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PRESENTACION

l El Taller Asociacion de Promocion y Desarrollo, en el marco del proyecto "DESARROLLO DE
UN SISTEMA PRODUCTIVO RENTABLE Y DE ALTO ESTANDAR SANITARIO, PARA LECHERIAS RURALES
DE LA SIERRA DE AREQUIPA, UTILIZANDO LA ENERGIA SOLAR TERMICA COMO RECURSO CLAVE
DINAMIZADOR” est& forentando el procesamiento de leche en derivados ldcteos, con el
uso de energia renovable.

En la provincia de Castilla una de las actividades econdmicas es la leche y derivados
lacteos, pero la elaboracion del queso es empirica, por tal motivo con el uso de equipos
adecuados, el uso de energia solar y una capacitacion adecuada, se obtendrd
productos de una calidad estdndar.
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CAPITULO |

ELABORACION DE QUESO PARIA
PASTEURIZADO CON ENERGIA SOLAR TERMICA

eSS



IEJ__vANUAL PRACTICO PROCESAMIENTO DE QUESO PARIA PASTEURIZADO Y PBM

Leche pasteurizada a 72° C por 30
segundos es obtenida por un
pasteurizador que transfiere calor a
la leche a partir de agua calentada
con energia solar, se llega a
obtener una temperatura maxima
para la pasteurizacion de laleche.




ELABORACION DE QUES 0 PARIA PASTEURIZADO CON
USO DE ENERGIA SOLAR TERMICA

I. LA LECHE

Lla leche es un liquido secretado por las gldndulas
mamarias de las hembras de los mamiferos (vaca, oveja,
cabra, etc.) tras el nacimiento de la cria. Es de color
blanco, ligeramente amaiillento, de olor agradable y

sabor ligeramente dulce.

' I

La composicion de la leche
normalmente es:
Agua 87.0%
Grasa 4,0%
Proteina 3.5%
Carbohidratos 4,8 %
Minerales 0.7 %

g J
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Il. CONTROL DE CALIDAD A LA LECHE

A. ANALISIS PRESUNTIVOS b
Una vez ordenada la leche debe llegar a la planta lo mds pronto
posible, para evitar su acidificacion.

la primera actividad que debe redlizar el encargado de la

recepcion de leche, es revisar su estado higiénico de forma sensoriall:

* Con lavista se detecta la existencia de suciedad en la leche misma
con algunas impurezas y lo ofro es en los porongos donde se
observa la suciedad en el cuello paredes y fondo del recipiente.

* Con el olfato se puede detectarsilaleche tiene mal olor.

* Se puede verificar en los porongos la suciedad, la prueba con la
una para detectar suciedad en el cuello, pared y fondo del

recipiente.
k/—‘?i )

B. ANALSIS DEFINITIVOS

/ DETERMINACION DE LA DENSIDAD DE LECHE: )
La densidad de una sustancia es el peso en gramos de un mililitro de la misma. La densidad de la
leche se determina con un lactodensimetro que generalmente es de vidrio, tiene en su parte
inferior una ampolleta gue contienen mercurio, también cuenta con una escala graduada que
mide los gr/mll., se emplea el lactodensimetro fijandose a que temperatura esta calibrado (en la
@spigo aparece 15C,20Cy 25C).. y.
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Materiales:

- Muestradeleche

- Probetade 250 ml.
- Lactodensimetro.
- Termometro

\

’.

Procedimiento:

1. Enla probeta se colocalaleche de 250 ml.

2. Se toma el lactodensimetro por el vastago y se
infroduce en la probeta. Se gira el instrumento sin rozar las
paredes de lamisma.

3. Luego se mide la temperatura de la leche. Esta lectura
se corrige si es necesario.

Ellactodensimetro mide elintervalo de 1,020 a 1,040 g/ml,
pero en la escala aparece solo 20 y 40 grados
lactodensimetricas.

sila escala marca 28 lactodensimetricos, la densidad de
laleche serad 1,028 g/ml.
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Correccioén
de la densidad:

DR = DL+ [[TL-TC]x0.2]

Para corregir la lectura de la Donde:

densidad de la densidad DR = Densidad real

de la leche se puede utilizar DL = Densidad leida

la tabla de correccion TL = Temperatura leida

(Que se cuenta con un anexo) TC = Temperatura de calibracion (lactodensimetro)
0 en su defecto, la siguiente 0.2 = Constante de correccion

formula:

La densidad permite saber sila leche ha sido adulterada, es decir, si tiene agua o ha sido
descremada; si la leche estd aguada la densidad serd menor, si la leche esta
descremada su densidad sera mayor.
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Leche de vaca Densidad

Leche pura 1,028 — 1,034 g/ml

Leche aguada Menos de 1,028 g/ml

Leche descremada 1,034 - 1,037 g/m
~ N

DETERMINACION DE LA ACIDEZ CUALITATIVA
(PRUEBA DEL ALCOHOL)

Las leches son estables al alcohol y al calor, sin
embargo la leche acidificada es inestable al
alcohol, esta prueba sirve también para
descubrir si la leche proviene de vacas con

mastitis. Si la leche se coagula en presencia de

alcohol, significa gue no puede ser sometida a —

fratamiento térmico.

. o

’ Materiales:

- Muestrade leche
- Alcoholal 68 -70%

- Tubo de ensayo o lamina de vidrio.

- Pipetade 10ml.
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Procedimiento:

- Colocaren unalamina de vidrio 05 gotas de leche y 05 gotas de alcohol al 70 %.
- Mezclar suavemente.
- Latemperatura de trabajo debe serde 20 °C aproximadamente.

Reaccién:

Silaleche no se cortaes unaleche buena.
Si la leche se corta formando grumos, esto
puede deberse a:

Leche acida, es decir que la leche no ha
sido conservado en frio 0 se han usado
recipientes sucios.

- Presencia de mastitis subclinica.

- Leche guardada.
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( _
DETERMINACION DE LA ACIDEZ TITULABLE: ([T ——

La acidez fitulable es el porcentaje en peso
de los acidos contenidos en el producto. Se
determina por medio del andlisis conocido
como titulacion, que es la neutralizacion de
los iones de hidrogeno del acido con la
solucion de hidroxido de sodioa 0.1 N,

- Vaso de precipitado de 100 ml,

- Pipetade 10ml.

- Aciddémetro - Equipo de fitulacion
Dornic (bureta, automatica de
schillenl)

- Solucion de hidréxido de sodio 0.1 N

- Solucioén alcohdlica de fenolftaleina
al 1%

Esta prueba es importante porgue nos indica
el estado de deterioro que puede fener la
leche desde el ordeno hasta su utilizacion.

Procedimiento:
1. Elacidémetro esllenado con la solucion de hidrdxido de sodio a0.1N.
2. Seinfroduce 2 mlde leche en unvaso de precipitado.
3. Seadiciona 2 a 3 gotas de fenoltaleina.
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[ 4, Se fitula adicionando gota a gota la solucion de
hidroxido de sodio 0.1 N. al mismo tiempo se agita el
vaso de precipitado lentamente.,

5. Cuando aparece el color rosa, se sigue girando el
vaso durante 15 segundos para ver si el color
permanece. En el caso necesario se adiciona cada
vez una gota extra de hidroxido de sodio.

6. Setomalalecturade labureta.

T J

Acidez en grados
Dornic

Caracteristicas de la leche

13 °D Leche mastitica, aguada o neutralizada con alcalinos
16 - 18 °D Leche normal
Mds de 18 ° D Leche acidificada
22 -23°D Leche que se corta con alcohol
24 -26°D Leche que se corta al calentar
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lll. EQUIPOS BASICOS DE UNA PLANTA QUESERA

- Pasteurizador en serpentin -

- Tamiz para el filtrado de leche + Batidor (inox) -

- Pailas queseras (inox) + Lirahorizontaly verfical (inox)

- Mesa quesera (inox) - Moldes para quesos en acrilico o inox.

- Prensa hidraulica (inox) -+ Balanza para el pesado de gueso e insumaos

—
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V. ELABORACION DE QUESO PARIA PASTEURIZADO

Acopio de Leche:

Para elaborar el gueso paria se debe disponer de una leche fresca, sanay de toda garantia,
es decir una leche de excelente calidad. Sila leche es de mala calidad se obtendrdn quesos
con muchos defectosy con un periodo muy corto de vida comercial.
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{ Control de calidad:

Una vez que la leche llegue a la queseria se
debe realizar de manera inmediata el control de
calidad de cada uno de los porongos de leche.
Acidez de laleche: 16°D
Densidad: 1,030 g/ml

Filtrado:

El filfrado de la leche se realiza
utiizando una tela limpia y fina, se
realiza con la finalidad de poder
retener sustancias extranas alaleche.

MANUAL PRACTICO PROCESAMIENTO DE QUESO PARIA PASTEURIZADO Y PBM

—




I3 MANUAL PRACTICO PROCESAMIENTO DE QUESO PARIA PASTEURIZADO Y PBM

Pasteurizacion:

Existe dos tipos de pasteurizacion lenta y répida. La
lenta consiste en calentar la leche hasta 65°C x 30
min. La rdpida a temperatura de 72°C x 15 seg. y
es obtenida por el uso del sistema solar. Se realiza
con la finalidad de destruir todo los gérmenes
patdégenos. Esta operacion nos asegurard
siempre un queso de buena calidad.

e — _/

Acondicionamiento de temperatura:

En esta etapa se le adiciona el cloruro de calcio
a 45 - 40°C, el calcio es un elemento
fundamental para fortalecer la coagulacion. La
dosis que se emplea es de 20 g/ 100 It. de

leche.




Cuajado:

En esta etapa se acondiciona la
temperatura de la leche a 34 -
35°C, temperatura ideal para que
se produzca la coagulacion. La
canfidad de cuagjo se diuye en
agua hervida fria, se le adiciona sal
y se agita hasta su completa
dilucion. Luego se le adiciona a la
leche agitando por unos 2 min.

La coagulacion es el proceso por el cual la
leche pasa del estado liquido al estado de
gel. Este proceso dura entre 30 a 45 min.
Cuando la leche ha tomado la firmeza de
gel, se realiza la prueba del cuchillo, que
consiste en efectuar un corte a la cugjada y
levantarla, si el core es limpio como una
linea recta y se elimina suero
inmediatamente significa que la cuagjada
estd listo para proceder al corte.
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Corte de la cuajada:

Se realiza el primer corte con la lira horizontal, dejar

enreposo pors min.

Segundo corte se realiza con lira vertical, el tamano
del grano que se debe lograr es grano maiz a grano
arroz. Con el corte de la cuagjada se facilita la
separacion del suero. Dejar en reposo por 5 min. ,
para que adquiera consistencia y permita su

agitacion sin fragmentarse.

Primer batido:

Se realiza muy suavemente para no romper
la cugjoda luego paulatinamente se va
aumentando la velocidad de la agitacion,
este primer batido demorade 10a 15 min.




Primer desuerado:

Consiste en retirar parte de suero
obtfenido, se recomienda un 30 a 40 % de
la leche cortada. Ejemplo: Porcada 100 [t
de Leche refirar 35 I, de suero, la acidez

del suero no debe sermasde 12°D.,

Lavado y coccion:

Se calienta la cudjada en forma directa, aplicando
agua hervida a 50 a 60°C en forma lenta hasta
incrementar a 37 o 38°C, el batido debe ser fuerte
hasta gque endurece el grano. La proporcion de agua
esde 200 25%.
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Segundo batido:

Esta operacion sirva para dar el “punto” a la
cuagjada. Por lo general se toma la cuajada con
una mano, se aprieta y al abrirla si la cuagjada
mantiene la forma, esta pronto para ser moldeado,
eltiempo de batido puede variarde 5a 10 min.

Segundo desuerado:

Se retfira practicamente todo el suero, hasta
que se vean los granos de la cuagjada para
favorecerla acciéon del salado.




Salado:

El salado se realiza de manera directa a la fina
con 1.8 a2.5% de sal, primero se debe diluir la
sal en agua y pasteurizar a 85°C por 5 min y
atemperar de 37 a 38 °C, para agregar a la
cudjadaydejarreposara 15 a 30 min.

Pre-prensado:

Se redliza con finalidad de poder lograr un buen
desuerado de la cudgjada, para lo cual se utiliza 20 a 25
kg. De peso porcada 100 It. De leche, puede ser sin suero
0 bajo suero, el fiempo puede variar de 15 a 20 min. La
ventaja es que vamos a tener un gueso con muy poco o
nada de ojos mecdanicos y nos facilita el moldeado.

e
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Moldeado:

El proceso de moldeado se redliza haciendo los
cortes respectivos en la tina con un cuchillo, que
sea acorde con el didmetro del molde, este
proceso es inmediato, se debe evitar corrientes
de aire, pues se puede producir un enfriamiento
del queso, la temperafura del moldeado no
debe sermenora 35 °C.

\ e ———

' Prensado:

En esta etapa se busca seguir eliminando suero,
compactar la cugjada y dar definitivamente la
forma del queso. El fiempo para el prensado es
de 8 a 10 horas, debe ser de manera gradual de
nmMenor a mayor presion, se debe voltear:

Primer volteado: 20 a 25 min.
Segundovolteado: 1a1.5hr.

—
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Almacenamiento:
Los quesos deben orearde 3 a 5 dias, luego se realiza el empacado al vacio.
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CAPITULO Il

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS LACTEOS
CON ENERGIA SOLAR TERMICA
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA ELABQRACION DE
PRODUCTOS LACTEOS CON ENERGIA SOLAR TERMICA

Las buenas précticas de manufactura (BPM) son normas establecidas oficiales que regulan a
los manipuladores de alimentos. Ala vez fiene como alcance global, el termino manufactura
incluye: la planta, los alrededores, equipos, alimacenes, proceso productivoy el personal.

1. LAPLANTA QUESERA:

- Ubicacién: Todo el entorno de la planta quesera, debe ser mantenido en condiciones
gue eviten la contaminacion en un perimetro no menor de 150 metros a la redonda.

- Disefo, construccién y/o remodelacion de la planta: El edificio y estructura de la planta
serdn de tamano, construccion y disefo que faciliten su mantenimiento, y las operaciones
sanitarias para la elaboracion de productos lacteos.

Los accesos ala edificacion estaran dotadas de barras anti plagas tales como laminas anti
ratas, mallas mosqueteras, cortina de aire, frampa para roedores e insectos.




- Paredes: Las paredes serdn
lisas, lavables, deberdn de ser
pintfados con pintura de uso
alimentario (epoxica), de color
claro. O se puede instalar
maydlicahasta 1.50 m.

!

- Pisos: Los pisos deben ser construidos con materiales
resistentes, impermeables para controlar hongos y
foco de proliferacion de microorganismos, anti
resbalantes y con desniveles de por lo menos el 2%
hacia las canaletas o sifones para facilitar el drenaje

delas aguas.
Las uniones de paredes y pisos serdn continuas y en
forma de media cana para facilitar la limpieza y
desinfeccion.

(o
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- Techo: Su altura en las zonas de proceso no serd
menor a 3 metros, no deben tfener grietas ni
elementos que permitan la acumulacion de
polvo.

- Ventanas: Delben ser construidos de forma que
impidan la acumulacion de suciedad, facilitar su
aseo y evitar gue sean usados como estantes.

Si las ventanas se abren estaran protegidos con
mallas o mosquiteras, con al menos 16 hilas por
centimetro cuadrado.

————

- Puertas: Deberdn ser construidas en materiales

lisos, inoxidables e inalterables, con cierre
automadatico y apertura hacia el exterior.




2. EL PERSONAL

- Higiene personail:

- Para ingresar a la planta, todo el personal debe banarse, despues

ponerse su uniforme completo limpio y de color blanco (pantaldn,

camisa, gorro, tfapabocas, botas de hule, delantal).

Lavarse las manos y desinfectarlas antes de iniciar el frabajo, cada vez

que vuelva alalinea de proceso.

Mantener las unas cortas limpias y libres de esmaltes o cosmeticos.

Cubrircompletamente el cabello, barba y bigote, las redes deben ser

simplesy sin adornos, su color debe serblanco,

- No se permiten chicles, dulces u otros objetos enlaboca en la planta.

- No se permite el uso de joyas, adornos, broches, peinetas, pasadores, pinzas, aretes, anillos,
pulseras, relojes, collares, o cualquier ofro objeto que pueda contaminar el producto, incluso
cuando se usen debajo de alguna proteccion.

- Bvitar foser o estorudar sobre l0s productos; el tapaboca ayuda a controlar estas posibilidades.

- No permitir gue los operarios prueben o coman producto del que se estd elaborando.

- No se permite que los empleados lleguen ala planta o salgan de ella con el uniforme puesto.

(]
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- Visitantes:

Las personas externas
que van a entrar a la
planta quesera, de-
ben utilizar el uniforme
qgue les sea asignado,
se lavaran y desin-
fectaran las manos,
también las botas
antes de entrar. Se
abstendran de tocar
equipos, utensilios,
materias prima o
productos procesa-
dos, no deben comer,
fumar, escupir vy
chicles.

=

3. OPERACIONES
SANITARIAS

Los edificios y ofras
instalaciones fisicas de la
planta se mantendrdn en
buenas condiciones
sanitarias, para prevenir
que el producto se
contamine.

Los utensilios y equipos se
lavaran y desinfectaran
de manera que protejan
al producto de la
conftaminacion.

e




| 4. EACILIDADES SANITARIAS

- Suministro de agua:

El agua que se utiliza en la planta quesera debe ser
potable, el suministro deberd ser suficiente para las
operaciones que adiario se realiza.

- Servicios higiénicos, vestuario y lavamanos:

La planta proveerd a sus empleados de instalaciones
sanitarias adecuadas y accesibles (servicios
sanitarios, banos, vestidores, lavamanos, etc).

Los servicios sanitarios no deben tener comunicacion
directa con las dreas de produccion.

En las zonas de produccion deben colocarse
lavamanos con accionamiento preferiblemente no
manual, jabdn, desinfectantes y toallas de papel.
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5. DISPOSICION DE BASURA

La basura debe ser removida de la planta, por lo menos diariamente y su manipulacion
serd hecha unicamente después de terminar el proceso de produccion.

6. VENTILACION W

La ventilacion natural se puede lograr
mediante ventanas, puertas o
fragaluces, ductos, rejillas. De forma que
o permita el ingreso de insectos moscasy
otros.




7.EQUIPOS Y UTENSILIOS

Todos los equipos y utensilios deben ser de uso exclusivo con
fines que fueron disenados, de material no porosos, nNi que se
desprendan sustancias toxicas, es recomendado equipos de
materialinoxidable,

8. CONTROL DE PLAGAS

-No se permitird en ningun sitio de la planta animales, insectos o roedores.

- Para esto tiene que tener una mejor drea para el aimacenamiento del suero, ya que ello
atrae amoscas.

- Se debe de colocar mallas anti insectos en puertas, ventanas, ductos de ventilacion y
otfras aberturas que pueden ser puertas de entrada.

- Se debe ejecutar un programa de saneamiento bdsico una vez por semana en toda la
plantaintemay extemamente.
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