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Señores Profesores:

Al someter a vuestra oonsideraoián este tra­
bajo fruto en gran parte de la observacion personal y de la

experiencia adquirida durante algunos años de practica; lo hago

con el fin desinteresado de divulgar entre los que se dedican
a la intustria quesera, algunos conocimientos que son indudable­

mente de gran valor.

A1 mismo tiempo me propongo contribuir, al

perfeccionamiento de una industria, que en nuestro pais tiene

un campovastisimo; haciendo utilizable con mayor rendimiento;

1a materia prima que poseemos en tan gran abundancia.

Noha sido mi proposito, ni estoy en condi­

ciones para agotar el tema; aun muchodebo aprender, si en es­

te campode estudio quiero ser verdaderamente útil a mi país.

Desearía con vivo anhelo que este obra modes­

ta exteriorioe el esfuerzo sincero, efectuado por mI para es­

tudiar un tema directamente ligado al progreso eoánomioode 8s­

te país, aprovechando la enseñanza que me habeis sabido dar.

Seame permitido expresar en este momento, mi

sentimiento de gratitud, para mi estimado maestro el Dr. Enri­

que Éerrero Ducloux quien me hace el alto honor de acompañarme

en este acto.

A los Dres L. HaumenMerck y Alfredo Sordelli,

mí mas profundo reconocimiento, por su enseñanza de Bacteriolo­

gia y Quimica Biologica que de tanta utilidad me han sido para

1a realización de este trabajo.

A todos los que fueron mis profesores, cumple­

merecordarles en este instante,pues, para todos guardo agra­

deoiemto y respeto.



Introduccion.
Si se desea hacer histeria sobre 1a industria del

quese buscando su origen, hay que reibtaree a las ¿pocas mas

lejanas; los tratadistas griegos y romanosya nos hablan de

este producto con bastante precisiSn; y en 1a edld media; red

conocen la necesidad de conocimientos tecnicos e higienicos

para su elaboración.

El uso y la fabricación de este importante alimgn

to, siguió desarrollandose en los tiempos modernos, en una rgr

ma sistemática y práctica; y solo cuandola bacteriología pro­

gresan‘) lo suficiente, permitió el estudio de 1a flora micro-|­

biana de la leche y sus derivados, comotambien su influencia

en los procesos de la caseificacián, la elaboraoián de-quesos

dejó de ser una industria de azar, para transformarse en cien­
tífica.

En la República Argentina, sin duda alguna; rue­

ron los europeos los que introdujeron este producto y ense­
ñaron su fabricación.

Datos precisos sobre el origen de este producto

en nuestro país, no existen; lo poco que se ha escrito a este

respecto carece en absoluto de valor; y soy un convencido; que

esta industria no existió comotal entre nosotros, sin6 en un!

forma muyrudimentaria, y que solo en estos ultimos años; ha

adquirido el impulso y el desarrmllo con que se presenta en 1a

actualidad,y que la hace ocupar un lugar importante entre los
paises productores.

Los que han seguido metódicamente el desarrolló.

de esta industria, comparandonuestra producci6n con la euro­
pea y horte americana, se habrán podido dar cuenta exacta de



los progresos que se han realizado en pocos años.

Una_delas caracteristicas de nuestra pro­

dunúi6n era le inconstancia en 1a calidad y tipo del producto

elaborado; felizmente las cosas van cambiando, la competencia

he obligado a los fabricantes, a precedparee y hoy el produo­

to que entregan a la venta;es bastante homoaeneoy constante

en su tipo.

Lo que conozco de esta industria; los he

aprendido, en varios años de practica, al lado de especialis­

tas en esta materia, y hoy soy un convencido, que 01 práctico

y el técnico son indispensables en la caeeificación.

Si ee desea, que en nuestro país, 1a inQEp

tria del queso progress sobre bases solidae,es necesario que

se divulguen los fundamentoscientificos en una forma clara y

practica, repitiendo nada mas que,lo que en el viejo mundoy

en Norte ¿marica se hace desde tiempo atrás.

En el desarrollo de este trabaJo he de Car

capeoial importancia a todos aquellos procesos que requieran

una explicación racional, y eupecialmente a todo lo que son

bacteriologïa que a mi juicio ee la base de la fabricación

del queso.



Oonaideraoionee generales sobre la leche y su composicion.

Los componentes de la leche en su estado

nomal een muynunerooon. Puádeee afirmar con Beeana,que en la

actualidad no existe un libro de quimica biológica ni de caeei­

fioaoián,donde ee encuentren enumeradostodos loe cuerpos que la

forman. Esto es lógico, teniendo en cuenta que aun no se oonoee

bien la composición de la leche, especialmente en lo que ae re­

fiere a,lae sustancias proteioae; al rededor de lee cuqiee hay

una ¿ran diacordancia de criterio entre loe quimicos.

La oomnonioián media de la leche de vaca;

que en la que-ne ocupara en el desarrollo de este trabajo es la

siguiente:

Agua 87,26 :1 limite de variaeián 90,00 a 85,60 g

Materia grasa 3,50 ' ' ' 2,25 " 4,30 '

Caseina 3,50 ' ' ' 8,05 ' 4,00 '

Albumina 0,35 - I - 0,20 - 0,63 ­

Lactoea 4:00 ' ' ' 2,80 ' 6,25 '

Cenizas 0,75 ' ' ' 0,42 ' 0,86 '

Eetoe datoe, son el resultado de numerosos

análisis efectuados diariamente durante mas de 2 años; con fines

industriales, con leche de vacas de dietintae razas.

Componentes de la leohet

Materias graaaa.- A la pemperatura ordinnr
ria, la materia grasa de la leche de vaca se presenta bajo la

torna de una nana blanca amarillenta, ineipida y algunas veoee

con olor y sabor muydebil; ae ha comprobadoque el color y el

olor nutren variaciones notables con la alimentacián del animal.

En invierno nutriendoae los animales con forraje seco, la leche

tiene una grana muyblanca, en cambio en verano siendo los pae­

toe verdes el alimento primordial, la leche toma un tinte amari­
‘1­



llento.
La densidad de la materia grasa de la leche comotam­

bien su punto de fusión estan sujetas a grandes variaciones. Se­

gún Harau la densidad es OQ924a 17° c y según Schroeder quien

no indica temperatura esta oscila entre o;go —o;94.

Observada la leche al microscopio;se.ven en gran can?

tidad, glóbulos de forma redonda con un diametro que varia entre

varios micrones. Estos glóbulos están dotados de movimiento bro­

wniano;ouya intensidad está en razán inversa de su tamaño.

La sustancia que forman a estos globulos es la materia

grasa de la leche. Pleischmann atribuye a estos globulos un po­

so de o;oooooo484 y un dfametro de un micron.

Durante mucho tiempo se creyó que estos globulos se

encontraban rodeado por una menbrana,que le: impedia unirse y

que con la agitacián gata se rompia;permitiendole que se fusio­

nara la materia grasa,formando lo que se designa con el nombre

de manteca. Hby esta hipotesis, ha sido abandonada casi comple­

tamente y se admite en cambio que las gotas de grasa se encuen­

tran suspendidas, comoel aceite emulsionado en un líquido de
densidad conveniente.

Abandonadala leche durante algun tiempo; la crema

se deposita en la superfiecie en capas de distintas dem-idmCon

el tiempo se forma un estrato homogeneoy perfectamente coherenp

te; que se ha librado casi completamente de todo el líquido que
retenia.

En éstas condiciones los globulos de grasa se presen­

tan mas unidos; pero siempre presentado el aspecto de estar ro­

deados por una membrana.

Para demostrar Duclaux que los ¿lobulos no necesitan

membranapara conservar su forma caracteristina, y que esta no

depende mas que de un estado físico especial, ha preparado un



fluido identido a la leche agitando 1a manteca fundida en un li­

quido de densidad dada.

Caseina.- En ¡eta una sustancia que ha adquirido

un gran interes industrial; primero por aer 1a bese de 1a oaeei­

ficacián y segundo, por el gran número de aplicaciones a que ee
le destina en 1a actualidad.

Se le encuentra invariablemente en las distintas

leches; variando au proporcián según el animal de que provenga

la leche. Su composición centonimel según Gorup Beennoz ee:

c 53,83 ,1

n 7,15 ­

ia 22,53 ­

N 15,65 ­

r; 0,34 ­

Generalmente ee admite que 1a cencina ae encuen­

tra en 1a leche al estado de guapenniSn; pero Duclanx; sostiene

que ee encuentra en tree estados distintos; en euspeneión}en

eolnción y a1 entldo ooloidalo

Tratándo 1a leche normal con el cuaJe; 1a oaeei­

na se separa; habiendoee comprobadoque esta contiene 8:26 a

8;75 fi de ¿cafeta tricalcico; cantidad que no disminuye por mas

que el precipitado se lave con cuidado repetidas veces. Se ha

observado por otra parte; que el oxaleto de amonio, no príciti­

tu el calcio en la leche; sinó en un medio ligeramente ¿3140;

todo esto hace suponer que la caseina ee encuentre combinada
con el ráefatc tricalcico.

Cuandola caneina en pura en insoluble en agua;

pero; en presencia de calcio; de otros Élcalis y comotambien

de algunas salen; adquiere la prepiedad de hincharne, tomando

en este estado el aspecto de una verdadera nolucián.



Hemmnrstenha hecho una experiencia que dá mucha luz

sobre la forma en Quedebe encontrarse la caseina en la leche;

Sata experiencia consiste en tratar la caseins pura con agua de

cal y, neutralizar el líquido con ¿cido ro.r¿}1co. Obtienese

en ¿sta forma un producto, que tiene la propiedad de coagular,

con 1a presura y con los reactivos capaces de producir la coa»

guiaci6n de la lecho. Esta solución artificial de caseina, si
se la calienta ligeramente, tomael color y la opalecencia que
caracteriza a la leche. i

de encuentran en la leche otras sustancias nitroge­

hadas, semejantes a la easeina, tales comola lactcproteina,la

galantina, la laotoglobulina y la denominadalacto-albámina, cu­

ya composici6n oenteeimal es muysemejante a la de la albünina
del huevo.

Lactosa.- Este hidrato de carbono, denominadotambien

azúcar de leche, se encuentra disuelto en la leche de todos los

animales en proporciones variables.

La cantidad de lactosa que contiene la leche de un

mismoanimal nc es constante, varia comola materia grasa, den­

tro le limites pequenos. En la leche de vaca la cantidad existen

te es de 4,60 5 termino medio y, la variación puede considerar­

se comprendida en el 5%mas o menos de esta cantidad.

A más de las sustancias mencionadas, la leche con!

tiene aunque en pequenacantidad: urea, creatina, hlpoxantina,

leucina, acido cítrico, materias minerales, etc.
Las sustancias minerales existentes en la leche,

aunque en pequeña cantidad, son muy importantes, no solamente

por servir de alimento, sión por tener una misión importante
en la oaeeiricaoión.

La cantidad de ceniza varia muchocon la especie



animal; comotambien con la alimentacián; en las vacas ao on­

cuentra on la proporcián de 0,40 a 0,09 por ciento, con una

media de 0,63%.

ObsorVandolon resultados de los análisis, resalta

la influoncia de 1a alimentaciGn, en 1a cantidad de ceniza quo
contiene la leche.

oxido do potasio 25,30 24,97 20,54

' do sodio 10,75 11,07 16,15

' de calcio 20,87 21,88 20,97

' do magnosio 2,76 2,36 2,75

" a. hierro 0,13 0,10 0,19

Cloro 15,08 14,48 22,18

Anhidrido rosrdí1co 23,63 24,48 22,13

- su1rú}1co 3,99 4,20 3,74

Análisis nt 1 ns 2 N: 3

La muestra nl 1 provieno de vacas que comenaltqu

to mixto y nal común; ln segunda comoposte sooo, en ¿sto musa­
trn no nota ol aumentosensible en rohroro y calcio; la torcer:

muestra proviene do Vacas que estan a1 final de la lábtanoia,on

ellas resalta el aumento que hay on sodio y la disminu016n on

potasio;

Desoando comparar ol rondimionto quo ao podria aa­

car, trabajando lecho do distintos animales en la rabr1cación

do quesos, ho efectuado análisis de lecho de oveja y cabras, quo

son los animales que despues de laa Vacas mas se emïlean para

este fín; los raeultndoa son loa siguiente:

Agua 76,15 g 85,30

Grasa 8,94 4

Caseina 5,30 3,20



Lactosn 3,75 4,12

Cenizas 1,16 0,70

cveJa cabra

Retos datos son ln media de diez análisis hochoc de cada

tipo de leche.

La leche dc oveja es muchomás rica en ¿rasa.y cascina

que la de cebra¡ el rendilmento en queso tiene que ser mayor
l

por este razon.

Geusaa que modifican le secreción láctea.

Muchosson los rectores que influyen sobre le cantidad
y calidad de ln leche segregndn por las veces. Algunas son in­

herentes del animal; comole reza; le salud, el periodo; le edad

etc. y otros dependende causes extrañas; comole elimenteción;
el clima; le estación, el trabajo, etc.

Hay animales que perteneciendo s ls mismareza y alimen­

tandose en 1a mismaforme producen distinta cantidad de leche;

¡sta diferencia dependede condiciones individunles.
La reza tiene une gran importancia en le secreción leo­

ten, no equ! le seleccián hecha en las veces para tembo.

Observandodetenidamente Vacas de distintas razas y; to­

mandonote cuidadosamente sobre la producción y calidad de le

leche ee llege e conolulionea interesantes. Las vacas que den

mayor rendimiento en grasa son les de mayor produccion. Digo

por lo general por que he notado excepciones;sin haber podido

determinar si existian rectores estrenos que motiveran estas
variaciones.

Batan observaciones fueron hechas y tomadas de las eno­

tecionea que diariamente se hacen en el libro del tembo.



Si 1a raza ee un factor importante para 1a producc16n de leche;no

eo menoe1a adaptaciSn de loe animales a las distintas zonas y

climas; así lee Vacas holandesas a1 ver transladadaa a nuestra ge

trio; experimentan en 1a mayor parte de los canon una mermaen

1a cantidad de leche producidei ¡ete estado; que puede considera;
ee anormal para el animal dura hasta su aolinntación.

Le raza mae lechera para un país; es 1a que mejor

no adapta a las condiciones de vida que se v8 obligada e ¡leeIr.

Be lógico, que tratandnse de aclimatar vacas a una zona para 1a

producciGn de leche; se elijan aquellos tipos que tengan mae de­

earrollado esta función, así lor resultadoe eeran forzosamente
mejores.

fntea de pasar a ostudiar otro ¿a los factores que

intervienen en la producciSn de leche; hare un detalle de 1a can­

tidad calculada en materia seca,que rinden en general cada uno

de loe distintos tipos de vacas.

Vane tipo holanleea 10,50 fi en materia seca.

' ' danesa 11;44 ' ' '

' ' yeraey 12¡90 ' ' '

' ' bretona 13:29 ' ' '

' ' normanda 14:69 ' ' '

In edad del animal; influye muchoen 1a cantidad

y calidad de 1a leche. Despues del 3to o 4to parto; el animal

llega a1 mínimo de rendimiento, disminuyendo despuea del eeítimo.

La leche de las vacas viejas es siempre flaca.

La alimentación y eu influencia, bajo el punto

de vieta teénioo industrial en la producoián de leche, es un pun­

to de mucha importancia. En opinián de todos.los que conocen a1­

go de le industrda lechera que le alimentacion,es uno do los rac­

toren mae importante en 1a producción de leche. La prastioa dia­
.1



r1; lo demuestra. En axiomátioo el hecho de que faltando pastos

en los campos, o siendo malo el que existe, la leche diaminuyu

y su oompoeic16ncuantitativa varia.

La oatac15n; la humedaddel nnbionte{ la cantidad

de agua que beben los antmalen, son otras tantas causas, que mo­

tivan modificacionea en la producción du leche.

Las condiciones mas favorables para la mayor 9:9

ducc15nde leche son las siguientes:

lt La temperatura comprendida entre los 14° e

16' C en la mas favorable para las vacas lecheras; en cambio las

temperaturas muybajan o muy elevadas son muyperjudiciales.
2‘ Cuando menos humedad hay en el ambiente la

produccián lechera es mejor.

38 Ho notado que la mayor cantidad de leche ob­

tenidaghn corraspéndido a la mayor cantidad de agua que ¡e le:

di? de beber a los animales. “1 el agua es caliente exite mas

aun 1a secreción lactea.

Uh trabajo moderado favorece 1a producción de

leche; en cambio un trnano excesiVo, determine siempre a1tereq¿p

nee en la composición ounnfitativa de la leche, comotambien una
dinninuouón en la cantidad.

He efectuado determinaoionea sobre este punto

que me parecen concluyantes.

Ce tomaron dos Vacas, a lee que se hizo traba­

Jar durante todo el d1a¿y a las 6 de la tarde ae lea extrajo lo­

che y se efectue'el análisis; luego se les alimento bien; dejc.­

dolan descansar toda ln noche; al dia niguiente, por 1a manana

se erectuo otra cxtrnccíSH de leche, y ee hicieron las deterfiinap

ciones cuantitat1V&s ¡sra comprrarlae con las ón 1a noche ante­

rior; los resultndns non lor siguivntes:

Materia ¿rasa 3¿79 3 4:96 fi



asesina 3;4z fi 3,91 1

Lactoae 4;Ol ' 4;56 '

Cenize o;015 0,021

Deep. del trabajo l Deep. del descanso

De los resultados se deduce; que le fatiga

disminuye el porcentaje, en primer termino de las grasas, y en

segundo termino le caeeina y la lactosa.

Celostro

Se denomina con este nombre, a le leche sesgo

seda inmediatamente despues de ls parioiSn. La menciono por ser

sus firopiedsdes interennntee; y el mismotiempo porque au presen­

oia es pejudioial en les industrias derivadas de le leche.

Pocos dise antes o conJuntamente con el plrb

to, la leche elaborada por las glgndulae mameriaede loa enimeles

tienen propiedades físicas y químicas distintas de le leche que

se consumogeneralnente.

Observade al misnvscopio se distinguen unos

corpásculos granulosoa de grandes dimenciones que se los he deno­

minado corpfisoulos oaloetrelea.

21 calcatro es un liquido ligeramente visco­

eo de color amarillento, de olor desagradable y sabor salado; su

regooián es francamente guide.

La densidad del primer oalostro es muyels­

vada; var a entre l}080 a l;048; y le medie es 1:055. |
La composloián cuantitatiVa de este líquido

cambia rápidamente, resultando imposible determinar por esta ra­

zon le compoaición media.

He realizado el análisis del onlostro de

une vecs; siguiendo sus variaciones cede 34 horas, durante 6
-dias obteniendo los resultados siguientes:



1:- Análisis

Amt 77.80 f

Grasa 4;2o

Casting 7,50
, Densidad 1,076

Albumina 7590

Lacuna 1,30

24 horan'doapues

Agua ve¿eo

Grasa 4;60

Canotnn 7;10
, Donsidad 1¡071

Alhumins 7,40

Lactoaa 1,50

24 horas despues

Agua sms-3::

Grasa 3;91

Genoma. (¡no Densidad 1;oas

ubxímm 6,86

Lactana 1;90

24 haran despued

Agua 81;53

crm 4,01
Caseina 5,93 Densidad 1¿053

Albánma 4,73

Lantana 2,54

24 haran despues

Agua 6:5¿16

Grasa 3:61

Caaeina 3;12

¡albúmina 2;oa

Lantana 3;96



La.densidad de le {mm puede.“ m6 1;041.
Ea notable observar; las veriacionee que.entre 5e­

to fluido hasta. llegar e 1a normalidad; comotambien 1a. propie­

dad.mertemento purgetiva que tiene.

Ba ¿a notar 1a tuerto proporcion que tiene de e1­

bumina.y de canina, comotambien la. pqquefia cantidad de lacto­

aa.

Ian le mayor parte de los mol; he comprobadoque

en el plazo de 10 a 15 diu ol oeloetro ha ¡damn-1dole camio­
riatioe de le leche.

ne importante hacer notar que 01 oeloetro no debe

ser usado para le fnbricacián de manteca ni de queeoe; por ser

perjudicial; imei-tiendan un ¿tuto doeegradable e impidiendo

en el queeo 19.mdtmcián.



Flora. microbiana de 1o. leche.

En hecho de que dedique tanto espacio en am trabajo:

pero tratar los gérmenes que ec mmuentran en 1a. leche; cc debo

a que «no; desenpeflm un papel importamñisimo en lo. fabricación

del queso; ya en una roma benéfica o en forma perjudicial.

¿algunos gérmenes, lmn aida estudiados con muchos detalles

perofiste exoeno de datos esta. Juatii'ioado,‘ si se tiene en cuente.

que en e]. análisis hector-1016.3100¡ser‘n necesarios para lu aislap
miento e 1dont1r1oeo16n.

Difícil eera.encontrar; entre las industrias moria;
otra comola. lemedeonde intervengan en una forme.tan directa.

loe niorcorganiemoe.

Conteniondo 1a ¡eche los olozaentoe necesarios para la

nutricion y desarrollo de los microbios; constittme un buen ne­
dic de cultivo; este es el motivo por el cual; en .1“ condicio­
nes de vida. diaria. es el alimento una difícil de conservar ente,­
ril.

La.práctica ha demostradong ee posible obtener leche

excenta de 36mme,tomdo grandes precmoionen; pero tanbien

noe ha emeñudohue su contaminación ee hace con extreme facili­

dad. Le leche este’ril eolo ee encuentre en los laboratorio-Q one;

de ee le obtiene para. rine- detemismdce.

Los ¿Smonee que ee encuentren con mayor n‘eouencie en

le leche con; 'en primer termino; Ice benalee,‘ especialmente los

que producen fermentación“; luego los oronógenoe y con menos

frecuencia los patc'sgenon. ,

La.infecciSn de 1a leche tiene dos orígenes; uno inter­

no y otro externo. En el primer caso la. infección ee produce

en e1 animal. por los cinema que provienende la infiltmiéa

a travez de las paredes ulteetinelee o por los que no encuentren
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on los canales galactgroroa¡ on 01 segundo caso la leche ¡o con­
tamina con 01 medio exterior.

01asif10ac16n de las aspectos microbiana: de la lecho.
Pvra facilitarma el estudio de 1a flora mt­

crobinna de ¡sto líquido, ndoptare 1a siguiente clasificaoISn.

Gérnemosde distintas clases y IquiliIa;
que provionen del aire; del agua, del
suelo, etc. frecucntementoson perjudiqu
le! a 1a lucho.

A) Sapr6f1tos

B) de FermontaCiSn Gárnonon que producen formontaoionolvon­
pacificns.

G) Pató-¿unon Génsenea que prodioon'enfonnonados n los
aerea que la consuman.

En «¿to grupo; colocará a todos aqunllos
microbios del gggïo (B)'qua producen {artmentacionea no es y utiles para los
producto» derivados de la loche.'

D) de Economía

SAPRO}ITOS.-Los ¿firmamosolasifloados bajo ¿ata denominaoifin se

caracterizan por producir anomalías; llamada genoralmontoantbr­

medades de 1a leche. Loa principales son:

enfermedad ¿Grmenproductor

Leche azul baoilo nyanogeno

" roja ' prodigíono, b. lactioo
oryltrogenos y otros.

' amarilla baollo souxantlus

' amarga ' narannn y otros

w ¡abono-a - láctico Jabonoao

' viscosu " meaontoriua vulgares;etc

Loa gérmenes mencionados son los prinnipalns produc­
¿oros de catas enrermedadea; no significando ¿sto que no existan

otrqs capaces de producirlas.
Laohe azul" En algunas lechos dosoromadna; ¡o aualo observar un

la superficie una: mancha: azuladue ¡no con el tiempo; (varias

horas) toman un tinto azul intenso; quo se asemeja muchqal call
¿army la citan-16.21que“muerenlas mas es NEW"



ble; comotanbien eu eepecto. Lontemente le lnaeotSn del líhuido
ee vuelve eloálinl.

Este coloración; ee ¿chido al desarrollo de un ba­

oilo, el baoilo ayunogano, que ru‘ estudiado por M. Geeeerd y

descubierto por Ehronbez.

' El beollo oyanogeno es un ¿érmnn de ¡arma de un

,bastonolto, sus dlmmnaionesson de 2 a 4 micrones por un ¿rotor

de 0;5 de norán‘ptme facilmente con los colores de anilla; y
en Gran positlvo. En los medios de cultivo ordinarios ¡e desarro­

lle bien; se ha notado que la temperature obtlma para la produo­

oiSn del pigmento es la de la e 18° c; une temperature superior
le resulta molesta.

La intensidad de le colore016n azul, depende lucho

de le oomponloiSndel medio en que se encuentre; variando del
azul al violeta.

La.vitalidad de onto giran es pequena, una ten­

peratura da 60° c le neta en algunos minutos; la doaeoaoi6n le

resiste muchotiempo. En los medloe de cultivo ¡e encuentre ¡lun­
pre indol y amoniaco.

Noha ¡ido posible aislar y purificar el pigmento

esulá y se he observado que en los líduldoe donde ae desarrolle

este gármenaparece un Illoreoennia veras, debido a la bacteric­
rluoreoeine que elabore.

Leche roJe.- Verlo: son los microorganismos que producen en le

leche ¡ute eoloreelán; tales comole turula roja; algunos estrec­

toooeoe, algunas eeroinan; el'bnollo laotioo erythrogano y el
mtorooooo prodigiosa.

El micronocoprodigioso se desarrolla facilmente

en 1a leche e le temp-return de 35* c; eoldule el nadie y eoaaup

le le leche, pero el ooagulo no tarda en dlsolveram.

30 he obeervedo que pere que ¡ste microorganismo



pueda producir la ooloracián faja en oi liquido o. nooqsario ia
progencia de oxígeno; comotambien que las manchas rojas quodan

en la superficie; sin difundirse en el líquido; por esta razán

se cree que el pigmento ¿nada dentro del protoplaama microbiana.

Bate pigmento es poco resistente a los agentos

quimicos, los acidos lo hacen virdr al violeta y los alcalia a
amarillo.

El hacilo láztico erythro¿ano, comoal anterior

se desarrolla muybien en la leche neutra o ligeramente ¿aida

calculandola. Bs un banilo inmávil; su temperatura ¿btima está

comprendida entro los 268 - 358 c.

Por acciSn de este ¿Grasa la lnohe se colorca d.

rojo; la coloración es mas intensa en medio neutro que en ÁÉido.

Leche amarilla.- La lecho adquiere Seta. coloraciGn debido a n
presencia de varias especies microbianaag 01 mas oomfinos 01 ba­

cilo ainxanxhria que invade la lecho cocida ooloreandola de camp

rillo oro. La coloracién que se produce en 1a leche; debo efec­

tuarse mediante una accián diastáaica y 1a produce en medio al­

calina. El pigmento es ostablo.

:1 baoilo chromof'leunimparte a la lucho ¿su
mismacoloracián.

Se han estudiado un número crecido do forman!

to: que intervienen en 1a putrofaocisn y que producen en 1a lo.

cho Este mismo fenáneno.

Lecho amarga.- El sabor amargo de la lecho tiene goneralmonto
dos orígenea; uno que recide en 1a alimentacián y el otro on 1a

noción microbiana.

Los tormentos que dan sabor amargo a 1a lecho

son por lo general, farmenton que peptonizmn 1a oaseina, prbdnoi

ciondo acido butirico; la Variedad en muygrande; ¡a encuentran;

bacilon; cocos, microcoooí; levaduras; torulaa; las torulal nn­
nitiostan su noción oopooïhlnonto en 1a manteca y en e1 qnfii°o



La amargura que adquiere 1a leche en muchooceso. le do­

bo a tormento. láotioo-que poseen esta propiedad.

El gusto o frenos que algunas volee tiene 1o lecheQee

debido a la Pseudomonnfrogeloide.

Leche Jabonosn.- Rato caracteristica 1a adquiere 1a leche; del­
puen de 24 horno mas o monos d" haber nutrido la 1nfecc16n. La

causa en un microorganismo; el bocilo líotloo saponncei; quo onl­

tiva bien on lo! medica ordinarios. Cultivndo en placas de gelqu

nn produce colonias blancas con o] centro amarillento y con el t

tiempo lioun 1a gelatina. .

Leche v1ncoso.- Dejando leche a ln intGMporie y durante algún

tiempo; se Huele observar un aumento en 1a viscosidad de esta;

efectuando el análisis bacteriologico ee constata la presenoin

de un cierto número de gérmenes, quo transplantadoo o otra porn

oión de lecho estéril, lo hacen adquirir 1a- niamnopartioulnri­
dados.

Han oido estudiados con detalle algunos de lo. s‘rnonol

productores de Seto fenómeno siendo los ¡no oomuneoloe siguien­

teo: bacilo noeentoriuo vulgnroe; loe booiloe poptonizantee de

de F1ugge¡ bnoilon viscosoa de Laor y el Streptooooo de la mant­

tio contagiosa de laonvncan de Nocard. Estos gírmonee ne enouon­

tran con gran frecuencia en la leche de nuestro poll.

comomicroorganismo. específicos do Sota enfermedad

oo puedancitar; el antinobáoter de Duoloux;ol báoilo‘líotido
-deEofflor; el hooilo Viocoeo lootioo y el bacilo euggeri. Son

ootoo por lo genernl térmentoa muyrooietentoo o} calor; ooporb

tan perfectamente una tempernturo de 80‘ c durante algunos minor

too; pero hay entre ellos los que nuoron a los 60‘.

Burri; estudiando los germenonproductores de 1o v1.­

oonidad en la locho; pudo constatar que una misma especie de ferb
. I . 'mentos lactiooe puede toner caracteres do fermentoo viocooo o no;



por Soto motivo; o. muyfroouonto onoontrir lecho viscosa. La

viscosidad; OI sobre todo froouonto on los cano- de ¡inbiooiy3
entro tormentos láctico: y levaduras micodormicasen vida anna­
robin.

Estos fermentos pueden hntrinse con el azácar do

1a locho o con la ounoina y go encuentran aptos para desdoblar
las matutino grasas.

Las sustancias mucosas que no observan} provionnn

do la liouaoión «.1 protopiam microbiana; la viscosidad mia

en intensidad, con la especie que actua; con-1a temperatura y

con otros factores que derivan de 1a lscho.

Loa fermenton lágiicoa, ni bien en verdad que lu

acción está dirigida especialmente a la producoi5n de acido lao­

tioo; tambien pueácxdar origen a la viscosidad; segun las condi­

cional en qu. actuan. A log 20‘ - 283 c predomina la acoiGn vil­
I

cosa y a loa 30‘ - 31:21Lla formentaoián laotioa.



Agentes formontativns.

En ésto grupo onoontratomon microorganismo.

que puedan dividirse en dos olaaosz A) formnntoa que producen

cambios en la lecho en una forma indirecta; an ¿ste caso la tragp

formaoián ae prnduce por acción diaatnnica. 3) fnrmantos 1uo‘unqg

forman las sustancias de la leche por su trAbado celular.

Fnrmentos que actuan por intermedio de las

diastaaas:

a) amlloliticon actuan sobre los hidrato dá carbona (baoilo

anthracis; b. megathérium, micrococo masti­

tidis; etc.)
b) proteolftice transformanlas proteings't tyrothrix; 0to)
o)' ooagulanton insolubilizgn las proteinas( bacilo prodi­

gioao, etc.)

I
Germanes de tormentanifin propiamente dicho

I
1) tormento lactico

2) 1d butlrico

3) 1d alcohálico
I

4) 1d acetico

A1hacnr ol estudio detallado de esta! forh

monton tratará tambien los quo Clasifiquá comotormentos do eco?

nomIa. a

La fermentación aoéíica no la trataré por

se do poca importancia en la industria del queso.

I
Pernentoc lacticol.

Los gíananon onpnoon de profltcir acido lac­
tico son mv mmeronon y ¿I‘mxdnn'en todas partner.

' cuyo rol principal
Huohon microorganismos :

en su vida; no es 1a producción de ¿nte c1do lo dan,.como ruegan
cia residual.



Teniendo en cuenta ¿nte hecho; creo conveniente diferenciar

los rei-mentos láctico; vroysimente dichos de aquellos que Io
producen en una fome acoidental.

Poco o nada se conoce afinfile la forma, en quo

los gírmenes productoras de ¿ete afoidommplennpara. transfom
los hidratos do cer-bonoen ¿ciao láctico.

El rendimiento dedo por los vordaderoo fer­

mentoa láctico. en muy elevadomaeta el 98 5’»del ¿minar emple­

do puede ser tran-formado por algunos comence; pero lo común

es el 40 el 5053.

Pasteur estudiando le remontaoiün láctico;

pudo comprober 1a presencia. de un bacterio; que luego 9.11316y

oultiv6 pudiendo precisar sus carácteres. Este fomento no

desarrolla perfectamente en' 1a leche; alimentando“ con 1o.1­

oleea quo contiene.
¡mts tez-montocultiva bien cn los medios or­

dinarier usado. en bmteriología, se oolorea con los coloma

de miline y oa grampositivo. En placas de gelatine; rom

colonias blancas grinaeeae que se asemejan muchoa le de los

coli-bno}.ch o a 1a. de los baoiloe de Eborth. No licua le. ge­
latina.

Cuandose le cultiva en caldo; lo enturbie

en muypoca.»hores; y en leche .a. 1a tormentth de 30° le.

consulte en 15h e 24 horno.

l 1-7).a’oiúo láctico obtenido puedo ser derecho;

izquierdo e inactivo.

La inoculación de eatoo baoiloe en conejos:

he demostrado en toxicidad; pueIn; 1a causa. molestias que por

lo genere]. terminen con le muerte del animal. Se cree que ¡eta

toxicidad depende de un Veneno que el microbic acercas; por

que {nu-ande ¡on cultivos on bujias que retienen loa microbio

he mmm“ el líquido que pesa; e]. mina]. muere.
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Loionnann, estudió otro upo de tamente lácuoo. In n1­

crobio da Loichmann, es un bgstoncito inmovil de 0;9 michn

.de largo por o;8 miorán de ancho y sus extremidades algo aft­
ladan.

Cu1t1vado on inche a ln temperatura de 30° C la ooagula

mas o monos on 12 horas; ¿ata hace suponer que no trato de un

afirman muy onírgioo. Este microbio ao encuentra muy abundante
en 1a naturaleza.

En mia análisis bacteriológicoo; he onóontrado un géínen

que tiene todyn las oaracteríotioan do Sato tormento, inutingp

domoa oroor:que no trata del bacteria estudiado por Loichmann

si min suposiciones ue confirmaran;floude ya afirmaria quo al

muy abundante on nuontro palo. '

sodria aaguir estudinndo un númerocrggiígrgggago anoqu
tran nlaaitioadoo on este grupo; pero comoollo no tiene into­

'ron por por nu acc;6n neuajanto n los ya oitadosto liuiturí
a dacribir el hacilo búlgaro,que so ¿estaca sobre todo; loa

otros de Sato tipo; por su rendimiento crecido on :Éido lácti­

co; por la ¿ran rapidez en la produccí6n y por los fines a qu.
ha nido dantinndo.

Bncilo Báïgaro.— Ente tormento no encuentra en 1a looho

cuajada.búaua; yoghourt, que so obtiene; infectnndo lecho

eut¿}1l con ¿rumoa lavados do yoghourt vieja.

Cuando se donan tenor un cultivo bueno; se debo colo­

car 1a lecho estéril; en lu estufa a 1a temperatura de 40’ c

no hace la sionbfag y on pocas horas,s9 vera que 13.100ho ha

consulado; Sato en debido a 1a gran ¿uidez yroducida.

En lan quonerias;‘cmnbiono cu1t1Varlo en suero de 19­

oho entarilizadn, al que no 10 puede agragar una poquofloanar

tidld de glucosa; para obtener un mayor rendimiento en 50140;

este suero sirve para efectuar la siembra on la lecho qu. no
\«

0 \



que ¡o vo a transforlnr on quonoy para oorrogir y aumentar

la acidez en 01 womantode 1a ooagulaoián.

En un miorobio de o a 7 micrónbi de largo por

05 do ancho; os inmáoil; no ooloroa con los colorantes de ani­

linn y es Gran positivo. Tiene ¡a propiedad da ser anaorobio
facultativo.

E5 un formento termofilo; a la temperatura

ambiente se desarrolla mal; el Sptimo es do 40 a 45' G y hosts

loa 50 signo viviendo en perfectas condiciones. Esta propiedad

debo tenerse muyen cuenta al efectuar el análisis bacteriols­

gloo de 1a lecho, con :1 p páoito do investigar gármonoapa­

tógenos; pues a1 hacer el aislamiento parcial por el oa103;‘

haciendo cultivos a la temperatura de 40° G. para que no dona­

rrollen unicamente los patdgenoa; al bacilo búlgaro cultivort
bien.

A la temperatura do 40‘6 coaguln la leche on

pocas horas a 37' en 40 horas y a 85° c muy lentamente.

En los cultivos no 36 encuentra indol ni canoa­

:as; so a notadoQQuecuando en los medios ¿o cultivos faltan

los hidratos de carnono; esta ¿firmenalgun desarrollandoao a

exponga do los albuminoidoe del medio .

El porcentaje de acido formado en los Cultivos
e: muynotable 25 a 30 fio; debo tenerflo enouanta'quo los otnl

formentoo no rinden mas de un 10 fio.

El baoilo ¡au/laura es si?) duda el remonta 16o­

Itico mas potente qua ao-oonooo; por nata razán 61 Junco un

papol importantísimo'eu la mayorparto de lun industrias do­

rivadas de la leche; donde la proaenofia del ¿ciao láctico os
nacaaao¿o. I

En el quiso atenun a los gírmonbs patagonon o

impide ol desarrollo ie lau páïridon; teniendo la ¿ran vonto­

Ja do no gar desprendimiento gaseoso.



kn las oondioionna oorriontoogios formanton Initioon
I

quo no encuentran on 1a lecho; provienen di la contaminaoi5n

producida a1 ponerae on contacto con el aire; donde ae encula­

tran altas gífimenoncasi invariablemente.
Éstos fermenton trannfnrnmnn lentamente in lácteas

en ¿hide láztioo y cuando e] medio adquiere un grado de ácida:

'énfinionte, 5 u G 1o nplnulrdo an ¿nido láctico, la 1aoho ¡o

0035112.

La caníiflvd de n'cicm producida como tambien la dura­

ción de la fcrmentaciín, ¿apendenz de 1a clara de fermentogdo

1a edad da éstos, del medio en ¡ue actuan y de su grado de et;

nuacién.

Fermentoabutíricos.

11 Sedido hntírioo en producido por distintos fermen­

ton que tienen 1a proyiedad de transformar un cierto nümero de

nnstanc1«n organioan en ¿ste ácido.

se puede considerar ‘nto ácido como‘originado por 1a

ruptura de numerosas nolequns de hidratos de CPrbono, albu­
mináidea y do algunas matoriaa grasas.

La leche que ha sufrido la. femontaoián monos u

enounntra on oondicionos favorables para experimentar la acciby

da los gírmenca butfricos, siempre que sa.haya nautralizado el
nadia.

En Ion qua-os se encuentra con gran froouencia; malos

de este ¿cido comotambien eteros. Esto: se forman en la neggp

da etapa de la maduraciSn, o sea cuando al ávido lástioo ha'

sidc_nautaalizndo eanpletnnonto.

Se ha observado que cualquier medio orga’nico nitro­

cenado al que se le agregue carbonato da calcio, si de lo 1n­
rectn con barilos butiricun da origen a Ésto ácido.

El agente específico do Sata fermentaciín es un bap
I

c110 nnaorobio, movil y que se desarrolla enpocinlmentoigg .<
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‘ato tormento ao encuentra muyouparcido por la náturaloza.

81 ácido ldgtioo os un nal alimanto, pero cn 01

lántato de calqio cultiva muybien, transformandolo on humi­
rnto de calcio.

2(C5;16<)3) de. 043608 mas: 200.3 ¡nt-.3 21g

.Hste gérmen actua sobre laa materias mas diver­

71a“,azrícmros;dextrina, celulosa, glicerina; albúmina, etc.

La cantidad do'ácido producido depende do lo»

medios cn ¡ue cultiva, con la edad del gármnn, con la tempora­

tura,etc. Ln a fermentacifin se produce ácido butirico; ¡coit­

co, :Ïolrmico,proflrmico ¡r nlcofhol butfrico; tmbien u donprgn
dan gases, comoanhidrido carbánico e hidrágeno.

de han encontrado tormentos butíricos aerobiol.

Fermnntaci6n alcoholioa.

Las soluciones azucaradas no muyconcentradas;

puestar en con,acto directo de; aire sufren despues do alzyn

tiempo farnentacionen produciendose alo6hol; que es originado

en ol proceso formuntativo; onto pq"a tambien en ln lgoho.
Lt‘.fermentacisn alcohb’lion en la lecho o. produ­

cida por s-sucnharnmrcenda dintintos tipos, que tienen h pro­

piedad de dosdoblnr la lfictoaa trnnrornnndola en alcóhol.

3122-1230“ mn; ¡120 da 06 151206 ' mas 0‘3 ¡11206
dextroun ¿alnctosa

Go leoo mas fermento du 2 02 H5 OH mas 002
doxtrona alcohol

So encuentra tambien aloáhol en ln lecho qu. ha

sufrido la furmcntncifin láctiaa; siendo en Sata caso 01 a1oána‘

un producto mmmfiario de fm'mentacicïnláctica.

P1 baoilo graciliu ¡th-yncms) actua sobra la 1o- _
ctm 011901121111“el c:1:'í7¿-.J:=.ono 2m tatuado por ¿sto micrábio; on

cambiolos productoa_contenidon en el suaro son transforlldoa:
I f

encontrandoao on 61, acido hutrírioo, ace/tico y 810011040‘11100



on una proporción del 5 a1 7 fio.

¡:1 a1 Kophu' no onouontran los tormentos lootiool y
dooholiooo.

Microbioo Pato/conos.

Raton gínonoa no debian sor monomando. on ¡sto tra­

bado; poro lo hago oon ol ¡limpio obJoto do mora-4'; quo lo

looho y 'mu derivados puedan sor vehículo: do onfornodadu

contagiosa.
Latubos-omnia la “uma; 1ouna; lo.rubro

orto“, 0to. son mín-modulostuna-nidos on ¡mohosouoo

por 1.o lecho.

Do todos lu ontomudoo nombrado. lo quo ¡no debo

preocupar on lo tuberculosis; por oc ou 35mm ol quo con
los noemi; no encuentro contaminandolo lecho.

m quno on uno do 1o:?derivados do la lecho quo con

dificultad puedopro-torso do vehículo para oiortu onxorno­

dadoo, ¡nm h fomontaoián lobuoo los quita. lo virulonon
o los noroorgmmn.



Anílisis laoteriolósioo de le. leche.

Rl milisis buteriongioo completode ¡mli­
quido;oonprendedos operaciones Muentnles:

l) nmereoiSnde g‘rnems (análisis ousntitstiíó)
2) determinación de las especies niorobienes (análisis etn­

Hilti”)
Al efectuarse el enllisis cuantitativo; debe

tenerse m en cuente ls invoatigaoión de los gemenes piti­
genoe; Seto es de mms. importancia especialmente cuando se

trate a. produtos alimenticios.
mtestrs pere el enilisis.
1.a leche debe ser recogido en frescos estes-iii

zedos,‘ teniendo le preosuoi6n de llenen! ligeramente el cue­

llo y ebertiu'e de le. botetle, para. evitar es! oontaninnoiones

extrnfles. _
Cuandols. leche e analizan es extraido. direc­

tenente del mimi; se debe tener ls precaución de lsver oon

un :ebSn entiseptioo; les ubrefitetes y manosdel operados;­
esterilizar el material que se ve e utilizar en le opereoiGn;
y ooloeer el animal en lugares protegidos de les corrientes
de e“. Si no se tubiera interes por los sermonesde los

oeneles gslnoto’teros; les primeras porciones deben ser des­
preoiedes.

Los frescos pere oonduoir lee nostres deben

ser tapados perreotnlente; pere ‘ste obJeto depueden user
tapones de corcho; pero deben ser esterilizsdos: pero.¡ste

fín se puedenuser'lliles impera. de alcohol calentando el te­
p‘n hate que oonisnbnoela osrbonizeoión.

tsper les botelles convienehundir el een­

oho oo-pletenenteh‘ioubriendolo luego oon une espe de perenne
e o. usuarios Mide.



Para recoger las nuestras; se pusdenusar con gran resgl

tado; balones con el ousllo alargado y cerrado a la lampara;

para facilitar el trabajo de llensrlos; es aconsejable ol cap
lentarlos fuertelanto antes de oerrarlos para obtener un vap

cio quo permita introducirse el liquido en ol interior.
Para operar con estos balonss; so los introduce en el

rccipicnte quo contiene la locha; se rompola punta con una

pinza y cuando la leche se ha introducido en c1 balón; se

oiorra nucvamcntocl cuello a la lánpara.

Transporte de la nuestra.

Los ¡loroorganisncs contenidos en la lecho; se reprodu­

cen rapidalcnte; por encontrarse en un ¡odio favorable para

su vida. Se sobra entiende; quo si la temperatura es baja;

cero grado por cjcmplo; la reproducción microbiana es muype­

quena casi nula; por esta razon es a ¡sta temperatura a la

que debo mantenerse la lecho hasta quo se lo ofectus el aní­
lisis.

Las ¡nostras deben ir acompañadas del mayor número de

datos, pues cxistdando un cierto nümsro do enrernodades

cuwoorigen niorobianos ¿sti porroctamsnto demostrado; pero

no concoiondoso aún ol gármcn productor esos datos don de un

valor inapreoiable para orientar ol anílisis.
Numeracióny aislamiento de microbios.

Tratándose de seres tan poqusnos cono son los microbios;—

y cncontrandosc cn número tan orccido cono sucedo en la mayor

parte de los casos; la numcracióny al reconocimiento directo

es i-pcsible. Por ¡sta raz6n se han pusoado¡{todos indiroo­
tos y practicos; an la actualidad la bactericlogia cucnta
con muchosnitodosyprooodimsontcs para aislar los g‘rnenes.

El metodo quo emplear‘ en todos nis analisis es cl de dilup

oioncs por oonceptuarlo al mas exacto.



Este procedimiento dado por Lister y muyempleado por Miquel

y Gsegeli; es largo y trabadoso, pero la exactitud de los
resultados compensaneste mayor trabajo. Su tecnica es la

siguiente: Se trata de aislar y determinar el númerode ger­

menes que contiene una cantidad dada de leche. Be toma un

centímetro cúbico( se puede usar otra medida cualquiera) se

coloca en un tubo (tubo ni l); se agregan 99 co de agua des­

tilada y esterilizada, agitando con cuidado; tendremosuna
dilucion de 1/100.

se mide luego exactamente con una pinpta gra­

duada i oc de la diluci6n anterior; se coloca en un tubo (tu­

bo n‘ 2); agragandole 9 oc de caldo esterilisado; se agita

entre las palmas de las manos ( no aecudiendolo) la diluci6n

obtenida será l/looo. Luegose continua haciendo diluciones

1/1o.ooo etc.

según en número de gérmenes que se presume cgn

tiene la leche, se toma l o z cc drl contenido del tubo El 2;

3; etc. se coloca en caJas de Petri que tengan gelatina run­

dida y se dejan en un lugar oscuro a la temperatura de 12° a

15' C. durante cuarenta y ochohoras mi; o menos y luego se

observan las colonias desarrolladas. En el caso de existir

microorganimosque tengan acción licusnte sobre la gelatina;

con un hilo de platino; se recoge un poco del material de la

colonia y se siembra en un tubo con caldo para estudiar luego

aisladamente ese gírmen. La.colonia liouante debe ser destrgid

con nitrato de plata.

Despues de efectuada la observación de las

colonias, las cajas de petri se colocan en la estufa a la tem
peratura de 37° 38' o para favorecer el desarrollo de las oo­

lonias de g‘rmenes pat6genos y de otros que necesitan tempera

turns mas elevadas.
Teo-n ‘ x



Transcurridas 24 a 36 horas de colocadas las caJae de

Petri en la estufa, ee retiran; se cuentan las colonias de

cada una de ellas;ae multiplica el reeuktado por laa dilucicEL

nos a que corresponde y se hace el termino medio de los resul­

tados obtenidos; este será el número aproximado de gSrnenee
contenidos en el centfuetro cúbico de la leche tomada.

Practicamente para obtener datos que den una idea compep

rativa del grado de conservacion de la leche; se hace un eneap

yo que sustituye al análisis bacteriológiec cuantitativo; que

por otra parte, nc podria realizarse diariamente con la leche

que se va a emplear inmediatamente; por el tiempo y trabajo

que ¡1 requiere.

Este ensayo Seti fundado'en la formación de austlnciae
reductcrae en la leche contaminada. La acción reductora de enn

ee encuentra en razán directa con el númerode nicrcorganienoe
existentes.

El ensayo se efectua de la manera siguiente: 80 cc de

leche ee colocan en un tubo; ee le agregan zcc de una colu­

cián de azul de metileno; se coloca el tubo en la estufa; que

debe ser mantenida a la temperatura de 58' a 40' c y ee debe

anotar en tiempo que ee emplea para que se produzca la deecc­

loracián. Este dato es muyimportente por que nos dara'el grap
dc de conservacián de la leche.

1) La lecho mantiene su color durante 5 o na; horas; en ¡ete

caso ¡e considera que 1a leche es buena.

2) La coloraci6n desaparece en el intervalo de 2 a 5 horas;

se la puede considerar con leche mediocre.

3) El color se pierde en mas c menos 20 minutos a 2 haran; la

leche es mala.

4) En 20 minutos el licuido queda completamente claro; la lee

che es muy mala.



Gmrelnente cuando le leche ee encuentre en lu con­

diciones 3 y 4 no en ye necesario Merlo le comprobeolánmn

prfiotleole note “netamente.
Sl ee ocupa-en loe resultando. obtenidos con Sete enu­

yo con los dem neoeaoedel anilla“ bacteriológloo'; ee llege

e le ooneluelán,‘ que ee posible oon ¡ete procedimiento ron-¡uh

ne un criterio practico, que para le industria es me; qm Iu­
tielenze.

< Cantidad de gérmenes (¿uese encuentran en le leche.

La cantidad de gérmenes que se encuentran en le lecho

verle notablemente con los rectores temperature; tiempo, etc.

Los datos obtenidos en loe análisis, dan una idee olere de le

teoillded oon que ee contenim, comotambien de le. velocidad;

oon que ee propagan los g‘rmonea en le leche cuando ee encuen­

tren en buenas condiciones.

Deseandoform un criterio ¡sobrelos distintos reo­

toree de contaminación, he efectuado lea siguientes determina­
clones:

l) número de gérmenes que se encuentren en loe- oenelee selec­
toreros.

2 posibilidad de obtener leche este/¡'11, extreyendole con cul­
dedo de]. animal.

3) contaminación que curro le leche en lee distintas manipula­

V

clones hasta llegar e le cube para. ser cuajada.

4) acción de le temperature sobre loa mloroorgenlmoe cuando

se le somete e 66-9-pare panteurlzarle.

5) eoc16n de le temperatura. sobre el aumento de los germen“
en le leche.

Onde una. de les determinaciones indicadas

hieren efectuadas con leche de 5 recae distintas.

La.operación "seefectuó de le siguiente Inne-



re: neepuee de deeinreotedee perfectamente las tetas de las

vacas ee recogió 10cc de onde teta; Seto tubo por objeto con­

prober loe g‘rnenea que existien en los oanalee galaotáieroe.

2) De una tete de cada vaca se extrajo una cantidad de leche

con el objeto de limpiar loe canales completamente y deepuee

se recogió una pequena poroián que fuí destinada a comprober

eu grado de esterilidad.
59 Pana formar-e un criterio sobre el grado de oontanineoión

que sufro la loohe on las distintas nnnipulncionee; ee colocó

en un recipiente nando y esterilizedo a vapor una oierte cen­

tidad;que luego fuí dividida en 3 porciones: l
1) Para efectuar el Minis inmediatamente

2) ' ' ' deapuea de ser sometido e

la temperatura de 66%durante 10 minutos.
3) Se frecoiono en 3 partes:

a) Se oolooó en la estare a 15' durante 5 hores

b) . . . e e 25. e 5 e

e) . e . e n_ 35- u 5 e

deepuoe ee efectuó el análisis con onda une de las muestres.

Análisis I

Leche Gírmenea
o I

1) porción 467 Gernonea de los oanalee selecto­
reroe. o

2) ' lo Posiblemente gármenee de lee ¿15'
hPa-Io

e) 8638 Cremenee quo provienen de 1a. c311
3) tenineoián.

b) 125 Gírmenee existentes deepuee de
la paateurizaci n.

n') e 15- 255673Influenoia de ¿a temperature enla contaminacion.
o) e! e 25- aa;zoe 14

o') e 35- 163;?66 id



Aní11a1a II

Loch.

1) porción
2) '

o)

3) b)

o) a')
b!
o')

Aní11g1o III

Locho

1) porción

2) '

a)

3) b)

n')
o) h')

. o!)

Anílisin IV

moho

1) porción

2) ­

a)

3) b)

o) a')
b‘)
o')

Gimenoa

9.921

42.708

73.923

182.645

66mm“
28

8

10.133

363

14.g41
32.800

83.119

Gimm­

457

21

8.963

25.035

oa;o1o



Análisis v

Leche “menea

1) porot‘n 16
z) ' ­

e) 920

3) b) 9

a') ll .690

c) b') 33.291

c‘) 103.763

coucwsmmsz;

De lee análisis efectuados y de las observaciones diarias
ee deduce:

1) que en los canales Ealmtolreroe existen gérmenes que infec­
tan le leche.

2) que tomandoprecauciones es posible tener leche este'ru.

3) que le tenperetxnmde 65' no es sufieciente para. uterin­

zar le leche, pero que se consigue una m1 disminución en

el número.“ ¿Gir-nen“.

4) que le “ver parte de loe genoma que contiene 1a.leche

pmienen de la contmflmci‘on que autre en las maipu];­
eionee e que está expuesta.

\

5 V que le temperatura influye notablemente en el númerode

gil-nenas que contiene la. lecho.



Aníliais cuantitativo.
Esto análisis tiene por obJeto, la dotarminacián

de las espacios miorobianas. Pura atootuarlo, oonvianohacer

un aislamiento on ondas de Patri non gelatina; estudianda lu.­

go natodioamonto cada colonia.

El “¡todo qua se deba seguir ea el siguiente:

l) Observaoifin de 1a colonia ( aspecto ganaral)

2) Preparacionog coloreadas (preparaoiSn simple y Gral)

3) Observaciñn al miorosooyio.

4) Cultivo a 38 y 45' c para investigar girmanaa pathanoa y

ol Danilo bulgnro.

5) no daba sonatar la lecho a la temperatura-da 80° c y luago

hacer cultivos para constatar la formaciSnde esporas.

Inooulaoiñn an conejos.a
HI

Ea noooaario tenar prosanta; al investigar baciloa da la

tuberculosingquo en la locho oxiatan banilos-ícidoa raail­

tantas qua nada tianan qua vor con los antarioraa.

una voz qua‘hay un criterio sobre el eirnon a qua

pertónooo la colonia; se amplaan los metodos generales qu.

existen para la oomprobaoi6ny detorninaoión de onda uno da

los microbios en particular.

En muyimportante, tratandoae de leche; nacer

inoculaciones con ella en cardo. da 3 a 4 semanasy an tornar

rea; en los primeros para la fiebre aftosa, y on los aagundoa

para la peste bovinag cuyos aíraanaa hasta la fecha aon disco­
nacidos.

En análisis hechos con la leóhe da varios tambn.

do la provincia d Bs A1ros,ho encontrado baoilos ¿a Koch.



Principios: y fmdwncntca de la caseiriceoión.
pod-rimasdefinir con propiedad; le. caseuiouun

como1a obtención de un mídio de cultion pere 01 desarrolle

de determinados rcz'nontoa, de tal manera, que Éstos cumplm

un trabajo definido.

La tcbricaciSn de quesos puede dividirse en dos

fases bien distintas; er. 1a. primera están comprendidas; todas

aquellas Operaciones que tienen por objeto former le. pestflege

¿uecic'm do la. leche, división del coéule, colocación en los

moldes; :mlazcïn, etc.) la gamma. o sae 1a ra: bacteriolcïgiea

tiene por fín la mama-coña o efirmnicnto del queso.
Para efectuar el estudio metodico‘d“le eareifi­

cación, dividirá los distintas procesos en 1a.forma Siguien­
te:

, , (¡001511 de la temperegu
r.) coagulacion de le leche ra.

" ' ácido:
1‘ ras

( ' " majo

b) trpbaao de lc cuajada

(acción de los microorganismos

PA ras medureciSn (inrñcnciacb 1a. temperature

( ' ' humedad.

00a51nac16nde la leche.

AJ.hablar de la. coagulación de le. leche; tendr‘

le 00M16nde hacer resaltar el rol importante que los mioregr

¿músicos tienen cn ¿ste proceso; especialmente cuando ee tru­

tn de le fabricación de quesos.

De las obcervacicnee efectuadas, para. comprobar

las causes de la. 00831115101611de 1a leche, se deduce, que este

ce efectua de dos maneras; J.) expontaneenente, por eee'ión de



los tormentos; 2* ) provocada por>nodio de preeuras; ácidos;
etc.

Es muyfrecuente, que le leche despues de el­

gunes horas especialmente en verano, suite el tenáneno de le

ooeaulaeion; ¡sto ea motivado por 1a presenois de bacterias

cuya eccísn coagulanto se debe atribuir, a le formacion do

ácidos, de presures o de ambose ls vez.

Los tormentos productores de ¿3140. lfiotioos

y ao‘tioo son los prinoipeles y algunos de ellos han sido trop

todos al estudiar los tormentos de 1a leche; ahora no oouparí

sobre los quo producen enzimas coagulantes.

La existencia de ¿Smones capaces de produ­

oir enzimas ooagulantee, fuí anunciado ya por Lehmanny Heus

manu; o indicaron comoteles; e algunos nicroorganismos,inoa—

peces de destruir los Hidratos de oerbono,o de former le een­

tidad de ácido necesaria para que 1a precipitación de le oe­

seinn se produjern¿y que ooogulan 1a leche a posar de todo.

Gohnha podido demostrar la existencia de

sermones productores de oonguleses; destruyendo con olororor­

mo; colonias de microorganinon; e los quo etribuie Sete podar:

filtrahdo Éstos cultivos obtuvo un líquido que ooagulaba 1a
leche.

Esta prOpieded se hn encontrado en muchos

bacterioss los oscilan pyooienioo; prodigiooos, peeudobutirioo

de Hueppe y poptonizento de musgo, comotambien los Tyrotrix

de la maduración de loe quesos producen este renámeno.
Gorini demostro le existencia de tormento:

productores de ¿oidos y prosurss e le voz; a estos sermones

los llamó ¿oidos preeemfhenos.



Consulación de le leche oon el quejo.

En la industria de le cneeiricación, le coa­

aulaoión de la leche ee hace casi exolusivamente_con el cueJo.
El uso de ¿oidoe, extractos vegetales, etc. con ¿ste objeto

no es empleadoen la industria queeere en los paísen cultos.

Cuandole coagulación de le leche ee efectua

e-tempernture baja y con poco procura, el ouagulo'obtenido ee

ee blando; elimine nal el cuero y tiene propensián a deecom­

poneree; encambio cuando la operación se hace e temperature

elevada y con abundante cuajo, le enojado elimine con feciliL

dad el cuero y se conserva largo tiempo.

En generel,ee emplea mucho cuaJo cuando ee d;

nee fabricar quesoe duros y de maduración lente. Para los qua­

sos blandos y de maduracián rapida oe utilizan pequeñas centi­
dades.

El cuaJo tiene unn acción muy energioe en ma­

dio ácido; en medio-neutro o ligeramente alcalina actun ocn

lentitud y una tuerto alcalinided impide le coagulación. La:

¡oidos minerales aún en muypequena cantidad favorecen note­

blemente le coagula015n¡ lo mismoobran las celos solubles de

'loa metales alcalinas terreos; especialmente las du calcio.

Se ha podido eomprober¿ que le acción coagu­

lnnte del cunjc; en le leche hervide es muchonee dóïil que

en le cruda; y que en la leche estarilizade n lzofi es cali
nula.

Titulacifin del canje.

He dicho anteriormente, que el ocagulente que

se emplea en queserin es el canje; procure de origen animal y

que ee extree del cuarto estómago de lee mamonee.

Este producto eo encuentre en el comercio al



estado de solución y en polvo. Los recipientee que lo contie­

nen traen en su rótulo el titulo, pero por lo genernl ¡stes
indicaciones een siempreinemtu; por ¡ste notivc es aconse­

Jeble verificerlo.
Fe las marcas que conozco; la Henao ee le que ns­

_Jor rosultudoa me ha dado; por cu pureza y conetenoie en el
título. °

define comocuado nonwl a aquel, que es espe:

de consular 10.060 voces su volumen, calculado en leche; en

40 minutov y c 1a temperatura de 55* c.

La titulaciSn ce efectua de le manerasiguiente:
Se oaleinta al bene marie un litro de leche e ls

temperatura de 35‘ C nnnteniendola constante durante todo el

tiempo necesario; Be 1¿rega un centinetro entico de le solu­

ción de cunjo agitando constantemente y ce observe le marche

del proceso; introduciendo de Vez en cuando un palito; se oo­

noce que le congulaci6n ha terminado cuando el palitp pormeno­

oe perado en le cuajada. Se anota el tiempo empleado y se ergo

tua el siguiente calcnlo:
x : 1000 :2 40 : T

T tiempo empleado en la ocagulaciSn de los 1000 co

x cantidad de leche que coagulnrin on 40' el oentrinetlo cu­

bico de eee cundo.

Si el cuejo estuviera en tor-e de polvo; ee debe

hacer unn eoluei6n en un volumen de a5ua3conocido exactamente;

y el cuejo se debe pesar cuidadosamente; para que el olículo
no falle.



Factores que intervienen en le ooeguleeián de’le leche
favoreciendo 1.a eootén del mago.

En rector de ¿m importancia en le. consu­

13016nde la leche ee la temperature; elle ejerce una influenp

‘eie notable sobre la acción cangulente del cuajo. _
Para verificar ln acción de ¡ste factor?“

se toma una cantidad constante de leche y de este enzima, hee

eiendovariar unioamnte le tamenture.
Ensayos efectundoe.

Temperatura Tiempopara le coagulacián.

16' d 41119.5y tracción

33’ 12 dias y ¡5 horas

25' a e 4 hem

40’ P. horse

56‘ 25' minutos

75- 5‘ I

La releeió'n entre le cantidad de cuado em­

pleado y le leche era. 1/5 parte de 1a.normal. l

Cruzadole temmtm-a se elevn de los 75‘

1a leche y el ounJo sufren altem1nnen que retardar! 1a coagu­
lacián

Para tomarme un criterio sobre las vente­

Jae económicas que existen o ee obtienen aumentando 1a. teape-l

return ¿1 efectuar la coagulación de la leche; he hecho los

siguientes ensayos.

38’ C temperatIu-a 03"? ¿"ya de cuado

31' 1d 1,15 1d

27° Id 1373 1d

24° 1d 2;o1 1d



X
La cantidad ae lecho muriendo. on (mas prueba m6 do 10 11­

tros y el tiompo onplcaxk 'pm'n la. coagflmiGn m5 do go a 25
minutos.

La cantidad do presura anuncia. pm lo ooagtzlaoic’mdo

1a locho, comotambien 1a ¿oidos de ¿Manson puntoo do m

important“ en la tabricaofin de queman.

En un hecho muy conocido; q'un la 0018111361511do la. look.

oo realiza con mayor prontitud; cuanto mayor es la dona do

cuelgo empleandoy lv. experioncia ha demostrado; quo animation.­

do constante temperatura y nomas, el tnnpo emploadopara 1o.

ong-¡11501611,esta, en razc'm invo'raa do la (¡entidad do procura.

Quesada. Entn 10;: nc verifica solamente cuando la, dos“. do

enojo no no aloja. demasiado¿a lo normal. ¡a cantidad do
premura usada es demmziado pequeno. o). tiempo mamario no hubo

indefinido y la leche se transforma solamente or. uno.¡son 110­
cono.

239puede comprobar 1a ley anunciada; usando una ¡011101611

do 0110.30do título conocido y haciendo mia: su conoontraofin

1:5necesario mantener conntnnto ol volmmn de 1a. looho; 1o.tg

pmturn y la. ácida.
Cantidad do cuajo Pruebas
empleado 1L 2a st

1 pan. 10' 25-"- 15'40" 17‘10”
a - 9' 3’05" '8'50"
3 - 6'15" 6' 5'35”

La tonpmturn empleadami 'do 35° c y la. solución a. ona­

Jo dobla normal.



'L'eoriraHabra la coryúzmfin de 1a lecho.

Según Art}ng Pagan, I’m-or y IYammrsten, ¿sto

precost na efectua en dos Iman distintas. En la primera.la.

cas-im que Finger llama cmoinoceno; se divido en dos mmm­

noidoa; la lacto suero-protect"! pnnnmoco en ¡1011101611y 1a ¡o­

tm 12-:sustancia. oasoagezm cmnbinmdosa con 1M sales de oalcb

que se ermupntran «n :¡olaxoio'mprecipita Iommdo o). muuuy

to. última. Opel-M1611constituye la seguida tu del proceso.
¿aunlas: salen dc. calcio timen un papel mc! in)­

portmtc nn esta proceso, lo demostradoArthusy Pagar;ch
firvuuiolo despues Lïon‘jmaini

Conol'objoto de (¡mostrar ¿nte hecho; no trate.

1a lucho con oxalnto de amor-.10u otra sustancia. capas do presi

pita: ell calcio «¡un54m contiene; en Satan condicion»: 1a 10­

che piede la propiedad de coagulur. i-‘or'oagragzmdole dospuu

una.sal soluble de calcio la lnoha adquiare nuavmnontela pro­

piedad ¡un hnbin porfiido.

Gua;de zmhace acttm al femnto Lab a 1a. tom­

psraim‘e. d: 4L):-scforo la. leche oxalatadafi despuos so lo hace

hoz-wir; no próduco un precipitado; si a. 1a lecho en esta; con­

diciones; to lo aga-agacloruro de calcio; 01 precipitado au­

menta.haciendose muyhomogenoo.La sustancia quo ha maipu.»

do al agregarlo ol cloruro de calcio a la. leche oxelatadn quo

habia experimentado lo. aociGn dol (majo se lo llama. cauogua.

Se croo que la transformacián del oaninogono

o parapoaaoina en cancun, no efectua on la lecho natural; por

la influonoia do las salas. de calcio que no oncuontrm en di­

solución,‘ y en la lecho omlatada por 1a intorvoneic'm de. las

aun ¿e calcio que sa lo ací-05m.

Cuzmdo'se le agroga. un citrato alcalina a 1a

lecho on 10.proporcián del 30/10data adquiere 1a mil. propio}
l¡Ind n”- 1- ‘Anh- nvn'lnñ-nnl. h-dn .1 mania ¡IAtdci. A. 'I­



conguleciSn. Se debe tener en cuenta que las oitrotos alcali­
nos y neutros; no precipiten el calcio; la leche oitlltede no
es une leche descelcificedd. Se he comprobadoque los citretos

alcalinee tienen unn propiedad anticoagulante; antagonico con

le acción ooegulonte de las onlos alcalines terreno;
Pere estudier los fenoneneede le oaseitios

cian se puedeemplear la tecnica siguiente: Se precipita la

oaseins de la leche agregándole ácido ecStico en la procporh

cion del l %o; se lava el ooágulo para elininer el exceso de

¿cido que contenga, luego se sopera la grasa por medio del e­

ter; la oaseinn ss! purificada se disuelve on una ooluci6n muy

diluida de hidrato de sodio y luego se neutreliza exactamente

el liquido con ácido rosrárioo; ln solución dd caseinn obteni­

de posee las propiedades siguientes: l) agregendole uns con};

ded conveniente de ácido no‘tioc no puede obtener le precipigo

ción total de le oeseina; 2) el cloruro de oelcio en une tuer­

to pr0porción aotun en ln nin-e forme; 3) hnciendo notunr ls

prosuro a la temmeratura de 40°C, se constata: que le susten­

cia en solución no es ya comploteuenteprecipiteble por el ‘­

clde eoGtioo; y que agregondole unn pedueda oentido de cloruro
do calcio se obtiene una precipitación abundante.'

Resumiendoy coneretando los resultados

obtenidos de las experiencias se deduce: que ls caseinn trato­

da por ol fermento lab, se desdobld en dos sustancias; uns lo

lactosuero protoosd que permanece en solución_y que puede ser

precipitado por el ácido acítico; y ls otro llenado oesecsene
nulas".

que precipite con lcd de calcio formandoen cancun.



Príntion do ln ooagulnci6n do ln lecho.

En ol momentode oroctnarae la coagulaoifin do

1a lucho; on noeosario toner en cuenta el grado de dc1dez qu.

¡ata tiono, pues para cada tipo de queso en necesario un; áti­

doz conveniente. Para que la leche tenga la acidez necesaria

en la práctica se omploan dos procedimientos; dojando quo 16‘

lecho Inrmonto oxpontanoauento y agragandolo sueroformonto

con una ¡nidos elevada.

La Iermentacián eXpontanea, tiene cl grava 1n­

conveniente, que al lado de los baoilon ícidcs lácticos so do­

earrollnn otros gérmaneaque pueden sor perjudiciales para la

naduraoi6n normal del quero.

La práctica ha demostrado quo el agregar a la

leche suerobformento con cultivo aaleccionanc de benilos ¿oido

láctico oa muyventajoso, introduciendo en ella un factor que

impide la roproduccián de numoronoomicrobios quo por lo anno­

' ral contaminan a 1a lecho.

Durante algún tienpo,he podido noczir cuidadqgg

mentn¿3 conyarar los resultados ¿btcnldon empleando suero forb

menio para 1a fabricación de algunos tipos de quesos, y hay

soy un convencido;quc es la unica forma de conseguir uniformar

y LRC9Tproducto de calidad.

La rezén Tara que ee reguiern una ¿cífez dada;

en el mcmeniode producirse la coagulación de la leche en la

fabricación de los distintos tipos de ¿nosos, ns gun, de ella

dependa la cantidve de suero gnc nn de retener lu cuajada y

¡of lc tante el ¿rado de Tormentnciín quo ha de sufrir le ona»

Jana durantc al preceao ón Jn madurnción.

El cungulo producido por 1a acqiín ainplo del
cundo, abandona muy‘lentauzute el suero; pero si existo un!

cierta ¿cidezg ésta modifica la tnxtura ds 1a cuajada; hectanp



(lola mas enronjoar., y permitiendo quo 01 suero filtra con mas

facilidadm

BI regular la cantidad do suero que ha do

retener la pasta, constituya 1m gran preocupaciónen ¡ata 1n­

duatriag gonenlmontoao raultza Sato gradme tros factores;
acidez, temperatura. y pronión a. quo gm somete la cuajada.

F’roparaotó'ndel cultivo nach-ose suero-formen“.

Conocida.la flora. microbiana favorable al

tipo de ¡nano qua nc á ana fabricar, nada mas Munilla quo pg.

parar «1 nultivn 'muh'ny cormorvarlo indefinidamente.

En la mayor parto de los quo-on; y ospocigl

mento en Aquellos quo van a sufrir un “orto tiempo de estancia

naïnionto; la presencia de “mantos líctiooa se hace Indispen­
sable.

La propau'ución de loa cultivos do tormentos

lacticos (se efectua. nn ésta forma: Se hacen uialamiontoa por

los mntodos comunes dr: los fenuentoa laGticon ma; energia“

do 1:: regián, ao mado usar en algunos canon el baena ¡»115m

ee siembran en suero de lecho estéril y se mantiene amante

veinto horas mm; o menos a la. tennporatura de 30 a 2.2“ c. si

loa lamentos son buenos, el ¿graúgde ¿oisz debe estar con­
prondido antro 12%”a 15° mxhlot; en estas condiciones IO 0X)­

cnontm luto pm ser usado.
(mando no va a utilizar durante muchotian­

po 1a mima nomilln, os ¡manana-3.ocomprobar de vez emuando 1al
van].th de los gía-monos,pues ¡ata so utonua con el tiempo.



Maaxmeoián.

El queso recien preparado, carece del olor y

de]. sabor que caracterizan a loe que hen sufrido un tiempo de

estacionamiento. Betas variaciones, ee deben e una nerie de

fenómenos ya einmltaneoa o sucesivos que ee producen en le pag

tu. y que constituyen el proceso de ¡a maduracicïn.

El conocimiento y estudio de los prooeeoo bio

lógicos de la madtvaciánfiienen una ¡gran importancia. en le.

industria (muera, por se estos 3.abase {mamen-¡tal de le te.­

bricación dc buenos tipos de quesos.

Rata ran inportentiama de la. vida del queso;

eo hace en locales especiales; y hoy,raoonocan todos lol que

ec han dedicado a esta industria, que cl conocimiento de le:

condiciones particula'ares en que ae debe tener el -.;ueeopara

nu maduraciÉn, es el rector de mayor interes en la tecnologia
de la oueirioaoión.

La madm‘aci6n no se produce sie¡n¡-re en la

misma torna. olle depende do muchos factores, unos relacionar­

don con el local y otros dependen de los productos que han in­

tervenido en la fabricación; como tambien de 1a. forme en que

se ha efectuado esta.

rara. efecjunr al eatudio de esta tu de le.

casoificación, le. dividirc en dos:

a.) maduración nun-tal; o sea le. que producía artículos de celi­

dad y que caracterizan al tipo.

b) mmmracic'm¿mea-mil; El queso obtenido es malo, y general­

mente no encuentran en ¿los un cierto número de microorganis­

mos que produccn Ianómnoa, llamados enfermedades del queso.

¿Lamedurnciioh del ¿meso ae produce de tz­

manerasdistintas; del interior a}.exterior o viceversa, y en

toda. le. masa. con 1mm}.intensidad al misma)tiempo. Elm tor­



un de ¡Adoracion eo han denominado,centrífuga, gentripete y

difusa. En el primero y 8031me oneo neieehnnnn cree que ee

un especie de putrei’eooión que marche/en distintas direccion

nos y en le tercer rom, ¡pins que ee une.fermentación propio
mente diohn y que ee produce miromemente en toda lun-mn.

En las condicionan actuales, se conoce pooo de las

suatmmizm que componen la pasta, que el (¡negar-oobtiene coa­

¿ulwndo le leche con al canje; pero menos so sabe mín de le 6

tome en que no van ¿aro-luciendo las“!tnmfomaoionee pero. 110­

gnr a1 estado en que las encontramos en loa (1110808completely:

ha vmdurou.

Examizurnïoen um rom-1 Homemlas tranetomeoio­

nos ¡ue se ¿wo-limon en 1?. maduracián do]. queso ñendremoa:

A J Los elbzmïnoidos que forman 1a mmeia tre-ea;

llamados paracaaeina,’ dun origen a "¡:cptonaz3!“roductoo inter­

mediarios entre la caseinn y esta; y vor trzmsforrmoionee mas

9‘19’5'51038a compuestos amoni-mnlen.

.‘Ín3.03 quesos maduros ae emuentran una serie de

Alburuinoiclaa,hahiendo nido posible separar tros, dos de ellos

solubles ex.Agua, Precipitables por loa ácidos, por el calor;

«te. y el tam-oro soluble un alcohol caliente; _].1.ama,doetno­

¿111131113.

ha podi-1:,constatar 1a Presencia de heninlbuli­

naaa, i'm/nuca A la ¡zm me ron-m en 1a digestiGn gar-úrico oo­

mo tambien, 3.a presencia. ¡lo tirosina, leuclno. y dc una. oantid

dnd ¿lo compu-autos del anonimo.

Lan axporinncias de EFE-Biar. ¿29.9.demostrado que

durante el prodeflo de lla maduraoián y s: medida que le para oa­

noinu ¡te tranatoz'ma, aumenta.notablemente 19. cantidad de albu­

minoides solubles en ¿iso/ho].como tambien los comp-autos del
\amoniaco.



Durante algún tiempo se croy6,quo en ol proceso de la. madura­

ción y a osponsa de los albmnim'idos no tomaban materias m­

ana quo ¿montaban o}. porcentaje on el qmso do cata amtoncili

pero hoy so ha dosoohado esta idea. Ho tenido la. oportunidad

¿o segur 01 proceso de madxrnción de muchoo quesos; y ho po­

dido darlo cuenta. quo el aumentode las materias gruas oo so­

lamente aparente, y «¿noesto se debe n _1anominación do poso

que ¡tarro al (¿WO-HO.por la perdida de “¿un y nitrágoms.

Con (el fín, de formaran un concopto mas o mo­

nos «¡moto sobre diste punto, ho efectuado las 81511111Q“expe­

¡101101sz :

77a. quesos en gargeoto estado, y en los cuau­

1'33 3.:»maduración se 11:12:11?»norma-1212421)“,se extrajo muestral;

y onda una.de estas porciones fueron divididas cn dos partos;

una coloca-nda.en un balíz‘. entertlizndo y marfertamanto cerrado

y colocado en el soltano «lomaduración; 3.a otra porción no 110­

1r5 a la estufa e ICS-1f7 Ira-1ta pesan constante y na determinó h

cantidad absoluta de smatnnoia ¿rana que oontenia.

Camper-andolos datos obtenidos; con los qu.

9mobtuvo; efectuando el análisis (nmntitntiva de 1a autoría

¿Pasa ¿el quemocolocado er; 1m! balones, despues de 7 nos»

de nutrir la noción de lan n10 'oorgmimon encargados do ¡foo­

tua?‘ la madwmra, se 97.-.chnfimar que en VM do amonio: 1:

c¿_nt(¿.-,..1¿A 113'h-‘27fl. grama; ana disminuya y que ¡esta disminu­

ción está en ral-¿mitin con 1a intensidad do]. proceso do 1a.nan

¿lux-1151; .



Resultado do los análisis.

Tipo Choddar.

Materia grana on cantidad absoluta.

Análisis 1x en 200 gra de queso 86,66 gra

- 2° m "¡a,10 n

w 3° 1d .82,37 ­

Tipo Grano

Análisis 1’ en 200 5ra de quoao 46,66 grs

' 2° 1d 42,18 ­

Lan muestras fueron colocadas en la eatuln a

106‘ c hasta nano constante; 1a mismaoperacián se efectuo con

las muestras que no rometieron a 1a maduraci6n, a? ir a otoo­
tuar ol análisis.

Resultado dd los anílinia efectuados con las muestras

que se colocaron on los balones.

Tipo Chaddar

nuáliain 1° on 200 ¿ra de queso 82,87 grs

' 2' 1d 74,01 ­

- 5' 1d 80,31 ­

Tipo (3'I'PI‘.P.

análisis 1° en 200 ¿ra de queso 46;?3 grs

' 2° 1d 41¡53 '

Observaciones ofectuadas.- En 1a 1° y 2' ¡nostra

dol qúoso tipo Chuddhr, Jna formentacionos fueron muyenergia

cas, la destrucción de la materia grasa ha sido {ambien'layor

on esta que en la tercera.

En al upo Gram, le fer-¡notación fué muynor-1.



,9..

n) 80 ha ebanrvndo_qunlas intorias grana- dol quo-o narran

(1th vla maduracién, transfornmcmnea mas o menos¡»remain
y quo su intensidad varia con 01 tipo de guaso; así en los

tipos blandos oa muchomas marcada que on los darán.

Unode los fenómzw'a mas 'intornsante eu, lu. libemoi5n

de los ácidos grasos, Áe los ounloa‘umx ¡nu-te permanece 1m).­

toradaa, sirviendo para proñucir olor y sabor característico:

y 1a otra nu saponifioa,.comb1nandaae con 61 amoniaóo que pro­
viene de la. destrucción de los albmninoidea.

Musso, LJenazzi 3' 515116331111obtuvieron los ai¿uientu ro­

stutaúos haciendo eXpserriencias Cvu cuajada ¿—.ba..ndonadadurante

tiemposdistintos.
I

Mola. 4 horas ¿nidos grasos:0,035;valstlles 3,6,0rip
" la 'n w v 0,411 * 4;@1 ­

n 4o w 0,739 " e¿13 ­

w ¿9 t u n m;coz = 14;19 *

Masa ¡str-1|)qu el sabor uupcro (Enlos quesos. viejos a

los ácido: grasos libros y a sus compilmcionaasalina.

Cuando ge amu'mlnn los ácida.» butírim, cupra/nico y cam/­

pricoen ¿ran cantidad (este producto tomalun gusto muydesagra­
dable;

ha compro}meque cuendola ferientación láctioa. ha

sido muyonprgicn al porcentaje en materia ¿rasa dimimvo no­

taïllamente; na una Opinión muy¿onornlizada de que los haci­

193 ¿nidos lácticosz ue ¡1:4th con ellas una Vez terminados los
hidratos dq carbono. I

G) La lactosa. , ¡continuana tmnsíómarnq en ¿nido-16012100

en la leche y mmm nn ol 1111080con mayqr .onormar rapidez

flagun 1a clase de ¡microorganims que intervnngzm en este pro­

OCIO o '



El ácido láctico for-mado,ao noutraliza igualmente quo

los ácidos granos con a1 amoniaco producidos en la. ¡hasta

¡mos do los, procedimientos raoomndado para. seguir el

proceso do la maduracián en al de medir cuidadosamente la áci­

dos de lu. masa del quanto. Z-Iamuy {tt/cil constatar quela masa

(¡el producto recien elaborado tiene una. acidez franca y (¿un

esta va aumentandopaulatinummte hasta. un cierto límite quo

en el maximo, comenzandoa descender hasta tornarpa alcalina.

Mientra la “nata tenga una renomón fuertemente ácida

los ¿tánaenes de fermentación anormal no se desarrollan.

Lr- cantidad de ácido .líctico fonmdo en el queso,dopgn

de de 1?. canfiirlad ca suero quo ha retenido la. pasta.

'F‘aotoroa de la maduración del queso.

La r'zuyor pague de los cambios y fenómenos que oxporil

¡no.xta.63. queso dïu'mzte la maduración, non debidos al desarro­

llo de microorganismos que provienen de la leohn y que son r0­

‘coenidonen la caminan.

crea-¡ernlmem-e al. m'moro ¿o ¿formarma que ¡m unouontrnn

on los (3111.30?bïaldüfl ma mzyur que en loa dm‘oa; siendo on oa­

1.on ultimos al pI‘OCGBUae la maduración .mnn lento que en los

nntarioras. a onza ¡ue en los qUÓHOflduros e]. proceso do la.

aí‘innui'm «o hace 05.4.41«¡olataivmmnto por la acción do lu

diustaaém nun los ¿gérmenes¡rc-¡duoan al (Iirumiirae en la. pasta.

no ha dimmtido mucho sobre la necesidad de la asocia.­

oián do microorganimaos 332533913maduranión del (¿uelaose fire­

duzca en una form; oomyleta. Para. algunos tipo de' quesos lu.

eXpm-ionciasheohm eh ¿ran 'esoala y la práctica han resuelto

definitivamenw el problema; páro psra otros existen aún nu­
ohaw aulas.

Siobñn huela-ax, le. ¡uaduracián de los ¿ue-sor.os produ­

cma por 'loa tyrothrix que actuan sobre la. canina “volvim­



dela; en cambio otros afirman que los fermentos lácticos son

los principales causantes de este proceso, y tienen comoargu­

mento de peso el hecho-de que en un medio ligeramente ¡oido

como es la leche en el momentode ser cuajada no pueden desa­

rrollarse los tyrothrix.
L. Manetz que estudió con gran interes .1 tipo

Emnenthal, pudo separar una serie de microorganismos que los

dividio'en tres categorias:
a) g‘rnenes que tienen la propiedad de disolver

la paraoaseina, produciendoalbuniníides interiores del tipo
de la peptona.

b) gérmenes que actuan dificilmente sobre la pep

racaseina, pero en cambio se desarrollen muybien en los poo­

ductos derivados de esta, transformandolos en compuestos afin
inferiores.

c) gírmenes que son indiferentes para la madura­

ción, ella se produce igualmente con su presencia que sin ella

nos estudios de Haze, han permitido la obtención

de quesos con un tipo uniforme y caracteristica por medio de

cultivos puros. Existen quesos comoel Chester y el Cheddar

que se fabrican con leche pasteurizada y con cultivos puros y
seleccionados de termentos líctioos.

Freudenreioh¿ Soharter y otros, han probado que

la naduraciSn de los quesos duros; se efectua por la influen­

cia de los rementos líoticos, los que actuan sobre las sustgn
cias azoadas,(una vez neutralizado el acido l‘ctico) por ¡odio
de las diastasas proteolitioas por ellos segregadas.

La neutralizaciGn del ¡cido líotico, se realiza
por el amoniaco y los compuestos amidados que provienen de la

demolición de los albuninoides o por el amoniacoexistente en
la athosrera de los locales de maduraoián.



Arthsnd y Borthet han obtenido en pocos dias quesos

completsmsnte maduros, introduciendo en ls pasta amoniaco, uns

voy-terminada is fermentaciSn láctios.
Estos mismos.autores han constatado ls intervensián de

un gran número de gérmenes, suya soci6n es segundaris, en ls

IndursniSn de los quesos.

Hay quesos como el Roquetert y Gorgonzola, quo para

su rrsbriosoión se hace indispensable ls presencia de mohos.



‘07)

Los mohos on lo industria del queso.

Ls intorvcncián do los mohoson ls tsbri­

csoicn do ciertos tipos do quosos, comool Cnmombort,sl Ro­

quorort; sto, cs asunto perfectamente demostradosn ls actua­
lidad.

Estos g‘rmsnos ss sncuontrsn muyospsroi­

dos on ls naturaleza; ss muyraro, no onoontrsrlos s1 obser­

vsr ol polvo quo ss depósito on ls mayor parto do ios objotos.

En las ¡pocas de humodsd¡so los encuentro invarisblomonto so­

bre las sustsnoiss alimenticias soíidss; o sobro los caldos y
Jsrsbos.

So alimentan ospscislmsnts con las sustan­

ciss hidrocarbonadss, trsnsformandolas on snhidrido csrbcnico

y agus, destruye los albumin‘idos y s ls lecho ls cosgulsn.

Ehrlich, ha constatado que muohcsdo estos

afirmonos, actuan sobre los acidos aminados cxidsndolos; ss!

ol 014m láctico, oxido.ls tirosins, transtomandols sn ¿oi­
do oxitsnil láctico.

Los mohos mas usssos sn quesoris son: ol

ponicillium glsucum, ol album, ol cidiun láctico y cl espor­

girum nigss.

El penicillium glauoumso lo onouontrs os­

pocislmonto sn ol queso Roqusrcrt y ol album on 01 Camsmbsrt.

Cultivos do mohos

Prácticamonto para obtener los mohosnooo­

snrics para ls fabricación do ciertos quosos ss hsoon culti­

vos ds ostos sobre psn; ls tconics quo ss signo os la siguien­

te; so slsbors uns pasts con 1/3 ds hnrins de trigo y 2/3

do hacins do centeno; so ioiduls con un buon vinagre y so ls
hscs cooor sn un horno.

I
Estos panos ss colocan sn sotsnos humcdcs



y a temperatura baja.

Despues do 2 o 5 mesos lo considera que los panes ¡o

encuentran completamente enmohocidoa, se los retira de los no;

tanos, colocandoloa en lugares secos y luego se los pulveriza.

Este pñlvo se utiliza para la fabricación dp los quesos agro­

gandole a 1a pasta en la proporciSn de 1 por 10,000.
Para conse¿uir al enmoheoimiontode la pasta se pup­

de seguir otro procedimiento; que es el de dejar la cuajada

abandonada durante mucháa horas para que ol polvo sc deposito

sóbre ella. En las ¿ueserias,los mohosson muyabundantes.
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1)

2)

3)

4)

Explnoaoián del diagralao

Queso cmnndursoión no ' .- La eoidez en este queso hs 11,9

gado a un lui-o; y RES.“ comenzados descender hasta to!
me ligermmnteslonuno.
Tambienen este quesolc fermentaciónhn sido pero
con unn fermentación lácties ¡senos intense.

Ls mduraceín ha sido anormal. Se note. comohn predomina.“

le. fementación anonima.

Este queso hs sufrido la enfermedad que se demmins hinata­

nón de]. queso; para. inpecur que se nmtinzsrs; se le cole­

có en el frigorífico dondese le mtuvo durante 60 dias; y
luego ce le llevo el sStsno de ndtraniSn.

siguiendo el proceso de lo. meditación por nedio de 1a reac­

ción se obama: 1) 1a.acidez se elm rapidamente; 3) oo­

loosno en .1 fricorifioo, la produoe16na. acido ¿o detiene;

3) colocado en condiciones de que ls fermentación comnue;

le acidez aumenta aún un poco para. luego descender brusco»

mente.

En estos quesos se encuentre. casi siempre anhidrido carbon}.­



La leche pasteurizada en la industria quesera.

Bnla actualidad, la industria de la caseiri­

casián edtí sufriendo modificaciones en los procedimientos, se
bido a que los estudios bacteriológicos han hecho conocer los

sermones que intervienen en la maduracién_de algunos tipos de

quesos.

En estos últimos tiempos, se ha notado una

tendencia muymarcada; en los industriales norte americanos y

europeoa,a la suprecicn de todos los sermones de la leche por

mediode la pasteurizaciSn, para agregarle despues, cultivos

'puros y seleccionados de aquellos tormentos útiles y necesartm

para la maduraoiánde los distintos tipos de quesos.

ru‘ larga la tarea de encontrar la formade

realizar la pastenrización de la leche,sin que los elementos

que la forman no se modificaran en su constitución; pues se

ha comprobadoque al calentar la leche a la temperatura de 80

a 100' c la oaseina se modifica haciendose dificilmente coagu­
lable.

Los ensayos efectuados para dar un m‘todo

practido y eficaz, han tenido eniso, fijando la temperatura
de de 66-67’ c durante 5 minutos como la.mas favorable. Con

esta operaciSn no ae obtiene leche estéril pero el númerode

microbios que sobreviven es muy pequeno; como hemos visto en

las experiencias anteriormente indicadas.

Efectunndo la pastelrización con el metodo

de Haze; se obtiene un rendimiento mayor en pasta y la leche
no se altera.

Este procedimeitno consine en mantener la ¿e

che a con durante 5 minutos en un pasteurizador se su inven­
ción.

La leche pasteurizada y retrescada,-debe ser

agregada de termentos puros y ericases para la maduracián. La



clase de tormentos a usar dependen del tipo de queso que se
desea obtener.

En francia, italia, inglaterra y en Norte hérica;
los ensayos prácticos hechos hechos en gran escala, han dedo

por resultado, el adoptar este procedimiento para la prepara­

ción de muchos tipos dc quesos.

Para la fabricación de queso Cheddar con leche pae­

teurizada se aconseja, agregar una pequeña cantidad de ¿cido

clorhídrico para reponer en la lcche, la tendencia a la norma­

lidad, efectuar la coagulación con un buen cuajo en la dosis

de 2 por mil mas o menos y añadirle un cultivo puro de fermen­

to láctico.

En italia Samarani, ha preparado quesos de pasta

blanda con leche pastourizaóa a la temperatura de 65 - 70‘ C,

agrogandole cloruro de calcio para deVCIVerle la propiedad de

coagular,y usando cultivos puroa de tormentos lácticoe. Estas

experiencias fueron hechas con ¿ran cantidad de leche 4.000
heetollitros ..­

Este experimentador saco en conclusión, que la le­

cho pastourizada para la fabricación de quesos de pasta blanda

da muybuenos resultados, aumentando ol rendimiento; de ¡cuorh

do con la temperatura usada.

Gorini, greparó con exito quesos tipo grana regiano

con al método Lazo, y empleando cultivos seleccionados.

La Srta Gerda Troilli Peterson, ha empleado el agua

oxigenada para destruir los gérmenes de la leche, usando la

sibuíente tÁonica: :¿rega a la leche agua oxigenada para obte­

ner una ¡ilucién del 1,50 por mil, calienta a 52' C y mantiene

esta temperatura durante 5 horas, consiguiendo así la descon­

posicián total del agua oxigenada, y luego efectua la siembra
con cultivos puros.



En la República Argentina se ha enseyado la preparacion de

quesos con leche pasteurizsds y cultivos seleccionados; sigui­
endo el metodoMessy los resultados han sido bastantes fero­

rsblee. .

Influencia de le humedady temperature en el proceso
de ls maduracián.

Existen dos factores importantes que influyen

muchoen el proceso de le naduracián del queso, y que con gran

frecuencia se tienen muypoco en cuanta, estos són la humedad

y la tanpersture en los locales de estacionsmiento.

La práctica ha dictsde las normas que se del

ben seguir; laa que varian entre ciertos líhitea, para cada

tipo de queso, con» tambien para cada período de este proceso.

Para los quesos recien preparados la temperap

tura comprendida entre 15' y 18"0 es le mas favorable; para

los seniisduros la de 12’s 15° c y pare los maduros la de 10°

e 13° C. '

Respecto s la huledad no existen datos cencge

tos y cientilicos, pero de ls ebserveciSn se deduce, que el

ambiente seco es favorable a los quesos frescos y el huhedo a

los ladurea. t
Sonata-aun que hs estudiado detenidamente es­

te punto da les siguientes datos para el queso tipo Ennenthal.

fresco 90 e 95 5 humedadrelativa

senilsdurc 85 - 90 fi id

maduro 80 - 85 S id

Para los quesos Chester y Cheddar ha side ne­

cesario varias estos datos para iguales temperaturas.

En nuestro pais estes factores casi no se to­
man en cuenta.
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'Locales para la maduración.

El ideal para estos locales ea el tipo de ca­

mara a temperatura y humedadregulable; pero aumconstrucción

y.Mnantenimiento resulta coetoeo, para que la puedan mantener

los pequeñosindustriales; por esta razon ee ilpone la cone­

truceión de un establecimiento para este fín,en un lugar es­

trat‘hico; para que el productor pueda almacenarlo sin gran

gasto; pues coetearian su mantenimiento todos lol productores
de una zona. l

En la provincia de Buenos Aires se hacen eo­

tanoa para el estacionamiento del producto, usando el dispe­

oitivo ya aplicado en otros paises y especialmente en el Cana­
al.

En estos locales para regular la humedaddel

ambiente se procede en la siguiente torna: Si la atmogtera es

muyhuneda.ae colocan recipientes con caido de calcio, en cun­

bio ai este os demasiado seco,ee vierte agua por el suelo para

que se evapore y humedezca el ambiente.

Un detalle de importancia es; que durante el

tiempo que permanezcan loe quesos en el ¡ocal,debon ser dedo:

vuelta cada 6 dias por lo monos,para facilitar la maduracion
regular.
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Croquis de un sótana para la maduración de los usados en Canadá;

son muyútiles en los lugares donde el agua esta muycercana e

la superficie.
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Enfermedades de los quesos.

Se denominan enfermedades de los quesos, a

una serie de anormalidades que se observan en el aspecto, olor

sabor, etc,de estes y que por lo general provienen de fermen­

tanlones, que se hen producido simultaneamente con las norma­

1es,durante el preceso de la maduración.

Es una tarea diffcil sin‘ imposible el de de­

terminar la causa de un cierto número de estas enfermedades,

y la rasán es que nos faltan datos concretos sohre las posib

bles causes nue pueden haberla producido en cada uno de los

casos observados.

Ponerle remedio a este mal es asunto superior

e nuestras fuerzas, son ¡actitudes por tantos factores; come.

ser estado de la leche, del ouaje, forma inregulsr de elaborar

el queso, aocián de microorganisnos de formentaciones anermep

les, etc, que es imposible corregirles una voz producidos.

Las enfermedades de origen microbiene y que

son las masgenerales, puedenser desoartsdas si se pesteuri­

za la leche y otros tambien pueden ser eliminadas si se toman

precauciones en la fabriceoián de este producto.

Musso divide las enfermedades del quese en

dos categorias: enfermedadesde la paste e interiores; y en 6

fermedadeode la costra o que se inician en el exterier.

. Veremos dos de las enfermedades de la pasta;
que son las mas frecuentes; ¡l quese hinohsdo y el amargo.

Quesos hinchedes;- Es muygenerel,especielmgn

te en verane,encontrar en los locales de meduracdán, quesos

hinchedos; esta deformación y aumento de volumen puede ser pg;

cial y total llegando en algunos casos a producirse srientae

en la superficie del queso.

Les quesos cocides y semioooides son los ¡es



\m

propensos a sufrir este mal.

El aspecto de estes queses varia segun el grade

de hinchasín que han sufrido, pudiende llegar a adquirir la

forma de una bomba. El guste eo picante y en la parte superior

especialmente se producen grandes ejes que se encuentran lle­

nos de anhidrido carbonico e hidrckene.

Las causas que metivan este estado son V!r1llb

El hinchamiento de los quesos se produce generalmnnete, debido

a fermentos que actuan sobre la lactosa, dando lnhidride carb

benico y ¿oido láctico; se puedencitar en este grupe al celi­

bacilo y al bacilo lácticoaerogeno. Existen etres tipes de ¿jr
nenes menosenergices que los anterieres, haciendo que el que­

se adquiere sclamcnte un pequeno levantamiento y 1a preducci6n

de ejes; en ente grupe se pueden colocar un gran número de ba­

ciles vulgares.
Los sermones productores de estas enfermedades

provienen en la mayor parte de lee casos del pece cuidade e

higiene les encargados de ordenar, o del transporte de la lee

che. Esta enfermedad de les quesos es sumamentegeneral en la

preduccián nacional.

Cuande se trabaja cen nuere-fermente y leche

pasteurizada; es necesari vigilar el suero-fermente, si se

notara la produccion de pequeñas burbujas en el cultive, se
debe descontar que lea quesos preparados cen 61, se hincharan.

Queses amarges.- Este es un defecto que se pgp

de encontrar en cualquier tipo de quese, pero los grases sen

les mas propensos n-este mal; en los quesos Emmenthal, y Gru­

yere se encuentra muyfrecuentemente este defecte.

La causa de esta enfermedad, se le atribuye a

varios motivos, unos opinan que es debide a un micreerganisms

la turula amarga, que se encuentra en la leche con muchafre­

cuencia, y otros opinan que ec debido a la formacion del



slaohidsto do amonio que se hs onoontrsdo en muchos quesos.

Los dos motivos son muylegices, pues las tu­

rulas amargasse encuentrenal efectuar el anílisis bacteric­

loaico on los quesos que tienen este sabor; comotambien ol
sldohidsto de amonio.

He pedido observar quo cuando ls formentaci‘n

láctica es incompleta, s1 neutralizarso el queso; tome un gus­

tc emerge muyintenso.

lxisto un número de microbios, que han side

bien estudiados, y que se ssbe s ciencia ciente que se encuenp

trsn entre los causantes de ls amarguraen ol queso; entre o­

llos puedencitarse: el estarilococe mestttis, ol clorobscto­
rio lfictico y el thyrothrix geniculatus de Duclsux.

Gonalguns frecuencia se observen quesos co­

loreados, o con manchesrons¿ azules; negras, etc. Estes son

originadas por los microorganismos que producisn este mismo
fenómenoen ls lecho.

Enfermedadesexteriores.

Durante el período de ls nsdursci‘n los queso

suelen sufrir graves inconvenientegen su parto exterior que

ponen en peligro ol producto.

Los principales enemigos que tiene o1 queso

y que stecsn enorgioemente su ccrtozs son: los mohos, los eca­

ros y las moscas.

Los mohosencuentran on ls superficie del

queso un terreno muyapto para su desarrollo, se propsaen vo­

lozmente sobre su corteza destruyendols o inveriendo el queso

por distintos puntos.En otros casos los mohosse lntroducen
en el queso, cuando este presents grietas,contaminsndo inme­

distsmento tods su mass. El vehícuio de prcpsgsoián do estos
seres es el aire.



La formaci‘n do las capas de mohossobre ol queso es favore­

cida por la humedaddel ambiente.

Los productos mas atacados son los quesos de

pasta blanda; produciendose grandes perdidas cuando estos pa­
rasites infectan los locales do maduraci‘n.

Una medida que da eran resultado, es la do

desinfectar constantemente los locales, para impedir el dosan

rrollo de estos gérmenes, y lavar cada 15 dias los quesos con
una soluciínm saltrada de cloruro de sodio o de ¿cido salioÍL

lice a 2 fio.

Varias clases de acares, llamados general­

mente polillas del quese, destruyen este producto.
La invanián de estos parasitos en las quo­

serias,lo indican, primero el aspecto caracteristico que toma
la superficie del queso, y segundo un polvo muyfino que inter

de todos los rincones de los dep‘sitcs.

Los quesos mas atacados son los duros, las

piezas atacadas son destruidas lentamente, reduciendolas com­

pletamente a polvo.

La persecuciín de estos parasitos debo hacer

se energicamonto, quemandoel polvo producido por estos, don­

de se encuentran millares de huevos; y lavnado los quesos con

una solucion de cloruro de sodio, con sulfure do carbono o

con alcohol agregado de fcrmol.

Las mosca de las queseria, nombre que se le

da generalmente, es un parásito muytemible, por su extrema

facilidad para su multiplicación y su dificil exterminio.

Las larvas se introducen en el queso con

entrema facilidad, y queso atacado por este insecto se le puo­

de considerar perdido.

En nuestro clima, se hace peligroso este pa­
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rasito, especialncnto on los mese de lnero, Febrero y Marzo.

Toxicidad de los quesos con fermentaciones anorma­
los.

Es muy general 1a idea de que los qucsos

que han sufrida fermentacionos anormales, solo se perjudican

en su aspecto y sabor; y los industriales se empeñanen daru

los presentacion, para hacerles aceptables, sin preocuparse

si ellos son perjudiciales o no para la salud de los consumi­
dores.

En la mayorparte de las oficinas; ¡lclrb

andas de controlar estes productos; con el objeto do.dotorli­

nar si son aptos para el consumo,obran sin un criterio deri­

nido y racional; pues se limitan a comprobarla presencia¿ de

sustancias conservadorasy adulterantes; sin preocuparse, si

en el queso existen producto nocivos, originados por tornontcp
ciones anormales.

El empleode antis‘pticos es antil‘zico;

en aquellos quesos arinados, pues la nadursciín no se produci­

ria; por ser esta comesabemosye,un proceso biologico produ­

cido por los nicroosganisnos.Los unicos quesos que admiten

antis‘ptices son los frescos y cuyo consumose hace inmediata­
monto.

Las sustancias que emplean con mas 3o­

ncralidad para conservar los quesos, son el acido borice y el
boroto de sodio; pero felizmente en nuestro país casi se pus­

do asegurar quo no.se usan. .

Un punto de importancia es la comproba­

ci‘n do las toxinas que se encucntran.en los,queses;en cantigp

des variables y que provionon comono dicho anteriormente
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de fermentaciones anormales.

Collin y Villiers, hace notar, que los quesos

en ciertas condiciones sufren alteraciones que dan origen a

toxinas y cita los accidente producidos en el estado do Michi­

gan, donde hubo serca de 300 casos de inteinaoi‘n, causada

por quesos alterados. Los sintomas que se notan on los enterb

nos aon loa mismos que producen las ptomainas.

Vaughan ha extraido de quesos con tormenta­

ciín putrida; tratando con potasa y etor una sustancia cris­

talizable que llano Iyrotoxina o venenos de los quesos. Esta

sustancia según esto autor, pilaenta todos los caracteres do

las ptonainas. Puesta sobre la lengua da la sensacion do quo­

madura seguida do una sequedad extrema de la garganta, con

constricciones nuseas y diarreas.

He hecho extracciones don el procedimiento

indicado por Vaugham,yhe conseguido un líquido toxico (lo

lata tl’ltnnento a los conejos, ingiriendoselo tanto por via
bucal cone hipoáermiea.

Los quesos preparados con lecho pastonriza­

da y con cultivos puros de tormentos lácticos, tambien dan

toxinas; o a lo nenes las experiencias quo he Coctuado, ¡o

hacen pensar este.

que les quesos tengan principios toxicos;

no puede cansar admiracion, si recordamos que al hablar de los

for-entes líctioos, ho dicho que estos producian una toxina

perfectamente comprobada.

He efectuado ensayos sobre este punto; hap

ciondo una extraccion con el nítodo indicado anteriormento,on
un queso que fué preparado especialmente cen leche esteriliza­

da y con un cultivo de tormento láctico puriaimo y h. OODI‘GP
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taia que suministrando cantidades grandes del producto obte­
nido se llega a producir una intoxicaciín caracteristica.
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4)

5).

6)

COIDUUBIONES

La oaseifioaci6n puede dividirse en dos fases bien definidaf

a) obtención del medio de oultivo<pasta del queso)

b) acción biológica (fernentaoionee)
La primera parte es mecánica y química; la segundq es neta
mente microbiana.

La leche pasteurizada es perfectamente apta para 1a febri­

caoián de quesos y su empleo es ventajoso para la calidad
r ‘_ g

del producto. i" ' ' ' 'f',Í’, ._‘ 1- .-,.”,'
El grado de maduraóiónfflunn'quedblpuede Ber‘dáïerlinldo

._í
nporhsu‘rbaccién.

La afinacicïn de los quesos puede ser regulada dentro de oy

toa límites por medio do la temperatura-de los locales de

maduración.
l: I :I' " .u

Siendo la oaaeificábion ufih industfïa'eaai puramenteniego
.J Cf

bigna en.suhperte“fuñdameñta1'ée'impeno IBWensehanzelprío­
ÜÏGhvdd“la«niorobiblogíá,wai'Se deheá el perfeccionamiento
de esta industria en nuestro pais.
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