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RESUMEN: El 41 % de los 1.842 tambos
existentes en la Provincia de Entre Rios debe
ocasionalmente recurrir a la elaboracion de
quesos, y al hacerlo sin los controles de una
industria lactea organizada, la calidad de su
produccién es incierta.

Se tomaron 30 muestras de quesos provenientes
de estos establecimientos y se le practicaron
analisis microbiolégicos y fisicoquimicos. De
acuerdo a los resultados obtenidos se concluyé
que estos quesos son un alimento de bajo
riesgo para la transmision de enfermedades,
aunque mayoritariamente tienen una alta carga
de hongos y levaduras. También se pudo
apreciar que el perfil composicional de los
mismos es muy heterogéneo, presuntamente
por la no aplicacion de pautas estandarizadas
de elaboracion. PALABRAS CLAVES: Quesos,
propiedades fisicoquimicas, contenido
microbioldgico.

SUMMARY: Forty-one percent of the 1,842 dairy
farms in the province of Entre Rios occasionally
produce cheese without following the standard
inspection procedures of an organized industry.
As a result, the quality of their cheese products
cannot be guaranteed.

Microbiological and physicochemical tests were
performed on thirty cheese samples from these
farms. The results indicated that these cheeses
are not likely to transmit diseases, although
most of them show a large amount of mold and
yeast. In addition, their composition appeared
heterogeneous, presumably because of the lack
of standardized elaboration procedures.
KEYWORDS: Cheeses, physical-chemistry
properties, microbiological content.
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Introduccion

La provincia de Entre Rios se sitUa en la
region noreste de la Republica Argentina.
Su clima en la parte norte es subtropical
humedo de llanura y en la parte sur es tem-
plado humedo de llanura. Su régimen de
precipitaciones se encuentra cercano a los
1.200 mm anuales con alrededor de 80 dias
de lluvia por ano (1).

La base econdmico-productiva de la Pro-
vincia se sustenta en las actividades agri-
cola-ganaderas y agroindustriales, desta-
candose: la avicultura (carne y huevos),
la agricultura (soja, trigo, maiz, arroz), la
lecherfa, la citricultura y la ganaderfa bovina.

Este trabajo tiene como objetivo basico
abordar el estudio de la produccion lac-
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tea, y en particular la produccién de que-
sos denominados artesanales. La produc-
cién de leche en Entre Rios es de alrededor
de 300 millones de litros por ano, represen-
tando de 3 a 4% de la producciéon nacional.
Segun datos oficiales (2), existen en la
Provincia 1.842 tambos, la mayorfa de ellos
concentrados en dos cuencas lecheras,
las que se muestran en la Figura 1. En la
Cuenca A, que se encuentra al oeste sobre
el rio Parana, se concentra el 77% de los
tambos de la Provincia 'y en la B, localizada
al sureste sobre el rio Uruguay, se concen-
tra el 12 % de los tambos de la Provincia.

Figura 1. Cuencas lecheras de la provincia de Entre Rios
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Algunas de las variables que caracteri-
zan estos establecimientos se presentan
en la Tabla 1. Si bien la produccién diaria
de leche por vaca es una variable dificil de
establecer debido a la gran dispersiéon que
presenta, esta variable se puede establecer
en 11 litro/dia por vaca.
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En principio, la produccién de los tambos
es adquirida por las empresas industriali-
zadoras, las que cuentan con los transpor-
tes para ir a buscar diariamente la leche de
los tambos. El desplazamiento se produce
sobre la red caminera, cuyas caracteristicas
se presentan en la Tabla 2, elaborada a par-
tir de datos de la Referencia (3).

Tabla 1. Resefia de caracteristicas de los tambos de Entre Rios

Numero total de tambos 1.842
Superficie promedio de los establecimientos [Ha.] 142
Superficie promedio dedicada al tambo [Ha.] 90
Rodeo total [Animales/Tambo] 87
Vacas en ordefio / Tambo 41
Con ordefiadora mecanica y linea de leche [%] 39
Con ordefiadora mecanica a tarro [%] 46
Con asistencia técnica [%] 24
Con equipo de frio [%] 27

Tabla 2. Red vial de la provincia de Entre Rios.

Red Pavimentada Mejorada Tierra TOTAL
[%] [%] [%] [km.]
Primaria 46,8 26,1 271 2.822
Provincial Secundaria 2,8 14,2 83,0 10.084
Terciaria 0,0 58 94,2 14.687
Nacional 81,0 6,6 12,4 1.596
Total 10,0 10,7 79,3 28.189
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Se puede observar en esta Tabla, la vul-
nerabilidad que presenta esta red vial frente
a las inclemencias climéticas.

El 27% de los tambos cuenta con equi-
pos de frio que les permiten conservar
por algunas horas la leche que es suma-
mente perecedera; pero muchas veces este
recurso resulta insuficiente si se prolongan
demasiado los dias de intransitabilidad de
los caminos. Por lo tanto estos estableci-
mientos han tenido que desarrollar alguna
forma de conservacion de la leche para no
perder su produccion, siendo la mas comun
la coagulaciéon enzimatica y la obtencién de
algun tipo de queso. Este recurso permite
a los productores agregar valor a su leche.
Segun datos oficiales, son 761 los tambos
(41% del total existente) que recurren a esta
practica, y se los conoce como “tambo —
fabrica” o “tambo — queseria”. Estos esta-
blecimientos son de caracter agropecuario,
especializados y orientados a la produccién
primaria. No le otorgan casi ningin grado
de atencién técnica a su ocasional produc-
cién de quesos, por lo que éstos tienen una
calidad incierta, con un aleatorio control fis-
cal y bromatolégico, comercializandose y
consumiéndose en mercados marginales,
con una pérdida de valor econdémico para
los productores y un potencial riesgo sani-
tario para los consumidores.

Los productos lacteos en general, y los
quesos en particular, sobre todo los de
baja humedad son productos considera-
dos alimentos de bajo riesgo en cuanto a
no representar vectores importantes para
las enfermedades transmitidas por alimen-
tos, dado que son un medio selectivo para
el crecimiento de microorganismos como
consecuencia de su bajo pH, la alta con-
centracion de &cido lactico, la baja activi-
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dad del agua y el bajo potencial redox, que
afectan principalmente a las bacterias Gram
negativas (4). A esto se debe agregar la eli-
minacion de riesgos provenientes de la uti-
lizacion de leches mal pasteurizadas, acti-
vidad insuficiente de microorganismos de
los starters y contaminaciones post pasteu-
rizacion, lo que se debe fundamentalmente
al gran desarrollo que ha tenido en los Ulti-
mos anos la Industria Lactea. Sin embargo,
estos avances son soOlo aplicables a las
industrias lacteas organizadas y no los tam-
bos—fabrica. Estos Ultimos pueden caracte-
rizarse del siguiente modo: la “fabrica” con-
siste en una sala, donde el piso, paredes y
techo no son de construccién sanitaria; esta
sala, sin proteccion en sus aberturas, se
ubica muy préxima a la casa habitacion del
establecimiento, en el que se realizan otras
multiples actividades propias de una granja.

Las instalaciones, equipos y herramien-
tas de trabajo suelen ser una tina quesera,
consistente en una simple olla de aluminio,
o el interior de un viejo lavarropas vertical,
0 un tambor (barril) de chapa, un mechero
(hornalla) de gas o fuego de lefia como
medio de calentamiento, una mesa de tra-
bajo, alguna forma de prensa, un sala-
dero, consistente en una antigua bariera, o
un tambor plastico o un tanque de fibroce-
mento y una estanteria para secado/madu-
racion de los quesos.

La elaboracion es realizada habitual-
mente por la gente que vive en el estableci-
miento y que desarrolla todas las tareas del
mismo.

La tecnologia de elaboracion resulta de
la disponibilidad de recursos, la imposibili-
dad de contar con sistemas de refrigeracion
y los hébitos instalados a partir de las rai-
ces italicas de nuestra queserfa. Todo esto
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trae como consecuencia que en general en
los tambos fabrica se elabore un queso tipo
pasta “dura”, comercializado bajo la deno-
minacién de Sardo, Sardito o Reggianitto
por la similitud con los denominados asi.
Para esto se coloca la leche no mas que fil-
trada en la tina a la temperatura ambiente;
generalmente con leche recién ordefiada, a
unos 30 — 33°C se agrega el fermento de
suero, cloruro de calcio y el coagulante.
Una vez consolidado el coagulo se lira; los
trozos de cuajada junto con el suero se agi-
tan y comienzan a calentarse hasta unos 45
— 50°C para favorecer el desuerado. Luego
se deja asentar la masa y se la retira para
ser colocada en moldes; éstos se someten
a presion para extraer mas suero de las hor-
mas. Pasadas unas horas (de 12 a 24) las
hormas se retiran de los moldes y se colo-
can en salmuera durante 1 a 7 dias, luego
de los cuales se las coloca en un lugar para
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que se oreen y comiencen el proceso de
maduracion.

Es universalmente reconocido que las
caracteristicas finales de un queso depen-
den de muchos factores, los que pueden
agruparse en: la leche, la tecnologia (equi-
pamiento y procedimientos) y el fermento.

La tecnologia de elaboracion de este
tipo de queso ha sido someramente des-
cripta en el parrafo anterior. La leche utili-
zada, considerando la enorme dispersién
y variabilidad de sus pardmetros, se puede
caracterizar fisicoquimicamente con datos
de la referencia (5), mostrados en la Tabla 3.
Microbiolégicamente, en el 58 % de los tam-
bos se obtiene leche con menos de 100.000
UFC. de gérmenes aerobios mesofilos
totales por ml, y el 18 % de los tambos pro-
duce leche con menos de 250.000 células
somaticas/ml.

Tabla 3. Parametros fisico-quimicos representativos de la leche

de la Provincia de Entre Rios

. DescensoCrioscop. | Acidez Grasa Sélidos Sélidos
Estacion pH
[°C] [°D] [%] No Grasos [%)] Totales[%]
Primavera -0.527 16.51 6.74 3.33 8.43 11.76
Verano -0.523 16.46 6.75 3.55 8.31 11.86
Otofio -0.529 15.90 6.79 3.67 8.47 12.18
Invierno -0.533 15.81 6.76 3.48 8.66 1212
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El fermento usado es un fermento de
suero natural, que se produce recuperando
un determinado volumen de suero luego de
terminada la etapa de calentamiento de una
elaboracion; a este suero se lo deja a tem-
peratura ambiente. Bajo estas condiciones
se desarrollan principalmente bacterias del
género Lactobacillus, con escaso porcen-
taje de Streptococcus y una cierta micro-
flora contaminante no lactica (6). La compo-
sicién microbiolégica del fermento natural
de suero puede variar significativamente de
un establecimiento a otro debido a diferen-
cias ecologicas y tecnoldgicas entre ellos,
tales como microbiota autéctona, tempe-
ratura inicial, velocidad de descenso de la
temperatura, recontaminaciones, etc. En
general, los fermentos de suero resultan
un ecosistema complejo y robusto, de pH
cercano a 3,00, que tienen como ventajas
ser muy resistentes a los fagos, adaptarse
bien a diferentes condiciones de proceso y
aportar una actividad biocatalitica intensa
y variada, por lo que los aromas y sabores
obtenidos en los quesos resultan dificiles de
reproducir. Las desventajas que presentan
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es que la composicién microbiolégica es
muy variable, y en consecuencia las carac-
teristicas finales de los quesos dificilmente
son constantes; ademas, si no son bien cui-
dados, se pueden recontaminar facilmente,
sobre todo con hongos y levaduras (7).

Un queso se puede caracterizar con
pardmetros microbiolégicos, fisicoquimicos
y sensoriales.

En este trabajo se realizaron determina-
ciones de valores de los dos primeros paré-
metros citados, para caracterizar los Que-
sos Regionales de Entre Rios, evaluar su
riesgo sanitario y buscar relaciones entre
ellos para sentar bases para estudios pos-
teriores que los vinculen a condiciones del
proceso de elaboracion y a las caracteristi-
cas sensoriales de los productos obtenidos.

Los parametros microbioldgicos analiza-
dos son los planteados en el Reglamento
Técnico General MERCOSUR para la fija-
cion de los “Requisitos Microbioldgicos de
Quesos”, para quesos de baja humedad,
que se presentan en la Tabla 4 (8). Ademas,
se cuantifico la presencia de hongos y leva-
duras.

Tabla 4. Requisitos microbiolégicos para quesos de baja humedad

Microorganismo

Coliformes/g (30°C)
Coliformes/g (45°C)
Estafilococos coag.pos./g

Salmonella spp/25 g

nM=5 ¢k

N'=5 c2@=2 M =200 M*9=1000
n=5 =2 m®=100 M¥=500
n®=5 c@=2 Mm®=100 M®@=1000

) =0 m®=0

™'n: nmero de muestras analizadas

@ ¢: niimero méximo de unidades de muestra cuyos resultados puedan estar comprendidos entre my M
© m: nivel m&ximo del microorganismo en el alimento de calidad aceptable

@ M: nivel maximo del microorganismo en el alimento para una calidad aceptable provisionalmente
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Los paréametros fisicoquimicos que se
consideré pertinente analizar son: 1) conte-
nido de humedad; 2) contenido de materia
grasa; 3) pH y 4) nitrégeno total. Los para-
metros 1y 2 sirven para tipificar los que-
sos de acuerdo a los criterios del Regla-
mento Técnico General MERCOSUR de
Identidad y Calidad de Quesos (MERCO-
SUR — GMC - RES N° 079/94), e igual que
todos los otros, son significativos para brin-
dar caracteristicas sensoriales. La medicion
del pH da informacién acerca de la activi-
dad de la flora acido lactico (condicionada
por la leche, la tecnologia y el fermento utili-
zado) y su potencial accion inhibidora sobre
microorganismos patégenos.

El proceso de maduracion consiste béasi-
camente en la transformacién de la cua-
jada recién salida de salmuera, de pobres
caracteristicas reolégicas y sensoriales, en
el queso terminado. La transformacion es
debida fundamentalmente a cambios bio-
quimicos, casi todos de naturaleza enzi-
matica, que se llevan a cabo sobre los prin-
cipales componentes de la leche que han
sido retenidos en la cuajada: lactosa, mate-
ria grasa y proteinas. Estos cambios estan
acompanados por otros de naturaleza
exclusivamente fisica, que ocurren simulta-
neamente y en cierta forma determinan las
condiciones para que ocurran los primeros;
se trata de los fendbmenos de difusion de sal
y de pérdida de humedad (9).

Durante la maduracion también ocu-
rren importantes cambios en la microflora.
Entre ellos la muerte de los microorganis-
mos patégenos debido al descenso del pH,
a la disminucién de la actividad de agua y
del potencial redox y a la competencia con
otros microorganismos, principalmente las
bacterias lacticas del fermento. Debido a

esto se permite la elaboraciéon de quesos
con leche sin pasteurizar cuando los mis-
mos son sometidos a un proceso de madu-
racion de al menos 60 dias a una tempera-
tura superior a 5°C (10).

La descripcion anterior, justifica la selec-
cién de los parametros microbioldgicos y
fisicoguimicos mencionados para realizar
una caracterizacion de los Quesos Regio-
nales de Entre Rios.

Materiales y métodos

Muestras

Las muestras analizadas en este tra-
bajo fueron adquiridas en diferentes luga-
res: puestos de venta a la vera de las rutas,
lugares de acopio e incluso en algunos
tambos fabrica visitados. Fueron 30 hor-
mas enteras, de las que si bien en muchos
casos no se pudo confirmar su lugar geo-
grafico exacto de procedencia, se conside-
ran suficientemente representativas del uni-
verso en estudio.

El manejo y preparacion de las mues-
tras para los distintos andlisis se realizd
siguiendo las indicaciones de la Norma FIL-
IDF 50C:1995 (Norma de muestreo para
leche y productos lacteos).

Analisis Microbiolégicos

De las muestras previamente lavadas,
se cortaron cufas de aproximadamente
200 gramos; se descartaron las corteza y
se rallaron. Se tomaron 10 gramos que se
maceraron en 90 mililitros de agua pepto-
nada al 0,1 % esterilizada, para obtener las
diluciones 10",

Se utilizaron medios de cultivo deshidra-
tados en placas finas rehidratables marca
Petrifilm de 3M. Este método ha sido eva-
luado y comparado con métodos estanda-
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res en numerosos trabajos y aprobado por
APHA (American Public Health Association)
como método microbiolégico alternativo
para el examen de productos lacteos (11).

Las placas Petrifim 3M utilizadas fueron
para recuento de E. coli, de Mohos y Leva-
duras, de S.aureus y enterobacterias; esta
Ultima como método general presuntivo
para la evaluacion de Salmonella.

A partir de la dilucién 10" se realizaron
diluciones decimales: para E. coli placas
10", y para S.aureus: placas 10", 102y 10°%.

Las placas sembradas se incubaron a
las temperaturas y tiempos indicados por el
productor de las mismas, luego de lo cual
se procedid a su lectura.

Analisis Fisico - Quimicos

Se determind humedad, materia grasa,
nitrégeno total y pH.

El porcentaje de humedad fue deter-
minado con una balanza desecadora por
rayos infrarrojos marca Sartorius modelo
MA30. Los resultados se contrastaron con
el obtenido por el método gravimétrico cla-
sico de desecacion en estufa a presion
atmosférica a 100 +/- 2°C (11), no difi-
riendo entre ellos en mas de un 1 %.

Para determinar la cantidad de materia
grasa contenida en los quesos, se utilizd el
método de Gerber (11).

El proceso de protedlisis es el princi-
pal responsable de cambios en la mayo-
ria de los quesos (12), tanto por si mismo
como a través de la liberacion de compues-
tos que pueden ser sustratos de reacciones
de decarboxilacion, desaminacion, etcétera,
y que en conjunto son el origen de cambios
de textura, aromay sabor en los mismos. Por
este motivo y por su importancia en la eva-
luacién del valor nutricional de un alimento
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es que se determina el contenido en protei-
nas del mismo. En este trabajé se empled el
método de Kjeldahl para determinar el con-
tenido de nitrégeno y se aplicd un factor de
6,38 para obtener el contenido de proteinas.

La determinacion del pH de las muestras
se realizd mediante la utilizacién de electro-
dos de penetracion y termo-pHmetros debi-
damente calibrados con compensacion
automatica de temperatura.

Las mediciones se hicieron en un punto
medio entre el centro y la corteza de las hor-
mas, considerando ese valor como repre-
sentativo de todo el queso analizado.

Resultados y discusion

Microbiolégicos

Se determinaron coliformes totales, E.
coli, estafilos coagulasa positivos y ente-
robacterias. Ademas se determiné el con-
tenido en hongos y levaduras. Para los
microorganismos mencionados en primer
término, los resultados se expresaron como
porcentajes del total de muestras en interva-
los consistentes con los valores estableci-
dos por el Reglamento Técnico MERCOSUR
para Unidades Formadoras de Colonias por
gramo de alimento (UCF/g). Para coliformes
totales a 30°C, este reglamento establece m
(nivel méaximo del microorganismo en el ali-
mento para una calidad aceptable) igual a
200 y M (nivel méaximo del microorganismo
en el alimento para una calidad aceptable
provisionalmente) igual a 1000 y los resul-
tados obtenidos se reportan en la Tabla 5.

En el caso de E. a 45°C, los valores esta-
blecidos para my M son 100 y 500 UCF/g,
respectivamente; por esa razéon los inter-
valos elegidos son: menor que 100, entre
100 y 500 y mayor que 500. Los resultados
obtenidos se muestran en la Tabla 6.
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Tabla 5. Contenido de coliformes totales
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Tabla 6. Contenido de E. Coli

Coliformes totales

UFC/g % de Muestras

<200 90.0
>200y <1000 6.7

>1000 3.3

E. Coli
UFC/g % de Muestras
<100 93.3
>100y <500 6.7
>500 0.0

Para los estéfilos coagulasa positivos,
m = 100 y M =1000. Los intervalos esco-
gidos y los respectivos porcentajes se indi-
can en la Tabla 7. Se debe notar que dado
que para este microorganismo se realiza-
ron siembras en placas con diluciones 10,
102y 10, se tomb como representativa de

Tabla 7. Contenido de Estéfilos
Coagulasa Positiva

cada muestra, de las placas mas legibles,
la de recuento mas alto.

Finalmente, los analisis de enterobacte-
rias, tomados como indicadores presunti-
vos de la presencia de Salmonella, mostra-
ron los recuentos presentados en la Tabla 8.

Tabla 8. Contenido de Enterobacterias

Estéfilos Coagulasa Positiva

Enterobacterias

UFC/g % de Muestras
<100 46,7
>100y <1000 40,0
>1000 13,3

En el caso de los hongos y las levaduras
se realizaron siembras en placas con dilu-
ciones 107, 102 y 10°, y también se tomd
como representativa de cada muestra, de
las placas més legibles, la de recuento mas
alto. Los resultados encontrados se presen-
tan en las Tabla 9 y 10, agrupados en ran-
gos de orden de magnitud.

UFC/g % de Muestras
<10 63,3

> 10y < 100 30,0

> 100y < 200 0,0

> 200y < 300 6,7

Siempre tomando como referencia los
parametros del Reglamento Técnico MER-
COSUR, el 90,0% de las muestras alcanza
el nivel de calidad aceptable y el 96,7% el
de calidad provisionalmente aceptable por
su contenido de Coliformes Totales; solo el
3,3% supera el valor M = 1.000 UFC/g, con
1.250 UFC/g.



114

Tabla 9. Contenido de Hongos
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Tabla10. Contenido de Levaduras

Hongos

UFC/g % de Muestras
<10 16,7

>10y < 100 13,3

>100y < 1.000 33,3

> 1.000y < 10.000 30,0

> 10.000 y < 100.000 6,7

Respecto a Coliformes a 45°C, el 93,3%
de las muestras se ubica en el nivel de cali-
dad aceptable y el 100,0% en el de calidad
provisionalmente aceptable.

Por el contenido de estéafilos coagulasa
positiva, el 46,7% de las muestras tienen
una calidad aceptable; el 86,7% se ubica
dentro del nivel de calidad provisionalmente
aceptable, y el 13,3% supera el valor M =
1.000 UFC/g, habiendo sido el méximo
recuento realizado de 2.100 UFC/g, infe-
rior a las 10° UFC/g que, segun la Admi-
nistracion de Alimentos y Drogas de Esta-
dos Unidos (13) es la poblacién minima de
este microorganismos que puede producir
la dosis efectiva de enterotoxina para cau-
sar una infecciéon. Pero desde otro punto
de vista, solo el 10,0% de las muestras se
encontraron libres de estéfilos (<10 UFC/g),
lo que pone de manifiesto en las restantes,
problemas de inadecuadas préacticas de
elaboracion.

En cuanto a enterobacterias, toma-
das como indicadoras presuntivas de Sal-
monellas, se observa que el 63,3% de las

Levaduras

UFC/g % de Muestras
<10 0,0

>10y <100 0,0

>100y <1000 26,7

>1000y <10000 40,0

>10000 y <100000 26,7

>100000 6,6

muestras contienen menos de 10 UFC/g;
otro 30,0% entre 10 y 100, y el 6,7% res-
tante contiene entre 200 y 300 UFC/g. Si
bien hubiera sido conveniente realizar ana-
lisis especificos para descartar explicita-
mente la presencia de Salmonellas en estas
muestras, experiencias realizadas en Indus-
tria nunca pusieron en evidencia la presen-
cia de este microorganismo en quesos de
baja humedad.

Los recuentos de hongos y levaduras,
resultaron muy altos.

Fisicoquimicos

Los datos obtenidos se presentan en la
Tabla 11y se discuten a continuacion.

Las determinaciones de humedad per-
miten agrupar los resultados, expresan-
dolos como porcentaje de las muestras
analizadas, en los rangos que estipula el
Reglamento Técnico MERCOSUR para los
diferentes tipos de quesos de acuerdo al
contenido de humedad de su masa. Esto
se presenta en la Tabla 12.
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Tabla 11. Parametros Fisico-Quimicos

115

Humedad Materia Proteina Grasa / Grasa /
Muestra PH [%] Grasa fotal EST Prot.Tot.
[%] [%] [%]
01 4,51 32 36 25 52,9 1,44
02 4,40 40 30 26 50,0 1,15
03 4,21 34 34 24 51,5 1,42
04 4,36 35 32 25 49,2 1,28
05 4,36 34 35 23 53,0 1,62
06 4,77 37 26 29 41,3 0,90
07 4,52 37 30 28 47,6 1,07
08 4,20 38 36 20 58,1 1,80
09 4,25 36 33 27 51,6 1,22
10 4,41 41 31 23 52,5 1,35
11 4,30 46 34 18 63,0 1,89
12 4,32 39 34 23 55,7 1,48
13 4,27 37 35 23 55,6 1,62
14 4,42 45 28 25 50,9 1,12
15 4,38 33 37 26 55,2 1,42
16 4,39 40 35 21 58,3 1,67
17 4,35 38 32 25 51,6 1,28
18 4,22 37 32 24 50,8 1,33
19 4,28 35 30 29 46,2 1,03
20 4,33 42 31 22 53,4 1,41
21 4,30 53 22 18 46,8 1,22
22 4,36 34 32 27 48,5 1,19
23 4,31 33 34 30 50,7 1,13
24 4,33 50 27 19 54,0 1,42
25 4,26 41 30 25 50,8 1,20
26 4,48 44 33 20 56,9 1,65
27 4,19 35 34 25 52,3 1,36
28 4,40 39 33 24 541 1,38
29 4,52 42 31 24 53,4 1,29
30 4,33 40 31 22 51,7 1,41
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Tabla12. Contenido de Humedad
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% de muestras

Tipo de Queso Humedad (%)
De baja humedad < 36

De mediana humedad > 36y < 46
De alta humedad > 46y < 55

30,0
60,0

10,0

Los valores de pH obtenidos se grafican
en la Figura 2.

Al calcular el contenido de materia grasa
en el extracto seco, se encontré que el 93,4
% de los quesos muestreados pertenece a
la clase de Grasos (mas de 45,0 % y menos
de 59,9%) de acuerdo al Reglamento Téec-
nico MERCOSUR; el 3,3 % a la de Extra
Grasos (més de 60,0 %) y el 3,3 % a la de
Semigrasos (entre 25,0% y 44,9%).

También se calculd la relacion existente
entre la materia grasa y las proteinas tota-
les, mostrandose los resultados en la Tabla
11. Los valores obtenidos muestran una
gran dispersion, atribuible a la utilizacion

de leches sin estandarizar en su contenido
graso y a las diferentes tecnologias de ela-
boracion empleadas.

Finalmente, si se considera que el queso
estd compuesto por agua (humedad),
materia grasa, proteinas, sales, minerales
e hidratos de carbono auln sin metabolizar,
contando con los valores de los tres pri-
meros componentes y calculando por dife-
rencia los restantes, tomados en conjunto
como “otros”, se construyd una grafica
(Figura 3) ilustrativa del perfil composicio-
nal de las muestras analizadas. Se puede
observar en dicho gréfico la falta de homo-
geneidad en los perfiles presentados.

Figura 2. Distribucion de las muestras en funcién del pH

254

muestras (%)
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Figura 3. Perfil composicional.
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Conclusiones Fisicoquimicas

Sanitarias - Microbiolégicas

En primer lugar, vistos los resultados de
los andlisis microbioldgicos, se puede con-
cluir que, en general, los Quesos Regio-
nales de la Provincia de Entre Rios son
alimentos de bajo riesgo en cuanto a la
transmision de enfermedades.

Si bien la presencia de hongos y levadu-
ras podria considerarse de muy pocas pro-
bables consecuencias sanitarias para los
consumidores, el hecho adquiere relevan-
cia porque tiene impacto en las caracteris-
ticas sensoriales del producto, tanto en la
estructura de su masa como en su sabor.
Evidencia de esto Ultimo se puso de mani-
fiesto en un trabajo vinculado a este tema
(14) y ameritaria profundizar en las causas y
consecuencias de este problema.

Sélo un 30% de los quesos categorizd
como de baja humedad, que es la categoria
a la que corresponden las denominaciones
con que habitualmente se comercializan.

Dada la heterogeneidad de la compo-
sicién de materia grasa y proteinas de los
denominados Quesos Regionales de Entre
Rios, no corresponde aplicar una denomi-
nacién que pretenda englobarlos a todos.
Se hace necesario definir un queso de carac-
teristicas determinadas y trabajar a nivel de
los tambos—fabrica para capacitar acerca de
la tecnologia de elaboracion a emplear para
obtener el tipo de queso definido.
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