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LECCION IX

QUESOS

INTRODUCCION :—El queso es un producto conocido
desde la mas remota antigitedad, pues los agrénomos Catén,
Varron, Calumela y otros nos han dejado valiosas resenas
en relacién con las condiciones de la industria lechera primi-
tiva, sabiéndo.e que desde entonces se fabricaban distintas
clases de quesos de leche de vaca, de ovejas y de cabras.

El queso, al igual que la mantequilla, se produce de ma-
nera casi expontanea bajo ciertas condiciones; de ahi que el
hombre se haya limitado a imitar a la naturaleza, utilizan-
do el perfeccionamiento industrial, derivado de }os descubri-
mientos en relacién con las propiedades y composicién de ia
leche, fermentos coagulantes, ete.

A pesar de los progresos efectuados en ma-
teria de lecheria, la elaboracién del queso depende en gran
parte de las condiciones del medio donde se encuentra esta-
blecida la industria ya que no se conocen suficientemente to-
dos los fermentos que intervienen, ni en que forma se ve-
rifica esa intervencién para obtener ciertos tipos de queso
Sobre este particular dice Santos Aran: “Por eso en cada
pais ha nacido la industria quesera con rasgos particulares
y mientras que en Holanda por ejemplo el queso de bola se
inicié como industria casera, en Suiza la del Hemmenta), la
del Roquefort en Francia, la de Cabrales y Manchego en Es-
paia,—lo que quiere decir que lo elaboran personas cuyos
conocimientos los han recibido por tradicién,—estos mismos
quesos es dificil producirlos fuera de su area o zona, y en
muchas regiones resulta imposible, aitn dirigidos los traba-
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jos por expertos queseros, a veces del mismo pais en qued
quellos se producen”, (1).

I.a industria quesera en la Reptblica—Hace muchos &
fios, quizas desde los dias de la colonizacién, se acostumb:
en el pais la elaboracién de un tipo de queso que por sus
racteristicas absolutamente tipicas, bien podriamos llamé
nacional. El queso criollo como generalmente se le 11ams
cstd cediendo su puesto gradualmente a otros tipos meno
imperfectos, similares a los importados; industria ésta qu
al amparo de la Secretaria de Estado de Trabajo, Agricl
tura, Industria y Comercio, va tomando cada dia mayor i
cremento. S

El desarrollo de la indusiria quesera en nuestro te
torio, especialmente en determinados distritos, ha tomad
via cierta, demostrandolo asi los datos estadisticos sobre in
portacién que en un periodo de mas o menos ocho afos s
fiala una escala decreciente con respecto a ésta y en fav
de la naciente industria. Veamos esos datos: :

Aro Cantidad en kilos Valor por aia

1927 467,896 $ 170,288.00

1928 221,113 ” 113,143.00
1929 81,189 »  45.974.00
1930 38,851 » 21,169,

1931 17,625 »  9382.00

(1)—Santos Aran: “Quesos y manteca”

tinuado marcando bajas en las importaciones, lo que indie

de manera incontrastable el incremerto creciente de nuests
industria: Ry

Cousideracioines generales acerca de la fabricacién de g

pre que se sigan cuidadosamente las instrucciones g
mos en esta leecién, los resultados serdn satisfactorio

\
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En general, exceptuando unos pocos casos, se ncesitan
de cinco a seis horas a partir del momento en que se co-
mienza a calentar la leche hasta que el queso es puesto en
los moldes para el prensado. Pero durante todo ese tiempo
el opsrador no necesita estar atendiendo continuamente al
proceso, sino que puede hacer otras cosas, Sin que por esto
se interrumpa la marcha de la elaboracidn del producto que
Tos ocupa.

Una vez prensados los quesos sdlo necesitan unos cuan-
tos minutos cada dia para efectuar el volteo.

Cuidados de la leche:—E! valor de los productos de le-
cheria depende principalmente de la calidad de la leche con
que se elaboran. Es bien sabido que la leche, gin ciertos cui-
tados, es el producte que mas facilmente se altera, y en
consecuencia, los productos con ella elaborados en determina.-
das condiciones de descuido o de higiene, necesariamente
tendran que resultar de muy mediana calidad, cuando no re-
chazables en absoluto. Ademis de ser esto perjuicio di-
recto para el industrial, lo es a la vez para la industria gue
nunca estaria en capacidad de presentar un producto que
por su cz2lidad merezca buena acojida por el consumidor.

La leche fresca absorbe con excesiva rapidez los olores
de la atmésfera que la rodea, y por este motivo debe sacar-
se del establo tan pronto como se hava terminado la faena
del ordefio. E] ensilaje, alimentos aromdéticos o cualquier
sustancia en putrefaccion que se encuentre cerca de donde
s2 ordefie, guarde o a'lmacene la leche, daria extrafio sabor a
ésta, y a menos que no se utilice un sistema de pasteuriza-
cién a elevadas temperaturas, 0 otros procedimientos de des-
odoracién que necesitan aparatos especiales, no se podria vol-
ver a ésta sus cualidades naturales.

La ubre de la vaca debe limpiarse en todo caso antes
del ordeiio, lavandola y secandola esmeradamente. Asi mis-
mo las ancas y partes adyacentes a la misma.

La leche es una de las sustancias que ofrecen campo
mas propicio al desarrollo de toda clase de microbios, aun
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cuando esté zxcenta de todo germen al salir de la ubre. De
aqui que sea poco cuanto se haga por conservarla en su gra-
do mas alto de pureza.

No sé6lo debe tenzrse estricta limpieza en las vasijas
destinadis al ordefio y a todos los utensilios empleados en
la lecheria, de los establos, y d2 las vacas mismas, sino que
también debe fijarsz ésta en las manos y los vestidos de los

rdenadores. Deberian tener los encargados d=] ordefio ro-
pas destinadas exclusivamente para este fin, y las cuales s2
lavaran diariamente. Esta ropa seria conveniente que fue-
ra blanca y completamente lisa y usada exclusivamente pa-
ri el objeto indicado.

Por bien ventilados que sean los locales y por mucho
que sea el aseo que se observe, siempre se encuentra viciado
el ambient= de los establos por las excreciones de los anim:-
les, y por la descomposic’én de las orinas y excretas.

Refrigeracion:—Si con la leche no se fabrican quesos
en el acto, o se destina a mantequi'la, debera ser refrigerada,
o0 pussta en tarques de enfriamiento para producir la ba-
ja de la temperatura, puss sabido es que uno d2 los faclores
que contribuyen mas rapidamente a su descomposicién o a- ¥
cidificacién es la calidez del ambiente.

Filtracion de la leche:—Esta probado que la leche que
es sencillamente colada en un pedazo de tela contiene diaz
veces mas impureza que la filtrada en aparatos espaciales
hechos para este fin. Deberian abolirse por complato iux
filtros de tela dificiles de esterilizar y que generalmente co-
munican a la leche sabor y olor extraiios cuando la limpie- =
za es deficiente. La experiencia ha confirmado que la le- =
che simplemente colada se conserva menos tiempo en re-
lacién a la filtrada y que los quesos que se fabrican con la pn-
mera tienen siempre tendencia a hincharse. ‘

Clasificacion de los quesos:—Los quesos son produc-
tos, mas o menos desecados, que se obtienen por la coagu

lacién de la leche mediante la accién de los fermentos 1

ticos, 0 mds frecuentemente por el cuajo. La leche coa;
3
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lada o “cuajada” es sometida a diversas manipulaciones,
que generalmente concluyen con el afinado o maduracion
del producto. Los quesos que provienen de la coagulaciéon
de la leche son mas numerosos., Hallanse comprendidos
entre éstos los quesos de pasta blanda y los de pasta firme;
dist:nguiéndose entre los primeros los “‘quesos frescos” que
se producen por la coagulacién seguida de ciertas manipula-
ciones especiales, y los “quesos afinados”, que pueden ser
de superficiz enmohecida o de cidscara lavada. Los “que-
sos afinados” exigen distintos procesos de fermentacién que
128 comunican cualidides particulares a cada tipo.

De acuerdo con el procedimiento de elaboracién que se
emplee, los quesos pueden agruparse en la forma siguiente:

¥
I

{ Quesos frescos. { De superficie

\ \enm ohecida.
1) Quesos de pasta blanda ¢

i Quesos afinados. { De cascara

{ lavada.

{ Con hongos al interior.
2) Quesos de pasta firme .|

De cascara resistente.

Local para la queseria:—E] local que se destine para la
elaboracién de quesos deberd reunir perfectas condiciones
higiénicas. La queseria debe encontrarse situada en un to-
rreno alto y de facil drenaje, alejada de los establos y es-
tercoleros, asi como de cualquier otro lugar donde existan
fuertes olorzs o materias que favorezcan e! desarrollo de bac-
terias causantes de fermentaciones putridas.

Local de maduracién:—La queseria debe encontrarse
provista de un local construido especialmente para secade-
ro, maduracién y almacenaje de los quesos. Este local, se
construye generalmente en forma de béveda o sdtano, con
paredes y piso impermeables y en condiciones de que“sea po-
sible €l control de la temperatura y humedad en el interior
del mismo.
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La temperatura que debe existir en el local de madu-
rzcién debe oscilzr entre 10 y 20 grados centigrados. Co-
mo la temperatura media arualmente en nuestro pais es mu-
cho mas elevada, es l6gico pensar que los locales de madu-
racién deben estar refrigerados por algiin medio mecénico,
ya q. de lo contrario seria dificil obtener ciertos tipos de quz-
s08 que necesitan una temperatura relativamente baja pa-
ra alcanzar las condiciones debidas de madurez.

La humedad relativa en el interior de la construccién
para madurar, debe mantenerse slrededor del 90%. La
determinacién de la humedad relativa se hace con el auxi-
lio de aparatos llamados Higrémetros, cuyo estudio corres-
ponde a las obras de fisica y meteorologia.

Agua:—El agua que ha de emplearse en la queseria da-
be reunir buenas condiciones de potabilidad. Las residuales,
procedentes del lavado de los utensilios y baldeo, deben ser
llevadas lejos, si es posible por cafierias o cunetas abiertas
que puedan mantenerse en buen estado de limpieza.

Equipo de la queseria:—La cantidad y elase de los u-
tensilios que es ncesario emplear en una queseria, depende,
en gran parte del tamano de! establecimiento. En cualquier
queseria de mediana importancia no deben faltar los si-
guientes aparatos: Una caldera destinada a calentar la cua-
jada y limpieza de los utensilios: un tanque para la recep-
cién de la leche; una romana para pesar la leche y los que-
808 que se obtengan de la misma; un filtro para la leche;
recipientes apropiados para el cultivo de la leche; una mesa
para la manipulacidn de los quesos, cortacuajadas: agitado-
res de cuajada; moldes para quesos; prensa para Guesos;
prensa, etc.
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CUESTIONARIO
10.—Cémo se produce el queso? Quiénes fueron los pri-
meros fabricantes?

20.—Qué importancia tiene ]a industria quesera en nues-
tro Pais?

Jo.—Qué cuidados necesita la leche para fabricacién
de quesos buenos?

40.—Para qué se refrigera y filtra la leche?
50.—Cémo se clasifican los quesos?

60.—C6émo los establos?

70.—Cuales son los agentes que intervienen en la fabri-
cacién de quesos?

80.—Qué debemos de esperar de la industria quesera
en el Pais?

90.—Generalmente, qué tiempo toma la confeccién del
queso ?

100.—Por qué los malos olores perjudican el sabor del
queso?

au
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INSTRUCCIONES A LOS ESTUDIANTES DEL CURSO |
AGRO-PECUARIO POR CORRESPONDENCIA ;

1.—Antes de contestar esta leccién, estiidiela bien, dande

varios repasos.

i o __Al contestar, escriba a miquina o con pluma en papel
blanco, rayado o mé.

8. —_Encabece la contestaciéon a cada leccién con su nombre
completo, direccién, nimero de matricula, ntimero de
la leccién y el curso que esti estudiando.

4.—No copie parrafos o frases de la leccion ni de libros
agricolas. Conocemos con toda seguridad cuando una
leccibén es copiada, y se expone a que le sea cancelada
la matricula.

5.—No haga alardes literarios: Eso le hace perder puntos.
Utilice su lenguaje y sus ideas propias.

€.—La contestacién al Cuestionario de cada leccién debe
ger remitida DIRECTAMENTE a la Seccién de Publi-
caciones y Difusién de Ensefianza Agricola, donde se-
ra calificada.
7.—Conteste las lecciones dentro de los diez dias de ha-
berlags recibido. Cuanto mas rapidamente conteste,
tanto mas pronto recibird su diploma y comenzaré a
recibir sus beneficios.
8 . —Recuerde hacer lo mas frecuentemente posible sus
practicas de campo en alguna finca o Huerto Escolar.
No se otorgara diploma a quien no sea aprobado en
los exdAmenes practicos.
9.—Haga méritos, haciendo inscribir a sus familiares y
amigos en los Cursos que proporciona esta Secretaria.
A las mujeres es particularmente provechoso el Cur-
so de Industrias; las que se ensefian son labores f&-
ciles y domésticas y capacitan para obtener ganancias
seguras industrializando productos que generalmente
se desperdician.

10.—Consulte sus dudas a la Seccién de Publicaciones §
Difusién de Ensefianza Agricola cuantas veces lo de-
see. Nuestra misién es atender constantemente a
nuestros alumnos.




