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Introduccion

La produccion de leche caprina presenta una
fuerte estacionalidad debido a que los partos, y
por ende el periodo de lactancia, se concentran
en las estaciones de primavera y verano.

Una interesante alternativa propuesta para
paliar los inconvenientes que se suscitan a
partir de la estacionalidad, se basa en la
aplicacion de una etapa de congelamiento,
tanto de la materia prima, como de los
productos obtenidos a partir de ésta. Esta
metodologia es  actualmente utilizada en
Francia.

Objetivo

Investigar y plantear una opcién viable de
elaboracién de quesos semiduros de cabra
para que, a través del método de conservaciéon
por congelamiento, se pueda asegurar su
disponibilidad  durante  todo el ano,
contrarrestando el inconveniente que plantea la
estacionalidad de la produccién de leche.

Descripcion
El trabajo se planificé para estudiar tres casos
que se realizaron en simultaneo, en donde se
entrecruzaron dos variables:

- Matriz lactea congelada: Leche cruda,

cuajada, masas de queso sin madurar.
- Tiempo de congelacion: 4 y 7 meses

Para realizar el estudio se partié de 210 dm?® de
leche, procedentes del establecimiento La
Majadita, ubicado en San Pedro - Gutemberg,
departamento de Rio Seco, a 230 km de
Cérdoba Capital. EI mismo recibe leche de un
grupo de productores que poseen majadas de
cabras criollas.

La totalidad de la leche se homogeneizé en la
tina del establecimiento. A partir de ello se
dividieron los lotes para realizar las diferentes
experiencias. Para todos los casos, pasado el
tiempo de congelacién, se descongel6 y se
realizaron las elaboraciones del queso.

Lote Q1-T: Queso testigo.

Lote Q2-4m y Lote Q2-7m: Un lote de leche
cruda se congelé por 4 meses, mientras que el
otro por 7 meses.

Lote Q3-4m y Lote Q3-7m: Se prepararon 2
lotes de cuajada. Uno se congel6 durante 4 y el
otro por 7 meses.

Lote Q4-4m y Lote Q4-7m: Se elaboré la masa
del queso y se prepararon 2 lotes de masas sin
madurar, congelando uno durante 4 meses y el
otro por 7 meses.

Los quesos fueron elaborados segun un
procedimiento estandar de fabricacién de
queso semiduro. En todos los casos se utilizé
fermento mesofilo homofermentativo,
coagulante microbiano liquido y tuvieron una
maduracién de 60 dias.

Congelacién: Primero se refrigeraron las
matrices a 10 °C +/- 1 °C y luego se congelaron
en freezer a -18 °C.

Descongelacion: Las matrices lacteas fueron
descongeladas en camara a 10 °C +/- 1 °C.

En todos los quesos se realizaron las
siguientes determinaciones: materia grasa (ISO
1735|IDF 5:2004), nitrogeno total, solubles y
coeficiente de maduracion (ISO 27871|IDF 224:
2011), solidos totales y humedad (ISO
5534|IDF 4:2004), recuento de coliformes y E.
coli (ACAC Official Methods 991.14) vy
determinacion de Acidos Grasos Libres
Volatiles -AGLV- (Técnica S. Kuzdel Savoi,
1971, modificada por INTI en el solvente de
extraccion utilizado).

Ademas, se realiz6 el analisis sensorial
descriptivo cuantitativo evaluando los atributos
de flavor y textura, siguiendo los lineamientos
de las normas IRAM 20012:1997 y 20013:2001
respectivamente.

Resultados

Los quesos Q1-T presentaron las
caracteristicas propias de un queso de cabra
de acuerdo a variables fisico-quimicas,
microbiolégicas y sensoriales.



Particularmente, en el estudio de Ia
congelacion de la leche cruda y posterior
elaboracién, los resultados no fueron éptimos
dado que la leche presentd condiciones
altamente inestables al ser descongelada, por
lo cual no fue viable la elaboracién de los
quesos Q2-4m y Q2-7m.

Respecto a la materia grasa, en todos los
casos se presentaron valores similares entre si
variando entre el 294% y 31.75%.
Particularmente se presenté una leve
disminucién del contenido de materia grasa en
los quesos congelados durante 7 meses,
independientemente de la matriz congelada.

De acuerdo al Coeficiente de maduracion, las
muestras ensayadas con 4 meses de
congelaciéon se obtuvieron mayores valores en
el coeficiente de maduracion que las
congeladas por 7 meses. Los cual se encuentra
intimamente relacionado con los valores
obtenidos de nitrégeno (Tabla 1).

Tabla 1. Valores hallados de Coeficiente de
maduracion, nitrogeno total y soluble

Coeficiente de Nitrégeno Nitrogeno
maduracién Total Soluble
Queso Q3-4m 33.81 3,52 1,19
Queso Q3-7m 27.57 3,41 0,94
Queso Q4-4m 35.73 3,47 1,24
Queso Q4-7m 32.16 3,42 1,1

En cuanto a los valores de humedad y sélidos
totales, las muestras realizadas presentaron
valores entre 41.8 y 42.3 % de humedad y
entre 57.7 y 58.0 % de sélidos totales siendo
similares entre ellas. Comparativamente, se
identific6 un porcentaje de humedad apenas
mayor en las muestras de quesos cuyos
tratamientos de congelacion se realizaron
sobre masas de quesos sin madurar (Q4), lo
cual se asigna a que, en estos ensayos las
muestras fueron fraccionadas y congeladas
luego del oreo. En cambio las cuajadas, luego
de descongelarse fueron calentadas para
desarrollo de la acidez y para la mejora de las
condiciones de moldeo, asociandose a esto la
pérdida de humedad. Luego se orearon,
envasaron y maduraron.

Los recuentos microbioldgicos de indicadores
higiénico-sanitarios de los ensayos presentaron
valores menores a 1 UFC/cc tanto en el
recuento de coliformes como de E. coli.

Los valores obtenidos en los perfiles de AGLV
de los quesos ensayados mostraron gran
coincidencia con el perfil caracteristico de un
queso de cabra, principalmente debido a las
concentraciones de C6:0 (Acido caproico).

El Analisis Descriptivo Cuantitativo para definir
el perfil sensorial de los quesos elaborados con
diferentes tratamientos, se muestra en la Figura
1:
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Figura 1. Perfil sensorial de quesos elaborados
con diferentes tratamientos

De aqui se desprende que independientemente
del tratamiento (congelacion de cuajada o
masas sin madurar), los quesos evaluados a 4
meses presentan mejores caracteristicas que
los evaluados a 7 meses, donde aparecen
otros gustos como &cidos que se perciben en
una intensidad intermedia.

Conclusiones

De acuerdo a los datos preliminares obtenidos
en el presente estudio, podemos concluir que si
bien se obtuvieron buenos resultados con los
dos tiempos de congelacién, incluso dentro de
los paratros establecidos por el CAA (Codigo
Alimentario Argentino), la congelaciéon por un
periodo de 4 meses, independientemente se
congele cuajada o masa de queso sin madurar,
para su posterior finalizacion de proceso, es la
mejor alternativa para asegurar disponibilidad
de quesos de cabra por un periodo mayor al de
produccién de leche caprina, dado que
presenta mejores caracteristicas y no se ve
afectada la calidad en cuanto a los parametros
estudiados.



