICOS. 1979-1985.
1986-1995. PROYECCION LINEAL,
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EN (A GRAFICA NO. 8 SE NMUESTRA EL PORCENTAJE DE LECHE QUE SE~
DESTINA A LA ELABORACION DE CADA UNC DE LOS QUESOS QUE SE PRO
DUCEN EN EL PAlS.

LOS QUESOS ABSORBEN UN 76% DE LA LECHE DESTINADA PARA LA ELA-
BORACIOGN DE DERIVADDS LACTEOS.

En MEXICO EL QUESO DE MAYOR PRODUCCION ES EL FRESCO DEBIDO A~
SU RAPIDA FABRICACIGN Y POR SER EL DE MAYOR ACEPTACION EN EL-
MERCADO, POR SU SIMILITUD CON LA LECHE FRESCA Y SU BAJO PRE--
C10, SIN EMBARGO, ESTOS QUESOS RESULTAN SER LOS MAS ADULTERA-
DOS POR UTILIZACIGN DE SUSTITUTOS DE LECHE ADICIONADOS EN EL-

PROCESC DE ELABORACIGN.

POR EL CONTRARIO, LOS QUESOS MADURADOS Y PROCESADOS SE FABRI-
CAN EN CANTIDADES MUCHO MENORES (APROXIMADAMENTE UN TERCIQ ==
DEL TOTAL DE QUESOS FRESCOS), DEBIDO AL TIPO DE MANUFACTURA A
QUE ESTAN SOMETIDOS, POR EL TIEMPO DE MADURACIGN Y POR LA -
TRANSFORMACION DE 5U ASPECTO, POR LO QUE RESULTAN SER MAS COS
TOSOS PARA EL CONSUMO FINAL, RAZOGN POR LA QUE NO SON LOS PRE-

FERIDOS,



Grdfica 8

COMPOSICION PORCENTUAL DE LOS QUESOS
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FULINIE: Cmara ce Productos Alimenticios elaborados con Leche.

Con datos de SBCOFI.

"Inventario racional de Productos Bisicos 1970-1955", de 1986-199% Proyecci6n Lineal.
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EN LA TABLA 3 SE MUESTRA EN FORMA NUMERICA Y APROXIMADA LA --
DISTRIBUCION QUE TIENE LA LECHE EN SUS DIFERENTES TIPOS, ASI-
COMO L0S VOLUMENES DE LA PRODUCCION NACIONAL Y DE IMPORTACION,

SE OBSERVA QUE SE PRESENTA UN MAYOR AUMENTO DEL CONSUMO EN RE
LACION A LA PRODUCCION NACIONAL DE LECHE, POR LO QUE CADA ARO
AUMENTA EN MAGNITUD LA NECESIDAD DE IMPORTAR LECHE,

POR ESTA RAZON SE ORILLA A LOS INDUSTREALES AL USO DE SUSTITU
TOS DE LECHE NO DECLARADOS EN EL ENVASE, CUBRIENDO AST LAS NE
CESIDADES DE LA POBLACION.

LA LECHE BRONCA TIENE UN CRECIENTE AUMENTO EN SU CONSUMO, AUN
QUE CADA VEZ ES MAS LA LECHE QUE SE DESTINA AL PROCESC DE IN-
DUSTRIALIZACIGN.

LA PRODUCCISN DE LECHE PASTEURIZADA ES CUBIERTA EN SU TOTALI-
DAD POR LECHE DE PRODUCCION NACIONAL., EN CUANTO A LA LECHE -
HIDRATADA DEPENDE SU PRODUCCIGN A LA LECHE DE IMPORTACION, --
PRINCIPALMENTE LECHE EN POLVO DESCREMADA., DONDE SU HIDRATA--
CION ESTA AUTORIZADA A NIVEL NACIONAL. GNICAMENTE POR LA INSTL
TucidN LICONSA/CONASUPO: UTILIZANDO ACEITES Y GRASAS VEGETA--
LES, ADEMAS DE COMPLEMENTOS VITAMINICOS PARA SU RECONSTITU- -~
CION TOTAL.

DE LA LECHE INDUSTRIALIZADA, DOS TERCERAS PARTES APROXIMADA--
MENTE DEL CONSUMO, ESTAN CUBIERTAS. CON MATERIAS PRIMAS DEL --
PAIS, Y UNA TERCERA PARTE POR INSUMOS IMPORTADOS.
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EN cuanNTO A LOS DERIVADOS LACTEOS EL COHéUMO NACIONAL ES cu--
BIERTO CON INSUMOS MACIONALES Y DE IMPORTACIGN, EN DONDE ES--
TAS OLTIMAS AUMENTAN NOTABLEMENTE CONFORME CRECE LA NECESIDAD
DEL CONSUMO INTERIOR.



Tabla 3

CONSUMG NACIONAL, PRODUCCION MACIOHAL E IMPORTACIOHES DE LECHE Y DERIVADOS LACTEOS
(MILLONES DE L1TROS)

L E c

PROVCCTON
oM,

10326 3312 3949 4401 2966 1435
10599 3479 4027 4570 3067 1503
10871 3646 104 4740 3168 1572
11145 3813 6181 4910 3270 1640
1995 15399 11418 3981 4259 5080 33N 1709

FUENTE: CAMARA DE P! ALIMENTICIOS EL CON LECHE. 1907, o




2. CARACTERISTICAS Y PROPIEDADES DE LA LECHE
2.1, VaLor NUTRICIONAL

LA LECHE ENTRE SUS PROPIEDADES POSEE UN ELEVADO CONTENIDO CA-
LORICO Y UN EQUILIBRIO DE NUTRIENTES QUE SATISFACE LAS NECESI
DADES DE LA DIETA HUMANA Y DE TODAS LAS EDADES., EN GENERAL.

SIN EMBARGO, ES NECESARIO RESALTAR QUE EN LOS RECIEN NACIDOS,
ESTE LIQUIDO ES INDISPENSABLE DURANTE LOS PRIMEROS MESES DE -
LACTANCIA, HASTA QUE SON CAPACES DE INGERIR OTRO TIPO DE ALI-
MENTOS, POR ESTA RAZON, Y POR SUS PROPIEDADES INMUNOLOGICAS,-—
SE RECOMIENDA EL AMAMANTAMIENTO POR PARTE DE LA MADRE,

DEL CONJUNTO DE ALIMENTOS DE PRIMERA MECESIDAD SOBRESALE LA -
LECHE POR SU VALOR ALIMENTICIO YA QUE ES RICA EN PROTEINAS, -
CALCIO, VITAMINAS, GRASAS, CARBOHIDRATOS Y MINERALES. ESTOS-
CONSTITUYENTES LLAMADOS TAMBIEN ELEMENTOS MAYORES SON: AGUA,-
LACTOSA, GRASA, MATERIAS PROTE[CAS ¥ SALES. ADEMAS, EXISTEM-
OTROS COMPONENTES LLAMADOS OLIGOELEMENTOS QUE SE UBICAN EN ME
NOR PROPORCIOH Y QUE RESULTAN SER DE GRAN VALOR BIOLGGICO, €O
MO SON: VITAMINA "D, ALGUNOS LIPIDOS COMO LA LECITINA; PIG--
MENTOS, ENZIMAS., HORMOMAS Y GRASAS. EN ESTE MISMO ORDEN DE -
IMPORTANCIA SOBRESALEN ELEMENTOS COMO: LACTOSA, GRASA, PRO-~-
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TEINAS Y SALES., LA LECHE SE INCORPORA A LA DIETA COMO LECHE -
DE TIPO BRONCA. FLUIDA., INDUSTRIALIZADA Y/0 EN ALGUND DE SUS-
DERIVADOS, TALES COMO: QUESO, YOGURTH., HMANTEQUILLA, ENTRE - -

OTROS .,

2.2, PROPIEDADES

LA LECHE ES UN LTQUIDO BLANCO, OPACO. DOS VECES MAS VISCOSO -
QUE EL AGUA, DE SABOR DULZ8N v DE OLOR PDCO ACENTUADG.

SE CONSIDERA QUE UNA BUENA VACA PRODUCE APROXIMADAMENWTE 6 583
KGS., DE LECHE DURANTE UN ARO, DE ESTA PRODUCCION LACTICA SE -
MANUFACTURAN 250.15 KGS. DE GRASA. 329.15 KGS. DE LAZTOSA - -
(AZGCAR DE LA LECHE), 222.5 KGS. DE PROTEINAS Y 59,25 KGS. DE
MINERALES Y VITAMINAS, QUE NOS DA UN TOTAL DE 861,05 KGS. DE-
sGLIDOS DE LA LECHE, ANUALMENTE POR VACA. ESTO ES EQUIVALEN-
TE AL PESO EN CANAL DE DOS RESES Y MEDIA DE 18 MESES DE EDAD,
Y MAS AON, PUEDE REPETIR ESTA PRODUCTIVIDAD DURANTE VARIOS --—

ANos DE su VIDA (ENSMINGER, 1980).

LA PRODUCTIVIDAD DE{ HATO LECHERO ESPECIALIZADO HA MOSTRADO -
UN COMPORTAMIENTO ASCENDENTE, DEBIDO A LA INTENSIFICACION EN-
LA SELECCION Y HMANEJO, EN TANTO QUE EN LA GANADERIA SEMIESTA-
BULADA Y DE LIBRE PASTOREQ, LA PRODUCTIVIDAD SE MANIFIESTA EN
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FORMA ERRATICA COH LIGERAS TENMDERCIAS A ELEVARSE COMO COMSE--
CUENCIA DE UNA MEJOR NUTRICISH, Y TAMBIEN POR LA AMPLIACIOH -
DE LOS PER[ODOS DE LACTANCIA COMO RESULTADO DE LA UTILIZACION
DE SUBPRODUCTOS AGRICOLAS E LNDUSTRIALES Y EL MEJORAMIENTO DE
LAS PRADERAS NATURALES, EN TODOS LOS SISTEMAS DE EXPLOTACISN
LECHERA, LA ALIMENTACION DEL HATO COHSTITUYE EL RUBRC MAS IM-
PORTAWTE DEL COSTO DE PRODUCCIOH, DEBE COHNSIDERARSE COMO EL -

PROBLEMA MAS TMPORTANTE A RESOLVERSE EN LA GANADERIA LECHERA-
DEL PATS,

LA LIGEREZA CON QUE EN ALGUNAS OCASIOMES SE HA TRATADO ESTE -
PROBLEMA, LO HA CONVERTIDO EN UN OBSTACULO PARA EL DESARROLLO
SALUDABLE DE LA ACTIVIDAD LECHERA,

ANALIZANDO LA ESTRUCTURA ACTUAL DE LOS SISTEMAS DE ALIMENTA--
CION UTILIZADOS PARA SATISFACER LA DEMANDA DEL GANADO PRODUC-
JOR DE LECHE, ENCONTRAMOS LOS SIGUIENTES:

PARA LA ALIMENTACIGN DEL GANADO ESPECIALIZADO SE UTILIZA UN -
85% DE FORRAJES DE CORTE, UM 10% DE CONCENTRADOS Y UN 5% DE -
ESQUILMOS AGRICOLAS E INDUSTRIALES. EL GANADO SEMIESTABULADO
ABSORBE EN SU ALIMENTACIGN nMAs suBPrODUCTOS AGRIcoLas (50%),-
PASTOS HATURALES (40%), SUBPRODUCTOS INDUSTRIALES (8%) v CON-

CENTRADOS (2%).

LA ALIMENTACION DEL GANADO POR PASTOREO ESTA BASADO PREPONDE-
RANTEMENTE EN PASTOS NATIVOS (B0Z), EN MEHOR GRADO EN ESQUIL-
MOS AGRICOLAS (137) Y SUBPRODUCTOS INDUSTRIALES (77},
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POR OTRA PARTE, UHO DE LO3 FACTORES QUE RESULTA DETERMINANTE-
PARA EL IHCREMENTO DE LA PRODUCTIVIDAD EN LA GANADERIA LECHE-
RA, ES LA CALIDAD GENETICA DE LOS ANIMALES CON QUE SE CUENTE,
EN LA ACTUALIDAD LOS MECANISMOS A TRAVES DE LOS CUALES SE PRE
TENDE LOGRAR SU MEJORAMIENTO EM EL pAlS, son:

A) PROPORCIONANDO SEMENTALES LECHEROS DE BUEMA CALIDAD A PRQ
DUCTORES EN DOMDE LA IHSEMIHWACION ARTIFICIAL HC ES POSI--
BLE,

B) SUMINISTRANDO SEMEN A TRAVES DE INSEMINACION ARTIFICIAL -
EN LOS PROGRAMAS OFICTALES.

C) INCERTIVANDO LA UTILIZACION DE SEMEN EN FORMA PARTICULAR-
PROVENIENTE DE EMPRESAS PRIVADAS,

D) ESTABLECIENDO CEWTROS DE RECRIA DE HEMBRAS A FIN DE CONO~
CER CON EXACTITUD LA CALIDAD DE LAS PRODUCTORAS Y ASEGU--
RAR QUE SERAN MEJORES QUE SUS PROGENITORAS,

DESAFORTUNADAMENTE ALGUNAS DE ESTAS ACCIONES SOBRE TODO EN EL
ASPECTO DE INSEMINACION ARTIFICIAL, SU COBERTURA Y EVALUACION
SO MWINIMAS, Y EN OCASIONES, NO ESTAN LIGADAS A OTRAS ACCIO--
NES RECESARIAS PARA LOGRAR EL MEJOR APROVECHAMIENTO DE ESTA -
PRACTICA.

LA coMPOS1CION TIPICA Y PROPIEDADES FISICAS DE LA LECHE DE VA
CA SON LAS SIGUIENTES:
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DENSIDAD DE LA LECHE COMPLETA 1.032
DENSIDAD DE LA LECHE DESCREMADA 1.036
DENSIDAD DE LA MATERIA GRASA 0.940
CALORTAS POR KILOGRAMO 700,00

PH 6.6 - 6.8
CONDUCTIBILIDAD ELECTRICA. [MHOS ) 45 x 1078
TENS1GN SUPERFICIAL (DINAS/CIV) 53
VISCOSIDAD ABSOLUTA (15°C) 0.0212 - 0,0354
VISCOSIDAD RELATIVA (ESPECIFICA) 1.6 - 2,15
INDICE DE REFRACCION 1.35

PUNTO DE CONGELACIGN -0.55°C
CALOR ESPECIFICO KeaL/RS, 0.93

CorMPOSECION PORCENTUAL DE LA LECHE:

pa
GRrAsSA 3.75 (DIGLICERIDOS Y TRIGLICERIDOS)
Liripos 0.05 (LECITINA, CEFALIRA, ESFINGOMIELINA)
PROTETHA 3.38 (CASEINA, LACTOALBOMIMA, LACTOGLOBULINA, AL-

BUMINA TRAZAS DE OTRAS SUSTANCIAS NITROGENA-

DAS)
LAacTosA 5.0 (azGCAR DE LA LECHE)
SALES 0.90 (CA, Mg, Na, K, Po4”™, CL, Soy, FE, Mn, ETC.)

AGua 87.0



COHSTITUYENTES MEHORES

PianeuTos {CARDTENOS, RIBOFLAVINAS, REDUCTASAS. FbSFg
TASA)

VITAMINAS 4, D, E, ¥, C, GRUPD B)

GASES (OxXTGEHO, WITROGEND, CO4, NH,, E€7C.)

MATERIAL CELULAR  (CELULAS EPITELIALES, LEUCOCITOS),
(I CROGRGANTSMDS (BACTERIAS, HOUGOS, LEVADURAS, ETC.!.
COUTAMTDANTES £5

(XN

MILLAS, PRJOA, UREA, RESINFECTANTES, ES--

TIERCGL, ETC.]

m

DE KCUERDO & LA COMPOSICISN DE LA LECHE Y A SUS PRQP!EDADES
FISIcaS SE GBSERVA QUE E5 UL ALIMENTO COMPLETO, EL OnICO ER
LA HATURALEZA QUE ES CREADO PARA SER UN ALIMENTC BALANCEADO -
GTIL EN LA NUTRICIGH DE LAS CRIAS v TIEUE GRAN INMPOGRTANCIA EN

ta econorfa DE MEXICO, EN PARTICULAR, Y &N GENERAL, & NIVEL
MUND AL,



2.3, TIPOS DE LECHE
2.3.1. LECHE BRONCA

SE CONSIDERA LECHE BRONCA LA GUE DURANTE LA SUCCION Y EL ORDE
f0 SALE POR LOS PEZONES DE LA VACA AL EXTERICR, SI1ENDO CORNSU-
MIDA DIRECTAMENTE POR LAS PERSONAS SIN UNA PASTEURIZACION PRE
V1A, HNO OBSTANTE, GUE ESTE DESTINO ES EL MENOS RECOMENDABLE-
POR SU ESCASA HIGIENE ¥ DEFICICHTE MANEJD, SU IMPORTANCIA RA-
DICA EN EL MAYOR PRECIC OUE RECIBE EiL PRUDUCTOR, LLEGANDG A ~
OBTENER Ei OCASICHLS wiasTA ult 500 SUFERICR AL PRECIO FIJALO -
FOR LAS AUTORIDADES, Y Eif CIERTA FORMA, POR LOS IHADECUADOS -
HABITOS DE CONSUMO DE LA POBLACION., ESTA LECHE CORRE EL RIES
GO DE PROVOCAR ENFERMEDADES GASTROINTESTINALES ENTRE LOS CON-
SUMIDORES, YA QUE CUANDO LAS MAMAS DE LA VACA HO HAN SIDO LIM
PIADAS CUIDADOSAMENTE AL iGUAL QUE EL EQUIPO Y LAS MAHOS DEL=
OPERADOR, ES FACIL LA INTRODUCCIGN DE SUSTANCIAS EXTRAIIAS Y =
COH ELLO LOS MICROORGANISMOS ACELERAN LA DESCOMPOSICISN DE LA
LECHE, ADEMAS, DE TENER EN CUENTA LA DEFICITARIA INFRAESTRUC-
TURA PARA LA COMERCIALIZACIGN DEL PRODUCTO, QUE SE OBSERVA —-
POR LA FALTA DE VIAS DE ACCESN, AST £OMD PNOR LOS ESCASNS ME-
DIOS PARA PROPORCIOMAR LA CADENA DE FRIC QUE SE REQUIERE PA-
RA SU MANEJO ADECUADC, LO QUE ORIGINA LA VENTA DIRECTA AL CON
SUMIDOR EN CONDICIONES 1HSOLUBLES ¥ LA ELABORACION ARTESAHAL-
DE DERIVADOS LACTICOS.

LA LECHE BRONCA QUE SE CONSUIME ACTUALMENTE Ei MEXICO ES APRO-



XIMADAMENTE EL 39% DE LA PRODUCCION HNACIONAL., PARA EVITAR =--
QUE SU CALIDAD SE DETERIORE RAPIDANMENLTE SE RECOMIENDA QUE All-
TES DE 3U CONSUMO LA LECHE SE HIERVA EN LOS HOGARES, YA GQUE -
ES UN MEDIQ IDEAL PARA ELIMINAR LA PROLIFERACION DE MICROORGA
NISMOS ¥ GERMENES PATOGENOS

2.3.2, LECHE FLUiba

LA LECHE FLUIDA QUE SE COMSUME EN EL PATS E3 DE ALREDEDOR DEL
28% DE LA PRODUCCION NACIOHAL. LA CUAL ES SOMETIDA AL PROCESO
DE PASTEURIZACIGN EN PLANTAS PASTEURIZADORAS GRANDES Y PEQUE-

HAS.

LA PASTEURIZACIOH ES UN PROCEDIMIENTO IMPORTAHTE PARA DES- -
TRUIR LOS GERMENES PATOGENQS QUE PRDVOCAN ENFERMEDADES (TUBER
CULGSIS, BURCELOSIS)., ADEMAS DE CIERTAS ENZIHAS COMD LA LIPA-
SA, IDEADC POR EL CIENTIFICO FRANCES LUlS PASTEUR AL DESCU- -
BRIR QUE LA MAYORIA DE LAS CNFERMEDADES ERAN PROVOCADAS POR ~
MICROORGANISMOS Y QUE €STOS MOR[AN SI SE LES SOMETIA A UuA --
TEMPERATURA ¥ TIEMPO DE RESIDENCIA ADECUADO, IDED Ul METODO -
QUE SIN DESCOMPONER LAS SUSTANCIAS ALIMENTICIAS, PEPMITIA CL]
MIMAR LGS 1M]1CROORGARISMOS QUE PUDIESEN CONTEMER.

EL METODO TRADICIDNAL DE PASTEURIZACION CONSISTE EN CALENTAR-
LA LECHE A UNA TEMPERATURA APROXIMADA DE 60 A 65°C DURANTE 30
MINUTQS, ESTE METODO PRESENTO LIMITANTES, DEBIDO A QUE LA DU-
RACION DE LA TEMPERATURA AFECTA LOS COMPONENTES DE LA LECHE.



EN LA ACTUALIDAD Y DE ACUERDO AL AVANCE TECHOLOGICO SE UTILI-
ZA EL PROCEDIMIENTO DENOMINADO HTST (HIGH TEMPERATURE SHORT -
TIME - ALTA TEMPERATURA/TIEMPO CORTO), KL CUAL PRESENTA LA -
VENTAJA DE CONSERVAR LOS VALORES NUTRICIOMALES DEL PRODUCTO.-
LA TEMPERATURA ADECUADA, E5 DE UN WINIMO DE 72°C EN Ul TIEMPO
rE 15 SEGUNDOS.

Pof 3TRA PARTE, EXISTEN DOS METODOS DE ESTERILIZACION:

1% LA ESTERILIZACION EM EL ENVASE, LA LECHE, ENVASADA EN UN
BOTE O BOTELLA, SE SOMETE DURANTE UM TIEIMNPO RELATIVAMENTE
LARGO A TEMPERATURAS PROGRESIVAS QUE ALCANZAH HASTA LOS -
120°C.LA LECHE ESTERILIZADA, DE ESTA MANERA, TIEUEH UN CQ
LOR Y UN SABGR PARTICULAR (SABOR A HERVIDA), MIENTRAS QUE
SU VALOR BIOLOGICO SUFRE UNMA LIGERA DISMINUCION. Su CON-
SERVACION PUEDE HACERSE A TEMPERATURA HORMAL Y POR UN PE-
RIODO DEL ORDEN DE UN A0 (EXCEPTO LAS BOTELLAS A CAUSA -
DE LA INFLUENCIA DE LA LUZ SOBRE EL PRODUCTO).

2) LA ESTERILIZACION EN CONTINUO SE REALIZA A UNA TEMPERATU-
RA MUY ELEVADA DURAMTE UH TIEMPO MUY BREVE (TRATAMIENTO -
UHT, ULTRA HIGHT TENPCRATURE - TRATADA A ALTA TEMPERATURA),
SEGUIDA DE UN ENVASADO ASEPTICO,

SE TRATA DE UNA TECHICA MAS MODERNA, QUE PERMITE CALENTAR
LA LECHE A UNA TEMPERATURA DE 150°C DURANTE TRES SEGUNDOS.
INYECTANDO DIRECTAMENTE VAPOR, 3EGUIDO DE UNA LIGERA EVA-
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PORACION BAJO VACIO (PROCEDINMIENTO DE UPERIZACIOH), O --
POR APLICALION INDIRECTA DEL CALOR., LA LECHE ESTERILIZA-
DA DE ESTA FORMA TIEHME Ul SABOR QUE SE PARECE AL DE LA LE
CHE PASTEURIZADA Y CONSERVA SU VALOR PROTEINICO, AL IGUAL
QUE SU CONTENIDO EN VITAMINAS. ENVASADA ASEPTICAMENTE -~
(CONDICIONES ESTERILES DE LLENADO, ENVASADO Y CIERRE)}, LA
LECHE UHT O UPERIZADA SE CONSERVA ATEMPERATURA HORMAL Y -
DURANTE UN PERIODO DE VARIOS MESES,

AsS1MISMO, LA HOMOGEMEIZACIOM TIEMNE COMO OBJETIVO FRACCIG-
HAR EN PARTICULAS MUY PEQUERAS LOS GLCBULCS LIGEROS DE MA
TERIA GRASA, CON EL FIN DE EVITAR OUE SUBAN A LA SUPERFI-
CIE DE LA LECHE EN REPOSO., SE UTILIZAN DIVERSAS TECHICAS,
UNA DE LAS MAS EFICACES CONSISTE EN HACER PASAR LA LECHE-
A TRAVES DE CONDUCTOS MUY ESTRECHOS, A UMNA PRESIOH DE 250
A 350 ATMOSFERAS. LA LECHE HOMOGENEIZADA SE CARACTERIZA-
POR LA AUSENCIA DE UNA CAPA DE CREMA EN LA SUPERFICIE DE-
BIDO A LA DISPERSION ESTABLE DE LA MATERIA GRASA EN LA LE
CHE.

2.3,3., LECHE REHIDRATADA

LA LECHE REHIDRATADA EN [IEXICO, ES LA QUE EXPENDE LA COMPARITA
LICONSA/CONASUPO EN FORMA FLUIDA, OQUE ES LECHE EN POLVO PROVE
NIENTE DE SEIS PLANTAS REHIDRATADORAS, DOS DE GRAN ESCALA QUE
PRODUCEN MAS DE UN MILLOM DE LITROS DIARIOS, Y CUATRO DE ME-~

HOR CAPACIDAD, Y SE VEMDE A LA POBLACION 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 SEGON EPOCA DEL A{i0, COMO SON EL ALGO--
DON, LA PLAMA, EL COCO, ENTRE OTROS.

— COMPLEMENTOS VITAMINICOS.

LA LECHE REHIDRATADA-RECONSTITUIDA QUE EXPENDE LA CONASUPO st
VENDE A UNA CUARTA PARTE DEL PRECIO AL QUE SE VENDE LA LECHE=~
PASTEURIZADA EN EL COMERCIO YA QUE EL GOBIERNO FEDERAL DESTI-
A suBsIDIOS A LICONSA/CONASUPO, PoR OTRA PARTE, Es LA UNICA
COMPARTA AUTORIZADA EN MEXICO PARA LLEVAR A CABO LA IMPORTA--
C16N DE LECHE Y SU REHIDRATACION.

2.3.4. LECHE INDUSTRIALIZADA

DE LA PRODUCCION NACIONAL DE LECHE, EL 137 SE DESTINA A LA LE
CHE INDUSTRIALIZADA, DE DONDE Et 1.65% ES DESTINADO A LA LE--
CHE EN POLVO, EL 5.9Z A LA LECHE EVAPORADA Y 5.45%Z A LA PRO-—-
DUCCION DE LECHE CONDENSADA Y CONDENSADA EVAPORADA,

LA IMPORTANCIA DE ELABORAR LECHE EN POLVO, HA TENIDO UNA TEN-
DENCIA CRECIENTE, COMO CONSECUENCIA DE LA NECESIDAD DE CONSER
VAR POR MAS TIEMPO EL ALIMENTO LACTEO, ADEMAS DE HACERLO LLE-
GAR A REGIONES DE DIFICIL ACCESO, DONDE LA PRODUCCION VARIA -
SEGON LA EPOCA DEL AfNO:; EN LA ACTUALIDAD ES LA MEJOR FORMA DE



CONSERVAR LA LECHE ADEMAS DE QUE OCUPA UN MENOR ESPACIO,

EL PROCESO DE OBTENCION DE LA LECHE EN POLVO SE BASA EN LA --
ELTMINACION CASI COMPLETA DEL AGUA COMTENIDA EM LA LECHE, LO-
CUAL FRENA LA REPRODUCCION DE BACTERIAS POR FALTA DE AGUA.

PARA LA ELABORACION DE LECHE EM POLVO YA SEA ENTERA, DESCREMA
DA O SEMIDESCREMADA, SE REQUIERE DE LECHE CONCENTRADA COMO BA
SE PREVIA, PARA ELLO EXISTEM DO5 PROCEDIMIENTOS DE SECADO CO
MO SON:

1) SECADD EN TORRE POR PULVERIZACIOGH (PROCESO SPRAY), LA LE=--
CHE PRECOHCENTRADA SE PULVERIZA EN FINAS GOTITAS Y SE IN-
YECTA EH UHA CORRIENTE DE AIRE CALIENTE POR LA PARTE SUPE
R1OR DE UNA TORRE METALICA DE VARIOS P150S DE ALTURA - -
(APRGX, 12 M.). DESCENDIENDO POR EL "INTERIOR"” DE LA TO-
RRE, EL AGUA SE EVAPORA Y LA LECHE PASA DE SU ESTADO Lf--
QUIDO A POLVO, QUE SE ENFRIA CAYENDO EN COPOS POR EL INTE
RIOR DE LA TORRE. LA LECHE TRATADA DE ESTA MANERA DEBE -
CONTENER COMO MAXI1MO DE 2 A U% DE HUMEDAD, EL CONTENIDO -
DE GRASA PARA LA LECHE ENTERA EN POLVO ES DE 26-28%, PARA
LECHE SEMIDESCREMADA DE 12-13% Y MENOS DEL 1% PARA LA LE-
CHE EN POLVO DESCREMADA,

2) CONTRARIAMENTE AL PROCEDIMIENTO DE SECADO POR CILINDRO, -
EL SECADO POR PULVERIZACION NO ALTERA MUCHO EL VALOR ALI-
MEMTICIO, EL EQUILIBRIO BIOLOGICO Y EL CONTENIDO EN VITA-
MINAS DE LA LECHE, EL POLVO ES DE COLOR BLANCO, DE GRANYU
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LACION UNIFORME Y BUENA SOLUBILIDAD.  OTRA VENTAJA ES QUE
PERMITE TRATAR RAPIDAMENTE GRANDES CANTIDADES DE LECHE.

LA LECHE EVAPORADA SE OBTIEME A PARTIR DE LECHE PASTEURIZADA-
HOMOGENEIZADA DONDE ESTA SE CONCENTRA POR EVAPORACION DEL - -
AGUA A LA MITAD DE SU VOLUMEN ORIGINAL O A UN CONTENIDO DE MA
TERIA GRASA DEL ORDEN DE 26~30% LOGRANDOSE ESTO A BAJAS TEMPE
RATURAS Y AL VACIO, LA CONSERVACION SE ASEGURA POR TRATAMIENM
T0 TERMICO DESPUES DEL ENVASADO (ESTERILIZACION).

SE INDUSTRIALIZA LA LECHE EVAPORADA Y CONDENSADA AL I1GUAL QUE
LA LECHE EN POLVO, CON EL FIN DE AUMENTAR 35U VIDA DE ANAQUEL-
Y CONTAR CON ABASTECIMIENTO DE LECHE DURANTE CUALQUIER EPOCA-
DEL ARNO, ADEMAS DE FACILITAR SU TRANSPORTE.

LA LECHE CONDENSADA ES LECHE ENRIQUECIDA CON AZOCAR, Y DES- -
PUES, CONCENTRADA POR EVAPORACION AL VvACTO DEL AGUA A LA MI--
TAD DE SU VOLUMEN ORIGINAL, UTILIZANDOSE TAMBIEN LECHE PASTEU
RIZADA Y HOMOGEW1ZADA, SU CONSERVACION SE ASEGURA POR LA PAS
TEURIZACION Y POR LA PRESENCIA DEL AZOCAR, LOGRANDO QUE EL ME
DIO MO SEA APROPIADO PARA EL CRECIMIENTO MICROBIANG, FESTE --
PRODUCTO FIGURA ENTRE LOS PRODUCTOS LACTICOS MAS ANTIGUOS FA~
BRICADOS INDUSTRIALMENTE,

EN RELACION A LO ANTES COMENTADO, SENALAREMOS QUE EN LA FABRI
CACION DE LECHE EN POLVO, EVAPORADA Y COMDENSADA, LAS EMPRE-~-
SAS TRANSNACIOMALES EJERCEMN UM CONTROL CAS1 ABSOLUTO,
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LA INDUSTRIALIZACION DE LECHE EN POLVO (DIETETICA, MATERNIZA-
DA Y DESCREMADA) CORRESPONDE A LA COMPARNIA NESTLE, MEAD - -
JOHNSON, WYETH VaLEs, PRODUCTOS DE LECHE, S.A, v BORDEHS (TO-
DAS EXTRAMJERAS) Y LICONSA (pEL sECTOR PUBLICO),

LA INDUSTRIALIZACIGON DE LA LECHE EVAPORADA ES GENERADA CAS! -
EXCLUSIVAMENTE POR LA CARNATION COMPANY (NORTEAMERICANA}, MAN
TIENE TAMBIEN EL DOMINIO TECHOLOGICO Y DEL MERCADO Y SUSCRIBE
UN CONVEN1O cON LA CONASUPO PARA LA MAQUILA DE PRODUCTOS. EN
LA INDUSTRIALIZACION DE LA LECHE CONDEHSADA, LA CoMPAR[A NES-

TLE (EmPRESA SUIZA) MANTIENE EL MONORPOLIO DE LA PRODUCCIOH Y-
DEL MERCADO,

EL. MIVEL DE CONCEMTRACION DE LA PRODUCCIGN ES MUY ELEVADA S51-
SE TOMA EN CUENTA EL PEQUERO MUMERO DE EMPRESAS QUE GENERAN -
LA TOTALIDAD DE LA PRODUCCIGN, A SU VEZ, SE PUEDE AFIRMAR QUE
EXISTE UNA INTEGRACION VERTICAL HACIA ATRAS DE LAS EMPRESAS -
TRANSNACIONALES, VTA EL ACOPIO DE MATERIAS PRIMAS, ASESORIA -
TECNICA Y APOYOS FINANCIEROS A LOS PRODUCTORES.



3. DERIVADOS LACTEOS

Los DERIVADGS LACTEOS HAN TENIDO UNA GRAN IMPORTANCIA EN LA -
HISTORIA DE LA HUMANIDAD, YA QUE DESDE EL AR0 3500 A.C. EN ME
SOPOTAMIA, SE CONOC18 LOS DIVERSOS USOS QUE LE DABAN A LA LE=-
CHE QUE LES PERMITIA APROVECHARLA AL MAXIMO, AL PRINCIPIO LOS
DERIVADOS LACTEOS SE OBTUVIERON COMO PRODUCTO DE LA CASUALI--
DAD, DESPUES SE CONVIRTIO EN UNA HABILIDAD CASERA Y, POSTE~ -
RIORMENTE, SE TRANSFORMO EN ARTE., Y ESTA A SU VEZ, EN INDUS--
TRIA. A ESTA INVENTIVA DEL HOMBRE CONTRIBUYERON FACTORES DEL
MEDIO AMBIENTE, TALES COMO; CLIMA, TIERRA, VEGETACION, ALTURA,
DESARROLLO ECONOMICO DE LA REGION, LA CLASE DE ANIMALES LECHE
ROS Y SUS HABITOS DE CONSUMO.

LOS PRODUCTOS LACTEOS CONVENCIONALES, SE FABRICAH A PARTIR DE
LECHE FRESCA EN LOS QUE LA RELACIOM DESEADA DE MATERIA GRASA-
Y COMPONENTES NO GRASOS, SE OBTIENEN POR ESTANDARIZACION, SIN
EMBARGO, ACTUALMENTE LAS INDUSTRIAS MO FABRICAN DERIVADOS LAC
TEGS A PARTIR DE LECHE PURA, DEBIDO PRINCIPALMENTE A LOS Al--
TOS COSTOS DE PRODYUCCIGN.

POR EJEMPLO, EN EL CASO DE LA MANTEQUILLA QUE ORIGINALMENTE -
SE ELABORABA CON LECHE PURA, CONSTITUYE UNA EMULSIGN DE AGUA=
EN GRASA BUTIRICA coN 83% pe LiribDos, 16% DE acua Y 1% DE Di-



VERSOS COMPONENTES DE LECHE, QUE PROPORCIONAN UM ALTO VALOR -
NUTRITIVO, HOY EN DA, LAS INDUSTRIAS PRODUCEN LO GuE SE LU~
NOCE COMO MARGARINA QUE ES LA SUSTITUCIGH CAS! COMPLETA DE LA
GRASA BUTIRICA POR DIVERSAS GRASAS VEGETALES, LO QUE PERMITE-
REDUCIR SUS COSTOS DE PRODUCCION,

3.1, QUEsO

EL QUESO ES UNMO DE LOS ALIMENTOS MAS IMPORTANTES EN EL CONSU-
MO HUMANO Y EXISTE UNA GRAN VARIEDAD, DESDE EL QUESO DE VENA-
DO DE LAPANIA Y EL DE LECHE DE YAK DE NEPAL, HASTA LA GRAN SE
RIE FAVORITA INTERNACIONALMENTE COMO: LOS CHEDDAR, GOUDA, RO-
GQGUEFORD, PARMESAHO, ENTRE OTROS.

EN MEXICO, EXISTE UNA GRAM PREDILECCION POR EL CONSUMO Y ELA-
BORACION DE QUESOS SUAVES, LO MAS CERCANO POSIBLE A LAS CUAL]L
DADES DE LA LECHE, TALES COMD EL PAMELA. SIERRA O FRESCO ¥ EL
QUESO OAXACA QUE SON QUESOS SIN MADURAR, AST COMO, EL MANCHE
GO Y CHIHUAHUA ENTRE LOS ARNEJOS, POR (O QUE DEL TOTAL DE LA -
PRODUCCION NACIOMAL DE LECHE, SE DESTINA EL 20% A LA FABRICA-
CIGN DE OUESOS, DE ESTA CANTIDAD, APROXIMADAMENTE LAS TRES --
CUARTAS PARTES SE CANALIZAN A LA ELABORACION DE QUESOS SUAVES,

PESE A LC ANTERIOR, Y COMO SE OBSERVG EN EL CAPITULO PRIMERO,
EN MUESTRO PATS EXISTE UN GRAN DEFICIT EM LA PRODUCCION DE LE
CHE, Y POR ELLO LOS PRODUCTORES SE VEN EN LA NECESIDAD DE FA-
BRICAR QUESOS A PARTIR DE LECHE EN POLVO DE IMPORTACION, ADE-
MAS, DE UTILIZAR SUSTITUTOS DE LECHE PARA IHCREMENTAR LA PRO-
TUCCION Y DISMINUIR SUS COSTOS.
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3.1.1 Proceso DE ELABORACION

EL PROCESO MAS UTILIZADO A NIVEL NACIONAL PARA LA ELABORACIGN

DEL. QUESO ES EL SIGUIENTE:

LecHE

PASTEURIZACION

///‘ENFRIAMIENTO

ADICION
DE CUL-
TIVOS -
LACTICOS

S, CUAGULACION

CORTADOG DE LA
CUAJADA
14
DESUERADO

PRENSADO Y MOLDEADO

SALADO DEL QUESO

ACONDICIONAMIENTO

COMERCIO O CONSUMO

SE ESTANDARIZA EN MATERIA GRASA~
Y SOLIDDS NO GRASOS, SEGUN LA -—-
FORMULA DEL FABRICANTE PARA L0S-
DIFERENTES QUESOS.

COMO METODOC MAS COMON, SE ACONSE
JA EL USO_DE LA_PASTEURIZACION -
LENTA A 62°C x 30 mMInuTOS,

SEGUN FL QUESO QUE SE VA A PREPA
RAR.

ADICION DE CULTIVOS LACTICOS SI-
EL QUESO ES MADUROD.

ADICION DE CUAJO SEGON TIPO DE -
QUESO QUE PROVOCA LA CUAGULACIGON
DE LA LECHE,

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

SEPARACION DE LA CUAJADA POR DE-
CANTACION U QTROS METODOS.

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

POR BANO EN SALMUERA O POR SALA-
DO DIRECTO EN LA CORTEZA DEL QUE
S0.

SEGON EL TIPO DE QUESO QUE PUEDE
SER PARAFINADO 4 OTRO TIPO DE EN
VOLTURA,
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3,1,2. ASPECTOS NUTRICIONALES DEL QUESO

EL QUESO ELABORADO CON LECHE PURA DE VACA CUBRE PARTE DE LOS-
REQUERIMIENTOS HECESARIOS EN LA DIETA HUMANA APORTANDO PROTEL
NAS (CASEINA, PRINCIPALMENTE), LIPIDOS., CARBOHIDRATOS. VITAML
NAS Y MINERALES.

LA casefnA ES EL PRINCIPAL MITROGENADC DE LA LECHE QUE SE EN-
CUENTRA EN SU ESTADO HORMAL, BAJO LA FORMA DE GRANDES PARTICU
LAS COLOIDALES ESFERICAS (MICELAS), DE FOSFOCASEIMATO DE CAL-
C10 CONSTITUIDO POR PROTEINA, CANTIDADES APRECIABLES DE CAL--
ClO Y RADICALES FOSFORICOS, ASI[ COMO PORCENTAJES MENOS ABUN--
DANTES DE MAGNESIO Y RADICALES CITRICOS,

TODAVIA CE DESCONOCE SU VERDADERA ESTRUCTURA QUIMICA Y LOS EN
LACES ENTRE EL CALCIO, LA CASEINA Y EL FGSFORO, PERO SE SABE-
QUE EN GRAN PARTE DE LAS PARTICULAS, EL CALCIO, EL FOSFORO OR
GANICO Y EL FO6SFORO INORGANICO MANTIENEN LA RELACION 5 - 2 -2,
Y QUE EXISTEN POR LO IMENOS 3 FRACCIOMES DE CASEINA: ALFA, BE-
TA Y GAMHMA, TIENEN ADEMAS, FORIMA GLOBULAR, ESPOHJOSA Y PORO-

SA, CON GRAN CAPACIDAD DE DETENCION DE AGUA,

ESTAS PARTICULAS SE ENCUENTRAN EN EQUILIBRIO EN EL SUERO BAJO
LA FORMA DE UNA SUSPENSION COLOIDAL, COMO PARTICULAS GELATINO
SAS EN UNA FASE LIQUIDA, ESTE EQUILIBRIO SE ENCUEMTRA CONDI=-
CIONADO EN GRAN PARTE POR EL CONTENIDO FGSFOCALCICO,

EL EQUILIBRIO ES BASTANTE FRAGIL Y MUY SENSIBLE A MODIFICACIO
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NES DE VARIADA NATURALEZA, PUDIENDO ROMPERSE CON FACILIDAD, -
PROVOCANDO LA PRECIPITACION DE LAS MICELAS Y LA CUAGULACION -
DE LA LECHE,

PARA LAS CONCENTRACIONES DE CASEINA, LA PRESENCIA DE FOSFATO-
DE CALCIO COLOIDAL ES ESENCIAL PARA LA FORMACION DE UNA CUAJA
bA (GEL) NORMAL UNIFORME Y DE BUENA CONSISTENcCIA. EL FOSFATO
COLOIDAL ACTUA SENSIBILIZANDO LAS PARTICULAS DE CASEINA PARA-
LA PRECIPITACION POR LOS 10ONES DE CALCIO.

MEDIANTE LA CUAGULACION, LA LECHE PASA DEL ESTADO LIQUIDO - -
(SUSPENSION) AL ESTADO SOLIDO (GEL) PARA LA PRECIPITACION DE-
LA CASEINA FORMANDO UN GEL BLANDO Y UNIFORME QUE OCUPA COMPLE
TAMENTE EL VOLUMEN QUE ANTERIORMENTE OCUPABA LA LECHE EN SyY -
ESTADO LfQUIDO, ES DECIR, QUE CUANDO SE HIDROLIZA LA PROTEIHA
'PROTECTORA DE LA MICELA POR UNA ENZIMA PROTEOLITICA ACIDA (LA
MAS UTILIZADA ES LA RENINA O QUIMOSIRA) SE LIBERAN LAS SUBUNL
DADES=C Y £ — CASEINAS DONDE UNWA ES SOLUBLE EM AGUA GUE ES-
UN MACROPEPTIDO ELIMINANDOSE EN EL DESUERADO, Y LA OTRA ES LA
PARTE INSOLUBLE 0 P~ CASEfNA QUE FORMA PARTE DE LA ESTRUCTU-
RA DEL GEL; QUE AL ESTAR LIBRES ACTUAN CON EL CALCIO COLOIDAL
Y LOS IONES DE CALCIO AGREGADOS, FORMANDO ENLACES INTERMICELA
RES Y LARGAS CADENAS, AL FORMARSE EL GEL, SE INICIA EL PROCE-
SO DE CONTRACCION Y SINERES!S NATURAL,

CUANDO SE TRATA DE LECHES ANORMALES O QUE NO CUBREN EL 0.03 -
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 EFICIENTE CUA
GULACION Y EL BUEN RENDIMIENTO QUESERO., ASIMISMO, ES NECESA-
RIA LA REGULACION DE P,H, EN EL SISTEMA, PARA LOGRAR QUE LA -

ENZIMA HIDROLITICA, ACTUE EN CONDICIONES OPTIMAS LOGRANDO ME-
JORES RESULTADOS.

ES IMPORTANTE MENCIONAR QUE LAS LECHES MAS RICAS EN CASETNA -
CUAJAN MAS FACILMENTE Y FORMAN MEJORES CUAJADAS, LA DILUCION-
DE LECHE DISMINUYE LA EFICACIA DE LA CUAGULACIGN, Y LO MISMO-
PASA CON ALTOS PORCEHTAJES DE GRASA, LA HOMOGEREIZACION DISM1
NUYE LA TENSION DE LA LECHE PORQUE AUMENTA LA DISPERSION DE -
LA GRASA,

GRASA BUTIR1CA

SE ENCUENTRA ENTRE UN 3,2 v un 4,27 EN LA LECHE, FORMADA POR-
COMPUESTOS COMPLEJDS QUE LA HACEN ONICA EN SU CLASE, CONTIENE
ACIDOS GRASOS COMO: EL OLEICO, ESTEARICO, PALMITICO, MIRISTI-
€O, LAURICO, CAPRICO, BUTIRICO, ETC., ADEMAS CONTIENE LECITI-
NA, VITAMINAS, BETACAROTENOS, XANTOFILAS, COLESTEROL PRINCI--
PALMENTE,

ESTOS COMPUESTOS MEZCLADOS INDISTINTAMENTE POR LA NATURALEZA-
INFLUYEN €N LA NUTRICION HUMANA IHIGUALABLEMENTE, DANDOLE =--
PROPIEDADES UNICAS A LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LA GRASA Bu-
TIRICA,

DURANTE LA PREPARACION Y MADURACIGN DEL QUESO, LAS GRASAS SE-
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VAN DESDOBLANDO PARCIALMENTE, COMO LAS PROTE INAS PERMITIENDO-
CON ESTO MAYOR DIGESTION 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,
ADEMAS DE UTILIZAR: CASEINATOS, HARINAS DE MAIZ, DE PAPA, DE-
TRIGO, DE SOYA, ENTRE OTRAS, COMO SUSTITUTOS DE LECHE. PARA -
MEJORAR LAS CARACTERISTICAS ORGAMOLEPTICAS DEL PRODUCTO SE --
UTTLIZAN ESTABILIZANTES Y EMULSIVOS,

CON ESTOS SE PERMITE ENMASCARAR LOS PRODUCTOS, LOGRANDO ENGA-
NAR A LOS CONSUMIDORES HACIENDOLES CREER QUE SON PRODUCTOS A-
BASE DE LECHE PURA DE VACA, CUANDGC EN REALIDAD SE UTILIZAN --
SUSTITUTOS PARA SU FABRICACION, ESTO SUCEDE PRINCIPALMENTE -
EN QUESOS Y ALGUNOS OTROS PRODUCTOS LACTEOS.

3,14, CoMPUESTOS UTILES PARA LA ELABORACION DE QUESOS

GRASA VEGETAL

LA GRASA VEGETAL UTILIZADA, ES UNA MEZCLA DE DIVERSOS TIPOS -
DE GRASAS VEGETALES COMESTIBLES QUE SON HIDROGENADAS EN FORMA
PARCIAL O TOTALMEHTE, A IGUALAR LAS CARACTERISTICAS gqulMicas-
Y SENSORIALES DE LA GRASA BUTIRICA.
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AL HACER UNA COMPARACION CON LA GRASA BUTIRICA, LA GRASA VEGE
TAL ES UN PRODUCTO DE MAYOR VIDA DE ANAQUEL, MAYOR RESISTEN--
CIA A LAS VARIACIONES DE TEMPERATURA, CON SABOR Y CGLOR NEU--
TRO, QUE NO PRESENTA CAMBIO APRECIABLE EN AROMA Y CONRSISTEN--
CIA,

EN LOS PRODUCTOS LACTEOS SE PUEDE SUSTITUIR HASTA EN uN 13% -
LA GRASA BUTIRICA POR LA GRASA VEGETAL COMESTIBLE SIN QUE SEA
DESCUBIERTA ESTA ADULTERACICGN, POR LOS METODOS DE ANALISIS Y
DE IDENTIFICACION DE GRASAS EN LOS DERIVADOS LACTEOS REALIZA-
DOS POR INSTITUCIONES GUBERNAMENTALES DE SALUD,

LAS MAYORES SUSTITUCIONES SE HACEN EN QUESOS FABRICADOS A PAR
TIR DE LECHE DESCREMADA EN POLVO UTILIZAHNDO GRASAS VEGETALES~
COMESTIBLES PARA SU ESTANDARIZACION Y EN LA ELABORACION DE LA
LECHE REHIDRATADA PRODUCIDA POR LA INSTITUCION LI1CONSA/CONASU
PO,

MASs DEL 70% DE LA PRODUCCION MUNDIAL ACTUAL DE ACIETES Y GRA-
SAS COMESTIBLES PROVIENEN DE FUENTES VEGETALES, SE ESPERA QUE
EL. CONSUMO DE E£STOS VAYA EN AUMENTO MIENTRAS QUE EL CONSUMO -
DE GRASAS Y ACEITES DE ORIGEN ANIMAL DISHMINUYA (VEASE TABLA 5,
ADJUNTA).

EMULSIFICANTES

TIENEN GRAN IMPORTANCIA EN LA INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS, SU-
FUNCIOH PRINCIPAL ES UNIR Y MANTENER UNIDOS INTIMAMENTE A LOS



Tabla 5

PROOUCCIOR MUNDIAL OE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES
(NILLOKES DE TOWELADAS)

GRASAS Y ACETTES COMESTIBLES 1980 19904/

ACEITES Y GRASAS VEGETALES

SOYA
GIRASOL
CACAKUATE
ALGOOOH
LOL2A
oo

PALMA
OTROS

ACEITES Y GRASAS AMIMALES

HANTEQUILLA
GRASA
HARGAR INA

*/PREVISIORES
FUENTE: CAMARA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS ELABORADOS CON LECHE. 1987.
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LIQUIDOS INMISCIBLES ENTRE SI. SE DISPERSA EN FORMA MINIMA -
UND DE LOS COMPUESTOS EN EL OTRO, FORMANDOSE UNA FASE INTERHA
Y UNA FASE EXTERNA; ESTO SE LOGRA DEBIDO A QUE LDS EMULSIFI--
CANTES EXHIBEN EN S5US MOLECULAS, PROPIEDADES RIDROFOBICAS E -
HIDRTIFILICAS QUE LES DA E5TA CAPACIDAD DE Acc1OM.

AL SER ADICIONADOS LOS EMULSIFICANTES A LA LECHE EN £L PROCE-
SO DE ELABORACION DE QUESOS, SE LOGRA QUE LA GRASA QUEDE ME--
JOR UNIDA Y DISTRIBUIDA, SE AUMENTA LA YIDA DE ANAQUEL Y EL -
RENDIMIENTO, SE REDUCE EL DESUERADO Y SE EVITAN MERMAS EN EL-
MANEJO, AUMENTA LA RESISTENCIA MECANICA MEJORANDOSE EL CORTE,
TEXTURA, LA APARIEMNCIA, ETC, SE PRESENTAN EN FORMA MATURAL ~-—
108 EMULSIFICANTES COMO LA LECITINA, ¥ EN FORMA SINTETICA CO-

MO LOS MONO- ESTERES, MOND- DI~ GLICERIDOS, ACIL LACTILATOS.-
ENTRE OTROS,

LA LECITINA POR SER MATURAL PUEDE SER SINTET!ZADA DURANTE Ei-
METABOLISMO DE LOS LIPIDOS EN EL HOMBRE; SU USD ES ILIMITADO-
EN ALIMENTOS: OTROS COMPUESTOS COMO EL ESTEAROIL LACTILATO DE
SODIO O CALCIO Y EL MONO Y DIGLICERIDDS $SU USO SE REGULA EN ~
ALIMENTOS DEBIDO A QUE SON ND GRAS, (0 DANINOS PARA EL ORGA--
NISMO EN CANTIDADES EXCESIVAS YA QUE NO SON ELIMINADOS FACIL-
MENTE POR EL ORGANISMO)., ESTOS ULTIMOS PERMITEN MEJORAR LA -
DISPERSION DE LA GRASA, EVITANDO AGLOMERACION DE PROTEINAS A -
TRAVES DEL PROCESO, ADEMAS, AUMENTAN LA ESTABILIDAD Y PALATA-
BILIDAD EN EL PRODUCTO COMO SUSTITUTOS DE QUESO., FACILITANDO-
LA HOMDGENEIDAD, DANDO TEXTURA CREMOSA; SU NIVEL DE USO ES --
0.1 - 0.2% EN TOTAL; LOS EMULSIVOS SON REGULADOS POR LA FDA -
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(ORGANISMO QUE LEGISLA Y CONTROLA LOS ALIMENTOS Y FARMACOS CQ
MERCIALIZADOS EN E,E.U.U.) QUE SIRVE DE APOYO A LA SECRETARIA
DE SALUD,

ESTABILIZANTES

LoS QUESDS AL SER ALMACENADDS POR ALGUN TIEMPO ANTES DE SU --
CONSUMO SUFREN ALTERACIONES FISICAS DCASIONANDO QUE EL PRODUC
TO SE VUELvVA BOFO, QUEBRAD!ZO, RESECO, ENVEJEZCA Y TENGA MER~
MAS PREMATURAS POR SINERISIS. TODO ESTO DEBIDO A QUE SE EXPOD
NE A VARIACIONES DE TEMPERATURA, DE AMBIENTE Y DE MAL MANEJO-
PRINCIPALMENTE., POR TAL MOTIVO ES NECESARIOQO EL USO DE LOS ES~
TABILIZANTES PARA REDUCIR ESTOS DANOS Y AUMENTAR SU V]DA DE -
ANAQUEL.,

LOS ESTABILIZANTES FORMAN REDES TRIDIMENSIONALES INTER E IN--—
TRA MOLECULARES ENTRE ELLOS MISMOS O COMBINADOS CON LAS PRO--
TEINAS DE LOS QUESOS., LOGRANDO QUE LA MOVILIDAD DE LA FASE ~-—
ACUOSA SE REDUZCA AL MINIMO; TAMBIEN AUMENTAN LA VISCOSIDAD -
DEL SUERO Y DESNATURALIZAN PARTE DE LAS PROTEINAS SOLUBLES --
(coMo LA ALBOMINA Y LA GLOBULINA) PERMITIENDO A LA CASEINA MA
YOR CAPACIDAD DE RETENCION DE HUMEDAD, ADEMAS SE PRESENTAN MAS
sOLIDOS EN LA CUAJADA DANDO MEJORES RENDIMIENTOS EN EL PRODUC
TO FINAL,

UNA DE LAS FUNCIOMES PRINCIPALES QUE TIENEN LOS EMULSIFICAN-~
TES EN-LOS QUESOS, ES QUE LE IMPARTEN CUERPO Y TEXTURA E INHL
BEN LA SINERESIS,
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Los ESTABILIZANTES SE CLASIFICAN DE ACUERDC CON SU NATURALEZA
EN:

-~ EXUDADOS DE ARBOL (ARABIGA, TRAGACANTO., KARAYA Y GATTI)

— SEMILLAS (GUAR Y ALGARROBO),

— ALGAS MARINAS (AGAR, ALGINATO, CARRAGENINA Y FURCELARAHO).
—~ SEMI-SINTETICOS (DERIVADOS DE LA CELULOSA, CMC Y MC),

— SINTETICOS (POLIMEROS-VINICICOS, ACRICICOS Y ACRILAMINA).
— MICROBIANOS (XANTANAS Y DEXTRAMNAS),

— EXTRACTOS DE PLANTAS (PECTINAS Y ALMIDGON).

— DERIVADOS DE ANIMALES (CASEINAS Y GRENETINAS),

SON HIDROCOLOIDES GQUE NO CONTIENEN VALOR HUTRITIVQ, POR QUE -~
EL HUMANO NO |.OS METABOLIZA, NO IMPARTEN OLOR, NI SABOR ALGU-
NO., CUANDO SE MEZCLAN LAS GOMAS SE RECOMIENDA ADICIONAR AzO--
CAR 0 ALGUN OTRO POLVO PARA AUMENTAR LA SUPERFICIE DE CONTAC-
TO Y LOGRAR UNA MEJOR DISPERSIOGN, EVITANDO AST LA FLOTACION -
DE PARTICULAS EN LA MEZZ LA Y/O EN EL FONDO DEL TANQUE,

LAS PRINCIPALES GOMAS QUE SE UTILIZAN EN EL QUESO SON:

KARAYA, REACCIONA DE TRES DIFERENTES MANERAS, PRIMERO, FORMA-
ADHESIVOS EXTREMADAMENTE FUERTES CON PEQUENAS CANTIDADES DE -
AGUA, ABSORBIENDOLA MUY RAPIDAMENTE; SEGUNDO, FORMA MUCTLAGOS
VISCOSOS A BAJAS CONCENTRAGIONES; Y POR OLTIMO, AL ESTAR COM-
PLETAMENTE HIDRATADA LA GOMA Y AUMENTAR LA TEMPERATURA A MAS-
DE 85°C, LA VISCOSIDAD DISMINUYE.
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LA VISCOSIDAD MAXIMA SE OBTIENE POR HIDRATACIGN EN FRIO; LA -
SOLUCION DE LA GOMA SE ACLARA EN MEDIO ACIDO Y SE OBSCURESE -
EN MEDIO ALCALINO, DISMINUYE SU VISCOSIDAD CON LA ADICIGN DE-
ELECTROLITROS TALES COMO; NACLZ. CACLZ, ALCL, ALZSOH; SU ESTA
BILIDAD SE MEJORA CON LA ADICION DE COMSERVADORES, ACTUA COMO-
GELIFICANTE CUANDO SE MEZCLA CON ALGON COMPUESTO ALCALINO (BQ
RATO DE S0ODIO, ETC.) FORMANDO GELES SUAVES; SE CONSIDERA AGEN
TE DE VOLUMEN O RELLENG AL ABSORBER AGUA, LOGRANDO HINCHARSE-
DE 60 A 100 VECES CON RESPECTO A SU VOLUMEN ORIGINAL.

Usos; EN QUESDS PREVIENE LA SIHERESIS, FACILITA EL UNTADOD Y -
LA DISPERSION DEL COLOR EN LA MEZCLA, MINIMIZANDO EL ENCOGI-~
MIENTO DEL PRODUCTO TERMINADO.

GUAR: UTIL COMO AGENTE ESPESANTE CON AGUA Y COMO REACTIVG DE
ABSORCION CON LIGADORES DE HIDROGGENO. DA SENSACION DE GROSOR,
ES HIDRATABLE EN AGUA FRIA, AL CALENTARSE UNA SOLUCION DE GO-
MA GUAR ALCANZA RAPIDAMENTE SU POTENCIAL DE VISCOSIDAD TOTAL.
SU USO ES EN CONCENTRACIONES DEL 1%, POR QUE A MAYORES LA VIS
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 1 Y 10.5 TENIENDO LA HIDRA~
TACION MAS LENTA ENTRE UN PH ARRIBA DE 1 Y ABAJC DE 4, AL sp
METER LA GOMA A ALTAS VELOCIDADES DE AGITACIGN, SU ESTRUCTURA
MOLECULAR PUEDE DEGRADARSE, POR ROMPIMIENTO DE CADENAS INTER-
NAS DBEL POLIMERO, PROVOCANDO UNA DISMINUCION 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, [MPARTE UNA -~
TEXTURA SUAVE Y COMPACTA, LIBERAHDO SUERG DE ASPECTO LInPIDO,

UsO RECOMEMDABLE.; DE 2.5 A 3 G, DE GOMA GUAR POR CADA 100 LTs.
DE LECHE.

XANTANA, ES UNA GOMA SOLUBLE EN AGUA QUE PROPORCIONA ALTA VIS
COSIDAD, AGEMTE ESPESANTE POR EXCELENCIA, IMPARTE A LOS PRO--
DUCTOS UNA TEXTURA AGRADABLE, ESTABLE A LOS CICLOS DE CONGELA
CION - FUSION, NO TIENE INFLUENCIA SOBRE EL PUNTO DE CONGELA-
CION MI AFECTA LA VISCOSIDAD COR ALTAS CONCENTRACIONES DE SAL,
SU TEMPERATURA ES EXTREMA, ADEMAS AYUDA A LA SUSPENSION DE SO
L1DOS DIFICILES DE SUSPENDER,

CoN LA ADICION DE GALACTOMANAS (COMO GUAR Y ALGARROBO) SE PRE
SENTAN PROPIEDADES SINERGISTICAS DE VISCOSIDAD A BAJAS CONCEN
TRACIONES Y AL MEZCLARSE 1: 1 CON ALGUNA GALACTOMANA [MPARTE
SENSACION EN LA BOCA DE SOLTURA Y SABOR FORMANDO UN SISTEMA -
UNICO DE ESTABILIZACION,

CARRAGENINA, ES UNA GOMA MUY UTILIZADA ACTUALMENTE, ESTA FRAC
CIONADA EN TRES TIPOS QUE SON CARRAGENINA~KAPPA, CARRAGENINA-
1OTA Y CARRAGENINA-LAMBDA, CONTIENEN EN SU ESTRUCTURA UNIDA--
DES REPETIDAS DE GALACTOSA {(SULFATADA O NO SULFATADA) QUE ADL
CIONANDO DIFERENTES UNIDADES DE ESTER-SULFATO Y ANHIDRO DE GA
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LACTOSA A SU ESTRUCTURA SE FRACCIONA EN TRES TIPOS, VARIANDO-
SUS PROPIEDADES. TIENE LA HABILIDAD DE FORMAR COMPLEJOS EN -
FORIMA PRONOSTICABLE CON PROTEINAS PARA GELAR O DISPERSAR, SUS
PENDER O FLOCULAR, ESTABILIZAR O PRECIPITAR, FORMA GELES RIGL
DOS O ELASTICOS, CORREOSQS O DUCTILES, ESTABLES AL CALOR O --
TERMICAMENTE REVERSIBLES, SECOS 0 HUMEDOS.

CARRAGENINA-KAPPA: DIFICIL ES SU SOLUBILIDAD EN AGUA FRIA NE
CESITA SER CALENTADA PARA UNA BUENA DISOLUCIOM: FORMA GELES -
RIGIDOS TERMICAMENTE REVERSIBLES Y DE ALTA RESISTENCIA AL EN-
FRIARSE APROXIMADAMEWTE DE U5°C A 65°C (QUEBRADIZOS).

LOS GELES PRESENTAN ALTA SINERESIS, ESTO SE EVITA MEZCLANDOLA
CON CARREGENINA 10TTa (4:1), ADEMAS SE REQUIERE DE CATIONES -
QUE 1HDUZCAN SU GELACION COMO EL POTASIO, EL CALCIO Y EL MAG-
NESIO PRINCIAPLMENTE, AL MEZCLARSE CON S0DIO (NA) EN AUSENCIA
DE CATIONES INDUCENTES AL GEL, NO GELIFICA Y PERMANECE FLUIDA
AL ENFRIARSE,

CARRAGENINA-IOTTA, FORMA GELES ELASTICOS, SIN SINERISIS RE--
VERSIBLES, CON UNA ELEVADA RESISTENCIA AL CORTE CUANDO ESTA -
EN PRESENCIA DE CATIONES COMO CALCIO, MAGHESIO, POTASIO, EN--
TRE OTROS., ES EFICAZ COMO SUSPEMSOR.

CARRAGEHINA-LAMBDA, PRODUCE LA 1MAS ELEVADA VISCOSIDAD DE LOS-
DIFEREMTES TIPOS DE CARRAGENINAS, SUSPENDE PARTICULAS FINAS -
DIFfCILES DE SUSPENDER, NO FORMA GELES, ES SOLUBLE EN FRIO Y-
CONTRIBUYE A LA ESTABILIDAD DE ESPUMA DE SUSPENSIOHES Y DE --
EMULSIONES
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LA CARBOXIMETIL CELULOSA (CHMC), ES UN POLIMERO MNATURAL OTIL -
COMO AGENTE ESPESANTE Y COMO AGENTE SUSPENSOR YA QUE INCREMEN
TA LA VISCOSIDAD, EVITA LA SEPARACION DEL AGUA DE ALGUNOS S§
LIDOS TALES COMO HARINAS, ALMIDONES, ETC., FAVORECIENDO LA SO
LUBILIDAD DE SOYA EN AGUA.

SU USG MO ES MUY UTILIZADO EN LA ELABORACIOGN DE QUESOS DEBIDO
A QUE INHIBE PARCIALMENTE LA PRECIPITACION DE LA CASEINA EN -
SU PUNTO 1SOELECTRICO,

ENTRE LOS COMPUESTOS OTILES EN LA ELABORACION DE QUESOS SE EN

CUENTRAN LOS SIGUIENTES:

FOSFATO, CON LA ADICION DE FOSFATO DISODICO Y FARTE DE FOSFA-
TO TRISGDICO AL QUESO TIERNO EN BLOQUES, ABLANDADO POR LA IN--
TROPUCCION DE VAPOR, DA COMO RESULTADO UN PRODUCTO QUE AL EN-
FRIARSE PERMANECE BLANDO, FLEXiBLE, FACIL DE CORTAR Y EXTEN--
DER.

ACIDO ASCORBICO, ES UNA SUSTANCIA QUE CONSUME EL OXIGENO DI--
SUELTO EN LECHE Y PRODUCTOS LACTICOS RECONSTITUIDOS, POR TAN-
TO EN AUSENMCIA DEL OXIGENO HACE MAS ESTABLE EL PRODUCTO A LA-
LUZ, A LA RANCIDEZ DE LA GRASA, AL CALOR Y A EFECTOS CATALITL
COS DEL COBRE ENTRE OTRAS C0SAS. POR EL PODER REDUCTOR QUE -
PRESENTA, PREVIENE EL DESARROLLO DE COLORACIONES ROJIZAS QUE-
APARECEN EN OCASIONES EN EL QUESO MADURO O ALMACENADO. SE RE
COMIENDA QUE DURANTE EL PROCESO DE MADURACION SE LAVE EL QUE-
SO DE 1 A 2 VECES POR SEMANA CON AGUA QUE CONTENGA 0.3% DE --
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ACIDO ASCORBICO Y 1.2% DE CITRATO TRISODICO (COMO AGENTE SE-
CUESTRANTE) PARA OBTENER BUENOS RESULTADOS.

SAL (NACL), LA SALAZON DEL QUESO ES EFECTUADA CON LAS FiNALI-
DADES PRINCIFALES DE: IMPARTIR CUALIDADES DE SABOR QUE LO HA-
CEN MAS APETECIBLE; DAR AL PRODUCTC MAYOR CCNSERVACION: INHI-
BIR O RETARDAR EL. DESARROLLO DE MICROORGANISMOS INDESEABLES;-
SELECCIONAR LA FLORA MORMAL DEL QUESO.

COLORANTES, EN LA INDUSTRIA DE LACTEOS Y ESPECLALMENTE EN LA-
MANUFACTURA DE SUSTITUTOS LACTEOS, ES IMPORTANTE EL USO DE CO
LORANTES PARA BRINDAR AL PRODUCTO Uit ASPECTO Y COLOR SEMEJAN-
TE AL DE LOS PRODUCTOS NATURALES. COMO COLORANTES SE UTILI--
ZAN EL EXTRACTO DE ANNATO O AMARILLC DE ORLEANS Y ANILINA NO-
TOXICA PRINCIPALMENTE,

ES RECOMENDABLE QUE EL COLORANTE, SI ES EN POLVO, SE MEZCLE -
EN ACEITE ALIMENTICIO INOLORO Y SEA FILTRADO POR ALGODSN PARA
SEPARAR LAS PARTICULAS DEL COLORANTE QUE NGO SE SOLUBILIZARON,
AST SE EVITA QUE APAREZCAN BETAS COLORIDAS EN LOS PRODUCTOS -
TERMINADOCS,



4., ELABORACION DE QUESO “TIPO FRESCO” A PARTIR DE
SUSTITUTOS LACTEOS

4.1, MATERIALES Y METODOS EMPLEADOS PARA LA ELABORACION
DE QUESO0S

EL MATERIAL UTILIZADO EN ESTE PROCESO FUE EL SIGUIENTE: MATE-
RIA PRIMA; SE USO LECHE DESCREMADA EN POLVO ADQUIRIDA COMER--
CIALMENTE; EXTRACTO DE SOYA MARCA "NUTRISOYA”, FECULA DE Malz
MARCA "MAIZENA"; GRASA VEGETAL COMESTIBLE DE ALGODON MARCA --
"COLGN": CUAJO ENZIMATICO MARCA "VALLE DE MEXICO"; CASE{nATO-
DE CALCIO ADQUIRIDO DE LA DROGUERIA “COSMOPOLITAY AL IGUAL --
QUE LAS GOMAS: CARREGENINA, KARAYA, GUAR; EMULSIFICANTE “MoNQ
GROL" ([ONQESTEARATO DE GLICERILO) Y LA LECHE BRONCA OBTENIDA
DE UN ESTABLO DEL D.F,

SE REALIZARON EN ESTE TRABAJO 4 TIPOS DE QUESOS Y LOS PARAME-
TROS UTILIZADOS FUERON LOS SIGUIENTES:

Queso 1 ELABORADO A BASE DE LECHE DE VACA COMO PATRON DE -
COMPARACION.,

QUESO 1] ELABORADO A BASE DE LECHE DESCREMADA EN POLVO MAS -
6% DE CASEINATO DE cALClO.

Queso 111 ELABORADO A BASE DE LECHE DESCREMADA EN POLVO MAS -
6% DE EXTRACTO DE SOYA.
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QUESO IV ELABORADO A BASE DE LECHE DESCREMADA EN POLVO MAS -
6% DE FECULA DE nAlz,

METODOLOGIA: PARA LA MANUFACTURA DE LOS QUESOS A PARTIR DE -
LECHE BRONCA Y LECHE DESCREMADA EN POLVO, SE SIGUIO EL PROCE-
SO GENERAL DE OBTENCION DE QUESO FRESCO, DICTADO POR LA NORMA
OFICIAL MEXICANA, LA CUAL CONSISTE EN LOS SIGUIENTES PASOS:

1)  ESTANDARIZACION DE LA MATERIA PRIMA
2)  CuaJADa

3) CoRTADO

4) DESUERADO

5) SALADO

6)  MoLbEADO

7) PRENSADQ

8)  EMPACADO

QUESCG I ELABORADO A PARTIR DE LECHE BRONCA, UTILIZANDO ESTA-
COMO PATRON BDE COMPARACION:

1} ESTANDARIZACION DE LA MATERIA PRIMA,

LA LECHE BRONCA FRESCA SE MANTIENE A UNA TEMPERATURA DE-
10°C POR UN ESPACIO DE 8 HORAS, SE ADICIONA CLORURO DE ~
CALCIO AL 50% DISUELTO EN AGUA Y SE ELEVA LA TEMPERATURA
A 36°C,



2)

3)

4)

5)
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CuauaDo.

SE CALCULA LA CANTIDAD DE CUAJO A UTILIZAR SEGON SU FUER
ZA, SE MIDE Y SE DILUYE EN AGUA A 28°C (PARA AUMEMTAR LA
SUPERFICIE DE CONTACTO)} ADICIONANDOSE EN LA LECHE QUE DE
BE ESTAR A 36°C.

CORTADO.

CUANDO SE OBSERVA LA SEPARACION Y CONTRACCIGON DE LA CUA-
JADA DEL SUERD, SE CORTA EN CUBOS MAS O MENOS DEL MISMO-
TAMARO Y SE DIVIDE LA CUAJADA CON EL OBJETO DE TENER AM-~
PLLIA SUPERFICIE DE DESUERADO, LIBERANDOSE CON MAYOR FACL
LIDAD Y EL SUERO APRISIONADO DENTRO DE LA CUAJADA: SE DE
JA REPOSAR DURANTE 10 A 20 MINUTOS PARA QUE SE REALICE -
LA CONTRACCION NATURAL DE LA CUAJADA, SEPARANDOSE EL Lf-
QUIDO VERDOSO CONSTITUIDO POR EL SUERO Y LA MASA CUAJADA
QUE HAY QUE EXTRAER,

DEsSUERADO,

SE REAL1ZA POR DECANTACION Y FILTRACION A TRAVES DE MAN-
TAS PARA SEPARAR LA CUAJADA DEL SUERO RICO EN PROTEINAS-
SOLUBLES TALES COMO LA ALBOMINA Y LA GLOBULINA,

SALADO,

SE ANADE sAL comMON (CLORURO DE SODIO) SOBRE LA CUAJADA, -
SE MEZCLA PARA FACILITAR LA DISTRIBUCION 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 COMC PRIMORDIAL IMPORTANCIA
COMBATIR LA PROLIFERACION DE MICROORGANISMOS INDESEABLES,

6) MOLDEADO.

SE INTRODUCE LA CUAJADA EN UN RECIPIENTE METALICO CU- -~
BRIENDOSE 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 REALIZA SOBRE UN MOLDE, DONDE SE ENCUENTRA LA CUAJADA,
SE APLICA UNA FUERZA EQUIVALENTE A UN CUARTO DEL PESO TO
TAL DE LA CUAJADA A PRENSAR; EL PRENSADO TIENE LA FINALL
DAD DE ELIMINAR EL SUERO SOBRANTE, DAR FORMA Y ENDURECER
LA MASA DE LA CUAJADA,

8) EMPACADO.

EL EMPACADO SE REALIZGO CON UNA PELICULA PLASTICA IMPER--—
MEABLE AL VAPOR DE AGUA Y A LOS GASES, SE MANTUVO A 10°C
HASTA SU CONSUMO. .

QuEso I1. SE ELABORO A PARTIR DE LECHE DESCREMADA EN POLVO -
USANDO COMO EXTENSOR AL CASEINATO DE CALCIO Y GRASA VEGETAL -
COMESTIBLE DE ALGODON,
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ESTANDARIZACION DE LA MATERLIA PRIMA,

SE DISUELVE LA LECHE DESCREMADA EN POLVO EN AGUA A 28°C-
CON AGITACION CONSTANTE HASTA SU COMPLETA DlsoLucién, EL
CASEINATO DE CALCIO SE DISUELVYE PREVIAMENTE EN LA GRASA-
VEGETAL, SE FUNDE Y MEZCLA COM LA LECHE DESCREMADA EN --—
POLVO SOLUBILIZADA.

[MMEZCLADOS LOS COMPOWENTES SE INCREMENTA LA TEMPERATURA -
HASTA ALCANZAR LOS 45°C Y SE LE ADICIONA: EL EMULSIFI--
CANTE, ESTABILIZANTE Y EL CONSERVADOR DISUELTOS TAMBIEN-
EN AGUA; LA MEZCLA SE MAHTIENE EN AGITACION CONSTANTE, -
CONSERVANDO LA TEMPERATURA DE U45°C POR UN TIEMPO DE 30 A
40 MINUTOS O HASTA SU COMPLETA DISOLUCION., UHa VEZ - -
TRANSCURRIDO ESE TIEMPO, SE AJUSTA LA TEMPERATURA A 36°-
38°C, AL IGUAL QUE EL PH A 6,5 - 6.7 UTILIZANDO ACIDO --
LACTICO DE PREFERENCIA,

A CONTINUACION SE ADICIONA EL CLORURO DE CALCIO AL 50% -
QUE DE UNA CONCENTRACION 0,035 M/LT DE CALCIO EN LA LECHE
CON EL FilN DE AYUDAR A LA FORMACLON DE ENLACES INTERMICE
LARES EM LAS PROTEINAS Y FACILITAR LA FORMACION DE LA ——
CUAJADA.

CUAJADO.

SE CALCULA LA CANTIDAD DE CUAJO A UTILIZAR EN LA MEZCLA-
(DE ACUERDO A LA FUERZA DEL CUAJO EN ESTE TIPO DE LECHE)
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)

5)

6)
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SE DISUELVE EL CUAJO LIQUIDO EN AGUA (RELACION APROXIMA-
DA 1:40) ¥ SE ADICIONA EN LA MEZCLA LACTICA, SE DEJA AC-
TUANDO EL CUAJO DURANTE H0-60 MINUTOS A UNA TEMPERATURA-
DE 36°C,

CORTADO.

CUANDO LA MEZCLA YA CUAJS, SE INTRODUCE UN CUCHILLO DE -
ACERO INOXIDABLE EN LA CUAJADA Y S1 ESTE SALE LIMPIO, ~--
SIN RESIDUOS, INDICA QUE LA CUAJADA YA ESTA LISTA PARA -
SU CORTE., SE PROCEDE AL CORTADO DE LA CUAJADA EN CUBOS -
(DE TAMARO UNIFORME) DEJANDOSE REPOSAR DURANTE 5 MINUTOS.

DESUERADOD.

LA CUAJADA YA CORTADA SE AGITA LENTAMENTE CON UNA PALA -
DE MADERA, SE DEJA QUE REPOSE DURANTE 10 MINUTOS ¥ SE --—
PROCEDE AL DESUERADO POR DECANTACIGN,

SALADO DEL QUESO,

SE SALA LA CUAJADA DIRECTAMENTE CON SAL FINA YODATADA -~
COMON, SE HMEZCLA PARA DISPERSION MAS UNIFORME, CON EL —-
TIEMPO SE ESPARCE POR TODO EL QUESO.

MOLDEADO,

SE INTRODUCE LA CUAJADA EN UN {OLDE METALICO ESPECIAL PA
RA QUE CONTINJE EL DESUERADO, ADQUIRIENDO UNA FORMA ESPE

CIFICA, LA CUAJADA SE CUBRE CON UNA MANTA DELGADA Y BLAN
CA.
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7) PRENSADO,

SE REALIZA SOBRE EL MOLDE DONDE SE ENCUENTRA LA CUAJADA.
APLICANDOSE UN PESO DE UN CUARTO DEL TOTAL DE ESTA Y AS!
CONCLUIR EL DESUERADO,

Ef. PRENSADD DURA APROXIMADAMENTE 18 HORAS.

8) EMPACADD,

E( EMPACADO SE REALIZO CON UMA PELICULA DE PLASTICO It--
PERMEABLE AL VAPOR DE AGUA Y A LOS GASES Y SE MANTUVO A-
10°C HASTA SU CONSUMO.

Queso 111, QUESC FRESCO A PARTIR DE LECHE DESCREMADA EN POL-
VO MAS EXTRACTO DE SOYA,

SE REALIZG UTILIZANDO LA MISMA TECHICA CON LA QUE SE ELABORO-
EL QUESO [], SOLAMENTE QUE SE SUSTITUYS EL PASO DE LA ESTANDA
RIZACION DE LA MATERIA PRIMA, EL CASEINATO DE CALCIO POR EL -
MISMD PORCENTAJE DE EXTRACTO DE SOYA,

Queso IV, QUESQ FRESCO ELABORADD CON LECHE DESCREMADA EN POL
VO MAS FECULA DE MAfZ.

SE REALIZO CON LA MISHMA TECHICA DE ELABORACION DE LOS QUESOS-
I1 v 111, CON LA VARIANTE DE QUE EN EL PASO DE ESTANDARIZA~ -
C18N DE LA MATERIA PRIMA, SE UTILIZO FECULA DE MAIZ EN EL MIS

MO PORCENTAJE QUE EL CASEINATO DE CALCID Y EiL EXTRACTO DE SO~
YA, RESPECTIVAMENTE,
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CON LOS QUESOS ELABORADOS ANTERIORMENTE, SE LLEVARON A CABO ~
PRUEBAS TALES COMO: ANALISIS ORGANOLEPTICO Y EVALUACION SENSO
RIAL, AST como EL CALCULO DE SU RENDIMIENTO.

LAS PRUEBAS DE DIFERENCIA EN RENDIMIENTO O CALCULO DEL RENDJ
MIENTO OBTENIDO SE REALIZARON EN BASE A LA MATERIA PRIMA INI-
CIAL, COMPARANDOLO CON EL PESO OBTENIDO EN CADA CASO.

ANALIS1S ORGANOLEPTICO, SE TOMARON EN CUENTA LOS 4 QUESOS - -
FRESCOS, ESTA PRUEBA SE REALIZG PARA SABER CUAL QUESO ERA EL-
MAS ACEPTADO, TENIENDO LA MAYQOR SIMILITUD POSIBLE ENTRE CADA-
UNA DE LAS MUESTRAS,

EVALUACION SENSORIAL., ESTA PRUEBA SE REALIZG POR MEDIO DEL ME
TODO DE PREFERENCIA CON ESCALA HEDONICA CALIFICANDO SU SABOR,

TEXTURA Y OLOR,

PARTICIPANDG 21 PANELISTAS PARA LOS 4 DIFERENTES QUESOS. LOS
CATADORES FUERON ESTUDIANTES DE LA FACULTAD DE QuImMicA (UNAM)
ESCOGIENDOSE AL AZAR ESTAS PERSONAS.

A.LOS DATOS OBTENIDOS, SE LES PRACTICO EL ANALISIS DE VARIAN-
ZA PARA DETERMINAR SU SIGNIFICANCIA ESTADISTICA Y EL ANALISIS
DE DUNCAN PARA VER LA DIFERENCIA ENTRE MUESTRAS.



62
4.2, DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO PRODUCTIVO
EN EL SIGUIENTE DIAGRAMA SE MUESTRAN LOS PASOS SEGUIDOS PARA-

LA ELABORACION DE LOS QUESOS FRESCOS A PARTIR DE LECHE DESCRE
MADA EN POLVO COMO HMATERIA PRIMA PRINCIPAL.

GRASA VEGETAL EMULSIFICANTE
FUNDIDA A 60°C /// STABILIZANTE
“/ CONSERVADOR
LECHE DESCREMAEﬂ’ HEZCLADOR
EN POLVO DISUEL- 45°C  POR CaseEfnaTo DE CALclo o
TA EN AGUA A 28°C 30 - 40 EXTRACTO DE SOYA O
MINUTOS

FECULA DE MATZ

[TINA DE CUAJAQQJ CLORURG DE CALCIO
Cuado Llquino

SaL ————————~—§[PREN5ADO Y MOLDEADO]
T

!

OBTENCIGN DE PRODUCTO FINAL -
REFRIGERACIGN A 10°C RENDINIENTO

¥

IANAL[S}S ORGANOLEPTICO J

[ANALISIS SENSORIAE]
(EscaLA HEDONICA)
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4.3. RESULTADOS EXPERIMENTALES

INICIALMENTE, EN LA FASE EXPERIMENTAL DE ESTE TRABAJO, SE ELA
BORO EL QUESO FRESCO A PARTIR DE LA LECHE BRONCA DE VACA, EN-
LA CUAL SE MANTUVIERON LOS FACTORES QUE INTERVIENEN EN LA CUA
GULACIGNV(FUERZA DEL CUAJO, TEMPERATURA, ETC.), LLEVANDOSE A-
CABO LA CUAGULACION EN UN TIEMPO NORMAL DE 45 MINUTOS., SIENDO
LOS RESULTADOS OBTENIDOS SATISFACTORIOS., POR TANTO, EL QUESO
I Tuvo PROPIEDADES Y ASPECTQS CARACTERI[STICOS, UTILIZANDOSE -
ESTE COMO PATRGN DE COMPARACION,

EL REMDIMIENTO OBTENIDO DEL QUESO [, RESULTG LIGERAMENTE INFE
RIOR A LOS RENDIMIENTOS DE 105 Quesos [I, IIl v IV, DEBIDC A-
QUE LA LECHE UTILIZADA DE TIPQ BRONCA, PRESENTO PERDIDAS, LO-
QUE SE ATRIBUYE A LA DISTRIBUCION DE LA GRASA., PROVOCANDO QUE
DURANTE EL COCIMIENTO DEL QUESO SE PERDIERA GRAN PARTE DE LA-
GRASA, LO CUAL ES INCONVENIENTE, PUESTO QUE INFLUYO EN EL NI-
VEL DEL RENDIMIENTO.

Al ELABORAR EL 2UESO [] UTILIZANDG CASEINATO DE CALCIO Y, EL-
QUESO III cON EXTRACTO DE SO0YA, SE OBTUVIERON 1.OS MEJORES REN
DIMIENTOS, YA QUE ESTOS SUSTITUTOS AL TENER BAJA SOLUBILIDAD-
EN AGUA Y LA PROPIEDAD DE INTERRELACIONARSE ADHIRIENDOSE FA--
CILMENTE A LA ESTRUCTURA DE LA CUAJADA, LOGRANDQ PERDIDAS M-
NIMAS EN EL DESUERADO; RESULTANDO EL SUERC DE COLOR AMARILLO-
VERDOSO CARACTERISTICO Y QUE COINCIDE cOM EL CITADO POR LA LI
TERATURA,
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LA FIERMEZA DEL QUESO SE IWCREMENTO Al. ADICIOHAR EL CASEINATO
DE CALCIO Y, SUCESIVAMENTE, DISMINUYE LIGERAMENTE CON EL EX-~-—
TRACTO DE SOYA.

EN EL QUESO 1V, DONDE SE UTIL!ZO LA FECULA DE MAIZ, PRESENTO-
UNA REDUCCION EN LA CONTRACCION DE LA CUAJADA, EL SUERO DE £5
TE ADQUIERE UN COLOR 1AS BLANCO EN COMPARACIGN AL DE LOS - -
OTROS QUESOS, DEBIDO A QUE LAS FECULAS SON MUY SOLUBLES EN --
AGUA Y SE PIERDEN EN £L DESUERADO, OBSERVANDOSE UNA REDUCCION
CONSIDERABLE EN EL RENDIMIENTO.

EN TODOS LOS QUESOS ELABORADOS NO SE PRESENTO EXUDACIGN DE -~
SUERO POSTERIOR AL PRENSADO, ESTG SE EXPLICA POR LA ACCION -~
CONJUNTA DE DIFERENTES CAUSAS, TALES COMO:

FORMACIGN DE LA CUAJADA QUE PRESENTA GRAN CONTRACCION EXPERI-
MENTADA POR LAS MICELAS. J PERMEABILIDAD DE LA CUAJADA Y SO--
BRE TODO LA LIGAZON DEL AGUA EXISTENTE DEBIDO A LA ACCION - -
ACERTADA DE LOS ESTABILIZANTES Y EMULSIFICANTES, ADEMAS, LAS-
MEZCLAS DE GOMAS RESULTARON SER SATISFACTORIAS EN TODOS LOS -
QUESOS, YA QUE INTERVINIERON EN EL CUERPO, TEXTURA Y RENDI- -
MIENTO,

Los VALORES DE RENDIMIENTQ DE LOS CUATRO DISTINTOS “QUESOS --
FRESCOS”, SE PUEDEN APRECIAR CON MAS DETALLE EN LA TABLA No.l
EN DONDE SE MUESTRAN LOS RESULTADOS DE LOS CUATRO TIPOS DE --
QUESOS FRESCOS AQU! ELABORADOS.
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LAS PROPIEDADES REOLOGICAS DE LA CUAJADA NO SE AFECTARON A ME
DIDA QUE SE UTILIZARON LOS DIFERENTES SUSTITUTOS EM LA ELABO-

RACION DE LOS QUESOS, A PARTIR DE LA LECHE DESCREMADA EN POL-
vo.

AL ADICIONAR EL CASEINATO DE CALCIO Y REALIZAR LA CUAGULACION,
NO SE OBSERVO NINGON EFECTO HEGATIVO, POR LO QUE LA CONSISTEN
C1A DE LA CUAJADA FUE FIRME, ELASTICA Y BUENA. DE IGUAL MANE
RA, SUCEDIO AL ADICIONAR EL EXTRACTO DE SOYA, DISMINUYENDO L1
GERAMENTE SU FIRMEZA. ESTO ES MENCIONADO POR ALAIS, AL OBTE-
NER QUESO A PARTIR DE LECHE ADICIONADA DE EXTRACTO SECO.

AL EFECTUAR EL ANALISIS DE VARIANZA REALIZADO EN ESTE EXPERI-
MENTO PARA LOS RESULTADOS OBTENIDOS DE LAS PRUEBAS ORGANOLEP-
TICAS; ESTOS PRESENTARON POCA VARLACLON ENTRE LOS VALORES ME-
PI0OS DE LAS MUESTRAS DE QUESOS; EL CUAL PUEDE OBSERVARSE EN -~
EL CUADRO I Y T1, EL ANALISIS DE DUNCAN MNOS INDICA QUE ENTRE -
EL. QUESO I Y EL IV HAY DIFERENCIAS SIGNIFICATIVAS AL HIVEL -~
DEL 1% NO SIENDO AS! ENTRE EL [ Y LOS @ueEsos 11 v 111, TampPo-
CO EXISTE DIFERENCIA ENTRE LOS QUESOS II, IIl v IV,

DURANTE EL EXPERIMENTO SE REALIZO UN MANEJO UNIFORME DE LAS —
UNIDADES EXPERIMENTALES., POR LO QUE LOS RESULTADOS OBTENIDOS-
SON CONFIABLES, ESTO ERA DE ESPERARSE, YA QUE EN LOS EXPERI-—
MENTOS REALIZADOS EN EL LABORATORIO SE OBTIENEW POR LO GENE-—
RAL VALORES PEQUENOS PARA EL COEFICIENTE DE VARIABILIDAD,
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DEBEMOS DESTACAR QUE AL ELABORAR ESTOS QUESOS TIPO FRESCO UTL
L1ZANDO PRODUCTOS NATURALES #ROCESADUZ, OBSERVAMOS Gui Vilugis
GRAN ACEPTACION POR LOS CATADORES, DEMOSTRANDOHOS QUE EN EL -
MERCADO SE DISTRIBUYEHW LOS QUESOS COM SUSTITUTOS DE LECHE, --
DONDE SU NWATURALEZA PROVIENE EN GRAN PARTE DE LECHE EN POLVO.
GRASAS VEGETALES, AS[ COMO, EXTENSORES PARA INCREMENTAR RENDI
MIENTOS ¥ GANANCIAS POR PARTE DE LOS FABRICANTES.

POR OTRA PARTE, EL PUBLICO COHNSUMIDOR SE INCLINA POR ADAQUIRIR
“QUESO” CON APARIENCIA A LA LECHE, RESTANDO IMPORTANCIA AL SA
BOR Y A LA TEXTURA; ESTO TIENE SU COMPROBACION CON LOS 21 CA-
TADORES PARTICIPANTES, LOS CUALES NO DISTINGUIERON DIFEREN- -
CIAS SIGHIFICATIVAS AL PALADEAR LOS CUATRO QUESOS PRESENTADOS,
YA QUE A LA GRAN MAYORIA LES PARECIO NORMAL EL SABOR, AL MAN-
TENER UNA APARIENCIA UNIFORME. EN ESTE SENTIDG, PODEMOS DEDU
CIR QUE LA GRAN MAYORIA DE LOS COHSUMIDORES DE QUESO EN MEXI-
co (D.F.) NO MANTIENEN UN CRITERIO DE EXIGEMCIA,



RENDIMIENTC DE LOS DIFERENTES TRATAMIENTOS EN LA
ELABORACION DE QUESOS FRESCOS
QUESOS I 11 IR R v
GRAMOS DE LE-
CHE DESCREMA-
DA EN POLVO -
UTILIZADA 450 450 450
LTS. LECHE --
BRONCA UTILI-
ZADA 5 0, 0 0
PESO FINAL OB
TENIDD EN GRA
110S DEL PRO--
pucTo (QUESOS) 787 990 981 920
RENDIMIENTC EN
PORCIENTO (%) 15.6 27 26.7 25,07

(BASE HUMEDA)
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EN LA TABLA “A” SE MUESTRA LA FORMULACIGN UTILIZADA EN LA ELA
BORACION DEL QUESO FRESCO A PARTIR DE LECHE DESCREMADA EN POL
VO COMO PRINCIPAL MATERIA PRIMA.

TABLA A
%

LECHE DESCREMADA EN POLVO 34,5
GRASA VEGETAL COMESTIBLE 11.65
EMULS1FICANTE 0.4
ESTABILIZANTE 0.4
CLORURO DE CALCIO 0.01
CASEINATO DE CALCIO

o
EXTRACTO DE SOYA 6.0

o]
FEcuLa DE mMalz
CuaJo 0,01
CONSERVADOR 0.1

AGUA 46.02 .
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EN LA TABLA B SE MUESTRAN LAS 3 FORMULACIONES DE ESTABILIZAN-
TES UTILIZADAS INDISTINTAMENTE EN LA ELABORACION DE LOS QUE--
$S0S FRESCOS A PARTIR DE LA LECHE DESCREMADA EN POLVO., MEZCLA
DOS DE ACUERDO CON SUS PROPIEDADES PARA SER OTILES COMO PARTE
EXTENSORA EN EL PRODUCTO TERMINADO.

TABLA B Z
1) CARRAGENINA K (KAPPA) 30,76
CARRAGENINA I (]OTTA) 7.74
HARINA DE ALGARROBO 15.4
Az0OCAR 46,1

2) GOMA GUAR 17.1
CARRAGENINA K (KAPPA) 33.7
CARRAGENINA I (IOTTA) 3,1
AzZ(OCAR 46.1

3) HARINA DE ALGARROBO 23.1
GOMA GUAR 15.4
GOMA KARAYA 15.0

AZ(GCAR ) 46.5
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CUADRO I

EscaLA HEDONICA

FECHA PANELISTA

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 SOLO PUEDE TENER UMA CALIFICACION.

MUESTRA | MuesTRA [1 MuesTra 111 HMuesTrRA IV

[

000 N O UL W N
W00 N &S WA

W o0 N MU W N
W0 N YLD W

VALORES NUMERICOS

GUSTA EXTREMADAMENTE
GUSTA MUCHO

GUSTA MODERADAMENTE
GUSTA LIGERAMENTE

NI GUSTA NI DISGUSTA
D1SGUSTA LIGERAMENTE
DISGUSTA HODERADAMENTE
DISGUSTA MUCHO
DISGUSTA EXTREMADAMENTE

HNWLoO UV OoON oW

o TESIS M3 DEBE
s@p T SlRBTECh
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CUADRO 11

RESULTADOS DE LAS PRUEBAS ORGANOLEPTICAS (HEDONICAS) REALIZA-
DAS A MUESTRAS DE QUESOS FRESCOS CON SUSTITUTOS DE LECHE.

TiPo DE MUESTRAS

PANELISTA 1 il 111 v ToTAL
1 7 4 7 8 26
2 4 4 8 5 21
3 7 4 5 6 22
4y 6 3 8 7 24
5 7 q 8 7 26
6 4 3 7 7 21
7 L} 4 7 6 21
8 4 3 8 5 20
9 6 7 8 5 26
10 7 6 9 ) 27
11 6 4 7 5 22
12 2 7 8 4 21
13 6 7 g 7 29
14 7 3 6 5 21
15 3 2 5 6 16
16 5 6 ] 2 28
17 g 6 8 8 31
13 8 5 8 8 29
19 8 6 8 8 30
20 8 4 7 8 27
21 ) 5 7 5 24
TOTAL 124 98 157 133 512
ANALISIS DE VARIANZA
FUENTE DE VARIANZA DF SS MS F
MUESTRAS z 84,857 28.28 17.49**
PANELISTAS 20 77.74 3.88 2,48
ERRGR 6L 98, 64 1.62
TOTAL 83 261,24

"*SIGNIFICATIVO A NIVEL DEL 1%,



{CONTINUACTION)

ANALISIS DE DUNCAN,
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[MUESTRAS 1 It it v
CALIFICACIOGN TOTAL 124 g8 157 133
PROMEDIO (X) 5,90 4,66 7.u7 6.66
REARREGLO EN ORDEN DE MAGHITUD.

A B D

111 v I 11

7.47 6.33 5.80 4,66
ERROR ESTANDAR \]TT_—'

- SE  _ .{1.62 -
ST = N'—_r = =51 = 0,2775
P 2 3 4 P 2
rRP 5% 2,83 2.98 3,08 RP 17 3.82 3,98 4.08
Rp 1,80 1.83 1.96 Rp 2.43 2.53 2.60
SIGNIFICANCIA ENTRE MUESTRAS
. S5 1%

A-D = 7,47 - 4,66 = 2.81 1,96 2,60 Si HAY DIFERENCIA AL 1%
A-C = 7.47 - 5,90 = 1,57 1.88 2,53 No HAY DIFEREHNCIA
A-B = 7,47 - 6,33 = 1,14 1.80 2.43 No HAY DIFERENCIA
B-D = 6.33 - 4,66 = 1,67 1.89 2.53 HNo HAY DIFERENCIA
B-C = 6,33 - 5,90 = 0.43 1.80 2.43 No HAY DIFERENCIA
c-b = 5,90 - 4,66 = 1,24 1,80 2,43 NO HAY DIFERENCIA



CONCLUSIONES

LA PRODUCCION NACIONAL DE LECHE ES INSUFICIENTE PARA CUBRIR -
LOS REQUERIMIENTOS DEL CONSUMO INTERNO, GENERANDOSE UN DEFI--
CIT CROWICO DE ESTE PRODUCTO, EL CUAL SE CUBRE EN LOS CRECIEN
TES VOLOMENES DE IMPORTACIGN DE LECHE EN POLVO.

ESTA PROBLEMATICA SE AGUDIZA COH EL INCREMENTO CONSTANTE DE -
LA POBLACION, CUYO RITMO HA SIDO MAYOR AL DE LA DISPONIBILI=--
DAD NACIONAL, POR LO CUAL LAS NECESIDADES DE LOS CONSUMOS NA-
CIONAL Y PER-CAPITA TIENDEN A CRECER. ESTO SIGNIFICA QUE PA-
RA EL ANO DE 1995 SE ESTIMA QUE LAS IMPORTACIOMES REPRESENTA-
RAN MAS DE LA TERCERA PARTE DE LA PRODUCCION [lACIONAL 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 LECHE FLUIDA ES EtL PRLDUCTC MAS RECOMENDABLE PARA EL =--
CONSUMO Y LA PRODUCCION DE DERIVADOS LACTEOS,

— POR SU PARTE, LA LECHE EN POLVO ES IMPORTANTE EN LA INDUS-
TRIA Y PARA LA ELABORACION DEL TIPO REHIDRATADA,
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SE DESTACA, QUE LA LECHE EN POLVO HA TENIDO GRAN ACEPTACIGN -
POR EL CONSUMIDOR, YA QUE PUEDE SEK UTILIZADA EN LECHE REHI--
DRATADA - RECONSTITUIDA (coMO LA EXPENDE LICONSA/CONASUPO) E-
INDUSTRIALIZADA, DEBIDO A QUE PRESENTA: MAYOR VIDA MEDIA; ME-
NOR INDICE DE CONTAMINACION: BAJO PRECIO; FACIL TRANSPORTA- -
CION Y ALMACENAMIENTO, CON BASE EN LO ANTERIOR SE FACILITA -
SU TRATAMIENTO IHCREMENTANDOSE SU USC, PRINCIPALMENTE EN LE--
CHE FLUIDA Y OTROS PRODUCTOS LACTICOS,

_EN EL PROCESO DE FABRICACION SE OBSERVO QUE LOS NUTRIENTES --
QUE INTEGRAN LOS QUESOS5 FRESCOS, ELABORADOS A PARTIR DE SUSTL
TUTOS LACTEOS, DISMINUYEN SIGNIFICATIVAMENTE EN RELACION AL -
DE LOS QUESOS ELABORADOS CON LECHE FRESCA, EM VIRTUD DE QUE -
EL USO DE LECHE DESCREMADA CON LA ADICION DE GRASAS VEGETALES
Y EXTENSORES, NO ES ASIMILADA TOTALMENTE POR EL CUERPO HUMANO.

ASIMISMO, LAS ENZIMAS CONTENIDAS EN LA LECHE FRESCA, CONTRIBU
YEN A LA BUENA DIGESTION Y AL SER SUSTITUIDA, ESTE TiPO DE LE
CHE, POR LECHE EN POLVO SE DEGRADAN GRAN PARTE DE £STAS, PER-
DIENDOSE UNA CANTIDAD IMPORTANTE DE LAS PROPIEDADES NUTRITI--
VAS DE L0S QUESDS.

POR OTRA PJRTE., TAMBIEN SE CONSTATO QUE LA ADICION DE LOS DIS
TINTOS EXTENSORES Y GOMAS VEGETALES, PERMITE INCREMENTAR EL -
RENDIMIENTC DEL VOLUMEN Y PESO POR SU GRAN CAPACIDAD DE RETEN
C16N DE AGUA,

EL METODO UTILIZADO DURANTE LA FASE EXPERIMEMTAL DEL PRESENTE
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TRABAJO GENERG RESULTADOS FAVORABLES, LLEGANDOSE A PRODUCIR -
TRES TIPOS DE QUESO, LO CUAL DEMUESTRA QUE AL HACER LA COMPA-
RACION DEL QUESO ELABORADO CON LECHE NATURAL NO SE PRESENTA--
RON DIFERENCIAS DE IMPORTANCIA CUALITATIVA,

ADEMAS LAS PRUEBAS ORGANOLEPTICAS OBSERVARON RESULTADOS SIN -
VARIACIONES SIGNIFICATIVAS. SIN EMBARGO, EN EL CASO DEL QUE-
SO ELABORADO A PARTIR DE LECHE BRONCA, SE ADVIERTEN DIFEREN--
ClAS DE IMPORTANCIA EN RELACION AL QUESO CUYO EXTENSOR APLICA
DO FUE DE FECULA DE MAlZ,
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