BIBLIOTECA CENTRAL LUIS F LELOIR

BibliOteca Digital BIBLIOTECA CENTRAL]EJLOIR

F c E N - U B A FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES UBA

Tesis de Posgrado

El criterio cientifico en la industria
quesera

Warnes, Manuel Ignacio

1921

Tesis presentada para obtener el grado de Doctor en Quimica
de la Universidad de Buenos Aires

Este documento forma parte de la coleccién de tesis doctorales y de maestria de la Biblioteca
Central Dr. Luis Federico Leloir, disponible en digital.bl.fcen.uba.ar. Su utilizacién debe ser
acompafiada por la cita bibliografica con reconocimiento de la fuente.

This document is part of the doctoral theses collection of the Central Library Dr. Luis Federico
Leloir, available in digital.bl.fcen.uba.ar. It should be used accompanied by the corresponding
citation acknowledging the source.

Cita tipo APA:

Warnes, Manuel Ignacio. (1921). El criterio cientifico en la industria quesera. Facultad de
Ciencias Exactas y Naturales. Universidad de Buenos Aires.
http://digital.bl.fcen.uba.ar/Download/Tesis/Tesis_0143_Warnes.pdf

Cita tipo Chicago:

Warnes, Manuel Ignacio. "El criterio cientifico en la industria quesera". Tesis de Doctor. Facultad
de Ciencias Exactas y Naturales. Universidad de Buenos Aires. 1921.
http://digital.bl.fcen.uba.ar/Download/Tesis/Tesis_0143_Warnes.pdf

UBA
Universidad de Buenos Aires

EXACTAS:

Facultad de Ciencias Exactas y Naturales

Direccidn: Biblioteca Central Dr. Luis F. Leloir, Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, Universidad de Buenos Aires. Contacto: digital@bl.fcen.uba.ar

Intendente Giiiraldes 2160 - C1428EGA - Tel. (++54 +11) 4789-9293



http://digital.bl.fcen.uba.ar
http://digital.bl.fcen.uba.ar
http://digital.bl.fcen.uba.ar/Download/Tesis/Tesis_0143_Warnes.pdf
http://digital.bl.fcen.uba.ar/Download/Tesis/Tesis_0143_Warnes.pdf
mailto:digital@bl.fcen.uba.ar

| Universidad Naciohal de Buenos Aires
Faoultad de Ciencias Exactas, Fisicas y Naturales.

EL CRITERIO CIENTIFICO EN LA INDUSTRIA

QUESERA/

TESIS
Presentada para optar el grado de Dr. en Quimioca

por

Manuel I. Warnes.

143

Buenos Aires Octubre de 1921



Pudrmo de tésis

Dr. Bnrique Herrero Ducloux



A los Dooctores

Enrique J. Paussart
Julio J. Gatti
Jacinto T. Raffo
Angel Sabatini

José Medina

Horacio Damianovivh

Martiniano Le;uizamén Pondal
Ureini F.]". N1001‘0



A nis

profesores



A L

t o doeh

v vy

PR

A los mies.



Sefiores Prefesores:

Al someter a vuestra oconsideracidn este tra-
Pajo fruto en gran parte de la observacidén personal y de la
experiencia adquirida durante algunos afios de prictioa; lo hago
ocon el fin desinteresado de divulgar entre los que se dedican
a la intustria quesera, algunos conocimientos que son indudable-
mente de gran valor.

Al mismo tiempo me propongo contribuir, al
perfeccicnamiento de una industria, que en nuestro pais tiene
un campo vastisimo, haciendo utilizable con mayor rendimiento,
la materia prima que poseemos én tan gran abundancia.

No ha sido mi propésito, ni estoy en condi-
clones para agotar el tema; aun mucho debo aprender, si en es—
te campo de estudio quiero ser verdaderamente 4til a mi pals.

Desear{a con vivo anhelo que este obra modes-
ta exteriorice el esfuerzo sincero, efectuado por m{ para es-
tudiar un tema directamente ligado al progreso escénomico de &s-
te pals, aprovechando la ensefianza que me habeis sdbigo dar.

SJeame permitido expresar en éste momento, mi
sentimiento de gratitud, para m{ estimado maestro el Dr. Enri-
que ﬁerrero Ducloux quien me hace el alto hanor de acompafiarme
en éste acto.

A los Dres L. Hauman Merck y Alfredo Sordelldi,
n{ mas profundo reconocimiento, por su ensefianza de Bacteriolo-
gia y Quimica Biologica que de tanta utilidad me han sido para
la realizacidn de este trabajo.

A todos los que fueron mis profesores, cumple-
me recordarlos en este instante,pues, para todos guardo agra-

deoiemto y respeto.



Intreduceién,

S1 se desea hacer histeria sebre la industria del
quese buscando su origen, hay que redhtarse a las épocas mas
lejanas, loe'tratadistas griego; y romanos ya nos hablan de
este producto con bastante precisién, y en la eddd media, re-
conocen la necesidad de conociumientos tecnicos e higienicos
para su elaboracion.

El uso y la fabricacidén de este importante alimen
to, siguid desarrollandose en los tiempos modernos, en una for
ma sistematica y préctica; y solo cuando la bacteriologfa pro-
gresando lo sufiociente, permitid el estudio de la flora microt
biana de la leche y sus derivados, como tambien.su influencia
er. 10os procesos de la caseificacidén, la elaboracién de quesos
dejé de ser una industria de azar, para tranaformarse en cien-—
tifieca.

En la Repiblioa Argentine, sin duda alguna, fue-
ron los europeos los que introdujeron este producto y ense-
fiaron su fabricacidn,

Datos precisos sobre el origen de este producto
en nuestro pafs, no existen; lo poco que se ha escrito a este
respeoto carece en absoluto de valor; y soy un conveneido, qus
esta indastria no existio como tal entre nosotros, sind en uma
forma muy rudimentaria, y que solo en estos ultiwos aflog, ha
adyuirido el impulso y el desarrollo con que se presenta en la
actualidad,y que la haoe ocupar un lugar importante entre los
vaises productores,

Los que han seguido metddicamente ¢l desarroll@.

de este industria, comparando nuestra produccidén con la euro—
pesa y horte américana, se habran podido dar cuenta exacta de



los progresos que se han realizado en pocos afios,

Una de las caracteristicas de nueatra pro-
ducéidn era la inconstancia en la calidad y tipo del producto
elaborado; felizmente les cosus van cambiando, la compstencia
ha obligado a los fawricantes, a preocc.aparse y hoy el produo-
to que entre;an a la vsenta,es bastante homogeneo y constante
en su tipo,

Lo que conozco de esta industria, logs he
aprendido, en varios &fios de praotioa, al lado de espeocialis—
tas en esta materia, y hoy 80y un convencido, gue ol practico
y ol téonico son indispensables en la caseificaciédn.

Si se decea, gue en nuestro pafs, la indus
tria del yueso progresé nobre bases solidas,es necesario que
fe divulguen los fundamentos cientificos en una forma clars y
practicsa, repitiendo nuda mas que,lo que en sl viejo mundo ¥
en Norte ;fmerica se hace desde tiempo atrés.

In el desarrollo de este trabajo he de éar
especial importancis a todos aquellos procesos que requieran
una explicacidn racional, y especialuente a todo lo que sea
bacteriologia que a mi juicio es la base de la fabricacién

del yueso,



Consideraciones gonoralbs sobre 1la leche y su composicidn,

Los componentes de la leche en su estado
RommAl son muy numerosos. "uédese afirmar con Besana,que en 1la
actualidad no existe un libro de quimioa bioldgioa ni de casei-
ficacion,donde se encuentren enumerados todos los cuerpos que la
forman, Eato es ldgico, teniendo en cuenta que aun no se 0onoce
bien 1n composicién de 1la leche, especialmente en lo que se re-
fiesre a,las sustancias prot‘ioas; al rededor de las cuglies hay
una gran discordancia de criterio entre los qufmioos.

Ia commosicidn media de la leche de vaon,

quo #8 la que me ocupara en sl desarrollo de este trabajo es 1a

siguiente:

Agua 87,26 % 1limite de variacién 00,00 a 85,60 %
Materia grasa 3,50 * o . 2,28 " 4,30°"
Caseina 3,60 * . . 8,06 " 4,00 "
Albumina 0,35 * " . 0,20 * 0,63 "
Lactose. 4,00 * . v 2,860 * 6,25 "
Cenizas 0,75 * . . 0,42 * 0,86 *

Estos datos, soh el resultado de numerosos
andlisis efectundos diariamente durante mas de 2 afios, con fines
industriales, con leche de vacas de distintas razas,

Gomponentes de la locho}

Materiag grasas.~ A la pemperatura ordinas
rie, la materia grasa de la leche de vaca se nresenta bajo la
forma de una masa hlanca amarillenta, insipide y algunas veces
eon olor ¥y sahbor muy d‘bil; fe ha comprohado que el color y el
olor sufren variaciones notahles aon 1la alimontﬁc16n del animal,
En invierno nutriendose los animales con forraje seco, la leche
tiene yna grasa muy blanca, en cambio en verano siendo los pas—

tos verdes e) rlimento primordial, la leche toma un tinte amari-
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llentoe.

La densidad de la materia grasa de la lechc como tam-
bien su punto de fusidén estan sujetas a grandes variaciones. Se-
gin Harau la densidad es 0,924 a 17° C y seglin Schroeder quien
no indioa temperatura ésta oscila entre 0,00 - 04,

Observada la leche al microscopio,se ven en gran can—
tidad, glébulos de forma redonda con un diametro que varia entre
varios micrones. Estos gldbulos estdn dotados de movimiento bro-
wniano,cuya intensidad estéd en razdn inversa de su tamafio,

La sustancia que forman a estos globulos es la materia
grasa de la leche, Fleischmann atribuye a estos globulos un pe-
so de 0,000000484 y un dfametro de un micrén.

Durante mucho tiempo se creyd que estos globulos se
encontraban rodeado gor una membrana,6que let impedia unirse y
que con la agitacién dsta se rompia,permitiendole que se fusio-
nara la materia grasa,formando 10 que se designa con el nombre
de manteca. Hoy esta h1p6tesis, ha sido abandonada casi comple-
tamente y se admite en cambio que las gotas de grasa se encuen—
tran suspendidas, como el aceite emulsionado en un 1fquido de
densidad conveniente.

Abandonada la leche durante algun tiempo, la crema
se deposita en la superfiecie en capas de distintas densidadss,.Con
el tiempo se forma un estrato homogeneo y perfectamente coheren—
te, que se ha librado casi completamente de todo el 1fquido que
retenia,

En éstas condiciones los globulos de grasea se presen-
tan mas unidos, pero sienpre presentado el aspecto de estar ro-
deados por una membrana,

Para demostrar DuocBaux gue les globulos no necesitan
membrane para conservar su forma caractefistina, Yy que esta no

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



fluido identido & la leche agitandc la manteoa fundida én un li-
quido de densidad Adada,

Caseina.- Es &sta una sustancia gus ha adquirido
un gran interes industrial, primero por ser la base de la onsei-
ficacidn y segundo, por el gran mumero de aplieaciones a que se
le destina en la actualidad,

Te le ancuentra invariablemente en las distintas
leches, variando su proporeidn sogﬁn el animal de que provengsa

la leche. Su composicifn centusimel segfn Gorup Bemanoz es:

c 53,83 %
H 7,15 *
0 22,83 *
N 15,85 *
S 9,84 *

Generalnaente se admite que la cefraina se encuen—
tra an la leche al estado de suspenmidn, pero Duclaux, sostiene
que se encuentra en tres estados distintos; en susnensién,en
solucibn y al eatddo coloidal,

Tratdndo 1la leche normal con el cuajo, la oasei-
na se separa; habiendose corprobado que ésta contiene 8,26 a
8,75 % Qe 20sfato trioalecico, cantidad que no disminuye por mas
que el precipitado se lave oon cuidado repetidas veces. ~e ha
observado por otra parte, que el oxalato de amonio, no preoiti-
ta el caloio en la leche, siné en un medio ligeramente ésido;
todo esto hace suponer que la oaseina se encuentre combinada
oon el fdasfato tricaleico.

Cuando la oaseina es pura os insoluble en agua,
pero, en prescencia de calolo, de otros dloalis ¥ oomo tambioh
de algunas salaes, adquiere la propiedad de hincharse, tomando

en eate astado el aspecto de una verdadera solueidn.



Hammarsten ha hecho una experiencia que dd& mucha luz
sobre la forma en que debe encontrarse la caseina en la leche;
ésta experiencia consiste en tratar ia cageina pura con agua de
cal y, neutralizar el 1{quido con acido fosforico. Obtienese
en Gate forma un rroducto, que tisne la propiedad de coagular:
con la presura y con los reactivos ocapaces de producir la coa~
gilacién de la lecho, Esta solucifén artificial de caseina, si
£6 la calisnta ligeramente, toma el color y la opalecencia que
caractariza a 1lr leche, |

<o encusniran en la leche otras sustencias nitroge-
nadas, semejantes & la casaina, tales como la lactoproteina la
galaotina, la lactoglobulina y la denominnda lnoto-albﬁmina; cu~
ya composicidn centesimal es muy semejante a la d- la albimina
del huevo,

Lactona.,~ Lste hidrato de carbono, denominado tambien
azicar ds lecha, se ancuentra disuelto en la leche de todos los
animales on\proporcionea variables,

Ia cantidad de lactosa que contiene la leche de un
nismo afkimal no es constante, varia como la materia grasa, den—
tro 1le 1{mites pequefios. Fn la leche de vaca la cantidad existen
te es de 4,00 % termino medio ¥y, la variacién puede considerar-
se comprendida en el 5% mes o menos de esta cantidad,

A més de las sustencias mencionadas, la leche ooﬁ-
tisns aungue en pejuefia cantidad; urea, creatina, hdpoxentina,
leucina, scido eitrico, materias mimerales, eto.

Las sustancizs minerales existentem en la leche,
aunque en pequefia cantidad, son muy importentes, no solamente
por servir de alimento, sidn por taner wma misién importante
en la caseificacidn.

La cantidad de ceniza varia mucho ccn la eepecie



animal; como tambien con la alimentaciin; en las vacss se en—
cuentra en la proporcién de 0,40 2 0,88 por ciento, con una
media de 0,637,

Observando los resultados de lcs anflisis, resalta
la influencia de la alimentacidén, en la cantidad de ceniza que

contiene la leche.

oxido de potasio 28,30 24,07 20,54
“ de sodio 10,75 11,07 16,19

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

*“ de magnesio 2,76 2,36 2,75

*  de hierro 0,13 9,10 0,19
Cloro 15,08 14,48 22,18
Anhidrido fosforico 23,33 24,48 22,18
*  pulfurico 3,99 4,20 3,74
Andlisis N& 1 N2 2 Nz 3

Ia muestra nt 1 proviene de vacas que comen alimen
to mixto y sal comin; la segunda come pasto 6eco, en &ste mues-
tra se nota el aumento sengihle en fosforo Yy calclo; la tercers
muestrs proviene de vacas que estan al final de la ldctancia,en
ellas resalta el aumento que hay en sodio y la disminuoidn en

notanio,

Negeando comrarar el rendimjento cue se podria sa~-
car, trabajando leche de distintos animales en la fabricacidén
de queson, he efectuado anﬁliais de leche de ovela y calras, que
son los animeles que desrues de las vacas ma; se emilesn para

este Tin; los resultados son los siguiente;

Agun 76,15 % 85,30
Grasa 8,94 4,85
Caseina 5,30 3,20



Lactosa 3,75 4,12
Cenizas 1,16 0,70
oveja cabra
Eatos datos son la media de diez andlisis hechos de cada
tipo de leche,
I.a leche do oveja es mucho mes rAca en Jresa .y caseina

7ue la de cabra; el rendimbménto en cueso tiene que ser mayor

,
por esta rason,

Causas que modifioan la secreciln laotea.

Muchos son los fuotores que influyen sobre la cantidad
¥y calidad de 1la leche segregada por las veoas. Algunas son in-
herentes del animal, oomo la raza, la salud, el perfofo, la eded
eto. y otras dependen de causas extrafias, como la alimentaoién,
el clima, la estaciin, el trabajo, eto.

Hay animales que perteneciendo a la misma rage y alimen-
tandose en la nisma forma producen distinta cantidad de leche;
ésta diferencia depende de condiciones individunles,

La raza tiene una gran importancia en la seorecién lac-
tea, he aqui la selecciln haecha en las vaoas para tambo,

Observando detenidamente vacas de distinteerazas y, to-
mando nota cuidadosamente sobre la produccidn y oalidad de la
leche se llega a conclugiones 1ﬂteresantol. Las vacas que dan
mayor rendimiento en grasa son las de mayor produccidn. Digo
por lo general por que he notado exoopcionos;sin haber podido
determinar si existian factores extirafios que motivaran estas
variaciones,

“stas observaciohes fueron hechas y tomades de las ano-

taciones que diariamente se hacen en el 1libro dal tambo.



Si la raze es un faotor importante para la produccidn de leche no

es menos la adaptaciln de los animales a las distintas zonas y
olinas; as{ las vacas holandesas al wer transladadas a nuestre pa
tria, experinentan en la mayor parte de lors cagsos unsa merms en
1a cantidad de leche producida; éste eatado, qus puede considerar
se anormal nara al animal dura hasta su asolimatacién. .

YA raza mes lechere para un pafs, es la tue mejor
se adapta a las condiciones do vida gue ge vé obligads a Rhewsr.
£s 16g1c0, cue tratandose de zclimatar vecas e unc zona para la
produceifn de leche, me eli’sn ajuellos tipos gue tengan mas de~
sarrollada ésta funcién, as{ lo~ resultados seran forzosamente
me jores,

‘ntes de pa=ar & nstudiar otro &o los factores que
intsrvienen en = »roducoifn de leche, hare un detalls de la cen—
tided oalculada en :ncteria secs,que rinden en general cada uno

de los distintos tincs de yeoarn,

Vaoa t1ipo holsndesa 10,50 ¥ en materin seca,
. '  danesa 11,44 * . .
. *  yersey 12,90 * . .
. *  bretona 13,20 . v
. *  normanda 14,60 * . .

Ia edad del animal, influye muchoe en la cantidad
¥y calidad de la leche. Darpuer dsl 3%0 o 4%0 parto, el animal
llegs al maximo de rendimiento, disminuyerdo desmusc del septimo.
La 1och§ de las vacas viejas e3 siempre flaca.

La alimentacién y su influenciz, dajo al punto
de vista teérico industrial en la produccién de lechs, es un pun-
to ds mucha importancia. Fer opinidn de todoe. loc que conccen al-
go de la industrée lachern que le alimentacidn,es uno de los fac-

tores mas importante en 1la produccidn de leche. La praﬁtioa die~

end



ria lo demuestra. Es axiomAtico el hacho de que faltando pastos
en 1ios campos, o siendo malo el jue existe, la leche isminuye
y su composicidén cuantitative varia,

La estacidn, la humadad del anbiente, la cantidad
de agua 11 behan 1os aninzles, ron otras tantas caugas, que o=
tivan modificacionss en la ~roduacidn de leche,

lag oondiciones mas favorables para la mayor pro
ducciin de leche son las sipuientes:

)t ila temperatwra conprendida entre los 14° a
18° C et la mes favorable nera les vaces lecheras; en caubio las
teammeraturas my bujaa'o myy elevedas son muy perjudiciales,

2% Cnando menos humedad hay en sl ambiente la
sroduccidn lechera es mejor.

32 He notado «ue la mayor cantidad de leche ob-
tenida ha corraspénﬂldo @ la maycr cantided de sgua que sme les
31 de beber a los aniiales, "1 el acua er celiente exita mas
aun la secrecién lsctea,

n trabajo modarado favorece Ja produceidn de
leche; en caxbio un trabajo excesivo, determina riempre alteracio
nes en 1la composicidn cuantitativa de 1a leche, cowo tzmbien una
disminuoudén enh la c=ntidad.

e efactuado ceterminszciones sobre este runto
que e narecen concluyentes,

e tomeron dos vocas, & las que se hizo traba-
Jar durante todo el dia,y a lar G de la “arde me les extrajo le=-
che v se crootud’el anflisis; luego s8 les alimento hien, deji(n-
colap depconser toda 1le noche; sl dia siguiente, »or la rafiane
ge efectuo otre extraccién de Jeche, ¥ g6 hicieron las determina-
ciones cucntitatives 2ra comprrarlae con ias (e la nocche ante-—
rlor, los resultrdor son lor riguierntes:

Mnteria prasa 3,70 3 4,76 7



Caneina 3,42 % 3,01 %

Lactosa 4,01 * 4,66 *
C=niza 0,015 0,021
Deap. del tradajo . Desp. del descanso

De lo3 resultados se deduce; cus la fatiga
disminuye el porcentale, en nrimer termino de las grasas, y en

ssoundo termino la caseina y la lactosa,

Caloatro
e denomina con este nombre, a la leche sezgre
gada inmediatamente despues de la paricidén. La menoiono por ser
sus propiedades intereaantes, y al mismo tiempo porque su presen~
oia as peJjudiocial en las industrias derivadas de la leche,

Poocod dias antes o conjuntamente con el par-
to, la leche elaborada por leas gl&hdulns manaries dc los animeles
tienen pfopiodadoa tistcas y quimicas distintas de la leche que
86 consume generalmente,

Ohservada al misroscopio 3e distinguen uhos
corpﬁsculos granulosos de grandes dimenciones (ue se los ha deno=-
minado corpﬁsculos calosetrales,

Z1 ealcstro es un 1{quido ligeramente visco-
80 de color amarillento, de olor desagradable y sabor salado; su
regaciln es francamente {c1aa,

La d:naidad del primer calostro es muy ele-
vada, varfa entre 1,080 a 1,048, y la média es 1,085, '

La compossoiln cuantitative de este 1{quide
canbia rapidamente, resubtando imposible determinar por &sta re~
zZon la composicifn media.

He realizado el andlisis del calostro da
una vaca, siguiendo sus variaoiones oada 24 horas, durante 5

-dias obtehiendo los resultados siguientes:



Agua

Grasa

Caseina
/

Albunina

Lactosa

Agun
Grasa
Caseina
Abamina

Lactosa

Cm.-
Caneina
Albumina

Lactosa

Ague
Crasa
Cesoina
Albumina

l.actosa

Agua
Grasa
Gaseina
Albumine

Lactosa

12 Andlisis

77,80 %
4,20
7,50
7,90
1,30

24 horns despues

78,80
4,80
7,10
7,40
1,30

24 horas despues

80,55
3,01
6,30
8,86
1,90

24 horas desnhuas

81,53
4,01
5,03
4,73
2,54

724 horas despues

83,16
3,61
3,1z
2,08
3,96

Densidad

Densided

Densidad

1,076

1,071

1,065

Densidad 1,050



Ia densidad de 1a ltima muestra fué 1,041,

73 notable observar, las varizciones quc sufre §s-
te fluido hasta llegar a la normslidad; comc tambien le propie—
dad fuertemente purgativa que tiene,

=8 da notar la fuerte proporeidn que tiene de al-
bunina y de ccasina, como trmbien la pqguefia cantidad de lacto-
se.,

Zn 1a mayor parte deé los ousos, he comprobado que
en ol plazo de 10 a 15 dias el calostro ha ad;uirido la oaracte-
ristioa de la laache.

Es importante hacer notar que el calostro no dedbe
ser usado para la fabricacion de manteon ni de quesos; por ser
perjudicial, impartsendole un gusto desagradeble e impidiendo

an ol queso la maduracidn,



Flora miorobiana do la leche.

FA hecho de que dedigus tanto espacio en éste tradajo,
s Lratar ios gérrenes qua =o sncueniran en la leche, se debo
& que ellog desempefian un papel importanSisimo on la fabricacién
del queso, ya en unu forma bendfica o en forma perjudicial,

Llgunog goérmenes, hian sida estudiados ocon muchos detalles
POro,é3te excemsu Ge datos emta Jusiifioado, A1 se tiane en ouanta
que en el andlisis bacterioldgico serdn necesarios para su aigle-
niento e identificacidn.

Dif{cil sera encontrar, entre las industrias agrarias,
otra aomo la lechera,donda intervengan en una forma tan directa
los microorganismos,

Canteniendo la Xeche los elconentos necesarios para la
nutrieidn y desarrollo de los miorébios; oonstituye un buen me—
dio de cultivo; éste es el motivo nor el cual, an las condicio-
nes de vida dieris es el alimento mas diffoil de conservar uto,-'
ril,

La praotioca ha demostrado,que s posible obtener leche
oxeenta do gérmanes,tomande grandes precauciones, pero tambien
nos ha ensefiado,que su contaminaoifn se haos oon extrema facili-
dad. La leche esteril solo se encuentrs en los laboratérios, ouap
do se la obtiens para fines determinados.

Los gZéruenes que se encuentran con mayor frecuencia en
la leche sonj en pramer término, los banales, especialmente los
que producen fermentaciones, luego los oromégenos y con menos
frecusncia los patdgenocs,

La infeccién de la leche tiene dos orf{genes, uno inter-
no y otro extarno. In el rrimer oaso la infeecisSn se produce
en el animal, por los gérmenes que proviensn de la infiltracién

& travez de las pared«s intestinales o por los qus se enocuentran
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en los acanales galactoferos; en el sagundo caso la leche se oon—

tonina con el nedio exterior,
Clasifiocacilén de les agnncies miciobianas de la leche,
Prra facilitarme @l astudio de la flora mie-
crohiana de aste 1{,uido, adoptara la sigutenta clanificaoién,

A) Sapréfitos Gérnemes do distintes clases y fomilias,
que provienen del aire, del ﬂgun del
suelo, etic. frecuentemente son perJudiq;p
ler o la leche,

B) dc Fermentacidn Gérmenes (ue producen fermentaciones es—
pecisicas,

3) Patdg onos Gérmienes que prodicen‘enfermedndes A los
seresz que la consumen,

D) de Feonomfa “n este grupo, colocand a todos aguellos
rierabios del grupoe (B) ,Gua producen fer-
mentacionas normages v Gtiles para Jos
sroduactos dorivados d6 la leche.

’
SAPROFITOS .~ L.os ;8rmones olasificndos bajo asta denominacifn se
carascterizan por produeir onomalfas, llamada generalmente anfsr=

medades de la leche, I.08 principales son:

enfermedad gérmen rroductor
Iische aznl bacllo avanogeno
" roja » prodigioro, b, lactico
oryltrogenos y otros,
" auarilla bacilo souxantlus
" amaryge " wergman y otros
" Jabunosa . lsotioo Jabonoso
. visgosa " mesenterius vulgares,ctc

Io8 gérmenss nenoionndos son los prineipales produc-
ioros de o3tas enfermedadea, no sighificando Gst0 yue no existan
otr95 canages ds producirlas,
laghe azul~ 3n algunas lsches doscremadas, se 3uslo obsarvar ed
la suparficie wnas manchax asuladas jue geon el tiempo, (vawias
horas) tomzm un tinte azul intenso, que s¢ 23emsja mucho &l azhl

de prisia, la extenaién que adjuieren las menchns er nmuy Varis-

1



ble, como tambien su aspecto. Lentamente la meaccibn del 1fquide
se vuelve alcdlins,

Lste colorachkén, es d.bido al desarrollo de un ba-
0ilo, el bacilo oyanogeno, que fud estudiado por ¥, Gessard y

desoubierto por Ehrombez,
’ El bacilo oyanoyeno es un yérmen de forma de un
bastoncito, sus dimensiones aon de < & 4 micrones pPoOr un Jrosor
de 0,6 de miorénmtiifie facilwente con los colores Ge anilina y
oA Gran positive, kn los maedios de oultivo ordinarics se desarro—
lla hien; se ha notado (ue la teuwparatura Jitima para la »roduo~
0ién del pigmento 68 la de 16 & 13° C, una temperatura superior
fle resulta molesta,

Le. intaneidad de la coloreeiln azul, depende musho
de la ocomposioidn del medlio en que se encuentra, variando del
azul «l violeta,

La vitalided de este gérmen es pequefia, una tem~
nerature de 60° C le mata en algunos minutos; la Geseoncidn 1a
resiste mucho %ieizpo. En los medios de cultivo se encuentra sien-
pre indol y amoniaco.

No ha sido posible aislar y puritioar el pigmeato
axul; y se ha observado que en los 1liduidos donde se desarrolls
este gérmen aparece un fhworecencia verde, debido 2 le bacterio-
fluworeceina que elabora,

Leche roja.,— Varios son los microorganismos que producen eén la
leche éata aoloracidn; isles como la turula roja, algunos estrec—
tonocos, algunas sarcinas, el bacilo lactico erythrogens y el
ntoroeoco prodighoso.

Fl miorococe prodigioso se desarrella facilmente
en la lache a la teapsratura de #5% C, acidula 6l madio y coagu~
1a la lechae, pero el soagzulo no tarda en dlaoiveraq.

36 ha observado que para que éste microorsanisuwo



pueda produsir la ooloracidn roja en el 1liquido es necesario la
presancla de oxigeno; coi:o tearbisn que las nanchas rojas quedan
ex la superficie, sin difundirse en el lfquido; por esta razén

ge cree que el pigmento jueds dentro del »rotoplasma miorobilano,

Iate pismento e# poco resistante » los szentes
guimlcos, los acidos lo lracen virar al violeter ¥y loz alcalis &
smarillo.

%1 haclle la’c tico erythrooeno, como el anterdor
80 deaarrolla muy bien en la leche neutra o ligeramente s:oida
coaguiandols, & un basilo inmovil. su temperatwra dptime estd
comprendida entre los 26% - 352 C,

Por acciln de este glricen la lache sa coloren ds
roJo, le coloricifn es nns; intense en redio reutro que en acido.,
Lache amarilla.- ILa lccho adquiere Geta coloracién debido a 1a
presencia de varias especies microbianas; el mas oomfin es el ba-
c¢ilo sinxanthris (ue invade la leche cocida coloreandola &e ame~
rillo oro. La coloracién jue se rroduce en la lache, debs efec-
tuarse mediante una aceidn disstdsica y la produce en medic al-
calino, 1 pigiento es sstable,

%1 baoile chromofleum imparte a 1a leche ésta
misma coloracidn,

Se len eptudiade wn nimero arecido de fermend
t08 qua intervienen en la putrefaacién ¥y que producen en la lee
che fste rismo fendmeno,

Leche amarga.~ FEl aahbor amargoe da la leche tlene yeneralmsnte
dos orfgenea; wno que recide en la alimentacién y el otro en la
ascidn microbians.

Los fermentor ,ue dan sabor amargo a le leche
gon por lo jeneral, fermentos que peptonizan la caseina, produsé
ciendo acido butfrico; la varieded es muy grande, se oncuentran,
bacilos, cocos, micrococos, levaduras, torules; las 'torulu no~

nifiestan su aocifn espec/nlmente en la mantece y en el queso,



La anargura que adquiere la leche en muchos casos de de-
be a fermonton,l‘btioo-quo poseen esta propiedad.

El gusto & fresas que algunas vemes tiene la leche,es
dsbido a la Pseudomona frazeloids,
Leche Jahonoss,- FEste oaracteristica )a adquiere la Jeche, des~
pues de 24 horas mms o mencs - hsber sufrido la infeceidn. La
oceusa er un mioroorgenismo, el bhacilo lactioe saponacei, que oul-
tiva bien en lor medicsz ordinerjos, Cultivado en placas de gelati
ne. produce colonies blrneas con el centro smexrillento y con el 4
tiempo liocun le geletina, '
leche vircoga,~ Dejando leche & le intemperie y durante algim
tiempb; ge puele ahbservar un aunento en la viscosidad de éats;
efectuando el anflisis bactoriolégico ge constats la presencia
de un cierto nimero de gérmenes, que transplamtados e otra por-
oidén de leche estéfil, le hacen adquirir les mismas particulari-
dader,

Han sido estudiados con detalle algunos de los gérmenes
productores de 8ste fendmeno siendo los mas comunes los siguien~
tes: bacilo mesenterius vulgares, los baoilos peptonizantes de
de Flugge, bacilos viscosos ds Laer y el Strdptooooo de la mami-
tis contagiosa de lasitvacse de Nocard., Estios g‘rmenol re encuen=-
tran con gran frecuancis en la leche de nuestro pais.

Cémo microorganismos egpecificos de &sta enfermedad
se pueden oitar, el antinobé;ter de Duoleux, el béoilo\l‘htido
‘de Foffler, el haeile vircoro Jactico y el bacilo suggeri, Son
entos por lo general fermentos mvy resietentes a} orlor, sopor—
tan perfectamente unr ‘4erpernture de 80& ¢ duwrante algunos minu-
tos, pero hay entre e¢)los loc gue ﬁuaren a los GO,

Burri, estudinndo lor germenes prroductores de la vis-
copidad en la leche, pudo conatetar que una miesme. erpecie de for-

X / ’ :
rwentos lactiocos puedns tencr caracteres do fermentos viscoso © no;



por éste motivo, es muy frecuente encontrar leche viscosa. La
viscosidad, es sobre todo frecuente en 103 casos de sinbiosiy;
entre fermentos lécticoa y levaduras micocdermicas ¢a vide anse~
robia,

Estos fermentos pueden nutripee con el amicar de
ls leche o con la ouseina y se encuentran aptos pere deasdoblar
las materias grases,

Las sustancies mucomas que £e observan, provienen
de la licuacidn del protoplasme microbisno; la viscosidad variae
en intensided, oon lea enpecie que aotua; con la temperatura y
con otros facteres que derivan de la lsache,

Los fermentos 1‘;£1cos, 81 bien en verdad que su
aceidn esté diriylde especialmente a la produccidn de acido lao=
tico, tambien pue;ln dar origen a la visocosidad, segun las ocondi-
ciones en que actuen. A los 20% - 28% C predomina la acoifn vis—

/
coca v & log 304 = 324 la fermentacidn lactioa.



Agentea fermentativos,

Fn &ste grupo encontratemos nicroorganiswos
que pueden dividirse er. dos clames: A) fermentos que producen
cambios 6n la lache en una forma indirecta, en §ste caso la trans
formacidn we nroducs por ronidn diastasiea, 2) farmentos que temay
forman las suatanciss de 1a i1eche nor su trahaje celular,

Foraentos que actusn sor intermedio de las

diastaaas;

a) amiloldticos soturn sobre loc hidrate ds carbona (basile
anthracis, b, megatheriwr, micrococo masti-
tidis, ate.)

b) protecilftiee transforman las proteinas [ tyrothrix, eto)

¢6) coagulantes insolutilizan las proteinas( decile prodi-

gloso, eta,)

’
(jermenas de formentacifn nropismente dicho

’
1) fermento lactico

2) 14 butirico

3) 14 aloohélico
I4

4) id acetico

AL hacer ol estndio detallado de eston fer-
mentos trataré tambien los que clesifiqué como fermentos de ego-
nonfa, ’

La fermenteoiln aoéQica no la trotaré por

se de pooa importancia en la industrie del queso,

’
Ferrentoc lacticos,
Tog gérmores caproes de rrodtcir acido lec-
tico son my mmeroros ¥ elw:dan en todas nartese.
"~ euyo rol prinoipal

iehns mieroory andemos .
en su vida, no es la produceiin de éste 4cido lo dan, aomo rusizn

cia residual,



Teniendo en cuenta éste hacho, creo conveniente diferenciar
los fermentos lfcticos vropiemente dichos de ajuellos que lo
nroduaen en mna forma acoidental,

Pogo 0 nada se conoce adn de la foriaa en quo
los gérnenes productoras de 4ste a,'oido;emplen:« para tronsforme
1cs hidratos de oarbono en Aciéo 1fatico.

El rendiniento dado ror los verdaderos fer-
mentos lecticos ed myy elevado hastu el 08 ¢ dcl t.m’mar arple-
do0 puede ser transformado Dor algunos cermenes; pero lo comfn
es oi 40 al 850%.

Pasteur estudiando la fermentacidn lActiea,
pude comprobar la -rese~~fa de un hacterio, que luego 24518 y
ocultiv8 sudiando precisnr sus cararcteres. rate fermcnto ne
desarrolla perfectamente en la leche, alimentandoss con la le=
okesa que oontiene,

'ste farmento cilltiva bien an los medion or-
dinarios, usados en ba.otariolo;;{a, £6 colorea con los colorer
de anilina ¥ os firam positivo, Fn places de gelatiha, forma
colonias hlancas grisaneas que se6 asmemejan mucho & la de loe
ooli-haoilos 0 a 1a da los baailos de Fberth, No licua la geo-
latina.

Cuando se e oultiva en caldo, lo enturbie
en myy pocas horas, ¥ en leche .a 1a temperatura de 30° la
coagula en 18K a 24 horaa.

/ nl a’oido la,ctico ohbtenido nuedo =er decrecho,
izquierdo e inaetivo,

La inooulacidn de eatos bacilos en conejos,
ha d:mostrado su toxicidad, pua’s; 1a omuza moleztias que vor
lo general terminan con la muerte del animal, Se oree que éste
toxioidad dependa de un veneno que el microbio segrega, por
que filtrande los cultivos en bujias que retisnen los miorobie
he inveatando el A{quido que pasa, el animal muere.



Loichmann, o3tudidé otro tipo do fermento léctico. El mi-
crohio de Loic‘mmmn, es un Legtoneito inuovil de 0,9 miorda
.de lapgo por v,8 miorén de ancho ¥ sus extremidades alzo afi=
ladas,

Cultivado en lache a la tLemnereiura de ™C° C 1o goagula
mas o menog en 12 hores; ésto hace suponer que vo trate de wm
gérmen muy enérgico, trte miorebilo ss encuentrz muy abundante
en la naturalexs.

Fn uis anflisis Bacterioldgicos, he encontrado wn gérmen
que tiene todus las caracter{etioas de Sste fermento, instinfn
dome a oreer,que se irata del bauoterio estudiadoe por Loichmamn
si mie suposiciones s¢ confirmaran,desde ya afirmaria que as
nuy abundante en nuentro p&fn. .

Fodria sepulr estudiando un ninero cr§§1i3r§§§°§e snougn
tran olasificados en este grupo, prero ocomo ello no tiene inte-
“ros por ser mu ccciln seuejanto n los yo citados,me liuiterd
a decribir ol becilo hgaro,que se hestaca sobre todoz loc
otros de 3ute tipo, por su rendiniente orecido en ceido 1fctie
co, por la gran rapidez en la produccién y por los fines = jue
ha «ido dantinado,

Racilo Béﬁgaro.— Late fermento se encusentra en le leche
ouajads bu,laara; voghourt, -ue se obtiene, infectando leche
euté;il oon (grunos lavndos de yo.hourt vieja,

Cuando se dusea tener un cultivo bueno, se debe colo-
car 1la leche ostérilg en lu estufu a la temperature de 45° C
se hace la siombfa; ¥y en pocar hores,se vers que la. leche ha
oosgulado, 880 es debido & la zren wcidez rroducids,

n las gueserias, combiane cultivarlo en ruero 4e 1o
ohe eatarilizadn, al cue se le puede ASYAgar una pequefie can-
tidad de lucosa, mara obtoner un mayor rendimiento on 50140;

6ste suaro sirve pawa efgotuer la sleubra on la leche que se
\«

. \



que se va & LransfOormmr en qUeBO Yy Dara oorregir y aumenter
la agidez an el mowmanto de la coagulasidn,

s un miorobic de 6 a 7 micrones ds largo per
05 do ancho; es 1nmé§11; se oclerea ccn los aolorantes 4e and-
11na ¥y o5 Cran positivo. Tianse pa prepladad e ser anierobio
facultative.

s wr fermento termefilo; a la temperatura
ambiente su desarroll: mal, al 3otimo an de 40 a 457 I y hasta
los 30 ailgue viviando en perfactas condioiones. Fsta propiedad
debe teneras muy en cuenta al afectuar el anflisis baoteriold-
gico ds la leche, con =1 propgéito de investigar géricenos po~-
td&enoa; puea 8l hecar el aislamlentd parcial por el oalos,
haciendo oultivos a la temperatura de 40° (. para que se desa=-
rrollen uniocamente los pataganoa; ol bacilo bﬁlgaro cultivara
bian.

A la temperatwra de 49°C coregula la loche en
pogas horaz 2 37¢ en 40 horaa ¥ a 23° C muy lentamente,

Xn loas cultivos 210 se encucntra indol ndi cesea~
£as; 89 a notads,que cuando en los nedice Qo cultivos faltan
los hidratos de curnono, asta géraen sigue desarrollandose o
espenaa de los slbuminoides dai medio .

8l porcentaje de aclidc foruado en los cultivos
s w1y motable 26 & 30 Jo, dobe tenerwe encuenta que los otus
fermentos no rindea mas ds un 10 Ho.

El baocilo ‘bu’lgzn'o es si1 duda el fermenio ldo-
t1lco mas potente que #9 conooe; por asta rawndn ¢l Juaga un
papel important{ziino en le mayor parte de lus industrias de-
rivadas de le leche, donda la presenctia del dcildo iictico es
0BC232849, |

A el quﬁno atenun & 1los garmenes patd%onon °
impide el desarroldo de low p&%ridoa; tenienda la Zran venta-

Ja de no dar desprendiniento 8510080,



En las condiciones corrientes,los fermentos 1a£ticou
que se enocuentran en la leche, provienen de 1la contaminaoi6n
producida al ponerse en contacto con el aire, donde se encuen~
tran astos gArmencs aaai invariablemente.

Tatoa fermantor franesformman lentasente lo lictose
en ébido 1;;tioo v ewando el medio ad-uiere un srado de acidez
‘ﬁufiaionte, 5 u G ¢ nrleulede an ;;ido 1%etica, 1a lache se
3084 :1a,

I eantid-d de Seido acodueida como tembien 12 Aurae

cidn de lr fermentecifr, “dapenden: 7a le clore (e feruento,de

=

.
2 (LS

a

e
»

de daton, dal medlo en jue actuan y de s ;rado de ete
nuacién,
Fermentos butfricos,

=1 fodaide wtdrics an nroducido por distintos fermen—
tor -ue tiernen la propiaded de traneformar wn ajerto niGnero Ze
aelenciag orcericns en &nte Acido.

Se puede conmidersr &ate Acido como oripinado por ls
rpture de nunaresag noleculae de hidratos de coxrhono, albu-
minéidea v do slcunas nmaterisa grases,

La lsche que ha sufrfdo le fermenteoidn léctioa se
enocuentre en condiciones favoradles rara exparimentar la asocih’
as los gérmenazs butfricoa, slemote que se haya neutralizado el
medio,

En loa quamos se encusntra aon gran frecuencia, sales
de este Acido coro tambien atsres. Estos ee forman en le segun
4z etape. de ln madureoifn, o saa enando el feido lsetico ha
140 nantpalizrdo completsniente,

s bha orasrvado ue cvelinier medio or,»_;s.fn’ico nitro-
genade al jque se )e hgrecue cnrhboneato da oaledo, s1 -~ le in-
fecta aon hecilos butirico% 4a oriren n fate daido.

Fl a;ante anpoc{fico Ar &ata fermentacidn 8 un ba=

’
cilo anaerobio, movil y que se desarrolle especislmente en
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f3te fermento se encuenira muy esparcido por la naturaleza,

F1 &cido laotioo es un mal alimanto, pero en el
laotato de caloio cultiva muy bien, transformandolo en buti-
rato de cerleio.

2(Cylgds) da  Cgulig0p mas 200, mes @i

Zste p8rmen actuz sobre las muterins mas diver-
Ra, a.:'.\x/cm.'os,' dextrina, celulosa, glicerins, albxfminas, etc.

L contidad desdcido producido depands de los
neldios cn ue cultkva, con lr edad del gémaen, con ia tewspera-
tura,otc. i li fermentncifn se prodnee &eido butirico, a.oo‘u-
co, :.‘o,r-:nj.co, ;\ro;vfmnieo v .".lco,hol butfrico; tmbien se despren
aen gases, oomo cnhildrido carbénico o hidro’geno.

“a han enconirndioc fermantos butiricos aerobios.

Ferrantacién aleoholioa,

Les moluciones azucarades no muy conaentradas,
puestar er conbacto directo del «ire sufren despues de algun
tienpo faraentacioner »roduciendose aloo'hol; que es originado
en ol progeso feruentativo; erto Dr~a tembien en 1r leche,

Le fernentaciin slccholion en ia leche es produ-
cida por recoaharoryces da distintos tipos, cue tienon la pro-
piodad de desdoblnr le lfetoss tranformandole en alcohol.

CGexiroun yalactosa

g H1 0 wes fermento da B Cy lig OH mnas COg
dextrose alcohol
Se encuentrs tarhian aloohol en in leche que ha
sulrido La fermcntnesifn 1&etior wiendo en 3ute aaso el aloohd®
un proaucto s:eunderio de 1s. fsymentucidn 1fctioa,
"1 baoile gracilis Wthylieus, actua robre la le-
chie cuagnladn, el c‘tquu_“-.o no a8 ataande por aste micrt;bio; en 4
orunbio los »roductos contenidos en el ausro aon trm!’omﬂos:

’ ' r
encontrandose en §1, acido hutririco, soetico y alcoh°40f-111°°



en una proporcién del 5 al 7 %o.

El al Kephir se encuentran 1os fermentos lactiocos y
alocoholicos.

Miorobios Pato,gonol.

Rstos gémenes no debian ser mencionados en éste tre~
bajo; pero lo hage con el simple objeto de recordar, que la
leche ¥y ‘sus derivados puedan ser vohfonlon de enfermedades
contagiosas.

La tuberculosis, la €ifteria, la tifus, la fiebre
aftosa, eto. son enfermedades trnasmitidas en muchos casos
por la leche,

De €odas las enfermediades nombradas la que mas dede
preccupar es la tuberculosis, por se su gérmen el gue con
mas frecusncia se encuentra contaminando la leche,

El queso es uno de los derivados de la leche que oon
dificultad puede prestarse de vehfoulo para oiertas on:ono—
dades, pues la fermentacion laotioa les quita la v:l.rulonon

a los microorganismos,



Andlisis DBaoterielégico de la leche.

Rl anflisis bacteriolégico completo de un 1{-

quido,comprende dos operaciones fundamentales:

1) numeraoidn de gérmenes (anflisis cuantitative)

2) determinaciin de las especies miorobianas (anflisis ocue~
litativo)

Al efectunrse ol anflisis ocuantitativo, debe
tenerse muy en cuenta la investigsoién de los gérmenes pé&td-
genos; 8sto es de suma importancia especialmente ouando se
trata de productos alimentiocios.

Muestra para el andlisis.

La leche d:be ser recogida en frascos esterili
zados, teniendo la precaucifn de llameaw ligeraments el cue~
1lo y abertura de la botefla, para evitar as{ contaminaciones
oextrafias, )

Cuando la leche a analizar, es extraida direc-
tamente del animal, se debe tener la precaucién de lavar ocon
un Jabén antimeptico, las ubreg,tetas y manos del operadowy
esterilizar el material que se va a utilizar en la operacién,
¥ coloear al animal en lugares firotegidos de las oorrioﬁtu
de agme. Si no se tubiera interes por los gérmenes de los
canales galncto’toros; las primeras porociones deben ser des-
preciadas,

los frascas para oconducir las muestras deben
ser tapados perfectsmente, para éste objeto ~.o_puoclou usar
tapones de coroho, pero deben ser esterilizados, para éste
£i{n so pueden usar las lamparas de aloohel calentando el ta~
pén hasta que conifhnoo 1la carbonizacién.

Al\ tapar las botellas conviene hundir el oor-
cho completamento. ioubriondolc luego ocon una oapa 4o parafina
o de estearibe fumdida,



Para recoger las musstras, se pueden user oon gran resyl
tado, balones con el ousllo alargado y oerrado a la lampars;
para faciliter el trabajo de llenarles, es aconsejable 6l oe-
lentarlos fuertements antes de coerrarlos para obtener un va-
cio que permita introducirse el Ifquido en el interior,

Para operar con estos balomes, se los introduce en el
recipiento que contiens la leche, se rompe la punta con una
pinsa y ouando la leche se ha introducido en el baldn, se
ciorra'nucvam.nt. el cuello a la lihpara.

Transporte de la muestra,

Los mieroorganismos contenidos en la lache, se reprodu~
cen rapidamente, por encontrarse en un medio favorable para
su vida. Se sobre entiende, que si la temperatura es baja,
oero grado por ejemplo, la reproduccién miorobiana es muy pe-
quefia casi nula; por esta razin es a ésta temperatura a la
que debe mantenerse la leche hasta que se le efectue el ani-
lisin.

Las muestras deben ir acompafiadas del mayor nimero de
datos, pues existééndo un ciertc nimero de enfermedades
cuyo origen microbianos éstf perfectamente demostrado, pero
no conociendose afin el gérmen productor esos datos don de un
valor inapreciable para orientar el analisis.

Numeraoidn y aislamiento de microbios.

Tratdndose de seres tan pequefios como son los liorohiu;~
y encontrandose en nimero tan orecido como sucede en la mayor
parte de los oasos; la numeracion y el reconocimisnto directo
o8 imposible. Por ésta razdn se han busondo métodos indirec-
tos y practicos; en la actualidad la bacteriologia cuenta
con muchos metodosyprocedimsentos para aislar los gérmenes.
FEl método que emplearé en todos mis ahflisis es el de dilu~

ciones por conceptuarlo el mas exacto,



Este procedimiento dado por Lister y muy empleado por Miquel
y Gaegeli, es largo y trabajoso, pero la exactitud de los
resultados compensan 8ste mayor trabajo. Su teoniea es 1a
siguiente: Se trata de aislar y determinar el nimero de gér-
menes que contiene una oantidad dada de leche. Se toma un
centimetro oubico( se puede usar otra medida cualquiers) se
coloca en un tubo (tubo n* i),‘ fe agregan 00 oo de agua des-
tilada y esterilizada, agitando con cuidado, tendremos una
dilucidn de 1/100.

e mide luego exaotamente acon una pippta gra-
duade 1 oo de la dilucién anterior, se colooa en un tubo (tu-
bo nt 2), agragandole 9 oo de ocaldo esterilizado, se agita
entre las palmas de las manos ( no macudiendolo) la dilucién
obtenids serd 1/1000. Luego se continua haciendo dilucionos
1/10.000 eto.

Seglin en niimero de gérmenes que se presume con
tiene 1a leche, se toma 1 0 2 60 drl ocontenido del tubo K2 2,
3, eto. se colooa en cajas de FPetri que tengan gelatina fun—
dida y se dejan en un lugar oscuro a la temperatura de 12° a
15° C. durante cuarenta y ochohoras n{s 0 menos y luego se
observan las oolonias desarrolladas. Fn el caso de existir
microorganimos que tengan acoidn liouante sobre la gelatina;
con un hilo de platino; se recoge un npooo del material de la
colonia y se siembra en un tubo con ocatdo para estudiar luege
aisladamente ese gérmen. La colonia licuante debe ser destruid
con nitrato de pnlata,

Despues de efectuada la observaciln de las
colonias, las cajas de Petri se colooan en la estufa a la tem
peratura 4e 37° 38° C para favoreocer el desarrollo de las cc—
lonias de gaérmenes patdgenoes y de otros que necesitan tempera

turas mas elevadas,

Teean RN



Transcurridas 24 a 36 horas de coloocadas las cnjas de
Petri en la estufa, se retiran, se cuentan las colonias de
cada una de ellas,se multiplioa el resuktado por las diluciot
nes & que corresponds y se hace el término medic de los resul-
tados obtenidos, &ste serd el nimero aproximedo de gérmenes
contenidos en el contfﬁetro cubico de la leche tomada.

Practicamente para obtener datos que den una idea ocompe~
rativa del grado de conservacidn de la leche, se hace un ensa-
yo que sustituye al anflisis bacteriolégieo cuantitativo; que
por otra parte, no podria realizarse diariamente ocon la leche
que se va a emplear inmediatamente, por el tiempo y trabajo
que &1 requiers.

Este ensayo J8td fundado en la formmcidn de sustdncias
reductoras en la leche contaminada, La aoci6n reductora de ella
se encuentra en razon direota con el nfimero de microorganismos
existentes,

El ensayo se efectua de la manera siguiente: 80 cc de
leche se colocan en un tubo, se le agregan 2¢c de una solu-
cién de azul de metileno, se colooa el tubo en la estufa, que
debe ser mantenida a la tempereatura de 38° a 40° C y se debe
anotar en tiempo que se emplea para que sé produzca la desco-
loracifén. Este dato es muy importente por que nos dari'el gra~
do de conservacidén de la leche,

1) La leche mantiene su color durante 5 o maé horas; en éste
caso se¢ oonsidera ;ue la leche es buena,

2) La coloracifn desaparece en sl intervalo de 2 & 8§ hores;
se la puede consifterar con leche mediocre.

3) El oolor se pherde en mag o menos eo’minutoa & 2 horas; la

leche os mala.

4) En 20 minutos el lihuido queda completamente clare; la lee
che e3 muy mala,




Generalmente cuando la leche se encuentra en las con—
diciones 3 y 4 no es ya m;ooo.rio hacerle la comprobacién,un
priistico 1a nota inmediatamente.

S4 se comparan los resuliados obtenidos con ésto ensa~
yo aon los datos sacados del anAlisis bacterioldigico, se llege
& la conelusién, que es posidble oon éste procedimiento formar-
ge un oriterio practico, que para la industria es ma'- que su~
ficiente,

‘ Cantidad e gérmenes (ue se encuentran en la lechs.

La cantidad de gérienes que ce encuentran en la leche
varia notablemente con los factores temperatura, tismpo, ete.
Los datos cbtenidos en los anflisis, dam una idea clara de la
raoilidgd oon que se contanina, como tambien de 1la velocidad,
oon (ue se propaghn los gérmenes en la leche cuando se encuen—
tran en buenas condiciones,

Deseando formar un criterio sobre los distintos fao-
tores de contaminacidén, he efectuado les siguientes determina~
ciones:

1) nimero de gérmenes (ue Be encuentran en los canales galac—
toferos.

g2) posibilidad de obtensr lache osto’ril, extiraysndola con cui-
dado del animal.

3) ocontaminacifn que sufre lea leche en las distintas manipula~-
ciones hasta llegar a la ocuba para ser cuajadsa,

4) acoifn de la temperatura sobre los mioroorganimos cuando
s8¢ la aomete a 662 para pasteurizarla,

5) aocidn de 1la temperatura sobre el aumento de los gérmenes
en la leche,

Cada una de las determineciones indicadas
fueron sfectundas con leche de § vacas distintes.

Le operacidn se efectud de la siguiente mane- ;‘



ra;: Despues (e desinfeotadas perfectamentes las tetas de 1las
vaoas se recogié 1l0cc de cnda teta; 8sto tubo por objeto com=-
probar los glrmenes que existian en los canales ga.lacto’foroo.
2) Do una teta de cada vaca £6 extrajo una cantidad de leche
con el ohjeto de limpiar'lqs ccnales gcompletamente y despues
se recogid una pejuefia poroién‘que fué destinada a oonprobir
su grado de esterilidad.
3) Pepa foraarme un criterio sobre el grado de ocontaminasidn
que sufre la lache en las distintas manipulaciones, se coload
en un recipiente urado y orterilizado A vapoer una cierts can-
t1dad,que lusgo fué dividida en 3 porciones: |
1) Para ofectuar ol analisis inmedintamente
2) * . b deapiten de sor aometida &
la temperatura de G6* durante 10 minutos.
3) e fracoiono en 3> partes:
a) Te 60looS en la eastufe a 15° durante 5 horas
B) * S . v w 26* o G *
e) * . « s a 35¢ ¢ 5 =

despuos se efectud el andlisir con onda una de las muestras.

AAlisie I
Leche Gérmenes
1) poreién 467 Gérmenes de loe canales gslaoto’-
g * 16 g:mienonto_ gérnenes de las gl@’
Q) 8638 Gérmenes que provienen de la con
3) taminnoién,
b) 125 Gérmenes existentes despues de

. la pasteurizacién.
&) a 15° 25,678 Influencia de la temperatura en
la contaminascion.
) Bbf e 28° 83,206 14

o’) a 35° 163,766 1a



AnAlisis II

Leche Gérmenes
1) poroién 863
2) -
a) 9.021
3) ® 8
0) a“) 42,708
1'}) 73.923
6’) 182,645

Andlisis XXX

T.eche Gérmenes
1) voreién 28
3) v 8
a) 10.123
3) b) 268
a’) ic.gcl
o) b%»°) 32.800
e’ 83.110

Andlisis IV

Leche Gérmenes
1) poreién 2
2) = -
a) 457
3) b 21
0) &) 8.983
b“) 23.638

¢) 82,010



Andlisis V

Leche Gérmenes
1) povoibn 16
8) " -
e) 920
3) b) %)
a’) 18,699
¢) b%) 38,291
¢”) 108,783

CONGLUSIONE:

De loe anfliasis efectuados y de las obssrvaciones diarias
se deduoe:

1) que en los canaias xgalaoto’feros existen gérmenes que infec-
tan la ieche,

2) que tomando precaucionss es pomsible tenor leche uto'r:ll.

3) que la temparatura de 65° 1o es sufisciente pare esterili-
zar la leche, perc que se consigue una gran dieminueidn en
ol nimero.de gérmenes.

4) que la maror parte de 1los gémenes que contiens la leche
posvienan 49 la contaminaci=on que sufre en lac manipula-
siones a que esta expuesta, \

6) que la temperatura influye notahlemente en el nimeroc de

gérmenes que contiene la leche.



snflisis cuantitativo,

Este anfdlisis tiene por objeto, la determinacién
de las especies miorobianas. Para efectuarlo, oonviene hacer
un aislamiento en cajas de Petri aon gelatina, eatudiand; lue-
£o matodicamente ocda colonia.

El nd%odo que 890 delte smegudr es al siguiente:

1) Obsorvacidn de la colonia ( aspecto general)

2) Préavareciones coloreadas (preparacién simple y Gram)

3) Observacisn al miorosacojio.

4) Cultivo & 38 y 45° C pars investiger gérmenes patlgencs y
el Hasilo hulgaro,

5) So debe sooter la lache & la temneratura de 80° C y luego
hacer cultivos para conatatar la formaeifn de esnoros.

8) Inooulseiln an conejos,
K8 necesario tenar presante, al invaatigar bacilos de la
tuberoulosin,que en la lache existen dasilos Acidos resis—
Lantes que nada tienen nue ver con los anteriores,

Una ves que hay un criterio sobrs sl gdrmen a que
nertanegs le colonia, sa ampléan los metodos generales que
existen part la comprobacidn y deterninacifn de ocada uno de
los microbios en particular,

®6 muy importante, tratandose de leche, hacer
inoculacionex con ella en cardos de 3 a 4 semanas y en ternes
ros; en loa primeros para la fiebre aftosa, y en los segundos
pars la pests bovins, cuyos gérmenes hesta la fecha son desco-
neoidor,

Fn anilisia hschos con la leche de varies tambos

de la provincia @ Bs Aires,he enoontrado becilos e Koch,



Prineiplon y fundwaentos de la oaseificacidn,

Podriamos dsfinir con propleded, la caseifiescédén
oomo la obitencidn de un madio de cultivo, para ¢l desarrolle
de determinados fermentos, de tnl muaners, jue éstos cumplan
un trebsjo definido,

Lr. fabricacifn de quesos puede Gividirse en dos
fases bien distintas; cr la primera estén comprendidas, todas
aquelles operssiones ue tienen por objeto formar la pnstu(égp
gulacidn do la lechs, divisidn del coagulo, colocucién en los
moldes, salazdn, stc.) la sezunda o sea la fag bacterioldigies
tiene por fin la mxcurancién o afinaniento del queso.

Pare efectuar el eatwdio metodico’d- la ourelfi-

cacifn, dividirée los dighiAbess yrocescs en la forma siguien-

te:
. , (ncoién de la temperatu
&) coagulasion de la leche ra
(" » * fcidez
1% feg
( ° " oua jo

b) trabajo de la cuajada

(noccidn de los mioroorganismos
22 fas maduracidn (inffioncifide la temperatura
« - *  humedad.

Coagulacion de la leche,

Al hablar de la coagulacifn de 1a leche, tendré
la ocx818n de hacer resalte:’ ei rol importante que los mioroQr
yanisnos tienen on aste procoso, oeﬁooialn.n&o ouando se tre~
ta de la fabricacidn de (uesoE.

De las observaciones efeciuadas, DAt CONPIOD&AT
lae oausas de lr cumgulucién de la lecho, se deduce, que sta

se efectua de dos maneras; 1) expontaneamente, por asoién de



loeé fermentos; 2% ) provooada por medic de presuras, acidos,
eto,

Es muy frecuente, que la leche despues de al-
gunas horas especialmente en verano, aufra el fonzhnno de la
ooagulacidn; ésto es motivado pur la presencia de beoterios
cuyn acafén coagulante se debs atribuir, a la foruaocidn de
fcidos, de presuras o e amboa a la vez.

Los fermentos productores de aoidos 1dcticos
¥y acético son los principalas y algmos de ellos han sido tra=
tados al estudiar los fermentos de la leche; ahora me oouparé
sobre loa que producen enzimas ccagulantes.

La existencia de gérmenes capaoes de produ=
oir enzimas coagulantes, fua anuicinde ya por Lehmann y Neum
mann, ¢ indiearon como tales, a algunos microorgemismos,ince~-
paces de destruir los Midratos de ocarbono,o de formar la can—
tidad de Acido neceaaria nara que le precipitacidn de la ow=
seina se produjera,y que ocoagulan la leche & peear de todo,

Cohn ha podido demostrar la existencia de
g6rmenos productores de coagulasas; destruyendsv oon clorofor=
120, colonias de microorganimos, a 108 que atriduia 8ste poder:
filtrando @Astos gultivos obtuvo un 1{quido jue cosguladba le
lache.

Leta propieded se ha encontrado en mnchos
bascterios; loa bacilos pyoocianico, nrodigionos, pseudodutirico
de Hueppe y Deptonizante de Flugge, como tambien los Tyrotrix
de la maduracién de los quesos nroducen éste fendmaeno,

Gorini demostro la existencla de fermentos
nroductoreas de dcidos y nresuras a la vez; a éstos gérmenes

los 11amé Zoidos nresamfgenocs.



Coagulacion de la lache con el cuajo.

Fn la industiria de la oaseifioacidn, la ooa~
gulacién de 1a leche se hace oasi exolusivaments con el cuajo.
El uso de Acidos, exiracotos vegetales, etc. con 4sta objeto
ne o8 empleado en la industiria guesere en los pafson cultos,

Cuando la coagulesidn de la leche re efectun
& temperatuwra baja y con noos presurn, ol suagulo obtenido es
es blando, elimina mal el suero y tiene npropensiSn a descom~
ponerse, enoambio cuanndo la operacifn se hace a temperatura
elevada y con shundante guajo, la cuajada elimina con facili-
dad el suero y se conserva lergo tiempo.

En general,se emplea mucho cuajo cuando se de
res fabrioer quesos dures y de maduracifn lenta, iera 1los qué-
s8os blandos y de madwracidn rapida ne utilizan pequefas canti-
dedes.

F1 ouajJo ticne una aceidn muy eneégioa en ne-
die acido; en medio neutro o ligersmente aloalino aetu; eon
lentitud y una fuerte alcalinidad impide la coagulaoidn, l.os
#cidos minerales ein en muy pequefin oantidad favorecen note-—
blenente la coagulaoifn; 10 :misne obran las sales solubles de
"los metales rlorlinos terreos, especialmente 1las d. calaio.

Se ha podido comprobar, que la aceifn coagu—
lante dcl ocunjo, en la leche hervida es mucho mas aebil que
en la oruda, y que en la leche ssterilizada n 120° es ossi
nula,

Titweaolln del cuejo.

Ee diocho anteriormente, gque el scxgulente que
se srplesz en gqueseris es el cuajo; presure de origen'aninnl Yy
que se extrae del cuartc estimago de loe mamones.

Rete produsto se encusntra en el comercioc 2l



estado de solucidén y en polve. Los recipientes que lo contie-
nen traen en su rdtulo el tftulec, pero por lo general astas
indionciones son siempre inexactas, por éste motivo es aconsc-
Jable verifiocarlo.

Te los marens ynue comzco;. la Fanse es la qus me—
“Jor rerultades me he Aado, por su pwress y constancia en el
t{tulo, .

Se deffne core cuajo norurl & AgQuel, que 63 CApPRZI
¢e corguler 10,00C voces su volumen, oaleulodo en leche, en
40 rinutor ¥y ¢ le tenperctura de 36+ €,

Ia tittlacidn se efectun de la manera siguiente:

Se caleinta al bafio marja un litro de leche a la
tenperetura de 3I5° C manteniendole constante duronte tede el
tienpo necesario; se . rega un oent{motro cu’bico de la solu-
0lon de cunjo egitando constantenente y oe observa la marcha
del proceso, introduciendo de vez en cumndo un palito; se co-
noce que la congulacidi ha terminedo cuando el palitp permene-
ce nmarado an le cupjada. Se enotr ¢l ticnpo emrleado y se efge
tun el siguiente calculo;

X: 1000 ;: 40 : T
T tienpo emplendo en la coagulacidn de los 100C oo
Y. ountidsd de leche sue coegularie on 40”7 el centrimetpo ou-
bico de ere cunjo,

1 el cuajo estuviera en forma de polvo, se debe
hacer una solueifn en un volumen de¢ e um,conocido exactamente,
¥ el cusjo se debe pesar cuidadossuente, para ue el osiculo
nc falle.



Factores que intervienen en la coagulacion de la leche
favoreciende 1a acciln del cuajo.

Hn factor e gran importencia en lea coagu~
lacifnh de 1a leche es la tempernture; ella ejerce una influen-
‘oin notable sobre la accidn camgulante del cuajo. _

Para verifioar 1a aceifn de este fastory
se toma una ocantidad censtante de leche y de ésts enzime, hee
ciendo variar unicamente la terpersatwre,

Inseyor efectundos,

Teuperabura Tiempo para la coagulacidn,
16° 0 4 dies y fraccién
a33° 12 dias y IS hores
26° > A& 4 horas
10° £ horas
56° 25" minutom
75* 7 -

im= relaciin entre 1e cantidad de cualo em~
pleado 7 1a lache are 1/3 parde ds la normal, |

Curndo 1a lermperatwra se eleva de los 75¢
la leche y el cuajo sufrern alteraciones cue retardan la eoagu-
lacidn

Fara formarme un oriterio sobre las vente-
Jas acondmicas que existen o Be ohtienen aumentendo la tampe-
ratura 4l efectuar la comgulacidn de ls lecho, he hecho los

siguientes ensayos,

38* C temperatura 0,97 mre de cuijo
31¢ i1 1,15 id
27 14 1,73 ic

24° 14 2,01 id



X

La cantidad de lcche enpleade en onda prueba fué de 10 li-
trog y el tiempo erplcade prre la coagulaoifn fud de £0 a RS
minutos.

La canticnd de presure wtilizade pare le cotguleoidn de
la leche, como tambien la fcidez de éstn,son puntos de gran
faportancin en ln fabricacifn de quesos,

Es un hacho muy conceide, qua la coa.gniacﬁn de la leche
se reanliza eon meyor prantitud, cuentc mayor es la dosis de
ouajo emplendo ¥ le experisncin ha dcmostrado, que mantenien—
do oonetante tenreratura y acides, el tiempo empleade pars le
coagilecsidn, mtu’ an rezdn 1nvo'raa ds la oentidad de presura
agrogadn, Eota leoy ne verifiocs solanenta cusndo la dosis de
eurjo nc ro aleja deamdindo dé la rormel. i1 da onntidad de
presura usada es demaniade poquefia el tiempo necesexrio se hage
indefinido y la leche se trannforms solamente er unn masa vis—
gona,

S puede comproter la ley enunciadg, usendo une soluoién
do cunjlo de titulo conooido y hneiendo variar su concentraciln
Es necesario rizntener constante el volumen de la leche, la tem

perrtura v la acidez,.

Cantidad de cuaje Pruebega

emplesdo is 2+ 3a
1 pares 16” 867" 16°40°° 17€10°°
2 . 9’ 8°08”° 8750°°
3 " 677" 6” 8°35°°

La temperatura empleads fué de 35° C y lu soluoidn de vus~
Jo dokle norwmal.
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Teoric sobre 1o cocgmlucidn de ln lechs,

Seglly. /xthus, Degre, Rugor y I'smpmarster, éste
proceso sa afeotua en dos farosr Aigtintas. Fn la primera la
caseing /¢ Ninger llama crseinogeno, se Aivide en dos nlhimi-
noides; la lacto suoro-nrotoona parmanace en solucién y 1a o=
2 ln sauwetanclsa ocascosena combinandose con las sales de 6alcd
giie Re ensucntran en 50113i8n, precipita foruwindéo ¢ caseum.ks
te dltinn operacién constituye 1a segunda fag del. »roceso.

wwe las sodles do ¢nlelo tiansn '\ papel myyr im-
portants en este proeeso, lo han demosirado srthus y Peger,con
firmandolo deciusa Lenjaning

Gon o1 objeto de domosiier dnte hecho, se trate
i1z lecho con oxelato de aworio u otra sustancia cnpas do pregi
pitar e.l anieio que Sata contiene; en 3stas condiciones la le-
che pieda la prop.2cod de coapulasr, :-‘or'o aprogandole despuss
e sal solubla de saleio la lachs adquisie nuavwnonte 1a pro-
nledad ue anhia perido,

Cu=ido se hnce acturr a4l fermento Lob s la tex=
ceratura 4- A3 gobre 12 lache oxalatada;y degpues 36 le hace
hervir, ae produvcs un ppecipitado, si & la leche en estas con=
diciones, ¢6 lo azrega oloruro de caloio, el precipitade au=
menta haciendose muy homogenso. Ia sustancifl que ha precipide~
do &l egragerle el cloruro de caleio a la leche oxelatede que
habir experimentado la nocién del ouajo se le llame caseogana.

“@ oroe que la trensformacidén del oaseinogeno
0 para-oaseina en cascus, se efectua en la leche natural, por
la influencia de las salas de crlcio que ne encuentren en di-
colucidén, y en la leche oxalatade por la intervencidn do les
sales ‘de caleio que ge le agregan,

Curndo se le agrega un eitreto aloalino & 1e
leche en la proporeion dal 3%0 esta adquiere la misma propieé

AA ~va Ta Yanha aAvalatada’' hadna al minta Aa wiata 4da 1a



coagulacifn, Se debe tener en cuentp que yss oitratos aloali~
nos y neutros, no precipitan el caloic, la leche citmstada no
o8 una leche descalcificada. Se ha comprobado que los citrates
alcalinos tienen una propiedad anticoagulante, antagénica con
la ac0ién ocoagulante de las sales alecalinos torroa'l

Para estudiar los fond&nnos de la ocaseifios
cién se puede emplear 1z teonics siguiente: Se nrecipita la
caseins de la leche e:regindole A0ido ecétisco en la proespor—
cidn del 1 %o, se lave el 0oéculo para eliminar el exceso de
acido que contenge, luezo e senAra la grasa nHor medio del e—
ter; 1la oaseina es{ purificada me disuelve en una solucién muy
diluida de hidrato de r0di0 ¥y luego se neutraliza exactamente
ol 1iquide oon #0ide fosfdériao; la solucién dd caseina obteni-
da posese l1las propiedades siguientes: 1) agregandole uns ocanti
dad eonveniante de finido medt10o ne puede obtener le precipite
0i6n total de 1a caseina, 2) el sioruro de oaloio en una fuer-
te proporcién sotus en is misma forma, 3) haciendo aotuar 1la
presura & la temperatura de 40°C, se constata: que la sustan-
cin en solucidén no es ya completemente precipitable por el &-
ofdo acético, ¥y que agregandole una po@uona cantida de olorure
de caloio ee obtiene una pwecipitaeién abundante.’

Resumiendo y conocretando los resultados
obtenidos de las experiencias se dedwoe: que la caseinn trate~
da por el fermento lab, se desdobla en dos sustancias, una la
lactosuero protoosa (UM DOTRANGCe 6N #01uoidn ¥ (ue puede ser
preocipitada por el Acido acético; y 1a otra llamada onseogena

aalan
que precipita con lad de calcio formande en gaseun,
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Prédctioa de 1ln coagulacidn de la leche.

Fn el momento de oroctﬁme 1a coaguleeidn de
1a lache, es necasaric taner an cuenta el grado de acades que
anta tiens, mues para cade tino de (uesod e necesario Une Avl-
der convenienta, Pars que la leche tengn la acider necesaria
en la préctina se empleoan dos rrocedimientos; dejande que la
l.eohe feruaente expontanesiente y asragandole susroferment.o
con una £aidez eleveds,

L.a fermenteeifn exportanea, tiene cl grave in-
conveniente, que al lndc de loo bacilor Acides lacticon g6 Ge-
eerrollan otror gérmenes que pueden ser perjudiciales pare lo
maduracién normnl del. quero.

La prfctica ha demostrado que el ecreger e la
leche suerc-fermento con ecultive seleccionadc de beciles &Koldo
lictico &8 My ventzjose, introduciendc en ella un fector que

impide la reproduccién de numerocos miorobios gue por lo gene-

" ral contaminen & 1a lache,

Mrente algim tierpo,he podide neguir cuidedoga
mente v comrsarar los resulirdos ébtcnidon enrleande suero for-
mento pore la fabricecidn de sliuncs ti,08 €2 quesos, 'y hey
goy un convencido,ue o5 ls unice forma do corre uir unifermar
7 locer producto de calidad,

Le rezén Tore gue e re ulert unc ucitez deds,
en el mcxaenio de producirse la coagulacibén de la leche &n la
fabriceacién ’de loe distintos tizor Ce juesos, es que, de ella
depande la aantidecd de cuero cre hn 4de retener ln cunjeda y
rer lc tante el grade d- Fermentreilr cue he de sufrir le cua~
Jeda durente el proceco ¢e Joomadwrrcidn,

¥1 eurgulo producido por la accidn simple del
cuajo, abandona muy lextanente el guere, pero si existe une

clerte acvider, dete modifice la textura ds ls cuajede, haclien~



dole mar es~on‘oar., v narmitiende que el suero filtra ocon mas
fr~114dad,

El resular la oantidad de suero que ha de
retener la nsata, constituye Nn gran preocupacién en asta in-
dustria; peneralmente se raaliza anto graduando tres factores,;

acidez, temperatura v presifn a nue se gomete la cuajada,

Preparacidn del cultivo ladre ye suero-fermento,

Conocida la flora miorobiana ravorable al
tipo de uano qua Ae 4 sen Ifabricar, nada mas senaillo que pre
norar el aulitivo madre ¥ connervarle indefinidamente.

¥n la mavor Harte de 108 queros, Yy aspecial
rente en Aquellos ane van a sufrir un oierte tiempo de estacio
nsmiento, 1lr presencia de fermentom lactices me lhince indispel=
sahle,

Lr. praparacién de los cultivos de fermentos
lacticos te efectua en asta forma: Se hacen anislmaientos por
los nmctodos gomunas d- los fermentos IASticon ma; eneryicos
de 1 rezidn, ¢e niuede usar en ulgunos sasos el Lacllo bulgarg
£e piembran en suero de leche ost‘fil y se mantiene durante
veinte horas ma‘ 0o menos & la teuwperatura de 3 a Ji° (G, SHi
los rermentos son buenos, 6l grado d¢ Acidez deve estar com-
prendido antre 12 a 156° sioxhlet, en estas condiciones #e en~
cuentre 1liato para ser usado.

Cuanao ae va s utilizar dwaite mucho tiem-
PO 18 nisma nemilla, es necesario cowprobar de vez eiocuando la

’
vitaliiad do los gérmenes, pues éste se atenua con el tiempo.



Maduraoidn.

El queso recien preparado, carece del olor y
del sabor que ocaracterizan a los que han sufrido un tiempo de
estacionumiento. Fstas variaciones, se deben & una serie de
fendmenos ya simultaneos o sucesivos que se producen en la pas
ta y que constituven el proceso dv }a waduracidn.

El conoolmiento y estudio de los procesos bie
13gicos de la maduracidn,tienen una ;ran importancia en la
indugtris quesera, por se estos La base fundanental de la fa-
bricacifn do buenos tipor de quasos.

mpte fam importentis.ma de la vida del queso,
80 hace en looaled espaciales; y hoy,rasonocan todos los que
80 han dediendo & oata industrie, cue el conosimiento de las
condiciones particniares en jue ae debe tener al juese para
su maduracifn, es el factor de mayor inf.eres ea l¢ teonologia
de la oaseificacidn.

Ja maduracion 10 &6 produce siem;re en la
misma forme. olia denende de muchos factobes, unos relaciona~
dos con 8l looal y otros dependiein Ge los praiuctes que han in=-
tervenido en la fabricacidn; como tLanbien de la forma en que
88 ha efeoctuado ests,

laxre efeckunr el estidio de antn fas de la
caseifiocacidn, la dividire en dos:

a) maduraci&x nerrnel; o s6A 18 U Iroduce articulos de cali-
dad ¥ qus ocaravterizan &l tipo.

b) naduracidn wiormal; Bl queso oLtsnido 68 malo, Yy general-
nente se encuentrsn en erloe h gisrto nhimere de wuiocroorganis-
mos gue producen fenduenocs, liamados onfermedades del queso.

L maduraci-ol del juesc se jroduce de tms
meneras distiates; del interior al éxtericr ¢ viocversa, y en

toda le mass con ijunl intensided wl uisuw tienpo. Estas for—



m% de maduracidén se han denominado, oont.r{ruga,_ gentripeta y
difusa. En el primero y segundo ocaso Fleischmann oree que es
URA espacie de putrefascidn que marcha on distintas direcciom
nes y en la tercer forma, dpina que es una fermentaoidn propis
mente diohe ¥ cue sfe nroduce uniformemente en toda la masa,

Fn las condicionan actuales, se conooe poco de las
sustencias que componen 1la naste, que 8l uesero obtiane coa-
gWlando 1a leohe con #l cuajo, pero menos se sabe oin de la 6
foTmAa 6N qua <6 van sroluciondo lse transformaciones para lle-
gar al estado en (que ius encontramos on los juosos completamen
te maduro«,

oxeminesiio en unn formn rorere lag trensformacio~
nes e e acoducan en la moduracidn del jueso tendremos:

A ) Loe altamfrnoides 428 forman la cucjada fresoa,
1llamades oaragaselina, dan orijen a peplonasg ¥ roductos inter—
mediarics entra la caselnn y esta, y jpor iransforrinoiones mas
ene’rgioas A comauastos anmoninenlen,

n los quedos adurona ge encuentran una serie de
SAvaminoildad, hatlendo aldo posible serarar tres, dos de ellos
rolubles e, asun, srecipitables por los “eidon, por el oalor,
Lo, ¥y €1 tarcers soluible ci elcohol ealiente, llamado easeo-
slutina,

“e ha pedile eonstater la nreasncia de hemialbumi-
nesa, QLTS PERNIL T .16 =a forme en la Aisestifin p,-m.'strioa 00—
mo tambien, La praasencia de tirvesino, leucine y dc una cantié
dad de gopunstos del anon{ano.

Lap axnaricieing de dresgsier, oul daméstrulo que
durante el prodeso de la nnduracidén y = medids que 1la para on=
seins ne tranaforma, awsenta notablenente 1a cantidnad de albu-
winoides soldbleés en e!co’hol cone tanbien los compitestos del

N

anoniaco.



Durante algin tierpo se creys,que en el proceso de la madura~
cién y & espeansa de los albunindides me formaban materias gro~
888 que aumentaban el porcentaje en el queso de esta sustenciy
pero hoy se ha desechado esta idea. He tenido la oportunidad
de seguir 8l proceso de maduracidn de muches quesos; y he po-
dido darme onents qua el aunento de las materias ;rasns es §o-
lemente aparente, ¥ que esto se debe A 1la di;qm‘inuci&t de peso
que nrufre el 1‘91a-:40‘ por la pardida de agunr y nitrc‘fgenos.

Gon ¢l 7i{n, de Fformarme wn concepto mas o e—
nos exaoto sobre 4ate ~anto, he efectuado ias sijuinbes expe—
siomecing:

Te O guesoa en erfeato cptndo, ¥ en los cua-
l1as ¢ ned:xacldn se hacdia normelmente, se extrajo muestras;
y cade wune de estes jorciones fussn dividides ¢n dos partea,
una coleenda =n un halin enterilizado ¥ weriectamnente cerrado
¥ colocado en el eo,tano e medwracidn; %a otra noreidn se lle~
¥v3 a la estufa o 1052 7 haota neao constente v ne determind la
cantilsd abadloti da @wnitallcias oraca -ue eontenia,

fSerpesando log datos obtenidos, con los que
sa odhiwo, afectusndo el endAlimis cuantitativo de 1a materia
grasge del qusae goleuerds e lop hrlonesa, darpues de 7 meses
de Aufrir la accidn 4e lor nio ocorganimor ancurgndos de efec-—
tuar 1x wadures, 8o pande afirfmar que en ves de aumentar la
centidn? da jabarin sracn, #1la dismimuye ¥ que Ioeta disminu-
¢18n 03tl en ralanidn aoa 1a intensidad Cal nroceso de 1m moe

Jur4c18ii,



Resultado de los anidlieis,
Tipo Cheddar,
Hateria grasa en cantidad absoluta,

inAlisis 1z en 200 gre de queso 86,66 gra

" 2 14 78,16 "
" 3° 1d 82,37 .
Tino Grana

Analinis 1° en 200 ,re de quaso 46,06 grs
- 2° Ad 42,18 *
Iar muestras fueron colocades en la estuda a
106* C hasta neso conatente, la misme operncidén ce efectuo com
1as muestras que pe fometieror a le meadureciln, el ir e efec—
tuar el analisis.
Repultado dd los AnAliris electuedos cor les muestras
.jue £6 cologaron en los balonesn,
Tipo Chaddar
~alisis 1° en 200 yT8 de ~uero 62,87 grs
. 2 13 74,01 ®

. 3° 1d $0,31 "

Tipo Grene
nAlisis  1° en 200 srr de queso 456,73 grs
- P id 41,83 *
vbrervacionsr efectundas.—~ En la 1° v 2° muestra
del queso tipo Olheddar, Jrr fermentecicnes fueron muy energie
58, la dectrucaidn de la nmateria grasa ha sido tﬁmbienrlaytr
en asta que an la terocers,

Ln el tipo Grana, le fermetacién fué muy normal.
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B) Se ha observade que las materias grasas del gueso sufren
durante la nadurecin, iransforiAcionca Nay o menos profundas
¥ que au intensidid varia coi oL tipo de ueso; asf en los
tipos biwndos 68 Wuch¢ maa parcada gque en los dm'én.

Uno de los te.m?m_ondu nas ‘interesante es, lu liverroidn
de los aocidos grason, da los ouz\loa‘umx narte pernanece inale
teradea, sirviendo para sroducir olar y sabor curacteristiao,
¥ la otra ee saponifica, comhinandoae con el amoniaco jue pro=-
viene de 1la destruccion de loe albuuninoides,

Yuseo, Lenazrl ¥ Signsaadnd obtuvieron 1los 3ijuwientes o=
suilados hroieldo experienciag cva curnjada cuziidonadza durente
Ltionpos distintosg,

4
Duagulo de 4 liorms  foddos grases 0,000 volstiles 3,00 fije

" 1 TR " v 0,40 . 4,21 =
" VR 730 " 8,13 =
. 32 v T R,608 14,19 ¢

Musso ntribuye el sabor uupere €6 108 ueos ViejOR &
los fcidos grasoa iibres y & sus corbinacionss galinas,

Cuands se acuwmlan los toidus huf.{rina, ou,'.wro’nmo Yy on/-
pricoen gran cantidad esto producto tona un gusto muy desagre-
dable.

2e he conprohedo cue cuendo la ferzentacidn 1fotios ha
sido muy energica e’ porcentlije en meteris grasa diaminuye neo-
taidlenente; o8 unn opiniln 1y generalizada (e que log dbaci-
los Aoides laetices ne awtren con ellas una vez terminados los
hidratos de carbono. |

G) la lactosa , comienze 2 transformarse en Acido ldetice
e 1a lache y sigue an ol juoso con mayor o menosr rapidez
fagun le olase de ndoreorganines gue intervangen en ests Dro=

G880, .



El Acido lActieo formado, se neutraliza igualmente gue
los d0idos grasos con el amoniaco producidoe en la [asta,

Unos de los. procadimientos recemendado jara seyuir el
nrocaso deo la maduracidn ef el de medir cuidadosanento la fci-
deg de 1ln magra del queso, 8 muy ra.,cil congtatar qu: la naga
del producto recien elaborado tiene una acidez franca y ¢ue
asta va awientando naulatinuaente hesta un cierto 1iuite quo
en el naximo, conenzZando a descaender hasta tornarre alecalino.

Mientra la .~ata tengs una reaccidn fuertenente fcida
log iérisenas de fermanticidn anormal no ye desarrollan,

I+ cantidad de Acide 'lc'-ctico formado on el queso,depgn

de de l2 canfildsd as swero <ue ha rectenido le pesta,

‘Factores de la maduraocisn del gueso.

La riayor parte de 103 cambios ¥ fendmenos .ue experim
me.ta 4i queso dwrsite la Lrnaflura016n, son debicos al desarro-
llo de mdcroorgwniswos qua provienen de la leche y que son re-
tenidon e la ecuariada,

venetalmente al nlrerc we ghrienea que e unouentran
en Jop cuedesr biawldes 63 mayyr que en los dwrros; siendo en es—
Los withmos el procesv dé la waduracién .man lanto que en los
antayiores, o ¢ ee jua an los quesos duros el nroceso de la
aitinaciin «a hace casl excluaivanante jpor la accidén de las
dinstases nO® 1o Zamaenss oroducen al Gifundirse en la paste,

6 ha dirculido mucho sobre la neocesidad dv la asocoia-
0ibn Ge aloroorganisios pePP®la maduranidn d:l (ueso se pro-
durea en una forna completa. Pare alpimos tipos de yuesos las.
experiancias nechis en ;Tan escala y la practica han resuelto
definitivanante el problena; pdro prra oblros existen alin wa—
chias dutles.

Sopan  Duelaux, la maduracién de lcs jucson es produ~

cada por -loa {yrotigrix Gue actuan mobre la caseins diselvien—



dola; en cambio otroms afirman que los fermentos lacticos son
108 principales causantes de este proceso, y tienen o;."mo argu-
mento de peso el hecho de (ue en un medio ligeramente acido
ocomo eés la leache en ¢l momento de ser cuajada no pueden desa-
rrollarse los tyrothrix,

L. Adametz que estudié con gran interes el tipe
Fmmenthal, pudo separar una serie de mioroorganismos que los
dividio' en tres categorias:

a) gérmenes que tienen la propiedad de disolver
la paracaseina, produciendo albumincides inferiores del tipo
de la peptona.

b) gérmenes que actuan dificilmente sobre la pa-
racaseina, pero en oambio se desarrollan muy bien en los pro-
duotos derivados de esta, transformandolos en compuestos aln
inferiores,

0) gérmenes que son indiferentes para la nadurs~
eién, ella se produce igualmente con su presencia que sin ella

Los estudios de Mazé, han permitido la obtencidn
de uesos con un tipo uniforme y caracteristico por medio de
cultivos puros. Existen quesos como el Chester y el Cheddar
que se fabrican ocon leche pasteurizada y con cultivos puros y
seleccionados de fermentos laoticos.

Freudenreich, Sohaffer y otros, han probado que
la maduracién de los quesos duros, se efectua por la influen—
oia de los fermentos lacticos, los que actuan sobre las sustan
clas azoadas,(una vez neutralizado el acido léotico) por medio
de las Adiastasas proteocliticas por ellos segregadas,

La neutralizacién del £cido lactico, se realizs
por sl amoniaco y los compuestos amidades (ue provienen de le
demolicién de los albumindides o por el amonieco existente en
la atmonfera de los locales de maduracién,



Arthand y Berthet han obtenido en pocos dias quesos
completamente maduros, introduciendo en la pasta amonfaco, uns
veg terminade 1a fermentacién lactioa.

FEstos mismos. autores han constatado la intervencién de
un gran nimero de gérmenes, cuya accién es segundaria, en la

madurasién de los quesos.

Hay quesos cono el Roquefort y Gorgonzola, que para

su frabriocacifn se hace indispensable la presencia de mohos.



Los mohos en la industria del queso.

La intervencifén de los mohos en la fabri-
0a0ion de ciertos tipos de quesos, como el Camembert, el Ro-
quefort, etc, es amunto perfectamente demostrado en la actua-
1idad.

Estos gérmenes se¢ encuentran muy esparci-
dos en la naturaleza; es muy raro, no encontrarlos al obser-
var el polvo que se depisita en la mayor parte de los objetos,
Fn las dpooas de humedad,se les encuentra invariablemente so~
bre las sustancias alimontict‘a eoiidas; © sobre los caldos y
Jarabes.

Se alimentan eapecialmente con las sustan~
cias hidrocarbonadas, transformandolas en anhidrido cnrbénioo
y agua, destruye los albumin‘idos y & la leche la coagulan,

Fhrlich, ha constatado que muohos de estos
gérmenes, actuan sobre los acidos aminados oxidandolos; as{
el Oidium lactioco, oxida la tirosina, transformandola en &oi-
do oxifenil lactioco.

Los mohos mas usasos en queseria son: ol
penicillium glaucum, el album, el oidium léoctico y el asper-
girum niges.

El penicillium glaucum se le encuentra es-
pecialmente en el queso Roguefort y el album en el Camembert.

Cultivos de mohos

Prdcticamente para obtener los mohos nece-
sarios para la fahricacién de oiertos quesos se hacen culti-
vos de estos sobre pan; la té;nica que se sigue es la siguien-
te; s8¢ elabora una pasta con 1/3 de harina de trage y 2/3
de harina de centeno, se acidula con un buen vinagre y se la
hace cocer en un horno,

’
Estos panes se colooan en sotanos humedos



!
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y a temperatura bdbaja.

Despues de 2 o0 3 meses se considera que los penes se
encuentran completamente enmohecidos, se les retira de los IOL
tanos, colocandolos en lugeres secoe y luego se los nulveriza,
Este pdlvo se utiliza parz la fabriceoidn de los quesos agre-
gandole a la pnste en la propo;c15n de 1 por 10,000.

Para consesuir sl engoheocimiento de la pasta eae pue-
de seguir otro ppocedimiento, que es el de dejar la cusjiade
abandonada durante inuchas horas nara gue ol polvo sc deposite

sobre elle, En las jueserius,los mohos son muy wbundantes,
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1)

2)

3)

4)

Explicaciln del diagrama,

Queso c@mmadwracifn normal.- La acidez en este queso ha 1}e
gado & un maximo, y iu:Iﬁ’ comenzado & descender hasta to¥
narse ligera:snte aloalino.

Tambien en este queso la fermentacién ha sido normal, pero
gon una fermentacifn 14ctica menos intensa.

La madurackfn ha sido anormal. Se nota como ha predominado
la fermentacién eamoniacal,

Este queso ha sufrido la enfermedad que se denomina hincha-
gin del queso; para impedir que se inutilizara, me le colo-
cé en ol frigor{fico donde se le mantuvo durante 80 dias, y
luego se le llevo al sétano de maduracién,

5iguiando el proceso de la naduracidén por medic de la reac-
oi6n ne observa: 1) la acidez se eleva rapidamente, 2) co—
10cado en el frioorifico, la producéién de acido se detiens,
3) ocolooado en condiciones de que la fermentacidén conginue,
la acides aumenta aitn un poco para luego desoender brusca-
mente,

En estos quesos se ancuentra casi siempre anhidrido cardbeni-



O

la leche pasteurizada en la industria quesera.

Fn la actualidad, la industria de la caseifi-
cneidn estd sufriendo modificaciones en los procedimientos, de
bido a que los estudios bacterioldgicos han hecho conocer los
gérmenes que intervienen en la maduraoiin de algunos tipos de
quesos,

En estos dltimos tiempos, se ha notado una
tendancia muy maroada, en los industriales norte americancos x
europeos,a la suprecién de todos los gérmenes de la leche por

medio de la pasteurizacidn, pare agregarle dospu‘;, oultivos

- puros y selacoionados de aquellos fermentos Utiles y necesaris

para la maduracién de los distintos tipos de quesos.

Fué lamga la tarea de encontrar la forma de
realizar la pastemrizaoilén de la leche,sin que los elementos
que la forman no se modificaran en su oonstitucidn, puds se
ha comprobado que al calentar la leche a la temperatura de 80
& 100°* C la caseina se modifdca haciendose dificilmente ocoagu~
lable.

Los ensayos efectuados para dar un método
pra;tido y eficaz, han tenido 6;100, fijando la temperatura
de de 85-87° C durante 8 minutos como 1a.ma; favoradble. Con
enta oparacilén no se obtiene leche ost‘;il pero el nimero de
microbios que sobreviven es muy pequefio; como hemos visto en
las experisncias anteriormente indicadas.

Ffectuando la pastemrizacién con el nn;odo
de Maz$é, se obtiene un rendimiento mayor en pasta y la leche
no se altera,

Este procedimeitno oonsite en mantener la le
che a 65¢ durante 5 minutos en un pasteurizador se su inven-
eidn.

La leche pasteurizade y refresoada, debe ser
agregada de fermentos puros y eficases para la maduracidon. La



clase Ge feruentos a usar dependen Cel tipo de queso que se
desea obtener.

Gn francia, italia, inglsterra y en Norte Muérica’
los ensayos pr&éticos hechos hechos en gran esoala, nhan dado
por resultado, el adeptar emte procediniento pers la prepara-
e16n de muchos tipos de ~uescs,

Para la fadricecidn de queso Cheddar con leche pas-
tsurizada se &aconseja, agrecar una seauefie cantidad de dcido
olorh{drico para reponer en l2 lazche, la tendencia A la norma-
lidaa, efectuar le co-~;ulceidén con un buen cuajo en la dosie
de 3 nor mil mas 0 menos y afiacdirle un cultivo puro de fermen-
to 14etioo,

bn italia Samarani, ha preparado jueses de pasta
bianda con leche nasteurizada a la Lemperatura de 65 — 702 C,
agregandole cloruro de calolo pera devclverle 1z propiledad de
coapgnlar,y usando cultivos vuroa ¢ fermentos iActicos, Kstas
experiencias fueron hechas con ran cantidad de leche 4,000
liec to,litros "

5ste exserimenizdor saco en conclusidn, que la le-
che pasteurizada para la fabricacidn da quesos de pasta blande
da nuy buenoe resultados, asuzentando el rendimiento, de acuer—
do oon le temneraturs usada,

Gorini, ;renard con exito quesos tipo grana regiane
con el métcdo i:azd, ¥ empleando cultivos seleccionados.

Le Orta Gerda Troilli Peterson, ha empleado el agua
oxigenada para destruir los ;érmenes de la leche, usando la
siguiente tJBnica: Agrege a le leche 2zi;u2 oxigeneda nara éebte-
ner una dilucién del 1,50 por mil, calienta & 52° C y mantiene
esta temperatura durante 5 horas, consiguiendo asi la descom-
posicidn total del agua oxigenada, y luego efectua la siembra

con cultivos puros,



En la Repiblica Argentina se ha ensayado la preparacidn de
quesos con leche pasteurizada y cultivos seleccionados, sigui-
endo el método Mawé y los reswltiados han sido bastantes favo-
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Influencie de la humedad y temperatura en el prooceso
de la maduracidn,

Existen dos factores importantes que influyen
mucho en el proceso de la maduracidn del qQuUeso, Y que con gran
frecuencia se tienen muy poco en cuanta, estos sén la humedad
¥ la tamperatura en los locales de estacionamiento.

La préctice ha dictado las normas que e ded
ben seguir, las que varian entre oiertos lfhitos, para cada
tipo de quese, oomo tamhien para oada porfodo de este proceso.

Para los quesos roc{en proparados la tempers~
tura comprendida entre 18° y 18° C es la mas favobable, para
loa semimnduros la de 12°a 16° C y para los maduros la de 10°
a 13° C. )

Respecto 2 la humedad no existen datos cencre
o8 ¥y ciontitioos, pero de la observaciln se deduce, que el
ambiente seco ea favorable a los quesos frescos y ol hinedo a
los madures.

Sochatzmann que ha estudiado detenidemente es-
te punto da los siguientes datos para el queso tipo Emmenthal,

fresoo 90 @ 98 % humedad relativa
semimadure 85 -~ 00 % 14
maduro 80 - 85 % ia

Para los quesos Chester y Cheddar ha side ne-
oesario varias estos datos para 1suﬁloc temperaturas.

En nuestro pais estos factores ocasi no se to-—

man en ouenta,



‘Locales para la maduracién,

El ideal para estos locales es el tipo de ca-
mara a teuperatura y humedad regulable; pero sumconstruccidn
y mantenimiento resulta costoso, para que la puedad mantener
los pejueiios 1ndustriales; por este razén se impone la cons-
trucéidn de un sstablecimiento para este fin,en un lugar es-
trat‘hico; para que el productor puede almacemarle sin gran
£asto; pues costearian su mantenimiento todos los productores
de une zona, |

En la provincia de Buenes /ires se hacen so-
tanos para el estacionamiente del producto, usande el dispe-
sitivo ya aplicado en otros paises vy especialmente en el Cana-
af.

FEn estos locales para regular la humedad del
ambiente se procede en la siguiente forma: 51 la atmo;forn os
muy h&hodn»ao colocan recipientes con J&ido de calcio, en cam—-
bio 81 este es demrsiado seco,se vierte agua por el suele pares
que se evapore y humedezoa el ambiente.,

Un detalle de importaneis es, que durante el
tiempo que permanezcan los gquescs en el Zooal,deben ser dades
vuelta ocade 6 dias por lo menos,para facilitar la maduracidén

regular,



Croquis de un sdtana »era le madurscidn de los usados en Ceanad#;

son muy Gtiles en los lugares donde el agua esta muy cercana =

la superficie.
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Enfermedades de 1los quesos,

Se denominam enfermedades de los quesos, a
una serie de anormalidades que se observan en el aspecto, oler
sabor, etc,de estes ¥y que por lo general previensn de fermen—
techones, que se han producido simultaneamente con las nerma-
les,durante el proceso de la maduracién.

Fa uﬁa taren airfoil siné inposible el de de-~
terminar la causa de un cierte niimero de estas enfermedades,

Y la razén es que nos faltan datos oconcretos sobre las posid
bles causas pue pueden haberla proeducido en cada uno de los
cason observados.

Ponerle remedio a este mal es asunte superior
& nuestras fuerzas, son motimadas por tantos factores; oceme
ser estado de la leche, del cuaje, forma inregular de elabedar
el queso, accidén de misrooryamisnos de fermentaciones anerms~
les, 6tc, que 88 imposible corregirles une vez producides.

l.as enfermedades de origen microbiane y que
8ONn las mas generales, pueden ser demcartadas si se pasteuri-
za 18 leche ¥ otras tambien pueden ser eliminades sl se toman
precauciones en la fabricaaidn de este nroducto,

Munso divide las enfermedades del quese en
dos categorins; enfermedades de la faata 0 interiores; y en §#
fermedades de la costra o que se inician en el exterior,

Veremos dos de las enfermedades de la pasta,
que son las nas rroouonteu; Bl quese hinchado y el amargo.

Quesos hinohades.- Es muy general,especialmen
te en verane,encontrar en los locales de maduracién, quesos
hinghados; esta deformaciln y aumento de velumen puede ser par
cial y total llegando en algunes casos a producirse grientas
on la superficie del queso,

Les quesos cocides y semicocides son les mas
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prepensos & sufrir este mal,

El aspeocto de estos queses varia segun el grade
de hinochazén que han sufride, pudiende llegar a adquirir la
ferma de una bemba, E1l guste es picante y en la papte superier
especialmente ge producen grandes o0Jos que se encuentran lle-
nos de anhidride oarbo&ioo e hidr‘kono.

Las causas que motivan este estade son varias,
El hinchamiento de los quesos se produce gemeralmmnete, debide
e fermentes que actuan sobre la lactesa, dando Amhidride ocar-
b‘gioo y aoide lactioce; se pueden ocitar en este grupe al coli-
bacile y al bacilo lécticoasrogene. Existen etres tipes de gér
menes menos ono;gioou que los anterieres, haciende que el que-
se adquiere solamente un pequefio levantamiento y la preduccién
de ojes, en este grupe se pueden colocar un gran nimere de be-
ciles vulgares,

Los 56}menoa productores de estas enfermedades

previenen en la mayor parte de les casos del pece cuidado e
highene les encargados de eordefier, o del transporte de la lee
che, Fsta enfermedad de les queses es sumamente generel en la
preducoién nacienal.

Cuando se trabaja con suere-~fermente y leche
pasteurizeda, es necesari vigilar el suero-fermente, si se
notara la prodgcoiSn de psquefias burbujas en el cultive, se
debe descentar que los queses preparades cen 81, se hincharan,

Queses amarges.— Este es un defecte que se pue
de encentrar en cualquier tipo de quese, pere los grases sen
les mas prepenses & este mal; on log queser Emmenthal, y Gru-
yere se encuentra muy frecuentemente este defecte.

La causa d¢ esta enfermedad, se le atribuye a
varies metives, unes opinan quo es debide a un mioreerganisme
la turula amarga, que se encuentra en la leche con muche fre-

cuencia, y otres epinan que es debide a la formacién del



aldehidate de amenie que se ha enoentrade en muches queses,

Les dos motivos son muy légicos, pues las tu~-
rulas ARArghs s8e encueniran al efectuar el anflisis bacterie—
legice en los queses que tienen esée saber, ocome tambien el
aldehidate dn amonie.

He pedido observar que cuande la fermentaocién
l8ctioa es inoempleta, al neutralizarse el quese, toma un gus-
to amarge muy intenseo.

Existe un nimere de microbies, que han side
bien estudiades, y que se sabe a ciencia cienta que se ehouen-
tran entre les ocausantes de la amargura en el quese, entre e-
lles pueden citarse: el estafilecooe mastitis, el clereobacte-
rio lfctioce ¥ el thyrethrix geniculatus de Duclaux,

Con alguna frecuencia se ebservan queses 00—
loreades, o con manchas rejas, azules, negras, eto. Estas sen
eriginadas por les micreerganismes que producian este misme
fenomene en la leche.

Enfermedades oxteriores.

Durahte ol perfede de la maduracién les quesss
suelen sufrir graves inconveniente,en su parte exterier que
penen en peligre el preducte,

l.es principales enemigos que tiene ol queso
Yy qQue atacan energioamente su certeza son: los mehos, les ace~
ros y las mosoas.

Los mehes onoﬁéntran en la superficie del
queso un terrene muy apto para su desarrelle, se prepajgan ve-
lezmente sebre su corteza destruyendola e invariende el quese
per distintos puntes.En eires cases los mehos se Aatreducen
en el quese, cuande este prosenta grioéas,oontaminando inme-
diatamente toda su masa. El vehfoule de propagacién de estes

seres es el aire,



La formacién de las capas de mehos sebre el queso es favore~
cida per la humedad del ambiente.

Les preductes mas atacades sen les queses de
pasta blanda; prodﬁoiendole grandes perdidas cuande estos pa-
rasites infectan los lecales de maduracién,

Una medida que de gran resultade, es la de
desinfectar constantemente los locales, para impedir el dese~
rrolle de estes gérmenes, y lavar cada 15 dias les queses oen
una solucidénia saltrada de oleruro de sodie e de égido saliof-
1ice a 2 je.

Verias olases de acares, llamades general-
mente pelillas del quese, destruyen este producte.

Le invanién de estes parasites en las que-
serias,le indican, primere el aspecte caracteristice que tema
la superficie del quese, y segunde un pelve muy fine que inve~
de todes les rincenes dc les depésitoes,

Los queses mas atacades sen los dures, les
piezas atacadas sen destruidas lentamente, reduciendelas cem-
pletamente a pelve,

La persecucién de estes parasites debe hacer
se energicamente, quemande el pelve preducide per estse, den-—
de se encuentran millares de hueves, y lavnade les queses con
una selucién de cloruro de sedie, con sulfure de carbene e
oen aloéhel agregedo d: formel.

Las mosoca de las queseria, nembre que se le
da generalmente, es un paré;ito muy temible, per su extrema
facilidad para su multiplicaoién y su dif{ecil exterminie.

Las larvas se intreducen ek el queso ocen
entrema facilidad, y quese atacado por este insecte se le pue-
de censiderar perdide.

En nuestire clima, se hace peligrese este pa~
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rasite, especialmente en los mese de Bnere, Fehrero y Marsze.

Texicidad de lep queses cen fermentacienes anorma-
les.

Es muy general la idea de que les queses
que han sufride fermentaciends anermnles, sole s§ perjudican
en su aspecte y aabor; Y los industriales se empefian en dar-
les presentacién, para hacerles aceptables, sin pfooouparso
81 elles sen perjudiciales ¢ ne para la salud de les censumi-
dores,

Fn la mayor parte de las efichnas, dmosr-
gadas de centrelar estes preductes, con el ebjete de determi-
nar si sen aptos para el consume, ebran sin un oriterie defi-
nido y racienal, pues se limitan a cemprodbar la presencia, de
sustancias oonservaderas y adulterantes, sin prescuparse, si
en el quese existen producte necives, eriginados psr fermente~
cienes anerm=zles.

El emplee de antis‘btiooe es antilégice,
en aquelles queses afinados, pues la maduracion ne se preduci-
ria, per ser esta come sabemes ya,un precese bieldgice predu-
cide por les mioreerganismes.lLes ugiooa queses que admiten
antis‘ptiooo son les frescos y ocuyo consume se hace inmediata-~
mente.

las sustancias que emplean oen mas ge—
nsralidad para conservar les queses, sen el aﬁidq bo‘ioo y el
berate de sodieo; pere felizmente en nuestre pais oasi se pue—
de asegurar qué ne se usan, .

Un punte de impertansia es la cempreba-
oién de las toxinas que se encuentran en les,queses,en cantide

des variablss y que previenen ceme he diche anteriormente
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de fermentaciones anermales.

Collin y Villiers, hace noetar, que les queses
en ciertas cendicienes sufren alteracienes que dan erigen a
texinas y cita les accidente proeducides en el estade de Michi-
gan, dende hubs serca de 300 cases de intexisaoién, causada
per queses alteradoes. les s{ntemas que se notan en les enfer-
men sen les mismes (ue producen las ptemainas.

Vaugham ha extraide de queses cen fermenta~
cidn putrida; tratande cen petasa y‘etor una sustancia oris-
talizable que llamé Tyretexina o venenes de los queses, Esta
sustancie segin este auter, pmesenta todes les caraétoro- de
las ptemainas. Puest® sebre la lengua da la sensacian de que-
madura seguida de una sejuedad extrema de la garganta, cen
oenstriccienes nuseas y diarreas.

He heocho extraccienes den el precedimiente
indicade per Vaugham,y he oenseguide un 1{quide texico que
mate Mpifanmente a los conejes, ingiriendesele tante per via
bucal come hipeﬁormioa.

lss queses preparades con leche pastenriza-
da y oen cultives pures de fermentes lactices, tambien dan
toxinas, o a le menes las exporienciu que he «fectuado, me
hacen pensar este.

que les queses tengan principies texices,
no puede causar admiracién, si recerdames que al hablar de les
formentes lidctines, he diche que estes preducian una texina
perfectamente cemprebada,

He efectuade ensayes sobre este punte, ha-
ciende una extraccién cen el métede indicade anteriermente, en
un quese que fué preparade especialmente cen leche esteriliza-

da y cen un cultivo de fermente liactice purisime Y he consta-
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tadls que suministrande canlidedes grandes del preducte ebte-

nide ge llega a producir una intoxicacién csracteriatica.
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CONLILIUSIONKE:S

La oaseifiocacidn puede dividirse en dos fases bien definides’
a) obtenoién del madio de oultivo(pasta del queso)

b) acoidn biolégica (fermentagiones)
La priaera parte es weoinloa y quf.mioa; la eapundg es neta
mente microovians,

La leche pesteurizads es perfectamente apta para la fabri-

cacidn de quesos y su empleo es ventajoso parz la oalidad
‘ ‘s '
del producto. pes .0 -
4 ' , . .. i ] . cp. - L.
El grado de madwraéi€n ‘deun -quedof puede ser ‘dstérminade

-
»

por“su‘rcacciénm
Za afinacidn de los guesos puede ser repulada dentro de ois
tons 1{iaites por medio de la temperatura de los locales de

paduracidn.

. ..
Jiendo la oaseiticacion urb 1nuustria easi puramento micre
# *

v

bxq,na an .sunparto 'ﬁmdamen'tal ‘8e° lmpene la 'ensoﬁénza prae~
t16a de 1a - muroblblogm .81 =e defea Wl worfeccionanionto

de esta industria en nuestro »a{s.
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