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PREFACIO

El presente estudio es un análisis general del conjunto de limitaciones que
obstaculizan normalmente la comercialización de la leche por parte de los
productores aislados y ,71ejados de los centros de consumo. Puesto que
constituye un marco ei-,evz_.1, no refleja particularidades climáticas,
geográficas ni étnicas, v,=)ro puede servir de base para que estos ganaderos,
generalmente olvidados, sean objeto de mayor atención en los planos de
desarrollo formulados por los gobiernos u otras instituciones.

Las ilustraciones que aparecen en esta obra han sido realizadas por el

Sr. G. Beccaloni (AGAD).
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Primera Parte

FORMAS DE ELABORACION 111 LLECU- -724 LAS eLRE

I. INTWat:CEE...

En los paises en desarrollo es relativ7mente frecuente que haya
zonas productoras de leche muy alejadas de lv legares en que existe una
fuerte demanda de productos lácteos. Esta defflF.,6e se encuentra casi siempre
en la capital y en las grandes ciudades. Pale, eo,-ler satisfacer parte de esa
demanda, los paises en desarrollo han proclre,7e erear una industria lechera
cerca de los centros de consumo.

Puesto que en muchos casos las zonas de producción lechera se
encuentran muy distantes de los centros de consumo, es frecuente que la
fábrica de productos lácteos funcione a un veinte por ciento de su capa-
cidad, mientras que en ciertas zonas del país se registra una sobre-
producción de leche como consecuencia de la falta de salida del producto.

Para la fábrica cercana a la capital el costo de la recogida de la
leche es muy elevado, debido al precio del combustible, al mal estado de los
caminos -sobre todo durante la estación de las lluvias-, al precio de los
repuestos y a las grandes distancias que hay que recorrer. Ar.:( pues, por
motivos económicos, las fábricas lecheras han tendido a recoger la leche de
las zonas de producción más próximas y a completar su producción diaria
mediante la importación de leche en polvo y aceite de mantequilla, que
sirven para la reconstitución de la leche.

El costo de la recogida de leche representa, por término medio, el
30 por ciento del costo de elaboración del producto acabado (leche
pasteurizada envasada).

En los paises en desarrollo, tradicionalmente los productos lácteos
de mayor consumo son la leche, en las capitales, y la leche fermentada por
medios naturales, en las zonas rurales.

La producción principal de las fábricas lecheras es, pues, la leche

fresca o reconstituida, pasteurizada y envasada en bolsas de plástico. Este
producto, que los gobiernos consideran generalmente de importancia
fundamental, está sujeto a una reglamentación rigurosa de los precios al
consumidor. El margen de beneficio que percibe la fábrica por este producto
suele ser muy escaso, lo que la obliga a fabricar algún otro producto más
remunerador, para el que no exista un control de precios. Tal producto es,

con mucha frecuencia, el yogur, consumido por las clases acomodadas y por

los extranjeros.

Junto al mercado de productos lácteos de fabricación local, existe

el de los productos importados. Estos son principalmente, en orden de

importancia, las leches en polvo para niños pequeños, las leches conservadas

y los quesos.

Por consiguiente, en muchos paises en desarrollo se registra una

situación dificil, en la que los pequeños productores de leche no pueden

vender regularmente su producción y los consumidores compran a precios

elevados productos lácteos de importación.
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H. UNA CENTRAL LECHERA EN LA C ¿PoR QUE?

En primer lugar, la central lechu 12 garan - los

productores la salida diaria de su -)ducción.

Durante la temporada seca, cuando la producción lechera
nacional es reducida, es bastante frecuente que lleguen
comerciantes a comprar la leche producida en zonas muy
distantes de los grandes centros de consumo, mientras que en
la temporada de las lluvias, debido al mal estado de los
caminos y al aumento de la producción, esa leche no se
recoge.

El hecho de que el Productor tenga garantizada una
remuneración justa y regular debería alentarlo a pasar de la
fase de la autosuficiencia familiar en leche a la de la
economía de mercado, aumentando así la producción lechera de
la zona en cuestión. Muchas de esas zonas remotas son
propicias para la ganadería, pero, por falta de salidas
Omercia]es, han carecido del incentivo necesario para
mejorar la producción lechera.

La instalación en un pais en desarrollo de una industria
'lechera copiada del modelo europeo no ha entrañado nunca, o
casi nunca, la participación de los productores mismos. En
los casos en que esto ha sucedido, se ha tratado sobre todo
de los grandes productores de leche situados en la periferia
de las grandes ciudades. La instalación de una central
lechera en las aldeas es una iniciativa que concierne sobre
ILodo a los productores mismos. Las dimensiones y la
simplicidad de las instalaciones deben permitir la
participación de los pequeños productores, que saben que la
ayuda ha de provenir de ellos mismos (más que de] gobierno o
de organismos bilaterales).

III. UNA CENTRAL LECHERA EN LAS ALDEAS: ¿COMO?

Asociando al proyecto a los pequeños productores, es decir, a
aquellos que viven directamente de los escasos recursos que
les proporciona su ganado. Muchos rebaños importantes
pertenecen a "empresarios" de las ciudades, que encargan el
cuidado de los animales a vaqueros, cuya remuneración
consiste en la teche ordeñada un día por semana.

Presentándoles un modelo de proyecto que esté a su alcance:
simple, práctico y que les permita establecer una sinergia
común en un marco determinado.

IV. UNA CENTRAL LECHERA EN ALDEAS: ¿DONDE?

Hay que seleccionar zonas remotas, aisladas, que
tradicionalmente hayan producido leche. Estas zonas sin
medios de comunicación fácil, donde la ganadería es un
componente normal de la economía familiar, son abundantes en
América Latina, Africa, el Medio Oriente y Asia.

En una zona donde la recogida de la leche no sea posible
desde la capital.
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- caldera metL: de gas
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o por circulación de - U Au, V', --re(

tina de re eración de doble cubierta



- Cuajadura: la tina pmade ser de aluminio, con un
gl.Uo para la ni da del ', Jiern.
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tina - cuajo de doble cu°
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Con avveglo a los medios de que disponen los ganaderos, pueden
fabricotambién otras tinas para queso. A continuación se ilustran
alguno! .los:

- tina simple para la elaboración de 50 a 100 litros de leche

tina de cuajadura de poca altura

- tina más compleja- para h elaboración de J00 a 300 litros de
leche, con refrigeración poe circulación de agua fría en una doble
preJ

tina de cuajadura con refrigeración
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pLi-a ,,olUmenes de leche adts gcandes hasta 500 litroo, se puede
al siguiente modelo de tina, que permite I tratamienW

termico, el enfriamiento y Ja cuojadura:

tina con funciones múltiples
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Los cilindros obtenidos .-sta manera se perforan según el modelo
que figura a continuaci:
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mesa de madera para el desuerado

- nlr distintos tipos de prensas
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Otros modelos de prensas son los s:
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- Maduración: Para la maduvacic5n de los quesos en bodega hay que
construir anaqueles de madera.

anaqueles para aci



3. Para dalización:
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cajas para el transporte de los quesos



V. OTRO

. para
es el lo.;:Qv-Llori.

lacteimetro

El laboratori :prendera el siguiente material:

- Densidad de l- 7.-11e

Se necesitan dos c .res lactómetros y probetas

- Acidez de la leche

La determinaci6u de la de ta leche fcúE con ayuda de
un acidimeLfo rio,:nic y los acccesoi-ios que e repreentan a
oorranuaciew.:

'.aboracift de la leche

cuentagoLas

reactivos
CCL)

îfj"--Ya°

Aa0

Ö
vaso



Acidimetro Ocp-Licic,
la soluci6n ITha(),1
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AcidiLetro Salut, :),71.. dos if
la acidez en el c c;:: ,? _

de los productores
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Una central ;J)L-1c,_;,A de
pi-oducLores dLaeche (±1:- Jr.,11 ofile30i)1e
QUO la mayoí uicn L,?.111 la
leche ordeñad cada taaaa. L,J.Ydc (-?-1

consume familiar.

En el caso r71,Q los d
product0reL7 quo no qule?..onc::1 Luc611c,Wa do lecile,
puede establece.i-ceu :LemL, (fL3 f;IADC:Cia'C lo
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LECHF
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H. LA RECEPCION DE LECHE

La re(7ewck5n ,qe la leche llevada por }os productores mismos o
recogida por cl :-ecolecor debe tener lugay muy Lemprano ,?rx la m-lana.

La'1edì a ror lor; oroductores se pesa, luew controla. su
densidad, se i'iltra y tvanswIsa a lor, cz.;.nLaros pa-c? la leche.

Ì o

Ì ánáá
n

. ,

almacenamiento



La medición de la densidad de la leche se efectúa según el m5t.
siguiente:

la muestra de leche se vierte lentamente en una probeta,
eviLando qu ? se forme espuma;

en la probei.a se introduce el lactómetro y, una vez que éste se
ha estabilizado, se efect3la la lectura.

-

- 35 -
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7cY0 a maae.raiju
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1,033 a Leche desnatada

a en e act6m ro Resultado
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III. LA NORMALIZACION DE LA LECHE

Una vez que la lehe d(i T.os pi.()01.;! se ivA r,)

los k'..hiaroc,, le&e g4g3gkA e.:1aLaa.c, y

obtenel- una westra Fr»c,nse0o. Esta L;e deiermiffilx (a de la

leche y su cotenido cl? qvaoa.

1. Acidez

colocar 9 ml de la muc e leche en un vaso;

añadir 3 ó 4 gotas de 1 taleina;

verter gota a go'l.a ai i7Auci NaOH N/9 en el vaso hasta que
aparezca un colov l'osa estable;

leer en 111. columna gi.adualla el niimero de ml uLiliza .r, que
re9yeseni;a1 la acidez de la leche OD Denic.

EJEMPLO: 15 ML de NAO!! N = 15 GRADOS DORNIC*
9

Zel3D".$ .*Lativa
3 A 2pLIns

//P
44C,

)

I j'II!»

' t'ggigigQ

acidTmetro Dornic

V?1? es T he,i de ácido láctico en 10 ml de leche, es decir,
0,b g/lfLo.



- 37 -

2. Grasa de 1 he

( 1 -,,T~ 10 ml de ácido sulfilr ;ro;

( I! ml (16,;, leche de la muc.:_ promedio;

( adir 1 ml (je alcohol amilico;

taar al bui.lrómetro para disolver los e1emento7 e la leche;

r 5 )cli:,car el buOr6moixo en el Ge-ai,:,-if.ujulor. El Hipo de
ce(ltrifuacikin debe seí- de 5 miauVos;

sumergi.v luego el buircidetro vo,,-ticaime,ni,o, con el tapón hacia'- abajo. en un bano ae 115joa calentada a 65-70'C, y dej arlo así
durnIte 5 WiRW03;

( 7 .a lacuira del butic6metro sc eiSectUa manLenirdoJ.o perEecamente
ve-ctical; la direccill ce la mlrada debe ser nocional.
/,eey la ,,711.aduación correspoudiente a 1;:: basQ meuisco de la
columna de grasF), En el ejemplo siguiente (¿-.1 graduación es

de 3,6. La jasa de graa de la leche es. pues, de por
ciento, e sea, 36 g de grasa per 1P:co dE; leche.

A continuación se ilustran las diferentes etapas de este análisis:
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gyem
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^
g-

- --"

1,1
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7:t2Cit*,17).

12

14
15
16
17 -

A ::-....

`1» ..jp
172477"1 j0,271i1"7., i71(7:43t.:3!. (77:017a

qA"," LE",,7. 9 L., L'inl tELfs:::).

; : .977:1 117
; .!.."'".1. I)

" La;

normali adrado de

0%
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A

',11P

3 6
, 7

1,y- y-

ce tro ;:!,t e y
de

:(A1:2,"trt

,

1,3%



304 litros de 3,9%
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Asi, mezclando 2,6 li,1:xo:,4 do lecho Je 119 3,9 (-12v de ,¿1,7,7a. con
1,3 litros de Jeche desnatada (O por cieiiio
litros de leche con un contenido de maY,eula 9ras;:,. p(,A c.j.ento.

Si el 17 de febrero so han recibAcio i84 li c do con tasa
media de grasa del 3.9 poi' ciento, hab.,--¿;, pnes, nue 0,73vo.7,c-:: 30/1

-
3,9

En el ejemplo quo e ha dado más arriba, s e i de
100 litros de leche (cu-Imea(o, 98), lo que daj.

286 litros litros - , 16 litros
de 3,9% con nata de 30%

384 litros
de 2,6%

Para la normalización se utiliza une' desnatado-.,-a manual de una
capacidad comprendida entre 60 y 200 Itiros por ho,m



El diagrama del tratamiento térmico puede representarse como sigue:

o
t e mp e r a t: Lo C

30

- 41 -

MICO DE

.L.:2che tiene una importancia fundamer

Ls,1

1-12. de sobileterJe a un

i.Fac.Ai1nt i o, cone si.joji:icm que hay we caleniarla como minino

?Ia5o íit1Vn:,71: a esL, t~..catura 6nrili-,t9 SO mi.nutos.

Los clicLos ci,wipos que sc-1 i.ecomik,7!odao para el tratamiento tal:

pevmiL,c5.: alleavva la LomeFatura J.e 63°C en un iiempo que oscila entre 40

minui.syJ y poa

e

lempo

);.jewoe t.-le1tamien0 de tratafflienLo túiiico 1f'.

leche Onei)(1: (.:oostanemon'tc, a fin de c),,u(.J su temperatura se mani.engc.
homogénea.

Lk7; 1.e.i(11Uos principales son, pues, el agitador para la leche
y el nìórne.

tratamiento
Uirmicoo

63

2h 3h



ndo L. leche Tr!:C;,11-6Jo .-,5°7'C 0,7)$'

ol loso
iamiento sume:T!.,,,ndor, TOCiPO C5 PP.

COP OOV1'-7,Oi'PA:--2 f'.15 Ci..5C.115Or
Y ( ..",r,T) 1 k? 17,r,cc

eci removerse

agiLo
la

n5.15;7c55, C:51' CP:,5c
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r-

71;1 tflrf) ufio m1. I "". ' ". 1! a I'V't610. 4 ."'

C`TO5kr.R1Pff'!Vr...!MC:vP0 7:55PîP''.7CP5C,;5 ?71oa,.. or de
y 'PooY? eo].



»O.qcd a0741AnTiO'N.1
7 i a3 tdark!tL!a da

AJ'L3. :.11L'Cr'!.

c.) f para quE
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7..o ceca 6, .a cepac.omercial liofilizada. fuocto
quo C.06-VaP i-eftivamente r,7;021, abasi,ecerse de ellas

t-,cvl_odo Oe mescK:, aproximadah!eme.

Dc,Ispu6s (IcA 'Lratamiento tci'mioa de la leche de queserfa, i cani'i.dad
1eee pora i'ab3-icaci6n da ldo rmentos dejL, eh el.

cl1P:.afo lo '11,71, da 0Gble T),Il'ed, a i de wr.lutener mperatuea
ìntU,;rmico, cu r 6e 63%, p;.. ;,ps 15a 30 miauLo;:;. Luego la

ou1.7,oeflas Le.2 t1.41 y eq UA kqt-:)

cui:,ero con 1117.1L1e: .ipi
fermentos liofilizados importados

El coar,1 ,1 de e),1 a da lego
se Arr,? ".1.q

cultivo madre



La t,.--ImDeeav.
15 F., Y6

E] tiL ac;. '»rn.
cultj,,o jA r; E' Y7:1'tn D POr
cienluo, ,2T1 u vc (vvIvcf. co 5 litcos para
la l'abicc)c.;.6Q

El esquema de m7e0,7::aci.k51 de 1 Tmentos para abricacidn de
quesos es el

Cultivo liofilizad

'

30 cultivo
madre

PRE -

Frasco de 1 1,
cultivo madre

- 44 -

hores ?0°C
acice

ferment°

r el tiempc,

16 horas a 20oC

16 horas a 20oC

Si se pCC6c Ofl C1 wac;lo,:j6E Ja ;,.epa.rac67.1 de
.c.merttoo, una copa re ruede: taci,as a los
rasplan'i*.es mice5j.yr.;7, ro o (.1:7



d)

Lo reywAios lAccjco:3 !oaca :,:erm6filas;

coasi9uiodi'.2, debun culijvufsc a una tuipeah.la de 40 u. 4':,`(:

dw.an.ce a Lu hofas.

Para obtener esto i.6rmico ia
leche 3e deja elifYCM itsLa y lt.u.jo ai vio- e en iyuellas de
3li o La ie colocan n.,:n unu i. na kauua a 45°C, a fin de

ia tempauca de ).a leche.

La cepa cowv.cial liofilizada para yogur se reparte entonces en las
botellas.

Lo.6 boiellwJ de loc.,n en el baño de María a 45°C
duranLe 3 á 4 hoyas.

El esat prep; n de los f tos para la fabricación de
yogur iguieL,_:

Cultivo liofilizado

frasco de 1 1.

cultivo madre

22 cultivo

madre N

- 45 -

acticos yogur

4 horas a 45oC
o

acidez O D

ferme

hor 45oC

Ye,-eea-oco

7, 45oC



;t1j:' , An `

luu (:..uu .1 v.u'u 'u" A
akkika-, afakkk kaa' 5akkik ik

a) ter On de los cua'

b):.ración
,majares s
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E

-es deben proceder de Ticia aún no
uuf, t

..!ndo en cue. 0,3,0e000'0-,
120 1U6000 dc?.. 000jo 106:1000 000- y t!", .0...t110,im.:0,0, 000 4?21,.

°

vaas y iueO se despojan dn:

A cc,\/,:ii,"ua0i6a 4:An0,0% 01.! ft,.ya

tas pc0cedc,J0 v ,0-r110. G0. 000 y la
bas2 v.i,aac;,; 0on c;o0,Je1007.

Los clur&A.c.-20 -t1,12.-)0(ko0 0.7; Uqt

vie;:ND -1,T1

!.-0,Dica.0.1Aadamento. /1)0.:LP .0s 100 00,0ja0e 000,.00
1,19*a': 0 JP

j.11 P.par0.,2Gala 311,311-KIL:

c) .ación

KIJ a ut,711' se cortan en tira. de 5
q0

° 1.P2 akk k k a, k k,akakk a kk. k ikka. ..a. - a. k: -1,1,'% ;,": ,r,) r

k,,. ka, .k 'ail k ;aka, 'k. a' a :k k ka5a, k kka,,a,,a ; kk, aka .
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;", 't ;". :' ''";.,&lit t s

-,t,'. aCj1 3., 01'2: (ts,,,7) LX.,21c.IoTQAC
1»".".0":,;"1,,,:%

Trataim liquido

ei r.,Asvhv5.6r.,

ac)611.1'iat.

ouelwAieuta el caJd,:1

.)'0 de

dejarlo

el pH d . do con un nivel

de 5,!Al-t,,(50.

U iijcwo!:,awent,e

cald(. !),,.4v.k) 13atiaar.c. L.71

;)astilt,,? tiempo, hz17 que -cepacti.c4 conioiìijo 4 c:Ado i 'uios

t. o.43.

El iifuq:o de cuajo que se obtiene es, color

D (5ri de la fuer:

cojulas'iba ~o de volúmenes de leche
volJuwin Ja? CLIEjo ati I mjAnyv.o

Si se un voluwen i cdlij.) volumen 'IL" de lecho y el

tiempo de cuaj adt t ide en 1.1guiza...»,i, col-e5poslOe a r - ?400 V.
Tv

..Actica, la ool. de J/10 ('00

(1 jo coagula 1() 000 Liyo,¿ ep 40 minutos).

ml en tu,. de Erlenmeyer y
la:aTia a

que se va nalizar y diluirlo en 10 ml de

, 14,;i ' ;;: ,"'";;;.4,,;20.,M :,,)

tt-t,or 'I 10.4 4., ,. , ,` ' "J,;'t t10. kli 1:tit60
1,:;¡ Q'n 0.1

; ,-11 ; jit'):21VD. b'llit0 Lb('

.L

Fue



Por
de 60 se<.,innetoz;,

F x

f)

me7G1L2 -.1;1

ditferenteo ob-c.e!,-ddw ,arn rot' Loreajmac u,:jo J.w_ c;le 1/(

Por ejemplo, L:;c; cir; 7mea:la 0/3lo otros ;(Z2-; de W3 900, 1:1
cuajo de Alevz:a J/c. de N.u% TA
como sigue:

30 litros x 00 unidades
(30+Y) ii.-.. Cwt-2

600 000 unida + 5 000 Y - 300 cw0
-

Así Fines. e7: mezclados los dos cuajos, se tendr.
e i'uk7,A 3/10 0(P:.

Envasado ...ardent°

dei7fe cd 6e npac.
.gletlidoc de OL;CLU'q(iI=1)jsïY r:,ITRcomar:C
ma i,,:apee3uym d(
coajo conser7,,, ;;.t

Afiadidur- cujo

;s?

C.UjO Lav
- --

1 i u0 00L.

para Jei -e
.na
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- do

baño de maceraci6n

.U.ajo

lOcc de cuajo
diluido
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71,v1,7
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Cuar.

TECNOLOGIA APROPIADA PARA LA ...:BRICACION DE LODUCTOS LÁCTEOS

I. Pri7,- de fabricación del

Las opevacioues de que se mencimAan a car(inuaci6n se
t'erier2n a un queso 'olpo prenu761a (como el o el
Gouda), poi-que es =) 66eso con ('recuecj.6 se ';'a;.n:'o7,. en Ic,5 noises
?)-1 kfl?sarotic, adem6.s.OF.1L (r

e7
e ue,16, cousgujv

El esclueuw ackapLarce (:n royln6le las
cond&ciones :;11m6.Cioas el rctsy'lal q Il.e v el ,;pisto
consumidores.

Esquem de un que

Material

(r rric - (Iltración

'!r.ar: ì (63°C - 30 min.)

ear (32

,

,

a

madurac:An
(6-:.)s semanas (,....(or

";aint Plu'n/Gouda"

- Mes

PrE



- 51 -

L(1, leck,2, de !yroducrl -1)YJC, l'OL3.3 de verterla en la tina

Onic de "pasteurizaci6n-fabac:611v Penpus de la i'iltraci6n, una parte

de jF eche pasara adema ls 72:it ,ara retirar la cantidad de

nat flDce3aria.

La leche .que entra en el do :cbricaci6n se normaliza hasta

un coilienido do grasa del orden de 2o ;4-amor.: .-)ols litro. Pues lo que la

desnatadora pede sz.r una ïuenLe comknc,:.16n. es preferible realiar la
qormati;.T.ci6n avies de la pasteurixae;i6n, 7 3/:1 después.

La paseuvizaci6n baja de la echc roe-i:E:ci.Ua en lc tiria de doble

pared 71 una tempe.catura rI31 orden de6",'Y'C. duran Le minutos

prwomadamente. El calent.cmieno gas o electricidad, o bien

con loa. eio:riamiento hasta 3:_;-2.5°;*.; e obiione mediante la ct',.culaci6n

'Je :).91.1 ÇcLa 9t-ce puldcz (4, 1F Lio.L.

La adi6Op d2 'L'ermeni,os (1 a 2 litros por 100 1,ro4;
se efectilLi. entc3 Pi y ":;J minivo;: antes de la aiiadidura del cuajo.

CH0.4,0 ' de 1/0 000 re anade a par:6n ch 20 a 25 ml )or 100

mi;JK ta ndieTt60 de

0DJea OL! r rnt'c' D;01;IDD

entre 10 y 15 minutos, y el

!DA oDD000D0Dn 0',DDDD 0Dr r.:D0Orre.l. DI rfi?.ii: -2movtdo
" 1;°: I

1

,r11, , , ' f.° ;

En esti

, 4:1 -anos del suero

4V, fl:Los II

1, ";,2c, -

D1 aDI0DtDolDnc y 6 horas. Durante esta
.?,00.0.00.DDD'H.

0q1utilen e.D1 queso. Vi.
Da`inD 1 U iult ?ro DJI.:00Dirn °,1D 20 0m, sp

p1DREL,!, ,:'' ."Le
Dt sDc0DD Dorrn 0nircD D r Ala a una temperatura de 10

a

TA?. riauUodn ian? 5.1.; y la
,D,?cf:DL.0D(D;=_I - 1:1W. ft;.,::¡;',IK,0,-IJA del 90 al 95%.

r. .T.Atiran, les mp.dera.



Antes '1(-.? la comerc
película

PI crt-;.,:i
cortakl ,"¡:7; ta ckl

mantequi

ro J lecher, í ii itt-edu6:1
queso, di:tpop,t. uu (23°P

menudo, a 17 twt,-,2 r,ovyT ,t!va:.;i1 a;,-1

i'orma qu,E' WRI:WQ
sopoo;. PA. de 3T,7 ttl
la nal;:t suele y Lt. queF.;oct. -trP en la obliOF de 1:,r~
wAniequill, que un 1-5Yod121,0 2.7,1:11sca-ww:;6n.

Si la 71.7:12p re P. ttomo cc,pltjt?ot: 09.1

ewiar,&lo. Lroxpett:Jt ,,emztecat.ui7 elecht,t;euviut
c,93.cuuta Tos 05 - mp,Ditt-cri_da -)U5-:~ 30 rt,gun(jor, aseuu22 upa

6e :ir,.1.i.mt,3n,-2s y a naH. lo ip.s
conse-tptando, al mismo Ltompo, 1 r1Jelitdes ortjanal6p-cieo.s de la

Después de la Dal,:ieuci6p_ l ;ip.a se envasa en bolsitas o botes
de plástico y ra cos-w en

- 52 -

os quesi con una

35 por

sca ide gene. n una tasa de grasa de:.

tiene un contenido graso menc: !1 30 -

02 uL1 $2:1,m-,La:;11. , F,s,,.
boj :7.3TToe

1A;4-1 C 1r:
v 11..?;e9 ;2,;

11 6an las

-u 12. jar.L,,,: 25 a
°':_137;:ki 5 1111;:::,

d,1( cuación de es nec

Atac3.61-Au 25- 35 revoluc one6p ilinuto durte 35 a
KftW0.7.

de ,anteql , que en cubos de
de,:dd-jee.



ftio
o

iinio ciurati, 5 miomtos.

ouación dei agua.

Eo':;aci6n a 10 - 15 revoluciones por minuto di
20 miiwtoE...

Vaciado de la mantequilla.

Tras la mala:catn de la pz,11:,-1. de manequilia con upa mano da
duraut 5 MiP6OS, a ml-nr.equj11,?. compr;me en el molde

awopia6) y luego cmpaqueta en paoet u i ot;:apsiMiidad eL; qoe despuér; de la maia;:aci6rì c coloque en botes
J-2

La salazón puede realizarse durante eJ ;amiento,

Este proceso de fabrical.6a da ,176Jo A.Lulo ind.c,::Ovo, puco
aamc-coas va1.ianí7.es. paede bu-Giri.zav aata no 7:,cid1.,:jo3da, y. e0-1-odth.I.Lo que r3(.9. obciene se denomjna nai.a lulce. Alguncw Cabcic7,.ates de

acuta eír'eciAin dos lavados. En ovris casos, lo planectuflja no se

Las centrales más impovtii-rieo practicar .era lJeu5 Ja
viajo., seguida de urw pucva al-114:10a de baci.eri&s con

en Lo, 1;icti.cos 6eloccionado.3, con 0,YRS a loc,l ar linzk nladm-aci6n
Con eso m6Lf.,(9,c, se oi.iiene una mani.equilla de naL,7) psi,eo.rizadano na comOnmr..!ote manLequilia

.ama c ï ricación de la mar 'lla n rizada

P

\

- 53 -

merci
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El suero de m a

Fa si_10 LIL1.2(p_IflL
man'6equina uo.

inteni.ay valo

co Liad (Aci SAA3c0 ce ,w.,1,1L, cnolo
utilizada ftbvicaci6A

El ST O de manl,ekluilla ('eolsiu.).E de p1!As'.:.icz-.,

desde el mom, . de m LDuIL 4 J 1nicli.P ' ...7.)-acj_HL

Tambin puede 6eJjariK, mudu_a: en el _;012o, le af'tadc,,hi

ferwenws de 11.11.,Qr.f.a (alcededu,' (J:J1 ". c:ienic,) y se d_jz,°, a 1..r..2mryai:7.D..:.
ambiente durante toda L.

IV. El yogur

El esquema de fab el siguiente:

o normalizada

45°C

',7y,-14,.',;1 (1% aprox.)ci

y j

Dtes

t ) ,"1) ' '...+AA". 1 A - 45 a 5 ho

U.A5+

) t lt)),).c),°*()!0,, :; A': t. 1 Att 2.1.1 InOrbA,

T. .1'; r ,(;;,1°,,' ;1+1 ti A 1 A A

/-1.,:,,i,,.);J:),I;a:+" T21,11:1 A"..,t):it),";;;;;,.; A..1,1;'Ait,.. A, A.; A. A). 7A;1,1, ; 177. ,t7Akilf14..1. 1f.t, ' :tL íi LA PA.' :te ";1 1(2 .7 A AA A, . ;17,, 1, At1 A).1 ,) '

tf;,',;1 1411.. At;.;°. 41.:1 17A A

t .11,r:t'AL: 1. d L1. s'2 " 4 '6J ,

Antes 62, tou: Y.

(.41,t :,..01,11 .tt; ° r T111 ',tr 1;1, 1: 1.) ''.1i
*".) ,i,r+A

tecno ".". ;1' 11.

_ogur se remuc
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La leche cuajada

La técnica es muy sencilla:

1Io.cmalizac6n

;'''steurci6D
o

V
En.friamieni.o a 26 - 25°C

V
Adición de fermentos lácticos

V
Agitación durante algunos minutos

Maduración C12 a 24 horas)

V
Envasado

Esi a es la técnica que se utilA:a. tradicionalmente. E3te producto
responde a la demanda de la población musulmana, que lo utiliza como _)Else
para preparar las "gachas". La conveniencia de i'abricarlo en la central
lechera radica en que la leche se somete a pasteurización, po-,- lo que el
producto será de calidad constante y cumplirá con las normas de higiene.

Puesto que la leche cuajada se comerciliza directamente en la
central lechera, no es necesario envasar. Se coloca en un cántaro y se
vende Lransvasandola con un cucharón a los recipientes que trae la gente de
los alrededores.

Para fabricar leche cuajada no se necesita ningún .710 particular.
Conviene, sin embargo, contar con un gran refrigerador.

El queso fundido

La fusión ha permitido tradicionalmente comercialL:ar los quesos con
deeci.os do fabricación, así como los recortes y los pro: no conformes

tas

ruadtdo se pres2ma geue3:almeate en forma de pasta para
t7trfoducido .?11 tripas o encjado rn'Á envases de aluminio. Nieni;ras que

,
ak;ajo.do el(jo insta'tacionec oora el hormado y el

ounso para untaY cin L.nas..en). 91:ea una solución interesante
lec;leos, i ipoc,a r!uc.zo.,7 L c! calidaO inferior o de

ijnaj pueden utili d o de p
-;Lses



Diagrama

La
se9in cujics ]

se asavohas,

acabados. rara
especi?ico.
quero.

VII. Ep_eseria

VIII.

una

as i.:Lfc,
fl

11Q-2:

c.14m,n'Lac'
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es



IX

,Frr-

Lim;

;

19
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un recipiente lleno

las

las manc] ie aún

cuan(io
',11;,7) Aci6o,

En

-I de las

,-) nutos



hormado, inversiones 80 minutos

vaciado, salazón, colocación sobre
las rejillas de tamizar 60 minutos

limpieza 50 minutos

es decir, un total de 4 horas apro;zimadamente, a las que hay que añadir el
tiempo necesario para el envasado, el etiquetado y el embalaje de los quesos
para lo venta.

X. Disposición del local

La disposición y el acondicionamiento de la central lechera deben
ser racionales, a. fin de que el quei.o pueda trabajar en buenas
condiciones. Los planos que figuran a coudnuaciein representan diversos
modelos de que,,x9rias rurales.

Plano N2 1

Toma de aire

Cuajo

4m

NESA DE

ZSCDRIZINTP:i170

Fuevi:o

117,4(17.241E1:13,

Ventana
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SALA DE

OREO

cao=
Ventilador

2m

Quesería para 500 litros de leche al día



: 75

Local de fabrici
Umava do maduri.
Almac6n
()Ticino,

n:
n:
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Plano N9 2

600 LITROS AL DIA

oo

oo



ALMACENAMIENTO

ENVASADO

Explicación

pr2nsl'.dura, amhalaje de la mantequilla
macii.onera

tina pl.va. qm.:so

icubet para 21 cuajo
mesa el horma,..,,

preri

cubeta para la salaz6n en salmuera
mesa :escuiTimiento
Una pl.Lf.a. requesón
yogurt,Jc.a

incubadora
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Plano N2

central lechera para 1000 litros diarios
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Plano N2 4

vestuario labora-
avabos torio

para yogur
11enacbra

tinas de almacenwrieni:o
de I leche a .4%

a de pasteuri2-,aciein cuajactura
(72=17,71 C. 1'3

central lechera de 2000 litros al día

e- dero i
madnraci6n



2. Normalización

Si la leche entera recibida on 3a iecheria tiene 40 g de grasa por
litro y para la fabricación del quo ha de normalizarse a 26 g de gl:asa por
litro, tendremcs el siguiente ha1:7 las grasas:

100 litros Oc,

(x) (A0 --
leche de 26 9/1. nata de J10

100 x 40 - + 400 (100 - x)

4 000 26x + 40 000 -

374x = 36 000

x = 96,25

Con 10C )iclxis de -L,,;(7.3,1e de ljixo se obtendln,
litros de lecho do 26 cj/litro y de 400 (j.rtitl.e.

Quint

FLpmENTOS DE CO!±:.: ADAD Y COSTO DEL EQUIPO

I. La ld de las n as pr y los productos

Es fun,~n,,al llevar una cooi:abi i idad de las matel.las pfima::: y 1.01:;

productos, al d)jeto de poder calcular el ivecio de GOSW de (os disi:intos
produci:os acabados.

Por lc' es esencial registrar cada día las cantidades de leche
recibidas y 1cL '--tos obtenidos.

1. Recepción

Para la recepción, los datos que hay que anotar son los siguientes:
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12 de febrero
13 de febrero
14 de febrero

"Lechería campesina"

cantidad de lecheFecha % de grasa



3,

! Y,

,! "100 (11,k

Jr,

71.1-7.21- el balance anterior, 0,25 litros dc

12' - 10,56 kg de queso
7.00

lr) que D3La a ,,z;3

ui Pcspu6s (le 1a noFmaJ.f. 'ación 4c2.Am,x; 417,CPH(71- dc rt(7,

,i4Y0 jn li."0A-). La ali(j,.1A0 vq.),, 0.3 1 SAA gramos. La
TicA6,(3,11a i L2 t-Jor Por i:è.;01:.o, la caaia6 de

I 500 jot', - 1,8

en lo que
(kvCiameTvi:e a la ,:',Aylu±6./.

11&.:apcit 100 dc ,:?(4

Normalización

96 111.vos doITi 3,75 litros naLa
de Aj ca 1.ito ffio po';'

Fabricación

10,56 kg de queso 1,8 kg de manteg,
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El precio de costo de un
es entonces:
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El precio de coste de los ::o61:,41-
de uni.. producoi6n diaria media y
i'abricado.

En el cso sendillo que Inifild6s i! atr.!. ' o y
productos partiendo de 100 liros de loch,
lo mantequilla se esiziblecer como sk7., a c.ouur-,:jn.:.

1. Precio de la materia prima

Según una 'media anual, la cerital recibc 10u
Desde el comiew¿o de las operacionos, :2;_la leche :;e

E por litro. En consecuencia, el costo de la m,1-3Z,)ri.:A 1)jmc.,

leche, es de:

100 x E

En general, se considera que en un lliJo de leci-Je
representa el 511 por ciento del precio de la leche. ?ooemos
entonces, que el precio de compra de un Trame d9m,.,a, si
una tasa media de ìÚ 7, por litro, 'as do:

Ex 50 x 1 =

100 40 5)

La mantequilla contiene un 32 por ciento de .¡,.¿sa; pvls el
precio de costo de un kilogramo de tn iLequi rn9.1
820 g de grasa. El precio de costo d ND !;.0

820

o sea I E

En lo QUE, respecta a la queo,:ia,
visto que con 100 litros de leche do dc(zjflAjC. k`,Vii
obtener, para la rabricacl6n (le que5, 96

Por lo tani:o, hay que dr
Su composii6n

extract le leche

51.YZ, del valor de la

la fa_

x E
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!..kred.:R'!ov 11 lueso por

11

IA acaparu

prima i de queso es:

X 100

exponer permiten, weS, kw,nocel' cle

costo de la prjw, pzva

01 d de c°:.,-;P. r,77,071ci: es preciso
I ,n'%";,i c.

Tijos

los qa;.:tos esiAn col5i:ituidos
rocooy, 6:;Le amv)leado por IL

V,7

J Ta p,.7).ay 3.os sueldo!.; del personal

y --o1.-macit:541 de lecM, gdemAs de la ener(gia
C(0 16E p7oduGi:o.., lue se emplean

(:uajo,

r': ioirr urt ejempie (=?J1 el quo .

de:( l::r. 11pvecio de corGo de la
fw.,1-aquill'a

10,25 x 160 - 1 640

al pYa,25od cosLo d j& materia prima para 1 kg de queso,
de Fic,310 marae.vP.:

El litro de leche de quesería de 26 g de grasa por

1'

26 x 160
80

3,2 52

E de queso sera:

100-

o sea



A

y el man

fab

3.

000
OW

1 !si ,,) I I "", ,"" - " de:

2,5 x 10 11

elabora

Si ,Ti-0upki!)e

"S6 c00, i Alcidr fq:,2-6113 x
- 000.

El co:Au :101;.)o;2,
qu6 ni r)romo a, de 6,:chc es dc: WxP,s
djA'rjo -en I i mcJc- y uev,iin -1
oue;J)

1 CN.;'L6 JAIL1

Hc.; queco

o sea 2

crt cíe

,5
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Todos esi.os ,iashas han de en función de la unidad de peso
del t!foduc;.o

indo el an- , podemos calcular los costos
sigu

2. COS7 gida

Si del recolector o de 6 00C cp,cokz, '0,71y"

00 00 1,,e,;?8 (1J,F ":t-1(W; 6.o 50 lii,ro:;),

1.21;J'os. do
glr°'

o de esa cifra en las repara

À,4q 000
111

- 120



- Se sabe que mensualmente se gaARn 36 000 para laeuergio
(calentamiento de la leche) y 3os producos auxi.
(fermeni.os, cuajo, productos de limpiwm, etc.). Esto permite
alcular el costo por kg de qnstso.

36 000
1 200 kg = 30

El costo de la transTormaci6n de la leche en , , pues,
de 12C 30 - 150

Costo del embalaje

TomWitan esi.e w.y a6w,:oa ïa C Fies o

(-JfIrR~Ead quo .se utnir;:u; ou Vn WfU320ilh.Ttja; (te j)cií 1

suUnl-60, cosi'o de una caja dc ffladerF 011CSOS,

y c)-± pra,j.o de cada uno dc 211o. ,t MOR5Ur0 de los

vv,(er. J le ,Elopaolleiaclp as ejam0c, 6 ("ii'0, embalajo

6a qur'!;;r1

6
= 5

sto d transpo-

6.

D7au q47.(.7

'7T ellr!nkle eTa
(31 ad saraa ana r'![,` AT-s ° coI

a cm ti j_c5n

C:OTO oc.°
!L lol

y,7--.Juac, a cliote)a eL: la

puede an;',1-ano.r

,,,-rta directa. Los gastos de COME'Veidtoi". C;r4i0i'ff221'wt (;11ACI:,'S CA

?1q1.0.1ar 1Ú17; ;sueldo del vendc,:dor. asto3 olevan

090, 1 ooGto de la. Wnli;L ;3C7C

60 000 - 50
1 200

- 67 -
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AP

entonces

Co:; s de 'caci(5n
.7moldo

751 7 3h

precio

Servi.cio dt, cwia'LdijdEld
, 0 -v y y - J, y , -a. - +14 m w - n+, 9 fjyAm.,

de7.

- - , ^ n re

e '.'0f7, o 'col' kg de que.

1

25

L.J)

5

70

50

751

que se hH:. C.71CL',

:.)g amo 6nces, que
asciende a . 1.

-.7m de

75

En est
precio de vent si _nl.T(,;;Incin41,2 a lot



2,

OUzCOSLCW en
(iC2t

ima

Costo:: elaboración

Embalaje

Transporte

Comercialización

Margen de beneficio

'AL
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--,1 - -7 Re, -v.-. ^^,, .1 ry a-, n

51,0%

2,5%

15,0%

,5%

2,0%

5,0%

dno con
2 000

Ccif71120 Ice con
.

800

nedir

3.dor

2 400

360

III. Estimación del equipo

La lista propuesi:a 1,.)ra el equipo .:;e, refiere , A-ocialmente a las
noo rvecen d1 ic J e rabiar solor(,, el ixrceo. Los precior

c.an c1culadas ,,sanevalf,oeui.e por lc ah o.

1. -ial para la recogida de 1

Free' ado e



3.

4. Ma

0.,7.11;-;ThPojc,11 u Fr 4i). se

Ci!Al

a normalización de la leche

manual de 300 litros por hora

,C71 L'31.?

5. Material para la fabricación quesos

separadora de cuajada de .?.ro inoxidable 1 200

removedor para quesos 400

_metro de quesería 100

OS,
3 000

o

60

6 000

10 000

400

1 200

400

300

200

:ivos 400

rf,)11q W"4"0"
-0%-1 1 200



J.C. Le Jaouen:

J.C. Belloin:

FAO/CENCAP

J.P. Ramet:

FAO/DGETA:

Pete
Fran tari DavilA

Matro,7 oa-fty t1PneaFch

qaroal:

- 71 -

La ;:aby'iA-T.tion du fromage de chèvre
fTOVI(:.

Coü d puoducion et trans,7ormatio du
13,studio FAO: Pi.oducci6n y Sanidad

Animal. (sólo en frahcft).

Manual de fa artesanal

Technologie ciòre (varios documentos)

Industrias rurades. Elaboración de leche

3erías rurales en Ecuador

Making milk powder in villages

José Duba : Para l quesería rural del Ecuador

Bichsel: EqW.. pour la petite fromagerie

Gerault: Practice of milk industry in warm
countries

Gret: Le point sur les mini laiteries.

FAO/Equipo regional de fomento y capacitación en lechería para
Am(fTica Latina

producción higiénica de la leche
cómo mejorar la eficiencia de su
queserL

FAO Regional Dairy Training Course
tt - General ;ccounting principles



Sheep and goats in Turkey, 1986 (I')
The Przewalski horse and restoration to its natural habitat in Mongolia, 1986 (.)
Los costos de producción y de transformación de la leche y los productos lácteos, 1988 (E F.')
Proceedings of the FAO expert consultation on the substitution of imported concentrate feeds in animal
production systems in developing countries, 1987 (.)
Poultry management and diseases in the Near East, 1987 (Ar')
Animal genetic resources of the USSR (I)
Animal genetic resources - Strategies for improved use and conservation, 1987 (.)

67/1. Trypanotolerant cattle and livestock development in West and Central Africa - Vol. I, 1987 (.)
67/2. Trypanotolerant cattle and livestock development in West and Central Africa - Vol. II, 1987 (I')

Crossbreeding bos indicus and bos taurus for milk production in the tropics, 1987 (.)
La elaboración de la leche en las aldeas, 1990 (E F 1.)
Sheep and goat meat production in the humid tropics of West Africa, 1988 (F/I')
The development of village based sheep production in West Africa, 1988 (r)
La caña de azúcar como pienso, 1988 (E/I')
Standard design for small-scale modular slaughterhouses, 1988 (.)
Small ruminants in the Near East, Volume III: North Africa, 1988 (I')
The eradication of ticks, 1989 (FM')
Ex situ cryoconservation of genomes and genes of endangered cattle breeds by means of modern
biotechnological methods, 1989 (r)
A training manual for embryo transfer in cattle, 1989 (.)
Milking, milk production hygiene and udder health, 1989 (.)

Disponibilidad: Marzo de 1990

Ar Arabe Disponible
C Chino Agotado
E Espatiol En preparación
F Francés
I Inglés

Los Cuadernos Técnicos de la FAO pueden obtenerse en los puntos de venta autorizados de la FAO, o directamente
en la Sección de Distribución y Ventas, FAO, Via delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia.

M-26/T0045S/1/4.90/1000
ISBN 92-5-302679-0AIIIIIIIIIIIIIIIIIIIINIL.oimnidA.


	La elaboración de la leche en las aldeas
	INDICE
	Primera Parte - FORMAS DE ELABORACION DE LA LECHE EN LAS ALDEAS

	Segunda parte - MODELO GENERAL PARA UNA CENTRAL LECHERA RURAL
	Tercera parte - ORGANIZACION Y FUNCIONAMIENTO DE LA CENTRAL LECHERA
	Cuarta parte - TECNOLOGIA APROPIADA PARA LA FABRICACION DE PRODUCTOS LACTEOS

	Quinta parte - ELEMENTOS DE CONTABILIDAD Y COSTO DEL EQUIPO

	Bibliografía





