CARTILLA DE FORMACION TECNICA

Elaboracion de productos derivados de lacteos
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Estos materiales para guiar la formacion técnica han sido elaborados por
docentes del drea de Educacién para el trabajo de las secundaria
Horizontes, los directivos y docentes de los CETPROS y/o por expertos
temadticos que dieron guia y soporte a estos disefios en base a fuentes de
internet y fuentes locales sobre las que tenian a disposicién durante la
pandemia de la COVID-19. Los materiales son puestos a disposicién como
fuente abierta para fomentar los servicios de formacion técnica en zonas
rurales con fines educativos.
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secundaria rural orientadas a potenciar el proyecto de vida
de adolescentes y jovenes con una mirada de su territorio
como posibilidad de realizacidon personal y social.

El Programa Horizontes viene apoyando el proceso de
articulacion de la formacion técnica para la transitabilidad
entre el CETPRO Esteban Buscemi y la Institucién Educativa
Secundaria San Miguel Arcangel en la especialidad de
Industria Alimentaria, siendo uno de sus médulos formativos
la “Produccién de lacteos en la serrania piurana”.

El equipo directivo y docente del CETPRO Esteban Buscemi
viene produciendo material educativo para apoyar el
proceso formativo de estudiantes en espacios escolares y
familiares. La cartilla técnica de “Elaboracion de productos
derivados de lacteos” es, también, una contribucion al
desarrollo local porque propone dar valor agregado a la
produccidn lechera.

En tal sentido, la cartilla formativa de “Produccién de
lacteos” esta dirigida principalmente a estudiantes de
secundariay CETPROs, pero también a las familias del campo
que realizan crianza de vacunos de leche. La crianza
sostenible lechera y la transformacién en lacteos aporta al
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cuidado de la casa comun y al buen vivir en el marco de una
economia ecoldgica y solidaria.
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De acuerdo a la informacion del Sistema Integrado de Estadisticas
Agrarias (SIEA) del Ministerio de Agricultura (Minagri), la
producciéon de leche fresca en el Peru se ha incrementado a un
promedio de 2.9 % en los ultimos 5 anos. El rendimiento promedio
de produccidn de leche es de 6.2 litros por vaca al dia y el Peru tiene
una produccion de alrededor de 1,984 mil toneladas de leche
fresca.

La leche fresca que se produce en el pais se destina en mayor
medida a las plantas procesadoras (para uso industrial en la
elaboracién de los diferentes derivados lacteos), pero también a
programas sociales, porongueros para venta directa al menudeo,
autoconsumo, agroindustria rural (quesos) y terneraje.
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La leche es el producto de la secrecion de la glandula mamaria
normal obtenida mediante ordeno, sin adiciéon ni sustraccion
alguna. Su composicion es compleja, comprendiendo sustancias
alimenticias organicas e inorganicas que consiste en agua, grasa,
carbohidratos, proteinas, sales minerales, gases bacterias, enzimas
y vitaminas.

La leche proporciona nutrientes esenciales y es una fuente
importante de energia alimentaria, proteinas de alta calidad y
grasas. La leche puede contribuir considerablemente a la ingestion
necesaria de nutrientes como el calcio, magnesio, selenio,
riboflavina, vitamina B12 y acido pantoténico. La leche y los
productos lacteos son alimentos ricos en nutrientes y su consumo
puede hacer mas diversa las dietas basadas principalmente en el
consumo de vegetales.

La especie del animal lechero, su raza, edad y dieta, junto con el
estado de lactancia, el nimero de pariciones, el sistema agricola, el
entorno fisico y la estacidon del afio, influyen en el color, sabor y
composicion de la leche y permiten la produccidon de una variedad
de productos lacteos:

e Leche de vaca: las grasas constituyen alrededor del 3 al 4 % del
contenido sdlido de la leche de vaca, las proteinas
aproximadamente el 3,5 % y la lactosa el 5 %, pero Ia
composicidon quimica bruta de la leche de vaca varia segun la
raza.

Composicion nutricional de la leche fresca de vaca

e Calorias: 63 kcal
e Agua:87.8¢g
e Proteinas:3.1g
e Grasatotal:3.5¢g
e Carbohidratos totales: 4.9 g
e C(Calcio: 106 mg
e Fosforo: 94 mg
e Zinc:0.4mg
e Hierro: 1.3 mg
e Vitamina A: 28 mg
e Vitamina C: 0.5 mg
Fuente. Tablas peruanas de composicion de alimentos, 2017

e Laleche de oveja: tiene un contenido de materias grasas y
proteinas mayor que el de la leche de cabra y de vaca.
Ademas, la leche de oveja tiene generalmente un contenido
de lactosa mayor que el de las leches de vaca y cabra. El
elevado contenido de proteinas y el contenido sélido general
de la leche de oveja hace que sea particularmente adecuada
para la producciéon de quesos y yogur.

e Laleche de cabra: tiene una composicion similar a la leche
de vaca. En los paises de América Latina, la leche de cabra
generalmente se transforma en quesos.
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Composicion nutricional de la leche fresca de cabra

e C(Calorias: 66 kcal
e Agua:87.3¢g
e Proteinas:3.2g
e Grasatotal:3.8g
e Carbohidratos totales: 5.0 g
e (Calcio: 171 mg
e Fosforo: 125 mg
e Zinc: 0.3 mg
e Vitamina A: 51 mg
Fuente. Tablas peruanas de composicion de alimentos, 2017
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APORTE NUTRICIONAL

Agua

Constituye el mayor componente de la leche, varia entre 87 a 90%
en la leche de vaca. El agua es el medio en el que se encuentran
disueltas, suspendidas y emulsionadas el total de las sustancias que
la componen.

Grasa

Son sustancias de reserva energética que almacenan y aportan
energia y vitaminas. Su porcentaje es variable en la leche, se
concentra en diferentes porcentajes de acuerdo a la especie animal.

Dentro de este grupo se distinguen dos tipos de lipidos:
e Lipidos neutros: representan el 99,5 % de la materia grasa y
estan conformados, esencialmente, por triglicéridos.
e Lipidos polares: estan formados, esencialmente, por
fosfolipidos (%).

La presencia de los acidos oleico y linoleico, y otros acidos de
cadena corta de cuatro y seis carbonos, es responsable del bajo
punto de fusidon de la leche. Los acidos grasos insaturados provocan
la facilidad de oxidacidn de la mantequilla.

Carbohidratos

El carbohidrato mas importante que contiene la leche es la lactosa,
llamada también “azucar de la leche”. La lactosa es un disacarido
formado por la galactosa + glucosa. Es menos dulce que la sacarosa,
para cuya digestion requiere de la enzima llamada lactasa, presente
en el intestino delgado.
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Proteina

La leche contiene proteinas de alto valor bioldgico (aminoacidos
esenciales), las mas importantes pertenecen al grupo denominado
caseinas que le dan a la leche su color blanco caracteristico y es
fuente natural de los aminoacidos esenciales (isoleucina y lisina)
para el organismo.

La caseina se coagula por la accién de los acidos, cuajo, temperatura
o alcohol en contacto con el calcio. Industrialmente, en Ia
fabricacion de quesos, se utilizan acidos o cuajo; mientras que para
elaborar requesdn se utiliza acido y calor.

Minerales

Los minerales que el organismo necesita se obtienen de la
alimentacion diaria que, como minimo, debe proveer quince
minerales, de los cuales, seis deben estar presentes en cantidades
relativamente grandes: calcio, fésforo, magnesio, sodio, potasio y
cloruros.

El calcio cumple diversas funciones de gran importancia, como el
desarrollo de los huesos en el crecimiento, contraccion muscular,
transmisién nerviosa y actividades neuromusculares, por lo que es
esencial para el mantenimiento del cuerpo y, también, es un
mineral de importancia para combatir la osteoporosis.

Los minerales mds importantes de la leche son el calcio (65%), el
fosforo (50%) y el magnesio (30%); su importancia radica en la
buena absorcidn de estos minerales en el sistema digestivo.
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Vitaminas

Las vitaminas que destacan en la leche son la A, D y algunas del
grupo B, pero existen otras vitaminas que, a pesar de encontrarse
en una pequefia proporcidén, resultan importantes para la
alimentaciéon humana.

La vitamina B2 (riboflavina) presenta gran valor nutritivo y su
deficiencia causa retraso en el crecimiento, alteraciones en la piel y
lesiones en las mucosas de los ojos y la boca.

Segun el contenido de grasa
e Leche entera
Es aquella que presenta el mayor contenido de grasa lactea,
con un minimo de 3,2 %, su contenido caldrico es mayor en
relacion al de la leche semidesnatada o desnatada.

e Leche semidesnatada
Es la leche a la cual se le ha extraido parcialmente el
contenido graso (oscila entre 1,5y 1,8 %); por tanto, su sabor
y su valor nutritivo disminuyen por la pérdida de vitaminas
liposolubles como la vitamina Ay D. El proceso de separacion
de la grasa se logra por centrifugacion.

e Leche desnatada o descremada
La leche desnatada contiene todos los nutrientes de la leche
entera, pero sin contenido graso (vitaminas liposolubles y
colesterol).
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Segun el proceso de conservacion e Leche pasteurizada
e Leche condensada

Leche evaporada a la cual se le afade azucar en proporcion

al 50% de su peso. Se caracteriza por ser la leche de mayor

Este tipo de leche ha sido sometido a pasteurizacidn. Este
proceso se realiza cometiendo la leche a las siguientes

tiempo de conservacion. Es rica en calorias, pero de menor temperaturas y tiempos: 63 °C, durante 30 minutos, entre
valor nutritivo que la leche evaporada. 72 y 75 °C durante 15 segundos o bien, instantaneamente,
a 95 °C.

e Leche esterilizada

Esta leche se produce mediante el aumento de Ila
temperatura hasta los 110 °C, por un periodo de 20 minutos.
En este proceso, se eliminan microorganismosy esporas para
dar mayor duraciéon al producto, pero provoca pérdida de
vitamina B y algunos aminoacidos esenciales.

Su periodo de conservacion es de 5 a 6 meses a temperatura
ambiente. Sin embargo, una vez abierto el envase, el periodo
de vida es de 4 a 6 dias y debe mantenerse durante todo este
periodo en refrigeracion.

El periodo de caducidad de la leche pasteurizada, una vez
abierta y correctamente refrigerada, es de 3 a 4 dias.

e Leche evaporada
Es el producto que se obtiene después de extraer por
evaporacion el agua de la leche, que queda reducida al 50%
del volumen original. Es un buen sustituto de la leche fresca,
pero es necesario agregarle agua para ser consumido.

e Leche en polvo
Es el producto que se obtiene por deshidratacidon de la leche
entera, descremada o semidescremada, apta para la
alimentacion humana mediante procesos tecnolégicos
autorizados.
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

La leche es un producto muy sensible a la degradacién producida
por agentes microbiolégicos que afectan su calidad vy
aprovechamiento nutricional. Asimismo, las enfermedades que
afectan al ganado pueden influir directamente en su calidad e
inocuidad, lo cual representa un peligro potencial para la salud
publica si no se aplican practicas de higiene durante las diferentes
etapas: ordefio, transporte, procesamiento y manufactura.

La higiene personal y las normas de manipulacidén sanitaria, asi
como la limpieza y desinfeccion del area de trabajo, son factores
clave para la obtencién de productos lacteos de calidad. Estas
acciones previenen que se contamine el producto al reducir o
eliminar los riesgos, garantizando de esa manera que los productos
sean seguros y que no representan una amenaza para la salud de
las personas que los consumen.

Las personas que se dedican a la elaboracién de productos a base
de leche de vaca (tales como quesos, crema, mantequilla, dulce de
leche, atoles y otros) tienen una gran responsabilidad ante los
consumidores y deben garantizar la calidad e inocuidad de dichos
productos, tanto para el autoconsumo, como para la
comercializacidn. Esto se logra mediante la aplicacién de las buenas
practicas de manufactura en la cadena de produccion.

10

Imagen: Internet



CIPCA

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA BPM

Conjunto de directrices establecidas para garantizar un entorno
laboral limpio y seguro que, al mismo tiempo, evita la
contaminacion del alimento en las distintas etapas de su
produccién, industrializacion y comercializacion. Incluye normas de
comportamiento del personal en el area de trabajo, uso de agua y
desinfectantes, entre otros.

Las BPM son una herramienta bdasica para obtener productos
seguros para el consumo humano, ya que se basan en la higiene y
la forma de manipulacion de los alimentos por parte de las
personas. Son utiles para el disefio y el funcionamiento de los
establecimientos, asi como para el desarrollo de procesos de
elaboracién de productos lacteos.

h .r'n

Las buenas practicas de manufactura (BPM) son las condiciones que
se debe reunir para realizar las actividades de manufactura de
alimentos de forma correcta, desde la limpieza e higiene en el local
y en los utensilios para la queseria y la ropa adecuada, hasta la
actitud que las productoras adopten para facilitar la produccion de
alimentos libres de contaminacion.

Sirven para elaborar alimentos seguros e inocuos, protegiendo asi
la salud de nuestras familias y de quienes compran los productos.

Esto se logra manteniendo limpios los lugares de trabajo y los
utensilios que se usan para la fabricacion de los quesos y otros
productos derivados de la leche.

/\

INOCUIDAD

La garantia de que un alimento no causara daio
al consumidor cuando el mismo sea preparado o
ingerido de acuerdo con el uso al que se destine.

\/
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LOCAL DE PROCESAMIENTO

El local para la elaboracién de productos lacteos debe contar con
condiciones y servicios bdsicos que permitan realizar los procesos
de produccién en un ambiente adecuado y que satisfaga los
requerimientos sanitarios mediante los cuales se eliminen al
maximo las posibilidades de contaminacion.

Los accesos y alrededores de la instalacion deben estar
limpios. No debe haber cerca de ellos letrinas, basureros o
acumulacion de estiércol de ganado. Los corrales de cerdos,
gallinas y caballos o mulas deben estar alejados.

Las ventanas y puertas del local deben proporcionar buena
ventilacion e iluminacién natural y deben estar protegidas
con malla contra insectos.

El local debe contar con servicios de energia eléctrica y agua
potable para los procesos de elaboraciéon de productos
lacteos y para la limpieza.

Es necesario tener un area de almacenamiento de los
productos elaborados.

Las instalaciones sanitarias deben estar separadas del area
de produccion. Se debe contar con todo lo necesario para la
limpieza e higiene personal (jabdn, papel higiénico, alcohol)
de quienes elaboran los productos lacteos.

Se requiere un lugar para el lavado de manos en el drea de
elaboracién de los productos.
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Los depdsitos de agua deben estar siempre limpios y contar
con un sistema de drenaje funcional.

En el local hay que tener recipientes para depositar la basura
que se genera en los procesos de elaboracion de lacteos.

Se debe tener un sistema que permita el control de insectos
y roedores.
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LOS PRODUCTORES

El objetivo de las buenas practicas de higiene personal es garantizar
que las personas que estén en contacto directo o indirecto con los
productos lacteos no los contaminen. Por lo tanto, cada productor
y productora debe:

e Contar con su respectiva tarjeta de salud. NO DEBE

e Bafiarse antes de iniciar las labores.

e Evitar el contacto con los productos lacteos en caso de
padecer de una infeccion o afeccion temporal como catarro,
gripe o diarrea.

e Utilizar ropa de trabajo adecuada y limpia, lo cual incluye
bata, mascarilla y redecilla para el pelo. Esto es obligatorio.

e Lavarse las manos con agua, jabon y desinfectarse con
alcohol en gel antes de iniciar el trabajo, después de ir al
bano y todas las veces que sea necesario.

e Cortarse las uias, mantenerlas limpias y sin pintura. Quitarse
el reloj, anillos y cualquier otro elemento que pueda estar en
contacto con los productos durante el proceso de

e Comer, beber, toser, estornudar, masticar chicle o escupir
durante el proceso de elaboracion de los productos lacteos,
ni dentro de las instalaciones.

e Limpiarse las manos en la ropa de trabajo.

e Limpiar los utensilios en la ropa de trabajo.

e Secarse con la vestimenta de trabajo el sudor de la cara.

e Peinarse en las areas de elaboracién de lacteos.

elaboracién.
e Evitar la manipulacidon del celular durante el procesamiento.
e Recogerse el cabello dentro de la redecilla o gorro.
e (Quitarse laropa de trabajo cuando vaya al bafio y colocarsela
nuevamente al ingresar al lugar de produccion.
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
ANTES DEL PROCESAMIENTO

Antes de fabricar los productos lacteos deben realizarse las
siguientes actividades:

Barrer y trapear el local donde se preparan los productos
lacteos al inicio de las actividades.

Quitarse reloj, anillos y cualquier otro articulo que pueda
estar en contacto con los productos que se van a elaborar.
Lavar las mesas donde se realizan los procesos de
elaboracién de quesos y otros productos lacteos.

Lavar y los utensilios con agua y jabodn.

Enjuagar los utensilios con suficiente agua.

Desinfectar todos los utensilios con los que se va a trabajar,
utilizando 20 ppm de hipoclorito de sodio (4 ml de lejia por
10 litro de agua).

Escurrir los utensilios de trabajo y secarlos con mantas.
Colocar en orden de utilizacion los utensilios de trabajo.
Recibir la leche y realizar el analisis sensorial. Para hacerlo,
se debe ver, olery probar la leche, para determinar si se trata
de un producto puro, limpio y apto para la fabricacién de
queso y otros productos lacteos.

Rechazar las leches sucias y de mal olor.

Realizar prueba de acidez a la leche.

Pesar o medir en litros la leche y colarla en mantas.

Enfriar la leche.

14
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
DURANTE DEL PROCESAMIENTO

Las siguientes actividades deben realizarse durante la elaboracion
de productos lacteos:

Manejar higiénicamente la preparacion de la leche,
utilizando recipientes limpios y agua limpia.
Lavar los insumos a utilizar durante el proceso de

elaboracion de los quesos y otros productos lacteos.

Lavar el equipo y utensilios entre tandas de produccion. No
debe limpiarse las manos o los utensilios en la ropa de
trabajo.

No debe secarse con la vestimenta de trabajo el sudor de la
cara.

Debe mantener el cabello recogido y dentro de la redecilla o
gorro.

No debe peinarse en las areas de elaboracion de lacteos.
Cuando vaya al bafio debe quitarse la ropa de trabajo.

Al regresar del bafio debe lavarse las manos con agua y jabdn
y desinfectarse con alcohol en gel.

Debe quitarse la ropa de trabajo cada vez que salga de la
queseria y debe ponérsela cada vez al reingresar

LA
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
DESPUES DEL PROCESAMIENTO

Después de terminar la elaboracion de productos lacteos se debe:

e Lavar los utensilios con agua y jabdn.

e Enjuagar los utensilios con suficiente agua.

e Escurrir y secar con mantas los utensilios de trabajo.

e Llavar las mesas donde se realizaron los procesos de
elaboracién de quesos y otros productos lacteos.

e Colocar en orden los utensilios de trabajo.

e Barrer y trapear el local donde se prepararon los productos
lacteos al final de las actividades.

e Eliminar la basura que se generd en los procesos de
elaboracién de lacteos

e (Quitarse la ropa de trabajo y lavarla.

Imagen: Internet
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PROCESOS DE CONSERVACION

La leche es un medio propicio para la reproduccién de
microorganismos. Los microbios son seres vivos tan pequenos que
no se notan a simple vista y se encuentran en todo lugar: en el aire,
el agua, el suelo y alteran la calidad de la leche.

Conservacion por frio

El frio no provoca la muerte de los microbios, pero detiene su
actividad. Si la leche no se va a utilizar inmediatamente, se
recomienda conservarla en refrigeracion.

Conservacion por calor

Calentar la leche provoca la destruccion de los microbios. La
mayoria muere a una temperatura de 70 °C. Para lograr esto, se
debe efectuar un proceso de pasteurizacion, el cual consiste en
calentar la leche a 75 °C durante 15 segundos y luego enfriarla a 38
°C. Cuando se realiza el proceso de pasteurizaciéon, el calcio
contenido naturalmente en la leche se destruye y la leche no cuaja
en forma adecuada. Por lo tanto, al realizar el proceso de
pasteurizacion se debe agregar a la leche no mds de un gramo de
cloruro de calcio para obtener una cuajada normal.

Imagen: Internet
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PREVENCION DE RIESGOS

Todas las personas que tienen contacto con productos lacteos
durante las operaciones de elaboracién, almacenamiento vy
distribucion deben tener conocimiento acerca de los riesgos de
contaminacion que afectan la calidad e inocuidad del producto.
Dentro de estos se encuentran los riesgos quimicos, fisicos y
microbioldgicos.

Riesgos quimicos

Todos los productos quimicos con llevan el riesgo de contaminar;
por lo tanto, deben ser tratados con precaucién. Todos los
recipientes que contienen productos quimicos deben ser
almacenados fuera del lugar de procesamiento de lacteos y deben
estar debidamente etiquetados, incluso cuando su contenido se
considere inocuo. Entre estos productos podemos mencionar, a
manera de ejemplo: insecticidas, medicamentos, detergentes, etc.

Riesgos fisicos

Existen muchos riesgos fisicos tanto en la sala de ordefio como en
el local donde se elaboran los productos lacteos. Muchos de ellos
(polvo, madera, piedras, metales) se pueden evitar siendo
prudentes durante las actividades diarias de trabajo. En todo caso,
deberd manejarse con cuidado envases de vidrio, aparatos
eléctricos (como la licuadora) y aparatos mecanicos (como el
molino de mesa).

17

Riesgos microbioldgicos

En los diferentes lugares del local donde se elaboran productos
lacteos existen microorganismos como virus, bacterias y hongos.
Estos pueden provocar contaminacion si existen malas practicas
higiénicas por parte de las personas encargadas, o si no hay una
buena limpieza del equipo y los utensilios.

S
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Para producir derivados lacteos de buena calidad, se tiene que
utilizar leche de o6ptima calidad que cumpla con los requisitos
fisicoquimicos y microbioldgicos. Por lo tanto, no se debe utilizar
leche que provenga de animales enfermos, por ejemplo, con
brucelosis, tuberculosis, mastitis, etc., ni de aquellos que haya o
estén recibiendo un tratamiento con antibidticos; porque pueden
causar enfermedades en los consumidores, como alergias, diarreas
0 auto resistencias a los antibidticos.

Recepcion de la leche

Para la fabricacidon de productos lacteos, es necesario realizar una
serie de controles que permitan determinar si la leche es limpia y
apta desde la recepcién.

La primera actividad que debe realizar la persona encargada de
recepcionar la leche es revisar su propio estado higiénico: lavarse y
desinfectarse bien las manos y brazos, y portar uniforme limpio y
apropiado.

Calidad sanitaria

Se refiere a la salud de los animales y a las condiciones en que son
criados. En principio, donde se cria al animal lechero debe ser un
espacio apropiado y con animales sanos con un manejo adecuado.

Calidad higiénica

Son los cuidados y la forma de manipular la leche desde su
obtencién en el estado hasta su colocacion en los envases de
conservacion de recepcion.
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La leche debe llegar al lugar de elaboracion de productos lacteos en
el estado mas parecido posible a la forma como se encontraba
dentro de la ubre del animal para evitar asi riesgos de
contaminacion y adulteracién.

Las pruebas que se realizan para determinar la calidad higiénica
estan orientadas, fundamentalmente, a determinar el grado de
contaminaciéon de la leche. La de mayor uso es la prueba de Ila
acidez, que mide el grado de acidificaciéon que han producido los
microorganismos lacticos al transformar la lactosa en acido lactico.

Evaluacion sensorial de la leche de buena calidad

La evaluacion sensorial es una serie de pruebas que se realizan con
los 6rganos de los sentidos. Permite determinar la calidad a través
de su color, olor y aroma.

e Color

El color tipico de la leche es blanco amarillento opaco. Debe
ser rechazada la leche que presente colores anormales. Sin
embargo, se debe tomar en cuenta la especie del ganado, su
raza, tipo, y la alimentacidén que se le brinda; ya que, esta
ultima, en el ganado alimentado a base de forrajes verdes,
puede variar el color blanco cremoso de la leche a uno mas
intenso.



Sabor

El sabor de la leche es ligeramente dulce, pero se ve afectado
por el desarrollo de la acidez, contaminacion bacteriana o
adulteraciones  fraudulentas (aguado, adicion de
bicarbonato, sal, etc.).

Aroma
El aroma de la leche es tipico, pero varia segun los olores de
los alimentos que recibe el animal. Se debe tener cuidado
con su lugar de almacenamiento, ya que absorbe olores
ambientales. El aroma indica el estado de la leche:

— Olor acido: cuando se desarrolla acidez.

— Olor rancio: cuando la grasa de la leche se oxida.

Textura

La textura de la leche es fluida y cambia a mas delgada
cuando es aguada o descremada. Cuando se acidifica, se
vuelve mads viscosa; y, al aumentar la acidez, aparecen
aglomeraciones o grumos. Este analisis permite evaluar la
calidad desde el punto de vista cualitativo, pero no
determina la calidad en cuanto a componente vy
adulteraciones. Por ello, es necesario realizar un analisis de
laboratorio denominado fisicoquimico, para el cual se realiza
la toma de una muestra.

Tratamiento térmico
Consiste en pasteurizar la leche segun el producto a elaborar:
— Queso: se pasteuriza a temperaturas entre 72y 75 °C,
sin homogeneizar.
— Yogurt y leche embolsada: se pasteuriza a
temperaturas entre 78 y 80 °C homogeneizando.

Tomar una muestra significativa del 25 % del producto (leche),
previa agitacion vigorosa y evaluar:

Temperatura

La leche que se obtiene de los campos no es tratada
inmediatamente después del ordefio al lugar de elaboracidn,
por lo cual, se recomienda almacenarla a temperaturas
inferiores a 15 °C, lo ideal es a 4 °C.

Acidez (°D)
Pasos para hallar la acidez de la leche:
— Tomar 9 ml de la leche para analizarla y colocarla en
el beaker de 25 ml.
— Agregar tres gotas de fenolftaleina.
— Titular con NaOH 0.1.
— El gasto se multiplica por la normalidad y por 100 para
obtener los grados Dornic (°D)
— La leche fresca tiene una acidez titulable entre 0.13 y
0.18 °D. Por lo tanto, con acidez mayor a 0.18 es
rechazada.
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e Densidad El lactodensimetro tiene una escala graduada que comprende
Se obtiene haciendo uso del lactodensimetro. Se toma una valores entre 20y 40 que corresponden a las milésimas de densidad
muestra de leche y se vierte por las paredes de la probeta, por encima de la unidad. Es decir, si el lactodensimetro marca 32,
sin hacer espuma. Luego, se coloca suavemente el entonces indica la densidad 1,0.32.
lactodensimetro dentro de la probeta y se deja flotar. La lectura correcta debe oscilar entre rangos de 1.028 a 1.033 g/ml.
Cuando estd en reposo, se realiza la lectura (se mide la Silalectura es menor a 1.028 g/ml, se trata de leche adulterada con
temperatura de la leche). Al introducir el lactodensimetro, es agua. Por otra parte, si la lectura estd en el rango de 1.033 a 1.037
muy importante que no choque o se recueste en las paredes g/ml estd en presencia de una leche descremada.
de la bureta, ya que este producira un error en la lectura.
Luego, se procede a leer el instrumento (la lectura es de dos e Otras pruebas que se realizan a la leche son:
digitos) — Acidez y prueba de alcohol para conocer cuantos

microbios estan presentes, la cual, también, nos sirve
para conocer la higiene y conservacion de la leche
después del ordefo.

— Porcentaje de grasa, para conocer, justamente, el
nivel de grasa en la leche.

— Prueba de almiddn para determinar si la leche ha sido
adulterada al agregar almiddn disuelto en agua y en
pequefias proporciones, para lograr una mayor
viscosidad, sobre todo cuando se le ha extraido
materia grasa o se ha aguado.

— Prueba de antibiéticos, ya que la leche de las vacas
que son ordefadas cuando estan o han sido tratadas
con antibidticos via parenteral, oral o intramamaria,
tienen presencia de estos toxicos antibacterianosy no
puede ser utilizada como materia prima para la
elaboracion de productos fermentados liquidos o
solidos, por ejemplo, para el yogurt.

5,
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El queso es un alimento fresco obtenido de la leche de vaca, oveja,
cabra u otra especie animal, mediante el desuerado y coagulacion
de la leche. Practicamente es la concentracidn de los sdlidos de la
leche con la adicién de los siguientes:

e Fermentos lacticos, usados para la acidificacion de la cuajada
gue proporciona el olor y sabor al queso.

e Cloruro de calcio, usado para mejorar la disposiciéon a la
coagulacion.

e Sal, usada para contribuir en el sabor del queso.

En la actualidad, existen cientos de tipos y variedades de queso que
son el resultado del uso de diferentes bacterias, mohos, etc.

TIPOS DE QUESO

En la actualidad, existen una gran variedad de quesos a nivel
mundial, por lo que se hace casi imposible realizar una sola lista de
guesos. A continuacion, se presenta una clasificacién general.

Quesos blandos y semiblandos

Contienen abundante materia grasa y humedad.

Son elasticos al tacto.

Tienen aroma similar a las nueces.

Los quesos blandos son el camembert, el cuartiloro y el
fontina.

Los quesos semiblandos son el port salut y la mozzarella.
Estos quesos son utilizados en budines, pizzas, terrinas, etc.

Quesos duros y semiduros
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Contienen abundante materia grasa, pero poca humedad.
Son de sabores suaves y fuertes.

Su textura es flexible.

Algunos quesos duros son el emmenthal, el parmesano, el
sardo, el reggianito, el provolone y el pecorino.

Algunos quesos semiduros son el cheddar, el fontina y el
pategras.

Estos quesos son utilizados rallados para preparar salsa, etc.
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Quesos azules
A estos quesos se le introduce un cultivo fungico (Penicillium
roquefortti).

e No deben oler a amonio.

e No deben tener sabor a tierra.

e No deben ser salados.

e En esta variedad estdn los quesos azules y caribe.

Quesos frescos
e Son elaborados sin la etapa de maduracion.
e Carecen de corteza.
e Suconsistencia es desde cremosa y homogénea hasta densa.
e Son himedos y blandos.
e En esta variedad se encuentran el
mascarpone, la ricota, y el fundido.
e Estos quesos son incorporados en ensaladas, etc.

queso crema, el

VALOR NUTRITIVO DEL QUESO

El queso es un alimento derivado de la leche, cuyo valor nutricional
varia por el proceso de elaboraciéon y la procedencia de la leche.
Actualmente, es recomendado su consumo en las etapas de
crecimiento y desarrollo, debido a que proporciona calcio y otros
nutrientes necesarios para tener una buena nutricién y gozar de
buena salud.

wgre T AR

22

Tabla Nutricional

Producto Energia Proteinas | Grasa (g) | Carbohidratos
(kcal) (8) (8)

Queso azul | 353.50 21.10 29.60 0.72

Queso 413.60 26.00 34.40

cheddar

Queso 420.10 40.00 28.90

parmesano

Queso 370.90 18.70 32.90

roquefort

Queso 173 16.3 10.3 3.4

fresco de

cabra

Queso 264 17.5 20.1 33

fresco de

vaca

Queso 375 22.6 31.4 0.6

andino

Queso 298 19.2 24.5

Paria

-
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PROCESO DE ELABORACION DEL QUESO FRESCO

El queso fresco es un queso blando que contiene en gran parte
suero. Este queso no pasa por un proceso de maduracién o
refinamiento. Su elaboracion es muy sencilla. Las principales
caracteristicas del queso fresco son:

e Elevado contenido de humedad, entre 55y 65 %.

e No maduran o fermentan después de su fabricacion.

e Su duracion depende del contenido en agua, calidad de la
leche, técnicas de fabricacidon y condiciones higiénicas.

e Esbajoengrasayensal.

Para elaborar un molde de 1 kg de queso, se requieren los
siguientes ingredientes y materiales:
Ingredientes
e 8ldeleche fresca
e Y de cucharita de sal
e La pastilla de cuaje (se puede reemplazar por jugo de limdn,
3 cucharadas por cada litro de leche)

Materiales
e Ollagrande
e Recipiente de acero inoxidable, plastico o vidrio.
e Colador de cocina
e Cuchardn para sacar la cuajada
e Cucharas soperas y pequefias.

23

. Recepcion de la leche

Puede ser en porongos u otros recipientes. La leche debe ser
de buena calidad, con bajo contenido de microorganismos y
otras sustancias contaminantes. Su porcentaje de grasa debe
estar entre 2.5 y 4 % y debe mantenerse siempre a
temperatura inferior a 15 °C, lo ideal es 4 °C hasta su
pasteurizacion.

. Pasteurizacion de leche

Los quesos deben ser elaborados con leche pasteurizada,
para ello la leche es calentada hasta 72°C por 15 segundos,
con la finalidad de destruir los gérmenes patdgenos.

. Adicion de cloruro de calcio

Anadir 20 g por cada 100 |, ello ayuda a reestablecer el calcio
en la leche.

. Adicion del cuajo

Anadir 2.5 g por cada 100 | de leche. El cuajo permite la
coagulacion en un tiempo determinado. La temperatura
nunca debe ser superior a 35 °C, de lo contrario, impediria la
accion de las enzimas del cuajo.

De no contar con la pastilla de cuaje, se aflade acido citrico a
través del jugo de limdn para que el pH baje hasta 4.
Teniendo este pH mas una temperatura de 45 °C, se logra
que la caseina, que es la proteina de la leche, se precipite.
En nuestra sierra piurana se reemplaza la pastilla del cuaje
por el cuaje animal que se obtiene del abomaso de los
rumiantes lactantes como vacas, ovejas y cabras.

El cuaje de vaca es el mas recomendado para el queso donde
se limpia, se abre como una mantita, se le agrega 6 limones
y 2 cucharadas de sal, se deja por 24 horas en la preparacion
para finalmente secarlo al sol en el tendal.

d
=
=2
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La cuajada consiste en la precipitacion de las micelas de la
caseina que forma un gel que retiene gldbulos de grasa, agua
y sales.

Si el cuajo se anade en exceso, la coagulacion sera mas rapida
pero el rendimiento del queso seria menor (debido a la
pérdida de proteinas en el suero), la cuajada retendra mas
suero internamente y el queso tendra mal desuerado y
presentara un sabor amargo.

Coagulacion
Dejar en reposo y esperar que se produzca la coagulacion, la
cual dependera de la fuerza del cuajo empleado.

Corte de cuajada

Después de que ha transcurrido el tiempo de coagulacién,
proceder al corte de la cuajada. Esta fase consiste en el corte
o division de la cuajada en gramos mas pequefios para
favorecer el desacuerdo. El tamafio del corte es de 1 cm?3.

Primer agitado
Debe ser lento y suave, levantar la cuajada haciendo uso de
cucharas o palas durante 10 a 15 minutos.

Desuerado

Eliminar el suero hasta dejar las 2/3 partes del recipiente,
luego agregar agua caliente (70 a 75 °C) hasta elevar la
temperatura a 37 °C.

Segundo agitado
Realizar un segundo agotado por un periodo de tiempo de
15 a 20 minutos. Debe ser mas enérgico y prolongado.

Imagen: Internet
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13.Moldeado
Consiste en llenar los moldes con los granos de la cuajada,
luego colocar una tela en el molde y realizar presién para
eliminar el cuero, facilitando la unién entre los granos de la
cuajada. Después de 30 minutos, efectuar un volteo para
facilitar la salida del suero retenido en el queso.

14.Empacado
Este paso es necesario para proteger al queso de fendmenos
exteriores perjudiciales tales como los ataques de insectos,
malos olores, ataques de microorganismos, entre otros, y
dotar de una apariencia atractiva para el consumidor.

15. Almacenamiento
En refrigeracion de 2 a 5 °C.

Imagen: Internet
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Diagrama de Flujo del Procesamiento de queso fresco

Recepcidn de la
leche

72°Cpor15s

Cloruro de calcio: 20 Pt UIElS
asteurizacion 63 °C por 30 min

g por 100 | de leche,
y adicion del cuajo

»
»

Coagulacidén

Corte de la
cuajada

Reposo 5 min

15 min

I.

Agua calientea 70 ° | 2
1/3 del volumen

38°C

Hasta el nivel de los
granos de cuajada

i

Moldeado

Después de una hora

2-5°C

I.I.
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UNIDAD
Vv

Los helados son productos alimenticios llevados a un estado solido
0 pastoso por medio de la congelacion. Son elaborados a base de
leche, nata o productos lacteos, grasa de leche, grasas vegetales,
edulcorantes, huevo, agua, jugos, pulpa de frutas, chocolate, entre
otros aditivos.

El producto final presenta una textura y grado de plasticidad
caracteristicos que deben mantenerse hasta el momento de ser

consumido.

CLASIFICACION DEL HELADO

Segun la produccién
e Helado industrial
Estos helados se obtienen en los supermercados, quioscos,
etc. Son elaborados en forma automatica empleando
saborizantes y colorantes para realzar su aspecto y sabor.
Tienen gran cantidad de aire incorporado y su produccién es
mas barata.

e Helado artesanal
Son helados elaborados practicamente de manera manual,
se elaboran en pequefias fabricas, son de alta calidad y muy
personalizados. En su elaboracién se emplean productos
frescos, no utilizan saborizantes, colorantes, ni conservantes,
no tienen aire incorporado y tienen un aspecto muy
cremoso.

ALY e ]
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ELABORACION DE HELADOS

Segun la composicion

Helado de crema

Contiene un minimo de 8 % de materia grasa de origen lacteo
(crema) y un 2.5 % de proteina de origen lacteo. Es un helado de
consistencia cremosa y se puede mezclar con otros ingredientes.

Helado de leche
Contiene un 2.5 % de materia grasa de origen lacteo y 6 % de
extracto seco magro lacteo. Su ingrediente es la leche entera.

Helado de leche desnatada

Contiene como maximo 0.3 % de materia grasa de origen lacteoy 6
% de extracto seco magro lacteo. Su ingrediente principal es la leche
desnatada.

Imagen: Internet
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VALOR NUTRITIVO DEL HELADO

Producto Energia Proteina Grasa (g) Lactosa (g)
(kcal) (g)

Helado 255 35 14.8 4.3

crema

Helados de | 149 3.0 4.8 6.2

leche

Helados 233 33 12.5 5.1

PROCESO DE ELABORACION DE HELADO DE FRESA

El helado de fresa es muy sencillo de preparar en casa, pero es
fundamental respetar cada uno de los pasos que involucra el
proceso de elaboracién.

Para elaborar este helado, se debe contar con los siguientes
ingredientes:

Leche evaporada

Crema de leche

Fresa 250 g

Azucar molida (azucar en polvo o glass)

Recepcién y almacenamiento de materias primas: las
materias primas y productos sdélidos que suelen utilizarse en
la elaboraciéon de helados deben ser almacenado en un lugar
limpio, seco y fresco. Los productos lacteos deben tener una
temperatura de 5 °C antes de su almacenamiento, mientras
que la leche condensada, la glucosa y las grasas vegetales se
almacenan a temperaturas de 30 a 50 °C, con la finalidad de
mantener la viscosidad.

wgre T AR
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Pasteurizacion: la pasteurizacion es un método de
calentamiento que tiene como principal objetivo la
destruccidon de los microorganismos patdégenos que puedan
estar en la mezcla, reduce el nUmero de los mismos hasta un
valor aceptable.

Durante este proceso, se inactivan enzimas vy
microorganismos capaces de provocar indeseables
modificaciones del olor y el sabor durante el

almacenamiento de los helados. Ademds, se da una
completa disolucién de los ingredientes de la mezcla. Se
realiza la pasteurizacidon baja o lenta, con una temperatura
de 80 °C por 5 minutos.

Maduracidon: es conducida a la refrigeradora a una
temperatura de 4 o 5 °C por un periodo que varia entre 3 a
72 h. Con esta maduracién se consiguen cambios
beneficiosos en la mezcla, tales como la cristalizacion de la
grasa, con lo que el helado serd de buena consistencia.

Batir la leche refrigerada hasta que dupliqgue su tamano
(leche batida). En esta etapa, se realiza la incorporacion de
aire y se agita vigorosamente la mezcla hasta conseguir el
cuerpo deseado.

. Anadir 250 g de azucar en polvo a la leche batida (continuar

batiendo la mezcla).

Lavar la fruta y licuarla.

v§ 0¥
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7. Anadir lentamente la fresa licuada a la mezcla hasta que
guede homogénea. Continuar batiendo la mezcla.

8. Colocar al refrigerador (primera mezcla).

9. Colocarlacremadeleche o nataen la nevera por 45 minutos.
10. Colocar en un recipiente la crema de leche o nata.

11.Batir y agregar una taza de azucar glass.

12.La mezcla estd lista cuando se espesa (segunda mezcla).
13.Juntar ambas mezclas homogéneamente.

14.Colocar en una fuente

15.Tapar con plastico y colocarlo en la nevera del refrigerador
por 6 h.

16. Listo para consumirse.

29
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Diagrama de flujo del procesamiento de helado

Recepcidn de ingredientes y materiales
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Para elaborar yogurt, se puede utilizar cualquier tipo de leche. La
mas utilizada es la que proviene de la vaca. El sabor y textura
caracteristicos son obtenidos de la fermentacion de la lactosa
(azucar de la leche) en acido lactico de la leche.

TIPOS DE YOGURT

Existe una gran diversidad de yogurt, la diferencia tiene que ver con
la forma de su presentacién y con el producto final.

Yogurt natural

Es el yogurt que no tiene ningun agregado adicional, solo los
microorganismos tipicos (Lactobacillus delbrueckii subspecie
bulgaricus y Streptococcus thermophilus) y sélidos de leche.
Este tipo de yogurt presenta textura firme como la
consistencia de un pudin. Su pH final es igual o inferior a 4.6.
Este yogurt aporta proteinas de alta calidad (alto valor
bioldgico), es de facil digestién, su contenido minimo de
grasa es de 2 %, contiene hidratos de carbono vitaminas y
minerales (especialmente calcio y fésforo).

Yogurt natural azucarado
Es el yogurt al que se le ha afadido azucar, ya sea en su forma
cristalizada o en jarabe.

ALY e ]
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Yogurt edulcorado

Es el yogurt natural al que se le han afladido edulcorantes
autorizados. Es probable que en ellos el contenido
energético sea menor.

Yogurt frutado

Es el yogurt al que se le ha anadido frutas, zumas y otros
productos naturales. También, se le afade azlcar como
edulcorante, ya sea en su forma cristalizada o en jarabe. La
cantidad minima de yogurt en el producto terminado es el 70
%.

Yogurt aromatizado

Es el yogurt natural al que se le han anadido aromas y otros
ingredientes alimenticios con propiedades aromatizantes. La
cantidad minima de yogurt en el producto terminado es de
80 %.

Yogurt pasteurizado después de la fermentacion

Este yogurt es también llamado de larga conservacién (dos a
cuatro meses). Es el producto obtenido a partir del yogurt
qgue, como consecuencia de la aplicacidon de un tratamiento
térmico posterior a la fermentaciéon que equivale a una
pasteurizacion, ha perdido la viabilidad de las bacterias
l[acticas especificas. Su almacenado, distribuciéon vy
conservacion pueden realizarse a temperatura ambiente.
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CLASIFICACION DEL YOGURT

Segun el contenido de materia grasa

Entero: contiene minimo 3 % de grasa.
Descremado: contiene como maximo 1 % de grasa.
Semidescremado: contiene entre 1 a 2.9 % de grasa.

Segun la textura

Yogurt batido: se le conoce también como stirred yogurt o
coagulado. Es aquel yogurt que después de incubado es
batido para romper el codgulo y proporcionarle una
viscosidad y textura tipica. Este yogurt tiene 14 % de sélido
totales, para lo cual es necesario afadir leche en polvo a la
leche o concentrarla.

Yogurt firme o aflanado: se le conoce también como set
yogurt. Es aquel yogurt que después de inoculado es
envasado e incubado. Su manipulaciéon y transporte debe ser
con cuidado, a fin de no romper el codgulo.

Yogurt bebible o liquido: se le conoce también como drink
yogurt. Es consumido como una bebida. Su baja viscosidad
se debe a que el yogurt, después de la incubacion, es
sometido a una homogenizacion o movimiento mecanico
fuerte que hace que la viscosidad se torne mas fluida.
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VALOR NUTRICIONAL DEL YOGURT

El valor nutritivo del yogurt ha sido descrito desde tiempos
antiguos; sin embargo, a través de los afios ha adquirido una imagen
de alimento beneficioso para la salud por la biodisponibilidad,
digestibilidad y asimilaciéon de sus nutrientes.

Producto Energia Proteinas | Grasa (g) | Carbohidratos
(kcal) (8) (8)

Yogurt de |61 3.5 33 4.7

leche

entera

Yogurt 56 5.7 0.2 7.7

natural de

leche

descremada

Yogurt 78 2.7 1.2 14.5

bebible de

fresa

LOS PROBIOTICOS

El término “probidtico” significa a favor de la vida. Son

microorganismos vivos cuya ingesta en cantidades adecuadas y en
forma sostenida en el tiempo. Es beneficiosa para la salud del ser
humano. También, se define como aditivos alimentarios de
microorganismos Vivos.
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Los probidticos se obtienen a través de los alimentos; por ello, se

recomienda consumir productos lacteos fermentados como yogurt,
bebidas lacteas, leches cultivadas y quesos, a los que se ha agregado
cultivos vivos y conocidos como Bifidobacterium y Lactobacillus.

Los probidticos, también conocidos como bioterapeuticos,
bioprotectores o biofilacticos, estimulan las funciones protectoras
del tracto digestivo. Se utilizan para prevenir las infecciones
entéricas y gastrointestinales.

Imagen: Internet

32

PROCESO DE ELABORACION DEL YOGURT FRUTADO, BIO,

BIOFRUTADO Y NATURAL

La elaboracién del yogurt frutado, bio, biofrutado y natural requiere
los siguientes ingredientes:

Ingredientes:

Leche fresca

Cultivo lactico (o sobre de yogurt)
Leche en polvo

Azucar, pulpa de frutas y aditivos

Tratamiento preliminar de la leche

Esta etapa incluye una serie de medidas que afectan la
calidad del producto (la adicién de aditivos, estabilizantes,
colorantes, etc.). Ademads, para elevar el extracto seco de la
leche, se puede proceder de diversas maneras, pero la mas
utilizada es agregar leche en polvo para concentrarla. La
leche debe ser de la mas alta calidad.

Homogenizacion

Se efectua a una temperatura entre 58 a 60 °C y a una
presion de 150 g/cm3. Con esta operacién, se reduce el
tamano de los glébulos de grasa y se impide el desnatado.

Pasteurizacion

Se efectia a 85 °C por 10 minutos. La finalidad de esta
practica es eliminar gérmenes patdgenos, reducir la carga
microbiana presente en la leche, favorecer la coagulacién y
reducir la separacién del suero.
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. Enfriamiento

La leche debe ser enfriada a 42 o 45 °C, esta es la
temperatura optima para afadir el cultivo de yogurt y el
desarrollo de los microorganismos.

. Inoculacion del cultivo de yogurt

El cultivo de yogurt esta formado por Streptococcus
salivarius subsp. Thermophilus y Lactobacillus desbrueckii
subsp. Bulgaricus. Actualmente, se emplean los cultivos de
inoculacién directa a la leche. Estos tienen mas ventajas
respecto a los convencionales, sobre todo en la calidad del
producto final. La inoculaciéon debe efectuarse a 43 °C.

. Incubacion

En esta etapa se da la fermentacidn lactica producida por los
microorganismos del yogurt. La incubacion se debe realizar a
una temperatura entre 42 y 45 °C. Esta operacidén puede
durar de 2.5 a 3.5 horas, en la cual se alcanza una acidez
expresada en acido lactico, entre 8y 1 % o de 80 a 100 °D.

. Enfriamiento

Cuando se alcanza el pH requerido, la temperatura debe
bajar rapidamente entre 18 y 29 °C. Esto retarda el
incremento posterior de la acidez.

. Refrigeracion

Se lleva a cabo terminada la incubacién, la temperatura
puede estar entre 1y 4 °C (durante esta etapa se desarrolla
el aroma).
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10.

11.

Batido

Se realiza luego de pasadas de 24 horas de permanencia en
la cdmara de refrigeracion. El gel debe ser sometido a un
tratamiento mecdnico suave de batido hasta lograr una
consistencia homogénea. En el caso del yogurt natural, se
envasa y almacena en refrigeracién, caso contrario, se le
adiciona aromatizantes.

Adicion de sabores y aromas al yogurt

Se puede aromatizar agregando pulpa de frutas,
saborizantes, jarabes, miel y otros. La elecciéon de la pulpa de
la fruta (que se emplea en proporciones de 10 a 15 %), los
colorantes y saborizantes que se emplean depende de las
exigencias del mercado.

Envasado y almacenamiento

Se efectua en condiciones asépticas y el producto se debe
almacenar en refrigeracion inmediatamente. El tiempo de
duracion de este yogurt es de 3 a 4 semanas, a una
temperaturade 4 a5 °C.
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» Diagrama de flujo del procesamiento de yogurt
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Calentamiento
Adicién de la leche en polvo descremada 32 °C

Adicion de azucar 36 °C
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El manjar blanco, conocido como dulce de leche, es un alimento al
cual se le puede agregar leche reconstituida, con o sin adicién de
solidos de origen lactico o crema adicionado sacarosa (parcialmente
sustituido o no por monosacaridos u otros disacaridos) con o sin
adicion de otras sustancias alimenticias.

CLASIFICACION DEL MANJAR BLANCO

Manjar blanco clasico, familiar o tradicional
Se caracteriza por su brillantez y es tradicionalmente muy pegajoso.
Es utilizado para untar en el pan.

Manjar blanco de reposteria o repostero

Es mds concentrado, de aspecto opaco y con corte. Puede llevar
sustancias vegetales para aumentar su consistencia. Es utilizado
principalmente en pasteles y tortas.

Manjar blanco para helados
Es de uso industrial, de aspecto similar al familiar, pero con mas
color, brillo y sabor.

Imagen: Internet
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VALOR NUTRITIVO DEL MANJAR BLANCO 1. Recoleccion de la leche filtrado

El manjar blanco es un alimento que aporta, en promedio, 7 % de
proteina y 300 calorias por cada 100 g. Es el producto obtenido por
medio del proceso de concentracion de la leche cruda, leches
procesadas aptas para la alimentacidn con el agregado de azucares
y, eventualmente, otros ingredientes o aditivos, el cual se realiza
mediante el sometimiento a calor a presién normal (durante todo o
una parte del proceso).

e Energia: 315 kcal
e Proteinas: 6.84 g
e C(Calcio: 251 mg

e Hierro: 0.17 mg

PROCESO DE ELABORACION DEL MANJAR BLANCO

La elaboracién del manjar blanco se inicia sometiendo la leche al
calor, a presion normal, luego se le agrega azucar y otros
ingredientes adicionales. Es elaborada de forma manual o por
medio de procesos tecnolégicos modernos, en ambos se toma en
cuenta el control de calidad.

Existen tres métodos de preparacidn: el sistema de paila, el sistema
continuo y el sistema mixto. El mas adecuado para pequeiias
producciones es el sistema de pailas.
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Este proceso se realiza utilizando un pafio de tela limpia y
desinfectada para colar la leche (con el fin de eliminar
particulas extrafias procedentes del ordeno) y se vierte en
una olla de acero inoxidable o aluminio.

. Neutralizar la leche

Agregar bicarbonato de sodio (1 g por cada 100 | de leche)
para neutralizar el exceso de acidez de la leche vy, asi,
proporcionar un medio neutro que favorecera la formacién
del color tipico del manjar.

. Precalentamiento de la leche y adicion de azucar

Calentar a 45 °C con el fin de disolver 280 g de azicary 20 g
de glucosa por litro de leche y asi tener una mezcla
homogénea rdapidamente. Mover constantemente, con el
objetivo de llegar a la concentracién adecuada (72 °Brix).
Determinar el punto de contraccion final (prueba de gota).
Enfriar hasta los 50 °C vy, luego, envasar y almacenar a una
temperaturade 4 a 12 °C.
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Diagrama de flujo del procesamiento del manjar blanco
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Filtrado de las impurezas (control de
calidad)

Adicién de azucar
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Eliminacién de
agua por
evaporacion
Adiccién de
otros
componentes
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