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Los quesos de elaboración nacional se caracterizan, en ge­
neral, por falta de uniformidad.

El comprador no dispone de productos en el mercado de 
calidad y tipo siempre uniforme y el productor, a su vez, pro­
cediendo empíricamente en su tarea, con excepciones muy con­
tadas, no está habilitado para dirigir y controlar racionalmente 
su industria, a veces por carencia de conocimientos, del mate­
rial o instalaciones indispensables, o por ambos factores a la 
vez.

La industria quesera es una industria de fermentación.
Su dominio exige conocimientos técnicos de parte del ope­

rador y los elementos imprescindibles para dirigir la marcha de 
la elaboración de acuerdo con las características que imponga 
el medio y la calidad del producto que se desea obtener.

La industria lechera es una industria de concentración por 
otra parte, como ya lo hemos demostrado. í1)

En quesería se generaliza la práctica de pasteurizar las le­
ches destinadas a la caldera con el fin de reemplazar luego la 
flora original por cultivos de gérmenes cuyas propiedades y 
comportamiento son conocidos. La pasteurización, sin embargo, 
no excluye la obligación de producir leche higiénica para que­
sería, pues recientemente se ha demostrado por MOIR que se 
obtiene mejor calidad y más uniformidad en la producción de 
quesos con leche higiénica pasteurizada, que con leches origi­
nalmente contaminadas y sucias, aunque después se pasteu- 
ricen. (2)



En nuestro medio, en que las prácticas de producción de 
leche higiénica no se han impuesto todavía con la necesaria 
amplitud en las explotaciones lecheras, la pasteurización de las 
leches de industrialización constituyen por consiguiente un pro­
blema interesante para la investigación.

La experimentación ha revelado la importancia de la tem­
peratura y duración de la pasteurización sobre la calidad in­
dustrial de la leche.

La influencia del calentamiento de la leche se hace apre­
ciable cuando la temperatura se aproxima a 70°. Se aumenta 
en un 50 % la duración de la coagulación de una leche calen­
tada a 809 durante cinco minutos; y si el calentamiento ha 
alcanzado los 1009 grados la duración de la coagulación se du­
plica. (3)

Existen en la actualidad diversas teorías para explicar las 
causas que provocan este retardo en la coagulación. Según RO- 
GERS se requiere una más amplia experimentación a fin de 
poder hallar la explicación exacta de este fenómeno, todavía no 
aclarado del todo. (4)

Se ha comprobado que el agregado de sales de calcio a la 
leche, en proporciones suficientes, provoca la coagulación de la 
leche. (5) Se admite actualmente (3) que el cloruro de calcio 
no actúa directamente como coagulante, sino como acelerador de 
la coagulación y se le ha propuesto para la corrección de al­
gunos tipos de leches de comportamiento anormal en el proceso 
de la cuajada. (6)

El Ingeniero Agrónomo M. L. LINDET presentó en Se­
tiembre de 1923 al Congreso de Lechería de Estrasburgo una 
memoria sobre el empleo del cloruro de calcio en quesería en 
la que resumía sus observaciones al respecto. (7)

Según LINDET el agregado de 1 gramo de Ca Cl2 seco, 
o de 2 gramos de Ca Cl2 cristalizado, por litro de leche, antes 
de agregar el cuajo, aumentaba la mineralización de las caseí­
nas y acrecía en un 3 % el rendimiento de la cuajada, expli­
cando en esta forma el mecanismo de la reacción: “ los fosfatos 
solubles de sodio y de potasio de la leche se transforman en



los cloruros correspondientes, en tanto que el fosfato de calcio 
formado es absorbido por las caseínas. Y las caseínas precipitan 
tanto más completamente, cuanto más mineralizadas.”

Cita en su memoria la opinión de varios queseros sobre el 
particular, concluyendo que la experiencia demuestra que el 
agregado de cloruro de calcio provoca una mayor rapidez en el 
proceso de la cuajada, obteniéndose pastas más firmes y de me­
jor desuere.

El Ingeniero Agrónomo E. VAILLANT expresa su opinión 
favorable respecto del empleo del Ca Cl2 en la fabricación de 
quesos de Maroilles (8), y concluye la exposición de sus expe­
riencias con estas palabras: “ El cloruro de calcio tiene una 
influencia muy favorable en la elaboración de quesos, siendo 
aconsejable su empleo. Su acción carece, relativamente, de efec­
to sobre el volumen del queso; pero las ventajas de su empleo 
son evidentes respecto de la cuajada, que resulta más firme, 
menos deformable, por lo tanto, con más cohesión y no se 
contrae durante la salazón.”

SAMMIS y BRUHN han demostrado experimentalmente la 
posibilidad de elaborar quesos utilizando leche pasteurizada cuya 
coagubilidad, alterada por el calor, corregían con ácido clorhí­
drico, y afirmaban que así obtenían mejores resultados que con 
el empleo del cloruro de calcio. (2)

La tendencia actual en Estados L nidos es la de no emplear 
sales para corregir las leches pasteurizadas en quesería.

Hemos procurado investigar en la elaboración de quesos 
tipo “ Chubut” el comportamiento de las sales de calcio (Ca C1 ) 
adicionadas a leches pasteurizadas, dando preferencia a éste queso 
por exigir cantidad reducida de materia prima para su elabo­
ración y por tratarse, también, de un queso de pronta madu­
ración.

Los cuadros que subsiguen consignan los resultados obte­
nidos.



D
atos de elaboración de quesos tipo “Chubut” con leche 

pasteurizada a 63 9 durante 30 m
inutos
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Quesos elaborados con leche pasteurizada a 
639 durante 30 minutos



Quesos elaborados con leche pasteurizada a 63? durante
30 minutos

En los quesos numerados 1 a 10, correspondiendo los testi­
gos a los números impares, la leche fue pasteurizada a 63° du­
rante 30’ bajando luego su temperatura a 32̂ 5 en un término 
de 10’ , para ajustar el trabajo a los medios de que se disponían. 
El cloruro de calcio, previamente disuelto, y en las proporcio­
nes enunciadas, se agregaba antes de adicionar el cuajo.

En los quesos “Testigo” (1 - 3 - 5 - 7 - 9) se obtuvo un 
grano uniforme, del tamaño de granos de arroz, de aspecto 
parecido al que se obtiene cuando el cocido de la cuajada es 
deficiente.

Los quesos 5 y 7 se deformaban con más facilidad que los 
quesos 6 y 8.

En los quesos elaborados con agregado de cloruro de cal­
cio (2 - 4 - 6 - 8 - 10) se obtuvo un grano uniforme, consistente 
y del tamaño de granos de arroz. La pasta resultó algo más 
untosa. En cuanto al sabor, en ambos lotes de quesos, no se notó 
superioridad, resultando el producto más bien mediocre, desde 
este punto de vista.

El queso número 10 se caracterizó en el corte de la cuajada 
por una consistencia notable, que llamó la atención. Esa es la 
causa de la enérgica retención de la substancia grasa, en relación 
al testigo, que llegó a ser de +  8.96 % .

El rendimiento en peso de los quesos (2 - 4 - 6 - 8 - 10) fué 
superior a los testigos, en todos los casos. La grasa fué retenida 
en un mayor porcentaje en los quesos con cloruro de calcio, 
oscilando el aumento de +  1.24 % a +  8.96 % con respecto 
a los testigos. La humedad y la substancia seca sin grasa acu­
saron valores variables.

Se redujo en un 30 % la cantidad de cuajo empleado en 
los quesos de experiencia y el proceso de elaboración fué rea­
lizado en un término en general menor, llegándose a obtener una 
diferencia de 15 minutos.
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D
atos de elaboración de quesos tipo “Chubut” con leche 

pasteurizada a 75 9 durante 3 m
inutos







La rapidez y economía de la pasteurización alta, desde el 
punto de vista del outillage, nos decidieron a emplear leche 
pasteurizada a 759 durante tres minutos.

La calidad del queso resultante — testigos y experiencia — 
fué más deficiente, marcadamente, que en el ensayo anterior. Es 
posible que haya tenido influencia en el proceso de maduración 
de los quesos 12 - 14 y 16 la disminucin notable de cuajo (9) 
de 6 c.c. a 2 c.c.; pero debe hacerse notar, no obstante, que no 
han presentado diferencias sensibles en la calidad ambos lotes.

El rendimiento de los quesos 12 - 14 y 16 ha sido mayor 
que los testigos, siendo más retenida la substancia nitrogenada 
en las muestras 12 y 14, en tanto que la 16 retuvo más can­
tidad apreciable de grasa.

Los antecedentes consignados nos permiten establecer:
1.9 En la experiencia realizada si bien el agregado de clo­

ruro de calcio en la leche previamente pasteurizada ha provocado 
un aumento de rendimiento en los quesos tipo “ Chubut” de 
ambos lotes, desde el punto de vista de la calidad no se ha 
obtenido un producto destacado, acentuándose las deficiencias 
en los quesos del II grupo pasteurizados a 759 durante 3” .

2.9 El agregado de Ca Cl2, abreviando el proceso de elabo­
ración y asegurando una cuajada más firme y por lo tanto, una 
mejor y más rápida eliminación del suero, hace beneficioso su 
empleo en la elaboración en quesería de leches de alto conte­
nido de acidez, pero se obtiene un producto de calidad deficiente.
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