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SENORES ACADEMICOS:

SENORES PROFESORES:

Me he decidido tratar sobre la Industria Quesera
de la Provincia de Buenos Aires y tener el alto honor
de someter este breve estudio d vuestra benévola é Illus-
trada consideracion.

Quiero exteriorizar en esta prueba final, mi mds
profundo agradectmiento hacia los queridos y sabios
maestros que me han guiado, que han marcado rum-
bos d& mi inteligencia, que han abierto amplios y nue-
vos horizontes d mi espiritu, con copiosa erudicion vy
me han enseriado con el ejemplo d afrontar y vencer
las innuwmerables dificullades en esta carvera [(abo-
riosa vy dificil.

Propongome al misino tiempo conlribuir con mi pe-
queria labor d una industria que recién esta naciendo
v que estd llamada d enriquecer d la Nacidon y d abas-
tecer los mervcados argentinos y extranjeros com Sus
productos, dada la amplitud vy fertilidad del suelo y
la abundancia y baratura de la materia prima.

Hasta el dia rno se ha prestado mayor atencion d
la queseria, debido indudablemente d la riqueza del
pats que divige sus mirvas d la explotacion de produc-
tos mds fdciles de obtener. Fomentando esta rama
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serd con el transcurso del tiempo, una de las tantas
Sfuentes de gran producciéon para la economia del es-
tado, si consideramos que la Republica Argentina re-
presenta un lotal en ganado bovino supericr d los to-
tales reunidos de.: Servia, Noruega, Suiza, Japon,
Holanda, Rusia y Alemania. (1)

Poco se ha escrito sobre produccién quesera en el
pails y creo indispensable que la parte técnica colabore
con la imdustrvia d fin de mejorar en lo posible el pro-
duclo, para que resulte de aceptaciéon no solo en la
Argentina sind también en el mercado europeo.

Lejos de mi la pueril intencion de agotar el tema
pués no se puede pedir al estudiante de ayer la nu-
merosa compulsa de textos, la ponderacion de criterio
y la profundidad de conocimientos de un espectalista:

Mi objeto es coadyunuvar gewmervosa y desinteresada-
mente en esta tesis, en la medida de mis fuerzas, con
mi grano de arena, al gran edificio en el que estdn
trabajando, drdua y empeiiosaniente, honitbres de in-
discutible competencia y luminoso talento.

A mi estimado maestro el Dr. E. Heyrero Ducloux
que me ha guiado en el trabajo, objeto de mi tests, ¥y
que tiene la deferencia de acompariarime en este acto,
mti mds sincera gratitud.

(1} Ministerio de Agriculiura — - La Prencas» 21 Enero 1813,



INTRODUCCION

Hubiera deseado que mi trabajo fuera mds
completo, pero varios factores ajenos 4 mi vo-
luntad, me han impedido reunir mas que las dies
Yy Stete muestras analizadas.

Entre estos factores debo mencionar primera-
mente la dificultad de conseguir tipos diferentes
de quesos, pués los fuertes depositarios de este
producto, residentes en la Capital Federal, ma-
niflestan una tendencia a llenar sus depdsitos ex-
clusivamente con quesos de marca muy cono-
cida y por lo tanto tuve que hacer una verdadera
peregrinacion entre mercados y almacenes al por
menor, 4 fin de dar con las muestras que pre-
sento en este trabajo.

Como segundo factor debo apuntar la facilidad
con la cual surgen y desaparecen las fdbricas
queseras; para dar un ejemplo diré que durante
el periodo de mi trabajo (1.° de Abril 1912 al 20
de Marzo 1913) se han fusionado dos de las fa-
bricas mas importantes «LLa Tandilera» con la
de Nuflez y Cia. Durante el mismo lapso de
tiempo la granja «Las Rosas» ha cambiado
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de propietario, igualmente la fdbrica de los se-
fores FFontanelle y Cia. ha sido comprada por el
el sefior Cadret.

De un censo obtenido del Ministerio de Agri-
cultura al principio de mi trabajo, al ensefiarlo
a los principales introductores queseros de Bue-
nos Aires, tuve que eliminar mds de la mitad de
las fabricas, por haberme asegurado dichos se-
fiores que estas habian cerrado sus puertas des-
de hacia tiempo.

Por ultimo sefialaré que varias fdbricas <El
Moro». etc,, no trabajan sino en determinadas
épocas del afio, de ahi que no me ha sido posi-
ble conseguir muestras de todos los estableci-
mientos existentes en la provincia.

No seria extrafio por lo tanto, en vista de lo
anteriormente expuesto, que al presentar mi té-
sis aparezcan analizadas muestras que no existan
mas en el mercado, como asi mismo se puedan
encontrar tipos de mucha aceptacion y que no
figuren en mi trabajo.

Al enunciar los métodos de fabricacién em-
pleados en el pais me limitaré a describir los de
«LLa Tandilera», pués conceptio ser el estableci-
miento de mayor importancia en la provincia,
tanto por la variedad como por la cantidad de
tipos fabricados. No por eso dejaré de hablar de
Alfredo Canavesi que por sus productos se
aparta del tipo comun, dandonos quesos que pue-
den parangonarse con los mejores fabricados en
Suiza.

Con respecto a la clasificacion de los quesos
de la provincia, no seria extrafio que esta su-
friera pequefias variaciones en lo sucesivo y esto
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en virtud de no haber podido obtener datos con-
cretos de ciertos establecimientos sobre la ma-
nera de fabricacién (prensado, coccién, etc.)

Entre los métodos analiticos he adoptado en
mi trabajo los mas sencillos, sin que afecten por
esto la exactitud en los resultados. Es verdad
que me aparto un poco de los autores, segun la
técnica usual, en la toma de las muestras, pero
lo hago simplemente para sistematizar mas el
método y no incurrir en tantos errores de pe-
sada que, para ciertos quesos, dificilmente es
constante.

Sobre la modificacién y descomposicion de la
sustancia azoada sigo en un todo el procedimiento
empleado en nuestro laboratorio y de uso co-
rriente en Suiza (1).

Para concluir diré que es deseable, y pronto
lo veremos, que la industria quesera tome un
incremento relacionado con la importancia de la
Republica, pueblo eminentemente ganadero. Hoy
dia esta industria estd en embrion. El Dr. Enri-
que Fynn (2) explica el porqué de este estanca-
miento con las palabras que transcribo:

St la 'ndustria de la manteca requieve cono-
cimientos técnicos, la del queso los necesita ain
en mayov grado, tanto que en Suiza, por ejem-
plo, funcionan institutos especiales, tendientes
d la informacidon cientifica y consultiva del [a-
bricante.

Aqui no hay nada de todo esto; buena parte
de las queserias estan en manos del quesero,

(1) Comptes-Rendus: 2.¢ Congrés International de Laiterie 16-19 Octubre 1905.
(2) Censo Agro-Pecuario T. III.
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hombre sin mayores conocimientos cientificos y
que opera con una prdctica del todo europea,
practica que en la mayoria de los casos no res-
ponde en este paifs, sin tener presente las varia-
ciones atmosféricas, la alimentacién, las razas, etc.




DATOS HISTORICOS SOBRE LA
QUESERIA ARGENTINA

El queso es uno de los productos alimenticios
que tiene su origen desde la mds remota anti-
giiedad.

Buscando 4 través de los siglos vemos que
Ctesia, médico griego (400 afios a. ¢.) nos dice
que Semiramis ha sido alimentada con queso ro-
bado 4 los pastores.

Sin embargo 4 donde podemos adquirir datos
mads fidedignos es en los escritos latinos del
tiempo de Plinio II.

Varréon en su aureo « De Re Rustica» consig-
na de una forma tan clara el modo de prepara-
cién del queso fresco que sus datos podrian ser-
vir de ensefianza hasta hoy dia 4 muchos prac-
ticos.

En la Edad Media se reconocia ya como en la
confeccién de estos productos se necesitaba po-
ner en juego el saber y la limpieza, como lo in-
dica Carlos Magno (afio 800) en los escritos re-
lativos 4 los bienes de la corona:

— Ut cum ommni diligentia formaticum, buty-
rum cum summo nitorve sint facta el parala.
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Desde entonces la industria quesera ha 1ido
mejorando paulatinamente sus productos en el
viejo mundo y segin que los cortos periodos de
tregua, tras incesantes guerras, permitieron 4 las
naciones ocuparse de la agricultura. Llegan por
fin 4 obtener los tipos que importamos hoy Yy
que nuestros queseros buscan imitar en lo posi-
ble para que sean aceptados sin obstdculos por
el consumidor.

Por lo que respecta 4 la queseria argentina, se
ha escrito tan poco que su historia es pobre y
se reduce 4 unos datos no de suma importancia
lo que no debe extrafiar si pensamos, como el
Dr. Fynn, (1) que la industria del queso casi no
existe en la Republica Argentina.

Siguiendo pues un orden cronoldgico diré que
los primeros datos que he podido conseguir so-
bre dicha produccién remontan al afio 1867. En
esa fecha se puede ver como no se tenia un con-
cepto exacto del cuajo, pues la forma como lo
dosaban entonces era empirica (2) y consistia en
hacer al azar una prueba extemporanea con un
poco de leche. Dice tambien el autor del escrito
como Indiferentemente se puede conseguir la
coagulacion usando, en vez de cuajo, 4cidos de
densidad igual 4 un jarabe.

Que en esa época existieran queserias en la
Provincia de Buenos Aires lo afirma el sefor
Diego G. de la Fuente en su primer «Censo de
la Republica Argentina» (anto 1869) pig. 73, don-
de nos manifiesta, sin especificar ni el nombre ni

(1) Fynn Enrigue (hijo); Censo Agro-pecuario Nacional T. Il pag, 299
(2) A.S. R. A. T. [ pag. 264,
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la importancia de las fdbricas, haber tres quese-
rias en Buenos Aires y quince en la Provincia.

Desde esa época la historia se despeja un po-
Co mas, pues en 1891 se publica una carta del
seffor M. Errecaborde (1) donde hace ver cémo
desde 10 afios atras se dedica 4 la fabricacion
del Cheddar, con tan buenos resultados que
arriesgose 4 exportarlo 4 Europa y justamente
en tal fecha remite 4 Espafla € Inglaterra 115.000
kilos de su producto. Este es el primer caso de
exportacion quesera para el viejo mundo.

Cuatro afios mads tarde (1895) en la revista
«[La Agricultura» (2) aparece un escrito donde
podemos apreciar un desenvolvimiento mds acti-
vo de esta manufactura al hablar precisamente
el autor, de los famosos quesos del Azul. Aqui
empezamos a4 conocer como los azulefios desde
una decena de aflos atrds, se ocupan en la fa-
bricacién del Gruyére, del Holanda, del Chester
obteniendo productos tan bien elaborados que
son aceptados por el publico como extranjeros.

Estos resultados tan altamente satisfactorios
son debidos a la incesante labor del sefior Enri-
que Frers, como asi mismo a la del Sr. Ginoc-
chio, Aguirrezuba, Arbuco y Cia., Mendival y
Juan Wolff.

Otra de las queserias de renombre en aquel
tiempo, v que existe todavia, es la de Schaw que
fabrica el Holanda, siendo entonces dueiios los
sefiores Lozano Hnos. (1893). El modo de obten-
ciéon del producto esta perfectamente descripto,

() R.S.R.S. T.IL N.29 pig. 14.
(2) La Agricultura T. IV pag. 468,
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como asi mismo las instalaciones de la fabrica,
en la revista «La Agricultura» (1) de aquella
época. La cantidad de este tipo de queso fabri-
cado entonces se mantiene cogstante hasta el dia
de hoy por mds que la fabrica haya pasado a
manos del seilor Adolfo C. Reyes.

En el mismo afio (1893) vemos que <La Mar-
tona» (2) empieza también 4 fabricar algin queso,
sin que por esto dé un impulso decisivo 4 esta
industria, pues su renombre lo debe casi exclu-
sivamente 4 los demds productos de lecheria.

Diez afios mas tarde Cibils Federico (3) al exal-
tar el valor del suelo de la Repiublica y sus pro-
ductos, menciona como en la fecha trabajan con
éxito las queserias de Monte Grande y Las Heras.

Por fin en el mismo afio (1902) el doctor Eari-
rique Herrero Ducloux en compaifiia del Dr. J.
M. Agote (4) encargados de adjudicar el premio
a4 los mejores productos de lecheria que se ex-
ponen, nos refiere que se presentan a competir
el premio 12 tipos de quesos:

Tres del establecimiento La Parva

Uno » » S. Blas

Uno » » Don Bosco

Uno » » LLa Armonia

Uno » > S. Antonio de Magallanes
Uno » » Carcaraia

Uno » » Italo

Uno » » La Martona

Uno > » La Granja Blanca

() La Agricultura T. 1 pag. 76.

(2) La Agricultura T. 1 pag. 209.

3 R.S.R.S.T.I N9 pag. 14.

(9 Boletin de Agricultura y (Ganaderia T. 1l N.o 4>,
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Por cuanto nuestros productores estimulados
por esta primera exposicion hayan redoblado sus
estuerzos con el fin de levantar en lo posible la
industria lechera, como lo demuestra el Censo
Agropecuario de 1909, la industria del queso
queda estancada, como lo comprueba el censo
levantado en 1912 por el Ministerio de Agricul-
tura. En este censo no se mencionan las fabricas
que elaboran una cantidad inferior a 10.000 ki-
los anuales, como asi mismo los innumerables
tambos que remiten 4 la plaza quesos sin marca
y que vulgarmente son llamados «quesos crio-
llos».

De este censo hay que descontar una buena
cantidad de fabricas que debido 4 una ordenan-
za de higienizacion de los locales, han cerrado
ultimamente sus puertas, segin datos consegui-
dos por los tuertes depositarios residentes en
Buenos Aires.

Consignaré pues las que todavia existen:

NOMBRE DEI, ESTABLECIMIENTO

La Suiza

La Cabana
[Las Calaveras
Las Rosas

La Raquel

LLa Tandilera
S. Pascual

Fuera de estas que existen todavia segun el
censo indicado hay otras tabricas muy impor-
tantes y cuvos nombres he conseguido en plaza.



Estas son:

PROPIETARIOS ESTABLECIMIENTO
Domingo Laporta ( La Isabelita
Cadret Estacién: Los Cardales
Remigio Farias » C. Casares
Casimiro Belga y Vasce » Zavalla
J. Bellora > Las Heras
Nuiflez y Cia. » Iraola

fusionado este tultimo hoy dfa con <La Tandi-
lera».

Conversando con los mismos duefios de los
establecimientos queseros, he sabido, que, algu-
nas de estas fibricas estdn en vispera de ce-
rrarse debido al aumento inusitado del precio
que ha tomado la leche en estos ultimos tiempos,
otras han tenido que reforzar sus capitales para
sostenerse; de ahi que no debe de extrafiar si al
aparecer el presente trabajo hayan variado en
algo los datos que consigno.




METODOS MODERNOS DE
FABRICACION

Antes de entrar de lleno 4 los métodos de fa-
bricacién usados en el pais v en la esperanza
que mi trabajo puede ser de alguna utilidad a
la industria creo conveniente indicar los princi-
pios generales de la caseacién, pués he podido
constatar personalmente que muchos practicos
desconocen el valor del cuajo, llegando hasta a
emplearlo directamente bajo forma de polvo; y
no obteniendo por consiguiente el resultado bus-
cado, terminan por aseverar que tal 6 cual mar-
ca de esta enzima es inservible.

CUAJO

Hoy dia, en la industria lechera, se emplea ex-
clusivamente para la obtencién del queso, el
cuajo de los rumiantes.

Daré algunas ideas sobre la obtencion de di-
cha substancia, para extenderme mas tarde en
las consideraciones de orden bioldgico.

Desde el punto de vista técnico-industrial el
cuajo representa una enzima amorfa que se en-
cuentra en la cuarta cavidad (abomaso) del es-
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témago de los rumiantes: ternero, cabrito, cor-
dero, etc., durante el periodo de la lactancia.
Cuando el animal empieza una alimentacién mixta, |
el cuajo va disminuyendo en cantidad para fal-
tar ultimamente cuando el rumiante se vuelve
herbivoro.

El peritoneo segin Mitscherlich y segin Ho-
lartsschiner también la orina humana contienen
normalmente cuajo. Hammarsten con una mace-
racién en HCL de los estémagos de pdjaros y
pescados obtienen cuajo que coagula la leche.

Muchas plantas por accién fermentativa (y no
acida) precipitan la caseina de la leche (método
empleado antiguamente también en el pafs) como
el Galium verum - Galium mollugo - Pinguicula
vulgaris - Carica papaya, etc.; accién coagulan-
te que desaparece por la ebullicién.

Cuajo en pasta: Se prepara cortando en pe-
quetios trozos los estomagos desecados y salados
de los terneros. Se agrega al todo harina 6 que-
so alterado, y fuerte cantidad de sal de cocina.
Se empasta por fin con vinagre 6 suero.

Para coagular ]la leche se usaba poner este
cuajo en un trapo y amasarlo con la mano aden-
tro de la leche misma. Esta es la forma mas an-
tigua de preparacion;, de propiedad coagulante
insegura, llena de microorganismos, dafinos 4 la
obtencién de un buen queso, y por lo tanto este
procedimiento en el dia de hoy estd abandonado.

Cuajo liquido 0 titulado.: Hay que eligir pri-
meramente los estomagos de terneros en pleno
periodo de lactancia y librarlos de la leche, no
todavia digerida, que equivocadamente es llama-
da por los profanos flor (su presencia en el cuajo
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es dafluosa por ser facilmente putrefacta). Se atan
ahora estos estomagos en sus extremidades ha-
biéndolos hinchados previamente con aire se sus-
penden en el techo de una pieza. bien ventilada,
para que se desequen. Al tercer mes de prepa-
racion presentan su maximum de actividad.

Se cortan entonces en forma de cintas delga-
das y se ponen 4 macerar, 4 la temperatura am-
biente, en la proporcién de 100 gramos d& estoé-
magos en 1000 de agua que contenga 50 gramos
de sal de cocina y 40 gramos de dcido bdrico.

Al quinto dia de maceracion, habiendo agitado
de tiempo en tiempo la masa, se agrega al todo
50 gramos mads de sal de cocina y se filtra. Se
obtiene asi 800 c. c. de una solucién amarillenta
de olor particular y de una fuerza coagulante de
1: 18.000.

Se agrega por ultimo 4 este cuajo 200 c. c. de
una solucién de sal de cocina al 10 % saturada
de acido bdrico, 6 alcohol, ¢ timol (1) (sustancias
antisépticas) v se obtiene por consiguiente 1000
C. €. de una solucion de cuajo que, después de
dos meses de haber sido preparada, tendra un
poder coagulante de 1: 10.000, 6 sea se obtiene
una solucion normal capaz de coagular en 40
v a4 la temperatura de 35° una cantidad de leche
10.000 veces superior 4 la propia.

Se comprende 4 priori que este cuajo necesita
ser titulado 4 fin de conocer su poder coagu-
lante.

Titulo del cuajo: Se calienta & 335° al b. m.
un litro de leche apenas ordeilada v entera, cui-

(1) Sartori: Caseificio Vol. Il pag. 17x,
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dando de mantener constante esta temperatura
durante toda la operacion. Se agrega entonces
un c. c. de solucién de cuajo que queremos do-
sar. Se agita la masa durante la operacién para
que el cuajo se distribuya uniformemente. Aban-
donada ahora la leche 4 st misma se sumerge
de tiempo en tiempo en ella una paja de trigo
para conocer cuando la coagulacién se ha efec-
tuado, lo que constataremos facilmente cuando
la paja permanezca derecha.

Se anotara el tiempo desde la agregacién del
cuajo 4 la obtencién del codagulo.

Suponiendo ahora que la coagulacion del litro
de leche se haya efectuado en 4 y 21” es evi-
dente que una cantidad x de leche seria coagu-
lada en 40, siempre en las mismas condiciones
de temperatura, segun la proporcion:

4 21": 1000:: 40 x
x = 9501

lo que quiere decir que el titulo del cuajo en
examen es de 1: 9501, 6 para explicarme mejor
este cuajo puede coagular 9501 veces su volu-
men de leche en 40’ y 4 35°.

En posesién de lo anteriormente expuesto se
desprende como se puedan plantear problemas,
atiles & resolver, para la industria quesera.

Asi podriamos preguntar: cual seria el T (ti-
tulo) de un cuajo liquido que coagula un nimero
L (litros) de leche 4 35° en m (minutos) agre-
gando a la leche un nimero cualquiera ¢ de c. c.
de cuajo?
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Dejando sentado que el valor 7 es inversa-
mente proporcional al tiempo y 4 la cantidad de
cuajo, siendo en vez directamente proporcional
a la cantidad de leche tendremos:

T—10000><@»<£ 1
10 -
4000 L
cCm

De esta formula podemos ahora sacar los va-
lores de L (litros de leche), de ¢ (cantidad de
cuajo en c. c.) y de m, expresados en minutos.

cmT

~="90000 ¥

Basado sobre estas férmulas daré las siguien-
tes reglas:

(1) Para encontrar el 7 (titulo) de un cuajo li-
quido cualquiera, bastara multiplicar el factor
40.000 por la cantidad de leche expresada en L
(litros) y dividir el resultado por la cantidad de
cuajo expresado en ¢ (c.c.) multiplicado 4 su vez
por el tiempo m (minutos) empleado para efec-
tuar la coagulacion.
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Si la cantidad de cuajo fuera de | c. c. y la
de la leche de un litro la férmula quedaria re-
ducida 4 la siguiente:

_ 40000
. m

T

(2) Para calcular la cantidad de L (litros de
leche) que podra coagularse con una determina-
da cantidad de cuajo de T (titulo) conocido en
un determinado tiempo m (minutos) basta divi-
dir por 40.000 el producto de la cantidad de cua-
jo por el tiempo y por el titulo del cuajo.

(3) Para saber la cantidad ¢ de cuajo 4 em-
plear en una coagulacion, basta multiplicar por
40.000 la cantidad L (litros) de leche y dividir el
resultado por el producto del » (tiempo en mi-
nutos) por el T (titulo) del cuajo.

(4) Para encontrar el m (tiempo) que empleard
una cierta cantidad de leche para coagular con
una determinada cantidad de cuajo de titulo co-
nocido basta multiplicar 40.000 por la cantidad
L (litros) de leche y dividir este resultado por la
c (cantidad) de cuajo multiplicada por su titulo T.

Cuajo preparado con estomagos [frescos: 33
gramos de sustancia fresca equivalen 4 200 gra-
mos de sustancia seca; por consiguiente los es-
tomagos frescos de los rumiantes son mas acti-
vos que los desecados.

Para obtener esta clase de cuajo es necesario,
desmenuzar lo mas completamente posible los
estomagos, lo que se consigue con una maquina
de picar carne. Para cada ventriculo empleado
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se agregara dos litros de agua que contenga 100
gramos de sal de cocina. Se abandona la masa
durante 12 horas, revolviéndola de tiempo en
tiempo. Despues de las 12 horas serd agregado
al todo 200 c.c. de alcohol 4 90° y agitando dia-
riamente se guardard en frasco cerrado durante
tres semanas.

Se transvasa ahora el liquido y se le aflade
tanto papel de filtro, desmenuzado, cuanto preci-
sa para formar una papilla espesa. El papel de
filtro funciona aqui mecdanicamente y por atrac-
cion superficial arrastra el mucus. Despues de
varias semanas de contacto se pasa el liquido en
vasos apropiados y se guarda para el uso.

Cuajo natural: Su uso es comun todavia en
algunas localidades de Suiza en donde se prepa-
ra diariamente recortando los estomagos deseca-
dos, y empastandolos con suero cocido, sal, y
una parte de aissy (suero tfuertemente fermenta-
do). Se guarda en recipientes de gres 6 hierro
esmaltado.

Cuajo en pastillas: Hay dos tipos; las de
Erikson y las de Hansen. Cada pastilla repre-
senta un valor coagulante de 1: 20.000. Se usa
este cuajo mas que todo en las investigaciones
rigurosas del titulo.

Wilhelm Fleischmann (1) consigna en su tra-
tado 18 clases de cuajo:

1. Cuajo de Leon Krick, farmacéutico (Bar-le-
Duc). Es este un liquido claro, de olor vinoso,
color amarillo claro, reaccién debilmente 4dcida,
de un poder coagulante igual a 1: 668.

(1) W. Fleischmann pag. 782.
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2. Cuajo de Eberlen: Fabricado en Purme-
rende. Es un liquido turbio, que encierra copos
membranosos. Tiene un poder coagulante de
1: 1330.

3. Cuajo de Christian Hansen, fabricado en
Copenhague. Es un liquido apenas turbio, de co-
lor amarillo claro, reaccién débilmente 4cida,
olor 4 comino, que segin Soxhlet encierra el 18
% de cloruro de sodio. Es empleado enla fabrica-
cién de los quesos flacos. Ejerce su accién de
una manera casi constante, sobre la leche flaca.
0 sea su poder es 1: 5000 siempre que la opera-
cion se ejecute 4 30° y durante 30'.

4. Cuajo de Meyer y Henckel, fabricado en Co-
penhague. Liquido no del todo claro, de reaccién
débilmente dcida, que encierra seguin Soxhlet el
10 % de cloruro de sodio y que tiene un poder
coagulante igual 4 1: 10.526.

5. Cuajo Blumensaadt, fabricado en Odensa.
Liquido amarillo claro, olor 4 comino, reaccién
débilmente dcida. Tiene un poder igual 1: 3704.

6. Cuajo de U. Wenckebach, fabricado en Flens-
bourg. Es un liquido amarillo claro, de reaccion
débilmente dcida, sin olor caracteristico, y que
segun el fabricante tiene un poder igual 1: 10.000.

7. Cuajo de W. Tscheuschner, tabricado en
Bohrau. Es un liquido amarillo, limpido, olor a
clavos, reaccion ligeramente dcida. Segun Sox-
hlet encerraria el 14 % de sal de cocina v el 4
% en volumen de alcohol. Tiene un poder coa-
gulante de 1: 15385.

8. Cuajo del Dr. Witte, fabricado en Rostock.
Liquido amarillo claro, casi transparente, reac-
cion débilmente dcida, olor débil @ comino.
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O Cuajo de Moller y Nilsen, Fabricado en
Horsens. Liquido amarillo, turbio, reaccién dé-
bilmente dcida y de olor indeterminado

10. Cuajo de Augusto Hesselmann, fabricado
en Estocolmo. Liquido turbio, olor fétido, reac-
ci6n alcalina.

11. Cuajo de D. Gdbel, fabricado en Weseby-
ehol. Liquido limpido, amarillo oscuro, reaccién
acida, de un poder coagulante segtin P. Petersen
igual a 1: 6349.

12. Cuajo de Groginger, fabricado en Conn-
stadt. Liquido amarillo claro, reaccién acida, en-
cerrando segun Soxhlet 6 % de cloruro de sodio
Vv un acido organico volatil, Con el tiempo se se-
para un deposito y entonces se convierte en un
liquido putrido. Una muestra ensayada en Viena
presentaba un poder coagulante igual 4 1: 18.000

13. Cuajo de Wilckens (Viena). Segun Soxhlet
encierra el 6 % de cloruro de sodio v el 10 6 12
% de alcohol en volumen. Tiene un poder coa-
gulante de 1: 2000.

14. Cuajo de Soxhlet (Viena). Liquido transpa-
rente, de color amarillo oscuro y que segun P.
Petersen tiene un poder coagulante igual 4 1: 30767.

15. Cuajo Kofler, farmacéutico de Vorarlberg.
Liquido amarillo claro, apenas turbio y de reac-
cion débilmente acida. Tiene un poder coagu-
lante igual 4 1: 5600.

16. Polvo de cuajo de Antonio Turrvini. (Ve-
rona). Polvo de color pardo y que segun Moser
encierra almidén. Tiene un poder coagulante
igual a 1: 1500.

17. Polvo de cuajo del Dr. Witte (Rostok).
Polvo amarillo parduzco. Segun Soxhlet estaria
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constituido probablemente por mucosa de est6-
mago de ternero finalmente polvorizada y priva-
da de la grasa. Tiene un poder de 1: 270.000.

18. Polvo de extracto de cuajo Grosinger.
(Cannstadt). Segiun Soxhlet este polvo no difiere
del de Witte y tiene un poder de 1: 175.000.

Segin Engling este polvo contendria siempre
una cilerta cantidad de plomo.

Todas las formas ante citadas son de uso co-
mun en Europa y si las he enumerado no ha
sido mds que como dato ilustrativo, y al mismo
tiempo para que se den cuenta los industriales
de la provincia como, extremando sus esfuerzos,
podrdn conseguir un producto 4 un precio mas
acomodado sobre el cuajo en polvo que es el
unico que entra en la Republica Argentina.

Bien se comprende que hoy dia la fabricacién
de un cuajo liquido no puede obtenerse al lado
de la queseria provincial porque adonde hay una
fabrica de queso dificilmente habra un matadero
que pueda abastecer los estomagos necesarios;
pero en tiempos no lejanos vy cuando la pobla-
bi6én de la provincia sea mds densa v los pro-
ductos de lecheria estén bajo la direccion de
personas técnicas, el industrial se proveera por
si mismo de los elementos primos que por su
poco precio estdn destinados a suplantar los tan
costosos que nos llegan del extranjero.

El cuajo en polvo de conservacion ilimitada se
presenta bajo el aspecto de una sustancia ama-
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rillenta, de textura algo granulosa, muy soluble
en el agua.

Se prepara evaporando 4 baja temperatura las
soluciones concentradas de los estémagos y pre-
cipitadas con sales fosfatadas. El precipitado es
diluido ya sea con apropiadas soluciones & base
de sal de cocina 6 de nitrato de potasio.

La fuerza coagulante del cuajo en polvo va-
ria entre 1: 60.000 y 1: 100.000.

Para el uso es necesario disolver el cuajo en
polvo en cierta cantidad de agua y ser titulado
en la forma anteriormente descripta para el cua-
jo liquido.

Para preparar la solucién 4 titular se disuelve
un gramo de cuajo en polvo en 100 c. c. de agua
y de esta soluciéon se usarda 1 c. Cc. que se ensa-
yara sobre 100 c. c. de leche.

Desde el punto de vista biolégico el cuajo es
un producto muy complejo. Estaria representa-
do por diferentes sales y varias sustancias orga-
nicas.

Hammarsten ha podido obtener un cuajo pu-
ro, que presenta una gran analogia con la pecp-
sina; pues tanto el uno como la otra se compor-
tan frente 4 las reactivos casi idénticamente Vv
no se diferencian mdas que por la sensibilidad de
reaccion, mds bien que por cardcteres especifi-
COS.

Tanto el cuajo aislado por Hammarsten como
la pepsina se encuentran en el estémago de los
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jévenes rumiantes y los dos coagulan la leche.
La pepsina se diferencia sin embargo del cuajo
puro porque no coagula la leche siné 4 la con-
dicién de ser ésta francamente dcida, no ejer-
ciendo su poder en liquido neutro.

Hammarsten obtiene el cuajo puro precipitan-
do la pepsina por el CO, Mg 6 por el

(o), P

Utiliza con frecuencia este ultimo reactivo ope-
rando de la manera siguiente:

Partiendo de los estémagos Hammarsten ob-
tiene un extracto de cuajo que neutraliza con
NH, diluido si el liquido presenta reaccién dcida.
Trata después el liquido con pequefias cantida-

des de
(COO) Pb

amoniacal que precipita la pepsina. Filtra; sobre
el filtrado agrega nuevas cantidades de

(oo m

y repite estas operaciones de filtraciéon y agre-

gacién de
( CO.0 ) Pb

hasta que el liquido limpido y calentado debida-
mente no digiera mds un fragmento de fibrina.
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En este estado agrega al liquido un exceso de

C H,
(Ico.o ), Pb

Filtra y precipita el plomo con SO, H, al 2 9/,,
Separa por filtraciéon el SO, Pb formado v trata
el filtrado por una mezcla de estearato sédico y
jabon blanco hasta reacciéon neutra. Los 4cidos
grasos, al precipitar arrastran consigo el cuajo;
vuelve 4 filtrar y pone en libertad el cuajo qui-
tandole los 4cidos grasos por el éter.

El residuo que queda, despues del tratamiento
etereo, lo constituye el cuajo puro que sera di-
suelto convenientemente en agua.

Esta soluciéon de cuajo puro presenta los si-
guientes caracteres:

1.°) Agregandole 0.025 % de N. (OH) y ope-
rando a la temperatura de 15.° a 17.° pierde toda
su propiedad coagulante en el término de 24 ho-
ras.

2.°) Pierde inmediatamente su actividad en so-
lucion débilmente dcida y 4 00.°; después de cor-
to tiempo a 37.° 6 40.°

3.°) En solucion wneutra se puede calentar a 70°
sin hacerle perder su poder coagulante siempre
que se opere rdpidamente.

4.°) El cuajo puro se disuelve también en al-
gunas soluciones salinas, como ser soluciones de
N. Cl, NH, CI.

5.°) Se disuelve por fin en la glicerina de la
que puede ser precipitado otra vez por el alco-
hol.
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6.0) La solucién de cuajo puro no da con el
NO, H la reaccién xantoproteica.

7.°) De su solucién acuosa no se puede preci-
pitar el cuajo por el NO, H, elI, el CH, - CH, . OH,
el tanino ni por el

? H,
( CO0.0 ), Pb

pero si por el acetato basico.

8.°) Tanto el cuajo puro como la pepsina no
determinan la formacién de 4cido l4ctico en la
caseacion.

Mucho se ha discutido sobre la causa determi-
nante la caseacién. Dos teorias son la base de
la explicacién:

Teorias fisicas: Duclaux supone que la casei-
na esté contenida en la leche bajo la forma de
copos diminutos que nadarian en el liquido has-
ta tanto que los fendmenos exteriores no alteren
sus leyes de suspensiéon. Si se agrega por ejem-
plo 4 la leche un agente coagulante - una solu-
ciéon de C. Cl, - el equilibrio entre el peso y las
fuerzas moleculares es alterado, y sea que la
adhesién entre sélido y liquido hava disminuido
sea que la fuerza de atraccion entre las particu-
las sélidas haya aumentado, se reunen estos en
copos de mds en mdas voluminosos hasta hacerse
perceptibles 4 simple vista y precipitar.



Perrin explica el fenémeno de la caseacion con
una teorfa electro-dindmica. Este ha demostrado
que los corpusculos sélidos en contacto con los
liquidos se electrizan y se cargan de iones Ht
y (OH)™ provenientes de la descomposicién del
agua.

Estos tones, si no hubieran otras fuerzas que
obrasen en sentido contrario, distenderian los
corpusculos de caseina y los segmentarian en
otros mas pequefios. Las fuerzas contrarias se-
rian la cohesion y la tension superficial, que
ejercen en sentido opuesto y tienden 4 su vez 4
conglomerar los grdanulos. - La cohesién y la ten-
sion superficial favorecen el aumento del grdanulo,
mientras la electrizaciéon propia de este granulo
es una causa interna de segmentacion, equili-
briandose para un determinado tamafio de dicho
granulo. - Si ahora agregamos al liquido una sus-
tancia, acido, alcali, sales, cuajo que neutralicen
los iones que cargan los granulos prevaleceran
las fuerzas de cohesion y de tension superficial
y los granulos aumentandose, soldandose unos a
otros formarian el coagulo.

I.indet cree que la caseina precipita de igual
manera que la arcilla en presencia de sustancias
salinas.

Mas arriesgada todavia es la teoria de Lezé,
por cuanto el aspecto gelatinoso del coagulo fres-
co, su contractilidad, la salida del suero de dicho
coagulo, cuando se le tritura, hacen pensar en un
estado visicular del codgulo y por consiguiente
permitiria aceptarjhasta cierto punto su hipdtesis.

Segun dicho autor la caselna se encontraria en
la leche en forma de pequefias nubecillas 6 de



— 52 —

sacos osmoticos. De alli, tendriamos un saco
membranoso, su contenido, y el liquido en el cual
nadarian dichos sacos. Si el liquido -exterior su-
fre ahora un cambio en su constitucién suceden
fenémenos osmoéticos que aumentan 6 disminu-
yen dichos sacos, por cuanto el liquido interno y
externo tienden 4 tomar la misma concentracion.

Agregando por consiguiente cuajo 4 la leche,
después de un tiempo esta tom aun aspecto visco-
so que termina por hacerse gelatinoso. Este he-
cho sucederia segun Lezé, porque los pequefios
sacos se han extendido, aproximado, y tocdndose
formarian el coagulo.

Si ahora trituramos mecidnicamente este CoAa-
gulo las membranas de los sacos se romperian
y dejarian escapar el suero.

Teorias quimicas.: Liebig creia que el cuajo
no presentaba principios verdaderamente coagu-
lantes, sind que transformaria la lactosa en 4cido
lactico y este fuera el agente de la caseacidn,
basandose en la accién coagulante de los acidos
sobre la leche. Soxhlet era de la misma opinién.

Se ha demostrado lo erroneo de esta hipétesis
alcalinizando la leche por el CO, N., antes de coa-
gularla y de forma tal que el suero y el codgulo
resultante presentaran todavia reaccion alcalina.

Dechamps cree que el principio activo, en estado
de puresa, precipitante la caseina es la Quimo-
sina, estudios mds recientes han hecho ver que
la Quimosina no es otra cosa que fosfato de cal-
cio mezclado con varias sustancias azoadas. De
ahi que la Quimosina no seria ni sustancia pura
ni el principio activo del cuajo. Amads parece
que no es solamente la Quimosina la sustan-
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c1a coagulante siné que concurrirfan en la pre-
cipitacion de la caseina otros principios peptoni-
zantes como la Pepsina y la Pseudopepsina

Hammarsten ha hecho ver que las soluciones
de caseina en el agua de cal saturadas apenas
por el 4cido fosférico coagulan en igual forma
que la leche. De ahi su hipétesis 6 sea que la
caseina se encuentra en la leche al estado de sal
de calcio.

Hammarsten ha verificado que una solucién
de caseina sin cal, adicionada de cuajo y man-
tenida 4 40.° no coagula.

Por otra parte haciendo hervir este liquido 6
mejor dicho inutilizando por el calor la accién
del cuajo afadido anteriormente y agregando,
después de enfriada esta solucién, fosfato de cal-
clo, obtenia el codgulo. Esto demuestra que el
cuajo habia preparado la caseina para coagular-
Se una vez que S€ encontrara en presencia de
sales de calcio.

Arthus y Pages han confirmado las investiga-
ciones de Hammarsten, precipitando el calcio de
la leche por el oxalato de amonio en cuyo caso
no obtenian la coagulacion por el cuajo. Reinte-
graban mads tarde la accién coagulante agregan-
do a la mezcla C. CI..

Hammarsten llama al codagulo obtenido por el
cuajo con el nombre de Fosfocaseinato de cal-
Clo.

No todos los albuminoideos de la leche preci-
pitan por el cuajo, quedando parte de ellos en
el suero. Hammarsten designa 4 estos con el nom-
bre de Proteina del suervo. Arthus y Pagés los
denominan Albumosas.
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W. van Dam interpreta con un criterio mds
moderno la accién del calcio sobre la coagula-
cién, haciendo intervenir la teoria de -los iones.
Para este la causa de la no coagulacién de cier-
tas leches reside en la falta de calcio coloidal.
Este autor contrariamente 4 la hipé6tesis de Spiro
y Reichell (que admiten ser los tiempos de coa-
gulacion en relacion directa al nimero de iones
calcio) ha reconocido que la celeridad de coagu-
lacion aumenta proporcionalmente 4 la cantidad
de iones hidrégenos y si se observa que el C.
Cl, acelera la coagulacién se debe atribuir el he-
cho al aumento de iones hidrégeno, porque las
sales aumentan la acidez de la leche, 6 lo que
es 1o mismo el niimero de dtomos de hidrégeno.

AGENTES DIVERSOS
QUE CONCURREN A LA CASEACION

Acides de la leche: LLa coagulacion se acelera
casi proporcionalmente al aumento de la acidez
de la leche. Este hecho puede explicarse facil-
mente si consideramos que los d4cidos, minera-
les G organicos pueden coagular la leche de por
si solos sin necesidad del cuajo.

Materia grasa: El aumento en manteca ace-
lera también la caseaciéon de la leche siempre
que admitamos que las pequefias gotas de grasa
formen tantos nucleos de atraccién hacia los cua-
les converjan los copos de caseina en precipita-
cién incipiente.
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Alimentacion: La leche de animales alimenta-
dos con alfalfa, afrecho, etc., coagula mads rapi-
damente que la de animales alimentados con
pasto seco.

Edad : La leche de animales jévenes coagula
mds rapidamente que la leche de animales vie-
]0s.

Cantidad de cuajo: Otro factor importante es
la cantidad de cuajo empleado.

La leche coagula tanto mds rdpidamente cuan-
to mayor es la cantidad de cuajo usada y preci-
samente existe una ley que dice: Siendo cons-
tante la temperatura, los tiempos de coagulacion
estdn en rvelacion inversa con la cantidad de
cuajo empleada. Esta ley es cierta siempre que
nos mant=ngamos dentro de los limites que no
se apartan demasiado de la practica industrial
y de la temperatura de operacion, que tiene que
oscilar entre 30° y 60°.

Temperaiura de coagulacion de la leche:
La temperatura mas favorable para la preci-
pitacion de la caseina estd comprendida entre
30° y 37° Mads bajo de 30° el producto es nulo
0 de mala calidad. Entre 37° y 47° tenemos el
maximum de rendimiento, pero la practica ha
ensefiado como tales temperaturas no convengan
a la fabricacion de la mayoria de los quesos.

Arriba de 47° el producto es malo
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Vista la preparacién y el uso del cuajo habla-
ré de los principios de la industria quesera.

Para la obtencién del queso se necesita:

1. La calefaccién de la leche.

2.2 La coloraciéon de la leche.

3. La coagulacién de la leche.

4., La divisiéon del coagulo.

5.2 La coccién del codgulo.

6. El empleo del molde.

7. La compresion.

8.0 La saladura.

9. La maduracion.

CALEFACCION DE LA LECHE

La fabricacién de casi todos los quesos requie-
re la previa calefacciéon de la leche; porque de
la temperatura dependen, dentro de ciertos limi.-
tes, algunas propiedades de la cuajada.

Una temperatura entre 24° y 26° da un codgu-
lo blando pero mds cargado en materias grasas.

Una temperatura de 32° 4 35° dard un produc-
to mas compacto y con menos agua.

La calefaccion puede hacerse d fuego divecto
6 por el vapor de agua.

Calefaccion d fuego divecto.: Dos métodos se
pueden usar: £/ Suizo que emplea hornillo fijo
y caldera movil. La caldera en este primer caso
estd suspendida 4 una grua giratoria que facilita
de este modo su manejo.

El segundo método es el: d hornillo mdouvil v d
caldera fija. El hornillo en este caso esti cons-
tituido por una zorra 4 cuatro ruedas que corre



sobre rieles dispuestos en forma tal que permita
su facil introduccién debajo de la caldera. Tanto
la caldera como los rieles estdn recubiertos por
un gran estuche de fierro con el objeto de evitar
la pérdida del calor.

Calefaccion por el vapor de agua: Se obtiene
dirigiendo sobre las paredes de la caldera un
chorro de vapor de agua proveniente de un ge-
nerador.

El aparato usado para este método consta de
una caldera enchufada en un estuche cilindrico
de hierro 6 madera, que forma con ella un reci-
plente 4 doble paredes e¢ntre las que circula el
vapor destinado 4 la calefaccidn.

Este sistema es el mejor, porque el calor se
distribuye mds uniformemente y la leche no to-
ma el olor d coctdo que manifiesta generalmente
cuando es calentada a fuego directo.

Este método es usado en el pais por «La Tan-
dilera».

Ultimamente se construyen otros tipos de cal-
deras 4 vapor que pueden girar sobre ejes y es-
to con el objeto de tacilitar su limpieza.

LLa calefaccién de la leche estd sujeta 4 ciertas
reglas:

1.° Debe ser uniforme en toda la masa.

2° La temperatura tiene que ser regularizada
por manipulaciones sencillas.

3.° Debe resultar poco costosa.



COLORACION DE LA LECHE

Cuando la leche ha adquirido la temperatura
conveniente segun el tipo de queso 4 obtener, se
agrega sl es necesario, una materia colorante
para comunicar al queso, una vez madurado, un
color amarillo.

Esta costumbre no es comun para todos los
quesos, y precisamente los de pasta blanda por
lo general no llevan colorante.

Los colorantes usados son el rocou 6 el asa-
Jrdn. La férmula de obtencién para el primero
es la siguiente:

Bixa orellana gr. 125
Alcohol 4 80.° » 800

Se agita hasta tanto que la masa se haya
vuelto uniforme y se agrega: Soda cdustica gra-
mos 50, disuelta en 300 gramos de agua.

Después de 5 6 6 dias de maceracién se filtra
y se guarda en botellas de color oscuro.

Se usa este colorante en la proporcién de 6 &
10 c. c. para 100 litros de leche.

El azafran se usa generalmente en solucién pre-
parada por la féormula siguiente:

Agua. 100 gramos
Alcohol... 100 »
Azafran... 10 >

Se filtra después de dos dias de maceracién y
se guarda también en botellas oscuras.
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Se usa en la proporcién de 4 c. c. para 100 li-
tros de leche si es flaca, 6 4 1a ddsis del 2 % si
se trata de leche gorda.

No siempre se agrega el colorante en un de-
terminado momento. Para el Grana por ejemplo
se introduce en la caldera después de la tritura-
ci6n del codgulo. Sartori (1) opina que seria me-
jor colorear la leche antes de la coagulacién, 6

agregar el colorante juntamente con la solucién
del cuajo.

COAGULACION DE LA LECHE

La operacion fundamental en la fabricacion del
queso es la coagulacién de la leche, porque la
caseina suspendida 6 en solucién pasa por este
medio al estado soélido, encerrando en su tejido
la materia grasa y varias sales.

La manera de agregar el cuajo varia segin la
forma de preparacion del mismo. Si liquido se
diluye antes con agua, si es pulverulento se di-
suelve en cierta cantidad del mismo disolvente.

Una vez disuelto se usara por lo general 250
gramos de esta solucidon en 100 litros de leche.

Si el cuajo es pastoso se coloca en un paiflo y
se disuelve amasdndolo convenientemente dentro
de la leche.

La homogenizacion del cuajo en la leche no
debe durar mds de 50” 4 60”. Se obtiene esta
homogenizacién imprimiendo al liquido un movi-

(1) Sartori pag. 195
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miento rotatorio. Transcurrido el tiempo ante
citado se suspende el movimiento del liquido por
medio de una espumadera. [.a leche ahora debe
permanecer en absoluto reposo, ensayando sola-
mente de tiempo en tiempo con el dedo si la cua-
jada se ha formado.

La duracion de la coagulacién depende del ti-
po de queso, de la temperatura, de la acidez de
la leche y de la cantidad de la grasa, por cuan-
to la coagulacién estd sujeta 4 todos estos fac-
tores.

Este tiempo de coagulaciéon esti comprendido
entre 20’ y varias horas. El Grana por ejemplo
requiere 3 horas, el Brie 2 horas, 1 hora el Ca--
membert, etc. (1)

DIVISION DEL COAGULO

Antes de proceder a esta operacion el quesero
estudia s1 el codgulo tiene la consistencia debi-
da, introduciendo verticalmente el indice de la
mano en la masa y retirdndolo en forma de gan-
cho. Observa entonces si la cuajada se rompe en
forma de dngulos vivos. La explicacién de esta
operacién estd- en el hecho de que la coagula-
cién de la leche no es un fenémeno instantaneo.
Una vez que la masa ha tomado la consistencia
debida se procede 4 su desmenuzamiento.

Muiltiples son los aparatos empleados con este
objeto, variando segtn los paises v segun el que-
so a obtener.

(1) Lindet pag. 301.
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Los instrumentos mds empleados son: La es-
pumadera, la cuchilla de madera, (que puede ser
de una hoja 6 de varias) la lira, el molinillo, etc.

Para los quesos blandos los fragmentos 4 ob-
tenerse deben ser del tamafio de una manzana;
para los quesos duros se llega 4 subdividir la
masa hasta el tamafio de un grano de arroz.

Se comprende facilmente la razén de esta di-
ferencia si pensamos que la cantidad de hume-
dad encerrada estd en relacién directa con el
fragmento caseoso.

Para que la cuajada guarde durante esta ope-
racion una temperatura uniforme es necesario
romper rapidamente al principio el codgulo en
gruesos rectangulos y seguir después mas orde-
nadamente la trituracion hasta que los grumos se
hayan cubierto de una cantidad de suero. A tal
punto se completa la trituracion agitando la ma-
sa con el objeto de que tome una temperatura
uniforme.

En la mayoria de los casos la trituracion se
practica en la misma caldera. Para ciertos que-
sos como los noruegos, una vez obtenida la di-
visién del codgulo en la caldera se transporta la
masa al molinillo donde se compteta la tritura-
cion.

COCCION DEL COAGULO

[La cocciéon se emplea unicamente para los
quesos duros y consiste en calentar la cuajada,
una vez dividida, a temperaturas diferentes se-
gin la clase de queso que se quiere obtener, y
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para el mismo queso segun la calidad de la le-
che, su acidez y otras circunstancias que la
practica ensefia. Ordinariamente esta calefaccién
no pasa de 60°.

La calefacciéon debe empezarse 4 tiempo deter-
minado, 6 sea cuando los grumos caseosos ha-
yan adquirido la consistencia debida. La coccion
se practica lenta y gradualmente. En la prepa-
racién de algunos quesos, como el Grana, se ha-
ce la extraccion de los grumos apenas cocidos;
para otros, como Emmenthal, Gruvere, se retira
la caldera del fuego y se continia 4 mezclar
hasta conseguir el mayor agotamiento postble
del suero.

Durante esta manipulacion la lactosa que se
encuentra en el suero, por accién fermentativa
se transforma paulatinamente en 4cido ldctico,
comunicando 4 la masa el gusto y olor caracte-
ristico de la cuajada preparada con leche agria.

Segun Fleischmann en este mismo tiempo la
pepsina, que es contenida en el cuajo, determina
la formacién de las peptonas que comunican d
la masa una consistencia viscosa y acelerarian
mas tarde la maduraciéon de los quesos.

Terminada la coccién se retira la masa con
una pala de madera 6 una tela y se deposita en
un plano inclinado para que se libre ficilmente
del suero.



EMPLEO DEL MOLDE

Esta operacidén tiene por objeto reunir los gru-
mos caseosos y librarlos del suero. Bajo este
punto de vista se podria considerar el molde co-
mo un filtro y se comprende que tanto los que
sos blandos como los duros deben sujetarse 4
esta operacion.

El codgulo se coloca dentro de una tela cuyo
tejido no debe ser muy cerrado, para que el sue-
ro pueda filtrar libremente. Se pone ahora la
cuajada contenida en la tela dentro del molde
que 4 su vez se dispone sobre tablas inclinadas
para que el suero pueda colar facilmente.

Varios son los tipos de moldes: algunos de
madera, otros de fierro estafltado y de tamailio
diferente segin el queso 4 obtenerse. Los mol-
des pueden ser cilindricos 6 cuadrangulares y
todos son perforados. Los moldes pequefios sir-
ven para los quesos blandos y que deben madu-
rar rdpidamente; los grandes para los quesos de
larga maduracién. Los moldes facilitan la salida
del suero y dan una forma regular 4 la masa

COMPRESION

La compresion no es empleada para todos los
quesos. Se usa solamente en los quesos de pasta

dura.
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No debe creerse que la compresién determine
una gran consistencia en los quesos; la consis-
tencia se obtiene en las operaciones anteriores,y
especialmente por medio de la coccién y de la
trituracion.

La compresiéon expulsa unicamente el suero
que adhiere 4 la superficie de los grumos ca-
seosos sin tocar la parte interior de los mismos.

Si la compresion se extremara demasiado se
arriesga perder materia grasa que colaria mez-
clada al suero. La compresion debe ser gradual,
débil en un principio y crecer progresivamente has-
ta el fin de la operacién. Es indispensable esta pre-
caucion para quela corteza no se vuelva demasiado
dura é impida el sucesivo agotamiento del suero.

La duracién y la intensidad de la compresion
es diferente para cada tipo de queso. En general
los quesos grandes y de pasta dura se compri-
miran mas que los pequefios. En el verano el
prensado debera ser mayor que en el invierno,
para evitar hasta ciertos limites, las fermenta-
ciones rdpidas dafiinas para la obtencién de un
buen queso.

LLa compresion dura generalmente 24 horas.
El prensado se efectia va sea por prensas a pa-
lanca, que se cargan de pesas convenientes, 6
por prensas hidraulicas.

Hay prensas multiples que pueden comprimir
simultaneamente varias tormas de quesos.

Segun el tipo de queso cada kilo de pasta so-
portara un peso comprendido entre 4 y 20 kilé-
gramos.



SALADURA

No hay mads que un pequeilo nimero de que-
sos que no se salan y son los que se consumen
inmediatamente. Todos los demds son salados
con el objeto de conservarlos por largo tiempo,
de mejorar su gusto, y garantizarlos contra las
deformaciones.

La saladura en el mayor niimero de los casos
es practicada algun tiempo después de la com-
presion para permitir & los microorganismos su
desenvolvimiento que determinaran mas tarde las
fermentaciones tan utiles en la maduracion.

Tres son los métodos empleados:

a) Saladura exterior y en seco.
b) » con salmuera.
C) » en la pasta.

Saladura exterior: Se practica cubriendo con
sal fina todas las caras del queso.

Por 6smosis la sal penetra en la pasta y de-
termina la salida de¢l suero por exdsmosis.

La duracion de la saladura y la cantidad de
sal depende de varias circunstancias como ser
tamano del queso, humedad del mismo v tempe-
ratura del local donde se practica. Para los que-
sos chicos bastara una sola saladura; los media-
nos y los grandes requieren varias. En un prin-
ciplo estos ultimos se salan diariamente, después
de un tiempo cada dos dias y por ultimo cada
semana, haciendo preceder la saladura por una
limpieza con un cepillo especial 6 con un paifo.

D
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Se debe cuidar que la sal sea seca. Muchos
aconsejan calentarla primeramente en una plan-
cha 6 en un horno para privarla del agua que
pueda contener.

Este método de saladura es el mas recomen-
dable especialmente para los quesos de clase
fina.

Salando con criterio se puede ademas regula-
rizar los procesos fermentativos 6 lo que es lo
mismo la maduracién de los quesos. Con este
método de saladura la corteza del queso no se
cubririd de microorganismos que puedan daifiar
al producto.

Saladura con salmuera: Por este procedimien-
to los quesos se sumergen en una solucién de
sal. Con este método se consigue una difusién
mas rapida de la sal y por lo tanto se abrevia
el tiempo de saladura. La cantidad de sal absor-
vida varia en este caso entre 2 y 3 % v la dis-
minucion en peso del queso por la salida del
suero varia entre 5y 6 %.

La salmuera se prepara disolviendo 36 gramos
de sal en 100 ¢’ de agua y se mantiene su es-
tado de saturacion agregando sal de tiempo en
tiempo en el liquido. Este procedimiento de sa-
ladura se usa todavia en algunas localidades de
Suiza.

Saladura en la pasta: Para aplicar este pro-
cedimiento se mezcla sal pulverizada en la pro-
porcion del 2 al 4 % con respecto a4 la masa del
queso.

La saladura se efectua 6 en la misma caldera.
después de desmenuzado el codgulo 6 cuando
éste es extraldo de la caldera. De cualquier for-
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ma que se practique es necesario operar rapi-
damente para que la masa no se enfrie, lo que
impediria que la sal entrara en el interior de los
grumos de paracaseina.

Este método no es aconsejable para los que-
sos finos porque impide algunas veces las fer-
mentaciones que producen el buen aroma en el
producto.

MADURACION

Después de la saladura la mayor parte de los
quesos no son todavia aptos para el consumo.
Es necesario hacerle sufrir la maduracién, que
tiene por objeto aumentar paulatinamente su olor
y sabor especifico, como al mismo tiempo vol-
verlos fAcilmente digeribles y dar por {ltimo a
la pasta la consistencia deseada.

LLa maduracién estd sujeta 4 tres factores:

lo A los microbios y a los mohos.

20 A la temperatura y al grado higrométrico
del ambiente.

3. A la acidez del queso y 4 su humedad.

La accién simultanea de estos factores y su
mayor 6 menor duracion nos da los varios tipos
de queso que conocemos.

Sin embargo los agentes mas importantes de
la maduracién son los microorganismos.

Desde este punto de vista empezare por deta-
llar la accion de estos seres que toman una par-
te tan activa en la maduracion de los quesos.



* CASEOSA

Cuando un queso sufre la maduracién su pa-
racaseina pierde su opacidad y su aspecto seco
y porceldanico, y se vuelve alguna vez bastante
fluida.

Este fendmeno puesto en evidencia por Du-
claux es el resultado del desarrollo de ciertos
microbios que segregan una diastaza, designada
por Duclaux con el nombre de Caseasa. Esta
caseasa tiene la propiedad de digerir v solubili-
zar la paracaseina; el producto de esta solubili-
zacion es llamado por Duclaux con el nombre
de Caseona. La caseona es un producto facil-
mente asimilable no solamente para el organis-
mo humano sin6é también por diferentes micro-
bios que la transforman en productos mas simples
(leucina, tyrosina, amoniaco, acidos volatiles etc.)
productos en general olorosos y de gustos parti-
culares, que les comunican al queso.

Duclaux ha llegado al descubrimiento de la
Caseasa cultivando el Tyrothrix tenuis va en la
leche ya en un caldo apropiado. En este ultimo
y usando el alcohol como liquido precipitinte
obtenia cudjo y caseasa mads pura, que puesta
en contacto con la leche, en pequenas proporcio-
nes, la coagulaba, y en mavores proporciones la
solubilizaba obteniendo un producto amarillento
de igual composicion que la caseona.

La caseasa producida por el ZTvrothrix es
idéntica 4 la diastasa que segregan los microbios

Debhe decir CASIEASA



— 69 —

llamados licuantes é idéntica también 4 la tryp-
sina del pdncreas.

Babcok y Russel han demostrado que en la
leche en la que habifan paralizado la accién de
los fermentos por el cloroformo 6 el éter existe
una caseasa llamada por los autores con el nom-
bre de Galactasa Esta Galactasa seria capaz de
actuar 4 una temperatura de 0°.

Freudenreich ha confirmado la existencia de
esta Galactasa pero es del parecer que ella no
tenga una accion predominante en la madura-
cion.

Las investigaciones de Orla Yensen sobre el
mismo punto han sido del todo negativas.

TYROTHRICES

Duclaux ha aislado un gran numero de estos
Tyrothrices, los unos aerobios como ser: 7. fe-
nuis, 1. filiformis, I. distorius, 1. geniculatus,
T. turgidus, T. scaber, 1. virgula, los otros
anaerobios: 7. wurocephalus, I. claviformis, T.
catenula.

El T tenuis tiene un tamaiio de 0, 6 por 3
El tamafio de los otros estd comprendido entre
0,8 v 1 2. El 1. virgula presenta alguna vez
polimorfismo.

L.os anaerobios son también bastoncitos de 17
aproximadamente; alguna vez presentan movi-
mientos ondulatorios. El 7. urocephalus es anae-
robio facultativo. En un ambiente privado de
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oxigeno se convierte en fermento putrefactivo
como el vibrién butirico.

Todos estos microbios producen cuajo. Los
aerobios segregan mayor cantidad de este enzi-
ma que los anaerobios. Estos microbios son ade-
mas los productores de la caseasa, siendo en
este sentido el poder de los anaerobios inferior 4
el de los aerobios. Todos indistintamente viven 4
espensa de la paracaseina. Unos atacan la casei-
na no solubilizada como el 7. tenuis, otros co-
mo el 7. Catenula atacan la caseona.

Unos de estos Tyrothrices producen también
tyrosina, leucina, urea, 4cido acético, butirico,
valeridnico (T. Urocephalus, scaber etc.)

FERMENTOS LACTICOS

Unos de estos pertenecen & la familia de los
Coccus, 6 sea microorganismos de forma esféri-
ca, otros 4 la familia de los bacilos.

Segin Kavser los fermentos lacticos que se
encuentran en los quesos pertenecen en Su ma-
yoria 4 los Coccus.

Estos fermentos transforman la lactosa en aci-

do l4ctico,
T C12 H‘m Ou T H‘z O=4 C:z H.: Os T

Sin embargo como lo ha demostrado W. van
Dam la cantidad de dcido latico en los quesos
no responde al dato tedrico. Si consideramos por
ejemplo que 100 gramos de queso fresco hayan



retenido 2,5 gramos de lactosa, basindonos en la
formula anterior deberiamos obtener:

25X 360 .. L.
310 = 2.62 % en acido lactico.

La cantidad real en cambio es inferior 4 la
calculada; esto no debe sorprendernos porque el
acido lactico 4 su vez sufre modificaciones. Una
parte es saturada por las sales preexistentes en
la leche, otra es oxidada por los microorganis-
mos aereobios, y por fin la tercera sufre la trans-
formacién butirica.

—2C,H O,=C H O, +2CO, +2H, —

Ademas del acido lactico todos estos fermen-
tos dan acido acético. Seguin Kayser este 4cido
acético encontraria el amoniaco y lo saturaria a
medida que se forma.

Es conveniente recordar que los fermentos lac-
ticos sembrados en la leche, por la atmosfera,
los utiles, y frecuentemente por el cuajo se des-
arrollan inmediatamente que se calienta la leche
entre 25° v 38° En la fabricacién del Gruyere,
en la que se precipita el coagulo con cuajo pre-
parado con a/3y (leche agria) la pasta es invadi-
da instantineamente por fermentos lacticos en
plena actividad.

En algunos quesos los fermentos ldcticos ac-
tdan como los ¢yrothrices 6 sea solubilizan la
paracaseina; sin embargo su accion es inferior
4 estos ultimos.
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Por ultimo diré que cuando los fermentos ldc-
ticos han producido una determinada cantidad
de dcido lactico, este mismo dcido paraliza la vi-
da de dichos fermentos.

MICROCOCCOS

Freudenreich ha constatado varias veces en
los quesos en maduracion la presencia de Mi-
crococcos que tendrian la propiedad de licuar la
paracaseina y probablemente de vivir 4 espensas
de la misma.

La diferenciaciéon de estos micrococcos con los
lacticos es dificil porque estos tultimos tambien
pertenecen 4 la familia de los Coccos.

Roger ha encontrado por experiencias riguro-
sas en el queso Brie el Micrococcus Meldensis.

Este coccus hace la pasta del Brie mads plds-
tica.

Freudenreich y Orla Yensen han estudiado el
Micrococcus casei liquefaciens que se desarrolla
en el Emmenthal, y que tiene la propiedad de
atacar enérgicamente las sustancias azoadas de
la leche.

Weigmann ha encontrado también un micro-
coccus productor de acido v peptonizante; lo Ha-
ma Paraplectirum foetidum.
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FERMENTOS BUTIRICOS

Freudenreich y Orla Yensen han encontrado
en el queso Schabzieger fermentos que producen
acido butirico, propionico, férmico, pero que ca-
s1 no atacan la paracaseina.

MOHOS

Los mohos juegan un rol importantisimo en
la formacién de la corteza de los quesos; es di-
ficil sin embargo separar la accion de e-tos mo-
hos de la de los termentos interiores, ldcticos y
tyrothrices. Los dos trabajan simultineamente;
los mohos preparan el terreno a los tyrothrices.
Sembrando un queso esterilizado con un cultivo
de mohos solamente no obtendremos ningun re-
sultado, igual cosa pasaria si la siembra se efec-
tuara unicamente con tyrothrices.

Los principales mohos pertenccen al grupo
Penicillium, que segin Mazé se dividen en tres
especies.

1.2 P.candidum. Este moho se mantiene in-
variable durante toda la maduracion.

20 P album. Se desarrolla en los quesos
Brie, Camembert, Coulumiers. Es un Penici-
Ilium blanco pero sus esporos son de un color
verde azulado. Los queseros procuran que este
moho produzca esporos blancos; los esporos azu-
les son considerados como el resultado de una
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mala preparacion. Los esporos azules no indican
la invasion de otro penicillium. sin6 una exage-
rada produccién de esporos del album. Duclaux
lo ha estudiado y ha visto que germina en am-
biente acido y destruye el dcido ldctico y la lac-
tosa.

Los Saccaromgcres, el Oidium lactis dafian ge-
neralmente su desenvolvimiento.

Cuand» la pasta del queso se vuelve alcalina
a causa de los fermentos se vé aparecer una co-
loracion roja en la corteza. Esta coloracién es
simultanea al desenvolvimiento de los fermentos
lacticos v de los tyrothrices.

Roger ha sefialado un cromégeno el B. Fir-
mitatis qQue produce la coloraciéon roja del Brie.
En este caso la coloraciéon roja indica la solubi-
lizacion de la caseina.

Al empezar la coloracion roja el . album des-
aparece de la corteza. L: coloracion roja pre-
serva el queso de las oxidaciones.

3.2 P. glaucum. Este produce esporos verdes.
Es el moho indispensable al Roquefort. Este pe-
nicillium vive en medio dcido y quema el acido
lactico. Segun Duclaux este moho segrega cua-
jo v caseasa. Mazé dice que el P. glaucum so-
lubiliza la paracaseina mas tacilmente que el
candidum y el album. Primero es atacada la
paracaseina con formacion de oxalato de cal v
amoniaco; después la lactosa sutre la fermenta-
cion produciéndose especialmente acido oxilico
que saturara el amoniaco.

El Oidium lactis produce una capa aterciope-
lada v puede vivir indiferentemente en la pro-
fundidad de la pasta. Este moho quema el acido
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ldctico, produce caseasa y solubiliza la paraca-
seina. Es indispensable en la buena fabricacién
del Camembert, Marrolles, Herve, v es dafioso
al Brie, Colummiers, etc.

LEVADURAS

Parece que estas no juegan un rol importante
en la maduracion de los quesos, pudiendo sin
embargo coagular la leche y solubilizar inmedia-
tamente el coagulo.

Respecto a4 las transformaciones quimicas que
sufren los componentes del queso por la madu-
racion tocaré las principales.

FORMACION DE ACIDOS VOLATILES

Duclaux ha seiialado en los quesos blandos la
presencia de dcidos grasos voldtiles, acético, bu-
tirico, valeridnico, y atribuye su presencia 4 los
microbios que atacan la caseina.

Asi el T. virgula, turgidus, catenula produci-
rian acido butirico. El T. filiformis, distortus,
geniculatus, darian una mezcla de acido acético
y valeridnico. Sin embargo las circunstancias ex-
teriores pueden modificar mucho estos produc-

tos.
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Es conveniente agregar 4 estos acidos el 4dcido
formico encontrado por Orla Jensen, en débil
cantidad, asociado al acido acético en el Brie
Camembert.

Lindet y Ammann, destilando grandes canti-
dades de Gruyere, han encontrado 4cido acético y
propionico; el propiénico proviene de la fermen-
tacion del lactato de calcio.

Orla Jensen aislé del Limbourg acido vale-
ridnico.

La presencia del 4cido ldctico en el Gruyere,
ha sido puesta en evidencia por Lindet y Am-
mann, y segun estos autores, la tormacion de
este acido es progresiva con la maduraciéon y
acompaifia el Acido acético v propidnico.

FERMENTACION DE LA MATERIA GRASA

Debido 4 1a maduracion, la grasa es transfor-
mada, en pequefia cantidad v por soponificacion,
en acidos grasos libres y productos no bien de-
finidos que comunican al queso un olor v gusto
particular. Estos dcidos son: el dcido butirico,
propiénico, acético, férmico, caprico, caproico,
valerianico.

El rol de la materia grasa no ha sido todavia
dien definido y no se puede determinar si esta
sustancia interviene en la maduracion del queso,
porque los acidos grasos antes citados podrian
tener su origen en la caseina que slempre acoms-
pafia la materia grasa en los quesos.



ALBUMINOIDEOS

La paracaseina durante la maduracién sufre
una protunda descomposicién bioquimica, ddndo-
nos productos solubles, como ser: albumosas,
peptonas, leucina, tirosina, asparagina, etc. Pro-
gresando la maduracion disminuyen los albu-
minoideos insolubles, aumentando los solubles
hasta llegar como ultima degradacién al NH,

LACTOSA

En la preparaciéon de la cuajada, una pequefia
parte de lactosa queda aprisionada en la misma,
pasando la mayor parte de ella en el suero.

Esta pequeiia cantidad, sin embargo, desapa-

rece completamente en el término de 2 4 7 dias (1),
no pudiendo empezar la maduracion mientras

exista lactosa en el queso.

SALES

Se admite que el Fostato dcido de calcio pase
al estado de tosfato neutro.

1y K. W.J. Boekhot: Comptes. Rendus 2.° congreso.
Sartori. Caseificio. Vol. I, pag. 231,
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Desde el punto de vista industrial, la madura-
cion requiere operaciones diferentes, segun se
trate de quesos blandos 6 duros.

Para los quesos blandos se necesita disponer
por lo menos de dos locales. En el primero, lla-
mado desecador, 10s quesos sufren una deseca-
cién parcial, operacion que se efectia por medio
de ventiladores apropiados. Los quesos perma-
necen en este local el tiempo necesario aconse-
jado para cada tipo.

El segundo local es el verdadero sétano de
maduracion, destinado 4 recibir tanto los quesos
blandos como los duros. El sétano de madura-
cion requiere una temperatura moderada y una
atmosfera himeda. Termémetros é higrémetros
permiten la observaciéon de la atmdstera ambien-
te. En este local los quesos se disp«nen sobre
estanterias apropiadas y serdan dados vuelta de
tiempo en tiempo.

LLos quesos permanecen en el sétano de madu-
racion desde meses hasta afios, variando este
flempo con el tamafio y tipo de aquéllos.

La maduracion, desde el punto de vista de los
fendmenos que presenta, puede dividirse en dos
categorias:

a) Maduracion normal, en la que se obtienen
quesos elegidos y que presentan los caracteres
del tipo.

b) Maduracidon anormal, que da por resulta-
do quesos mal preparados.

ILa maduracion no se cumple de 1gual modo
para todos los quesos. Tres serian las formas de
maduracion: Una centripeta, otra cemtrifuga \
la tercera difusa.
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En el primero y segundo caso, seguin Fleisch-
man, se trataria de una especie de putrefaccion
(Limburges, Brie, Emmenthal, etc.), en el tercer
caso, de una verdadera fermentacién (queso de
Asiago). (1)

Es imposible dar reglas generales para cono-
cer cuando los quesos son aptos para el consu-
mo. Cada tipo requiere un tiempo diferente de
maduracion, y el secreto del buen quesero con-
siste en saber retirar del sétano el producto ela-
borado.

FABRICACION DE LOS PRINCIPALES
QUESOS ANALIZADOS

QUESO «PETIT SUISSE»

Es elaborado por el Sr. Alfredo Canavesi, en
su Establecimiento «La Suiza-, ubicado en la
estacion Ignacio Correas, F. C. S. (Partido de la
Plata).

Es un pequefio queso de forma redonda, del
diametro de 12 centimetros, mas 6 menos.

Para obtenerlo, se emplea la leche ordefiada
en la tarde anterior a4 la fabricacion y sin des-
cremar.

Después de haber medido la acidez de la leche,
se agrega en frio la cantidad conveniente de
cuajo «Mager» disuelto en agua.

(1) Sartori. Vol. I, pag. 227.
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La coagulacién se efectia en el término de
una 6 dos horas y 4 la temperatura de 28°430°
segun la estacion. Extraida la cuajada, se depo-
sita en un tacho estafiado y convenientemente
agujereado, de la capacidad de unos 20 litros.
Aqui se amasa 4 mano el codgulo para facilitar
la salida del suero. Pasados unos 15’ se pone en
moldes apropiados, de fierro estafiado y perfo-
rados. A medida que la masa va bajando por la
pérdida del suero, se agrega al molde nuevas
cantidades de cuajada (generalmente dos veces)
hasta que la forma esté llena. Una vez que la
masa ha tomado consistencia, se saca del molde
y se deposita sobre tablas inclinadas para que
pueda colar facilmente el suero. Aqui se dejan,
dando vuelta diariamente 4 las formas, por 4 6
5 dias. Se salan por fin, cubriéndolas de sal fina
Yy se pasan luego los quesos a un sotano para la
maduracion, donde permanecen 20 dias, mds 6
menos, antes de ser vendidos.

Es un queso sin colorante y que se expende
al comercio envuelto en papel de estafo.

QUESO «FEINSTER LIMBURGES»

Es otro tipo de queso tabricado por el senor
Canavesl. Se presenta al comercio envuelto en
papel de estafio, en iorma rectangular, de unos
18 X 15 centimetros de lado. Es también tabrica-
do sin colorante v salado, de gusto muy sabroso.

Obtenida la cuajada de la misma torma ante-
rior (segun manitestacion del Sr. Canavesi), se
deposita en moldes rectangulares de madera,
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perforada, de tamaflo conveniente para obtener
cuatro formas de queso. Aquf se deja la cuajada
durante 24 horas, para que se libre conveniente-
mente del suero y tome consistencia. A este
punto se corta este rectangulo de masa en cruz,
de forma tal, de obtener cuatro quesos que serdan
puestos sobre tablas cubiertas de esteras € incli-
nadas para que se libren facilmente del suero.
Permanecen aqui una semana antes de ser sala-
dos, operaciéon que se efectia cubriendo sus caras
con sal fina. Se apilan entonces uno sobre otro,
durante algunos dias, pasados los cuales, se dis-
tribuyen en el sétano de maduracién, donde per-
manecen de 2 4 3 meses antes de ser consu-
midos.

QUESO «PORTENO>

Es la tercer clase de queso fabricado en «La
Suiza», y que se presenta al publico en la mis-
ma forma y tamafio del Petit Suisse.

Obtenida la cuajada del mismo modo y usando
también los mismos moldes que para el Petit
Suisse, no se diferencia de éste sin6é por el tiem-
po de maduracion que comunica al queso en
cuestiéon una consistencia un poco mas dura.

Es también un queso sin colorante y salado.

Segtin el «quesero» del Sr. Canavesi, algunas
raras partidas de estos tres tipos de queso son
coloreadas a4 pedido especial de los consigna-
tarios.

El colorante empleado entonces por el Sr. Ca-
navesi es la Bixa orellana (annatto, rocou).



QUESO «CAMEMBERT>

Fabricado por A. Chereun, <La Moderna». Se
vende en cajas redondas de madera del didmetro
de 10 centimetros por 3 de alto.

Se prepara con una mezcla de leche entera v
otra descremada. Calentada esta mezcla 4 279 -30°
si la estacion es fria, es agregada de colorante
natural v de cuajo en cantidad suficiente para
que coagule en dos horas. Se pone la cuajada
en formas apropiadas v colocadas sobre esteras.
Después de haber estado aqui un dia el queso,
se saca con cuidado v se sala en sus dos caras
y circunferencia; se coloca ahora sobre nuevas
esteras y se pasa al desecador, local bien venti-
lado, donde se deja de 6 a4 8 dias, 6 sea hasta
que el queso se cubra de mohos. Se transporta
entonces al sotano de maduracion, donde perma-
nece de 15 4 20 dias.

Se envuelve por fin en papel. v puesto en ca-
jas de madera, se expende al publico,

QUESOS «SBRINZ», «cCHUBUT», «LL MANANTIAL>,
«EI, PRIMO:, «LA TANDILIER\A» (DOBLE GORDURA)

Trataré en un solo capitulo todos estos quesces
tabricados en el estableccimiento «La Tandilera
y Cia.», pués no me es posible diterenciar por
parratos separados los pormenores de tabrica-
cion que sirven para distinguir uno de otro tipo,
debido i que los técnicos de dicha sociedad so
Iimitaron a darme contestaciones muy vagas i
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mis preguntas y algunas no muy fidedignas (usan-
do sus mismas palabras), por cuanto el detalle
implicaba para ellos una divulgacién de su se-
creto industrial.

La tabrica estd instalada 4 pocas cuadras de
la estacion Iraola, partide del Tandil. El estable-
cimiento consta de tres locales principales. En
el primero, destinado 4 la maquinaria, un motor
en comunicacion con una dinamo proporciona
fuerza motriz v luz 4 todo el edificio. Una cen-
trifuga, un enorme tanque y una miquina refri-
gerante completan los aparatos. En el segundo
local, el mds amplio, once calderas suizas reci-
ben la leche del tanque por caifierias especiales.
Moldes v prensas a palanca completan los ttiles
destinados para la fabricacion del queso. El ulti-
mo local es el sé6tano de maduracion, destinado
4 recibir los quesos una vez fabricados.

Para la fabricacion de estos quesos se utiliza
la leche traida en dos remesas, una por la ma-
flana v otra por la tarde.

La leche es en parte producida por la hacien-
da propia del cstablecimiento v en parte ¢s com-
prada 4 cuatro centavos ¢l litro a los tamberos
limitrofes.

Al llegar & la tibrica la leche, ¢s escrupulo-
samente revisada tarro por tarro, para evitar el
descremado v el aguado.

Antes de sufrir la caseacion sc¢ determina  su
acidez para saberle proporcionar con exactitud
la cantidad de cuajo necesario.

[.a leche pasa del tanque antes nombrado a la
centrifuga v de esta d las calderas adonde sutre
una elevacion de temperatura de 30° 4 40° se-
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gun el tipo de queso 4 obtener. En este estado
es agregada de cuajo Blumenthal rigurosamente
titulado y del colorante. ILLa materia colorante
empleada en La Tandilera es la Bixa orellana
(annatto, rocou). Una vez sufrida la caseacién y
haber soportado la temperatura necesaria por un
tiempo variable, segiin la clase de queso, se pa-
sa la cuajada 4 los moldes donde pierde espon-
taneamente la mayor parte del suero. Se llevan
entonces las formas 4 las prensas. «7odos los
quesos de La Tandilera responden en la clasifs-
cacion d los del tipo semiprensado y prensado.»
De las prensas pasan los quesos 4 la saladura,
operacion que requiere un tiempo diferente se-
guin la calidad del queso en operacién.

De la saladura los quesos son transportados al
sotano de maduracion donde permanecen desde
varios meses hasta aiios segin el tipo del pro-
ducto.

El suero que se obtiene como residuo en la
fabricacion de los quesos lo utiliza el estableci-
miento para la alimentacion de los cerdos.

QUESO «HOLANDA>

Otro tipo de queso que merece especial men-
cion es el «Holanda» 6 llamado en el pais «Que-
so de bola.»

Es fabricado en el establecimiento <«La Caba-
fla, en Shaw (partido del Azul), y Que actualmen-
te pertenece al seifor Alfredo Reyes. He dicho
al empezar que este producto merece especial
mencion y en realidad vale dedicar a ¢l algunas
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lineas porque estimo, que es entre otros, un que-
so que hace honor 4 la industria argentina, si
pensamos que hasta hace poco ha sido aceptado
por el publico como extranjero, y unicamente
hoy el industrial lo vende como producto nacio-
nal. El queso de bola requiere mucho estudio en
su preparacion y si consideramos que Bélgica y
Alemania han fracasado (1) en sus imitaciones y
qQue unicamente la Republica Argentina es el
pais que puede competir con el producto holan-
dés, es este otro dato importantisimo para re-
cordar su fabricacion.

El establecimiento del seiior Reyes elabora de
15 4 20.000 kilos anuales de queso de bola.
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