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Resumen

La caracterizacion y clasificacion de los alimentos se encuentra definida y regida por la Ley Nacional
18284, Cddigo Alimentario Argentino, por lo que la definicién de quesos, su calificacion de inocuidad y
clasificacion, se encuentran dados en la mencionada normativa. Para el caso, de la produccién de los
tambos queserias entrerrianos, entendiendo como tal a los pequenos y medianos establecimientos tam-
beros que elaboran solo su propia produccion; a la fecha, son escasos los estudios disponibles tendientes
a conocer sus caracteristicas, y si los mismos se encuadran a lo dispuesto por la horma. El problema
que se intenta abordar, es conocer con datos obtenidos en un muestreo estadistico, las caracteristicas
fisico-quimicas, bacteriolégicas y sensoriales de este tipo de quesos, conocidos popularmente como «tipo
sardo». El relevamiento incluyé encuestas a productores y consumidores, analisis y evaluacion de las
muestras obtenidas para la calificacion y clasificacion de la produccion de los tambos-queserias entre-
rrianos. Finalmente se propone realizar de un protocolo de elaboracion que homogenice el tipo de queso,
destacando sus caracteristicas tipicas, para darle mayor valor agregado.

Palabras clave: alimentos lacteos, producciéon de quesos, clasificacion de quesos, calificacion de que-
sos, Entre Rios
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l. Introduccién

La caracterizacion y clasificacion de los alimentos se encuentra definida y regida por la ley Nacional
18284, denominada Cadigo Alimentario Argentino (CAA) M, por lo que la definicion de quesos, su cali-
ficacion de inocuidad y clasificacion se encuentra dada en la mencionada normativa.

Cabe sefialar que para la condicion de inocuidad, su cumplimiento es de caracter obligatorio, al igual
que para cualquier producto alimenticio, independiente que pueda o no encuadrarse dentro de otra
clasificacion.

La naturaleza de la leche explica la gran variabilidad de quesos que existen, ya que pequefas dife-
rencias en la composicion, aparte de las desigualdades existentes entre las leches de diferentes razas
0 especies; tienen una repercusion en las propiedades de los quesos.

Existen muchas variedades de queso que se han desarrollado de acuerdo a las condiciones de la
region en que se producen, tales como clima, pasturas o alimentacién, gustos, costumbres, posibilidad
de transporte y calidad de la leche.

La FAO/OMS, en su informe de Junio de 1978, clasifica los quesos segun la humedad y materia
grasa en el extracto seco. Estos criterios estan vigentes en nuestro CAA, que en su Capitulo VIII, “Ali-
mentos lacteos, y puntualmente en su Art. 605, se define por Queso al producto fresco o madurado
obtenido por separacion del suero de la leche entera, total o parcialmente descremada o del suero de
queso, coagulados por accién del cuajo o de enzimas o de acidos organicos permitidos, con o sin la
adicion de sustancias colorantes autorizadas, con o sin el agregado de otros productos alimenticios,
especias o condimentos autorizados.

Otro aspecto fundamental en la elaboracion de los quesos es el tema de la pasteurizacion de la leche.
El CAA es muy explicito sobre esto. Los quesos deberan elaborarse con leche pasteurizada, exceptuan-
dose los denominados de pasta dura, masa compacta, desmenuzables o foliados y de masa con o sin
0jos, que podran ser elaborados con leche sin pasteurizar, a condicién de que sea obtenida en perfectas
condiciones higiénicas. Respecto a este tema, en nuestro pais se interpreta que solamente pueden ser
elaborados con leche sin pasteurizar aquellos quesos que tengan mas de 60 dias de maduracion.

La primera clasificacion que establece el CAA para los quesos, es por “materia grasa sobre extracto
seco”, estableciendo en su Art. 605 los quesos podran rotularse con las siguientes indicaciones:

1. Extra graso o doble Crema, que contengan no menos de 60%

2. Grasos, mas de 45,0 % y 59,9%

3. Semigrasos: entre 25y 44,9 %

4. Magros: entre 10y 24,9 %,

5. Descremados: que contengan menos de 10%

La segunda clasificacion esta dada en el contenido de humedad, en porcentaje, los quesos se cla-
sifican en:

1. Quesos de baja humedad (conocidos como de pasta dura): humedad hasta 35,9%.

2. Quesos de mediana humedad (conocidos como de pasta semidura): humedad entre 36,0 y 45,9%.

3. Quesos de alta humedad (conocidos como de pasta blanda): humedad entre 46,0 y 54,9%.

4. Quesos de muy alta humedad (conocidos como de pasta muy blanda o mole): humedad no menor a
55,0%.

Dentro de la multiplicidad de tipos de quesos reconocidos por el CAA, para el caso particular de
nuestro trabajo, nos interesa el “Queso Sardo”, puesto que la mayoria de los Tambos Fabricas o Tam-
bos Queserias, que se hallan en nuestra provincia elaboran un tipo de queso que se comercializa en
el mercado con dicha denominacion, porque se utiliza con preferencia el molde del mencionado queso.
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Segun la descripcion Articulo 637 del CAA, “Con la dominaciéon de Queso Romano y Queso Sardo,
se entienden los quesos de baja humedad, madurados, elaborados con leche entera o parcialmente
descremada, acidificada por cultivo de bacterias lacticas, coagulada por cuajo de cabrito o cordero y/o
enzimas especificas. Cuando se utilice cuajo de ternero o enzimas coagulantes debera ser adicionado
de enzimas lipoliticas.

Dentro de los quesos regionales o artesanales de nuestro pais, se puede mencionar también el
“Queso Criollo o queso Artesanal de Corrientes”, que ha sido objeto de estudio de diversos grupos de
investigadores pertenecientes a la Universidad Nacional del Nordeste y al CONICET. En la década del
90, ya se conocen publicaciones sobre la elaboracién y caracteristicas fisico-quimicas de queso criollo
en la Provincia de Corrientes, @, de Patifio, et al (1990). El mismo grupo publica un trabajo “Queso
Casero Tipo Criollo, aspectos de su Elaboracién y Condiciones Higiénico-Sanitarias”, ¢ de Patifio, E.,
et al (1993).

En la década del 2000, otro grupo de investigadores retoma los estudios sobre aspectos bacterio-
I6gicos del Queso Criollo de Corrientes, con el objetivo de “Seleccién de Cepas Autdctonas para la
elaboracién del Queso Criollo Correntino”, ®, de Vasek, O, et al (2000).

En la misma linea, continda este equipo con “Queso Artesanal de Corrientes: Caracterizacion Bio-
quimica y Fisico-Quimica”, con el objetivo de lograr se determine como Patrimonio Histérico, Social y
Cultural de la Provincia de Corrientes. ©, de Vasek, O. et al (2008).

Situacién en la Provincia de Entre Rios: la provincia de Entre Rios, es la cuarta provincia en orden
de importancia en cuanto a la produccién de leche en el pais, contribuyendo con un histérico 3,0 a 3,5
% a la produccion nacional, siguiendo a las provincias de Cérdoba, (37 %), Santa Fe, (32 %) y Buenos
Aires, (25%).

Segun informacién de la Direccidon de Lecheria, del Ministerio de la Produccién de Entre Rios, a fin
del afio 2015, las Industrias Indicadoras, es decir, las que estan registradas en dicho organismo, denun-
ciaron la recepcion de leche de solo 410 tambos, pero el SENASA en la misma fecha, tiene inscriptos
700 establecimientos que poseen animales de tambo, que realizan vacunacion oficial de Aftosa. La
diferencia de casi 300 productores de leche, que no figuran en las estadisticas oficiales de produccion
como entregadores de leche a usinas, se presume, constituyen el grupo de “Tambos Queserias” o
“Tambos Fébricas”, que son un distintivo de la produccidn lechera de la Provincia de Entre Rios y que
permiten seguir viviendo en el medio rural a un importante nimero de familias campesinas, con esta
produccion alternativa.

Los tambos queserias de Entre Rios: en primera instancia, ¢ qué entendemos por Tambo-Queseria?
Son pequenos a medianos establecimientos tamberos que elaboran su propia produccion de leche, en
condiciones mas 0 menos precarias, obligados en la mayoria de los casos a realizar esta actividad por
las deficiencias en el estado de los caminos en los dias de lluvia, que imposibilitan transportar la leche
a las fabricas lacteas de la zona, transformandose este asunto en una cuestion social para amplias
areas de nuestra provincia.

Esta actividad de los Tambos Queserias, tiene ademas, una enorme importancia desde el punto de
vista productivo e industrial, puesto que si no se transforma la leche en queso, es inutil producir leche;
en los dias o semanas de aislamiento a que estan sometidas estas familias productoras, por motivo
de las lluvias que deterioran los caminos de tierra, estarian obligadas a desechar la produccién. Estos
aspectos técnicos y econdmicos de la organizacion de los Tambos Queserias fueron descriptos por
©- Fascendini, M.R, et al. (2008)
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En el marco de la Catedra Bovinos de Leche, desde el afio 1983 a la fecha se han desarrollado
diversas lineas de investigacion en calidad de leche y quesos, cuyos conocimientos han sido transfe-
ridos, a través de trabajos de extension, a productores tamberos y Tamberos-Queseros; quienes a su
vez han sido fuente de informacion de su actividad productiva, como muestra estimativa de la realidad
provincial.

De los conocimientos relevados durante las jornadas de extension, fueron surgiendo diferentes cues-
tionamientos. Una primera inquietud esta dada en el hecho que los quesos denominados “tipo Sardo”
son elaborados con leche entera, teniendo una masa mas blanda y con un elevado contenido graso. A
la fecha, son escasos los estudios disponibles, tendientes a conocer sus caracteristicas, y saber si los
mismos se encuadran a lo dispuesto por la norma, o sea el CAA.

El conocer las caracteristicas fisico-quimicas, bacteriolégicas y sensoriales de los quesos produ-
cidos por los tambos queserias, es fundamental para iniciar cualquier tipo de acciones de extension,
tendientes a mejorar la calidad de los mismos, y permitir una mayor capacidad de negociacién al mo-
mento de su venta.

Dentro de los escasos antecedentes encontrados sobre la tematica, se encuentra el estudio realiza-
do por ™, Pérez, D.; Gerard, J. y Fito Maupoey, P; (2006) “Caracterizacién de Quesos Regionales de
la Provincia de Entre Rios”, dentro del cual se expresa “...cabe recalcar sobre la heterogeneidad de
la composicion de los denominados Quesos Regionales de Entre Rios, no correspondiendo entonces
aplicar una denominacion que pretenda englobarlos a todos.

Asimismo en ©, Simonetti, M.; Gerard, J.; Fito Maupoey, P.(2007), en su trabajo “Correlacién entre
aspectos fisicoquimicos y sensoriales de quesos regionales de la provincia de Entre Rios” expresa “...
gue existen sobrados motivos para plantear, a partir de este Trabajo y su complementario anterior (Pé-
rez et al., 2006), nuevos trabajos de profundizacion en esta tematica ”; puntualizando la necesidad de
determinar la correlacion entre la composicion fisicoquimica de los denominados Quesos Regionales
de la Provincia de Entre Rios y el grado de aceptabilidad, indiferencia o rechazo, de esta poblacién de
quesos por parte de los consumidores.

Justificacion

La mayoria de los tambos en la provincia de Entre Rios estan concentrados en dos cuencas lecheras,
Ay B, que se pueden apreciar en el Mapa 1.- La cuenca A, situada al oeste de la provincia, sobre la
costa del rio Parana, comprende los departamentos La Paz, Parana, Diamante, Nogoya y Victoria, en
la que se localizan el 77 % de los tambos. En la cuenca B, al sureste de la provincia, sobre la costa del
rio Uruguay, que comprende los departamentos de Colén, Concepcion del Uruguay y Gualeguaychu,
se localizan aproximadamente el 12 % de los tambos. El restante 11 % de los tambos existentes se
distribuye en el resto del territorio provincial. © CFI Diagnéstico (2010)
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MAPA 1. Cuencas lecheras de la provincia de Entre Rios

Segun datos dados por el “Diagnéstico Cuencas Lacteas de Entre Rios- CFl.- (2010); la mayor
parte de estos establecimientos (238 sobre un total 402), estan sobre caminos de tierra y por lo tanto
han tenido que desarrollar obligadamente alguna forma de conservacion de la leche, para no perder su
produccion; esta forma es la coagulacién enzimatica y la obtencion de algun tipo de queso.

Segun datos oficiales (Direccion General de Lecheria de Entre Rios y el SENASA- 2015) son 290 los
tambos (41 % del total existente) que en la Provincia de Entre Rios recurren a la practica de elaborar
quesos, son los “Tambos-Fabricas” o “Tambos-Queserias”.

Los quesos producidos en estos establecimientos, tienen una calidad incierta, con un aleatorio con-
trol fiscal y bromatolégico, comercializandose y consumiéndose en mercados marginales, con una
considerable y comprobada pérdida de valor econémico para los productores y un potencial riesgo
sanitario para los consumidores.

Estos establecimientos se caracterizan del siguiente modo: la “fabrica” 6 “queseria”, consiste en una
sala, donde el piso, paredes y techo “no siempre” son de construccion sanitaria; que se ubica muy
proxima al tambo 9, Butarelli, S. et al (2012) y ) Mancuso, W. et al (2009).

La elaboracion del queso es realizada a continuacion del ordefie, habitualmente por las mismas
personas que viven en el establecimiento, que desarrollan todas las tareas diarias correspondientes a
la alimentacién de los animales, siembra de forrajes y mantenimiento de las instalaciones. "2 Pardias,
S. et al. (2013).

En general en los tambos fabrica se pretende elaborar un queso de tipo pasta “dura”, que se comer-
cializa “fresco”, a una o dos semanas de elaborado, a veces recién extraidos de la salmuera, o sea sin
ninguna maduracion, bajo la denominacién de Sardo, Sardito o Reggianitto, porque son los moldes que
se utilizan para el prensado. Estos quesos, en un elevado porcentaje son comprados por “acopiadores
de la provincia de Santa Fe o Buenos Aires, quienes lo transportan a locales propios, donde después
de una somera clasificacion, dejan estacionar a los de mejor calidad, para venderlos luego, como “ma-
duros” con marcas particulares, destinando el resto a rallar o a un reprocesado (queso fundido)

Por lo descripto, en el presente Proyecto se plante6 caracterizar y clasificar o tipificar los quesos
producidos por los Tambos Queserias de la provincia de Entre Rios, de acuerdo a la reglamentacion del
Caodigo Alimentario Argentino (CAA), a partir de realizar un muestreo de estos quesos, en sus propias
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fabricas, y luego analizarlos tanto desde el punto de vista fisico-quimico, bacterioldgico, y sus caracte-
risticas organolépticas-sensoriales.

Para ello, el problema se abord6 organizando un proceso de “relevamiento”, sobre bases estadisti-
cas ciertas y reconocidas cientificamente.

Objetivos

Se fijé como objetivo principal, obtener datos concretos sobre la real “calidad fisico-quimica, bacteriol6-
gica y sensorial”, de los quesos producidos por los tambos queserias, que se distribuyen en una amplia
zona geografica de nuestra provincia.

En tanto que, como objetivos secundarios se establecid, en primer lugar poder madurar los “quesos
muestras”, durante un periodo minimo de 90 dias, realizando al final de esa instancia, una nueva carac-
terizacion, a los fines de evaluar las posibilidades de que sean los mismos Tambos Queserias quienes
efectlen la maduracién de su produccion y; en segundo lugar, simultaneamente, establecer las bases
para que, desde la Facultad, se puedan dictar cursos de elaboracion de quesos de pasta dura, adecua-
dos a las necesidades de los tamberos queseros entrerrianos, finalizando la construccion de la planta
piloto montada al efecto.

Metodologia

1. Diseiio de muestreo y ajustes de materiales, reactivos y medios de cultivo en laboratorio

A partir de datos publicados por el proyecto lechero - INTA EEA Parana, y el trabajo publicado por
el Consejo Federal de Inversiones (CFl) “Diagndstico cuencas lacteas provincias de Entre Rios”
(2010), se determind el numero de establecimientos a tomar como puntos de muestreo; resultando
un n de 60 (sesenta) unidades de muestras. Aproximadamente el 10% de la unidad censal; en tanto
que la distribucién geografica de los puntos de muestreo se realizé en concordancia con la densidad
de distribucion de los establecimientos en el ambito provincial, concentrando mayoritariamente en la
cuenca oeste.

Luego se establecié la forma de toma de muestras, el corte de las hormas de queso y distribucion
para cada uno de los analisis a desarrollar: microbiolégicos, fisico-quimicos, texturales y de caracteristi-
cas sensoriales. Se pusieron a punto las técnicas analiticas y, se calibraron los equipos como balanzas
analiticas, peachimetros, y otros instrumentos.

2. Muestreo propiamente dicho
Se realizaron visitas a los tambos-queserias seleccionados previamente e identificados por zonas; se
encuestaron a los propietarios de los establecimientos y se procedi6 a la compra de dos (2) quesos
frescos, por productor, de la misma elaboracion, y en el estado en que el mismo los comercializa.

Los criterios considerados para la seleccién fueron:

- elaboracion de quesos a partir de leche producida en el mismo tambo

- produccion diaria de leche menor o igual a 2000 lts/dia.

3. Analisis fisico-quimico y microbiologico
Procesamiento de las muestras de queso: de las dos muestras de quesos remitidas al laboratorio,
previo pesaje y registro de ambas, una de las hormas (fresca) se apartdé para comenzar con las deter-
minaciones analiticas previstas.

El segundo queso fue rotulado y colocado en cdmara para su maduracion a 14°C hasta su posterior
analisis, al cumplir 90 dias de maduracién.
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Cumpliendo la metodologia; se cortd cada queso fresco para realizar el andlisis instrumental de
textura. Se procedioé siguiendo un meridiano imaginario al cortar una rodaja de queso de aproximada-
mente 3 cm de espesor, de la zona central de la horma, de forma transversal a las caras planas de la
misma. Esta muestra, se acondicion6 para ser enviada a la Facultad de Ciencias de la Alimentacion, de
la UNER; para su procesamiento en el laboratorio de analisis fisico- quimico de alimentos de la misma.
Alos ensayos de friabilidad y firmeza; se sumaron determinaciones de nitrdgeno total; nitrégeno soluble
a pH 4,6 y actividad acuosa (aW).

El resto del queso fresco, se remitié al laboratorio de microbiologia para ser calado y obtener de este
modo la muestra. Para ello se utilizé6 una cuchara de acero inoxidable (calador), debidamente esterili-
zada, con los que se sacaron 5 cufias de quesos en diferentes zonas, descartando los 2 cm externos
a fin de retirar la corteza, y obtener una muestra representativa del mismo. La muestra neta a analizar
fue constituida por 25 gr obtenidos de las 5 cufias, para realizar su analisis segun protocolo de método
estandar de muestreo de leche y productos lacteos, FIL-iIDF50:1969. A continuacién se desmenuzé
la muestra mediante una trituradora (Stockmacher) donde se mezclé perfectamente con el diluyente,
respetando la proporcionalidad de 1 en 10. La mezcla asi preparada se colocd en un recipiente estéril
y desde alli se procedi6 a realizar las siguientes determinaciones: Coliformes Totales, Coliformes Ter-
motolerantes a 44,5°C, y Estafilococos Coagulasa positivos.

Analisis microbiolégicos

Determinacion Método
Recuento Coliformes Totales FIL 73A: 1985
Recuento Coliformes Termotolerantes APHA 1992, Cap. 24 (1)
Recuento de Stafilococos coagulasa positiva FIL 145:1990
Recuento de Hongos y Levaduras FIL 94B : 1990

Luego, las porciones de hormas de quesos pasaron al laboratorio de analisis fisico-quimico, donde
se realiz6 un corte longitudinal o cuia de 2 x 2 cm, se descarté 1 cm desde la corteza y se rallé como
preparacion previa para todas las determinaciones. De ella se toman las porciones necesarias para
cada uno de los analisis programados, los que se enumeran a continuacién con sus técnicas:

Analisis fisico-quimicos

Determinacion Método

pH: pH-metro

Grasa: Método Gerber, ISO 2446, 1ra ed., 1976 IRAM14003 parte 11.78.
Solidos totales Norma FIL 21 B 1987

Cloruros Metodologia de AOAC

Nitrégeno total Método Kjeldahl

Nitrdgeno soluble a ph 4,6 Método Kjeldahl

Actividad acuosa (aw). Mediante equipo (Aqualab Series 3TE)
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4. Evaluacion sensorial

4.1. Evaluacion textural analitica; El analisis de friabilidad y firmeza se realizd con un texturémetro mar-
ca Stable Micro Systems ta — xt2, con el dispositivo de cufa de fractura a/weg, que simula el trabajo
realizado por los dientes incisivos en la mordida, tanto para las muestras de queso fresco como para los
maduros. El instrumento registra la fuerza que va realizando la cuha a medida que penetra en el trozo
de queso y la distancia desde la superficie a la que se produce la maxima fuerza, que es una medida
de la firmeza del queso. El avance maximo de la cufia es de 1 cm, luego del cual comienza su retroce-
so. Estos valores se procesaron con una estadistica descriptiva, obteniendo los valores promedios que
permiten visualizar el perfil reolégico promedio de las muestras procesadas.

4.2. Evaluacion sensorial realizada a consumidores en quesos frescos y maduros: a fin de conocer el
grado de aceptacion de estos quesos por parte del consumidor, se realizé un ensayo de degustacion
para cada muestra con la participacion de 10 consumidores determinados al azar en cada caso, con-
sultando el nivel de gusto, a qué tipo de queso lo asocia y sabor predominante,

4.3. Al momento del corte de las hormas, se realizd, por parte de los integrantes del proyecto, la ca-
racterizacion de los parametros de calidad basicos que definen un queso como: Apariencia, Textura,
Olfativo-gustativos

Resultados alcanzados y discusién

A fin de obtener una mejor interpretacion de las actividades planteadas en el proyecto original, se
consideré oportuno presentar la totalidad de resultados obtenidos, en las encuestas a campo y en los
ensayos de laboratorio, mediante estadistica descriptiva de los datos logrados en cada uno de los pa-
rametros evaluados, mediante el uso del software estadistico Info Stat, version 20 del grupo Infostat,
FCA, de la Universidad Nacional de Cérdoba, Argentina.

1. Encuesta a productores

Simultaneamente a la toma de muestras a campo se fueron realizando las encuestas técnicas refe-
rentes a las elaboraciones, a fin de obtener orientacion sobre las posibles variables que inciden sobre
la produccién y la calidad de los quesos, pudiendo ver los resultados que a continuacién se detallan:

TABLA N° 1. Encuesta a productores tamberos-queseros

n | Pasteuriza | Descrema| Suero |Fermento | Contro-| Madura Venta
= Fermento | Selecc. | la Aci-
55 dez
SI | NO | SI'| NO Sl | No | SI | NO | Direct | Acopio
Total | 9 46 3 52 45 10 12143 | 4 | 51 25 30
% 16 | 84 5 95 82 18 22|78 | 7 | 93 45 55

De los datos de las encuestas, (ver Tabla N°1), es relevante subrayar como indices favorables: -
controla acidez durante el proceso de elaboracion el 22 % y cumple con el proceso de pasteurizacion,
al menos el 16 %. Estos datos nos indican que se deberia trabajar en capacitacion y concientizacion
pues: - no pasteuriza el 84% - no estandariza el contenido graso el 95 % y - no cumple con el tiempo
de maduracién para poder denominar los quesos como duros el 93 %.
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Otro items consultado fue que tipo de fermento utilizaban; resultando que la mayoria de los produc-
tores (82 %) elaboran con suero fermento propio, sin controlar su acidez ni las condiciones en las que
son almacenados, lo que al final del proceso sera una causa mas que se suma a la alta variabilidad
del producto obtenido.

La mayoria de los establecimientos no controlan fehacientemente la salmuera, ni su concentracién
de sal, ni su higiene, pudiendo esta generar contaminaciéon con microorganismos y un sabor no desea-
do en los quesos.

En tanto que, en ninguno de los establecimientos considerados como punto de toma de muestra, se
realiza analisis de control en la calidad de la leche, en los quesos y en la potabilidad del agua.

Estas encuestas también permitieron visualizar la distribucion de los establecimientos segun el volu-
men de produccién diaria; resultando las mismas estar comprendidas en los siguientes estratos:

TABLA N° 2. Establecimientos considerados punto de toma de muestras segun el volumen de produccion

Estratos N° muestras Porcentaje
E1: 0-150 Lts 20 36%

E2: 151-500 Lts 19 35%

E3: 501-1500 Lts 14 25%

E4: més de 1500 Lts 2 4%

De lo detallado en Tabla N° 2, se desprende que el 71%, extractos E1 y E2 (39 muestras) corres-
ponde a establecimientos que elaboran menos de 500 litros de leche, por los que se los considera
pequefos Tambos-Queserias.

2. Andlisis fisico quimico de las muestras
En quesos frescos

TABLA N° 3: Estadistica descriptiva de las determinaciones fisico-quimico en quesos frescos
D.E.: desvio estandar. P (25)y P (75) Percentiles al 25y 75

Variable n Media D.E. Min Max P(25) P(75)
% Grasa 55 32,38 4,58 21,00 46,00 29,00 35,00
% Grasa/MS 55 53,44 5,87 40,80 66,80 49,00 57,60
% Materia Seca 54 60,25 4,53 49,40 67,58 57,30 63,20
Cloruro (CINa, mg / 100¢g de queso) | 52 2,45 0,88 0,89 4,39 173 3,14
pH 54 4,89 0,27 4,26 5,47 4,77 5,06
% Humedad 54 39,74 4,73 32,42 50,60 36,80 42,70
% Proteina totales 54 23,55 2,25 19,05 27,70 21,73 25,20
% Proteina a Ph 4,6 45 3,38 0,99 1,47 5,34 2,70 413
Aw 53 0,94 0,02 0,87 0,96 0,93 0,95
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TABLA N° 4: Estadistica descriptiva de las determinaciones fisico-quimico en los quesos con 90 dias de maduracién

Variable n Media D.E. Min Max P(25) P(75)
% Grasa 55 36,18 4,78 29,00 48,00 32,75 39,00
% Grasa/MS 55 51,75 5,88 39,91 65,95 47,45 56,69
% Materia Seca 54 70,24 4,75 59,94 81,98 67,08 73,56
Cloruro (CINa, mg/100g de queso) 52 3,29 0,82 2,04 477 2,60 3,91
Ph 50 5,15 0,22 4,79 5,75 5,00 5,24
% Humedad 52 30,18 4,27 21,70 40,06 26,79 32,92
% Proteina totales 54 26,49 2,58 19,96 31,80 2474 28,34
% Proteina a Ph 4,6 45 5,16 1,63 2,53 10,12 3,97 6,01
Aw 53 0,88 0,03 0,74 0,95 0,87 0,90

Vistas las Tablas 3 y 4, desde el punto de vista de la cantidad de materia grasa que contienen los
quesos analizados, su media aritmética corresponde a 53,44 + 5,87 para quesos frescos y 51,75 +
5,88 en los quesos maduros, por lo que se pueden clasificar los mismos como Quesos Grasos segun
lo expresado por el Cadigo Alimentario Argentino (CAA) en su articulo 605, inciso 2, donde se da la
clasificacion de acuerdo al contenido de materia grasa en extracto seco de los quesos, expresado en

porcentaje y dice “...Grasos: cuando contengan entre 45,0 y 59,9 %...”.

GRAFIcO 1: Contenido graso en muestras de quesos frescos
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GRAFICO 2: Contenido graso en muestras de quesos maduros

Visto los valores de los percentiles 25 y 75 para ambos casos, permite expresar que 50% de las
muestras se concentra entre 49 y 57,9% de materia grasa en extracto seco, para los casos de quesos
frescos, y entre 47,5 y 56,69% en quesos maduros, siendo estos valores determinantes de una pro-
duccion de quesos grasos (CAA).

Un analisis mas detallado de los resultados de las muestras individuales permite expresar respecto
a los quesos frescos que: el 18% se clasifica como Quesos Extra Grasos; 76% como Quesos Grasos
y 6% como Quesos Semigrasos; y en los quesos maduros el 9 % califican como Quesos Extra Grasos,
el 76 % como Quesos Grasos y el 15% como Quesos Semigrasos.

Dado que, para estandarizar la materia grasa en un queso se debe contar con descremadora, y en
nuestra poblacion de tambos queseria, solo un 5% cuenta con este equipamiento, o sea que el 95%
de los tambos elaboran la leche entera. Esto trae en consecuencia mucha variabilidad en la textura de
los quesos, teniendo en cuenta que el contenido graso es el parametro que mas oscila diariamente, en
la composicion de leche cruda, por diversos factores ya conocidos; como alimentacion y estacion del
afio, por nombrar algunos.

En lo que hace al valor medio de humedad, en los quesos frescos es 39,74% + 4,73, y en los quesos
maduros 30,18% + 4,27; por lo que luego de 90 dias de maduracion disminuyé el contenido de hume-
dad en los quesos en un 9,56%. No obstante, como se puede observar en los Graficos 3 y 4, los valores
encontrados no son homogéneos.

GRAFIcO 3: Contenido de humedad en quesos frescos
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GRAFIcO 4: Contenido de humedad en quesos maduros

Esta merma del 9,56% en el contenido de humedad de quesos maduros, permite clasificar a estos
como de Baja Humedad (conocidos como de “pasta dura”), segun Caddigo Alimentario Argentino, con
un 35,9 % de humedad como maximo. En tanto que, de los quesos frescos analizados, el 78 % tiene
mayor contenido de humedad debiendo ser calificados como quesos “pasta semidura”.

Considerando los datos expresados en la encuesta a productores, de la cual se desprende que el
93% de ellos no madura los quesos, por lo que en el momento de su venta, o sea a la salida del esta-
blecimiento es un queso fresco, con una media de 39,74% de humedad, debiendo ser considerado,
legalmente, como un queso de “pasta semidura”. -

Las medias aritméticas del valor de Cloruro de sodio en queso, estan presentadas en base hiumeda,
como suele presentarse en la bibliografia, y en los rétulos alimentarios, pero para su analisis es conve-
niente expresar los resultados en base seca. Asi, es que se obtiene una media en los quesos frescos
de 4,07 %(g CINa/100g de extracto seco) y en los quesos madurados a 90 dias de 4,68 % (g CINa/100g
de extracto seco).

Respecto al contenido de Cloruro de sodio, y considerando la media aritmética: (fresco 4,07% y ma-
duros 4,68%), se puede definir que estos quesos se encuentran en el nivel encontrado en la bibliografia
para “quesos duros”, (INTI-Quesos Argentinos), la que indica que el porcentaje de sal en Reggianito es
del 4,54% (g CINa/100g de extracto seco); dado que en quesos de pasta semidura tales como quesos
Fontina, Pategras y Holanda, se presentan valores menores, de 2,76,y 2,98 % (g CINa/100g de ex-
tracto seco), respectivamente.
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GRAFIcO 5: Contenido de CLNa en muestras de quesos frescos

GRAFIcO 6: Contenido de CLNa en muestras de quesos maduros

No obstante, es de observar en los Graficos 5 y 6 la gran dispersion de los resultados, lo que queda
expresado ante los valores minimos y maximo encontrados. Y aun considerando los percentiles 25 y
75, los valores encontrados para el 50% de las muestras siguen siendo no homogéneos (1,73 y 3,14
para quesos frescos y 2,60 y 3,91 para los maduros) o sea que, hay quesos muy poco salados y otros
muy salados; por lo cual, al expresar una conclusion por el mero valor medio, deberia hacerse la salve-
dad del alto grado de desvio encontrado al analizar los datos.

Refiriéndonos a los valores de proteinas totales encontrados, en los quesos maduros, 37,71% /ex-
tracto seco; muestran que son algo inferiores a los valores dados en la bibliografia (Argenfood-INT],
en Quesos Argentinos); para el Queso Sardo, 43,33 % y/o Queso Reggianito, 50,26%. En general, se
puede concluir que estos quesos tienen proteinas similares a los quesos semiduros, a saber: para Que-
so Pategras 37,4 %; para Queso Holanda 40,22 %, para Queso Fontina 38,21 %, en extracto seco.

La determinacion de proteinas a pH 4,6 representa el nitrégeno disuelto a ese pH, o sea el prove-
niente de moléculas nitrogenadas pequefas, como nitrégeno no proteico y péptidos cortos, que provie-
nen de caseinas ya protedlizadas en el proceso de maduracién. Las medias aritméticas del porcentaje
de proteinas a pH 4,6 obtenidas, son para quesos frescos, de 3,38 + 0,99, y para quesos maduros, de
5,16 + 1,63.
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Como era de esperar, el mayor valor en la media aritmética, y mayor dispersion de los datos obteni-
dos, es en los quesos maduros.

Al analizar las determinacion de las proteinas a pH 4,6 se observa que la gran variabilidad de los
resultados hallados es producto de diferentes grados de protedlisis en los quesos, esto como resultado
de un proceso bioquimico, regulado basicamente por los aportes enzimaticos, de los microorganismos
presentes en la leche sin pasteurizar, mas la de los microorganismos del suero fermento que llegan a la
masa del queso fresco, o sea de la flora autéctona de cada establecimiento; lo cual ocurre como con-
secuencia de que solo el 16 % de los Tambos Queserias pasteuriza la leche cruda con la que elaboran
los quesos, y solo el 18% utiliza fermentos seleccionados._

3. Analisis microbiolégico

Los resultados de andlisis microbioldgicos realizados sobre las muestras de quesos, en las diferentes
etapas, fueron evaluados segun el grado de adecuacion a los requisitos establecidos en el CAA (Re-
glamento Técnico MERCOSUR - Resoluciéon GMC N° 69/93); presentando los siguientes resultados:

TABLA N° 5: Grado de adecuaciéon microbioldgico en muestras de queso frescos (n=55)

Microorganismo Coliformes Totales Coliformes termotolerantes Stafilococus Aureus
Criterio de m M Excede m M Excede m M Excede
Aceptacion = = criteriosde | = | =500 | criterios de = = criterios
200 | 1000 acep 100 acep 100 | 1000 de acep
tacion tacion tacion
N° de muestras 5 7 43 16 9 30 10 26 19
% 9 13 78 29 16 55 18 47 35

m: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable
M: nivel méaximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable provisionalmente

TABLA N°6: Grado de adecuacién microbioldgico en muestras de quesos maduros

Microorganismo Coliformes Totales Coliformes termotolerantes Stafilococus Aureus
Criterio de m M Excede m M Excede m M Excede
Aceptacion = = criterios de = = criterios de = = criterios de

200 | 1000 | aceptacion 100 500 aceptacion 100 1000 | aceptacion

N° de muestras 53 0 2 53 2 0 55 0 0

% 96 0 4 96 4 0 100 0 0

Cabe aclarar que las 2 muestras de quesos maduros, que presentaron valores que exceden los
criterios de aceptacion (CAA), se corresponden a situaciones, en que por el tamafio de hormas de los
quesos, menor a 1 kilo, las mismas se procesaron a los 60 dias y no a los 90 como todos los demas.
En tanto que observada la aw de esas muestras puntuales, los valores de 0.92 y 0.95 no serian la limi-
tante habitual para el desarrollo de microorganismos en quesos, una vez madurados. Esto nos permite
expresar que, un proceso de maduracion de, al menos 90 dias, asegura la inocuidad microbioldgica de
este tipo de quesos, elaborados mayoritariamente con leche cruda, segun se puede observar en tabla
N° 6; reafirmando lo establecido en el Art. 605 4) del Cédigo Alimentario Argentino.
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4. a) Analisis sensorial y morfolégico: La textura de un queso constituye un elemento de gran
importancia al momento de su valoracién sensorial
Para los quesos duros, la metodologia de evaluacién sensorial del INTI menciona como descriptores
de textura: elasticidad, firmeza o dureza, friabilidad, adherencia, solubilidad e impresion de humedad.
Atentos a las particularidades de estos quesos, y a poder realizar evaluaciones instrumentales de ca-
racteristicas de los mismos, que puedan relacionarse con descriptores sensoriales, se orientd el trabajo
hacia dos de éstos: la firmeza y la friabilidad.
Se entiende por firmeza, la fuerza necesaria a realizar para producir un desplazamiento de las man-
dibulas con el alimento entre ellas, como se ilustra en la Figura 1.

FIGURA 1: Evaluacion de la firmeza

Friabilidad es la predisposicién del alimento a romperse o disgregarse en trozos tras la mordida como
se ilustra en la figura 2.

FIGURA 2: Evaluacion de la friabilidad

Para realizar el analisis instrumental de textura, se procedié primeramente a cortar la horma. Se
analizaron los bloques que estuvieran integros, que no presentaran defectos morfolégicos evidentes, ni
fueran muy préximos a la corteza.

El avance maximo de la cuia es de 1 cm, luego del cual comienza su retroceso. En caso de que
el queso no sea friable, soportara la “mordida” sin romperse, y la fuerza maxima estara al final del
recorrido de la cufia. En el caso de un queso friable, el trozo se rompera, dejando practicamente de
ofrecer resistencia al avance del “diente”, registrandose la maxima fuerza antes del final del recorrido.
La distancia recorrida por la cufia antes de que el material se rompa es inversamente proporcional a su
friabilidad, ensayos realizados en el texturémetro marca Stable

Micro Systems ta — xt2 (Figura 3)
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FIGURA 3: Andlisis instrumental de textura

Realizadas las determinaciones, y evaluados los datos obtenidos, se consideraron su distribucion
por estratos y su porcentual en cada caso, para los quesos frescos, es:

TABLA N° 7: Distribucion de las muestras segun su firmeza, en quesos frescos

Firmeza a los 10 dias de maduracion
Rango de Fuerza Promedio [g] | NGmero de muestras | % de muestras
Menos de 100 1 19
100 a 200 7 13,0
200 a 300 10 18,5
300 a 400 15 27,8
400 a 500 10 18,5
500 a 600 6 n1
600 a 700 2 3,7
Mas de 700 3 5,6
TOTAL 54 100,0

TABLA N° 8: Distribucion de las muestras segun su friabilidad, en quesos frescos

Friabilidad a los 10 dias de maduracion
Rango de Distancia Promedio [mm] Numero de muestras % de muestras
Menos de 5 1 19
50a5,9 1 19
6,0a6,9 2 3,7
70a79 n 20,4
8,0a89 13 24,1
9,0a9,9 21 38,9
10 5 9,3
TOTAL 54 100,0
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Mientras que, los mismos quesos, luego de 90 dias de maduracion, agrupados por estratos, y calcu-

lada su distribucién porcentual, presentaron los valores de “Firmeza” y “Friabilidad” que se muestran en
las Tablas N° 9. y 10 respectivamente.

TABLA N° 9: Distribucién de las muestras segun su firmeza, en quesos maduros

Firmeza a los 90 dias de maduracion
il Il T

Menos de 200 5 9,3
200 a 400 6 n1
400 a 600 12 22,2
600 a 800 13 241
800 a 1000 5 9,3
1000 a 1200 3 5,6
1200 a 1400 7 13,0

Mas de 1400 3 5,6
TOTAL 54 100,0

TABLA N° 10: Distribucion de las muestras segun su friabilidad, en quesos maduros

Friabilidad a los 90 dias de maduracion
Rango de Distancia Namero de 0
Promedio [mm] muestras % de muestras
Menos de 5 2 3,7
50a5,9 5 9,3
6,0a6,9 21 38,9
7,0a79 n 20,4
8,0a8,9 7 13,0
9,0a99 8 14,8
10 0 0,0
TOTAL 54 100,0

Se observa, tanto en los quesos frescos, como en los quesos maduros evaluados, una significativa
dispersion en los valores de los descriptores texturales de firmeza y friabilidad; por ende se torna “poco
probable” hablar de una produccion homogénea por parte de los Tambos Queserias entrerrianos.

Ciencia, Docencia y Tecnologia - Suplemento | N°8 | Afovm | 2018 | (33-54) | 49



ETCHEVERS, FRANCISCOR. etal. | Relevamiento de Quesos Entrerrianos. Caracteristicas Fisico-Quimicas-Bacterioldgicas y Sensoriale. ..

4. b) Caracterizacion de los quesos por: apariencia, textura, sensacion olfativa y gustativa
Esta fue realizada al momento de cortar las hormas, a través de fases, siendo éstas: Visual, Tactil,
Olfativa y Bucal.

Los resultados en el caso de los quesos frescos, se presentan a continuacion:

Apariencia exterior:

Forma: cilindrica de caras paralelas, y perfil convexo, en 97% de los quesos

Peso: Hormas comprendidas entre 2,5Kg y 3,4kg en el 80% de los casos y solo 20% con menos de 2kg
Corteza: Su apariencia fue evaluada como buena y aceptable en un 92% de las muestras, 2% muy
buenas y 6% defectuosa.

Fase visual: caracteristica de la pasta

Pasta: Cerrada: 13%;

Con Ojos: granulares: 14%; redondeados y puntiformes: 40%;

Grietas: 33%

En cuanto al color se destaca que estos quesos no fueron uniformes, encontrando quesos muy blan-
cos, otros de color amarillo muy suave, amarillos intensos y amarillos anaranjados en algunos casos.
Fase tactil: caracteres percibidos

Humedad: mas del 40% de los evaluados fueron quesos de aspecto muy himedos. Elasticidad: lo
presentaron 70% de éstos.

Fase olfativa: caracteres percibidos en cuanto a olor.

El 55% de estos se le encontrd algun olor cuyo descriptor se relaciond con subfamilias como: Lactico
acidificado 35%, animal 12%, otros acidos 7%.

Fase Bucal: Los caracteres tactiles evaluados y los porcentajes obtenidos son los siguientes:
Firmeza: 34%; Adherencia: 74%; Granulosidad: solo en un 15%

Caracter graso: mayoritariamente, un 75%, se percibio6 al paladar como graso.

5. Evaluacion de parte de los consumidores
Se confecciond una encuesta con el fin de realizar una evaluacion sensorial de los quesos frescos y
maduros, mediante un “Test Heddnico”, con consumidores considerados “evaluadores no entrenados”,
0 “no expertos”, a fin de evaluar si el producto agrada o no. En cada caso o muestra, fue evaluada por
10 consumidores, implicando un total de 550 casos.

Este método permite medir preferencias de los consumidores, que nos indican la posible aceptacion
del producto.

A los evaluadores se les ofrecié porciones de distintas muestras de quesos para que, luego de su
primera impresion, respondan en relacién a las siguientes variables:

- Grado de aceptacion: si gusta o no.

Y para el caso afirmativo, una segunda consulta a fin de determinar el grado de aceptacion con las
siguientes posibilidades: gusta mucho, lo acepta o le gusta poco.

- Calificacion del tipo de queso con el cual asocia la muestra: duro, semiduro, blando.

- Identificacién del sabor predominante, con las siguientes opciones: picante, salado, ninguno u otro.

Las respuestas obtenidas en cada encuesta se trasladaron a una planilla, Tabla N° 11, pudiendo
observar los siguientes datos finales.
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TABLA N° 11: Grados de aceptacion de los quesos por parte de los consumidores

Queso Gusto
Mucho Me Gusta Aceptable Gusta Poco No Gusta
Frescos 18% 36% 27% 1% 8%
n= (54 x10)
Maduros 17% 37% 26% 1% 9%
n=(50 x 10)

De la Tabla N° 11, se desprende que en los quesos frescos, un 54% de los catadores manifesté que
le gustaban o gustaban mucho, en tanto un 19% expresé gustarle poco o no gustarle, y un 27% sola-
mente lo acepta. En los quesos maduros, al 54% de los catadores le gustd o gustd mucho; un 26 % solo
lo aceptd, y un 20% manifestd no estar conforme con ellos.

TABLA 12: Clasificacion, segun el tipo de pasta de los quesos por parte de los consumidores

Queso Con que tipo de Q lo asocia
Duro Semiduro Blando
Frescos 24% 71% 5%
n= (54x10)
Maduros 54% 46% 0%
n=(50x10)

Cuando se consulta a los consumidores, con qué tipo de queso asocian la muestra, en la Tabla N°
12; se observa que en quesos frescos, un 71%, expreso corresponder a un queso de pasta semidura
y solo un 24% a pasta dura; en tanto que sobre las muestras de quesos madurados, el porcentaje de
consumidores que asocio al queso con los de pasta dura aumenté al 54%, y el resto, 46%, los siguid
considerando como quesos de pasta semidura.

TABLA N° 13: Sabor predominante en queso, determinado por consumidores

Queso Sabor predominante
Picante Salado Ninguno/Otro
Frescos 19% 42% 39%
n= (54x10)
Maduros 35% 39% 26%
n=(50x10)

Consultados los catadores sobre el sabor predominante de las muestras de quesos Frescos y Ma-
duros (Tabla N° 13), en ambos casos consideran que predominan en estos quesos los gustos salados
y/o picantes, 61% para los casos de frescos y 74% para los maduros; en tanto un porcentaje menor,
pero no tan pequefio, 39% de los casos en quesos frescos y 26% sobre los maduros, expresoé percibir
sabores amargos, agrios o desagradables.
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Conclusiones

Del relevamiento realizado en los Tambos Queserias, al momento de la toma de muestras, sobre n =
55, el 71% de los casos corresponde a establecimientos que elaboran menos de 500 litros de leche por
dia, por lo que se concluye que se trata de pequenos Tambos-Queserias.

En tanto que respecto al proceso de elaboracion de los quesos, se observo que en el 84% de los es-
tablecimientos no pasteurizan la leche; el 95% no estandariza el contenido graso de la misma; un 82%
utiliza suero fermento, y que en el 93 % de los casos no se realizan controles de proceso, ni se cumple
con el tiempo de maduracion, para compensar el hecho de no pasteurizar, y ademas, poder denominar
los quesos como “duros”.

En cuanto a los analisis de laboratorio se obtuvieron valores que expresan lo siguiente:

Frescos, estos quesos se deben categorizar como de pasta semidura (media de 39,74% de hume-
dad); grasos (media de 53,44% grasa en extracto seco), con un disperso contenido de sal (media de
2,45+ 0,88) y aw de 0,94 en correspondencia con el 78% que excede los limites dados como criterios
de aceptacion microbioldgica; y en general de baja firmeza y nula friabilidad. Los resultados analiticos
se relacionan con lo expresado por consumidores, los cuales clasificaron mayoritariamente estos que-
sos como de pasta semidura, y salados.

Estos valores nos permiten expresar que los quesos, comercializados como “frescos”, no responden
a las caracteristicas establecidas en el Art. 637 del CAA (Cédigo Alimentario Argentino) para ser deno-
minados Queso Sardo; y que su comercializacion deberia ser condicionada a medidas técnicas
que aseguren inocuidad a los consumidores.

Maduros (al menos durante 90 dias), estos quesos se deben categorizar como de pasta dura (media
de 30,18% de humedad); grasos (media de 51,75% grasa en extracto seco), con gran variacion en el
contenido de sal (media de 3,29 + 0,82) y aw de 0,88, en correspondencia con los valores microbio-
l6gicos que permiten considerar este alimento como de calidad aceptable o aceptable provisional-
mente, en los cuales, como era de esperar, ha aumentado su firmeza y friabilidad, aunque con valores
muy variables. Cumplida la maduracién, se presentaron, pese a la dispersion, valores de laboratorio
y caracteristicas muy similares al denominado Queso Sardo Argentino, las cuales solo fueron identifi-
cadas en un 54% de los consumidores, dado que el otro 46% los siguio identificando como semiduros
dado el elevado contenido graso.

Esto nos lleva a concluir que estamos ante una producciéon de quesos no homogénea, con
valores de calidad composicional, higiénica y sensorial muy dispersos, para lo cual se deberia
desarrollar y fortalecer estructuras institucionales participativas, a todos los niveles, orientadas a plani-
ficar, monitorear y evaluar las politicas, programas y acciones, para unificar el tipo de quesos y lograr
uniformidad en las caracteristicas del producto elaborado, y asi, propender a obtener su identificacion
regional.

Como corolario se sugiere que se deberia proteger al productor y al consumidor; a través de un pro-
tocolo de elaboracion que homogenice el tipo de queso, destacando sus caracteristicas tipicas, para
darle mayor valor agregado, y que el consumidor conozca, claramente, la calidad de lo que compra y
consume
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