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RESUMEN

La produccion de quesos de cabra en la region semiarida del estado Lara constituye la
unica fuente de ingresos de un gran numero de familias, sin embargo, la forma en que se
ejecuta ésta actividad productiva no es la mas adecuada para asegurar su sostenibilidad en
el tiempo. Los productos tienen una calidad deficiente y vida util corta, ademas de no ser
inocuos. En la busqueda de alternativas que permitan optimizar el proceso productivo
artesanal (PPA) del queso fresco de cabra en esa region, se plante6 como objetivo
caracterizar y categorizar las unidades de produccion caprina (UPC) alli existentes. Para
lograr esto se desarrollé un instrumento basado en los indicadores del sistema de
produccidn, buenas préacticas de ordefio (BPO) y buenas préacticas de fabricacion (BPF),
cuyos resultados fueron analizados mediante un analisis multivariado. Se incluy6 la
evaluacion del proceso tecnoldgico de los quesos e indicadores de higiene (mesofilos,
S. aureus, coliformes y E.coli) en muestras de leche cruda, queso y superficies de
contacto, antes y después de la incorporacion de mejoras en el PPA. Los resultados
mostraron que de 55 UPC visitadas, solo el 22% eran productoras de queso fresco de
cabra, donde un 53% de las mismas aplicaban un proceso de produccién medianamente
tecnificado con deficiencias en la implementacion de las BPO y BPF. Se propuso la
inclusion tecnologias (pasteurizacién, uso de cloruro de calcio y fermentos, tiempos de
espera, tratamiento de la cuajada, entre otros) dentro del PPA, asi como mejoras en la
implementaciéon de préacticas higiénicas en el proceso de ordefio y fabricacion de los
quesos. A pesar de que con las mejoras se logré reducir el nimero de aerobios mesofilos
y S. aureus, se evidenciaron recuentos de coliformes y E. coli indicado fallas en el
manejo higiénico sanitario de las distintas etapas del proceso productivo, insistiendo en la
necesidad reforzar el proceso de concientizacién y capacitacion de los trabajadores del
area, con sugerencias especificas para la diversificacion y estandarizacion de procesos en
la produccion de quesos frescos de cabra que den cuenta los criterios sanitarios y calidad
utilizados sin perder en ningn momento la esencia y tradicion de los quesos artesanales
que caracterizan a estas regiones del pais.

Palabras clave: Optimizacion, queso de cabra, proceso productivo, indicadores
sanitarios, BPO, BPF.



ABSTRACT

The production of goat cheese in the semi-arid region of Lara state is the only source of
income for a large number of families, however, the way in which this productive activity
is carried out is not the most adequate to ensure its sustainability over time. The products
have a poor quality and short shelf life, in addition to not being innocuous. In the search
for alternatives for the optimization of the artisanal production process (APP) of fresh
goat cheese in that region, the main objective was as to characterize and categorize the
goat production units (GPU) there. To achieve this, an instrument was developed based
on the indicators of the production system, good milking practices and good
manufacturing practices (GMP), whose results were analyzed through a multivariate
analysis. The evaluation of the technological process of cheeses and hygiene indicators
(mesophiles, S. aureus, coliforms and E.coli) was included in samples of raw milk,
cheese and contact surfaces, before and after the incorporation of improvements in the
APP. The results showed that of the 55 GPU visited only 22% were producers of fresh
goat cheese, where 53% of them applied a moderately technified production process with
deficiencies in the implementation of good milking practices and GMP. It was proposed
to include technologies (pasteurization, use of calcium chloride and ferments, waiting
times, curd treatment, among others) within the APP, as well as improvements in the
implementation of hygienic practices in the milking and manufacturing process of
cheeses. Although the improvements managed to achieved the reduction of the number of
mesophilic aerobic and S. aureus, coliform counts and E. coli were observed, indicating
failures in the sanitary hygienic management of the different stages of the production
process, insisting on the need to reinforce the process of awareness and training of
workers in the area, with specific suggestions for the diversification and standardization
of processes in the production of fresh goat cheese that account for the sanitary criteria
and quality used without ever losing the essence and tradition of the cheeses crafts that
characterize these regions of the country.

Key words: Goat cheese, production process, health indicators, good milking practices,
GMP.
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I. INTRODUCCION

En Venezuela, el ganado caprino representa un 19% de la produccion ganadera,
encontrdndose principalmente en la parte noroeste del pais (Garcia y col., 2009). La mayor
actividad, relacionada con la produccion caprina, se concentra tradicionalmente en las
zonas aridas y semiaridas de los estados Lara, Falcon y Zulia. EI VII Censo Agricola
Nacional (MPPAPT, 2008) registra en el Estado Lara un 38% de la produccién nacional
con 409.938 animales, ubicando a sus municipios Torres y Urdaneta como de los de mayor

produccidn y venta de carne, leche, queso y estiércol de cabra.

Una de las caracteristicas principales del ganado caprino es su alta capacidad de adaptacion
a una gran variedad de condiciones, tanto climaticas como edaficas, que han permitido su
amplia difusion especialmente en lugares donde no es posible el desarrollo del ganado
bovino (Pifia y Pifia, 2012). No obstante, a pesar de las maltiples bondades de los caprinos
y los productos obtenidos de los mismos, el pais no ostenta niveles satisfactorios de
productividad en el sector, debido a fallas de diversas indoles, las cuales no permiten

alcanzar mayores niveles de desarrollo y sostenibilidad.

La produccion de quesos de cabra a nivel nacional se desarrolla principalmente por
pequefias explotaciones, en su mayoria de caracter familiar. En este tipo de explotaciones,
la leche obtenida se usa principalmente para consumo familiar y el excedente se procesa
para ser vendido como dulces, natillas 0 queso blanco fresco, lo cual garantiza parte del
ingreso familiar. Debido a la estructura del mercado nacional, estas explotaciones

familiares generalmente comercializan esos excedentes de manera informal.

La mayoria de estos productos son elaborados de forma artesanal a partir de leche cruda,
pudiendo representar un riesgo para la salud; en especial si la calidad bacterioldgica de la
leche no es buena y no se aplican buenas practicas higiénicas sanitarias durante la
obtencion de la leche (ordefio), fabricacién, almacenamiento y comercializacion. La calidad
y los atributos sensoriales de los quesos artesanales elaborados en ésta region varian
considerablemente como consecuencia de la falta de estandarizacion de los procesos de

fabricacion y de la composicién de la materia prima.



El aseguramiento de la calidad de los quesos de cabra, asi como en cualquier otro producto
alimenticio, estd enfocado principalmente en la identificacion y control de peligros
(microbioldgicos, quimicos y/o fisicos) potencialmente presentes en toda la cadena de
produccién, representando un riesgo a la salud del publico consumidor. EI consumo y
comercializacion del mismo estd basado principalmente en la percepcion que tiene el
consumidor sobre su contenido nutricional, sabor, textura e incluso en el simple gusto de
comprarlo (Albornoz y col., 2010). Estos aspectos positivos pueden ser utilizados por los
productores e industriales para potenciar sus ventas, pero deben primero informar y educar
al consumidor, sin descuidar y asegurar las estrictas condiciones de inocuidad de los quesos

Yy Sus procesos productivos.

La deficiencia sanitaria en el proceso de obtencion (ordefio) se traduce en leche de mala
calidad y por consecuencia, en quesos con alto riesgo de afectacion a la salud del
consumidor; por tanto, la produccion primaria de la leche es considerada como uno de los
eslabones mas importantes a lo largo de la cadena de produccion de lacteos. Por esta razon,
se debe procurar que la leche sea obtenida de animales sanos, bajo dptimas condiciones
higiénicas y de manejo, para garantizar un producto inocuo y de calidad.

En la mayoria de las zonas productoras a nivel nacional, la leche obtenida de las cabras se
utiliza directamente sin tratamiento térmico para la fabricacion de quesos. Estos quesos son
comercializados de manera informal o entregados a intermediarios que los distribuyen o

venden directamente al publico, sin ningun tipo de control sanitario.

Venezuela, en lo que respecta a la leche y quesos de cabra no cuenta con regulaciones o
normativas que indiquen los requisitos minimos de calidad que deben tener los mismos;
esto trae como consecuencia poco control sobre los pardmetros de calidad e inocuidad y
eventual riesgo para el consumidor, ocasionado posiblemente por deficiencia o
desconocimiento de aspectos de relevancia sanitaria y tecnoldgicos dentro de su proceso

productivo.

Los productores artesanales, en general, elaboran sus productos siguiendo procedimientos
que aprendieron de sus antecesores pero sin ningun conocimiento técnico sobre los mismos

ni sobre controles sanitarios, por lo tanto, es muy importante incorporar un proceso de



concientizacion por medio de la capacitacion oportuna en temas relativos a las Buenas
Précticas Agricolas (BPA) en la produccion de leche haciendo énfasis en la Buenas
Précticas de Ordefio (BPO), y las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF) en quesos, asi
como el desarrollo de protocolos de produccion de queso que garanticen o den cuenta de
los criterios sanitarios y de calidad utilizados sin perder en ningin momento la esencia y

tradicion de los quesos artesanales que caracterizan a estas regiones del pais.

Por tanto, el presente trabajo de investigacion se enfocd en la busqueda de alternativas que
permitieran optimizar el proceso productivo del queso de cabra a nivel artesanal en el
estado Lara, a fin de incorporar tecnologia que mejore aspectos sanitarios y brindarle
herramientas al productor para obtener un producto estandarizado, de excelente calidad, sin
renunciar a la tradicionalidad que los caracteriza, con posibilidad de abrir brechas en el
mercado y mejorar el encadenamiento productivo de los mismos a nivel regional y

nacional.



Il. OBJETIVOS

Objetivo General:

Optimizar las practicas de fabricacion de quesos frescos artesanales, en unidades de

produccién caprina del estado Lara, con la finalidad de capacitar a pequefios y medianos

productores en la implantacion de mejoras que aseguren la sostenibilidad de dicha actividad

productiva.

Objetivos Especificos:

1.

Describir las unidades de produccién caprina (UPC) en la region semiarida del
estado Lara, de acuerdo a indicadores en su sistema de produccién, practicas de

ordefio y de fabricacion de quesos frescos artesanales.

Determinar la calidad microbiolégica de la leche, asi como la calidad
microbioldgica y fisicoquimica de los quesos producidos en una de las UPC

seleccionada en la zona de estudio.

Implementar mejoras en las practicas de ordefio y de fabricacion del queso fresco de
cabra artesanal en la UPC seleccionada.

Evaluar el efecto de la aplicacion de Buenas Practicas en el proceso productivo

artesanal sobre la calidad de los quesos frescos elaborados en la UPC seleccionada.

Desarrollar propuesta de material de capacitacion para productores artesanales de

quesos de cabra.
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3.1. Sistemas de produccion caprina

Todos los componentes requeridos para una produccion en particular y sus relaciones con
el medio ambiente son considerados como partes de un sistema productivo. Esos
componentes incluyen todas las necesidades de insumos fisicos y bioldgicos, incluyendo
tecnologia, capital, trabajo y manejo (Bedotti, 2000). La unidad de produccion familiar
actual, con sus tierras, sus infraestructuras, sus herramientas, sus maquinarias, entre otras
caracteristicas; es el producto de la historia de cada familia y de su finca; asi lo sefialaron
Apollin y Eberhal (1999), al referir que las unidades de produccion son el resultado de un
proceso de acumulacion familiar, donde no todas han logrado tener la misma cantidad de
recursos, y por esta razon, no todas practican el mismo sistema de produccion. Ciertas
familias obtienen ingresos suficientes para, ademas de satisfacer las necesidades basicas del
consumo de la familia, pueden invertir en el mejoramiento de su sistema de produccién, en
la compra de nuevas tierras, adquisicion de equipamientos, aumento del rebafio ganadero,

etc.

El interés que ha despertado la produccidn caprina en los ultimos afios se ha reflejado en el
mejoramiento técnico de los sistemas de produccidn, en la busqueda de mayores niveles de
productividad, calidad y comercializacion de sus productos. La produccion caprina es
considerada como una actividad de doble propdsito, para la produccion de leche o carne,
dependiendo del tipo de explotacion en que se base, ubicacién geogréfica, raza y otros
factores que determinan la prioridad que adopta el productor conforme a la condiciones y
objetivos que tiene al desarrollarla; en ocasiones la consideran como un tipo de ganaderia
social, debido a que es desarrollada principalmente por los habitantes de comunidades
rurales como parte de sus estrategias de produccion, asociada a una agricultura parcelaria

cuando estos productores son campesinos (Torres, 2015).

La produccion caprina es uno de los rubros méas importantes para la alimentacion de
pequefios y medianos productores en el mundo; asociados a cultivos horticolas de ciclo
corto adaptados a las condiciones edafoclimaticas semiaridas donde esta especie es
explotada (Armas y col., 2006; Pifia y Pifa, 2012).



Para el afo 2017, se estim0 a nivel mundial un inventario caprino de aproximadamente
1.034.406.504 de cabezas, de las cuales cerca del 58% se concentran en Asia, seguida de
Africa con un 34,5% (FAOSTAT, 2018). En el caso de los paises del MERCOSUR, la
produccidn caprina representa en conjunto alrededor del 1,8 % del total mundial: Argentina
(4,2 millones), Brasil (9,3 millones), Paraguay (135 mil cabezas), Chile (750 mil cabezas) y
Uruguay (16.700 cabezas) (Bedotti, 2000; Bidot-Fernandez, 2017).

Por su parte, Venezuela representa el 0,14% a nivel mundial, distribuido principalmente en
zonas &ridas y semiéridas del pais en los estados Lara, Falcon y Zulia. Por otra parte, se
debe resaltar que en Venezuela, la produccion ganadera se realiza mayoritariamente con
bovinos (77%), seguido de los caprinos (19%), ubicados en la parte noroeste del pais,
ocupando una superficie de 41 mil Km? (Garcia y col., 2009). Para abril de 2008 el
Ministerio del Poder Popular para la Agricultura y Tierras, reporta en el VII Censo
Agricola Nacional, un total nacional de 15.321 Unidades de Produccion Caprinas (UPC),
donde el Estado Lara representa un 38% de las mismas con 409.938 animales, ubicando a
los Torres y Urdaneta como los municipios de mayor produccion y venta de carne, leche,

queso y estiércol.

Tradicionalmente se ha asociado a la explotacion de ganado caprino con las zonas
deprimidas, poco desarrolladas y despobladas, como son las zonas aridas, semiaridas o
secas del pais; en estas zonas la explotacion se ha limitado a un sistema de cria extensivo
que se caracteriza por la ausencia casi total de control sobre el pastoreo de los animales, de
préacticas de manejo sanitario, reproductivo y alimenticio, y la utilizacion de gran parte de la
energia producida por el animal en la busqueda de alimento y agua.

Ldpez y col. (2011) opinan que la marginalidad de los sistemas de produccion campesina y
en especial de caprinos, se caracteriza por la ausencia de practicas para dar valor agregado a
los productos generados. En ellos, la racionalidad de las familias para incrementar sus
ingresos, es la de contar con un mayor nimero de animales, en lugar de manejar un menor
numero de animales y obtener de ellos una mayor productividad. En ambos casos se
requiere de tecnologia accesible a las circunstancias ecoldgicas y socioeconémicas, asi

como de los mercados donde se comercialicen los productos (Bidot-Fernandez, 2017).



Pifia y Pifia (2012), mencionaron que en el caso particular de Venezuela, la produccion de
caprinos se presenta como una interesante alternativa para obtener proteina de alto valor
bioldgico, sobre todo en &reas ecoldgicas subutilizadas o no aprovechadas por otras
especies de interés zootécnico. Una de las caracteristicas principales del ganado caprino es
el pequefio tamafio de estos rumiantes, esto unido a su docilidad y alta capacidad de
adaptacion a una gran variedad de situaciones, tanto climaticas como de suelo, han
permitido su amplia difusion especialmente en lugares donde no es posible el desarrollo del

ganado bovino.

El caprino ha revalorizado los terrenos poco aptos para la agricultura y para otras especies
como el bovino, permitiendo una mayor productividad por unidad de superficie (Pineda-
Graterol y col., 2016). Los caprinos junto a los ovinos por su gran resistencia a las
condiciones aridas y semidridas constituyen un valioso rubro animal a estimar en su
produccidn técnica con el fin de aprovecharlo ain mas en la diversificacion de la dieta de la
poblacién. La capacidad de la cabra para consumir una mayor variedad y tipos de
vegetacion, normalmente no consumidas por otros rumiantes, y su mayor eficiencia
digestiva sobre forrajes de baja calidad, son dos factores importantes que favorecen la
produccién de estas especies en areas con baja disponibilidad de forrajes; otorgandole
grandes ventajas al ganado caprino con respecto al bovino en cuanto a la conversién
alimento/leche o carne, lo que hace que la explotacion de estas especies sea una alternativa

para los pequefios, mediano y grandes productores (Timuare-Jiménez y col., 2015).

Castillo (1989) resefié que la orientacion de la explotacion caprina en Venezuela debe ser
basicamente para la produccién de leche, sustentando dicha afirmacién a la alta eficiencia
en la conversion de alimentos en leche, a las excelentes caracteristicas nutricionales y
medicinales de la leche de cabra y alto precio alcanzado en el mercado mundial por su
queso. Sin embargo, es dificil distinguir, bajo el sistema de crianza de cabras y ovejas de
Venezuela, si su verdadero propoésito es producir leche o carne, salvo en aquellos casos de
explotaciones de naturaleza intensiva o semi-intensiva con razas especializadas en
produccién de leche. La razon radica en que, debido a los bajos niveles de produccion de
las razas nativas, la cria esta dirigida hacia el autoconsumo, buscando satisfacer las

necesidades alimenticias del criador y su familia. Normalmente, los excedentes de leche



son procesados en la explotacion en forma rdstica o artesanal, obteniéndose como producto
final quesos y otros subproductos de baja calidad, que coloca el productor en el mercado
local, obteniendo cierta cantidad de ingresos que contribuyen en su subsistencia (Ciepe,
2010, citado por Timuare-Jiménez y col., 2015).

La explotacion caprina en los ultimos afios ha despertado gran interés en algunos
productores (Mufioz y col., 2004), resultando en mejoras técnicas de estos sistemas,
aprovechando pequefias areas y aumentando los niveles de productividad, debido a la
seleccion de cabras y utilizacion de mejores reproductores; convirtiéndose estas tecnologias
en mejoras en el sistema de produccion, donde el productor se involucra plenamente con la
estructura y funcion de las mismas, asi como en la dindmica de realizar los ajuste
necesarios a fin de obtener como resultados el conocimiento pleno del sistema y la

cuantificacion de los factores que lo definen.

A nivel nacional existen pocos antecedentes sobre la caracterizacion de los sistemas de
produccion de caprinos, a pesar que los productos y subproductos obtenidos de los mismos
han ido adquiriendo reconocimiento econdmico (Delgado y col., 2007; Delgado y col.,
2012). Sin embargo es importante sefialar la puesta en marcha de proyectos integrales de
investigacion participativa orientados al desarrollo de los sistemas de produccion agricola
en el pais y en especial en los estados Lara y Falcon en lo referente a caprinos; los cuales
contemplan en su fase inicial un diagndstico que se aproxime lo méas posible, a las
condiciones reales de produccién de las comunidades rurales donde se va actuar,
suministrando una informacion cientifica, a una escala util, para la gerencia de este tipo de
proyectos desarrollados en los Gltimos afios por instituciones como el Instituto Nacional de
Investigaciones Agricolas-INIA (Castillo, 1989; Mufioz y col., 2004; Armas y col., 2006,
Delgado y col., 2007; Cruz y col. 2011; Delgado 2012), Universidad Centroccidental
Lisandro Alvarado-UCLA (Alvarez y Rodriguez, 2006), Universidad Nacional
Experimental Francisco de Miranda-UNEFM (Pifia y Pifia, 2012), entre otros (Pineda-
Graterol y col., 1016).

La produccion caprina lechera en Venezuela, segun Mufioz y col. (2004), ha ido
adquiriendo importancia cuantitativa y econémica para muchos sectores, lo que conlleva a

diversos estudios que permiten describir mejor estos sistemas y obtener informacion para
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diagnosticar los problemas tecnoldgicos y elaborar programas de investigacion y difusion
de tecnologias, que permitan mejorar las condiciones socioeconémicas del productor y
elevar la produccion local y nacional. En el estado Lara, el circuito caprino posee una
importancia basicamente regional, siendo sus principales actores: proveedores de insumos
de la ciudad de Carora y sus alrededores, productores, compradores locales o
intermediarios, transformadores, detallistas y los consumidores de sus principales derivados
(Alvarez y Rodriguez 2006).

Se puede encontrar sistemas de produccion caprino lechero bajo la modalidad de manejo en
lotes segun grupo racial y nivel de produccién, en confinados y a pastoreo, el primero
conformado por animales de alto mestizaje de la raza canaria, mestizos canarios y tipo
criollo con producciones de 1,5 litros, alimentados a base de alimento balanceado y pasto; y
el segundo grupo conformado con animales mestizos y criollos con producciones por
debajo del 1 litro que estdn a libre pastoreo con suplementacién de pasto en las tardes
(Muhoz vy col.,2004). Otros que se diferencian principalmente por la experiencia pecuaria
de los productores, el tamafio de la explotacion, el nimero de cabras en ordefio, la
produccion de queso (Armas y col., 2006); asi como la cria extensiva de caprinos,
complementada o asociada, con otros cultivos, donde aspectos como conservacion de los
recursos naturales, agrodiversidad sustentable, seguridad alimentaria, uso de registros de
produccién, nivel de empleo e innovacién en la comercializacion de sus productos, son
considerados como indicadores para implementar un programa de mejoramiento (Delgado
y col. 2010; Delgado y col. 2011; Delgado y col. 2012).

Cruz y col. (2011), sefialaron que la produccion de leche de cabra en el estado Lara, es la
actividad mas importante de la region, por ser fuente continua de ingresos durante la mayor
parte del ciclo productivo, sin embargo, ésta se complementa con la venta de cabritos y
estiércol para amortiguar la baja de ingresos en la época del afio que las ventas tienden a
cero por la estacionalidad de la especie; de aqui la importancia de una produccion de
maultiples propositos; recomendando una caracterizacion de su sistema de produccion desde
el punto de vista social, econémico y organizacional para ampliar la perspectiva en que se

realiza la caprinocultura en la region y plantear alternativas para su desarrollo.



En la actualidad, los caprinos se mantienen en sistemas semi-intensivo, pastoreando durante
el dia en &reas comunes a nivel de las laderas y hacia la tarde se recogen en los corrales. No
obstante, las hembras paridas, proximas a parir y las crias se mantienen dentro de los
corrales todo el dia donde se les brinda agua y pasto. También refieren un promedio de 20 a
30 animales por familia con una cantidad no mayor a 20 reproductoras adultas por rebafio;
aprovechando su leche, obtenida en la mayoria de los casos por ordefio manual, para la
produccion de quesos artesanales y suero, principalmente para autoconsumo y en algunos

casos para comercializacion (Pineda-Graterol y col., 2016).

El manejo adecuado y constante de lecherias basadas en la cabra, representa una de las
mejores estrategias para cubrir las necesidades nutricionales diarias de la poblacion
(Chacdn, 2005). La composicion de macro y micronutrientes en la leche de cabra depende
de los principales factores de produccion que constituyen el sistema productivo: genotipo,
caracteristicas reproductivas y sanitarias de los animales, condiciones agro-climaticas y
ambiente socioecondémico; asi como de los métodos de produccion: alimentacion y ordefio.
La cabra esta especialmente dotada para la produccion lactea superando en esto a otros
mamiferos, ya que puede producir hasta un 10% de su peso vivo (entre 400 y 1.500 litros

por lactancia).

Sin embargo, a pesar de sus excelentes propiedades, la leche de cabra sélo representa el
2,4% de la produccién mundial de leche. FAOSTAT (2018) reportd una produccion de
17.104.498 toneladas de leche de cabra en el afio 2014; en el caso particular de Venezuela,
la produccidn total de leche (2015), referida exclusivamente a leche de vaca, se encontraba
alrededor de 2.291.639 toneladas, no existiendo referencia de leche de cabra.

Las estadisticas reflejan una escasa contribucion relativa dentro del subsector agricola
animal a nivel nacional, en comparacion con otros rubros (Alvarez y Rodriguez 2006). Por
su parte, Salinas-Gonzalez y col., (2016) indicaron que al no contar con informacién sobre
las interrelaciones entre los componentes de las unidades de produccion caprina, el sistema
de produccion, sus componentes y su entorno, es imposible innovar ante las adversidades

con un enfoque participativo de productores, extensionistas e investigadores.
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Segun Jouve (1984) citado por Armas y col. (2006), el estudio del sistema de produccion
implica la elaboracion de interrogantes basicas en torno a los componentes del mismo, las
cuales pueden ser reemplazadas o complementadas por una practica posterior de
investigacion y desarrollo, donde se busca generalizar las soluciones propuestas para los

grupos de productores involucrados.

Por tanto, se requiere obtener informacion relevante que permita diagnosticar problematicas
puntuales y disefiar asi planes de accion a fin de mejorar la calidad e inocuidad de sus
productos, elevando al mismo tiempo la produccion local y nacional. La aplicacion de una
adecuada metodologia para el diagnostico y analisis de los datos obtenidos en los sistemas
de produccion, permiten identificar y agrupar las debilidades, amenazas, fortalezas y
oportunidades asociadas con los niveles de productividad, desarrollo técnico y nuevas
tecnologias, que pueden ser aprovechadas en su desarrollo y consolidacion (D.A.N.E.,
2011; Lopez y col., 2014).

La probleméatica al momento de la recoleccion de datos en la ejecucion de diversas
investigaciones, se centra en la construccién de los instrumentos a emplear (Corral, 2005).
La eleccion del instrumento debe estar asociada a la evaluacion de las caracteristicas de la
investigacion en desarrollo para que sea consona con su tipo y los propositos planteados,
considerandose evaluar rigurosamente el problema objeto de estudio, el enfoque de la
investigacion, las bases tedricas, el contexto donde se aplicara el instrumento, entre otros,

de manera que permitan recabar informacion valida y confiable (Blanco y Alvarado, 2005).

En Venezuela, investigadores como Mufioz y col. (2004), Alvarez y Rodriguez (2006),
Armas y col. (2006), Delgado y col. (2007), Medina y col. (2008), Cruz y col. (2011),
Delgado y col. (2012), Pifia y Pifia (2012) y Pineda-Graterol y col. (2016); caracterizaron
unidades de produccion caprina (UPC) en cuanto a sus aspectos sociales, técnicos y/o
econdmicos, aplicado entrevistas 0 encuestas para recolectar la informacion; sin embargo
no hacen mencion en sus trabajos a los procedimientos para la elaboracion y validacion de
dichos instrumentos. La recoleccion de datos o informacion, implica elaborar un plan
detallado de procedimientos que conduzca a reunir datos con un proposito especifico; una
vez identificadas las necesidades de informacidn, se deben seleccionar los instrumentos y

técnicas de recoleccion de informacion (Aravena y col., 2014).
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Se debe contar con instrumentos que, una vez validados, midan efectivamente lo que se
pretende medir, proporcionando asi la informacion necesaria para la toma de decisiones, asi
como ser confiables, para que al replicarlos en condiciones similares arrojen
aproximadamente los mismos resultados. Al cumplir con dichos requisitos de validez y
confiabilidad de los instrumentos a usar, existe la garantia de que los resultados obtenidos
en un determinado estudio y por lo tanto sus conclusiones, serdn merecedoras de una mayor
credibilidad (Corral, 2009; Hernandez y col., 2010).

3.2. Leche de cabra

La Norma COVENIN 903 (1993), refiere a la leche como el producto de la secrecion
mamaria natural, obtenido por uno o varios ordefios higiénicos completos e ininterrumpidos
de vacas sanas, sin adicion ni sustraccion alguna y que esté exenta de color, olor, sabor y
consistencia anormales. Segun esta hormativa la denominacion de “leche”, sin indicacion
de la especie animal de que procede, se reserva a la leche de vaca; y toda leche que proceda
de una hembra lechera, que no sea la vaca debe designarse por la denominacion “leche”
seguida de la especie animal de la que procede: “leche de cabra” “leche de oveja”, “leche

de bufala”, etc.

La demanda de leche de cabra se ha incrementado debido fundamentalmente a la respuesta
de consumo por el crecimiento poblacional y por especial interés en los paises
desarrollados hacia los productos de la leche de cabra, especialmente quesos y yogurt, ya
que estos pueden ser consumidos por grupos de personas que presentan intolerancia a los

lacteos de origen bovino (Bidot-Fernandez, 2017).

Armas y col. (2006), resefiaron que la leche de cabra y sus derivados son considerados
como alimentos de gran valor comercial, por la eficiencia de produccion de los animales y
los altos rendimientos queseros. Entre las razones que sustentan tal afirmacion estan: la alta
eficiencia en la conversion de alimentos en leche, excelentes caracteristicas nutricionales y
medicinales de la leche de cabra y alto precio alcanzado en el mercado mundial por su
queso. Resaltar estos aspectos positivos, a nivel comercial, puede ser beneficioso para los

productores e industriales siempre que se mantengan estrictas condiciones de inocuidad.
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Economicamente, la leche de cabra es importante en muchas regiones, representando el 2%
de toda la leche comercializada a nivel mundial (Chacén, 2005). De acuerdo con Haenlein
(2004), existen tres razones para la alta aceptacion de leche de cabra: la primera es el
consumo familiar, demanda en aumento debido al crecimiento de la poblacion humana; la
segunda razén es el interés en los subproductos, especialmente quesos y yogures, en
muchos paises desarrollados; y la tercera razon se deriva de un aspecto médico, relativo a
las alergias a la leche de vaca, a los sindromes de mal absorcion, mejora de la digestion y

trastornos del suefio, especialmente en los nifios.

La produccion de leche de calidad es un tema que interesa a todo el mundo. La calidad,
puede englobar en diversos conceptos, muchos de ellos de apreciacion totalmente subjetiva;
no obstante se puede decir, que la calidad de un producto es la suma de todas las
caracteristicas que éste posea; y por tanto el valor nutritivo, sus caracteristicas
organolépticas, la conservabilidad y los elementos contaminantes van a condicionar la
aptitud para el uso y por ello su calidad. Pifieros y col. (2005) sefialaron, que al mencionar
la calidad de leche se estan involucrado tres aspectos diferentes y de relevante importancia
en todos los sectores de consumo, como lo son: la calidad composicional, la calidad

higiénica y la calidad sanitaria.

La calidad composicional de la leche, hace referencia al contenido de solidos totales,
azlcares, grasa y proteina, que determinan su valor nutricional y su aptitud como materia
prima para el procesamiento, por eso debe mantener su composicién natural y no ser un
producto alterado. Este referente de calidad varia en funcién de aspectos de tipo genéticos
(inter-raciales e intra-raciales), fisiologicos (edad, etapa de la lactancia y estado sanitario de
las cabras) y ambientales (alimentacion, clima y sistema de manejo) (Pifieros y col., 2005;
Salvador y Martinez, 2007; Ruay col., 2017).

La calidad higiénica representa la proporcién y tipo de bacterias presentes en la leche,
considerando que la misma, es un medio nutritivo favorable para el desarrollo y
multiplicacion de un amplio espectro de bacterias. La produccion de leche de calidad
higiénica, como todo sistema productivo, resulta sumamente complejo, ya que el producto a

manejar es extremadamente delicado, afectandose mucho por la manipulacion desde su
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obtencion hasta su almacenamiento. En la produccion de la leche interactdan innumerables

factores y todos de una manera u otra se encuentran relacionados (Magarifios, 2000).

La calidad sanitaria esta directamente correlacionada con la condicion de salud del ganado
lechero. La leche segin el CODEX (2009), ademas de ser manejada higiénicamente, debe
provenir de animales sanos, estar libre de residuos de medicamentos y en general de
residuos toxicos. Para ello es importante que el productor lleve registros de vacunacion y
los tenga en cuenta para realizar la planificacion. La leche de animales afectados de
mastitis, ademas de contener mayor numero de gérmenes, muchos de los cuales pueden ser
patdgenos, presenta una significativa alteracion en sus componentes principales; asi como

en su actividad enzimatica (Pifieros y col., 2005).

Por tanto, la leche de buena calidad es agquella que cumple sin excepcién con todas las
caracteristicas higiénicas, sanitarias y composicionales, y que en consecuencia concuerda
con la definicidn legal y las expectativas nutricionales puestas en ella (Magarifios, 2000;
Vargas, 2000).

Magarifios (2000), expuso que la leche es un producto netamente biol6gico, siendo
susceptible de variacién en su composicion y propiedades debido a diversos factores como
los ambientales, de manejo, fisioldgicos, genéticos, entre otros; por otra parte dado a su
alterabilidad la leche es considerado un medio idoneo para el desarrollo de
microorganismos que provocan cambios en sus componentes, calidad e inocuidad. Estos
factores pueden agruparse en dos grupos: factores enddgenos (raza, biotipo, edad, etapa de
lactancia, estado sanitario, nutricional interno) y factores exdgenos (medio ambiente en que
esta el animal, que involucra clima, nutricion y alimentacién, manejo zootécnico, manejo
sanitario, etc.), sefialando la importancia de conocer cada uno de los mismos, a fin de
comprender hasta qué punto se puede manejar el ganado para variar la composicion de la
leche (Manterola, 2007).

Por su parte Rua y col. (2017), explicaron que dentro de los factores que definen el sistema
de produccién y volumen productivo de las cabras, la alimentacion (calidad y cantidad) es
uno de los factores determinantes sobre la composicion y produccion de leche de cabra. Por

tanto, existen diferentes factores que influyen notablemente en las caracteristicas fisicas,
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quimicas y de estructura de la leche, que determinan su variabilidad en lo que respecta a
composicion, complejidad y alterabilidad. Algunos valores porcentuales de composicion de
la leche de cabra, asi como algunos valores reportados considerando el efecto de diferentes

factores o condiciones sobre la misma, se muestran en el Cuadro 1.

Aunque las especificaciones de calidad varien entre cada uno de los participantes de la
cadena de produccion de leche y lacteos, basicamente preocupan los requisitos a nivel
nutricional, sanitario y organoléptico; mismos que dependen de factores anteriormente
mencionados, incluyendo los que pudiesen estar presente en su procesamiento,

almacenamiento y comercializacion.

Cuadro 1. Valores porcentuales promedio de variables de composiciéon en leche de

cabra, compilado de diversos autores.

Autor(es) Condiciones/Factores %G %P %L %C  %S.N.G 9%S.T.
Maldonado-Jaque y col. Alim. Pastoreo 4,59 3,11 4,68 - - -
(2017) Alim. Estabulada 4,12 3,37 4,85 - - -
Vegay col. (2007) Raza Alpino Francesa 3,96 3,27 4,2 - 8,69 12,64

Raza Saanen 3,5 3,0 4,45 - 8,17 11,63
Frau y col. (2012) 5,68 3,37 4,22 0,85 8,27 13,95
Frau y col (2013) 5,36 3,39 4,32 8,30 13,66
Bedoya y col. (2011) 3,80 3,40 4,10 0,80 8,90 -
Pérez (2011) 3,50 3,13 4,55 0,80 8,68 -
Salvador 'y  Martinez 4,32 4,00 4,24 0,77 9,04 13,30
(2007)
Ludefia y col. (2006) 4,89 3,77 4,01 - - 13,88
Chacén (2005) 4,14 3,56 3,8-43 0,82 - 12,97
Magarifios (2000) 4,25 3,52 4,27 0,89 8,75 13,00

G: grasa, P: proteina, L: lactosa, C: cenizas, S.N.G.: Solidos no grasos, S.T. Solidos totales, Alim.:
Alimentacion, GS: grasa sobrepasante

Bidot-Fernandez (2017) manifestaron que por su composicion la leche de cabra se
encuentra asociada con ciertos beneficios nutritivos, asi como en el desarrollo de alimentos
funcionales y productos derivados con caracteristicas sensoriales demandadas por
consumidores. La composicion nutricional de la leche caprina difiere de las otras especies y

se caracteriza por sus altos tenores de grasa y proteina, asi como por su mayor
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digestibilidad (Chacdn, 2005; Bedoya y col. 2011). La leche de cabra es mas blanca que la
de vaca, a causa de no contener carotenos, que le dan cierta tonalidad amarilla a esta Gltima;
posee un sabor y olor fuerte, como consecuencia de la absorcién de compuestos aromaticos
durante su manejo, generalmente inadecuado, con la presencia de machos en los lugares de
ordefio, mala higiene de los establos al que queda expuesta la leche, tardanza en el filtrado

y enfriamiento tras el ordefio (Bidot-Fernandez, 2017).

Lépez y col. (2011), indicaron que la composicion de la leche de cabra y oveja son
similares, pero la leche de oveja contiene mas grasa, sélidos no grasos, proteinas, caseina,
proteinas del suero y cenizas. Los autores refirieron que el contenido de sélidos totales, en

la leche de cabra varia en un rango entre 12 y 18%.

La materia grasa es uno de los componentes mas importantes en las cualidades
nutricionales y tecnoldgicas de la leche de cabra. Los lipidos estan involucrados en el
rendimiento del queso (por kilogramo de leche) y firmeza, asi como en las cualidades
organolépticas de sus productos (Chilliard y col., 2003). La grasa de la leche de cabra es
una fuente concentrada de energia; los triglicéridos representan casi el 95% de los lipidos
totales, mientras que los fosfolipidos rondan los 30-40mg/100ml y el colesterol
10 mg/100ml (Chacon, 2005).

Al no contener aglutinina, que es una proteina cuya funcién es agrupar los glébulos grasos
para formar estructuras de mayor tamarfio; los glébulos grasos de la leche de cabra son méas
pequefios y de esta forma estan mas dispersos, por lo que son atacados mas facilmente por
las enzimas digestivas incrementandose por lo tanto la velocidad de digestion; produciendo
a su vez energia de forma inmediata (Chacén, 2005). Por su menor tamafio, la cantidad (que
es casi el doble de la vaca) y una mejor distribucion de los glébulos de la grasa algunos
especialistas consideran a la leche de cabra como naturalmente homogenizada (Slacanac y
col., 2010); esta diferencia proporciona una textura mas suave a los productos de leche de

cabra.

En comparacion con la leche de vaca, los &cidos grasos de la leche de cabra exceden en
cantidad en la mayoria de los acidos grasos esenciales de cadena corta, media y larga, asi

como en las cantidades de acidos poli y mono insaturados, lo cual es muy valioso en
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términos de la aceptacion de la leche de cabra en la poblacion nutricionalmente consciente,

y por el hecho de que grasa de caracteristicas como las descritas, es de mas facil digestion.

Los lipidos son los componentes més importantes de la leche en términos de costo,
nutricion y en las caracteristicas fisicas y sensoriales que imparten a los productos lacteos;
presentando un alto contenido de acidos grasos entre estos el: butirico (C4:0), caproico
(C6:0), caprilico (C8:0) y caprico (C10:0), que le confieren caracteristicas Unicas para
fabricar quesos, ya que intervienen en su sabor (Grille y col. 2013; Slacanac y col., 2010).
Por su parte, Bedoya y col. (2011), sefialan que los &cidos grasos libres de cadena corta y
media como el C6:0 y el C9:0 en la leche de cabra son responsables en parte del llamado
“Sabor Caprino” que suele ser tan particular en la leche de los pequefios rumiantes, y en el
mismo sentido refieren que cuando la tasa de lipo6lisis en la leche es muy alta, en ella puede
aparecer un sabor desagradable del cual el &cido butirico C4:0 es directamente responsable.

En cuanto a la proteina, la composicion de las diferentes fracciones de la leche de cabra
puede diferir grandemente a la de vaca. Chacdn (2005), basado en su revision bibliografica,
sefial6 que la composicién de las diferentes fracciones las proteinas de la leche de cabra
puede diferir grandemente a la de vaca; la proteina de la leche suele presentar una relacion
entre aminoacidos esenciales y totales de 0,46 y una relacion de esenciales contra no
esenciales de 0,87. El tamafio de las micelas de caseina es mas pequefio en la leche de cabra
(50 nm) en comparacion con la leche de vaca (75 nm) y se caracterizan por contener mas

glicina, asi como menos arginina y aminodacidos sulfurados, especialmente la metionina.

Al igual que en la leche de las hembras bovinas y ovinas, la lactosa es el mayor
carbohidrato presente en la leche de cabra, y su valor promedio se encuentra en el orden del
4,1%, menor que el valor reportado en bovinos, que puede estar por el 4,7%; los otros
carbohidratos que contiene la leche de cabra son: oligosacaridos, glicopéptidos,
glicoproteinas y nucle6tidos en pequefas cantidades (Bedoya y col. 2011). La lactosa es
sintetizada a partir de glucosa en la glandula mamaria con la participacion activa de la
proteina a-lactoalbumina y favorece la absorcion intestinal de calcio, magnesio y fésforo, y
la utilizacién de la vitamina D. Sin embargo, la importancia de este carbohidrato radica en
el mantenimiento del equilibrio osmotico entre el torrente sanguineo y las células alveolares

de la glandula mamaria durante la sintesis de la leche, razén por la cual es un componente
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que varia segun el nivel de produccién lactea y no por efecto directo del tipo de la dieta

suministrada (Bedoya y col. 2011; Manterola 2007)

Chacdn (2005), sefial6 que el contenido de lactosa es bajo en la leche de cabra en
comparacion con la leche de otras especies animales (aproximadamente de 1% a 13%
menos que la de vaca y hasta 41% menos que la humana). Aunque, la leche de cabra
contiene menos lactosa que la de vaca, no puede ser considerado como una solucion para
personas que sufren de intolerancia a la lactosa (Lopez y col. 2011, al citar a Raynal-
Ljutovac y col., 2008).

Los minerales de la leche se determinan en sus cenizas; los mas importantes son el calcio,
fésforo, sodio, potasio y cloro, en pequefias cantidades se encuentran presentes hierro,
yodo, cobre, manganeso y zinc. La leche es la principal fuente de calcio dietario para el ser
humano, sin importar si es de cabra, vaca u otra especie. Se reporta cerca de 134 mg de Ca
y 121 mg de P por cadal00 gr de leche de cabra, y puede llegar a presentar hasta un 13%
mas de calcio que la leche bovina pero no es una buena fuente de otros minerales como

hierro, cobalto y magnesio (Cachén, 2005; Bedoya y col., 2011).

El calcio, fésforo y magnesio, los cuales se encuentran asociados a las caseinas; el potasio,
sodio y cloro, son fundamentales para la osmolaridad, por lo que estan en estrecha relacion
con la lactosa. Estos elementos provienen directamente de la sangre por lo que no es
posible su modificacion por via nutricional, ya que son absorbidos por las células por

gradiente de concentracién (Manterola, 2007).

La leche de cabra, comparada con la leche de vaca, contiene mayor cantidad de vitamina A
(2.074 unidades internacionales por litro frente a 1.560), debido al alto contenido de
Vitamina A, que es la responsable del color blanco mate de la leche, y se debe a que las
cabras convierten todo el B-caroteno (de color amarillo) a Vitamina A. Adicionalmente la
leche de cabra es una fuente rica de niacina (350% mas que la de vaca), y un exceso de
tiamina y rivoflavina, que actGa como factor de crecimiento; sin embargo, es deficiente en
acido félico y Vitamina B12, comparada con la leche de vaca (Lopez y col., 2011; Bedoya
y col. 2011).
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Desde el punto de vista tecnoldgico la composicion de la leche determina su calidad
nutritiva, sus propiedades y su valor como materia prima para fabricar productos
alimenticios. Actualmente, se esta dando mucha importancia a la composicion de la leche y
muy especialmente al porcentaje de proteina, pues con una leche rica en solidos totales se
obtiene un rendimiento mas alto en la fabricacion de subproductos lacteos tales como los
quesos y el yogurt (Bidot-Fernandez, 2017). Frau y col. (2013) indicaron, que
caracteristicas fisicoquimicas de la leche tales como contenido de grasa, proteina y pH
estan relacionadas con el comportamiento de la leche durante la elaboracion de quesos,
especialmente en las etapas de coagulacion, desuerado y maduracién. Para la industria
lactea caprina es necesario conocer la calidad de la leche enviada por sus proveedores
durante todo el afio, y medir sistematicamente pardmetros fisicos y quimicos que sirvan
para aceptar o rechazar la materia prima y pagar a los productores (Cruz y col., 2012 citado
por Bidot-Fernandez, 2017).

3.3. Queso de cabra

El queso es un alimento sélido elaborado a partir de la leche cuajada de vaca, cabra, oveja,
bafala, u otros mamiferos, que se obtiene de la coagulacion de misma, seguida del
desuerado, en el curso del cual se separa el suero lacteo de la cuajada. Para algunos, el
queso pudo haber sido uno de los primeros alimentos elaborados y consumidos por los
humanos (Lépez y col. 2011). Se tienen registro de su uso desde hace 4.000 afios; se cree
que el queso de cabra se origind en Mesopotamia y de alli paso a los paises de la cuenca del
mediterraneo; con la colonizacion y conquista de América por parte de algunos de estos
paises (Espafa y Portugal), trajeron consigo la tradicion por la cria, produccion de leche y
elaboracion de quesos de cabra (Ribeiro y Ribeiro, 2010). Cada region, cada pueblo, cada
familia tiene procesos e ingredientes propios que le dan identidad Unica a este tipo de
quesos, llegando a convertirse en uno de los productos con mayor diversidad y

comercializaciéon en el mundo.

La Norma general de Quesos COVENIN 1813 (2000), define al queso como el producto
blando, semiduro, duro y extra duro, madurado o no madurado, en el que la proporcion

entre proteinas de suero y la caseina no sea superior a la de leche, obtenido mediante la

19



coagulacion total o parcial de la leche (o subproductos de la leche) por efecto del cuajo u

otros coagulantes y por escurrimiento parcial del suero.

Por otra parte la Norma de Queso Blanco COVENIN 3821 (2003), define al mismo como el
producto elaborado a base de leche pasteurizada, entera, parcialmente descremada o mezcla
pasteurizada de la leche fresca entera, con solidos totales de leche o derivados lacteos,
adicionada o no de fermentos lacticos, sometida a accion de cuajo u otro coagulante
aprobados. Los requisitos expuestos en dicha norma se presentan de forma general para
todo queso blanco elaborado con leche de vaca, oveja, bafalo, cabra y sus mezclas; sin

indicar las especificaciones de cada uno de ellos.

Cuando se hace referencia al Queso Fresco de Cabra, la Norma Técnica Ecuatoriana INEN
2622 (2012), lo describe como el producto elaborado exclusivamente a partir de leche de
cabra entera, total o parcialmente descremada, sea que su coagulacion, total o parcial, se
efectle por accién del cuajo u otros coagulantes apropiados y otros ingredientes autorizados
con o sin hidrdlisis previa de la lactosa.

Lopez y col. (2011) describieron a los quesos frescos de cabra como productos que
cumplen en lo general con la norma y se caracterizan por ser productos no madurados, de
alto contenido de humedad, de textura relativamente firme, sabor suave y no tienen corteza,
pudiendo o no adicionarle ingredientes opcionales, listo para su consumo poco después de
su fabricacion y tener un periodo de vida de anaquel corto, requiriendo de condiciones de
refrigeracion para su conservacion. Por otra parte, los autores refirieron que los quesos
madurados se caracterizan generalmente por ser de pasta dura, semidura o blanda, con o sin
corteza, los cuales son sometidos a un proceso de maduracién mediante la adicion de
microorganismos, bajo condiciones controladas de tiempo, temperatura y humedad, para
provocar en ellos cambios bioquimicos y fisicos caracteristicos del producto de que se trate,
lo que le permite prolongar su vida de anaquel, los cuales pueden o no requerir condiciones

de refrigeracion.

El queso es un alimento dificil de clasificar debido a su gran diversidad en lo que respecta a
composicion y caracteristicas organolépticas, por lo que existen diversas clasificaciones

atendiendo a multitud de factores, haciendo incluso que un mismo queso segln sus
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propiedades, pueda estar incluido en diferentes apartados. Por otra parte, el queso de leche
de cabra se caracteriza por tener un sabor fuerte, picante y un aroma Unico, que varia
dependiendo de los factores externos e internos que influencian directamente sobre la
composicion de la materia prima, en este caso la leche, sin quitarle atencion a las técnicas
de elaboracion y tiempo de maduracion de los mismos. Las condiciones ambientales,
alimentacion, sanidad, obtencién y seleccion de buenos fermentos entre otros; otorgan a los
quesos ese sello Unico con caracteristicas propias que no pueden ser imitadas bajo otras

condiciones (Sanchez, 1992; Barrionuevo Yy col., 2001).

A pesar de la variabilidad de los quesos por los anteriormente expuesto, la composicién de
los quesos de cabra es considerada un factor importante y determinante en las
caracteristicas de textura del mismo; aspecto que junto con el color y el sabor, son variables
importantes de consideracion inmediata por parte de los consumidores como criterios de
decision de compra utilizados al establecer la calidad de un queso (Chacon-Villalobos y
Pineda-Castro, 2009; Albornoz y col., 2010).

Medina-Oliva (2013) manifestaron que el queso puede ser considerado como un producto
rico en nutrientes esenciales en relacion a su contenido energético, con una proporcién bien
equilibrada de grasa y proteina de alta calidad; cuyo valor nutritivo dependerd de las
caracteristicas de la leche utilizada como materia prima, del proceso de elaboracién y del
grado de maduracion. Solo alrededor del 50% de los sélidos de la leche son incorporados
en el queso, donde el 90% de grasa, el 75% de proteinas, el 4% de lactosa y el 35% de

cenizas forman parte de los componentes sélidos que pasan al queso (Baudi, 2006).

Los quesos de cabra son muy valorados debido a sus excelentes cualidades nutricionales,
por sabor, aroma Yy textura; sin embargo el aislamiento derivado de una comercializacion
limitada en algunos casos, ya sea por falta de mercados o por cadenas de distribucion
deficientes, es una de las causas del porqué se origina la aparicién de derivados lacteos
artesanales (Chacon-Villalobos y Pineda-Castro, 2009). Paises como Francia, Grecia,
Espafia, Italia y Suecia se han caracterizado por producir distintos quesos a partir de leche
de cabra, llegando en el tiempo a competir en el mercado internacional por sus

caracteristicas unicas que los identifica (Pacheco, 2011).
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A nivel mundial, la demanda por derivados lacteos caprinos ha tendido y tiende
actualmente hacia la diversificacion, que se manifiesta tanto en la elaboracion de quesos no
tradicionales, como en la elaboracién con leche de cabra de productos que tradicionalmente

se han obtenido de la leche de bovino (Guerrero y col. 2013).

La FIA (2009) catalog6 al queso de cabra como un “producto gourmet”, el cual se distingue
por presentar ciertas caracteristicas claramente diferenciables, tales como altos precios,
escalas productivas pequefias, calidad, bajo consumo per cépita, en algunos casos con
marca o denominacion de origen (Francia o Espafia) y se encuentra concentrado en los
segmentos de consumidores de mayores ingresos; por tanto para acceder a estos segmentos
la industria ha tenido que incorporar tecnologias, mejorar aspectos sanitarios, disminuir las

brechas de informacion del mercado y mejorar el encadenamiento productivo.

Un analisis realizado por la FIA (2008), indica que el queso de cabra estd considerado
dentro de la categoria de quesos especiales y es precisamente, el queso con mayor
popularidad en esta categoria. Estos tipos de quesos tienen al menos una de las siguientes
caracteristicas para ser considerados quesos especiales: origen exotico, proceso productivo
particular, disefio y/o embalaje especial, produccion limitada, uso y/o aplicaciones
inusuales y puntos de venta especiales; asi como la variedad de sabores, texturas, aromas,
calidad, que junto a la herencia cultural, marcan una tendencia en el mercado que el

consumidor busca en este tipo de productos.

Los quesos de cabra se comercializan en el mercado formal bajo diferentes marcas o en su
mayoria, como un producto determinado de una region. El principal elemento de
diferenciacion que se ha logrado hasta ahora es aquel derivado de variantes en el proceso
productivo, tales como la maduracién del queso, pasteurizacion de la leche,
microorganismos empleados en el cultivo, es decir los fermentos lacticos utilizados en
razon de dosis y mezcla, ademas de factores de presentacion como los moldes y tamafios

utilizados, y la adicion de otros ingredientes, como cenizas, finas hierbas, entre otros.

Segun explicaron Baez-Ramirez y col. (2017), la designacion de queso artesanal se refiere a
quesos elaborados a mano utilizando procedimientos pocos 0 no mecanizados, segin usos y

costumbres tradicionales que conservan maestros queseros calificados; a diferencia de
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aquellos elaborados industrialmente que usan leche pasteurizada, los quesos artesanales en

algunas regiones se preparan con leche cruda como materia prima.

Albornoz y col. (2010), indicaron que los ultimos afios el comportamiento del consumo y
produccion del queso artesanal e industrializado en Venezuela ha tomado un vuelco
importante, bien es sabido que desde mitad del siglo pasado el queso mas consumido y
producido ha sido el artesanal. Segun los autores en la década de los afios 80 hubo un
repunte importante en cuanto al consumo y produccién del queso industrializado, pero este
se vio considerablemente disminuido a finales de los afios 90, donde el comportamiento en
cuanto a consumo Yy produccion dio un vuelco nuevamente hacia el queso artesanal o
natural; considerando el valor nutritivo, sabor y la textura de los quesos frescos los

atributos de mayor relevancia para su comercializacion.

Los habitos de compra y consumo del queso de cabra en particular, estan basados
principalmente en el contenido nutricional y el simple gusto de comprarlo; ya que la
preferencia de este tipo de queso estd relacionado a consumidores de mayor ingreso
econdémico, comprados en la mayoria de las ocasiones en las queserias 0 zonas
especializadas que brindan confianza en cuanto a la calidad del producto (Albornoz y col.
(2010).

En Venezuela, el queso de cabra en su mayoria fresco, es elaborado artesanalmente en
pequefias unidades de produccién rural, es el producto lacteo caprino mas conocido; sin
embargo, existe poca informacion documentada sobre ellos (Duran y col. 2010). Por tanto,
se hace necesario ampliar y profundizar el estudio de estos quesos elaborados

artesanalmente en sistemas tradicionales con esquema de produccién extensivo.

El mercado regional y nacional puede presentar en cierta forma, buenas proyecciones para
la comercializacion de queso caprino elaborado bajo adecuadas normas sanitarias, con un
proceso tecnolégico comun, logrando caracteristicas unicas que lo identifiguen como un
producto de alta calidad y valor nutritivo; por lo que deberia aprovecharse esta oportunidad
focalizando adecuadamente los esfuerzos para tecnificar las explotaciones y desarrollar
procesos productivos y de comercializacion idoneos, acordes con las exigencias que se

visualizan en dichos mercados, que generen ingresos relevantes a las pequefias y medianas
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unidades de produccion caprina; potenciando asi la imagen de los productos basada en la

calidad de la materia prima, procesos y productos (FIA, 2008).

3.3.1. Proceso tecnoldgico del queso fresco de cabra

Los quesos frescos son aquellos que se consumen o comercializan sin que se haya
experimentado un proceso de maduracién. La Norma Técnica Ecuatoriana INEN: 2622
(2012) los define como quesos no madurados, escaldados o no, moldeados, de textura
relativamente firme, levemente granular, con o sin cultivos lacticos, que esta listo para su
consumo poco después de su fabricacion. Garcia y col. (2009) sefialaron que existe una
fermentacion lactica desarrollada en la leche y en el queso durante el proceso de
fabricacion, debido a las variaciones del pH, que le confiere caracteristicas organolépticas
especificas; pero este proceso para algunos autores no es considerado como maduracion, ya

que no tiene lugar ninguna actividad proteolitica.

Scholz (1997) sefialé que la elaboracion de quesos de manera general, tiene dos etapas bien
definidas; la primera es la elaboracion de la cuajada, la cual tiene como objetivo la
produccién de una cuajada o gel de cuerpo, textura, acidez y humedad deseados, asi como
la forma que tendra el producto final. La segunda es la etapa de maduracion de los quesos,
donde los microorganismos y las enzimas (que actGan sobre los componentes de la leche,
provocando lo que se llama la maduracién del queso) ejercen su accién sobre la cuajada
bajo condiciones adecuadas de temperatura y humedad, para producir eventualmente los
sabores y otras caracteristicas fisicas que distinguen al queso. En algunas variedades, las
etapas de elaboracion de la cuajada son relativamente cortas, mientras que las operaciones
de maduracion pueden continuar por muchos meses e incluso afios (FAO, 1980 citado por
Villar, 2006).

Los principios basicos de la elaboracion de quesos son de caracter general y pueden ser
aplicados a todas las variedades de quesos existentes en el mundo, independiente de la
especie de la cual proviene la leche (cabra, vaca u oveja); asi como a la elaboracion

artesanal o industrializada de queso (Guzman e llabaca, 2007)
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En el proceso productivo del queso, ocurren una serie de actividades con una determinada
distribucion en el tiempo, algunas de estas operaciones son precisas para poder llevar a
cabo otras posteriores, dando lugar a una secuencia de acontecimientos. Autores como
Sanchez (1992), Guzmaén e llabaca (2007), Lopez y col. (2011), Guerrero y col. (2013),
Palma y col. (2015), entre otros; detallaron en sus trabajos de investigacion o manuales, los
diferentes pasos o procesos principales que se llevan a cabo durante la fabricacion de los
quesos de cabra frescos o madurados.

En el caso especifico de quesos frescos se pueden mencionar los siguientes:

a. Recepcién de la leche. En la produccion de quesos, asi como de cualquier otro
producto derivado, la calidad y duracién de los mismos dependeran en gran medida
de las caracteristicas de la leche y de las condiciones de elaboracion. Una leche rica
en composicion, no debe tener olores o sabores anormales y debe proceder de
animales sanos; y una buena higiene durante el ordefio y procesamiento, son
factores que contribuyen a obtener dptimos rendimientos y calidad del producto
final (Sanchez, 1992; Barrionuevo y col., 2001, Ribeiro y Ribeiro, 2010). Para
muchos, el potencial de la leche para la fabricacion de quesos estad determinado
principalmente por el contenido de proteinas coagulables (caseinas), el contenido de
materia grasa y la calidad sanitaria y microbiolégica de la leche (Lépez y col. 2011).

b. Filtracion de la leche. Consiste en separar de la leche aquellos residuos sélidos que
resultaron durante el proceso de ordefio (pelos, pasto, insectos y polvo). Para llevar
a cabo esta operacion se deben usar pafio o tela de lienzo muy limpia. Otra
indicacion importante es que el area de ordefio, filtros y recipientes deben estar

limpios para evitar contaminacion.
c. Conservacion. Cuando la leche no se emplea inmediatamente, se recomienda su

refrigeracion a 4°C. Después de 48 horas, la leche comenzara a acidificarse, por lo

cual se recomienda su uso dentro de este periodo.
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d. Pasteurizacion de la leche. Tedricamente se puede decir que la leche deberia ser de
calidad suficiente para permitir la produccion de queso de primera sin pasteurizar,
pero bajo condiciones reales en las que se obtiene la leche, la misma puede
presentar un alto numero de microorganismos. Bajo el punto de vista sanitario,
higiénico y técnico, se hace necesario pasteurizar la leche destinada a la produccion
de queso (Guzméan e llabaca, 2007). La pasteurizacion se lleva a cabo con el objeto
de destruir gran parte de los microorganismos que se encuentran en la leche y
regular la acidificacion de la misma. Generalmente para la elaboracion de quesos de
cabra a pequefia escala, se utiliza la pasteurizacion lenta, que consiste en elevar la
temperatura de la leche de cabra hasta 63-65 °C por 30 minutos; transcurrido este
tiempo se baja la temperatura a 42°C para la accion posterior de fermentos y las
enzimas. La pasteurizacion permite nivelar la calidad en los quesos, sin embargo los
quesos de leche pasteurizada por lo general, poseen caracteristicas organolépticas

ligeramente diferentes.

e. Incorporacion de cloruro de calcio a la leche pasteurizada. Para equilibrar las
leches pasteurizadas afectadas por la accion del calor, es Gtil emplear el cloruro de
calcio a fin de que haya suficiente calcio soluble y se facilite la coagulacion,

haciendo una cuajada de mayor consistencia.

f. Adicion del fermento o cultivo lactico. Las bacterias que conforman dicho
fermento, al reproducirse en la leche generan acido lactico, haciendo disminuir el
pH para que de esta forma se acidifique; favoreciendo la accion del cuajo al
reaccionar y actuar correctamente en un medio adecuado. Por regla general, los
quesos frescos de cabra a nivel artesanal (leche pasteurizada o no), no se le
adicionan fermentos, sin embrago Tovar (2017) sefialé que el uso de los mismos
imparte mejoras en las caracteristicas sensoriales, reoldgicas, quimicas y fisicas en

este tipo de queso.

g. Coagulacion o Cuajado de la leche. Proceso de formacion del coagulo, el cual se

origina del precipitado de los sdlidos de la leche. El producto obtenido de este
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proceso se le conoce como cuajada y al liquido remanente suero verde o suero
dulce. La cuajada se puede obtener de dos formas:

e Por acidificacion de la leche. En este proceso no intervienen enzimas
proteoliticas. La acidificacion necesaria, dependiendo del queso que se desee
elaborar, se puede lograr por accién de los microorganismos propios o
cultivos iniciadores que producen acido lactico, precipitando la caseina o por
medio de la adicion de fuentes &cidas a la leche como &cido lactico, acético o
citrico. El coagulo formado tiene naturaleza hidrofobica y electrostatica por lo
que se caracteriza por ser fragil, sin rigidez, algo poroso.

e Por incorporacion del cuajo. Se logra por la accion de la enzima Quimosina
y/o Pepsina (enzimas proteoliticas), las cuales modifican a la K-caseina
transformandola en una micela de paracaseina estableciendo uniones con otras
micelas de paracaseina, formando un reticulo tridimensional mineralizado
conocido como cuajada, atrapando en su interior a los demas componentes de

la leche. La temperatura ideal para adicionar el cuajo es de 36 a 38°C.

h. Reposo para la formacion de la cuajada. Es necesario dejar reposar la leche por
lo menos 30 minutos en caso de ser por adicion del cuajo, tiempo en el cual no se
debe mover ni mezclar por ningun motivo el recipiente en el que se esta
produciendo la coagulacion. En este tiempo se desarrollan una serie de interacciones
fisico quimicas que influyen directamente en el cuerpo y sabor del futuro queso, por
lo que se considera una de las fases mas importantes en la elaboracion de queso. En
este punto es de gran importancia la regulacién de la velocidad de coagulacion para
cada tipo de queso y la determinacién del punto final de la coagulacion antes de
continuar con el proceso de elaboracion (Lépez y col. 2011). Los signos para
determinar el final de la coagulacion son sencillos, pero requieren cierta practica
para seguir una interpretacion idéntica y constante. Una de las formas de identificar
dicho punto es un corte con cuchillo en la cuajada, el mismo debe ser limpio y las

superficies brillantes, dejando salir el suero facilmente.
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Corte de la cuajada. La forma mas comun del desuerado forzado es por medio del
corte de la cuajada. Consiste en picar pequefios cubos la cuajada formada por la
accion de los fermentos y/o del cuajo, lo cual facilita la salida del suero hacia el
exterior. Es importante para la homogeneidad del desuerado, que el corte sea
uniforme. El corte descuidado y prematuro de la cuajada o de su desmenuzamiento
en vez de corte aumenta las pérdidas de ésta en el suero y, por lo tanto, disminuye el
rendimiento del queso y el suero se tornard blanquecino. Lépez y col. (2011)
explicaron que hoy dia la cuajada es cortada con unos instrumentos apropiados
Ilamados liras, que consisten en aros metalicos, cruzados por alambre o de plastico
(hilo de pesca), de reducido espesor. Cuando son aplicados vertical y
horizontalmente a la cuajada, ésta queda dividida en pequefios cubos (0 granos)

sumergidos en el suero que va saliendo rapidamente de ellos.

Agitacion y elevacion de temperatura. Para conservar el grano individualizado y
evitar que se compacte formando grumos y se pierda el ritmo del desuerado, es
necesario mantener el grano en constante movimiento por medio de agitacion. Esta
agitacion, que debe ser lenta al principio va aumentando de velocidad a medida que
la densidad y consistencia de grano, asi como la contraccion de la cuajada
aumentan. En caso de ser necesario, este proceso se puede estimular con el aumento
gradual de la temperatura de la cuajada (hasta alcanzar un méaximo de 40°C);
creando en la cuajada las condiciones fisicas necesarias para permitir la filtracion
del suero hacia afuera del grano. Al mismo tiempo las propiedades adhesivas de los
granulos son disminuidas de tal modo durante el trabajo y el calentamiento, que el
escurrimiento del suero entre las particulas de la masa continta durante las etapas

de moldeo y prensado.

Desuerado. Cuando el grano presenta la consistencia y caracteristicas apropiadas
para el tipo de queso a fabricar, se interrumpe la agitacion y se deja que los cubos de
masa bajen al fondo de la tina para que comience el desuerado o la extraccién del
suero. Lépez y col. (2011) expresaron que si se interrumpe el trabajo antes de que el

grano adquiera la consistencia, humedad y acidez apropiadas, el queso quedara con
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demasiada humedad, muy blando y posiblemente con acidez exagerada y con
textura futura friable (se desmigaja); si al contrario se tarda demasiado en empezar
el desuerado el queso quedara seco y duro.

Salado. Se realiza con la finalidad principal de impartir cualidades de sabor que lo
hacen méas apetecible; y a su vez dar al producto mayor conservacion; inhibir o
retardar el desarrollo de microorganismos indeseables y seleccionar la flora normal
del queso. Existen numerosas formas de salar los quesos, entre ellas se puede
mencionar el salado en seco sobre la superficie del queso, la incorporacion de la sal
a la cuajada o el salado con salmuera. EI méas recomendado para quesos frescos
segun Lépez y col. (2011), es la adicion de sal al grano de cuajada antes de ser
colocado en los moldes o a la masa de cuajada que fue molida o picada con
anterioridad y luego que la acidez haya alcanzado el grado requerido para el tipo de
queso deseado; con este método la sal actua en forma muy directa, se dispersa
rapidamente e influye altamente en el desarrollo de la flora bacteriana.

. Moldeado. Tiene por finalidad dar al queso un determinado formato y tamafio de
acuerdo con sus caracteristicas, la tradicion y las exigencias del mercado. La
cuajada se coloca en moldes generalmente de acero inoxidables o de plastico (grado
alimenticio), pudiendo o no estar revestidos de tela o lienzos de queseria, faciles de

limpiar y firmes para resistir la presion de las prensas en caso de ser necesario.

Prensado. El objetivo es compactar la masa uniendo el grano e imprimir al queso el
formato deseado, extrayendo paralelamente un poco méas de suero debido a la
presion ejercida sobre los mismos. Los quesos suaves y con mucho suero deben ser
sometidos a una presion liviana, sin embargo los quesos duros y con menos suero
pueden ser prensados mas fuertemente. En cualquier circunstancia la presion debe
ser aplicada con menor intensidad al principio para ser aumentada después en fases

sucesivas.
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Lopez y col. (2011) especificaron, que en quesos frescos se utiliza el prensado por
gravedad, siendo el més suave y se emplea generalmente cuando se desea producir
quesos de alto contenido en humedad, blandos, de tiempo de vida corto o incluso
algunos semiduros. Los quesos se dejan en moldes o bandejas perforadas durante

algun tiempo y, por accién de su propio peso, van drenando el suero.

0. Almacenamiento. El queso fresco no requiere de maduracién y esta listo para la
venta al dia siguiente de ser elaborado. Las condiciones de almacenamiento para
estos ultimos deben ser a temperaturas entre 2 y 5° C; se recomienda el consumo en

un plazo no mayor a 15 dias.

Es necesario destacar que el éxito de toda explotacion caprina dependera en un alto
porcentaje, de la venta de los productos lacteos que en ella se elaboren. De alli la
importancia del establecimiento a nivel de fincas de procesos sencillos que conlleven a

productos lacteos de buena calidad (Sanchez, 1992).

Por su parte Gutiérrez y col., (2017) sefialaron que la implementacion de un signo distintivo
para los quesos artesanales, requiere la estandarizacion de procesos, la puesta en marcha de
un sistema de aseguramiento de la inocuidad bajo elementos diferenciadores del producto,
especialmente por aquella unidades de produccién de quesos que basan su actividad
econdmica en la produccion de quesos tipicos regionales, con fuerte acervo cultural entre la

poblacién y los consumidores, pero con deficiencias en los aspectos sanitarios.

3.4. Calidad e inocuidad de la leche y queso de cabra

Hoy en dia la gran oferta existente en el campo de la alimentacién y la creciente
preocupacion por la salubridad de los productos que consumimos, han hecho cambiar los
parametros sometidos a control por parte de la industria. Se realiza una valoracion integral
de la calidad del producto, asi el consumidor considera varios aspectos para la seleccién de
un alimento, entre los cuales se incluyen aspectos nutricionales, de seguridad,

organolépticos y de presentacion, entre otros (Pelaez y col., 2003).
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La FAO (2008), sefialo que la leche y sus derivados pertenecen al grupo de alimentos de
mayor riesgo en materia de salud publica, no s6lo por tratarse de un alimento basico y de
amplio consumo, sino por su susceptibilidad para transmitir enfermedades debido a la
presencia de microorganismos Yy contaminantes como medicamentos veterinarios,

hormonas, plaguicidas y antibioticos.

En este rubro alimenticio, la inocuidad constituye un factor relevante, por lo que se debe
garantizar que su consumo no constituya riesgo para la salud, al no contener agentes fisicos,
quimicos o biologicos que puedan causar dafio a la poblacion. Por lo tanto debe ser
considerado como una prioridad en salud publica para los consumidores, productores y

gobiernos de todos los paises (Vargas, 2000; Arispe y Tapia, 2007).

Ribeiro y Ribeiro (2010), consideran que al hablar de la calidad de leche, se debe analizar
el potencial que la misma posee para ser sometida a un tratamiento tecnoldgico, dando
como resultado un producto que cumpla con las expectativas del consumidor en términos
de salud, seguridad y satisfaccion. Para que la leche cumpla con dichas expectativas debe
reunir una serie de requisitos que definen su calidad, como lo son su composicion
fisicoquimica (componentes y valor nutricional), las cualidades sensoriales y el nimero de

microorganismos presentes (calidad sanitaria), entre otros (Frau y col., 2012).

La produccion primaria de la leche es uno de los eslabones mas importantes a lo largo de la
cadena de produccion de lacteos; por tanto, debe asegurarse que la leche sea producida a
partir de animales sanos, bajo 6ptimas condiciones higiénicas y de manejo, que garanticen
un producto inocuo y de calidad. Sin embargo, a pesar las regulaciones y normativas
existentes en algunos paises, los peligros asociados a la produccion primaria de la leche
existe, y representan riesgos potenciales de causar dafio a los consumidores (Gutiérrez y
Zufiga, 2015).

En paises como Francia y Espafia, legalmente es permitido producir quesos a partir de leche
cruda, siempre que sea de una elevada calidad higiénica y sanitaria; por lo que se espera
que la leche presente un bajo recuento de microorganismos banales, sin la existencia
patdgenos y sus toxinas, asi como la de microorganismos capaces de producir cambios

bioquimicos indeseables (Garcia y col. 2009). Otros paises, por norma general prohiben el
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uso de leche cruda para la elaboracion de quesos por problemas sanitarios, ya que este tipo
de leche tiene un efecto negativo en lo que respecta a la calidad e inocuidad de los quesos
(Ribeiro y Ribeiro, 2010).

Existen escenarios para la fabricacion de quesos, donde la leche utilizada no cumple con el
nivel sanitario adecuado y no recibe ningan tratamiento térmico durante su elaboracion.
Estos productos son comercializados de manera informal o entregados a intermediarios que
los distribuyen o venden directamente al publico sin el manejo adecuado, afectando de esta
forma su calidad final.

Gutiérrez y Zufiga (2015) comentaron que a pesar de ser de conocimiento publico que la
pasteurizacién de la leche reduce, en gran medida, el riesgo de infeccidn resultante del
consumo de leche contaminada, ain una parte de la poblacién sigue consumiendo leche
cruda y productos elaborados a partir de ella (quesos frescos, natillas, cuajada, entre otros).
Los autores sefialan que los consumidores mas frecuentes de la leche cruda son las propias
familias que la producen, asi como sus empleados; es muy frecuente observar la venta
ambulante de leche cruda y algunos derivados de la misma, especialmente en zonas rurales,

lo cual extiende el peligro de enfermedad a otros sectores de la poblacion.

Por su parte, Meneses (2014), detall6 de manera sistematica la problematica que rodea la
mala calidad de los quesos de cabra que se producen a nivel artesanal (Figura 1), partiendo
del hecho de que los caprinos duermen sobre el suelo en posicién de cubito lateral
apoyando los pezones sobre tierra con su excremento, orina y bacterias entéricas. Describio
ademas que en la mayoria de los casos el proceso de ordefio se realiza en el mismo corral,
sobre esta superficie sucia, manteniendo al animal de pie, con una pata atrapada por detras
de la rodilla del ordefiador y con el resto de los animales circulando alrededor; en este
escenario, los pezones no son lavados ni desinfectados y en muy raras ocasiones se
desechan los primeros chorros con la finalidad de eliminar la materia acumulada en el canal
del pezon, acarreando que particulas fecales caigan al recipiente de recoleccion de leche.
Por otra parte, el autor manifestdé que el ordefiador se ensucia las manos al manipular el
pezdn y contamina posteriormente los elementos utilizados para ordefiar; en muchos casos,
las unidades de produccion no cuentan con agua potable y lavan los utensilios y manos con

agua no apta para estas labores, agravando aun mas la contaminacion de la leche.
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Figura 1. Arbol de problema enfocado a la baja calidad de los quesos de cabra.
Fuente: Meneses, 2014.

La falta de higiene y el mal proceso de ordefio, pueden provocar mastitis o inflamacion de
la ubre, esta es producida por bacterias que ingresan por el canal del pezén, dafiando en
diferente grado las células epiteliales de los alvéolos, que son las células donde se sintetiza
la leche sobre la base de los nutrientes que circulan en el torrente sanguineo. Meneses
(2014) sefialé que en el peor de los casos, estas células se destruyen y la sangre pasa
directamente a la leche, lo que es percibido por el ordefiador; pero en el caso de la mastitis
subclinica ésta no presenta evidencia visual de anormalidad de la leche contaminada con
bacterias entéricas; por lo que estas bacterias pasan de la leche y al producto que es

adquirido por el consumidor.

A pesar de existir medidas sanitarias en el proceso, la leche de mala calidad higiénica no
permite elaborar un queso con las caracteristicas de calidad esperada. La presencia de
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peligros potenciales que afectan la inocuidad en el queso no solo depende de la calidad y
del tratamiento térmico de la leche; ya que se deben considerar aspectos de limpieza en
general de la queseria, conocimiento del proceso productivo, comportamiento e higiene del
personal, temperatura de almacenamiento, transporte y distribucion del queso (Meneses,
2014).

Por su parte Lligalo (2010), sefialé que una de las causas principales de la produccion de
quesos de mala calidad, se da por la contaminacion microbiana en el mismo proceso de
elaboracion del queso; sin descartar la baja calidad de la materia prima, contaminacion de
materiales, utensilios y manipuladores. Cuando el producto final se obtiene bajo las
condiciones antes descritas, el mismo muestra defectos en su aspecto organoléptico, fisico-
quimicos y microbioldgico; reduciendo la vida atil del queso dejando de ser apto para el
consumo humano (Ribeiro y Ribeiro, 2010).

El CODEX (2009), expone la importancia de que la combinacion de medidas de control,
debe permitir una reduccién eficaz de los peligros relativamente probables e identificables
en la leche y los productos lacteos. Dichas medidas deben formularse de manera
sistematica; la misma debe adaptarse a las condiciones higiénicas de la leche y las materias
primas empleadas, teniendo en cuenta los peligros microbiolégicos, quimicos y fisicos de

interés.

En el Cuadro 2, se resume la investigacién de Roman (2007) sobre las distintas fases del
proceso que se desarrolla en una pequefia queseria, valorando los peligros involucrados;
analisis que también realizd6 Gil (2015), al evaluar los peligros y riesgos potenciales

asociados a las diferentes etapas de elaboracién del queso de cabra a nivel industrial.

A nivel industrial las empresas dedicadas a la recoleccidn de la leche y transformacién de
quesos, generalmente encuentran evidencias de una inadecuada obtencion y manejo de los
mismos al descubrir altos recuentos bacterianos, lo que presume una mala manipulacién y
manejo de la finca o la industria, por deficiencias higiénicas en los equipos y materiales de
utilizados, asi como las condiciones de asepsia necesarias para la manipulacion por parte

del personal (Duran y Duarte, 2009).
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Cuadro 2. Valoracion de peligros dentro del proceso de elaboracion de queso.

ETAPA PELIGROS ASOCIADOS

Carga microbiana inicial. Productos quimicos de la limpieza o de los

Recepcion . . L
P tratamientos de los animales. Contaminacion del transporte.

Fallo en el sistema de pasteurizacion, lo que puede significar que

Pasteurizacién . . . ,
sobrevivan microorganismos patdgenos.

Contaminacion por el equipo. Contaminacidn cruzada por los

Cuajado . . - e o .
J ingredientes afiadidos o errores en la dosificacion de los mismos.

Contaminacion microbioldgica por mala limpieza de la mesa, los

Llenado/Moldeado/ . . o
moldes o el pafio o de los manipuladores y restos quimicos de la

Prensado -
limpieza de estos elementos.
Contaminacion de la salmuera y su paso al queso, asi como
Salado .
temperaturas inadecuada.
Secado Contaminacion ambiental o temperatura y humedad no adecuada que

puede provocar fermentaciones anémalas.

No se cumpla con el tiempo de curacién necesario, o que se alteren las
Maduracion condiciones de temperatura y se produzcan contaminaciones externas o
fermentaciones andmalas.

Contaminaciones ambientales, alteracién por variacién de la

Almacenamiento
temperatura.

Contaminacion por los equipos o los manipuladores o por los

Envasado :
elementos de embalaje.

Ingredientes/
Material de Podrian ser una fuente de contaminacion fisica, quimica o
Envasado/ microbioldgica.

Productos Limpieza

La presencia de microorganismos patdgenos en queso depende de la calidad y del
tratamiento térmico de la leche, la limpieza en general de la queseria, la calidad de los
cultivos, del manejo de la cuajada durante el procesamiento, de la temperatura de

almacenamiento, transporte y distribucion del queso.

Picoli y col. (2006) demostraron que a pesar de que la pasteurizacién reduce notoriamente
la carga microbiana en la leche usada para la fabricacién de quesos de cabra, la falta de
saneamiento adecuado de los equipos que entran posteriormente en contacto con la leche,

puede conllevar a una recontaminacion a la misma, elevando los niveles de coliformes y
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S. aureus en los quesos obtenidos, convirtiéndolos en un riesgo potencial para la salud del

consumidor.

La importancia de lo antes expuesto se complementa al analizar el caso de quesos frescos,
que son los de més alta demanda dentro de los productos lacteos; los mismos se
caracterizan por ser productos poco fermentados, ligeramente acidos (pH aprox. a 5,3), con
alta humedad (actividad del agua de 0,9), con un bajo porcentaje de sal (menor al 3%) y
con un potencial de 6xido-reduccién electronegativo (ausencia de oxigeno), lo que permite
el desarrollo de microorganismos patdégenos como Brucella, Mycobacterium, Clostridium
botulinum, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Escherichia coli, Salmonella
entre otros; todos indicadores de las condiciones higiénico-sanitarias en quesos, que
revelan en cierta forma las deficiencias sanitarias en la fabricacion de los mismos (Vasek y
col., 2004; Ramirez, 2010).

Flores y Cabrera (2016), evaluaron la relacion existente entre los microorganismos
presentes en 42 muestras el queso de cabra obtenidas de familias que habian presentado
sintomatologia asociada a gastroenteritis aguda; mostrando altos recuentos de
Staphylococcus aureus, Salmonella spp. y coliformes fecales en las muestras analizadas;
indicadores principales de la calidad sanitaria del proceso de produccion y comercializacion

de los quesos.

Por su parte Kousta y col. (2010), sefialaron que varios tipos de queso han estado
implicados en brotes de origen alimentario asociados con sintomas graves y una alta tasa de
mortalidad (Cuadro 3); en la mayoria de los mismos, los microorganismos patogenos
involucrados fueron Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Escherichia coli
0157:H7 y Salmonella spp. Si bien la mayoria de los brotes se deben al consumo de quesos
elaborados con leche cruda, se pueden observar que los productos pasteurizados conllevan
el mismo peligro, dejando claro que este proceso no elimina el riesgo de contaminacion

posterior.
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Cuadro 3. Reportes de brotes de intoxicacion vinculados al consumo de quesos.

Cheese type Pathogen No of cases Year Country of origin
(deaths)
Soft cheese made of unpasteurized milk L monocytogenes 122 (33) 1983 Switzerland
1987
Mexican-style soft cheese made of L monocytagenes 142 (48) 1985 USA
pasteurized milk
Camembert cheese L monogytogenes 2 1989 Luxembourg
Blue-mold cheese/hard cheese L monocytogenes 26 (6) 1989- Denmark
19%
Soft cheese L monocytogenes 37 (1) 1995 France
Soft cheese L monogytogenes 14 1997 France
Mexican-style cheese made of raw milk L monocytogenes 13 2000 USA
Soft cheese L monocytogenes 3 2001 Sweden
Soft cheese L monocytogenes 12(3) 2005 Switzerland
Mozzarelia Salmonelia >100 1981 taly
Mazzarella made of pasteurized milk Saimonella 321(2) 1981 USA
Cheddar made of unpasteurized milk Satmonella >1700 1984 Canada
Farm cheese Satmonelia 35 1985 Finland
Soft cheese made of unpasteurized milk Saimonella 42 1989 England and
Wales
Mozzarella made of pasteurized milk Salmonella 164 1989 USA
Goat's milk cheese made of raw milk Salmonelia 277 1990 France
Goat's milk cheese made of raw milk Salmonelia 273 (1) 1993 France
Farm soft cheese made of unpasteurized  Satmonelln 35 1994 Canada
milk
Mont d'Or cheese made of raw milk Satmonelia 25(5) 1995 France
Mont d'Or cheese made of raw milk Satmonelia 14(1) 1996 France
Morbier cheese made of raw milk Salmonella 113 1997 France
Mexican-style soft cheese made of Salmonelia 17 1997 USA
unpasteurized milk
Fresh cheese made of raw milk Satmonella 215 2001 France
Soft cheese Satmonella 82 2006~  Switzerland
2007
Brie and Camembert cheeses made of E. coli_ 170 1983 USA
pasteurized milk
Brie from the same plant as for USA E coli 135 1983 Netherlands and
Sweden
Farm fromage frais made of raw milk E colt 4(1) 1992 France
Farm cheese made of raw milk E coli n 1994 Scotland
Farm fromage frais made of raw milk E coli 4 1994 France
Unpasteurized Gouda cheese E coli 0157:H7 13 2002~ Canada
2003
Fresh unpasteurized goats’ cheese E coli 0157:H7 3 2004 France
Cheese made of pasteurized milk S. oureus 16 1981 USA
Farm ewe cheese made of raw milk S aureus 20 1983 France
Cheese made of pasteunized milk $ oureus 2 1983 England
Ewe cheese made of raw milk S. aureus 27 1984 Scotland
Sofft cheese (Vacherin Mont d'Or cheese) S aureus 215 1985 Switzerland
made of raw milk
Stilton cheese made of unpasteurized milk S oureus 155 1988 England
Cheese made of unspecified milk S oureus 7 1994 Brazil

Fuente: Kousta y col. (2010), basado en De Buyser, Dufour, Maire, and Lafarge (2001).

Adicionalmente los autores expresaron que el queso fresco artesanal es un producto lacteo
que ofrece condiciones favorables para el crecimiento de L. monocytogenes, principalmente
en los quesos que son elaborados con leche cruda sin pasteurizar e inadecuadas practicas de
fabricacién asi como la alta humedad que mantiene este tipo de queso, se convierte en una
fuente potencial para la transmisién de Listeriosis en humanos. Sin embargo se ha

reportado la presencia de L. monocytogenes en quesos elaborados con leche pasteurizada
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debido a la contaminacion proveniente de los cuartos de almacenamiento; asi como
presencia de bacterias patégenas como S. aureus, debido al manejo inadecuado por parte de

los manipuladores.

Por su parte, Rossi y col. (2008) sefialaron que mas de la mitad de los brotes y casos
esporadicos de Listeriosis que se consideraron en su investigacion, estaban asociados con
productos lacteos; desde leche cruda hasta mantequilla elaborada con leche pasteurizada,
incluyendo varios tipos de quesos elaborados con leche sin pasteurizar (queso suave, queso
fresco, queso azul de molde y queso tipo Brie). Azadian y col. (1989) citado por los
autores, reportaron un caso de meningitis por Listeria sp asociado a la ingesta de queso

elaborado con leche de cabra.

También, se han evidenciado la presencia S. aureus en los quesos de leche de cabra cruda
en explotaciones agricolas de Suecia e Italia, con un 38% y 100% de las muestras evaluadas
respectivamente, sefialando a los animales lecheros como la principal fuente de
contaminacion con dicho patégeno sin descartar el efecto de la manipulacion operativa, el
agua, el equipo de ordefio y el medio ambiente como fuentes importante de contaminacion
(Thaml y col., 1990; Rosengren y col., 2010). Este microorganismo es considerado como el
tercer agente causal mas importante de enfermedades transmitidas por alimentos reportados

a nivel mundial.

Diaz-Rivero y Garcia (2001) al citar los datos epidemiol6dgicos reportados por INPPAZ-
OPS/OMS (2000) refirieron que entre 1993 y el afio 2000 en Latinoamérica y el Caribe
ocurrieron 191 brotes por intoxicacion estafilococica con 6.433 afectados y 2 muertes. De
estos brotes, 48 corresponden a Venezuela, de los cuales, en 40 de los mismos el queso fue

el alimento involucrado, afectando a un gran nimero de personas.

En Venezuela la experiencia epidemiologica coloca a los quesos blancos duros, semiduros,
blando criollo, llanero, de cincho y pasteurizado, entre los vehiculos mas frecuentes de
enfermedades alimentarias, debido a su deficiente calidad microbioldgica (Miré y Rios,
1999). El 98% de los quesos blancos venezolanos son elaborados artesanalmente, y
generalmente la poblacion de S. aureus esta por encima de los limites aceptables

(Maldonado y Garcia, 2010), esta inadecuada calidad microbiologica se debe al empleo de
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leche cruda y aplicacion de malas préacticas de fabricacion, transporte y almacenamiento de
estos quesos. En el afio 2007, el Ministerio Popular para la Salud (MPPS), report6 en el
Boletin Epidemioldgico N° 23, un probable brote de intoxicacion por estafilococos, en el
estado Falcdn, sefialando al queso de cabra como alimento sospechoso a pesar de no haber

evaluado una muestra de dicho producto para confirmar la sospecha.

Rios y Novoa (1999), explicaron que en Venezuela el principal agente causal de
enfermedades transmitidas por alimentos es el S. aureus, asociado principalmente con
quesos blancos de elaboracion artesanal, distribuidos en condiciones deficientes de
refrigeracion. Por su parte Valero-Leal y col. (2012) sefialaron que las practicas
inadecuadas empleadas en la elaboracién de quesos frescos a nivel de finca, guardan

estrecha relacion entre ellas y contribuyen al aumento de la poblacién de este patdgeno.

Las infecciones por Salmonella, a pesar de que se han asociado principalmente con aves de
corral, también se han vinculado a brotes asociados con el consumo de diversos tipos de
quesos, encontrandose en ocasiones a niveles relativamente bajos, dificultando su deteccion
(Kousta y col. 2010). La alta incidencia de coliformes totales, coliformes fecales y E. coli
que pueden estar presente en quesos es un indicativo directo de las deficientes condiciones
de higiene existentes durante el procesamiento: baja calidad de la leche empleada en la
elaboracion, maquinarias o superficies sucias, asi como malas practicas de fabricacion
almacenamiento, transporte y comercializacion (Marquez y Garcia, 2007). Por su parte
Vasek y col. (2004) indicaron que existe una fuerte asociacion entre estos tres grupos de
microorganismos indicadores de calidad higiénica: coliformes totales, coliformes fecales y
E. coli.

En Venezuela los estudios sobre la calidad microbioldgica de la leche y queso de cabra son
escasos, debido posiblemente a la menor importancia econdémica de su produccion respecto
de la leche de vaca. Garcia y col. (1983) manifestaron que el queso de cabra producido en
el estado Lara, desde el punto de vista nutritivo presenta una calidad excelente, no obstante
a nivel sanitario no cumple con las condiciones exigidas para su consumo al presentar una

marcada contaminacién con E. coliy Staphylococcus sp. en los quesos analizados.
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Garcia y col. (2009), reportaron altos contajes de especies asociadas a infecciones
intramamarias (Staphylococcus sp., Streptococcus spp, Micrococcus y Pseudomonas), y
elevados recuentos bacterianos (E. coli, Enterobacter sakazakii, Citrobacter spp.,
Enterobacter spp. y Klebsiella) en leche de cabra, evidenciando una baja calidad
microbiana, representando un riesgo para la salud publica su uso en la elaboracion de queso

blanco fresco.

Varias investigaciones han reportado altos recuentos de aerobios mesofilos y coliformes
totales en leche de cabra, evidenciando malas condiciones sanitarias en las practicas de
produccién, por lo que se amerita la aplicacién de programas de mejoramiento a través de
educacion sanitaria y asistencia técnica; asi como la incorporacion de la pasteurizacion
dentro del proceso de higienizacion de la leche de cabra, logrando asi una reduccién de mas
de 99% de la poblacidn inicial de microorganismos indicadores de calidad sanitaria (Faria y
col. 1999; Faria y col. 2000), haciéndola de esta manera apta para su consumo Yy el

procesamiento de quesos.

Por su parte Duran y col. (2010) caracterizaron a nivel microbiologico quesos artesanales
de cabra comercializados en el estado Lara, reportando la presencia de microorganismos
dafinos (E. coli y C. freundii) para la salud, por lo que los autores exponen la necesidad de
concientizar a los productores ubicados en las unidades de produccion acerca de la
necesidad de generar un producto de mejor calidad sanitaria y dar las orientaciones que
permitan mejorar las practicas de fabricacion artesanales de los quesos de cabra. Esto se
logra con la capacitacion de todos los involucrados en el proceso productivo de los quesos,
en temas relativos a Buenas Practicas Ganaderas (BPG) en la produccion de leche haciendo
énfasis en la Buenas Practicas de Ordefio (BPO), y las Buenas Practicas de Fabricacion
(BPF) en quesos, asi como el desarrollar protocolos de produccion de queso que certifiquen

o0 den cuenta de los criterios sanitarios y de calidad utilizados (FIA, 2009).
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3.5. Buenas practicas aplicadas en la produccion de leche.

La produccion de leche de calidad, como todo sistema productivo, resulta sumamente
compleja, por lo tanto todos los procedimientos que se efectlen antes y después de su
obtencion son de gran trascendencia. La importancia de la leche en lo que respecta a la
alimentacion humana, su produccion, procesamiento y comercializacion debe ser sujeto de
control por una normativa legal, que sea cumplida y compartida por todos los responsables
de la cadena agroalimentaria; donde la inocuidad se debe ir construyendo desde la
produccién primaria hasta que el producto llega al consumidor final, convirtiéndose dicha
responsabilidad conjunta y compartida entre gobierno, productores, industriales,

intermediarios y consumidores, en una garantia de calidad (Alvarado, 2013).

No obstante, las probabilidades de contaminacion de la leche siguen existiendo, debido
fundamentalmente a una incorrecta aplicacién de los métodos recomendados. Debe tenerse
presente en todo momento, que la leche plantea problemas de origen en su contaminacion
ya que a la salida de la glandula mamaria este producto entra en contacto con
microorganismos que condicionan su posterior manejo; de este modo, la implementacion de
buenas précticas, constituyen la base de una produccion de leche que cumpla con las
expectativas de la industria alimentaria y de los consumidores (Garzon y Nieto 2011; Nieto
y Col., 2011; FAO y FIL 2012; Gutiérrez y Zufiga, 2015).

El anélisis de la cadena de produccion animal analizada desde el producto final (carne,
leche, pelo, cuero, etc.) requiere actualmente un eficiente control desde el origen, por lo que
en paises desarrollados se le ha dado mucha importancia a la implementacion de sistemas
de certificacion como la trazabilidad, buenas practicas de manejo, buenas précticas
agricolas, entre otras. Estas practicas son recomendadas con el propdésito de disminuir
riesgos fisicos, quimicos y bioldgicos en toda la cadena productiva de alimentos, que

pudiesen generar un riesgo directo en el consumidor.

El conjunto de principios, objetivos y procedimientos adecuados que se acoplan a una
determinada normativa y legislacion vigente en funcion a la calidad de un rubro o producto,
se encuentra referido al concepto de Buenas Practicas (BP) y deben de haber sido probadas
y puestas en practica mediante investigacion y experimentacion, demostrando ser eficaces y

adaptables a cambios y mejoras segun sea necesario (Garzén y Nieto, 2011). Se deben tener
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en cuenta en todos los momentos y aspectos de la actividad productiva, ya que al fallar en

algun punto, la cadena de produccion se vera afectada negativamente.

Por su parte, las Buenas Practicas Ganaderas (BPG) para la produccion de leche se pueden
entender como las diversas acciones involucradas en la produccion de leche, orientadas a
asegurar la higiene y la proteccion de la salud humana y del medio ambiente, mediante
métodos ecologicamente mas seguros, higiénicamente aceptables y econdmicamente
factibles; aplicadas de manera disciplinada y razonable en la explotacion, conllevando a
mejores niveles productivos, disminucion de costos, pérdidas por enfermedades y
mortalidad, asi como mejoras sustanciales en el bienestar animal y del personal que trabaja
en la finca (Nieto y Col., 2011; FAO y FIL 2012; Goopy y Gakige, 2016).

Delucchi y col. (2008) sefialaron que a pesar de existir diversas definiciones en torno a las
BPA, las mismas deben constituirse en una herramienta y no en un fin, cuyo uso persigue la
sostenibilidad ambiental, econémica y social de la unidad de produccion, donde la leche
como producto principal, sea obtenida de animales sanos y bajo condiciones generalmente
aceptadas; lo cual se traduce en la obtencion de un producto inocuo y saludable para el

consumidor.

Diaz y Stivala (2015) explicaron que en la produccién primaria, la rutina de ordefio, el
equipo de ordefio, las vacas y su ambiente de deben complementar con el objeto de obtener
un producto con buenas aptitudes. El sector necesita disponer de herramientas que le aporte
de manera clara, objetiva y sencilla las recomendaciones a seguir para obtener una gestion
higiénico sanitaria éptima de la explotacién, dotando al productor de herramientas practicas
que le lleven a garantizar no s6lo el cumplimiento de la normativa vigente, sino también la
viabilidad de su explotacion; donde converjan las diferentes instituciones del sector
agricola, con desarrollo de liderazgo técnico y estratégico acorde a las condiciones
ambientales, necesidades de los agricultores, profesionales y técnicos de manera de
alcanzar los objetivos deseados (CCAE, 2006; Meneses 2014).

El marco internacional para garantizar que la leche y de los productos lacteos sean
saludables e iddneos, esta contenido en el Codigo Internacional Recomendado de Préactica -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos del CODEX (2003) junto con el Cadigo
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de Préacticas de Higiene para la Leche y los Productos Lacteos del CODEX (2009); ambos
especifican que las condiciones higiénicas empleadas en la produccion primaria deben
constituirse como una de las medidas de control mas importantes, a fin de obtener leche de
calidad microbiana adecuada que reduzca la probabilidad de originar un peligro que pueda
menoscabar la inocuidad de los productos o su aptitud para el consumo en etapas
posteriores de la cadena alimentaria. En la consecucion de este proposito, las guias de BPG
pueden ser de mucha utilidad para alcanzar la eficiencia en la obtencién de leche de dptima

calidad nutricional e inocua.

El objetivo principal de las BPG en la produccién de leche es que la misma sea producida
por animales sanos, y bajo condiciones generalmente aceptadas, utilizando précticas de
gestion que sean sostenibles tanto desde el punto de vista del bienestar animal como desde
una perspectiva social, econémica y medioambiental. Para alcanzar este objetivo, la FAO y
FIL (2012) proponen un listado de buenas précticas para las unidades de produccién e
indicando las medidas que pueden ser implementadas para lograr el resultado deseado, en
referencia a las &reas o componentes principales de: sanidad animal (la salud y
productividad de los animales), higiene en el ordefio (proceso de obtencién de la leche de
inocua), nutricion (alimentos y agua de calidad para los animales), bienestar animal
(necesidades de los animales), medio ambiente (sostenibilidad medioambiental) y gestion
socioecondmica (responsabilidad social y la sostenibilidad econémica); componentes que
han sido la base para la elaboracién de manuales y guia de BPG o Buenas Practicas
Agricolas (BPA) en algunos paises u organizaciones (Cuadro 4).

En los mismos se destaca el hecho de que sus objetivos y componentes asociados no estan
enfocados solamente en obtener leche con buenas condiciones higiénicas de manera que se
asegure su inocuidad, sino que los alcances se han incrementado a fin de obtener este
producto sin perjuicio del medio ambiente, con proteccion de los trabajadores, y sin
molestia 0 dafio a los animales. Sin embargo esta diversidad de documentos a veces
provoca confusién, no solo en productores sino hasta en profesionales que se enfrentan a
sus requerimientos, y a ello también se suman otras recomendaciones con sus lenguajes

propios, como son los Codigos de higiene y normas de gestion; por lo que las dificultades
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de comprension se acrecientan cuando se trata de pequefios productores con escasez de

recursos y disponibilidad de servicios técnicos (Villoch, 2010).

Cuadro 4. Recopilacion referencial de componentes basicos de BPA en la produccién

lechera.

Documento/Autor(es)

Componentes

Guia de Buenas Practicas en
Explotaciones Lecheras
FAO Yy FIL, 2012

Buenas Practicas Ganaderas en
la  Produccién de Leche.
Instituto Colombiano
Agropecuario (ICA)
Garzon y Nieto, 2011

Buenas Practicas de Produccién
Lecheras (BPPL) para Cuba
CENSA*

Manual de Buenas Practicas
Pecuarias en Unidades de
Produccion de Leche Bovina
SAGARPA y SENASICA, 2009

Manual de Buenas Practicas en
explotaciones lecheras para
Centroamérica, Panama vy
Belice.OIRSA,2007

Sanidad animal, higiene en el ordefio, nutricion,
bienestar animal, medio ambiente y gestion
socioeconomica.

Instalaciones y areas, sanidad animal y bioseguridad,
uso de medicamentos veterinarios, alimentacion
animal, registro, documentacion y trazabilidad,
bienestar animal, personal, saneamiento basico,
produccién y manejo de la leche.

Salud animal, manejo y bienestar animal,
alimentacion y agua, higiene, proteccion del medio
ambiente, personal, registro.

Ubicacion, disefio y construccion, BPP en el manejo
de la alimentacién, BPP de manejo, BPP en el ordefio
de ganado bovino, BPP en la sanidad del ganado,
BPP en el control y eliminacion de desechos,
capacitacion, procedimiento operacional estandar de
sanitizacion.

Condiciones ambientales, instalaciones, equipos,
utensilios y enfriamiento de la leche, sanidad animal,
usos de medicamentos veterinarios, identificacion y
manejo de animales, procedimiento e higiene del
ordefio, manipulacion, almacenamiento y transporte
de la leche, suministro de agua, alimentacion animal,
higiene personal, capacitacion del personal, limpieza
y desinfeccién, manejo de roedores, manejo de
desechos, registros.

*Referido por Villoch y Ponce (2010); BPP: Buenas practicas pecuarias
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En lo que respecta a Venezuela, el sector oficial, sefiala que el circuito lechero venezolano
se caracteriza de manera general por un “considerable atraso tecnoldgico y baja
productividad”, y concluye que la “mala calidad e inocuidad de la leche cruda y quesos
frescos” representan un problema de salud publica para el pais (INIA, 2010, citado por
Alvarado, 2013). La documentacion oficial a nivel de produccion primaria hace referencia
al anexo de la norma COVENIN 903 (1993) enumerando en su primera parte a las précticas
de ordefio necesarias para la prevencion de la mastitis; y en su segunda parte resume las
practicas de higiene del ordefio para mejorar la calidad bacterioldgica de la leche cruda en
las fincas. Por tanto Alvarado (2013) expresé que la industria procesadora debe utilizar las
buenas précticas de fabricacion y de higiene, aplicando medidas adicionales en funcion del
control de riesgos derivados de fallas durante la produccién primaria de la leche.

3.5.1. Buenas practicas de ordefio (BPO)

La actividad principal que caracteriza a las explotaciones lecheras es el ordefio. La gestion
del ordefio abarca todos los aspectos del proceso de obtencion de la leche que debe hacerse
de forma rapida y eficaz, minimizando el riesgo de contaminacién, asegurando al mismo

tiempo la salud de los animales y la calidad de la leche.

Las Buenas Préacticas de Ordefio (BPO) incluyen a todos los procedimientos involucrados
en la extraccion de la leche de la ubre del mamifero (vaca, cabra, oveja, bufala),
garantizando el minimo riesgo de contaminacion de la leche tanto por agentes de origen
intrinseco (animal) como de origen extrinseco (ambiental). El punto de partida de las BPO
se centra en que la leche debe ser obtenida y almacenada en condiciones higiénicas,

comenzando con un buen manejo del animal antes del ordefio (Posas y col, 2013).

Los riesgos de modificacion de la calidad de la leche se ubican en dos niveles, los
anteriores al ordefio que condicionan la calidad original o natural de la leche; y los
posteriores al ordefio que pueden provocar una degradacion o alteracion de la calidad

original. Estos se relacionan a las condiciones de manipulacion de la leche durante el
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ordefio, el ambiente, conservacion en la unidad de produccion y transporte hasta la industria

procesadora (Tigselema, 2011).

La aplicacion de BPO en unidades de produccién de cualquier especie, involucra la
planificacion y ejecucion de actividades, que favorezcan al cumplimiento de los requisitos
béasicos a fin de evitar la contaminacion de la leche o reducirla a un nivel aceptable de tal
manera que sea apta para el consumo humano, cumpliendo con las expectativas de la
industria procesadora (CODEX 2009; Garzon y Nieto, 2011; FAO y FIL, 2012; Martinez y
col., 2014, Goopy y Gakige, 2016).

De acuerdo a los antes mencionado, Duran y Duarte (2009) explicaron la importancia de
establecer un adecuado programa de BPO enfocandose en el manejo de variables como
higiene, limpieza, almacenamiento y creatividad en el desarrollo de rutinas de ordefio; el
mejoramiento de éstas se evidencia en la calidad inicial de la leche, al disminuir el nimero
de unidades formadoras de colonia (UFC), aumentando su viabilidad para el procesamiento
y consumo humano otorgando asi un beneficio significativo para la salud y calidad de vida
del consumidor. El Cuadro 5 resume las consideraciones o elementos asociados con las
BPO (manejo higiénico) en varios documentos (manuales o guias) en algunos paises u

organizaciones.

3.5.1.1. Elementos principales de las BPO.

La utilizacién cotidiana y coherente de los procesos de ordefio es una parte importante de
las buenas précticas en la explotacion lechera, donde los procedimientos a llevar a cabo
durante la rutina de ordefio deben estar documentados y al alcance de los operarios, quienes
deben conocer y aplicar lo que alli se indica, independientemente del sistema productivo y
de los insumos tecnoldgicos utilizados (Bonifaz y Renquelme, 2011; FAO, 2011a; Uribe y
col., 2011; FAO y FIL, 2012).

La implementacion de las BPO, implica la ejecucion de actividades que cumplan con los
requisitos minimos para obtener leche apta para el consumo y procesamiento; centrandose

principalmente en los siguientes elementos:
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a. Zonas e instalaciones destinadas a la produccion de leche.

El disefio, la ubicacion, el mantenimiento y, en la medida de lo posible, la utilizacion

de las zonas y locales destinados a la produccion de leche deben ser tales que se

reduzca al minimo la incorporacion de peligros potenciales en la leche. Las areas y las

instalaciones deben estar distribuidas de tal manera que faciliten el manejo de los

animales y que no ofrezcan peligro tanto para los operarios como para los mismos

animales. Las instalaciones (abiertas y cerradas) para el alojamiento y manejo de las

cabras lecheras no tienen que ser complejas, pero deben ser limpias, secas y sobretodo

satisfacer el bienestar y salud de los animales; esto ayudara a reducir los riesgos que

afectan la calidad de la leche, que son ocasionados por dafios fisicos o infecciones

microbioldgicas (Angulo y col., 2016).

Cuadro 5. Recopilacion de algunos documentos que involucran la implementacion de

BPO.

Documento/Pais u organizacion

Consideraciones o elementos asociados a las BPO

Manual de Buenas Préacticas

de Ganaderia Bovina para la
Agricultura Familiar. FAO

Nieto y Col., 2012

Arreo del rodeo de ordefio, practicas higiénicas, rutina de ordefio
manual, modalidades de ordefio manual, limpieza e higiene de los
utensilios, la maquina de ordefiar, rutina de ordefio mecanico,
limpieza del corral

Buenas Practicas Ganaderas en
la Produccién de Leche. ICA
Garzon y Nieto, 2011

Prevencién y control de mastitis bovina, zona de espera para el
ordefio., sitio de ordefio, presencia de animales ajenos al ordefio,
rutina de ordefio: buenas préacticas de ordefio en ganado bovino,
mantenimiento y calibracion de equipos, conservacion y
proteccion de la leche: disefio y mantenimiento del cuarto del
tanque de enfriamiento.

Buenas practicas en el manejo de
la leche. Manual 1. Buenas
practicas de ordefio

FAO, 2011a

Buenas practicas antes del ordefio, buenas practicas durante el
ordefio, buenas practicas después del ordefio.

Buenas précticas ganaderas.
Manual 3, Proyecto Ganaderia
Colombiana Sostenible

Uribe y col., 2011

Instalaciones pecuarias y &reas para la produccion de leche, rutina
de ordefio, conservacion y proteccion de la leche, prevencion de
mastitis, capacitacion del personal, registro.

Cédigo de précticas de higiene
para la leche y los productos
lacteos

CODEX, 2009

Zonas Yy locales destinados a la produccion de leche, salud de los
animales., higiene del ordefio, manipulacién, almacenamiento y
transporte de la leche, equipo de ordefio, equipo de
almacenamiento, locales y condiciones de almacenamiento de la
leche y los equipos relacionados con el ordefio, procedimientos y
equipo utilizados para la recoleccion, el transporte y la entrega de
la leche, registro, capacitacion del personal.
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b. Maquinarias, equipos e implementos de ordefio.
El disefio, construccidn, instalacion, mantenimiento y uso de los equipos de ordefio
deben ser tales que eviten la introduccion de contaminantes en la leche. El equipo y
utensilios del ordefio, asi como las cisternas, deben estar disefiados, construidos y
mantenidos de tal forma que puedan limpiarse adecuadamente y que no constituyan

una fuente importante de contaminacion de la leche.

c. Capacitacion e higiene del personal.
La produccion de leche de calidad aceptable para su procesamiento y consumo,
requiere de un verdadero cambio de actitud, por parte todos los trabajadores de la
unidad de produccién. En ese sentido los esfuerzos y las acciones de formacion y
capacitacion deberan estar orientadas a presentar y ensefiar todas las actividades que
comprenden las BPO, comenzando por el manejo antes de llegar a la sala de ordefio, la
rutina de ordefio, habitos higiénicos, higiene en la produccion hasta concluir con la

entrega de la leche al recolector o al proceso de transformacion en queso.

La capacitacion sobre la importancia de que se realice un adecuado manejo animal, del
ordefio y de la leche hasta que llega al consumidor, favorece que empleados y
propietarios tomen conciencia y aprecien la importancia de las actividades que lleven a
cabo en los eslabones de una cadena para producir con calidad y que no causes dafo a

la salud.

En los Principios Generales de Higiene de los Alimentos del CODEX (2003), se
menciona que las personas que no mantienen un grado apropiado de aseo personal, las
que padecen determinadas enfermedades o estados de salud o se comportan de manera
inapropiada, pueden contaminar los alimentos y transmitir enfermedades a los
consumidores; por tanto se debe asegurar que quienes tienen contacto directo o
indirecto con los alimentos no tengan probabilidades de contaminar los productos
alimenticios, manteniendo un grado apropiado de aseo personal, comportandose y
actuando de manera adecuada, considerando: estado de salud, enfermedades y lesiones,

aseo personal, comportamiento personal y visitantes.
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d. Manejo antes del ordefio
La condicién fundamental para la obtencién de leche de calidad parte del hecho que los
animales estén en una condicion de salud adecuada. Garzén y Nieto (2011), indicaron
la importancia de arrear a los animales de forma adecuada respetando el paso de los
mismos, a fin de que lleguen tranquilos al lugar de ordefio, favoreciendo de esta
manera una buena bajada de la leche. El ordefio se debe realizar en un sitio apropiado,
destinado exclusivamente a tal fin, garantizando las condiciones idoneas para la

obtencion higiénica de la leche.

e. Rutina de ordefio.
El ordefio debe llevarse a cabo en condiciones que garanticen la sanidad de la ubre. La
rutina de ordefio debe ajustarse basicamente a las siguientes disposiciones: revision de
los equipos y utensilios para el ordefio, inmovilizacion de los animales, higiene del
ordefiador, preparacion de la ubre y pezones (despunte, presellado, secado y
desinfeccion), monitoreo y control de mastitis, y finalmente el ordefio, bien sea manual

0 mecanico.

Realizar procedimientos adecuados durante la ordefio asegura una produccién de leche
de calidad superior e inocua. La preparacién de los pezones y glandula mamaria para la
ordefio tiene dos propositos: estimular la bajada de la leche, y reducir el nimero de
microorganismos contaminantes en la leche. La preparacién adecuada de los pezones y
glandula mamaria reducira la contaminacion microbiana de la leche, disminuira los
dafios a la ubre, aumentara la produccion de leche, disminuira el tiempo de ordefio, y
reducira la diseminacién de microorganismos contagiosos y del medio ambiente que

pueden causar mastitis (Angulo y col., 2016).

Se debe considerar un manejo especial del ganado con una o mas de las siguientes
condiciones: Leche proveniente de hembras recién paridas, leche que contenga calostro
0 provengan de animales tratados con antibidticos, o leche anormal (alto conteo de
células somaticas, aguada, escamosa, sangrienta, etc.); ya que las mismas no son apta

para el consumo humano y deberan ser retiradas o descartadas.
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f. Manejo después del ordefio.

Al terminar el ordefio resulta necesario efectuar un adecuado sellado de los pezones,
teniendo en cuenta que no afecte la integridad del pezdn, considerandose esta practica
higiénica de proteccion de la ubre contra la entrada de las bacterias y suciedades que
pueda adquirir en el campo durante el pastoreo y rumia, en corrales donde el ambiente
posee una alta carga de microorganismos y, en consecuencia una alta posibilidad de
afectar la salud de la ubre y la calidad e inocuidad de la leche (Bonifaz y Requelme,
2011).

g. Manejo y almacenamiento de la leche.
Durante el ordefio, la leche obtenida tiene una temperatura ideal para la reproduccién
de los microorganismos; por lo tanto cualquier sistema de enfriamiento es ideal para
conservar la calidad inicial de la leche (CEE 94/71, 1994, FAO y FIL, 2012).
Refrigerar la leche después del ordefio, tan pronto como sea posible y dentro del
tiempo especificado y a la temperatura de almacenamiento requerida, es el Unico
proceso admitido para retardar el crecimiento microbiano de la leche cruda antes de su
industrializacion o procesamiento (Figueroa y col. 2004; Bonifaz y Requelme,
2011;FAOQ y FIL, 2012). Existe la recomendacion en leche cruda, donde la misma debe
ser enfriada en un lapso no mayor de tres horas luego de ser ordefiada, a una

temperatura que no exceda 5°C (Angulo y col., 2016).

h. Limpieza y desinfeccion.

Todas las areas, equipos, utensilios y superficies que entran en contacto con la leche,
deben ser completamente higienizados después de la rutina de ordefio y antes del
préximo ordefio. Se recomienda el uso de los Procedimientos Operacionales
Estandarizados de Sanitizacién (POES), los cuales incluyen los Procedimientos Pre-
operacionales y los Procedimientos operacionales en los cuales se describen las tareas
de limpieza y desinfeccidn antes, durante y después de la jornada, a fin de eliminar la
suciedad y los probables riesgos potenciales a la salud, asegurando la calidad de la
leche y su vida Gtil (Figueroa y col. 2004; SAGARPA y SENASICA, 2009).
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3.6. Buenas praécticas aplicadas a la fabricacion de quesos (BPF).

Las Buenas Précticas de Fabricacion (BPF) son consideradas como un conjunto de
principios y recomendaciones técnicas que se aplican en el procesamiento de alimentos
para garantizar su inocuidad y calidad en el mercado; cuyos ejes principales son las
metodologias utilizadas para la manipulacion de alimentos; asi como la higiene y seguridad
de éstos. La FAO (2011b), las describe como el 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 produccion, industrializacion y comercializacion.
En ellas, se establecen los requerimientos minimos con relacion al manejo de las
instalaciones, recepcion y almacenamiento, mantenimiento de equipos, entrenamiento e
higiene de personal, limpieza y desinfeccion, control de plagas, rechazo de productos,

control de proveedores y control de calidad (Angulo y col., 2016).

Por su parte, en Venezuela se definen como “el conjunto de medidas preventivas o de
control utilizadas en la fabricacion, envasado, almacenamiento y transporte de alimentos
manufacturados a fin de evitar, eliminar o reducir los peligros para la inocuidad y
salubridad de estos productos” (G.O. N° 36.081, 1996). El objetivo central de las BPF es
prevenir posibles riesgos microbiolégicos como la presencia de patdgenos, riesgos
quimicos y fisicos debido a sustancias tdxicas y materiales extrafios presentes en el
alimento. Para lograr este fin, las regulaciones requieren de un enfoque de calidad en toda
la linea de procesamiento que permita a las empresas minimizar o eliminar casos de

contaminacion y errores de elaboracion cuando sea apropiado (Lligalo, 2010).

Las directrices bésicas de manipulacion higiénica, almacenamiento, elaboracion,
distribucion y preparacién de alimentos se establecen en los Cddigo Internacional
Recomendado de Préctica - Principios Generales de Higiene de los Alimentos del CODEX
(2003); los cuales establecen una base solida para asegurar la higiene de los alimentos con
el fin de garantizar la inocuidad a lo largo de toda la cadena alimentaria desde las
condiciones de produccion primaria hasta que llega al consumidor. En este sentido, se han
promulgado leyes donde se le exigen a los productores, procesadores, empacadores y
transportistas de alimentos, procurar que sus productos sean seguros, inocuos y esten

correctamente empacados y etiquetados. Dichas regulaciones fomentan el establecimiento
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de procedimientos mediante los cuales se reduce la probabilidad de ocurrencia de

incidentes graves que afecten la seguridad alimentaria.

La garantia de la inocuidad de los alimentos en Venezuela, estd direccionada a la
obligatoriedad de la implementacion de las BPF, por medio de cumplimiento de las
disposiciones de las “Normas de Buenas Practicas de Fabricacion, Almacenamiento y
Transporte de Alimentos para Consumo Humano” de la Gaceta Oficial N° 36.081 del afio
1996. En consecuencia todas las empresas de alimentos deben estar bajo continuo proceso
de inspeccion por parte de las autoridades sanitarias a fin de vigilar las condiciones
higiénico-sanitarias bajo las cuales se elaboran los productos y de esta forma tratar de
garantizar la inocuidad de los mismos. En dicha norma se establecen los principios basicos
y las practicas dirigidas a eliminar, prevenir o reducir a niveles aceptables los peligros para
la inocuidad y salubridad que ocurren durante todo el proceso productivo de los alimentos

manufacturados para el consumo humano.

La aplicacion de las BPF en los productos lacteos asi como en cualquier otro producto
alimenticio, reduce significativamente el riesgo de originar infecciones e intoxicaciones
alimentarias a los consumidores. Esto favorece de manera directa la imagen de calidad de
la empresa, reduciendo las posibilidades de pérdidas de producto al mantener un control
preciso y continuo sobre las instalaciones, equipos, personal, insumos y procesos. Estos
requisitos, planes o programas individualizados que conforman las BPF son de gran
importancia, ya que tratan de fijar unas condiciones operativas minimas, a partir de las

cuales se garantiza la inocuidad de los productos que se elaboren.

Es importante establecer conciencia en los productores, sosteniendo la idea de que la
calidad no cuesta nada y que solo ofrece beneficios. Por lo tanto ninguna empresa debe
considerase demasiado pequefia para plantearse la exigencia de disefiar un manual de BPF
que sirva de guia para definir los procedimientos y establecer los controles que permitan
contribuir a la inocuidad del producto. Con la implementacion de las BPF, su actualizacion
y mejora continua, una unidad de produccion de queso ganara competitividad debido a la
mejor calidad de los productos. Los cambios se podran observar en el comportamiento de
los operarios y manipuladores con respecto a la manipulacion higiénica de los alimentos al

crear conciencia en su importancia para el proceso, calidad e inocuidad en el producto final,
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reduciendo las posibilidades de pérdidas de producto al mantener un control preciso y

continuo sobre las instalaciones, equipos, personal, inSumMos y procesos.

3.6.1. Componentes principales de las BPF en el procesamiento de quesos.

Existen diversos documentos que describen claramente los componentes o lineamientos que
se deben considerar para la implementacion de BPF en la Industria Lactea o Queserias en
algunos paises (Gonzalez y col., 2005; SAG, 2001; Roman, 2007; Diaz y Uria, 2009; FAO,
2011b; Bayés y col., 2013; Angulo y col., 2016), los mismos junto a las directrices
generales del CODEX (2003), CODEX (2009) y las Normas de BPF en Venezuela (G.O.
N° 36.081, 1996), pueden ser considerados como herramientas principales que permitiran
determinar los requerimientos basicos en el proceso productivo de quesos, asi como su
evaluacion y cumplimiento de los mismos, que aplique a las caracteristicas de produccién
de la empresa y que pueda ser manejada como un instrumento de diagndstico de los
problemas de la misma.

Se debe considerar, que cualquier documento elaborado con la finalidad de dar lineamiento
o directrices en lo que respecta a las BPF en la industria lactea, especificamente para
queserias, debe involucrar todos los procedimientos necesarios para garantizar la calidad y
seguridad del producto final. Este debe incluir las recomendaciones principales que se
necesitan aplicar en las plantas procesadoras relacionadas con la obtencion, fabricacion,
empacado, conservacién, almacenamiento, distribucion, manipulacién y transporte de los

quesos, las materias primas y aditivos.

Como se ha comentado anteriormente, la aplicacion de las BPF también demanda la
evaluacion de los riesgos potenciales de cada peligro alimentario durante todo el
procesamiento del queso, permitiendo determinar si un requisito es apropiado 0 no, en
funcién a la identificacion de los peligros, la evaluacion cuantitativa o cualitativa, la posible
concentracion en el producto y el impacto en los consumidores. EIl CODEX (2009), sefial6
la importancia de que la combinacion de medidas de control debe permitir un control eficaz

de los peligros relativamente probables e identificables en la leche y los productos lacteos.

53



A continuacion se mencionan, los elementos basicos de las BPF que deben ser considerados
como minimo en una empresa lactea cuyo producto principal es el queso, los mismos

estaran basados en el analisis de las normativas y documentos mencionados anteriormente.

a. Edificacion e instalacion.
El establecimiento debe disponer de las edificaciones, instalaciones y servicios basicos
acordes con los principios de disefio y construccion, incluyendo alrededores y vias de
acceso a la planta, pisos, paredes, techos, ventanas y puertas, tipos de iluminacion y
ventilacion. Con esto, se logra que las operaciones se realicen bajo condiciones
higiénicas, con una efectiva limpieza de todas las superficies, previniendo

contaminacion directa o cruzada de los quesos o de sus materias primas.

b. Calidad y suministro de agua.
El agua es considerada indispensable para la elaboracion de quesos, interviene en
muchos de los procesos de elaboracién, ademas de ser el elemento principal para la
realizacion de la limpieza. La primera consideracion que tenemos que hacer respecto al
agua es conocer el origen de la misma, podemos tener distintos origenes que
provocaran distintos planteamientos posteriores (Roman, 2007). El agua utilizada en
contacto con el queso o las materias primas debe ser potable y cumplir como minimo
con las especificaciones vigentes establecidas las normas nacionales e internacionales
aprobadas al respecto. Debe ser provista a presion adecuada y a la temperatura
necesaria. La sala de elaboracion debe estar provista de tomas de agua para la limpieza

y desinfeccion. Asi mismo, tiene que existir un desagtie adecuado.

c. Servicios sanitarios.
Se debe proveer al personal de instalaciones sanitarias adecuadas y accesibles
(servicios sanitarios, bafios, vestidores, lavamanos, areas de desinfeccion, etc.). Se
recomienda que no estén en comunicacion y ventilacion directa con el area de
produccién y deben de tener lo minimo necesario para poder realizar dichas

actividades.

54



d. Equipos y utensilios.
Todo equipo, utensilios y camaras de almacenamiento de productos final o intermedio,
seran disefiados y construidos con un material no poroso, que no desprenda sustancias
toxicas, que pueda limpiarse y mantenerse adecuadamente. Los mismos deben ser
usados Unicamente para los fines que fueron disefiados. El disefio, construccion y uso
de los mismos debera evitar la adulteracion del queso con lubricantes, combustibles,

agua contaminada y cualquier otro tipo de contaminantes.

e. Personal.
El recurso humano es el factor mas importante para garantizar la seguridad y calidad de
los productos terminados, por tanto debe darsele una especial atencion y determinar
con claridad sus responsabilidades y obligaciones que tienen que cumplir al laboral en
una planta procesadora. Todos los trabajadores o empleados que entren en contacto
con: materia prima, producto en proceso, producto terminado, materiales de empaques,
equipos, utensilios, asi como transporte de materias primas o producto terminado,
deben cumplir con diversos lineamientos de higiene, a fin de minimizar los posibles
riesgos de contaminacion; considerandose principalmente el control de la salud de los
operarios, capacitacion, control en las practicas de higiene personal, normas de higiene
(presentacion personal, implementos de trabajo, equipos de proteccion personal, entre

otras).

f. Insumos y proveedores (higiene en la produccion, almacenamiento y transporte).
Si hay un buen control de proveedores de la materia prima que se recibe, el productor
estard en condiciones de rechazar la materia prima que no cumpla con los requisitos de
inocuidad y de calidad establecidos. Se debe conocer la implementacion de las BPA y
BPO a fin de constatar que la leche como materia prima, provenga de animales sanos,
con un control desde su nacimiento y en cada una de sus etapas productivas,

disminuyendo asi los riesgos de contaminacion.

Gil (2015) sefialé que el control de proveedores se centra en llevar a cabo el monitoreo
pertinente para garantizar que la materia prima sea sanitariamente adecuada y por lo
tanto no va a ocasionar ningin problema en la salud de los consumidores de dicho

producto. Ademas de los ingredientes, estas medidas de seleccion, evaluacion y control
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deben hacerse extensivas a los materiales empleados para el envasado y embalaje de
los productos lacteos, e incluso de los detergentes y productos quimicos empleados en
el proceso de limpieza y desinfeccion. Los controles principalmente se basan en el
mantenimiento correcto de los productos, inspeccion visual en la recepcion y una
buena gestion en la rotacion de los mismos, de acuerdo a sus fechas de caducidad o

consumo preferente, antes de la utilizacién (Roman, 2007).

Al aceptar un suministro de leche en la planta procesadora, se asume la responsabilidad
al menos en parte, de todos aquellos que lo manipularon anteriormente; el control debe
realizarse en el momento de recibirlo para poder rechazarlo si fuese necesario al no

cumplir con los requisitos de calidad (Roman, 2007).

. Operaciones de fabricacion (higiene en la produccién, almacenamiento y
transporte).

Todas las operaciones relacionadas con la recepcion, inspeccién, transporte,
preparacion, elaboracién, empaque y almacenaje de los quesos, se debe realizar de
acuerdo con los principios sanitarios adecuados; evitando en todo momento la
contaminacion cruzada de la leche, cuajada o quesos, por contacto directo o indirecto

con agentes ajenos al proceso productivo.

. Almacenamiento y transporte (higiene en la produccion, almacenamiento y
transporte).

El almacenamiento y transporte de los productos terminados seran bajo condiciones
que proteja a los quesos de la contaminacion fisica, quimica y microbiana como

también contra el deterioro del producto y su empaque.

Limpieza y desinfeccion (L+D).

Se debe contar con el desarrollo e implantacion de un Programa de Saneamiento, con
el objeto de lograr una adecuada limpieza, desinfeccion y mantenimiento sanitario del
establecimiento, abarcando todas las instalaciones de produccidn; a fin de disminuir en
el mayor grado posible la contaminacion de productos, equipos, utensilios y ambiente.
Se debe especificar el modo de operacion de los procedimientos de limpieza y

desinfeccion de todas las areas de la planta, asi como los productos utilizados, sus
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concentraciones y la frecuencia de realizacion. Se debe limpiar y desinfectar todo el
material y recipientes que hayan entrado en contacto con materia prima y productos

intermedios antes de que entre en contacto con el queso.

Para organizar estas tareas es recomendable aplicar los POES, (Procedimientos
Operativos Estandarizados de Sanitizacion), el cual describe: qué, como, cuando y
donde limpiar y desinfectar, asi como los registros y advertencias que deben llevarse a
cabo (Angulo y col., 2016).

Manejo de residuos.
El manejo de residuos es considerado principalmente con criterios medioambientales,
también es importante para la seguridad alimentaria, ya que la gestion correcta de los

residuos, conlleva una disminucion de los posibles peligros que se pueden presentar

Los residuos liquidos suponen la mayor parte de los vertidos que se generan en una
queseria (aguas de lavado magquinaria y suelo, liquidos de arrastre, derrames
accidentales, suero); quedando en menor proporcion los residuos solidos (restos de
proceso, restos de envases y embalajes); por tanto se deben establecer procedimientos
para adecuado manejo, disposicién y eliminaciéon de los mismos con criterios medio

ambientales (Roman, 2007).

. Manejo de plagas.

El objeto principal de la desinsectacion y desratizacion debe ser prevenir y/o eliminar
los insectos y los roedores indeseables en sus distintas fases de desarrollo, que
supongan un perjuicio econémico, higiénico y sanitario. Se debe establecer
procedimientos de monitoreo y control de plagas (roedores, moscas e insectos
voladores, entre otros), con el objeto de eliminar y prevenir el peligro potencial que
ellos representan sobre la inocuidad del producto final y su materia prima durante todo

el proceso productivo.

Aseguramiento de la calidad.
El productor tiene la responsabilidad de asegurar la inocuidad y salubridad los quesos a
fin de lograr la proteccion de la salud del consumidor. Para este propdsito, debe

disponer de un sistema de calidad idoneo que identifique, evalte y controle los peligros
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potenciales asociados con las materias primas y otros insumos, el proceso,

almacenamiento y transporte del producto terminado.

m. Manejo y control de registro.
Para que las BPF puedan tener un resultado éptimo, es necesario llevar a cabo registros
relacionados con elaboracion, produccion, distribucion, conservacion y procesos de
limpieza y sanitizacion de las areas, equipos y personal; a fin de determinar el correcto
funcionamiento del sistema y verificar si se estd cumpliendo con todos los requisitos

establecidos.
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IV. MATERIALES Y METODOS

4.1. Tipo de investigacion.

El presente estudio fue considerado como una investigacion de campo descriptivo a nivel
exploratorio, con la finalidad de caracterizar, categorizar y evaluar unidades de produccion
caprina (UPC) en la region semiarida del estado Lara, considerando todos los pasos del
proceso productivo del queso fresco de cabra y poder asi introducir mejoras en los procesos
productivos.

4.2. Zona de estudio.

El presente estudio se llevd a cabo en los municipios Iribarren, Jiménez y Urdaneta;
municipios representativos de la zona semiarida, productora de leche y queso del estado
Lara (Figura 2); cuyas coordenadas geogréficas son 09° 23" y 10° 45’ de latitud norte y entre
los 68° 52" y 70° 58’ de longitud oeste, a 400-600 m.s.n.m.. Esta region se caracteriza por
una temperatura media anual de 28,2°C, de clima semiérido, con niveles de precipitacion
anual de 883,2 mm la cual tiene una superficie aproximada de 21.068 km? (PROINLARA,
2017).
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Figura 2. Distribucién espacial de los Municipios seleccionados.
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El municipio Iribarren presenta una superficie de 2.758 km2. Limita con el municipio
Urdaneta por el norte, con el municipio Andrés Eloy Blanco por el sur, por el este con los
municipios Crespo, Palavecino y Simon Planas, por el oeste con los municipios Torres y
Jiménez. Se conforma por diez parroquias, siendo la parroquia Aguedo Felipe Alvarado
(Bobare) la seleccionada para el presente estudio con 53 UPC. Esta parroquia esta
localizada geogréaficamente entre las coordenadas 10° 15" y 10° 30" Norte y 69° 15" y 69°
30" Oeste. A nivel climatico el municipio se caracteriza por una precipitacion anual de 624
mm, 24,5°C de temperatura media anual y de clima semiarido templado calido
(PROINLARA, 2017).

Por su parte el municipio Jiménez cuenta con una superficie de 768 Km?. Limita con los
municipios Iribarren y Torres por el norte, con el municipio Andrés Eloy Blanco por el sur,
por el este con el municipio Iribarren y con los municipios Moran y Torres por el oeste.
Esta conformado por ocho parroquias, siendo de la parroquia Juan Bautista Rodriguez
(Quibor) una de las UPC visitadas. Este municipio se caracteriza por ser de clima arido
templado con precipitacion media anual de 400 mm vy temperaturas de 23°C
(PROINLARA, 2017).

Por Gltimo, el municipio Urdaneta que cuenta con una superficie oficial de 4.351 km?;
limita al norte con el estado Falcén, al sur con los municipios Torres, Iribarren y Crespo,
por el este con el estado Yaracuy y al oeste con el municipio Torres y el estado Falcon. Esta
conformado por cuatro parroquias, donde la UPC seleccionada en este municipio pertenece
a la parroquia San Miguel (Aguada Grande). La precipitacion media anual es de 419,6 mm,
temperatura media anual de 28,3 °C y clima arido muy célido (PROINLARA, 2017).

4.3. Caracterizacion y clasificacion de las Unidades de Produccion Caprina (UPC).
A fin de determinar las principales caracteristicas que inciden en el grado la heterogeneidad
y homogeneidad existente entre las UPC, junto a la generacién de grupos representativos de

la regidn bajo estudio, se procedi6 con la siguiente metodologia:
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4.3.1. Dimensiones operacionales e indicadores.

Ambos se definieron utilizando procedimientos de: lluvia de ideas, revisiones bibliogréaficas
relacionadas con la caracterizacion de las UPC y otros sistemas, consultas con diversos
especialistas en el area de produccion animal, ciencias agricolas y en el manejo de
encuestas en sistemas de produccién agricola. Todo esto teniendo como marco referencial
las buenas practicas ganaderas, al igual que buenas practicas en la produccion de leche y su
procesamiento. Finalmente, se determinaron los indicadores més estratégicos, buscando el
equilibrio entre el nimero de indicadores y las dimensiones operacionales, en cuanto a
caracteristicas de practicidad, facil medicién, sensibilidad a los cambios, interpretacion
sencilla y accesibilidad a todos los actores involucrados (Corral, 2009; Hernandez y col.
2010).

4.3.2. Disefio del instrumento.

Se tomé como referencia el disefio de encuesta utilizado por Pelaez (2003), considerando la
operacionalizacion de las variables, de forma que tuviesen pertinencia con los aspectos
fundamentales de la investigacion, categorizando a través de las definiciones nominal,
conceptual, real y operacional de la variable, en la busqueda de la mayor validez de
contenido de las escalas a utilizar (Blanco y Alvarado, 2005). Se plantearon diversas
preguntas (items®), abiertas y cerradas, contando estas Gltimas con categorias u opciones de
respuesta usando la escala tipo Likert, delimitadas previamente (dicotdbmicas o
politdmicas); permitiendo evaluar variables a un nivel de medicion ordinal, por medio de
un conjunto organizado de items y respuestas preestablecidas, siendo presentados a los
sujetos de investigacion, a fin de medir sus actitudes y conocer el grado de conformidad
ante la pregunta que se le presenta. Paralelamente, la encuesta se adaptd a una plantilla
especial disefiada, para que la misma fuese validada por un panel de expertos, a través del
cual se midio el grado de pertinencia de cada uno de los items escogidos con la escala de

Likert y su aplicabilidad a nivel practico.

L El item es la unidad bésica de informacién de un instrumento de evaluacién, y generalmente consta de
una pregunta y de una respuesta cerrada (Hernandez y col., 2011)
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4.3.3. Medicion de validez del instrumento.

Fue realizada mediante la consulta de expertos en funcién al grado de pertinencia,
congruencia, claridad en la redaccion, asi como el sesgo en la formulacion de los items. En
este sentido fueron consultados tres expertos, cada uno de ellos especialista y con mas de
10 afios de experiencia en las areas de bioestadistica y bioinformatica, ciencias agricolas y
sistemas de produccion con rumiantes, respectivamente. Cada experto recibid la
informacion escrita sobre el proposito de la prueba (objetivos), conceptualizacion, variables

del estudio y el instrumento de validacion (Anexo 1).

Basado en la evaluacion de los expertos, se tomaron las siguientes decisiones sobre los
items evaluados: 1) aquellos items que recibieron opinion favorable quedaron incluidos en
el instrumento; 2) los items que obtuvieron opinion desfavorable fueron excluidos; y 3) los
items con una coincidencia parcial entre los jueces fueron revisados, reformulados o
sustituidos. Una vez realizados los cambios sugeridos, el instrumento fue nuevamente

enviado a los expertos para su validacion.

4.3.4. Medicion de confiabilidad del instrumento.

Se procedio a la realizacion de una prueba piloto, aplicada en nueve UPC localizadas en los
estados Aragua, Miranda y Lara, con el fin de comprobar si los términos empleados eran
entendidos por los productores. El coeficiente de confiabilidad de alfa de Cronbach fue el
procedimiento utilizado para calcular la confiabilidad del instrumento, aplicado Unicamente

a las respuestas obtenidas con escala tipo Likert, utilizando el Programa SPSS, (1999).

4.3.5. Caracterizacion y clasificacion de las UPC encuestadas

Una vez validado y corregida la encuesta empleada en la prueba piloto, en la tercera fase se
aplico el cuestionario definitivo a 55 UPC, abarcando ocho sectores dentro de los
municipios antes mencionados. La seleccion de las unidades de produccion caprina (UPC)
a visitar fue determinada teniendo en cuenta el asesoramiento proporcionado por la
Universidad Centroccidental Lisandro Alvarado (UCLA), asi como la Asociacion de
Productores de Cabras del estado Lara; unido a la disposicion de los productores a brindar

su colaboracidn para el levantamiento de informacion.
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A partir de las informaciones recogidas en las encuestas, se construyd una base de datos
con la que se determiné el numero total de variables, clasificAndolas de acuerdo a los
indicadores de las dimensiones a estudiar. La caracterizacion descriptiva de las UPC se
realizé a partir del estudio frecuencias de aparicion de las distintas variables reflejadas en la

encuesta.

Del total de variables clasificadas se seleccionaron aquellas con mayor representacion de la
actividad en estudio, para posteriormente proceder al Andlisis de Correspondencias
Mudltiples (ACM), considerada como una técnica multivariante de interdependencia usada
para reducir la dimension en el caso de variables cualitativas. Las observaciones
multivariadas se graficaron en planos para asi poder identificar las asociaciones y
caracteristicas de mayor peso entre las modalidades de varias variables cualitativas
estudiadas que explicaran mas del 50% de la variabilidad de los datos (Anexo 2).

Una vez concretados y seleccionados las variables determinantes se procedio al analisis
multivariante cluster o analisis de conglomerados (AC), el cual es un método estadistico de
clasificacion de datos, fin de establecer grupos de UPC con caracteristicas similares o
tipologias. Las técnicas de clasificacion basadas en agrupamientos implican la distribucion
de las unidades de estudio en clases, categorias o grupos, de manera tal que cada clase
(conglomerado) retine unidades cuya similitud es maxima bajo algun criterio (Cabrera y
col., 2004; Di Balzarini y col, 2008).

A partir del dendograma obtenido del AC, se procedid a determinar el nivel representativo
desde el punto de vista del nimero de grupos resultantes, tomando en cuenta el
cumplimiento del criterio de méxima homogeneidad dentro de los grupos y méxima
heterogeneidad entre grupos. La descripcion de los grupos se realiz6 mediante el calculo de
medidas de situacion en la estadistica descriptiva (moda) al conjunto de variables originales

para cada tipo o grupo determinado.

4.4. Evaluacidn del proceso tecnoldgico del queso fresco de cabra.
Se procedio a extraer de las encuestas aplicadas en la primera fase de la investigacion, la
informacion pertinente a la dimensioén operacional “procesamiento de queso de cabra” en

cada uno grupos conformados a partir del AC. Se esquematizaron los procesos tecnologicos
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implementados, considerando en cada uno de ellos las principales actividades realizadas

durante la fabricacion del queso fresco de cabra en cada grupo de UPC visitadas.

Después de deducir detalladamente los pasos implementados en el proceso productivo, se
realiz6 un analisis en cada uno de los subprocesos y las actividades que se llevan a cabo en
cada uno de ellos. El andlisis fue enfocado a fin de conocer el efecto que puede ejercer
dichas actividades sobre la inocuidad del queso, para luego proponer a los productores
cambios o0 mejoras en el proceso productivo, generando asi un esquema tecnoldgico

estandarizado.

4.5. Evaluacién de Buenas Practicas de Ordefio (BPO) y Buenas Practicas de
Fabricacion (BPF).

Para esta etapa se consider6 la evaluacion de tres UPC, cuya produccidn principal se basaba
en leche y queso de cabra fresco artesanal, unido a la disposicién por parte de los
productores en colaborar con la investigacion. Los sectores que se abarcaron es esta fase
fueron: Simara (Municipio Iribarren), Aguada Grande (Municipio Urdaneta) y Quibor
(Jiménez); considerando cada UPC como una unidad de estudio. La actividad consistio en
la realizacion de una visita guiada a dichas unidades de produccion, a fin de evaluar la
implementacién de las BPO y BPF, por medio de la observacion directa y el apoyo de a una
entrevista semi-estructurada. Para tal fin se elabord una lista de verificacion basado en los
requisitos minimos para las BPO (Anexo 3) y las BPF (Anexo 4), ambas validadas por
expertos en cada area. Cada lista contd respectivamente con 49 y 55 preguntas, donde se
evalu6 cualitativamente en las UPC seleccionadas, el nivel de cumplimiento o conformidad
de las especificaciones expuestas en los instrumentos; expresandose los resultados de

manera porcentual.

La lista de verificacion de BPO, fue realizada en base a los lineamientos expuestos por
CODEX (2009), Uribe y col. (2011), FAO, (2011a), Garzén y Nieto (2011), Nieto y Col.
(2011), FAO y FIL (2012), entre otros. Para los requisitos de BPF escogidos en la lista de
verificacion, los mismos partieron de las Normas de BPF en Venezuela (G.O. N° 36.081,

1996), con las consideraciones de autores como Gonzélez y col., (2005), SAG (2001),
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Angulo y col. (2016), Roméan (2007), Diaz y Uria (2009), FAO (2011b) y Bayés y col.
(2013), cuyas evaluaciones de BPF estuvieron dirigidas a la industria lactea o queserias a

menor escala.

Los indicadores seleccionados para la evaluacién de las buenas practicas en cada UPC

fueron los siguientes:

a. Indicadores BPO: Zonas e instalaciones destinadas a la produccion de leche,
maquinarias, equipos e implementos de ordefio, capacitacion e higiene del personal,
manejo antes del ordefio, rutina de ordefio, manejo después del ordefio, manejo y

almacenamiento de la leche, limpieza y desinfeccion, manejo y control de registro.

b. Indicadores de BPF: Edificacion e instalacion, calidad y suministro de agua, servicios
sanitarios, equipos y utensilios, personal, insumos y proveedores, operaciones de
fabricacion, almacenamiento y transporte, limpieza y desinfeccion, manejo de residuos,

manejo de plagas, aseguramiento de la calidad, manejo y control de registro.

Una vez recabada la informacién, se procedio a evaluar el nivel de cumplimiento de las
mismas aplicando la escala de categorizacion implementada por Cano (2014), la cual
tipifica a los productores artesanales de queso de cabra en las siguientes categorias:

a. Categoria A: Incluye a los productores que cumplieron con el 75% o mas de las
exigencias establecidas. Las Unidades de produccién (UP) que se incorporan en este
grupo son catalogadas como buenas. Su producto final tiene bajo riesgo de que se
encuentre contaminado.

b. Categoria B: Incluye a los productores que cumplieron entre el 50 y el 74% de las
exigencias establecidas. Las UP son catalogadas como regular y la probabilidad de
que el producto final esté contaminado es mayor al grupo anterior, dado que los
factores de riesgo son mayores.

c. Categoria C: Incluye a los productores que cumplieron entre 25 y el 49% de las
exigencias establecidas. Las UP son catalogadas como malas. Esta categoria
demuestra un problema en la cadena de produccion y/o elaboracion, con el
consecuente riesgo de generar productos no inocuos y potencialmente riesgosos

para la salud.
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d. Categoria D: Incluye a los productores que cumplieron menos del 25% de
exigencias establecidas. Estas empresas son catalogadas como muy malas, ya que el
incumplimiento de pre-requisitos aumenta la probabilidad de que los productos se
encuentren contaminados por microorganismo u otro peligro, generando productos
que puedan afectar la salud de los consumidores con mayores posibilidades que los

grupos anteriores.

4.6. Mejoras en el proceso tecnoldgico del queso fresco de cabra.

Para esta etapa de la investigacion se cont6 con el apoyo de una UPC, ubicada en el Sector
Simara, del Municipio Iribarren. Se realiz6 una primera visita, a fin evaluar mediante la
observacién directa el proceso productivo de queso fresco de cabra, incluyendo materia
prima, equipos, personal, procedimientos y técnicas empleadas, asi como el reconocimiento

de los aspectos relacionados con las BPO y BPF.

Teniendo en cuenta los aspectos evaluados, se hizo un estudio de las condiciones y posibles
factores de contaminacion en cada fase del proceso. Posteriormente se disefié un plan de
optimizacion (mejoras) y se propusieron las recomendaciones necesarias en cada fase del
proceso productivo. Dichas recomendaciones fueron aceptadas para ser implementadas por
parte del productor a partir de ese momento y luego de 60 dias se llevd a cabo el monitoreo
y control de los cambios sugeridos.

4.7. Evaluacion de indicadores de calidad.

Se procedid en la primera visita exploratoria a la UPC seleccionada, a la toma de muestras
por duplicado de leche cruda y queso fresco de cabra elaborado a partir de leche cruda.
Luego de 60 dias se realizd una segunda visita para el monitoreo y control de las mejoras
propuestas y se recolectaron muestras duplicadas de leche cruda, leche pasteurizada, queso
fresco elaborado a partir de leche pasteurizada y una muestra adicional del agua de lavado.
En las dos oportunidades, se us6 la metodologia sefialada en la Norma COVENIN 938
(1983) para la toma y preparacion de las muestras. Todas las muestras fueron trasladadas en
condiciones de refrigeracion a la ciudad de Maracay, para la realizacion de los anélisis
respectivos. Los analisis microbioldgicos de las muestras de leche, quesos y agua se
efectuaron en las instalaciones del Laboratorio Alcef C.A., mientras que los analisis fisico-

quimicos de las muestras de quesos se realizaron en el Laboratorio de Lacteos de Instituto
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de Quimica y Tecnologia de la Facultad de Agronomia de la Universidad Central de

Venezuela.

4.7.1. Indicadores de calidad higiénica

El anélisis microbioldgico, consistid en la deteccion de indicadores de calidad higiénica en
muestras de leche cruda, leche pasteurizada (s6lo en el 2do muestreo), queso fresco y agua
de lavado (s6lo en el 2do muestreo). Para ello se aplicaron las técnicas de recuento de
microorganismos y sus diluciones dependiendo de la muestra, utilizando para tal fin la
metodologia planteada en la Norma COVENIN 1126 (1989).

4.7.1.1. Aerobios mesofilos.

Se realiz0 a través del método expuesto de la Norma COVENIN 902 (1987). Se prepararon
las diluciones correspondientes para leche cruda de 10° y 10°®, en el caso de las muestras
de leche pasteurizada la dilucién correspondié a 10, Se sembraron en profundidad 1 ml de
cada dilucion en placas de petri estériles, utilizando como medio de cultivo Agar Estandar
para recuento en placa o PCA. Las placas se incubaron a 32+1°C por 48+3h, posterior a

ese tiempo se procedio a determinar el nimero de unidades formadoras de colonia (UFC).

4.7.1.2. Coliformes totales, fecales y E. coli.

Se realiz0 a través de la técnica de Numero Mas Probable (NMP) segun la metodologia de
la Norma COVENIN 1104 (1996). Para la prueba de coliformes totales, se transfirieron
directamente en una serie de 3 tubos (con campana de Durham invertida) las cantidades de
10 mL, ImL y 0,1 mL de leche cruda, leche pasteurizada, agua de lavado. Para la muestra
de queso se transfirieron las mismas cantidades pero provenientes de la dilucién de 10™.
Como medio de cultivo se utilizé el Caldo bilis verde brillante, los tubos se incubaron a
35+1°C por 48+3h. Los tubos que presentaron turbidez y gas dentro de la campana de
fermentacidn se consideraron positivos, siendo indicativos a la presencia organismos coli-

aerogenes segun el manual de reactivos de OXOID (1995).

Para el caso de NMP de coliformes fecales, se realizd a partir de los tubos positivos de la
prueba presuntiva y se fundamenté en la capacidad de las bacterias para fermentar la
lactosa (Caldo lactosado) y producir gas cuando son incubados a una temperatura de
45 +£1°C por 48+3h.
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A partir de los tubos positivos con Caldo lactosado se realizd la prueba para confirmar la
presencia Escherichia coli, sembrandose por agotamiento en el Agar Levine. Segun el
manual de reactivos de OXOID (1995) las colonias de E. coli se caracterizan por ser
colonias aisladas, de 2 a 3 mm de didmetro, con escasa tendencia al crecimiento confluente,
exhibiendo un brillo metalico verdoso a la luz refleja y centros purpura oscuro a la luz

transmitida.

4.7.1.3. Staphylococcus aureus

Se determing la presencia de S. aureus en muestras de leche cruda y quesos segun la Norma
COVENIN 1292 (2004), usando como medio selectivo para su aislamiento el Agar sal
manitol vertido en placas de Petri. Al solidificar el agar se colocé en su superficie 1 ml de
la dilucion respectiva, llevando a cabo una siembra en superficie. Se incubaron a 35+1°C
por 24-48 h, posterior a ese tiempo se procedié a determinar el nimero de unidades
formadoras de colonia (UFC). En este medio selectivo, los estafilococos coagulasa

positivos producen colonias con zonas brillantes amarillas (OXOID, 1995).

4.7.1.4. Mohos y Levaduras

La determinacion de mohos y levaduras en muestras de queso se efectué por medio de la
metodologia expuesta en la Norma COVENIN 1337 (1990), partiendo de las diluciones
107 y 10™. Se utilizé6 como medio de aislamiento el Agar dextrosa sabourau. Su incubacion
fue a 35x£1°C de 3 a 5 dias, posterior a ese tiempo se procedié a determinar el nimero de

unidades formadoras de colonia (UFC) de mohos y levaduras.
4.7.2. Indicadores de calidad fisicoquimica en queso fresco de cabra.

4.7.2.1. Humedad
Se determind basado en la Norma COVENIN 1077 (1997), la cual se fundamenta en la

pérdida de peso por evaporacion mediante calentamiento directo en estufa de conveccion.

4.7.2.2. Proteina.
Las proteinas totales se determinaron segun el procedimiento descrito en la Norma
COVENIN 370 (1997). ElI método que se utilizo fue el Kjeldahl, que consta de dos partes

fundamentales, la digestion que consiste en la descomposicion de la materia organica bajo
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calentamiento de la muestra en presencia de acido sulfdrico concentrado y la destilacion

donde se registra la cantidad de amoniaco obtenido de la muestra.

4.7.2.3. Grasa.
Se realizo por el Método de Extraccion Soxhlet (A.O.A.C., 1990), el cual utiliza un sistema
de extraccion ciclica de los componentes solubles con éter de petroleo o éter etilico, libre de

perdxidos o mezcla de ambos que se encuentran en el queso.

4.7.2.4. Cloruros

El contenido de cloruros, expresados en Cloruro de sodio (NaCl) se determind segun la
Norma COVENIN 369 (1982). El fundamento de este método volumétrico, se basa en la
determinacion de cloruros por retroceso, para lo cual se afiade a la muestra, acido nitrico y
solucion de nitrato de plata, para luego valorar el mismo con una solucion de tiocianato de

amonio.

4.7.2.5. Acidez.

Se determin6 por medio de la titulacién de un volumen de muestra, con una solucion de
hidréxido de sodio (NaOH) 0,1 N (previamente estandarizada), en presencia del indicador
fenolftaleina (solucién al 1% p/v) (COVENIN 658, 1997). Los resultados son expresados

como porcentaje de &cido lactico.

4.7.2.6. pH.

Se realizé segun los lineamientos expuestos en la Norma COVENIN 1315 (1979)

4.8. Evaluacidn higiénica de superficies vivas (manipuladores)

Se realiz6 el muestreo en las dos visitas de las UPC (antes y después de la implementacion
del proceso tecnoldgico mejorado). Esta evaluacion se efectud utilizando la método de
hisopado, el cual consiste en frotar con un hisopo estéril previamente humedecido en una
solucion diluyente (agua peptonada estéril) el area determinada en el muestreo (Garcia,
1990); en este caso en las manos del personal que trabaja en todo el proceso productivo del
queso fresco de cabra.

De forma asépticamente, se humedecio un hisopo estéril en solucion diluyente, escurriendo

el exceso en las paredes del tubo al retirarlo. Se paso el hisopo por toda la superficie de la
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palma y dorsos de las manos de uno de los operarios del proceso. Posteriormente, se coloco
asépticamente el hisopo dentro del frasco con el diluyente, el cual fue trasladado a la ciudad
de Maracay, en condiciones de refrigeracion, a fin de realizar la medicion de los siguientes
indicadores higiénicos: aerobios mesofilos, coliformes totales y fecales, E. coliy S. aureus;

basados en las metodologias antes mencionadas.

4.9. Evaluacion higiénica de superficies inertes.

Esta evaluacion se realizé utilizando la método de hisopado antes mencionado, sugerido
por Garcia (1990). En este caso la toma de muestra se llevo a cabo en la superficie de la
olla de trabajo (leche y cuajada), asi como en el cucharén de madera que se utilizé en el
proceso productivo del queso fresco de cabra. Se realizd el muestreo en las dos visitas de

las UPC (antes y después de la implementacion del proceso tecnolégico mejorado).

Se colocé sobre la superficie del utensilio, un marco estéril de papel aluminio (10 cm x 10
cm). Asépticamente, se humedecié un hisopo estéril en solucién diluyente, escurriendo el
exceso en las paredes del tubo al retirarlo. Se pasé el hisopo por toda la superficie
enmarcada en el recuadro de aluminio. Posteriormente, se coloco asépticamente el hisopo
dentro del frasco con el diluyente, el cual fue trasladado a la ciudad de Maracay, en
condiciones de refrigeracion, a fin de realizar la medicion de los siguientes indicadores
higiénicos: aerobios mesofilos, coliformes totales y fecales, E. coli y S. aureus; basados en

las metodologias antes mencionadas.

4.10. Anélisis estadisticos.

Para caracterizar y categorizar las UPC encuestadas, se procedié a realizar un analisis de
frecuencia de las variables bajo estudio y la creacion de tablas dindmicas para resumir datos
por categorias y subcategorias. Posteriormente se realizo el analisis multivariado con la
finalidad de describir y analizar observaciones multidimensionales obtenidas al relevar
informacidn sobre varias variables para cada una de las unidades en estudio. Este analisis
multivariado estuvo conformado en su primera fase, por un andlisis de correspondencia

maltiple (ACM) para evalla las relaciones existentes entre mas de dos variables
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cualitativas, seguido de un analisis de conglomerados (AC), para asi agrupar o categorizar
las UPC por un conjuntos de valores de varias variables; para estos analisis se utilizé en

software InfoStat version 2017(Di Rienzo y col. 2017).

Los resultados obtenidos en los analisis fisicoquimicos y microbioldgicos de las muestras
se dividieron en dos lotes el primero correspondio a las muestras de leche cruda, quesos
frescos de cabra e hisopados (operarios y superficie) antes de la implementacion de mejoras
en el proceso productivo de quesos en la UPC bajo estudio; el segundo lote correspondi6 al
mismo tipo de muestra, luego de la implementacion de las mejoras sugeridas, incluyendo
muestra de leche pasteurizada. A dichos datos se les realizo estadistica descriptiva (medias
y desviacion estandar), debido al tamafio de la muestra, las diferencias entre lotes se evaluo
por medio de la prueba no paramétrica de “T de Student” con un 95 % de significancia,
para determinar el efecto de la optimizacion sobre el proceso de fabricacion del queso de

cabra.

4.11. Material de capacitacién para productores artesanales de quesos de cabra.

Partiendo de los resultados obtenidos en las evaluacién de las diferentes UPC visitadas y en
funcién de las condiciones de higiene y préacticas tecnoldgicas observadas y aplicadas
dentro del proceso productivo del queso fresco de cabra, se desarrollaron 2 documentos
divulgativos, dirigidos a la capacitacion oportuna de los productores, enfocado el primero
de ellos en la implementacion de las BPO y BPF en la fabricacion de queso fresco de cabra
para pequefios productores; y el segundo documento estuvo dirigido en brindar las
herramientas necesarias para la diversificacion de quesos frescos de cabra a nivel artesanal
incluyendo en el mismo la importancia de las buenas practicas higiénicas y el valor
agregado que pueden obtener los productores que este tipo de productos lacteos, con

garantia de calidad e inocuidad.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1. Caracterizacion y clasificacion de las Unidades de Produccién Caprina (UPC)

En la busqueda de factores modificables para alcanzar mayores niveles de productividad,
calidad y comercializacion de los productos elaborados por las unidades de produccion
caprina (UPC) de leche y queso, se disefid una encuesta valida y confiable para definir
criterios especificos de clasificacion, seleccion y diagnéstico operativo de las UPC. En este
apartado se expondran los resultados logrados, al implementar la metodologia propuesta
para el disefio de dicho instrumento de recoleccion de informacién, a fin de utilizarlo
posteriormente en el diagnostico y caracterizacion de un grupo de UPC seleccionadas en la

region semiarida del estado Lara.

5.1.1. Estudios preliminares

5.1.1.1. Dimensiones operacionales e indicadores para las UPC

Blanco y Alvarado (2005), sefialaron que todo instrumento de recoleccion de informacion
debe servir de guia y sefialar al investigador el cémo interpretar los datos recolectados,
permitiendo el paso de los conceptos abstractos a los indicadores empiricos a través de la
operacionalizacion de la variable y que esto sea mas facil observarlos en la realidad. El
mismo permite establecer las dimensiones y los indicadores que pueden resultar relevantes
para una variable especifica, refiriéendose al hecho de asignarles un significado a las
dimensiones operacionales, a fin de describirlas en términos observables y comprobables
para poder identificarlas a través de la caracterizacion de sus indicadores (Corral, 2009;

Hernandez y col., 2010).

Los indicadores son considerados como una medida cuantitativa o cualitativa, para la
sintesis de informaciones sobre complejos procesos, eventos o tendencias de una realidad
dada, considerdndose como una herramienta para la toma de decisiones y cuando son
evaluados en una unidad comudn permiten brindar informaciones integradas para el analisis

de la situacion actual y asi poder identificar los puntos criticos (Rios, 2010). Debiendo ser
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en lo posible, observables, identificables, concretos y especificos, ya que a partir de alli se

redactan los items o reactivos del instrumento (Blanco y Alvarado, 2005).

Para lograr caracterizar las UPC con interés principal en las areas de produccion de leche y
fabricacion de queso en el presente estudio, se identificaron nueve dimensiones
operacionales, con sus respectivos indicadores. Algunas de las dimensiones e indicadores
sociales y productivos, asi como el manejo de los datos para la caracterizacion y
tipificacion de las UPC que sirvieron como guia para la presente investigacion, fueron
utilizados en diversas investigaciones para caracterizar unidades o sistemas de produccion
caprina nacionales, en su mayoria del estado Lara (Alvarez y Paz, 1997; Mufioz y col.,
2004; Alvarez y Rodriguez, 2006; Delgado y col., 2007; Pifia y Pifia, 2012; Delgado y col.,
2012; Timaure-Jiménez y col. 2015; Pineda-Graterol y col. 2016); asi como los de otras
latitudes (Garcia y col., 1999; Bodotti, 2002; Arias y Alonso, 2002; Paz y col., 2003;
Castell y col. 2003; Paz y col. 2011;Hernandez y col., 2011; Escarefio y col., 2011;
Hernandez y col. 2013; Salinas-Gonzalez y col., 2016). Dichas dimensiones se describen a
continuaciéon y se resume para cada una de ellas la matriz de operacionalizacién de

variables en el Anexo 5.

Dimension 1. Unidad de produccion: Informacion base de la unidad de produccion, donde
se registran los datos principales, las caracteristicas de infraestructura, al nimero de

necesidades satisfechas a nivel de servicios basicos, laborales y de capacitacion.

Dimensién 2. Atencién veterinaria: Responsabilidad de los duefios de las UPC, de velar
por el bienestar de la cabra. Considerando la asistencia, monitoreo y control de

enfermedades y lesiones de los animales por parte de un especialista en el area.

Dimensidén 3. Sistema de produccion: Los sistemas de crianza caprina gue se practica, su

composicion, manejo y produccion dentro de la UPC.

Dimensidn 4. Préacticas ganaderas: La evidencia del grado de cumplimiento de algunas de
las actividades realizadas durante el manejo de las cabras en las UPC, relacionadas con el

tipo de sistema de produccion de las mismas.
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Dimensidon 5. Proceso de ordefio: Descripcion de las diferentes actividades y componentes
que forman parte del proceso de ordefio en la UPC; incluyendo el volumen de produccién

de leche obtenida.

Dimensidn 6. Préacticas de ordefio: La evidencia del grado de cumplimiento de algunas de
las actividades realizadas durante el ordefio de las cabras (BPO) dentro de las UPC,

relacionadas con el tipo de sistema de produccion de las mismas.

Dimension 7. Procesamiento de queso de cabra: La descripcion de las diferentes

actividades y componentes que forman parte procesamiento de quesos de cabra en la UPC.

Dimensién 8. Producto terminado: Indicadores de produccion de los quesos, manejo y

naturaleza de su comercializacion de cada una de las UPC.

Dimensién 9. Préacticas de fabricaciéon: La evidencia del grado de cumplimiento de
algunas de las actividades realizadas durante el procesamiento de los quesos de cabra (BPF)
dentro de las UPC.

5.1.1.2. Disefio del instrumento

Una vez definidas las dimensiones operacionales y sus indicadores, se debe proceder al
disefio del instrumento de recoleccion de informacion. Arribas (2004), explicaron que
dichos instrumentos estdn compuestos por una serie de items, considerando los mismos
como la unidad bésica de informacion de un instrumento de evaluaciéon (Hernandez y col.
2010) y generalmente consta de una pregunta y de una respuesta cerrada. La adecuada y
clara escogencia de las dimensiones e indicadores ayudara a la correcta construccion de las

preguntas que nos ayuden a explorar esa parte del aspecto que queremos medir.

Arribas (2004), indic6 que en la mayoria de los casos se consideran seis items como el
nimero minimo necesario para evaluar un fenomeno, a pesar de que el numero de ellos
puede ir desde 10 a 90, para poder abarcar de forma proporcional cada una de las
dimensiones definidas previamente; por tanto, recomend6 incorporar el doble de items de

los que se van a necesitar en la version definitiva del cuestionario.
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La version preliminar de la encuesta se disefid6 en nueve secciones directamente
relacionadas con las dimensiones operacionales escogidas, utilizando preguntas abiertas y
cerradas a fin de generar el nimero suficiente de items o posibles caracteristicas que
conformaran cada una de las dimensiones, con el objetivo de asegurar la consistencia

interna del instrumento (Arribas, 2004), obteniéndose en esta primera version 111 items.

La encuesta se realizd de forma légica y entendible, en la cual las preguntas relativas a un
mismo tema o dimension se presentaron juntas, formando un grupo de preguntas comunes,
ya que si se situan de forma incierta son una fuente posible de error (Blanco y Alvarado,
2005; Corral, 2009; Hernandez y col., 2010). Al formular una pregunta se debe tener en
cuenta factores como la comprension (la adaptacion del lenguaje y el tipo de eleccion de
respuestas al nivel sociocultural de los individuos a quienes va dirigido el cuestionario), asi

como la aceptabilidad para el sujeto que es preguntado (Arribas, 2004).

Es importante mencionar que, si bien existen publicaciones referidas al “disefio y
validacion” de encuestas en diversas areas (Social, pedagogica o clinica) que sirvieron de
referencia para el desarrollo del presente estudio, en algunas de ellas existié poco detalle
sobre los resultados obtenidos en funcion a los procedimientos especificos utilizados para
lograr el disefio del instrumento en cuestién; ya que las discusiones de dichas
investigaciones estaban dirigidas al analisis de los resultados obtenidos al ser aplicado el
instrumento basado en una problematica puntual, en la cual la “encuesta” solo era el

instrumento para obtener dicha informacion.

5.1.1.3. Medicion de validez y confiabilidad del instrumento

Una vez disefiado el borrador definitivo, es decir, la informacion delimitada, preguntas
formuladas, definido el nimero de ellas a incluir en el cuestionario y ordenadas las
preguntas, corresponde llevar a cabo la realizacion de la validacion de la encuesta por parte
de un grupo de expertos, determinando de acuerdo a su criterio el grado de pertinencia,
congruencia, claridad en la redaccion, asi como el sesgo en la formulacion de los items por

los cuales estaba conformado el instrumento (Arribas, 2004; Corral, 2009).
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La Figura 3, muestra la tendencia de las opiniones de expertos en funcion al nivel de
pertinencia de cada item dentro de la encuesta destinada a caracterizar las unidades de
produccion, el 88% de los items fue considerado pertinente en el logro del objetivo
planteado en la investigacion. Dentro de esta evaluacién surgid la recomendacion por parte
de los expertos, de la mejora o cambio de los items que no presentaron la pertinencia
adecuada, logrando asi disminuir el nimero de items hasta 98 items de los 111
considerados al inicio, sin perder la objetividad de la investigacion. La mayoria de las
sugerencias realizadas por los expertos, se refirieron a la categorizacion de algunos items
con preguntas abiertas para convertirlas en preguntas cerradas, para facilitar la codificacion

y evaluacién de dicho indicador.

Los 98 items definitivos en esta etapa de la investigacion se dividieron en: 17 para unidad
de produccidn, 3 para atencién veterinaria, 11 para sistema de produccién, 6 para practicas
ganaderas, 10 para ordefio, 7 para practicas de ordefio, 28 para el procesamiento de queso

de cabra, 9 para producto terminado y comercializacion y 7 para practicas de fabricacion.

Noper tinente Medianarmente

LR
0% —\ / per tl.ue-nte-

Alt:n mente
11 ertinente
10%

Totalmente
pertinente
88%

Figura 3. Grado de pertinencia de los items, basado en el juicio de los expertos para la

validacién del instrumento en estudio.

76



Considerando las observaciones y recomendaciones, se modifico la version final de la
encuesta para la recoleccion de informacién. Una vez concluidos los ajustes sugeridos, en
opinidn de los expertos la encuesta se considero valida, estando bien formulada, completa y
construida de forma coherente, de facil manejo y entendimiento para la poblacion en la cual
se planificaba aplicar el instrumento, logrando mantener las nueve dimensiones
operacionales, con un total de 98 items y sus respectivas escalas para caracterizar las
unidades de produccién caprina de leche y queso.

Antes de iniciar el trabajo de campo fue imprescindible probar el cuestionario sobre un
pequefio grupo de poblacion, ya que el instrumento debe garantizar que las condiciones de
realizacion del trabajo de campo e informacion recolectada sean iguales y entendibles en
las unidades de produccion a visitar. Para lograr eso se recomienda un pequefio grupo de
sujetos que no pertenezcan a la muestra seleccionada pero si a la poblacién, o un grupo con
caracteristicas similares a la de la muestra del estudio, de esta manera se estima la

confiabilidad del cuestionario a implementar (Corral, 2009).

El coeficiente alfa de Cronbach es una medida de consistencia interna a través de un
analisis factorial confirmatorio, que se utiliza para calcular la confiabilidad del instrumento,
teniendo la ventaja que se aplica a la medicion y se calcula el coeficiente, donde su valores
que oscilan entre 0 y 1; tedricamente significa la correlacion de la prueba consigo misma
(Navarro, 2009; Bitran y col., 2010; Aravena y col., 2014). La magnitud del coeficiente de
confiabilidad de un instrumento se interpreta desde “muy baja” con rangos de 0,01 a 0,20,

hasta “muy alta” con rangos de 0,81 a 1,00 (Corral, 2009).

Una correlacion aceptable es aquella que presenta valores entre 0,70-0,75 en instrumentos
nuevos (Bitran y col. 2010), pero si la correlacion es mayor a 0,90 la confiabilidad del item
evaluado es elevada y el mismo debe ser considerado con mayor relevancia en el

instrumento (Hernandez y col. 2010).

Este coeficiente permitié determinar la correlacion interna entre los items de cada
dimensién, identificando aquellos relevantes y representativos de lo que cada dimension
quiere medir. Al calcular la confiabilidad para el instrumento en general en los 61 items con

escala tipo Likert que conformaban la encuesta, se observo una alta correlacion interna
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entre items (alfa de Cronbach= 0,91). Con respecto a cada una de las dimensiones
consideradas en la encuesta se obtuvieron valores de correlacion desde 0,90-0,91 (Unidad
de produccion, Procesamiento de queso), 0,90 (Sistema de produccion), 0,89-0,91
(Atencion veterinaria, Practicas ganaderas, Producto terminado y comercializacion), 0,89-
0,90 (Ordefio, Practicas de ordefio) y 0,89 (Practicas de fabricacion). Esto demuestra la
representatividad y coherencia de cada uno de los items con la dimensién a evaluar en este
estudio, y es notablemente mayor al valor de 0,7 sugerido por Bitran y col. (2010) como

aceptable para instrumentos nuevos.

Los términos empleados en el instrumento aplicado a escala piloto en las nueve UPC
escogidas, fueron entendibles por los productores, permitiendo confirmar la aplicabilidad y
manejo del mismo. Por tanto, se pudo concluir en esta etapa de la investigacion que la
encuesta desarrollada es valida y confiable para ser utilizada como herramienta de

evaluacion y caracterizacion de las UPC (Anexo 6).

5.1.2 Caracterizacion de las UPC

En este apartado se exponen los datos obtenidos a partir de las encuestas realizadas v el
analisis de las mismas como resultado del trabajo de campo que implicé visitar 55 UPC,
abarcando ocho sectores dentro de los municipios Iribarren, Jiménez y Urdaneta
pertenecientes a la region semiarida del estado Lara, con la finalidad de caracterizar y
tipificar las UPC centradas en la produccion de leche y queso fresco de cabra, basado en las
dimensiones de unidad de produccion (infraestructura, servicios basicos y mano de obra),
atencion veterinaria, sistema de produccion, practicas ganaderas, proceso de ordefio,
practicas de ordefio, procesamiento de queso de cabra, producto terminado (queso),

comercializacién y practicas de fabricacion.

Por otra parte se presentan los resultados obtenidos al evaluar el proceso tecnologico para la
fabricacion del queso fresco de cabra en 12 UPC. Y finalmente se indican los resultados
obtenidos de la evaluacion del cumplimiento de las directrices de Buenas practicas de
ordefio (BPO) y Buenas practicas de fabricacion (BPF) en tres UPC a fin de tipificarlas de

acuerdo al grado de cumplimiento de las mismas.
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5.1.2.1. Distribucién espacial

La distribucion espacial de la zona que conforman las UPC visitadas se muestra en la
Figura 4. Se puede observar que el municipio Iribarren esté representado por ocho sectores
visitados, Quibor por el municipio Jiménez y el sector Aguada Grande por el municipio
Urdaneta.

Debido a la falta de informacion que permitiera agrupar en primera instancia a las UPC
bajo criterios definidos, se considerd visitar y evaluar aquellas unidades caprinas que
cumplieran con las condiciones de ubicacion geografica (region semiarida del estado Lara)
independientemente del tipo de produccion caprina que se llevaba a cabo
(Carne/leche/queso); con la finalidad de poder caracterizarlas de manera general hasta
llegar a describir y tipificar las UPC centradas en el proceso productivo que incluyera
ordefio y fabricacion de queso fresco de cabra. EI Cuadro 6 refleja con mayor detalle los
sectores visitados y encuestados para la presente investigacion, utilizando el criterio antes

expuesto.

Figura 4. Distribucion espacial de los grupos que conforman las UPC encuestadas de
los municipios Iribarren (a), Jiménez (b) y Urdaneta (c) en el estado Lara.
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Cuadro 6. Total de unidades de produccion caprina visitada y encuestada en tres

municipios del estado Lara.

Zona Municipio Sector Encuestas realizadas
El Tacal 10
Las Mulas 15
Simara 12
. Piedra Colorada 5
Bobare Iribarren El Cafote 1
El Sanchero 4
La Pefa 2
Curari 4
Quibor (QUIB) Jiménez Quibor 1
'(Aféagé) Grande Urdaneta Aguada Grande 1
Total 55

El municipio Iribarren exhibe diversos paisajes y con ellos diferentes tipos de suelos de
acuerdo a cada paisaje. En él se pueden encontrar montafias ubicadas al norte y al sur del
municipio, las cuales bordean los valles y depresiones, unidos al sistema colinoso. Se
divide dos sectores climaticos caracteristicos: el sector correspondiente al semiarido con
90.200 has, descrito como una zona transicional con el sub-himedo, y otra definitivamente
marcada con escasa precipitacion, alta evaporacion y pocos meses lluviosos. El sector del
valle estd bordeado por las montafias, es estrecho y en él se consiguen diversos tipos de
relieve (PROINLARA, 2017).

En lo que al municipio Jiménez se refiere, Guédez y Pérez (1996) describieron al Valle de
Quibor como una depresion constituida por una fosa tectonica rellena por sedimentos
detriticos cuaternarios, presentando una topografia plana de origen aluvial. Se caracteriza
por presentar un clima tipo semiarido con lluvias relativamente escasas e irregulares que
fluctban entre 400 y 500 mm anuales bajo un régimen bimodal, los suelos son de textura

franco arcillosa, franco arcillo-limosa o arcillo limosa.

El municipio Urdaneta se caracteriza por presentar un clima semiarido en méas de la mitad

de su territorio, la parte correspondiente a la parroquia San Miguel (Aguada Grande),
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presenta mejores condiciones climaticas, corresponde un clima semiarido en transicion al
subhimedo seco, las precipitaciones son ligeramente mas altas, menos concentradas y
repartidas en dos periodos de lluvia, en abril-mayo y octubre-noviembre (PROINLARA,
2017).

El relieve del estado Lara, esta constituido por una compleja combinacion de paisajes
montafiosos, colinas, valles y depresiones. Los suelos en el area varian ampliamente en
cuanto a su potencial agricola y vulnerabilidad a los procesos de degradacion. La
ampliamente diseminada asociacion orthents-orthids segun la clasificacion USDA-Soil
Survey Staff (1992) referida por PROINLARA (2017), domina las colinas en las areas
secas y estd compuesta por suelos poco profundos con una textura muy fina y relativamente
impermeables, donde la cubierta del suelo practicamente no existe (Quifibnez y Dal Pozzo,
2008). Este tipo de asociacion ocupa las colinas y montafias bajas de las regiones secas, en
general son poco profundos y de texturas muy finas, poco permeables y con problemas de
sales, presentan en algunas zonas suelos superficiales y afloramiento rocosos, no son aptos
para ser utilizados en actividades agricolas y pecuarias y deben preservarse para evitar su
degradacion (PROINLARA, 2017).

Los suelos en las principales depresiones secas tales como la asociacion camborthid-
haplargid-torriotthent en los valles de Quibor, Carora, Bobare y Atarigua presentan
limitaciones similares y son consideradas como altamente susceptibles a la degradacion,
caracterizandose por una vegetacion xerofitica que aln se conserva en algunos sectores;
presentando buena profundidad, texturas finas, poco permeables, muy susceptibles a
degradarse y con problemas de alto contenido de sales (Guédez y Pérez, 1996; Quifibnez y
Dal Pozzo, 2008; PROINLARA, 2017).

5.1.2.2. Caracteristicas de las UPC encuestadas
Las caracteristicas principales en funcion a las dimensiones operacionales en las 55 UPC
encuestadas en los municipios Iribarren, Jiménez y Urdaneta en el estado Lara, se pueden

observar en el Cuadro 7, mismas que se describen a continuacion.
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Cuadro 7. Caracteristicas predominantes en las 55 UPC encuestadas.

Porcentaje respecto

Dimension Indicador Caracteristica dominante
al total (%)
Tipo de Organizacion Individual 78
Mejoras en infraestructura Menor de 5 afios 53
Servicios basicos:
Electricidad Si cuentan 96
Gas Si cuentan 82
Agua potable Camion cisterna 67
Telefonia Si cuentan 75
Tipo de vialidad Carretera de tierra 71
Unidad de Tipo de transporte Transporte publico 45
produccion Servicios sanitarios Letrina 67
Manejo  de aguas Pozo séptico 65
negras
Ma_nem de desechos Se queman 85
solidos
N° de empleados Menos de 5 91
¢Viven en la UPC? Si viven 87
Documentacion sanitaria Ninguna 82
Capacitacion Ninguna 69
Médico veterinario No cuentan 60
Atencion Tratamiento veterinario Aplicado por el propietario 78
veterinaria Registros para monitoreo y No se llevan 62
control
Tipo _ge Sistema de Extensivo 42
Produccién
Area de Corrales 1 corral 56
Sisterna de Area de ordefio No cyentan 75
produccion Ra}za _ Criolla _ 47
Namero de animales Entre 20 a 100 animales 75
Tipo de alimentacion Natural 64
Produccién primaria Doble propésito 49
Produccién secundaria Piel, pelo y estiércol 67

5.1.2.2.1. Unidad de produccién

A pesar de que la familia interviene en el proceso productivo de cada una de las UPC
encuestadas, el 78% fueron de tipo individual o privada, es decir de un solo propietario. El
15% de las mismas se caracterizaron por ser unidades de produccion familiar, donde
diferentes miembros de la familia (hermanos, tios o hijos), realizan distintas actividades
productivas para un beneficio en comudn (autoabastecimiento y/o comercializacion de sus

remanentes).

Armas y col. (2006) manifestaron que en el municipio Torres del estado Lara méas del 90%

de tierras son propiedad del Estado. Los autores explican que esta modalidad de tenencia de
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tierras no permite obtener créditos de la banca privada, ya que esta no reconoce los titulos
del Instituto Nacional de Tierras (INTI), lo que ha estimulado diversas modalidades de
"ventas" ilegales segun la Ley de Tierras; siendo la principal figura de propiedad el titulo
supletorio otorgado por tribunales civiles y notarias. Este hecho ha generado unidades de
produccién con parcelas con ocupacion fisica de un solo propietario, explicando de esta

forma la tendencia de los resultados obtenidos.

La mano de obra en el 91% de los casos consistia en menos de 4 personas y eran de
caracter familiar en su totalidad. Alvarez y Rodriguez (2006) explicaron este hecho, a la
tradicion y el arraigo de la capricultura entre los productores de esa region. El 78% de ellos
viven en la UPC, al igual que lo reportado por Armas y col (2006), Delgado y col. (2007) y
Pineda-Graterol y col. (2016). Este aspecto segun Pineda-Graterol y col. (2016), puede
considerarse una fortaleza al permitir abaratar costos de produccién, con una produccién

mas compenetrada con el nucleo familiar y garantizando la continuidad de la explotacion.

Con respecto a la infraestructura (vivienda y corrales) de las UPC, el 53% de las mismas
habian tenido mejoras principalmente a nivel de corral o galpon. Se observo el caso de
algunas unidades (33%) con mas de 10 afios con ningun tipo de modificacion o mejoras. A
nivel de servicios basicos el 71% contaban por lo menos con 8 de 9 servicios bésicos.
Siendo la disponibilidad de agua potable el mayor inconveniente, ya que el 67% de las UPC
sefialaron la necesidad de la compra de camiones cisternas para abastecer de agua a la
vivienda, para consumo familiar y de los animales, asi como para el proceso productivo de

la unidad de produccién, desconociendo la calidad de la misma.

El 82% de los casos sefialaron no contar con la documentacion sanitaria necesaria,
equivalente al certificado de salud y certificado de manipulador de alimentos. Sin embargo,
la mayoria de los encuestados mostré interés en la importancia y posibilidades de mejoras
que puede brindar dicha documentacién, acompafiado de la capacitacion y aprendizaje que
conlleva. En el caso de la certificacion como manipuladores de alimentos expusieron la

posibilidad de obtenerlos a mediano plazo.

A pesar de que el 69% de la UPC visitadas sefialaron que no habian tenido ningun tipo de
capacitacion adicional, argumentando la tradicionalidad generacional a la produccion
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caprina, se observé que el 31% restante afirmaron contar con estudios a nivel de formacién
media o universitaria. Este nivel de instruccion y el interés de mejorar sus conocimientos
constituye una caracteristica positiva para el establecimiento de programas de capacitacion
que puede permitir avanzar en la aplicacion de tecnologias para la mejora productiva de sus

unidades de produccion (Delgado y col. 2012; Timaure-Jimenez y col., 2015).

5.1.2.2.2. Atencion veterinaria

Los servicios de atencidn veterinaria con que cuentan las unidades de produccion son un
factor importante a considerar a la hora de valorar la situacion sanitaria de los animales
(Mainar, 1995). Los resultados de la encuesta mostraron un alto porcentaje de productores
(60%) que no disponian de asistencia veterinaria, sefialando que so6lo recurrian a los
servicios de un especialista en caso de emergencia (26%), siendo muy pocos (5%) los que
contrataban los servicios de un veterinario a tiempo completo dentro de las unidades de
produccion. Situacion similar lo refirieron Timaure-Jimenez y col. (2015), los cuales
manifestaron que la mayoria de las unidades de produccién son los familiares, conocidos o
el propio productor el que coloca las vacunas necesarias. En el caso de las UPC visitadas el
78% de los encuestados indican aplicar ellos mismos los tratamientos o en caso de ser
necesario proceden a sacrificar a los animales al no observar mejoria por alguna

enfermedad.

5.1.2.2.3. Sistema de produccion

El sistema de produccion imperante entre los productores de la zona es el extensivo (42%),
existiendo un grupo de productores que se ha inclinado hacia el sistema de produccién
semi-intensivo (40%), el cual les ofrece diversas ventajas como el de un mejor monitoreo
del rebafio y el control del sobrepastoreo (Alvarez y Rodriguez, 2006). En los sistemas
extensivos los animales se mantienen en pastos nativos, el rendimiento de la actividad
productiva esta vinculado a la fertilidad natural de la tierra y a la produccion estacional de
los pastos; en el caso de sistemas semi-intesivos los animales se mantienen en zonas
restringidas o en corrales, con disponibilidad de alimentos voluminosos y concentrados,
siendo llevados al pastoreo rotacional en pequefias areas durante algunas horas del dia

(Campos y col., 2010).
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Armas y col. (2006), sefalaron que el sistema de produccion caprino de esta region se
caracteriza casi en su totalidad por ser extensivo en pastoreo libre, donde los animales son
sueltos en la mafana luego del ordefio hasta la tarde cuando son recogidos para pernoctar
en corrales. Por su parte, Pineda-Graterol y col. (2016) sefialaron que los caprinos de
algunas zonas de la region se mantienen en sistemas semi-intensivo, pastoreando (animales
jévenes, hembras vacias y machos) durante el dia en areas comunes a nivel de las laderas
(potreros comunales) y hacia la tarde se recogen; no obstante, las hembras paridas,
proximas a parir y las crias se mantienen dentro de los corrales todo el dia donde se les

brinda agua y pasto de forma permanente.

Las instalaciones para el manejo de las cabras en el 56% de los casos contaban con un solo
corral ubicado cerca de la casa o vivienda principal, con una superficie promedio no mayor
de 50 m? fabricado con diversos materiales de la zona sin ninguna separacién. Dicho corral
es usado en la mayoria de las veces para el ordefio de las cabras y no se evidencié una

relacién acorde entre el tamafio del corral y el nimero de animales.

Pineda-Graterol y col. (2016) indicaron que las instalaciones para cabras se caracterizan
como rusticas, los corrales generalmente estan construidos de diferentes formas,
predominando los de paredes de piedras que en algunos casos se apuntalan con palos de
madera; también se utilizan paredes empalizadas de ramas secas colocadas de forma
vertical unidas por medio de alambres de puas, otros los construyen con paredes de palos y
barro, o palos verticales con listones o varillas de cafia brava (Gynerium sagittatum) de

manera horizontal y en el medio lajas de piedra.

Por su parte, Arroyo (2016) manifestd que en pequefias unidades de produccion los
caprinos son criados en un solo corral, sin ninguna separacion por sexo, edad o condicién
productiva. Para un mejor manejo y produccion de los animales este autor recomienda que
cada grupo de animales tenga su propio corral de acuerdo a su sexo y edad, existiendo
ademas corrales para hembras en produccion, hembras en seca, destetados, machos

reproductores, corral de ordefio y un corral que sirva como recinto para animales enfermos.

En lo que respecta al rebafio de cabras, se encontro que el mismo estaba conformado por un

rango de 20 a 100 cabras en un 75% de las UPC. Se observo la presencia de la raza Criolla
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en un 47% de las unidades de produccion, asi como otras donde predominaba la presencia
de varias razas como Nubian, Canarias, Mestizo, entre otras; coincidiendo con lo descrito
por Armas y col. (2006), Alvarez y Rodriguez (2006) y D"Aubeterre y col. (2008), los
cuales resefiaron la introduccion de otras razas caprinas en la region para la mejora de la
produccidn de leche. Pineda-Graterol y col. (2016) por su parte explicaron que los caprinos
existentes en el municipio Moran del estado Lara, derivan de una mezcla de razas como
Criollos, Saanen, Toggenburg, Nubian, Canaria y La Mancha, con predominio de un
mosaico de razas, siendo un recurso zoogenético de gran relevancia en la zona por cuanto
se han adaptado muy bien a las condiciones semiaridas de la region y por ser animales

multipropdsito (leche, carne y piel) en lo que a produccion de refiere.

Las familias que conformaban las UPC, en su mayoria consumian los productos que
generaban (carne y leche); sin embargo, dependiendo del nimero de animales el excedente
de la produccién lo utilizan para la venta a puerta de corral en un 49% de las unidades

encuestadas, evitando el uso de intermediarios.

D"Aubeterre y col. (2008) manifestaron que la mayoria de los ingresos de los sistemas de
produccidn caprina en Venezuela proviene de la venta de animales en pie, y el resto por la
venta de la leche, estiércol y piel. Aspecto que coincide con los resultados obtenidos, donde
el 67% de la poblacién encuestada indicé que aparte do comercializar carne, leche y quesos
también venden subproductos como la piel, pelo y estiércol. Alvarez y Rodriguez (2006)
explicaron que la carne caprina junto al estiércol son los rubros de mayor demanda
comercial, por lo cual su comercializacion aumenta los ingresos dentro del sistema
productivo. En el 24% de los casos los productores manifestaron obtener un mayor
beneficio econdémico al transformar la leche en queso, debido a la popularidad que los
caracteriza en un sector de la poblacion. Mufioz y col. (2004) reportd que el 96% de la
leche producida en el municipio Iribarren del estado Lara, es transformada en queso (46%),

conservas (42%) Yy el resto para el auto consumo.

5.1.2.2.4. Précticas ganaderas
Al evaluar algunos de los requisitos importantes en lo referente a las practicas ganaderas

implementadas en manejo caprino en las unidades de produccién visitadas (Figura 5), se
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puede destacar que la mayoria de los productores no cumplieron gran parte de las
actividades o acciones expuestas, considerando que se evaluaron sélo 6 aspectos de un gran
abanico de acciones o précticas ganaderas.
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Figura 5. Evaluacion preliminar de algunas practicas ganaderas implementadas en las
55 UPC encuestadas.

Todo es importante dentro de un sistema de produccién caprino, la alimentacién, el manejo,
la higiene, el control de enfermedades de los animales, asi como también la capacitacion e
higiene del personal involucrado en el sistema de produccién. Figueroa y col. (2004)
sefialaron que la mayoria de las explotaciones caprinas carecen de adecuados esquemas de
alimentacion, con deficiencias en la salud e higiene de las cabras, fallas en las practicas de
manejo, falta de control de las enfermedades transmisibles al hombre, deficiente
capacitacion del personal, entre otras causas que conllevan a la ineficiencia del sistema
productivo que comprometen la calidad e inocuidad de los productos (carne, leche y

quesos).
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Al evaluar las encuestas realizadas en lo que respecta a las practicas ganaderas sugeridas,
un 69% de los productores sefialaron no poseer un plan de sanitario formal, unido al factor
de no contar con la debida asistencia veterinaria para la prevencién y control de
enfermedades; mientras que 20% de la poblacion, esta sujeta a la disponibilidad de recursos
econdémicos para poder implementar dicho plan. A nivel de aislamiento de animales
enfermos e identificacion del rebafio, en el 47% y el 44% de los casos respectivos indicaron

llevar dicho control, sin embrago no tienen ningun registro que valide dicha informacion.

Figueroa y col. (2004) manifestaron que el mantener a los animales con buena salud es
esencial para producir leche de alta calidad, enfermedades como la mastitis tienen un
impacto directo sobre la calidad de la leche producida, de la misma manera que otros
agentes infecciosos que pueden contaminar directamente la leche. Los autores sefialaron
que la meta de un plan sanitario y salud animal es lograr romper el ciclo de transmisién de
enfermedades en el sistema de produccion, asi como el minimizar el riesgo de introduccién

de enfermedades y evitar el riesgo de contaminacion de la leche.

En cuanto al uso de registros el 80%de los productores indicaron que no utilizan registros o
“anotaciones” en sus unidades de produccion, siendo este un indicador que pudiera estar
afectando negativamente la sostenibilidad de estas unidades de produccion (Delgado y col.,
2010). Delgado y col. (2012) expresaron que actualmente los productores estan
internalizando el uso de los registros, bien sea por iniciativa propia o por la presencia de las

instituciones en la zona que se lo exigen para un mejor control de su sistema.

Como se menciond anteriormente uno de los subproductos que comercializa la mayoria de
las UPC encuestadas es el estiércol, el 55% de la UPC visitadas reportaron que tienen
métodos apropiados para la disposicion del estiércol, minimizando con esto la posible
proliferacion de plagas y enfermedades en el rebafio, y generando un ingreso adicional por
la venta del mismo como abono de los cultivares de la zona. EL manejo del estiércol es
determinante para asegurar condiciones en infraestructura e higiene ideales para la

obtencion de leche de buena calidad (Duran y Duarte, 2009).
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5.1.2.2.5. Proceso de ordefio

De las 55 UPC encuestadas existio un grupo representativo de 41 unidades de produccion
(39 del municipio Urdaneta y una en los municipios Jiménez e Iribarren respectivamente),
donde la produccién primaria esta dirigida en obtencién, consumo y venta de leche y carne
de cabra. Un 32% de las unidades se centran principalmente en la obtencion de leche de
cabra y el 2% a pesar de que su produccién principal en de carne de cabra, expresan que la
leche obtenida es para su consumo exclusivamente. EI Cuadro 8 muestra las caracteristicas
principales de las 41 UPC productoras de leche de cabra en los municipios encuestados en
el estado Lara, con la finalidad de describir de manera general su proceso de ordefio y

manejo posterior de la leche de cabra.

Cuadro 8. Caracteristicas predominantes en las 41 UPC encuestadas con produccién

de leche de cabra.

Dimension Indicador Carac?erl'stica Porcentaje respecto
dominante al total (%0)
Raza Variada 51
Sistema de Producci6n primaria Doble propésito 66
produccion Produccion secundaria OUO:S(tI?e[?::bF;)ﬂO y 63
Tipo de ordefio Manual 93
Lugar de ordefio. Corral 88
Horario de ordefio. 5:00 a 7:00 am 78
Volumen de produccién 5a 10 L/dia 39
Ordefio Destino de la leche Venta directa 54
Almacenamiento Envase pléastico 78
T ce T aniert g
Servicios béasicos en el area No cuentan 71

de ordefio.

Al observar el cuadro referido se puede notar a diferencia del analisis anterior que un 51%
de las UPC encuestadas manejanban un rebafio compuesto de varias razas de cabra

(Canaria, Nubia, Saaner, Alpina, Metizas y Criolla); razas que se caracterizan en su
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mayoria por una buena produccion y composicion de su leche (Armas y col., 2006; Alvarez
y Rodriguez, 2006; Pineda-Graterol y col., 2016).

Salvador y Martinez (2007) expresaron que las cabras de raza Saanen produce altas
cantidades de leche con bajos niveles de grasa, colocando en otro extremo a la raza Nubian
que a pesar de su baja produccién de leche, la misma presenta un alto contenido de grasa.
Otras razas como La Mancha y Alpina estan en un nivel intermedio entre las dos razas

mencionadas en cuanto a produccion y contenido graso de la leche.

Por su parte, Mufioz y col. (2004) reportaron en la zona de bosque seco premontano en el
municipio Iribarren, un alto mestizaje de la raza Canaria en confinamiento con una
produccién de leche >1,5L, seguido de mestizos de la raza Canaria y tipos Criollos

mantenidos a pastoreo con una produccion de <1L.

Con la misma tendencia del analisis de las 55 UPC, el 68% de este grupo de unidades de
produccion no contaban con instalaciones o areas adecuadas para realizar el ordefio de las
cabras. Este proceso se realiza manualmente en un 93% de las UPC visitadas, situacion

similar a lo reportado por Pineda-Graterol y col. (2016).

La mayoria de los productores indicaron que el ordefio lo realizaban una sola vez al dia
entre las 5:00 a 7:00 am dentro del mismo corral, en areas no especificas para ello y sin las
condiciones higiénicas apropiadas. Es importante mencionar que el 7% de las UPC
encuestadas tienen sistema cerrado de ordefio y otro 5% poseen manga o instalaciones
sencillas y separadas para el ordefio manual de las cabras. La separacion dentro del corral
para el ordefio o la construccion de una manga de ordefio, se consideran como unas de las
opciones que se pudieran incorporar dentro de las unidades de produccién para la mejora
del sistema productivo de leche de cabra.

Salinas-Gonzalez y col. (2016) al describir el comportamiento del productor en funcion al
tipo de ordefio en cabras de la Region Lagunera de México, expresaron que a pesar de que
22% de los productores de dicha regidn tienen sala de ordefio pequefia y rastica, la mayoria
no la empleaban por falta de costumbre en los animales, o indicaban que perdian tiempo al

usarla, o les faltaba alimento que ofrecerle a las cabras durante el ordefio o que la
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produccidn de leche era tan baja que no amerita su uso; lo que conllevaba al ordefio manual

dentro del corral en condiciones de higiene inadecuadas.

La produccién diaria de leche de cabra reportada por los productores fue muy variante en
las UPC, un 39% reportd volumenes de 5-10L, el 39% indic6 menos de 5L y 45% sefial6
volumenes de produccion diaria entre 10 a 100 L, con un promedio de 0,2-0,4 L/ animal;
valores cercanos a lo reportado por Pifia y Pifia (2011). Los resultados de las encuestas
mostraron una variabilidad en el nimero de animales en las 41 UPC visitadas, encontrando

un rango de menos de 20 animales hasta UPC con méas de 300 cabras lecheras.

La leche obtenida en un 54% de las unidades de produccion esta dirigida en un 29% para la
produccion de queso y el 2% para venta directa. EI 15% de las UPC sefialaron que la leche
producida era exclusivamente para consumo familiar reportando bajos voliumenes de
produccién. Este comportamiento fue similar a lo reportado por Mainar (1995); Armas y
col., (2006); Delgado y col., (2007) y Pineda-Graterol y col. (2016), en los sistemas de

produccion evaluados en sus investigaciones.

Los productores sefialaron que el almacenamiento de la leche se realiza principalmente en
envases de plasticos con o sin tapas, en su mayoria en condiciones higiénicas inadecuadas,
manteniéndose a temperatura ambiente hasta su venta, procesamiento o consumo. El 71%
de las UPC encuestadas no cuentan con servicios de electricidad, ni disponibilidad de agua
cercana a los corrales o areas donde se realiza el ordefio de las cabras, por tanto los
procedimientos de limpieza y desinfeccion de las ubres de las cabras, asi como las manos

del ordefiador se realizan de forma deficiente, o simplemente no se llevan a cabo.

5.1.2.2.6. Précticas de ordefio

La produccion de leche de buena calidad esta directamente relacionada con la rutina de
ordefio, los animales, el lugar, los equipos y las personas a cargo, por lo que se debe hacer
una evaluacion conjunta para aplicar correctivos necesarios y puntuales (Duran y Duarte,
2009). En la presente investigacion se realizé un analisis previo de algunas de las practicas
que deberian ser implementadas durante el proceso del ordefio en las 41 UPC visitadas. La
Figura 6 muestra la tendencia en las respuestas de los productores ante actividades o

acciones expuestas en las encuestas recogidas.
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Figura 6. Evaluacion preliminar de algunas practicas de ordefio implementadas en las
41 UPC encuestadas.

Se pudo observar que el 63% de las UPC no contaban con un sitio apropiado y dedicado
exclusivamente para el ordefio. Angulo y col. (2016) sefialaron la importancia de que
dichas areas no tienen que ser complejas, pero deben ser limpias, secas y sobretodo
satisfacer el bienestar y salud de los animales, ayudando con esto a reducir los riesgos que

afectan la calidad de la leche.

Las condiciones sanitarias bajo las cuales se lleva a cabo el ordefio influyen decididamente
sobre la calidad de la leche, independientemente del sistema productivo y de los insumos
tecnoldgicos utilizados (Bonifaz y Requelme, 2011). Los ordefiadores del 56% de las UPC
expresaron realizar el lavado y secado de las manos antes de iniciar el ordefio, sin embargo
el 29% de la poblacion encuestada manifestd no realizar dicha actividad por no contar con
agua disponible en el sitio de ordefio. Respuestas similares la obtuvieron por parte de los
productores Bonifaz y Requelme (2011) al evaluar las buenas practicas de ordefio en

unidades de produccion agricolas en Ecuador.

92



El sellado de los pezones con una solucion desinfectante después del ordefio, se realiza
como una practica higiénica de proteccion de la ubre contra la entrada de las bacterias y
suciedades que afectan la salud del animal y la calidad e inocuidad de la leche obtenida
(Bonifaz y Requelme, 2011; Angulo y col., 2016). EI 88% de las UPC sefialaron no realizar
el sellado de los pezones de las cabras después del ordefio, algunos por desconocimiento de

esa rutina y otros por falta de la solucién desinfectante.

El 37% de las UPC visitadas expresaron que las cabras enfermas o con algun tipo de
tratamiento se ordefiaban por separado y que la leche obtenida era desechada, sin embrago
no llevan ningun tipo de control o registro que corrobore dicha informaciéon. Un gran
porcentaje de esta leche se les suministra a los animales, sin embargo Bonifaz y Requelme
(2011) sefialaron que lamentablemente algunos productores la consumen ya que expresan
no querer desperdiciarla, desconociendo el riesgo que puede tener sobre su salud.

Salinas-Gonzélez y col. (2016) explicaron que en la mayoria de la veces, debido al
desconocimiento de las buenas précticas en rutina de ordefio e higiene en la produccion de
leche, el personal involucrado no le da la importancia que demanda esta labor, presentando
manejos inadecuados afectando la calidad higiénica de la leche y por consecuencia a los

productos que se generan a partir de la misma.

5.1.2.2.7. Procesamiento de queso de cabra

De las 41 UPC productoras de leche solo el 29% de las mismas (10 del municipio Iribarren,
una del municipio Jiménez y una del municipio Urdaneta), destinan la produccién de leche
de cabra a la fabricacién de queso fresco artesanal orientada al autoconsumo (25%) y otra
fraccion importante (75%) a la venta directa. Alvarez y Rodriguez (2006) sefialaron que en
el caso de la leche de cabra de la region, el Unico proceso que sufre es el de transformacién

bien sea en queso o0 suero, con muy bajo valor agregado.

El Cuadro 9 muestra las caracteristicas principales de dichas unidades en los municipios

encuestados en el estado Lara.
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Cuadro 9. Caracteristicas predominantes en 12 UPC encuestadas, productoras de

queso fresco de cabra.

Caracteristica

Porcentaje respecto

Dimensién Indicador dominante al total (%)
Tipo de Sistema de Produccion Semi-intensivo 42
. < 2-5 corrales 33
Slstema_Qe Area de Corrales > 10 corrales 33
produccion Area de ordefio Si cuentan 50
Tipo de alimentacién Mixta 92
Tipo de ordefio Manual 75
Lugar de ordefio. Corral 58
Volumen de produccién. 102100 L 33
Ordefio Destino de la leche Queso fresco 92
Uso inmediato Si 50
Servicios basicos en el area de .
~ Si cuentan 58
ordefio.
Epoca de elaboracion Todo el afio 67
Filtracion de leche Si 75
Tratamiento térmico No se realiza 50
Utilizacion de Cuajo
Tipo de cuajo Industrial 83
Preparacion Diluido en agua 50
Proceso de cuajado
Tiempo de cuajado De 12 a 24 horas 67
. Comprobacion del .
Proces;lzr;;%nto del cuajado | Empirico 75
Proceso de corte de cuajada
Instrumento de corte Cuchillo 58
Tamafio de corte Variado 50
Proceso de desuerado
Modo de desuerado Manual desde la tina 58
Destino del suero Alimentacién animal 58
Tipo de molde Plastico 83
Tipo de prensado Por gravedad 58
Tipo de Salado En cuajada 75
Rendimiento 6-7 kg/L de leche 42
Producto terminado  Peso por pieza 900 gr 67
y comercializacion  Cantidad de quesos por lote De 5 a 10 unidades 75
Venta directa Si 75

Predomind en un 42% de los casos un sistema de produccidon semi-intensivo con
alimentacion mixta en el 92% de las UPC; contando en algunas de las unidades con una
disposicion de 2 a 5 corrales (33%) y otras unidades con mas de 10 corrales (33%),
mostrando un nivel de organizacion en el manejo de los animales en dichas UPC. Los
productores sefialaron que el nimero de corrales dependia en cierta forma al namero de

animales que se tiene en la unidad de produccion, reportdndose una poblacion de cabras
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lecheras de 20 a 100 en el 42% de las UPC visitadas, seguido de un 25% que indicaban mas
de 300 cabras.

Los productores explicaron que las cabras se alimentaban por medio del ramoneo y
pastoreo, aprovechando los recursos naturales de la region, pero que en algunas
oportunidades se complementaban con forraje (ensilado) en el corral. Este tipo de unidades
de produccion segun (Figueroa, 2004) se caracteriza por tener cuidados especificos de
manejo, que permiten controlar su desarrollo, las instalaciones son més complejas, teniendo
en cuenta el alojamiento adecuado segun la etapa de vida en que se encuentran los

animales.

El 50% de las UPC indicaron contar con un &rea o instalaciones adecuadas para ordefio a
pesar de que el 72% realiza el ordefio manual y de estas el 58% lo realizan dentro del
corral. La produccion diaria de leche de cabra indicada por los productores en estas 12
UPC mantuvo la misma tendencia en lo que respecta a la variabilidad que el resto de las
unidades productoras de leche; en esta poblacién el 25% reporté volumenes menores de 5L,
el 33% volumenes de 10 a 100L (predominando menos de 40L) y otro 25% reporta mas de
100L. El 75% de las UPC indicaron realizar el filtrado de la leche después del ordefio a fin
de evitar impurezas (pelos, lodo, heces, insectos, etc.) que pueden alterar la calidad
higiénica.

En lo que respecta al manejo de la leche después del ordefio, Bonifaz y Requelme (2011),
manifestaron que el enfriamiento es el Unico proceso admitido para retardar el crecimiento
microbiano de la leche cruda antes de su procesamiento. Los resultados obtenidos indicaron
que son muy pocos los productores (17%) que tienen la préctica de enfriar o refrigerar la
leche después del ordefio, a pesar de que el 50% de los mismos explicaron que la leche era
utilizada inmediatamente después del ordefio para la fabricacion de quesos. El 58% de las
UPC encuestadas indicd contar con servicios de electricidad y disponibilidad de agua
potable (sin clorar) cercanos a las areas o los sistemas donde se realiza el ordefio de las
cabras, pudiendo inferir que en mas de 50% de las UPC visitadas los procesos higiénicos

requeridos durante el proceso de ordefio se estaban realizando correctamente.
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A nivel de procesamiento de queso de cabra el 100% de las UPC indicaron fabricar solo
queso fresco artesanal, manifestando que cuentan con instalaciones bésicas que
imposibilitan implementar la fabricacion de quesos madurados ya que para ellos era un
proceso “muy complicado Yy largo”; sin embargo expresaron considerar la posibilidad de
mejorar la calidad de los quesos que ya manejan, asi como ampliar sus conocimientos en

diversificar su produccion hacia otros tipos de quesos frescos de cabra.

En condiciones reales en las que se obtiene la leche siempre presenta un alto nimero de
microorganismos (Bonifaz y Requelme, 2011). Desde el punto de vista sanitario higiénico y
técnico, se hace necesario pasteurizar la leche destinada a la produccién de queso (Guzman
e llabaca, 2007). Al consultar a las UPC sobre la aplicacion de un tratamiento térmico de la
leche con la finalidad de eliminar microorganismos no deseables (patdgenos), el 50%
sefial6 que no realizaban dicha actividad, por lo que se considera una materia prima de alto
riesgo para la fabricacién de quesos, en especial si se no se cumplen los requisitos minimos
en lo referente a practicas higiénicas durante la elaboracion (Garcia y col., 2009). El 25%
de las UPC visitadas indicaron hervir la leche y el 25% restante manifesto que si realizaban
el proceso de pasteurizacion controlando el tiempo y temperatura del mismo. Ninguna de
las UPC manifestd utilizar fermentos lacticos ni cultivo iniciador en la leche (suero de

producciones anteriores).

El cuajo utilizado para la elaboracién de quesos en la mayoria de las UPC (83%) era de tipo
industrial (microbioldgico), el cual antes de agregarlo a la leche los productores explicaron
diluirlo en agua (50%), otros en leche (25%) o simplemente lo agregan directamente a la

leche sin diluir.

Ldpez y col. (2011) sugirieron que era necesario a partir de la adicion del cuajo dejar
reposar la leche por lo menos 45 minutos para la formacion del gel o cuajada; en este
tiempo se desarrollan una serie de interacciones fisico-quimicas que influyen directamente
en el cuerpo y sabor del queso, por los autores consideran una de las fases mas importantes
en la elaboracién de queso. Con respecto a esto, solo 25% de las UPC sefialaron tener la
leche en reposo por 30-45 min y el 67% indicaron dejan la leche por un periodo de 12 a 24

horas para que se forme completamente la cuajada.
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El instrumento de corte de la cuajada segun los resultados obtenidos fue variable, desde el
uso de cuchillo (58%), cucharon de madera (33%) o liras (7%), obteniendo en los dos
primeros cortes disparejos en la cuajada de diferentes tamafios y grosores. Lopez y col.
(2011) comentaron que un corte descuidado y prematuro de la cuajada o de su
desmenuzamiento en vez de corte aumenta las pérdidas de cuajada en el suero y por lo tanto

disminuye el rendimiento del queso.

El 75% de las UPC indico salar el queso a nivel de cuajada parcialmente desuerada, con la
finalidad de que la sal se pueda diluirse en el suero y distribuirse facilmente en la cuajada;
sin embargo ninguno de los productores encuestados reportdé la cantidad de sal que
implementaban en dicha etapa, manifestando hacerlo “al gusto”. El 58% de las unidades
indicd que el suero obtenido a nivel de tina (58%), filtrado (33%) o directo en el molde
(8%), era desechado o simplemente se lo suministraba a los animales de la unidad de
produccién; el resto de las unidades (42%) transformaban dicho suero en ricota para su
consumo o comercializacion, aportandole asi valor agregado al proceso productivo (Porras,
1999; Sachaller, 2008; Teniza, 2012).

En el moldeado de los quesos frescos de cabra reportaron el uso de moldes de plasticos
exclusivos para quesos en el 83% de las unidades visitadas, un menor numero de
productores indicaron el uso de moldes de metal (8%) y el 8% utilizaban moldes de
madera. Para compactar la masa e imprimir al queso el formato deseado, el 58% de los
productores indicaron el uso de prensado por gravedad, explicando que los quesos se
dejaban en los moldes por algun tiempo y por accién de su propio peso iban drenando el
suero; otros productores (33%) manifestaron colocar pesos adicionales o simplemente
apilan los moldes uno sobre el otro para ejercer un presion sobre ellos para que la masa se

compactara un poco mas.

5.1.2.2.8. Producto terminado y comercializacion

A nivel de rendimiento de los quesos de cabra puede variar dependiendo de la composicion
de la leche, el manejo y procedimiento aplicado durante la fabricacion (tratamiento de la
cuajada), asi como la humedad final de los quesos. Las UPC encuestadas reportaron
rendimientos de 7-8 L/kg (33%), 6-7 L/kg (42%) y de 6 L/Kg (25%), obteniendo piezas en
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un 67% de los casos con un peso mayor a 900gr, el resto de los productores indicaron
manejar piezas de menor peso (< 500 gr), no existiendo homogeneidad entre pesos y
tamafios de piezas. En funcion al nimero de piezas el 75% de los productores sefialaron
producir de 5 a 10 piezas diarias, la mayoria de los productores no especificaron la
produccién de quesos al final del dia; deduciendo por la data recolectada de produccion y el
rendimiento reportados por ellos, que en algunas de las UPC se produce un promedio de 3 a
4 kg de queso fresco de cabra diario.

Gutiérrez y col. (1998) manifestaron la inexistencia de una cadena de comercializacion
formal en el caso de los quesos de cabra artesanal asi como la de carne o cabritos en esta
zona (Gutiérrez y col. 1998). En el 75% de las UPC visitadas, los productores expresaron
comercializar los quesos producidos directamente al consumidor y el 25% restante indico la
venta de los mismos a nivel de intermediarios. En ninguno de los casos los productores
manifestaron llevar registros de sus ventas, lo que trae como consecuencia segun Arias y

Alonso (2002) el descontrol de los indicadores de eficiencia productiva en los sistemas.

5.1.2.2.9. Practicas de fabricacion

Al igual que en el proceso de ordefio, en las 12 UPC productoras de queso visitadas se
evaluaron algunas de practicas que los productores deberian estar realizando durante el
proceso de fabricacion de los quesos de cabra. La Figura 7 muestra la tendencia de los

productores ante las actividades o acciones expuestas en las encuestas aplicadas.

El 50% de las UPC visitadas indic6 fabricar los quesos en sus cocinas o patios, por lo que
no contaban con condiciones adecuadas para la fabricacién de los quesos que evitaran
algun tipo de contaminacién en las diferentes fases del proceso; esto se unié la incorrecta
disposicion de materiales y equipos para el flujo regular del proceso desde el manejo de la
leche hasta la obtencion y almacenamiento de los quesos.

A pesar del problema existente con la disponibilidad de agua potable en los sectores
evaluados, el 50% de los productores manifestaron tomar medidas para disponer con agua
suficiente para el proceso productivo de los quesos. El agua es un elemento indispensable

para la elaboracion de productos lacteos ya que interviene en muchos de los procesos de
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elaboracion, ademas de ser el elemento principal para la realizacion de las operaciones de

limpieza (Romén, 2007).
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Figura 7. Evaluacion preliminar de algunas précticas de fabricacién implementadas

en las 12 UPC productoras de queso fresco de cabra encuestadas.

El 58% de las UPC visitadas, indicd que las personas involucradas en la fabricacion no
utilizaban ropa adecuada, ni la proteccion necesaria (gorros, guantes, entre otros), al igual
de no cumplir con las préacticas higiénicas acorde con el proceso productivo. En el 67% de
los casos explicaron que las personas a pesar de estar enfermas o con algun tipo de herida
que pudiese ser fuente de contaminacion, siguen formando parte del proceso de fabricacion

de los quesos, sin tomar medidas correctivas al respecto.

El 50% de productores y quizas un porcentaje mayor, expresaron desconocer el término de
contaminacion cruzada, asi como la importancia de tomar medidas adecuadas para evitar la

contaminacion de la leche o los quesos por contacto directo o indirecto.
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5.1.3. Clasificacion de las UPC productoras de queso fresco de cabra

Los sistemas productivos no estan formados por explotaciones homogéneas, existe una gran
diversidad de éstas con diferentes caracteres fisicos, socioeconémicos o técnicos; por tanto
una adecuada clasificacion de los sistemas productivos puede apoyar el disefio de politicas
agricolas para una zona, facilitar la definicion estrategias de transferencia tecnologica y
ayudar al conocimiento de la dindmica de desarrollo de una regién o al disefio y gestion de
proyectos de desarrollo (Coronel y Ortufio, 2005).

Para realizar una tipologia o clasificacion de productores, en primer lugar se deben
constituir grupos sobre la base de criterios cualitativos de homogeneidad para luego
caracterizar el funcionamiento de los sistemas de produccién en cada uno de estos grupos
(Paz y col., 2003; Guapi y col. 2017).

El analisis de conglomerados realizado a las 12 UPC cuyo sistema productivo se centraba la
produccion leche y queso fresco de cabra generd dos grupos (Figura 8). El primer grupo
estuvo conformado por cinco UPC del municipio Iribarren (Bobare), y el segundo grupo
formado por siete UPC, cinco del municipio Iribarren (Bobare), uno del municipio Jiménez
(Quibor) y uno del municipio Urdaneta (Aguada Grande). Las caracteristicas expresadas
por el porcentaje de cada modalidad, para la conformacion de los grupos se presentan en el
Cuadro 10.

Ward

[. o @

Figura 8. Dendrograma de los conglomerados, segun el método Ward, para 12 UPC
productoras de queso fresco de cabra.
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Cuadro 10. Agrupamiento de las UPC productoras de queso fresco de cabra

encuestadas, segun el andlisis de conglomerados.

GRUPO 1 GRUPO 2
INDICADORES 5UPC 7 UPC

Condicién dominante %F Condicién dominante %F
Mejoras en infraestructura > 10 afios 60 Menos de 5 afios 71
Servicios basicos de8a9SB 80 de6a7SB 71
N° de empleados Menos de 5 100 Menos de 5 43
Capacitacién No poseen 60 Si poseen 71
Médico veterinario No cuentan 60 Soélo en emergencia 43
Tipo SP Semi-extensivo 60 Intensivo 57
Area de Corrales 2-5 corrales 60 > 10 corrales 57
Area de ordefio No poseen 100 Si poseen 86
Raza Criolla 60 Varias razas 100
NUmero de animales 20-100 animales 60 300-400 animales 29
(\j/eollg(r:?](zn de produccién <5L 60 10-100 L 57
Uso inmediato Uso inmediato 60 Uso luego de 24 horas 57
Almacenamiento Envases plésticos 100 Otro tipo de envase 43
Epoca de elaboracion Algunos meses del afio 60 Todo el afio 86
Filtracion de leche No realizan 60 Si realizan 100
Tratamiento térmico Ninguno (Leche cruda) 60 Tratamiecnc;[rc:t:(e;rlmico sin 57
Tiempo de cuajado 12-24 horas 100 30-45 min 43
Instrumento de corte Cuchar6n de madera 60 Cuchillo 71
Destino del suero Alimentacion animal 80 Elaboracion de ricota 57
Tipo de prensado Por gravedad 80 Por peso afiadido 43
Rendimiento 6,1-7 L/IKg 60 7,1-8 L/IKg 57
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Grupo 1. Incluyo el 42% de la UPC encuestadas y estuvo conformado por productores que

reunieron las siguientes caracteristicas:

Unidad de produccion: Unidades de produccién con infraestructura de mas de 10
afios de antigiiedad (60%), en algunos casos aprovechando antiguas construcciones.
El 80% de ellas con un minimo de ocho servicios basicos (electricidad, gas,
telefonia, vialidad, transporte, sanitarios, aguas negras y manejo de desechos
solidos), teniendo problemas frecuentes con el suministro y disponibilidad de agua
para la vivienda y procesos productivos. Todas las UPC operaban con menos de
cinco personas, en su mayoria componentes del nucleo familiar. En un 60% de los
casos, no contaban con capacitacion adicional. Al momento de realizar el analisis el
60% de los productores de este grupo indicaron no haber tenido nunca algin tipo de

servicio veterinario.

Sistema de Produccién: el 100% de las unidades de produccion que conformaron
este grupo no disponian de areas ni infraestructuras adecuadas para el ordefio;
predominé en un 60% la raza Criolla. La produccion de leche era menor a 5 L/dia
(60%), recolectada y almacenada en envases o recipientes de plastico para ser

procesada inmediatamente luego del ordefio.

Procesamiento del queso fresco de cabra: Predomino en este grupo la produccion
esporéadica de quesos. EI 60% de los casos no efectuaban el proceso de filtrado de la
leche después del ordefio o antes del procesamiento, pudiendo la leche estar
contaminada con residuos sélidos obtenidos durante el proceso de ordefio (pelos,
pasto, insectos y polvo). Algunos de los productores manifestaron hervir la leche
antes de la fabricacion de los quesos, sin embargo predominé en un 60% aquellas
UPC donde no realizaban ningun tipo de tratamiento térmico a la leche, teniendo un
efecto negativo en lo que respecta a la calidad e inocuidad de los quesos al estar
elaborados con leche cruda, debido a las condiciones higiénico sanitarias
inadecuadas durante el proceso productivo. La totalidad de los productores
encuestados sefialo un tiempo de reposo para el cuajado de la leche de 12-24 horas,

pudiendo convertirse en un factor de un riesgo potencial en la inocuidad de los
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quesos debido al crecimiento de la carga bacteriana inicial. Predomind en este grupo
en un 60% el uso de cucharones de madera para el batido de la leche y corte de la
cuajada, asi como el prensado por gravedad (80%) de los quesos. En el 80% de los
casos de este grupo los productores sefialaron destinar a la alimentacion animal, el

suero obtenido del proceso de fabricacion de los quesos.

Grupo 2. Incluyo el 58% de las UPC encuestadas Yy estuvo conformado por productores

que reunieron las siguientes caracteristicas:

Unidad de produccion: Unidades de produccion donde la infraestructura (vivienda
y corrales) habia sido remodelada o mejorada en menos de 5 afios. El 71% de ellas,
contaban con un minimo de 6 servicios basicos (electricidad, gas, telefonia,
transporte, sanitarios, aguas negras), donde el suministro y disponibilidad de agua
potable constituian el mayor de sus problemas, afectando notoriamente los procesos
de limpieza y desinfeccidn en el proceso productivo. Los empleados (menos de 5)
en un 71% de los casos manifestaron contar con estudios secundarios e incluso
algunos con estudios universitarios, ademas de tener capacitacion adicional a lo
aprendido por generaciones en el manejo de las actividades caprina. Las UPC que
conformaron este grupo indicaron que el tipo de asistencia veterinaria se limitaba
generalmente a llamadas puntuales para atender emergencias en la unidad de

produccion.

Sistema de Produccion: Predominaron en este grupo, las unidades de produccion
con éareas destinadas en infraestructuras para las labores de ordefio (86%),
manejandose una diversidad de razas como Canaria, Nubia, Saaner, Alpina, Metizas
y Criolla, entre otras, a fin de mejorar en los indices de produccién de leche. Los
productores de este grupo indicaron que la produccion de leche oscila entre 10-
100L/dia (57%), la cual generalmente era procesada después de 24 horas de ser

ordefada.

Procesamiento del queso fresco de cabra: El 86% de los productores que

conformaron este grupo producen queso todo el afio, en su proceso tecnoldgico
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resalto el filtrado de la leche (100%) y predomind en un 57% los que realizan un
calentamiento de la leche (hervor), con el conocimiento de disminuir la carga
bacteriana que pudiese estar presente en la misma por medio de este procedimiento.
El tiempo de espera para la formacion de la cuajada reportado en este grupo fue de
30-45 min en el 57% de los casos y en un 71% el uso el cuchillo como instrumento
de corte de la cuajada. A nivel de prensado predominé el uso de pesos adicionales
sobre los quesos, favoreciendo la salida del suero y asi obtener un producto méas
firme. El 57% de los productores de este grupo sefialé destinar el suero obtenido de

la fabricacion de los quesos a la produccion de ricota.

Los resultados obtenidos a partir de las encuestas realizadas, permitieron identificar 2
grupos homogéneos de UPC con caracteristicas definidas. EI primer grupo estuvo
conformado por a aquellas unidades que se caracterizaron por un manejo tradicional de las
cabras, asi como un procesamiento de quesos frescos de leche cruda con escasa
tecnificacion. Por su parte el segundo grupo se caracterizd por sistemas de produccion con

tecnificacion mas variable y manejo mas intensivo.

Escobar y Berdegué (1990) sefialaron que los sistemas de produccién clasificados y
tipificados como resultado de la aplicacion de técnicas de analisis multivariados deben ser
validados mediante su contrastacién con el marco tedrico original y con los objetivos la
investigacion. Los autores explicaron que la validacién empirica de la tipologia, consiste en
verificar si los tipos de sistemas de produccién obtenidos por los andlisis estadisticos
existen en la realidad. Los mismos seran confiables en la medida que un buen conocedor de
la zona pueda reconocerlos y acepte que hay motivos para pensar que existen diferencias

entre ellos.

Por su parte, Paz y col. (2003) indicaron que la informacion obtenida en este tipo de
analisis resulta ser de gran utilidad a los efectos de proponer una serie de acciones que
logren mejorar los resultados productivos, econdémicos, financieros y patrimoniales de las

unidades de produccion de los grupos conformados.
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5.2. Evaluacion del proceso tecnoldgico para la fabricacion del queso fresco de cabra

artesanal.

5.2.1. Descripcion del proceso tecnolégico

La Figura 9 muestra de forma sistemaética el proceso tecnolégico que caracteriz6 a los dos
grupos de UPC productoras de queso fresco de cabra conformados a partir del analisis de
conglomerados. La leche proviene en su mayoria del ordefio manual de las cabras (100%
Grupo 1y 42% Grupo 2), algunas UPC del grupo 2 manifestaron contar con manga de
ordefio (38,5%) o con un sistema cerrado para el ordefio (38,5%). Los productores del
Grupo 2 indicaron controlar las caracteristicas de color, olor y apariencia de la leche de

cabra una vez que era recibida para iniciar la fabricacién del queso.

En un 60% de las UPC que conformaron el Grupo 1, no realizaban el filtrado de la leche
una vez ordefiada o antes de iniciar el proceso de fabricacion de los quesos, al contrario que
el Grupo 2 que si lo llevan a cabo en su totalidad. La filtracion de la leche antes del ser
procesada tiene como Unico objetivo separar de la leche aquellos residuos sélidos que
resultaron durante el proceso de ordefio (pelos, pasto, insectos y polvo), su presencia
significa un origen potencial de contaminacion fisica y bioldgica en la leche, de alli su

importancia en realizar procedimiento.

El 57% de los productores que conformaron el Grupo 2, expresaron realizan un tratamiento
térmico a la leche, que consistia en llevar a hervor la leche para luego dejarla reposar hasta
enfriar (o llegar a temperatura ambiente) para adicionarle el cuajo. Caso contrario al Grupo
1 donde el 60% de los mismos elaboraban los quesos a partir de leche cruda, manifestando
gue no cuenta con el equipo adecuado para realizar dicho proceso, demostrando su interés
en realizar dicho procedimiento, sin embargo otros productores expresaron que dicho
proceso alteraba las caracteristicas de sabor y olor de la leche, asi como el sabor, olor,
textura final de los quesos y por tanto su aceptabilidad por parte de los consumidores. Faria
y col. (2000) expresaron que los quesos elaborados a partir de leche cruda son en su
mayoria de baja calidad microbiana, constituyendo un peligro potencial para la salud
publica; mas ain cuando muchos de los microorganismos patdgenos presentes en la leche

cruda siguen viables en la cuajada y por consecuencia en los quesos.
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Figura 9. Proceso tecnoldgico que caracteriza los dos grupos de UPC productoras de
queso fresco de cabra artesanal visitadas.
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En ambos grupos, la mayoria de los productores mencionaron utilizar cuajo comercial
(microbiano) siguiendo las indicaciones de la casa comercial para su preparacion, sélo un
40% de las UPC del Grupo 1 hizo referencia al uso del cuajo natural (cabrito). El cuajo es
diluido en agua (Grupo 1) o en una porcion de leche (Grupo 2) antes de ser incorporada al
volumen total de la leche. El tiempo de espera o reposo para que ocurra la coagulacion de la
leche a fin de obtener la cuajada vario entre los grupos conformados, el Grupo 1 refirié un
tiempo de espera de 12 a 24 horas a temperatura ambiente mientras que el Grupo 2 sefial6

un tiempo de 30 a 45 min.

La comprobacion del punto de la cuajada, en la mayoria de las UPC independientemente
del grupo conformado, expresaron realizarlo de forma empirica guidndose por la separacién
de la cuajada de la paredes de la olla, al cortar la cuajada con un cuchillo y al levantar se
separaba la cuajada limpiamente o simplemente al colocar la mano sobre la superficie de la
cuajada y ofrecia resistencia a la presion; sin considerar la posibilidad de una
contaminacion cruzada por utensilios mal higienizados o un inadecuado (0 inexistente)

lavado de manos por parte del operador.

Los productores describieron que el corte de la cuajada no tiene control en el patron ni en el
tamafio del corte. EI Grupo 1 se caracterizd por el uso de cucharones de madera para
realizar este procedimiento, mientras que en el Grupo 2 predomind el uso del cuchillo, s6lo
el 14% del Grupo 2 indicaron el uso de las liras para el corte de la cuajada logrando asi un
tamafio de corte mas uniforme, consiguiendo resultados mas consistentes y de mayor

calidad en la fabricacion de los quesos.

A nivel de desuerado el 60% del Grupo 1 y el 71% Grupo 2 explicaron efectuarlo
separando la cuajada del suero a través de una tela o un colador fino y que el suero obtenido
se destinaba a la alimentacion animal (Grupo 1) o para la fabricacion de ricota (Grupo 2).
El salado en ambos casos, los productores expresaron directamente en la cuajada, la cual
luego de adicionar la sal (refinada) se amasaba para lograr una distribucion uniforme.
Ninguno de los grupos refirié la proporcion de sal utilizada, explicando que van probando
la cuajada (o nivel de salado) a medida que van adicionando la sal. Avalos y col. (2015)

explicaron que muchos productores artesanales realizan el salado de los quesos al “tanteo”,
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es decir sin pesar la cantidad de sal empleada, basandose solo en el sabor cuando estan

salando.

Luego del proceso de salado, los productores explicaron introducir la cuajada dentro de los
moldes, predominando los moldes plésticos especificos para fabricar quesos (500 gr y
1Kg). El tipo de prensado que predominé en el Grupo 1 fue por gravedad, es decir los
quesos se dejan en los moldes durante algun tiempo y por accion de su propio peso van
drenando el suero; en este caso los queso se mantiene a temperatura ambiente por méas de
12 horas para luego desmoldarlos y refrigerarlos hasta su consumo o comercializacion. Por
su parte, el Grupo 2 se caracteriz6 por usar un peso adicional sobre la masa de cuajada una
vez moldeada con la finalidad de obtener quesos de mayor consistencia, que luego de
transcurrir un maximo de 6 horas proceden a desmoldar los quesos para refrigerarlos por 24

horas como minimo para luego consumirlos o comercializarlos.

Para el establecimiento de un sistema que asegure la calidad de quesos frescos de cabra a
nivel artesanal, se requiere analizar las caracteristicas en las diferentes etapas de
produccidn, evaluar las condiciones higiénico-sanitarias con las que se opera. Avalos y col.,
(2015) explicaron que durante la elaboracion de los quesos artesanales predomina la
manipulacion en la preparacion ya que es elaborado de forma manual, esta manipulacion
puede afectar negativamente a los quesos si los operarios no tienen buenas practicas
higiénicas, por mas sencillo que pueda parecer un lavado de manos, muchos elaboradores
no lo realizan correctamente. Al controlar los factores clave que intervienen en la sanidad y
calidad de los quesos, el productor logra tener la certeza de que el mismo puede alcanzar
los niveles adecuados de calidad e inocuidad (Romén, 2007).

5.2.2. Propuesta para la mejora en el proceso tecnolégico del queso fresco de cabra
artesanal.

Con la incorporacion de nuevas tecnologias asi como el uso de correctas practicas
higiénicas en el proceso productivo del queso se puede lograr la disminucion o eliminacion
de microorganismos, traduciéndose esto en productos inocuos, de mejor calidad y que

pueden tener un mayor periodo de conservacion (Cano, 2014).
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En el caso del queso fresco de cabra artesanal producido en la region semiarida del estado
Lara, la calidad y los atributos sensoriales de los quesos artesanales de la region varian
como consecuencia de la falta de estandarizacion de los procesos de fabricacion (Duran y
col., 2010). Si se tomaran medidas adecuadas en las diferentes etapas del proceso de
elaboracion del mismo, existe la posibilidad de lograr un producto estandar, con mayor
nivel de competencia en el mercado local y nacional. Por su parte Cano (2014) expres6 que
si se suma el concepto de producto tradicional con un producto inocuo, se lograria conjugar
dos elementos que hoy en dia son altamente apreciados por el consumidor y que aumenta la

confianza al momento de comprar el queso.

Por lo antes expuesto y partiendo de la implementacién de mejoras en las BPO a fin de
obtener una leche de cabra con una mejor calidad higiénica, se planted una estandarizacion
en el proceso tecnoldgico para la fabricacioén de queso fresco de cabra artesanal (Figura 10).
Dicha estandarizacion tiene como objeto optimizar el proceso productivo y lograr en cierta
forma uniformidad de los quesos en lo que respecta a sabor, textura, consistencia y
presentacion (peso y tamafo), garantizando en cierta forma la inocuidad de los mismos
siempre y cuando se cumplan las BPF en todo el proceso de elaboracion y almacenamiento

de los quesos.

Dicha propuesta de estandarizacion del proceso, implico la inclusion de tecnologias como
la pasteurizacion lenta, el uso de cloruro de calcio y fermentos, tiempos de espera para la
maduracion de la leche, tratamiento de la cuajada; asi como opciones de mejoras en las
etapas que ya se practicaban en las UPC productoras de queso fresco de cabra. Dichas

propuestas se describen a continuacion:

5.2.2.1. Pasteurizacion de la leche de cabra.

La deficiente calidad bacterioldgica de los quesos de cabra tipicos de algunas regiones del
pais se ha puesto en evidencia en diversas investigaciones (Garcia y col. 1983; Faria y col.
1999; Faria y col. 2000; Duran y col., 2010; Palma y col. 2015), en las cuales a pesar no
existir en Venezuela una norma que regule los criterios microbiolégicos de aceptacion para
este tipo de queso, reportaron recuentos bacterianos superiores a los establecidos por las
normativas sanitarias internacionales en queso fresco de cabra, como es el caso de la
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2622 (2012).
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Figura 10. Estandarizacion del proceso tecnolégico del queso fresco de cabra

artesanal en las UPC productoras de queso en la region semiarida del estado Lara.
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La pasteurizacion de la leche en la produccion de quesos, unido a un manejo adecuado
durante su fabricacion y comercializacion, asegura una mejor calidad higiénico sanitaria de
los quesos. Faria y col. (2000) recomendaron en el caso de queso de cabra producido a
pequefia escala una pasteurizacion de la leche de baja intensidad (60-65°C por 30 min),
explicando que a temperaturas cercanas a 67°C puede ocurrir un sobrecalentamiento en la
leche otorgdndole caracteristicas inadecuadas y por consecuencia a los quesos que se
producen a partir de la misma. Por su parte Avalos y col (2015) plantearon en el caso de
pequefios productores artesanales, someter a la leche a una temperatura de pasteurizacion
de 63° C durante un tiempo de 30 minutos (quesos frescos) y de 65 °C durante 24 minutos
(quesos semiduros a duros), siendo el primer procedimiento el que present6 dentro de su
investigacion una mejor aceptacion en cuanto a sus atributos sensoriales con respecto otros

quesos.

Por lo antes expuesto, en la presente investigacion se realizo la propuesta a nivel de los
productores y trabajadores de las UPC de incluir la pasteurizacion lenta (63°C por 30 min)
dentro del proceso tecnolégico del queso fresco artesanal. En el caso de aquellas UPC que
calentaban hasta hervir la leche como tratamiento térmico, se les sugirié la sustitucion de
este procedimiento por la pasteurizaciéon controlada (tiempo y temperatura), explicandole
que para esto deben contar con un termometro adecuado para controlar los cambios de

temperatura durante el proceso.

A nivel practico al fabricar por lotes es dificil mantener por 30 min. una temperatura
constante de 63°C, por lo que se propuso calentar la leche hasta llegar a una temperatura no
mayor de 65°C con agitacion constante, para luego apagar el fuego (cocina o reverbero),
cubrir o tapar la leche para evitar contaminacion y dejar transcurrir un tiempo de 30 min a
partir de ese momento. Esta temperatura y tiempo se considera suficiente para eliminar los

microorganismos patogenos presentes en la leche cruda.

Avalos y col. (2015) explicaron que el inconveniente de una pasteurizacion sin emplear
pasteurizadores consiste en la alta posibilidad de recontaminacién de la leche posterior al
proceso de pasteurizacion, originado por la manipulacién de la misma por parte de los

operarios y superficies de contacto mal higienizadas.
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Posterior a la pasteurizacion, se propuso realizar un enfriamiento rapido (con agitacion
constante) de la leche entre 35-40°C (de preferencia 38°C) en un tiempo aproximado de 10
a 20 minutos, el cual dependeria de la cantidad de leche que se esté utilizando. Esta
temperatura es idonea para continuar con la siguiente fase del proceso, donde las bacterias
acido lacticas (BAL) que se adicionan por medio de los fermentos, asi como las enzimas
pueden actuar de manera eficiente en la leche. Se recomendo para esta etapa enfriar la leche
por medio de un bafio de maria invertido, estando alerta a la posible contaminacion cruzada
en la leche pasteurizada por el agua o hielo que se usen para enfriar, asi como de los

utensilios utilizados para agitar la leche los cuales deben estar higienizados correctamente.

Avalos y col. (2015) sefialaron que en ocasiones, aquellos productores que implementan la
pasteurizacién dentro del proceso productivo de quesos artesanales, se enfrentan a
problemas de inadecuada coagulacion de la leche y un cambio desagradable del sabor, olor
y color en los quesos resultantes. Los autores explicaron que esto se debe a que los
productores no cuentan con los conocimientos ni experiencia ante este tipo de proceso, ya
que expresan adicionar s6lo cuajo a la leche pasteurizada, sin considerar a los otros
componentes que pueden ayudar a evitar dichos los problemas. Por tanto para compensar
los componentes afectados por el proceso de pasteurizacion de la leche y permitir la
formacion de la cuajada de manera adecuada, se hace indispensable la adicion de cloruro

de calcio y fermentos iniciadores ademas del cuajo en el orden indicado.

5.2.2.2. Adicion de cloruro de calcio.

Como se mencion0 anteriormente, es importante la compensacion de componentes de la
leche debido a la precipitacion del calcio libre durante el proceso de pasteurizacién, ya que
se ve afectado el poder de coagulacion de la misma. La adicion de cloruro de calcio en una
relacién del 0,01 a 0,03%, sirve como coadyuvante para el proceso de formacion de la
cuajada, logrando una mayor consistencia en la misma. Por tanto se le sugirio a los
productores su incorporacion en el proceso tecnologico, diluyendo el cloruro de calcio
(CaCly) en la relacion antes expuesta o en una relacion de 2 gr CaCl,/10 L de leche, en una

porcion de agua potable para facilitar su dispersion y luego adicionarlo a la leche.

112



5.2.2.3. Adicion de fermentos lacticos.

Esta operacion tiene por objeto la produccion de &cido lactico a partir de lactosa de la leche
por accion de los microorganismos presentes en el fermento, conocidos como cultivos
iniciadores, a fin de lograr no solo la acidez necesaria en la leche para la accion del cuajo
sea eficiente, sino el desarrollar caracteristicas de aroma, sabor, estabilidad y textura en los

quesos.

Alvarado y col. (2007) describieron a los cultivos iniciadores como preparaciones que
contienen microorganismos vivos que se utilizan para hacer uso de su metabolismo
microbiano. Los mismos estan constituidos en su mayoria por bacterias acido lacticas
(BAL) principalmente pertenecientes a los géneros Lactobacillus, Lactococcus y
Leuconostoc, cuya funcion primordial es la formacion de &cidos organicos,
especificamente, el 4&cido lactico. Las BAL son microorganismos responsables de
proporcionar las caracteristicas tipicas de sabor y textura en los quesos, que se pueden ver
afectadas por la destruccion de la microbiota natural de la leche al recibir un tratamiento

térmico como la pasteurizacion (Narvéez y col. 2017)

Dentro del grupo de bacterias presentes en los cultivos iniciadores se ha identificado las
especies Lactobacillus casei, Lactobacillus plantarum (Duran, 2007) y el Leuconostoc
mesenteroides (Duran y col. 2010), que se les refiere como contribuyentes autctonos de
las caracteristicas del queso de cabra venezolano elaborado artesanalmente. Por lo general
los productores de la region incorporan leche o suero fermentados del dia anterior a modo
de cultivo iniciador (Narvéez y col., 2017). Practica que segin Mago y col. (2015) se
traduce en la produccion de lotes desiguales en cuanto a sus propiedades fisicas y quimicas,
a pesar de las caracteristicas sensoriales que se desarrollan; sin considerar las condiciones

sanitarias con las que se fabrican los mismos.

Narvéez y col. (2017) manifestaron que si bien estas bacterias nativas obtenidas bajo las
condiciones antes descritas pueden desarrollar un tipo de queso con caracteristicas
sensoriales apreciadas por los consumidores, actualmente es un producto que esta
perdiendo presencia en el mercado local debido a las alteraciones que ocasiona a nivel de
salud en las personas que lo consumen. Por tanto los autores sugirieron el uso de BAL

nativas de la leche de cabra como cultivos iniciadores en leche de cabra pasteurizada, a fin
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de obtener un producto inocuo que rescate el sabor caracteristico del queso artesanal, sin

poner en riesgo la salud del consumidor

En el caso practico, se recomendo a los productores adicionar fermentos lacticos de origen
natural provenientes de la propia leche de cabra o en su defecto fermentos comerciales en
una proporcion de 2% vl/v, con la finalidad de lograr una adecuada acidez que influya
positivamente en el proceso, asi como lograr las caracteristicas sensoriales, reoldgicas,
quimicas y fisicas que caracteriza a los quesos frescos de cabra de esta region (Amaro y
Diaz, 2002; Tovar, 2017).

En el caso de fermentos lacticos de origen natural, se explicd a los productores que
partieran de la propia leche de cabra, con el objeto de producir el cultivo iniciador para la
fabricacion de sus quesos. Para este fin se les explico el procedimiento de la manera

siguiente:

a. Dejar reposar 500 ml de leche de cabra ya pasteurizada en un envase tapado a
temperatura ambiente por un periodo de 24 a 48 horas hasta lograr la separacion de
fases; una de las fases lo constituye un suero verde que se deposita al fondo del
envase donde se encuentran las bacterias acido lacticas, y la segunda es una
suspension grasosa la cual deben desechar.

b. Transferir 50 ml del suero a un nuevo frasco o envase limpio y desinfectado, el cual
debe mezclarse con 1 L de leche de cabra pasteurizada.

c. Dejar reposar a temperatura ambiente por 8 horas para luego guardar en condiciones

de refrigeracion hasta su uso, empleando la dosis requerida.

5.2.2.4. Maduracion de la leche.

Este proceso se refiere al tiempo requerido para gque la leche alcance la acidez adecuada y el
cuajo pueda actuar eficientemente; se considera que a partir de pH 6,5 se inicia el proceso
de coagulacion de la leche. La duracion de esta fase dependera del tipo de queso que se
pretende elaborar y de la clase de los cultivos iniciadores que se empleen. Por tanto se
propuso a los productores un tiempo minimo de espera para la maduracion de la leche, de
30 min antes de la adicion del cuajo, mismo utilizado por Tovar (2017) y Vivas (2017) con

resultados satisfactorios en los quesos frescos de cabra obtenidos.
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5.2.2.5. Adicion del cuajo.

Una vez transcurrido el tiempo de maduracion de la leche, se les indicd a los productores
proceder a la adicion del cuajo; preferiblemente industrial, en cantidades e indicaciones
expuestas por la marca, con un tiempo minimo de espera de 30 a 40 min. Este es tiempo

suficiente para que se forme la cuajada.

5.2.2.6. Corte de la cuajada.

Los signos del final de la coagulacion son sencillos pero requieren cierta practica para
seguir una interpretacion idéntica y constante; el mas utilizado es la deteccion visual de
separacion entre las paredes de la tina y la cuajada formada. A partir de este punto se debe
proceder a realizar el corte de la cuajada, el cual consiste en la division de la misma en
porciones pequefias con el objetivo de favorecer la eliminaciéon del suero (Guzman e
llabaca, 2007). Normalmente el corte se debe comenzar muy lentamente para evitar
pérdidas de rendimiento. El corte de la cuajada definira la dureza del queso, en conjunto

con el tratamiento posterior de la cuajada.

Se propuso cortar la cuajada de manera uniforme y de tamafio acorde al tipo de queso que
se va a fabricar (blando o semiduro), utilizando para esto liras o en su defecto un cuchillo.
Se les explico a los productores la importancia de llevar cabo eficientemente los
procedimientos de limpieza y desinfeccion de los utensilios que se utilizaran en esta etapa a

fin de evitar la contaminacion de la cuajada.

5.2.2.7. Tratamiento de la cuajada

Para conservar el grano individualizado, evitar que se compacte formando grumos y se
pierda el ritmo del desuerado, es necesario mantener el grano en constante movimiento por
medio de agitacion (Guzman e llabaca, 2007). La agitacion constante y suave logra que el
coagulo se retraiga (sinéresis) expulsando el suero (L6opez y col. 2011). Para aumentar la
contraccion de la cuajada y acelerarla salida del suero se recomienda, elevar la temperatura
durante el trabajo de la cuajada. En el caso especifico del queso de cabra Guzman e llabaca
(2007) propusieron 1°C cada 3 min hasta un maximo de 4°C.

Esta etapa es considerada la mas importante para lograr la textura final del queso y

dependera del tipo de queso que se quiere lograr. Por tanto se aconsejé que para quesos
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blandos cuya cuajada se cortd en cubos o trozos grandes, agitar suavemente por unos 20
minutos; en el caso de para quesos semiduros (cubos medianos), agitar suavemente por 40 a

60 minutos y con calentamiento hasta 40°C.

Se les explico a los productores que al terminar el calentamiento y trabajo adecuado de la
cuajada, o cuando el grano presenta la consistencia y caracteristicas apropiadas a cada tipo
de queso que se quiere lograr, se debe interrumpir la agitacion y con la finalidad de permitir
que grano de cuajada baje al fondo de la tina o recipiente, para enseguida empezar el
proceso de desuerado. Se recomendd una eliminacion del suero equivalente a 1/3 del
volumen inicial o hasta descubrir la masa de la cuajada, también conocido con el nombre de

desuerado a “flor de cuajada”.

A favor de la diversificacion de productos dentro del proceso productivo del queso de cabra
artesanal en las UPC, se propuso la produccion de ricota a partir del suero obtenido en esta
etapa. El proceso tecnoldgico de la ricota a partir del suero de la leche de cabra se puede
observar en el documento propuesto para la capacitacion de productores denominado:
“Fabricacion de quesos frescos artesanales de leche de cabra”, el mismo se expondra en un

préximo apartado de la presente investigacion.

5.2.2.8. Salado

Faria y col. (2000) explicaron que en Venezuela los productores de queso han tratado de
disminuir el riesgo de deterioro elaborando quesos con una elevada concentracion de sal (4
a 6%, pudiendo llegar a 10%); para los autores esto provoca un detrimento evidente de la

calidad organoléptica de los quesos.

Como se discutié anteriormente al caracterizar el esquema tecnoldgico de las UPC
visitadas, los productores no hicieron referencia a la proporcién de sal utilizada, explicando
que van probando la cuajada (o nivel de salado) a medida que van adicionando la sal. En
busqueda de unificar los quesos a nivel de salinidad se recomendd a los productores usar 2-
3% de sal comudn (refinada) en funcion del volumen de leche inicial; esta sal se debe
agregar y mezclar con los granos de cuajada antes de ser colocada en los moldes. Con este
método la sal actia en forma directa, se dispersa rapidamente e influye altamente en el

control de la flora bacteriana de los quesos (Guzman e llabaca, 2007).
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5.2.2.9. Moldeado

Si bien los productores usan moldes plasticos especiales para queso, en su mayoria de 500
gr y de 1 kg; los quesos obtenidos son de diferentes tamafios y pesos, por lo que se
recomendd el control de peso de la cuajada al ser introducida en los moldes para asi lograr
uniformidad en el peso y tamafio de los quesos. Por tanto para moldes de 500 gr de
capacidad, se sugirié agregar 600 + 20 gr de cuajada y para los de 1 Kg de capacidad deben
agregar 1.200 + 20 gr de cuajada; logrando asi pesos finales de 500 + 20 gr y de 1.000 + 20

gr respectivamente y tamarios casi homogéneos entre l1os quesos.

5.2.2.10. Prensado

La presion a la que se somete el grano de la cuajada depende del tipo de queso a producir;
en el caso de los frescos no requieren de un desuerado muy intenso, por el contrario de los
semiduros a duros que requieren de mayor presion (Amaro y Diaz, 2002). En el caso del
queso fresco de cabra, se sugirié a los productores mantener el sistema de prensado por
gravedad, el cual consiste que una vez que se hayan moldeado, cada 30 min deberan voltear
los moldes y por accion de su propio peso el suero remanente va drenando fuera de los
mismos, por un periodo de tiempo de 4 horas. Y en el caso de los productores que
trabajaban con prensa o peso afiadido en condiciones higiénicas adecuadas, podian seguir
utilizando, siempre y cuando la presion sobre los quesos fuera suave, volteando los quesos
cada 2 horas y por un periodo de tiempo méaximo de 4 horas.

Pasado el tiempo de prensado, se sugirié guardar los quesos dentro de los moldes en
condiciones de refrigeracion por un periodo de 24 horas, para luego extraerlos de los
mismos y volverlos a colocar en refrigeracion por un tiempo adicional de 24 horas
(voltedndolos cada cierto tiempo) con la finalidad de orearlos y extraer la maxima cantidad

de suero posible.

5.2.2.10. Envasado de los quesos

Después de elaborado el queso, el mismo debe ser envasado con la finalidad de garantizar
su proteccién contra la contaminacion exterior, conservar su calidad y reducir al minimo su
deterioro mientras se encuentra en condiciones de refrigeracion. A su vez que el envasado
va a permitir apreciar y resaltar las caracteristicas fisicas de los quesos frescos artesanales

obtenidos. Por tanto se recomendd el uso de envases plasticos transparentes, evitando con
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esto el uso de bolsas plasticas de calidad y condiciones sanitarias cuestionables. Este tipo
de envase a la vez de brindar seguridad y atractivo en los quesos, facilita su manipulacion y

transporte en el momento de comercializarlo.

5.3. Evaluacién de las BPO y BPF en tres UPC productoras de leche y queso fresco en
la regidn semiarida de estado Lara.

Las tres UPC seleccionadas para el diagnostico de las buenas practicas derivaron del grupo
de unidades de produccién con una tecnificacion mas variable y un manejo mas intensivo,
al compararse con el otro grupo conformado en el analisis de conglomerados. Dos de las
UPC pertenecen al municipio Iribarren (UPC25, UPC 55) vy la tercera (UPC54) pertenece al
municipio Urdaneta. Una vez efectuada la visita a los productores se procedio a realizar una
evaluacion y posterior clasificacion de las UPC basado en del nivel de cumplimiento de

cada uno de los indicadores de las BPO y las BPF.

El Cuadro 11 muestra que ninguna de las unidades de produccion de queso fresco de cabra
pudo obtener la puntuacion suficiente para estar en la categoria A o “buena”, ubicandolas
en la categoria B segun el criterio de categorizacion de Cano (2014); donde las unidades de
produccién ubicadas en este grupo son catalogadas como “regulares”, considerando que la
probabilidad de que el producto final esté contaminado es mayor al grupo o categoria A
debido a que los factores de riesgo a contaminacién son mayores. La misma tendencia en
los resultados fueron reportados por Colmenarez y col (2015) al evaluar quesos de cabra
artesanal, en una unidad de produccion en Bobare, estado Lara obteniendo un 58,76 % de

cumplimiento de las BPF.

Cano (2014) refirio en estos casos, que si bien este resultado no es el idoneo, las préacticas
de manipulacion y elaboracion del queso de cabra son abordables y potencialmente
mejorables. Por lo tanto, estas UPC independientemente del destino de los quesos
(consumo o venta) deben dar inicio al trabajo de mejorar su proceso productivo,
comenzando con la implementacion eficiente de las buenas practicas de ordefio y las
buenas practicas de fabricacion y asi lograr mejorar la inocuidad del queso de cabra y

resaltar las caracteristicas tradicionales que lo identifican.
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Cuadro 11. Clasificacion de las UPC productoras de queso fresco de cabra artesanal,
de acuerdo al grado de cumplimiento de las buenas practicas (BPO y BPF), utilizando
el criterio de categorizacion de Cano (2014).

CATEGORIZACION uP25 UP54 UP55
(GRADO DE CUMPLIMIENTO) BPO BPF BPO BPF BPO BPF

A. Buena (Mayor o igual a 75%)

B. Regular (entre 50 y 74%) 73% 69% 61% 69%  65% 55%
C. Mala (entre 25-49%)

D. Muy Mala (menor o igual a 24%)

5.3.1. Evaluacion de las Buenas précticas de ordefio (BPO)

El Cuadro 12 muestra el nivel de cumplimiento de las BPO en las unidades de produccion
visitadas. En relacion a las instalaciones o areas para cubrir el proceso de ordefio fueron
clasificadas de ‘“buenas” (UP25 y UPCS55) a “regular” (UPC54). Estos resultados
demostraron que el disefio, la ubicacion, el mantenimiento del area de ordefio (manual o
mecanizado) cumplieron con los requisitos minimamente necesarios para reducir al minimo
la incorporacion de peligros potenciales en la leche; existiendo condiciones adecuadas para
el ordefiador y las cabras al contar, en su mayoria, con un sitio exclusivo para el ordefio de

las cabras.

La sala de ordefio y area de almacenamiento de la leche estaban separadas, contando en su
mayoria, con un sistema de recoleccion y almacenaje correcto de la leche después del
ordefio. Las tres UPC visitadas, contaron con el adecuado suministro y almacenamiento de
agua para las operaciones de ordefio, limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios, asi

como para las précticas higiénicas de los trabajadores.

Se evidencio la falta de control en la permanencia de otros animales en el area de ordefio,
asi como las medidas preventivas para evitar el acceso y refugio de los mismos. Por otra
parte, las personas que realizan el ordefio no contaban con la disponibilidad de servicios

sanitarios adecuados para el aseo personal y otras necesidades.
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Cuadro 12. Grado de cumplimiento de las UPC visitadas, en funcién a los indicadores
de las BPO.

items
INDICADORES BPO evaluados UPC25 UPC54 UPC55

Instalaciones 9 78% 56% 89%
!\/Iaqumarlas, eqU|pos~e 5 80% 80% 80%
implementos de ordefio

Personal 10 60% 30% 50%
Rutina de ordefio 16 75% 88% 69%
:\élsr?eejo y almacenamiento de la 3 67% 0% 67%
Saneamiento 6 83% 67% 33%

A. Buena (Mayor o igual a 75%)
B. Regular (entre 50 y 74%)
C. Mala (entre 25-49%)

Categorizacion, segin Cano (2014)

D. Muy Mala (menor o igual a 24%)

Al evaluar los requisitos de las maquinarias, equipos e implementos de ordefio, las UPC
fueron clasificadas como “buenas” ya que cumplieron con el 80% de los mismos. El equipo
y utensilios del ordefio asi como las cisternas, eran de materiales adecuados y de uso
exclusivo para el manejo de la leche, de facil limpieza y desinfeccion. Los ordefiadores
indicaron mantener todos los equipos y utensilios limpios antes del ordefio y que procedian
a lavarlos después del ordefio. La mayoria de las UPC garantizaron el lavado de las
superficies, equipos y utensilios; sin embargo hicieron la acotacion de que muy rara vez
realizaban la higienizacion de los mismos con solucion clorada. El resguardo de la leche
sea en tanque o en neveras, se hace a temperatura de refrigeracion pese a que ninguno de

los casos indicaron llevar el control de la temperatura.

En lo referente al personal la UPC25 y la UPCS55 lograron la clasificacion de “regular”,
quedando esta ultima en el limite inferior de esta clasificacion (50%), la UPC54 fue
clasificada como “mala” por obtener un 30% de cumplimiento de las variables consideradas
para este indicador. Segin Cano (2014) esta tendencia se debe a diferentes factores, tales
como ausencia de capacitaciones o la no aplicacion de los conocimientos adquiridos
durante las mismas, ya que algunos productores, pese a conocer los peligros que se pueden

trasmitir por los alimentos y el potencial dafio al consumidor, no modifican su accionar. La
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produccién de leche de calidad, aceptable para su procesamiento y consumo, requiere de un

verdadero cambio de actitud por parte todos los trabajadores de la unidad de produccién.

El personal de ordefio debe contar con una capacitacion y entrenamiento continuo en lo
referente al manejo de las cabras, del proceso de ordefio, de la higiene y manipulacion de la
leche, y sobre todo del cuidado y habitos en los que a higiene personal se refiere. Los
resultados reportaron que desconocen en su mayoria el término de contaminacion cruzada y
el efecto que produce la misma sobre la inocuidad de los alimentos. Por otra parte en la
mayoria de los casos sefialaron no contar con la documentacion sanitaria pertinente en el
procesamiento de alimentos, indicativos directos del nivel de salud y capacitacion de los

trabajadores.

Los operarios sefialaron conocer el significado de la higiene en las manos e indicaron su
correcta implementacion; sin embargo existieron evidencias que no lo realizaban de la
forma adecuada ya que prevalecia el lavarse las manos con jabon solo en el caso de tener la
disponibilidad del mismo. Con respecto a la uso de ropa acorde al proceso de ordefio en
algunos casos los trabajadores estaban al conocimiento del uso de una vestimenta adecuada,
pese a no contar con la misma o simplemente no la utilizaban durante el ordefio. Tavolaro y
col. (2006) explicaron este comportamiento al hecho de que la mano de obra en este tipo de
unidad de produccion, esta conformada por una sola persona o de un pequefio grupo
familiar que se dedica a todas las actividades dentro de la misma; esta multiple dedicacion
contribuye a que no existan cuidados especiales con el momento del uso uniforme y el

lavado de manos constante durante el procedimiento.

Los productores manifestaron conocer mas no implementar de manera constante las normas
concernientes a la prohibicion de fumar, comer en el area de trabajo, limpieza corporal,
comportamiento inadecuado (escupir, estornudar, toser) durante el ordefio, entre otros;
teniendo la misma respuesta al referirse a las medidas que deben tomar ante un personal
enfermo o con heridas infectadas; existiendo con este tipo de comportamiento una alta
probabilidad de contaminar la leche durante el ordefio. Cano (2014) refirié que la mayoria
de los productores entrevistados en su investigacion, argumentaron que en el caso de
presentar sintomas de alguna enfermedad los mismos debian seguir trabajando por las

consecuencias econémicas que esto podia ocasionar.
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La rutina de ordefio llevada a cabo en las UPC evaluadas, el nivel de cumplimiento oscild
de “bueno”, especificamente para la UPC54 (88%) y la UPC25 (75%) hasta “regular” en la
UPC55 con un 69% de cumplimiento de los items considerados en esta seccion. El
ordenador conoce y cumple la rutina de ordefio a pesar de no estar este procedimiento
documentado. Como ya se mencion0 el ordefio se realiza en un sitio apropiado dentro de las
unidades de produccion y se sigue un ordenamiento de ordefio en funcidon a las

caracteristicas propias de las cabras (sanas, con tratamiento veterinario y enfermas).

Los ordefiadores expresaron evaluar el estado de la ubre y pezones de las cabras, asi como
el primer chorro de leche para detectar alguna anormalidad que pueda dar indicios de
alguna enfermedad (mastitis); sin embargo refirieron no llevar registro para su seguimiento
y control en caso de ocurrir dichas anormalidades. Indicaron el lavado de la ubre con
abundante agua, pero no el secado de las mismas, que es lo recomendado. Martinez y col.
(2014) manifestaron que evitar esta practica puede provocar el arrastre de la suciedad de la

parte superior e incrementar la contaminacion durante el ordefio.

Campos y col. (2010) reportaron que sélo el 20% de los productores de las UPC en Brasil,
realizan el procedimiento de higienizacion de las ubres (lavado o desinfeccion) antes de la
realizacion del ordefio y explicaron que la higiene adecuada de la glandula mamaria es
considerada una de las medidas méas importante en la prevencion de infecciones
intramamarias, ya que todos los procedimientos que contribuyan al mantenimiento de una
baja poblacién de bacterias en la superficie las ubres ayudan de forma significativa en el

control de la mastitis.

La mayoria de las unidades de produccién no reportaron el sellado de los pezones con una
solucién desinfectante al terminar el ordefio. Al quedar el canal del pezén abierto, las
bacterias presentes en el medio ambiente tienen la facilidad de ingresar en la ubre e iniciar
el proceso de colonizacion generando mastitis sub-clinicas, que si no son detectadas a
tiempo, se pueden convertir en mastitis clinicas con efecto directo en la produccion (Silva
y col., 2014; Angulo y col., 2016).

Los productores sefialaron que la leche obtenida de cabras enfermas o con algun tipo de

tratamiento veterinario (antibidtico) era descartada, evitando asi que se mezcle con la leche
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proveniente de cabras sanas; sin embargo el detalle de esta informacion es que ninguna de

las tres UPC visitadas indic6 donde y como es descartada la misma.

El manejo y almacenamiento de la leche de cabra en las UPC visitadas, fue otro indicador
importante de las BPO. De los tres items evaluados, dos de las unidades de produccion
(UPC25 y UPC55) cumplieron en un 67%, considerandose como “regular” al momento de
categorizarlas, no obstante la UPC54 se consideré como “muy mala”, ya que no cumplio
con ninguno de los requisitos planteados, resaltando el hecho de indicar no filtrar la leche al
finalizar el ordefio. Martinez y col. (2014) sefialaron que el filtrado de la leche ayuda a
conservar la calidad de la misma, debido a que estas impurezas macroscopicas que se
pueden adquirir durante la rutina del ordefio, representan fuentes importantes de
contaminacion de microorganismos, desde el momento en que se deposita la leche hasta la

recepcion en el tanque de almacenamiento.

Autores como Figueroa y col. (2004) y Bonifaz y Requelme (2011) explicaron que el
refrigerar la leche después del ordefio dentro del tiempo especificado a la temperatura de
almacenamiento requerida, es el Unico proceso admitido para retardar el crecimiento
microbiano de la leche cruda antes de su procesamiento. En este caso se observé que si bien
la leche se resguardaba bajo condiciones de refrigeracién, no se realizaba en un sitio
idoneo con las condiciones sanitarias adecuadas para tal fin. Encontrandose por ejemplo
productos quimicos para los procedimientos de limpieza y desinfeccion dentro del cuarto
del tanque de almacenamiento de la leche, conllevando con esta situacion a una alta

posibilidad de que ocurra una contaminacion quimica de la leche.

En lo que respecta a los procedimientos de saneamiento, las categorias obtenidas fueron de
“Muy buenas” con 83% de cumplimiento para la UPC25, “regular” para UPC54 con 63%,
hasta “malas” en el caso de la UPC55 (33%). En ninguno de los casos existia un
procedimiento escrito que fuese usado como recordatorio o0 en caso que otro integrante del

grupo tuviese que hacerse cargo de la limpieza y desinfeccion (Cano, 2014).

Se limpiaban y en algunas unidades de produccion desinfectaban todos los materiales
después de su uso, pero no tenian ningun tipo de resguardo, ni estaban protegidos de una

posible contaminacion. Tavolaro y col. (2006) reportaron en su investigacion que la
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mayoria de los ordefiadores encuestados tenian nocion de la necesidad de limpieza en el
ordefio, pero ignoraban la existencia o desestimaban de la necesidad de una etapa de
desinfeccion. La mayoria de los productores no mantenian los productos quimicos de
limpieza separados del lugar de ordefio o almacenamiento de la leche. No llevaban ningin
tipo de registro de las operaciones de limpieza y desinfeccion de las instalaciones, equipos

y utensilios de ordefio.

En cuanto a la eliminacion de estiércol los productores explicaron contar con métodos
apropiados para la disposicion del estiércol en instalaciones, con la finalidad de minimizar
la proliferacion de plagas y enfermedades en el rebafio, teniendo un valor agregado en su
sistema productivo por la venta del mismo como abono de los cultivares de la zona. No
existieron evidencias del manejo y control de plagas dentro de las UPC visitadas. Respecto
a las moscas como vectores, se evidencio una elevada poblacion de las mismas en las
instalaciones, corrales y areas de ordefio en las UPC visitadas, factor que Cano (2014)
considera de importancia en la contaminacion de pezones, utensilios, la propia leche,

ademas de constituir un agente transmisor de enfermedades gastrointestinales.

Por lo antes expuesto, las principales propuestas dirigidas a los productores de las UPC
evaluadas, con la finalidad de lograr mejoras en su produccion y en la calidad de la leche de

cabra obtenida para consumo o procesamiento, estuvieron enmarcadas en lo siguiente:

e Capacitacion y entrenamiento contino de todo el personal involucrado,
acompafado de la supervision pertinente.

e Suministro frecuente de agua que garanticen los procedimientos de higiene y
limpieza de todo el proceso productivo.

e Se debe realizar el ordefio en un lugar diferente al corral de alojamiento de los
caprinos. En este tema, la frecuencia de limpieza del corral como también el manejo
de los animales, son puntos a considerar para evitar la sobre exposicién de la leche
de cabra con material presente en el suelo (Cano, 2014)

e Construccion de salas o mangas de ordefio sencillas, en los casos donde dicha
actividad se realizara dentro de los corrales, estas deberan estar provistas de piso y

techo asi como comederos y bebederos con suficiente agua.
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e Mantener una adecuada rutina de ordefio e higiene durante todas las actividades
involucradas en el proceso, haciendo hincapié en la higiene y conducta del personal
involucrado (lavado de manos).

e Mantener un control sanitario preventivo del rebafio.

e Sustituir los recipientes plasticos por envases de metal, anticorrosivos y faciles de
higienizar.

e Procesar la leche en el menor tiempo posible y en caso de estar refrigerada no tardar
mas de 48 horas en procesarla.

e Realizar adecuada limpieza e higienizacion de los recipientes y utensilios usados en
el proceso.

e Implementar el uso de registros en lo que respecta al manejo sanitario de las cabras,

volumenes de produccién, si como los procedimientos de limpieza y desinfeccion.

5.3.2 Evaluacién de las Buenas practicas de fabricacion (BPF).

El Cuadro 13 muestra el nivel de cumplimiento los requisitos minimos en lo que respecta a
las BPF en el procesamiento de queso de cabra fresco en las tres UPC visitadas; partiendo
de los requisitos Normas de BPF en Venezuela (G.O. N° 36.081, 1996) y las
consideraciones de otros autores antes mencionados, ajustados a queserias de menor escala

o0 artesanales.

A nivel de instalaciones, se puede considerar como “buenas” segin el método de
clasificacion de Cano (2014), no obstante se debe evaluar con mas detenimiento, ya que el
resultado obtenido esté en el limite inferior de esa categoria. EI 66% de las UPC visitadas,
contaban con un lugar habilitado para elaborar y almacenar el queso de cabra, totalmente
separada e independiente de la vivienda, asi como del area del manejo y ordefio de las
cabras productores. Las puertas y ventanas no tenian la proteccién adecuada para evitar la
entrada de polvo o ingreso de plagas y se observo el transito de personas que no trabajaba
en la elaboracion de los quesos, al igual que la presencia constante de animales (perros) en
el area de produccion. Existia luz natural y artificial adecuada, sin embargo los bombillos
no tenian ningun tipo de proteccién a fin de evitar la posible contaminacion fisica en el

proceso de fabricacion por la ruptura de los mismos.
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Cuadro 13. Grado de cumplimiento de las UPC visitadas, en funcién a los indicadores

de las BPF para elaboracion de queso fresco de cabra artesanal.

INDICADORES BPF Items UP25  UP54  UP55
evaluados

Instalaciones 16 75% 75% 75%
Equipos y utensilios 6 67% 100% 83%
Personal 11 82% 27% 36%
Requisit_qs higiénicos de la 7 86% 100% 71%
produccion
Saneamiento 4 75% 50% 50%
Almacenamiento y transporte 5 60% 80% 20%
Aseguramiento de la calidad 6 17% 67% 17%

A. Buena (Mayor o igual a 75%)
B. Regular (entre 50 y 74%)
C. Mala (entre 25-49%)

Categorizacion, segin Cano (2014)

D. Muy Mala (menor o igual a 24%)

La disponibilidad de agua potable de calidad necesaria para la produccion de los quesos de
cabra, era un factor limitante en la mayoria de las UPC. Los productores explicaron que el
suministro de agua no era constante y dependian de la compra de camiones cisternas para
almacenarla y contar con el vital liquido durante todo el proceso productivo. Se constat6 a
nivel visual en una de las unidades de produccién (UPC55), que calidad del agua utilizada
en el proceso era cuestionable debido a la turbidez y coloracion terrosa que se observé al
momento de la visita, unido al hecho de que los productores refirieron que en muy pocas
oportunidades le hacian mantenimiento al tanque donde se almacena el agua de la red
publica o la suministrada por los camiones cisternas, asi como el no utilizar procedimientos
para garantizar la potabilizacién de agua (cloracién). Por lo tanto estas aguas podrian
presentar una deficiente calidad bacteriologica ocasionando la contaminacién de la leche y
del producto en cualquier etapa del proceso, obteniendo asi quesos que pudiesen en alguin

momento constituir un peligro para el consumidor (CODEX, 2009).
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Las UPC visitadas no contaban con sanitarios cercanos al area de produccion, por lo que
debian usar los de la vivienda. EI 100% de las UPC contaban la disponibilidad de jabon y
toalla (de calidad sanitaria cuestionable) para el lavado de las manos durante la jornada de
procesamiento de los quesos, utilizando el mismo sitio de lavado e higienizacion de
materiales y utensilios usados. En ninguno de los casos existio evidencia de avisos para el
correcto lavado de las manos. Los productores sefialaban que tienen bien establecido los
procedimientos de recoleccion y manejo de residuos, evitando en todo momento la

acumulacién de los mismos, eliminandolos tantas veces como sea necesario.

En relacién a los equipos y utensilios usados la fabricacion de los quesos, la UPC54 vy la
UPC55 se clasificaron como “buenas” al cumplir respectivamente con el 100% y el 83% de
las précticas consideradas en la evaluacién; mientras que la UPC25 presentd un 67% de
cumplimiento obteniendo una categoria de “regular” segun Cano (2014). Los utensilios son
los adecuados para la fabricacion de los quesos y son utilizados Unicamente para este fin,
sin embargo no estaban ubicados de forma secuencial para que facilitaran el proceso. La
mayoria de las unidades contaban con una superficie de contacto para la fabricacion de los
quesos adecuada, algunos de acero inoxidable de facil limpieza y desinfeccion.

Los productores manifestaron que las neveras para el almacenamiento de los quesos eran de
uso exclusivo de los quesos, sin embargo sefialaron no llevar ningdn tipo de control ni
registro de las temperaturas. La mayoria de las UPC sefialaron contar con un procedimiento
no documentado de limpieza antes y después del uso de las instalaciones, equipos y
utensilios; pero en ocasiones los supervisores de produccién o coordinadores del proceso,
sefialaban que los operarios o ayudantes realizaban la limpieza de forma inadecuada y en

ocasiones solo después de terminar el procesamiento.

Al momento de categorizar las UPC evaluadas en lo que respecta al personal involucrado
en el proceso productivo, el cual en ocasiones es el mismo que realiza las labores de
ordefo; resalto el hecho de que dos unidades de produccion (UPC54 y UPC 55) fueron
clasificadas como “malas” al cumplir con muy pocos los requisitos expuestos para este
indicador. En la mayoria de los casos no contaban con la documentacion sanitaria
pertinente (certificado de salud y el de manipulador de alimentos). Con respecto al uso de

ropa adecuada para la elaboracion de los quesos, en la mayoria de los casos a pesar de la
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existencia de delantales o batas, botas, gorros, tapabocas y guantes, simplemente no la

utilizaban y en ocasiones no se cambiaban la ropa entre el ordefio y la elaboracion.

El lavado y desinfeccion de manos es una actividad que debe hacerse de manera obligatoria
en todo el personal que esta en contacto directo con alimentos. Los productores sefialaron el
lavado constante de las manos las veces que sea necesario, pero se evidencio en la visita
que no lo realizaban con la periodicidad mencionada, ni de la forma correcta. Por otra parte
en ninguno de los tres casos se evidencid el uso de guantes durante la manipulacion de
etapas de mayor riesgo de contaminacioén durante el proceso fabricacion de los quesos

(manejo de la leche, salado, moldeado y desmoldado).

En funcion a las normas concerniente a la prohibicion de fumar, comer en el area de trabajo
(probar la cuajada o nivel de sal en la misma), limpieza corporal, comportamiento
inadecuado (escupir, estornudar, toser) durante el proceso de fabricacion de los quesos; las
mismas no son consideradas por el personal de la forma correcta. La misma predisposicion
la tienen con respecto a las medidas que deben tomar ante un personal enfermo o con

heridas infectadas.

En relacion a lo antes expuesto, el CODEX (2003) explica la importancia de asegurar que
quienes tienen contacto directo o indirecto con los alimentos, no tengan probabilidades de
contaminar los productos alimenticios, manteniendo un grado apropiado de aseo personal y
comportandose y actuando de manera adecuada, considerando: estado de salud,

enfermedades y lesiones, aseo personal, comportamiento personal.

Otro aspecto de importancia en el procesamiento de alimento es contar con la capacitacion
y entrenamiento continuo en lo que respecta al proceso productivo, los peligros y riesgos
que puede ocurrir durante el mismo, de la higiene y manipulacion de los productos (materia
prima, producto intermedio y producto final, incluyendo almacenamiento y transporte; y
sobre todo del cuidado y habitos en los que a higiene personal se refiere. Con una adecuada
capacitacion, estos temas pueden cobrar mayor relevancia en los productores para aplicar

medidas preventivas e higiénicas al momento de elaborar queso de cabra (Cano, 2014).
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Al evaluar los requisitos higiénicos de la produccion las UPC obtuvieron clasificaciones de
“regular” (UPC55) a “buena” (UPC25 y UPC54). Los productores indicaron el control de
las caracteristicas de color, olor y apariencia de la leche de cabra una vez que era recibida
para iniciar la fabricacion del queso, explicando no poder controlar la temperatura de
ninguno de los procesos ya que no cuentan con termometros adecuados para dicha
actividad. La mayoria de los productores manifestaron que la leche y los insumos

necesarios las mantenian en condiciones adecuadas de almacenamiento.

Antes de iniciar la fabricacién los operarios indicaron corroborar que todos los equipos,
materiales y utensilios estén limpios y disponibles. Todas las UPC sefialaron que cuentan
con un protocolo para la elaboracion de sus quesos de cabra, pero el mismo no lo tienen

documentado.

De las UPC evaluadas, so6lo 2 de ellas (UPC25 y UPC54) pasteurizan o hierve la leche de
cabra en un periodo menor de 2 horas después de realizada el ordefio, o en su defecto
refrigeran la leche después de filtrada para su posterior tratamiento térmico y
procesamiento. La UPC55 fue la Unica en esta etapa de la investigacion, que reportd la
fabricacion de los quesos con leche cruda. Por norma general este tipo de leche no es
recomendada para la elaboracion de quesos debido a los problemas sanitarios y practicas
higiénicas inadecuadas durante el proceso de ordefio. Este tipo de leche tiene un efecto
negativo en lo que respecta a la calidad e inocuidad de los quesos que se pueden obtener a
partir de ella (Ribeiro y Ribeiro, 2010).

Con respecto a los requisitos expuestos para evaluar el nivel de cumplimiento de los
procedimientos de limpieza y desinfeccion, la mayoria de las UPC fueron categorizadas
como “regulares”. Los productores indicaron contar con un buen programa de limpieza no
documentado, manteniendo los productos quimicos e implementos de limpieza separados
del lugar de fabricacidn de los quesos. Al igual que el material de ordefio, los equipos,
materiales y utensilio se limpiaban con una solucion jabonosa después del proceso de
fabricacion, en pocas ocasiones desinfectaban y en lugar de guardarlos, lo dejaban en los
mesones hasta la préoxima fabricacion sin ningun tipo proteccién a riesgo de una posible
contaminacion. No se observé la disponibilidad de un sistema para controlar el ingreso de

roedores e insectos (moscas) al lugar de elaboracion.
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Otro factor determinante en la calidad e inocuidad de los quesos es el almacenamiento. Se
pudo observar categorias de “buena” (UPC45), “regular” (UPC25) y “mala” (UPCS55).
Predomind el hecho de que el material de empacado de los quesos no garantizaba la
proteccién contra cualquier tipo de contaminacion. Los quesos eran introducidos en bolsas
plasticas de inadecuada calidad sanitaria que posiblemente afectaban directamente la
inocuidad de los quesos, aparte de no permitir apreciar y resaltar las caracteristicas de los
quesos. Se evidencié que el almacenamiento de los quesos a pesar de que era para uso
exclusivo de los mismos, no reunia con los requisitos higiénicos ni con las temperaturas

idoneas para el resguardo y conservacion de los quesos.

Como ya se ha mencionado anteriormente el productor tiene la responsabilidad de asegurar
la inocuidad y salubridad los quesos a fin de lograr la proteccion de la salud del
consumidor. Para este propdsito se debe disponer de un sistema de calidad idéneo que
identifique, evalUe y controle los peligros potenciales asociados con las materias primas y
otros insumos, el proceso, almacenamiento y transporte del producto terminado. Este
sistema se debe caracterizar principalmente por el monitoreo y control de todas las
actividades que se llevan a cabo dentro del proceso productivo de los quesos, y que el
mismo que registrado de forma escrita. La mayoria de las UPC visitadas no con cumplieron
con este apartado, obteniendo la clasificacion “muy mala” con un 17% de cumplimiento de
los items evaluados, resaltando el hecho de no llevan ningun tipo de registro de los
procesos productivos, de la cantidad y calidad de la leche procesada, del control de
procesos, produccién y comercializacion de los quesos de cabra y mucho menos de las

operaciones de limpieza de instalaciones, equipos, utensilios y superficie.

Por lo antes expuesto, las principales propuestas en funcién al mejoramiento de las BPF, asi
como en la produccion, calidad e inocuidad de los quesos frescos de cabra en las UPC

visitadas estuvieron relacionadas con:

e Una correcta y adecuada capacitacion oportuna de todo el personal involucrado en
el proceso productivo, acompafiado de la supervisién pertinente; resaltando la
importancia de un verdadero cambio de actitud por parte todos los trabajadores de la
unidad de produccion en lo que respecta al comportamiento e higiene personal asi

como el uso adecuado de la vestimenta.
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Suministro frecuente de recursos que garanticen los procedimientos de higiene y
limpieza de todo el proceso productivo.

Asegurar la dotacion de agua en cantidad suficiente para el proceso de fabricacion
de queso, asi como las operaciones de limpieza y desinfeccion de maquinarias,
utensilios y operadores. Los tanque de almacenamiento deben lavarse y
desinfectarse por lo menos cada tres meses, el agua debe renovarse permanente y se
sugiere la cloracion de la misma.

Evitar el ingreso de vectores que pudiesen contaminar la leche y los quesos,
manteniendo las puertas cerradas, ventanas con mosquiteros, entre otros aspectos.
Se debe negar el ingreso a personas ajenas al proceso de elaboracion y controlar la
entrada y permanencia de los animales domésticos.

Incorporar la pasteurizacion dentro del proceso productivo de los quesos de cabra
para en aquellas UPC que no lo implementan; a fin de destruir los microorganismos
no deseados que se encuentran en la leche pudiendo afectar la calidad e inocuidad
de los quesos.

Realizar adecuada limpieza e higienizacion de los equipos, recipientes y utensilios a
antes y después del proceso de fabricacion; asi como las neveras o camaras de
refrigeracion para el resguardo del producto final.

Garantizar que el material de empaque de los quesos brinde y garantice la
proteccion de los mismos ante cualquier tipo de contaminacion, permitiéndole
apreciar y resaltar las caracteristicas fisicas de los quesos.

Implementar el uso de registros de los procesos productivos, de la cantidad y
calidad de la leche procesada, del control de procesos (tiempos y temperaturas),
produccion y comercializacién de los quesos de cabra (fecha y lote), asi como
operaciones de limpieza y desinfeccion.
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5.4. Evaluacion de la implementacion de mejoras en el proceso productivo de queso
fresco de cabra artesanal

Este apartado expone los resultados obtenidos al evaluar comparativamente los indicadores
de calidad sanitaria de la leche de cabra y por consecuencia el queso obtenido por una de
las UPC visitadas (UPC55 del municipio Iribarren, estado Lara), luego de que el productor,
el personal encargado del ordefio y el de la fabricacion de los quesos recibieran y aceptaran
las recomendaciones pertinentes en busqueda optimizar el proceso tecnoldgico, haciendo
énfasis en la mejora de las deficiencias detectadas en relacion a las BPO y las BPF durante
la fabricacion de los quesos. De igual manera se muestran los resultados obtenidos del
analisis microbioldgico de superficies de contacto (inertes), manos de los manipuladores, y
el agua de proceso (s6lo 2do muestreo); con la finalidad de evaluar la posible ocurrencia de
contaminacion cruzada en la leche o en el producto final, en caso de no ser implementadas
correctamente las buenas practicas sugeridas. Este analisis pretendid determinar la
efectividad en la implementacion de las recomendaciones sugeridas dentro del proceso
productivo del queso de cabra fresco artesanal en la unidad de produccion seleccionada,
con el fin de mejorar la produccion, calidad e inocuidad de los quesos tipicos de esta

region.

En la actualidad, las normas oficiales Venezolanas no contemplan referencia alguna sobre
requisitos exclusivos de calidad en leche de cabra (cruda o pasteurizada) y por defecto los
productos que se obtienen a partir de la misma, como el caso especifico de los quesos de
cabra. Existe la Norma COVENIN 3821 (2003) que caracteriza los quesos blancos
proveniente de vaca, oveja, bdfalo, cabra y sus mezclas, la cual se pudiera considerar de
cierta forma referencial. Sin embargo en este caso puntual, al no existir una referencia
propia de leche y queso fresco de cabra a nivel nacional, se utilizaron normas
internacionales para evaluar la calidad sanitaria de la leche cruda de cabra (CEE
94/71,1994; NTE INEN 2624, 2012), leche pasteurizada de cabra (NTE INEN 2623, 2012)
y quesos frescos de cabra (NTE INEN 2622,2012) en este apartado, a fin de determinar si
los resultados obtenidos cumplen con los requisitos minimos de calidad exigidos por dichas

normas.
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5.4.1. Evaluacion de la leche de cabra

La identificacion de la flora bacteriana en leche contribuye con la determinacion de las
principales fuentes de contaminacion en la misma. El tipo y nimero de bacterias presentes
en la leche, esta asociado a condiciones de manejo higiénico sanitario de las unidades de
produccién, sanidad de los animales, la rutina de ordefio, asi como el manejo posterior de la
leche; afectando la calidad microbioldgica de la misma (Garcia y col., 2009; Frau y col.,
2013).

Los indicadores sanitarios, son microorganismos cuya deteccion o presencia en nimeros
predeterminados sugiere un fallo en un proceso destinado a sanear, higienizar,
descontaminar o mejorar la seguridad del alimento. En el caso particular de la leche cruda,
Signorini y col. (2008) sefialaron que los microorganismos indicadores son Uutiles para
juzgar el funcionamiento del establecimiento productor, pues sefialan la existencia de
defectos durante la manipulacion, el incumplimiento de las pautas de higiene y permiten
inferir la vida atil y la inocuidad del producto final. Entre los grupos o microorganismos
indicadores las enterobacterias y Escherichia coli, sugieren el origen fecal de la
contaminacion, mientras que Staphylococcus aureus se relaciona con la ubre infectada
(mastitis), la piel, las mucosas y el tracto respiratorio de los animales y el hombre
(Signorini y col., 2008; Garcia y col., 2009; Frau y col., 2013). Al tener conocimiento de la
flora microbiana presente en la leche y correlacionarla con los factores antes expuestos se
pueden tomar los correctivos necesarios con el objeto de mejorar la calidad microbioldgica
de la leche y los productos obtenidos a partir de la misma.

En el Cuadro 14 se muestran los resultados obtenidos de los indicadores microbioldgicos de
calidad sanitaria de la leche de cabra destinada a la fabricacion de los quesos, antes (leche
cruda) y después (leche cruda y pasteurizada) de haber propuesto a los productores y
trabajadores de la UPC seleccionada, las recomendaciones y mejoras en las BPO;
considerando que el comportamiento e higiene personal de los ordefiadores, el estado de
salud de las cabras, la adecuada rutina de ordefio (ubres sanas, pezones limpios y secos,
descarte y evaluacion del primer chorro de leche, entre otros), la limpieza y desinfeccion de
equipos y utensilios de ordefio, la calidad de agua, el manejo de la leche (filtracion y

almacenamiento en frio), corresponde a los aspectos de mayor importancia para la
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obtencion una leche de buena calidad sanitaria acorde a los requisitos de calidad requeridos

en la fabricacion de quesos frescos de cabra a nivel artesanal de la region.

Cuadro 14. Recuento de indicadores sanitarios en muestras leche de cabra, antes y
después de la implementacion de mejoras del proceso productivo.

_ _ ) ) Leche cruda Leche
Indicadores microbioldgicos .
Antes Después pasteurizada
Aerobios Mesofilos (UFC/mL) 3x10° 2,4x10° <10*
Staphyloccocus aureus (UFC/mL) 4,4x10* 8,7x10" -
Coliformes totales (NMP/mL) >1100 >1100 <3
Coliformes fecales (NMP/mL) <3 <3 -

La Union Europea establece lineamientos para la calidad higiénica y bacteriol6gica de la
leche de cabra en la regulacién 94/71 (CEE, 1994), basado en el contaje de aerobios
mesofilos de leche a 30°C, diferenciando los limites de acuerdo al sometimiento o no de la
leche a tratamiento caldrico segun el producto que se va a obtener; siendo el limite
permisible de <1,5x10° ufc/mL en leches a tratar térmicamente y de <5x10° ufc/mL en
leche que no seran tratadas térmicamente para la fabricacion de productos lacteos. Por su
parte, la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2624 (2012) hace referencia a un limite
méximo de aerobios meséfilos en leche cruda de cabra de 1x10° UFC/ml. Sin embargo,
Araya y col. (2008) al citar a Roberts (1986), sefialaron un limite igual o menor a 1x10° en

leche cruda de cabra.

Al comparar los limites permisibles de ambas normativas con los resultados obtenidos en
las muestras de leche cruda de cabra analizadas antes y después de la implementacion de
mejoras, no excedieron el limite microbiologico sefialado, pero si el referido por Araya y
col (2008); no existiendo diferencias estadisticamente significativas entre los dos muestreos

de leche.
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La calidad bacteriologica de la leche de cabra puede verse afectada desde su origen. En el
caso de una glandula mamaria sana, las primeras secreciones de leche contienen
microorganismos debido a que estos colonizan el canal del pezén, condicionando asi su
posterior manejo; a lo cual debe sumarse la contaminacion que puede ocurrir durante el
ordefo, transporte y procesamiento (Magarifios, 2000; Meneses, 2014). Araya y col. (2008)
explicaron que dentro de los microorganismos asociados a contaminacion primaria se
destacan Staphylococcus aureus y los enterococos; y para el caso de contaminacion
secundaria los autores manifiestan que la lista de patdgenos es bastante extensa

destacandose Escherichia coli, Salmonella y Listeria monocytogenes entre otros.

Los resultados obtenidos en cuanto al recuento de S. aureus demostraron que no existieron
diferencias estadisticamente significativas entre las muestras de leche cruda analizadas,
presentando recuentos de 4,4x10* UFC/mL y de 8,7x10* UFC/mL antes y después de la
implementacién de mejoras; estando por debajo al limite inferior necesario para la
produccién de enterotoxina (550 UFC/mL) exigido por la normativa de la Union Europea
en la regulacion 94/71 (CEE, 1994) para la leche de cabra (o vaca) destinada a la
elaboracion de productos a base de leche cruda cuyo proceso de elaboracion no incluya
ningln tratamiento térmico. Faria y col. (2000) sefialaron que si bien los estafilococos se
eliminan durante el tratamiento térmico, la presencia de estafilococos coagulasa positiva
(S. aureus) puede indicar un riesgo potencial para la salud al producir una toxina
termoestable, por lo que es necesario reducir al maximo posible su presencia en la leche

cruda.

Por su parte Garcia y col (2009) encontraron especies asociadas a infeccién intramamaria
en caprino (Staphylococcus spp. y Streptococcus spp.), asi como elevados recuentos
bacterianos en leche de cabra que evidencian una baja calidad bacterioldgica de la leche,
representando su uso en la elaboracion de queso blanco fresco un riesgo para la salud
publica. Adicionalmente los autores explicaron que la presencia de bacterias causantes de
infeccion intramamaria y la consecuente produccion de mastitis en cabras, puede inducir
cambios importantes en la composicion de la leche, alterando su aptitud para la coagulacion

en el proceso de elaboracion de queso, disminuyendo asi el rendimiento del mismo.
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Si bien para los coliformes no existe normativa que estipule el contaje en leche cruda
debido a que son considerados flora normal, se ha determinado que su presencia en un
namero elevado constituye una evidencia de un inadecuado manejo higiénico-sanitario del
producto (Faria y col. 2000; Garcia y col. 2009). Por su parte Araya y col. (2008)
manifestaron que la presencia de un alto numero de coliformes es un indicativo de
contaminacion directa con materia fecal y sugiere un riesgo indirecto de adquisicion de

otras bacterias patdgenas que se transmiten mediante dicha via.

En lo que respecta a este indicador sanitario en las muestras de leche cruda analizadas, se
encontraron recuentos elevados, constituyendo una alta probabilidad de presencia de cepas
microbianas patdgenas a pesar que los resultados relacionados con el recuento de
coliformes fecales fueron <3 NPM/mL en ambas muestras; resultados similares han sido
reportados por Faria y col. (1999), Faria y col. (2000) y Garcia y col. (2009)

Frau y col. (2013) sefialaron que una alta carga de bacterias contaminantes en la leche
disminuye la vida Util de los productos elaborados, desmejorando la calidad organoléptica y
nutricional de los mismos, donde la calidad integral de la leche adquiere mayor importancia

en funcion a dos aspectos fundamentales como son la salud publica y su aptitud industrial.

Las mayores deficiencias detectadas en las UPC antes de la implementacién de las mejoras
estuvieron relacionadas con condiciones inadecuadas de higiene durante el ordefio, como la
ausencia o modo incorrecto de lavado y desinfeccién de la sala de ordefio, utensilios,
equipos, manos de los ordefiadores, entre otros requisitos minimos a cumplir en las BPO.
De todas las soluciones propuestas para las deficiencias observadas, mismas que fueron
aceptadas tanto por productores y los ordefiadores, practicamente ninguna fue realmente
implementada, dado a los resultados obtenidos al analizar los indicadores sanitarios de la

leche cruda del segundo muestreo.

Souza y col. (1993) sefialaron que la adopcion de nuevas tecnologias por pequefios
productores, ocurre solamente cuando las mismas producen resultados viables a corto
plazo. Los autores explican que incluso si las BPO fueran obligatorias para el ordefio, los
productores podrian no hacer grandes esfuerzos para establecerlos inmediatamente ya que

los resultados no son claramente visibles. Esto conlleva a sefialar la importancia de la
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aplicacion de programas de mejora continua a través de la educacion sanitaria, asi como la
asistencia técnica en las UPC de la region. Frau y col. (2012) manifestaron que el
asesoramiento constante a los productores podrd permitir mejoras en la calidad

microbiologica de la leche.

La baja calidad bacteriologica encontrada en la leche cruda de cabra producida en la UPC
seleccionada, corrobora la recomendacion de pasteurizar la leche destinada a la elaboracion
de queso, asi como el de seguir implementando mejoras en el ordefio que sin duda alguna

inducirian en una mejora en la calidad de la misma.

En funcién a lo antes expuesto, al evaluar la leche pasteurizada obtenida en la UPC,
destinada a la fabricacion de quesos, se observaron recuentos de aerobios mesofilos
menores a 10° UFC/mL; mismos que junto a los resultados de coliformes totales (<3
UFC/mL) confirmé que el proceso téermico fue eficiente para disminuir significativamente
la carga microbiana inicial de la leche cruda de cabra, cumpliendo con el limites
establecidos por la normativa internacional en leche de cabra pasteurizada (NTE INEN
2623, 2012). La misma tendencia la reportaron Faria y col. (2000) en leche de cabra
pasteurizada para la elaboracion de quesos, con una disminucion del 99% del recuento
inicial de aerobios mesofilos y coliformes totales, microorganismos indicadores de

contaminacion bacteriana y pobre calidad sanitaria.

Aunque la pasteurizacién reduce notoriamente la carga microbiana en la leche, la
aplicacion de esta tecnologia en ningun caso debe provocar la disminucion de los esfuerzos
dirigidos a la aplicacion de las normas sanitarias tanto en la obtencién de la materia prima,
proceso de elaboracion del queso y manipulacion final. La falta de saneamiento adecuado
de los equipos que entran posteriormente en contacto con la leche, puede conllevar a una
recontaminacion a la misma, elevando los niveles de coliformes y S. aureus en los quesos
obtenidos, convirtiéndolos en un riesgo potencial para la salud del consumidor (Faria y col.,
2000; Picoli y col., 2006).

El diagnostico de las condiciones del proceso de ordefio y la evaluacion microbioldgica de
la leche de cabra obtenida, permitié corregir en cierta forma las deficiencias encontradas al
incorporar el proceso de pasteurizacion (higienizacion) de la leche, a pesar de que las
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mejoras en la calidad y los cambios en las condiciones de ordefio no respondieron a las

expectativas que se tenfan.

5.4.2. Evaluacion del agua de proceso, superficies inertes y manos de manipuladores.

El agua disponible en la UPC seleccionada proviene en ocasiones de la red de distribucion
publica y en otros casos es suministrada por camiones cisterna. Iriarte y Gomez (2008)
indicaron que esta intermitencia del servicio obliga a disponer de tanques de
almacenamiento que en ocasiones no cuentan con el mantenimiento apropiado y por otra
parte la manipulacion del agua desde su recepcion hasta su uso no suele ser adecuada, en
especial cuando se introducen vasijas en los tanques o0 bidones para extraerla y ser usada en

este caso para el lavado de los equipos, utensilios y manos de los operarios.

El agua puede contaminarse durante su recepcién, almacenamiento y uso, a consecuencia
de la ausencia de instalaciones de saneamiento o de condiciones de higiene deficientes
debido a la disponibilidad de una cantidad insuficiente de agua (OMS, 2008). Por su parte
Robert (2014) sefial6 que en el proceso de abastecimiento del agua pueden surgir causas
que predisponen el ingreso y multiplicacion de microorganismos a partir de distintas

fuentes.

Desde el punto de vista microbioldgico, el diagndstico de la calidad sanitaria del agua tiene
por objeto determinar la presencia de ciertos grupos de bacterias, que revelen una
contaminacion reciente por materia fecal o materia orgénica, siendo el criterio mas
utilizado la determinacion de la clase y nimero de microorganismos que ésta contiene
(Robert, 2014). El grupo de bacterias coliformes ha sido siempre el principal indicador de
calidad de los distintos tipos de agua, donde el numero de coliformes en una muestra se usa
como criterio de contaminacion y por lo tanto de la calidad sanitaria de la misma (OMS,
2008).

Las Normas sanitarias de Calidad del agua potable en Venezuela G.O. N° 36.395 (1998),
asi como las directrices sefialadas por la OMS (2005), especifican que el agua que esté en

contacto directo con alimentos, materias primas y superficies, debe ser potable y por
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consecuencia los coliformes termorresistentes (coliformes fecales) deberan estar ausentes

(0 no detectables en 100 ml).

Los resultados obtenidos en el andlisis del agua de lavado revelaron el incumplimiento de
las normativas antes sefialada, ya que quedd en evidencia la presencia de coliformes totales
(93 NMP/mL), coliformes fecales (43 NMP/mL) y E.coli (colonias metalizadas verdosas en
Agar Levine), confirmando este ultimo que la contaminacion es de origen fecal. Por tanto
se debe tomar acciones en mejorar la calidad de agua potable, como es el uso de cloro en
cantidades adecuadas, para todos los procedimientos de limpieza y desinfeccion dentro del
proceso productivo desde la obtencidn de la leche hasta la fabricacion y almacenamiento de

los quesos.

Para Robert (2014), la presencia de coliformes totales en aguas, son indicativos de que
existe contaminacion, sin identificar el origen; demostrando la existencia de fallas en el
tratamiento, en la distribucion o en la propia materia prima. Los coliformes fecales o
termotolerantes, demuestran la posible presencia de contaminacién fecal y finalmente
deteccion e identificacion de E. coli confirma de cierta forma la contaminacion fecal del
agua, aumentando de forma considerable el riesgo a desencadenarse brotes de
enfermedades por su ingestion o uso en alimentos y superficies de contacto con los mismos.
Tras su deteccion deberia considerarse la toma de medidas adicionales, como la realizacion
de muestreos adicionales y la investigacion de las posibles fuentes de contaminacion
(OMS, 2008).

El agua de lavado, apoyado en los resultados obtenidos, se transforma en una posible fuente
de contaminacién para los equipos y utensilios que entran en contacto directo con la leche
luego de ser pasteurizada, asi como en productos intermedios (cuajada) y el producto final,
aportando una carga adicional de microorganismos que pueden desarrollarse en la

superficie, si el medio es propicio.

Los microorganismos patdgenos pueden pasar de un alimento a otro por contacto directo o
bien a través de quienes los manipulan, de las superficies de contacto o del aire (Valdiviezo

y col., 2006). La higiene de las superficies, equipos y utensilios, asi como las practicas de
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higiene de los manipuladores, son los pilares donde se asientan las buenas practicas de

fabricacion.

Utilizando la técnica del hisopado, se pudo determinar la presencia de indicadores
sanitarios en superficies inertes (olla y cucharon de madera), asi como superficies vivas
(manos de los operarios). EI Cuadro 15 muestra los resultados obtenidos en las superficies
de contacto antes y después de las mejoras dentro del proceso productivo, considerando la
limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios; asi como el comportamiento e higiene
personal de los operadores, aspectos de importancia en el control y prevencién de la

contaminacion cruzada en los quesos.

Cuadro 15. Recuento de indicadores sanitarios en superficies de contacto y
manipuladores, antes y después de la implementacion de mejoras del proceso

productivo.

Cucharon de Manos del

; Olla :
Indicadores madera manipulador

microbioldgicos

Antes  Después Antes Después Antes Después

Aerobios Mesofilos
(ufc/cm?)

S. aureus (UFC/cm?) <Ix10®  <1x10®> <1x10® <1x10® <1x10° <1x10?
Coliformes totales

1,9x10°  <1x10°  1x10°  23x10* <1x10® <i1x10°

> > <
(NMP /sz) 1100 >1100 1100 >1100 3 <3
Coliformes fecales 1 1
(NMP /sz) <3 7x10 <3 23x10 - -
E. coli - Ausente - Ausente - -

El Ministerio de Salud de Pert (MINSA, 2007), por medio de la Guia técnica para el
analisis microbioldgico de superficies en contacto con alimentos y bebidas, establecio la
presencia de coliformes totales y E. coli, como indicadores de higiene en superficies
inertes, con un limite permisible de <1 UFC /cm? (superficie regular), de <10

UFC/superficie muestreada (superficie irregular) en el caso de coliformes totales y ausencia
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de E. coli. En referencia a superficies vivas (manos de los operarios) la guia indica un
limite de coliformes totales y S. aureus mayor de 100 UFC /cm? de cada uno de ellos, que
junto a la presencia de E. coli, son indicios de condiciones inadecuadas de higiene

En las superficies inertes analizadas (olla y cucharon de madera) se encontraron altos
recuentos de aerobios mesofilos, S. aureus y coliformes totales; valores por encima de los
resefiados por MINSA (2007), confirmando que los procesos inadecuados de limpieza y
desinfeccion de los mismos, la mala calidad del agua y la inadecuada calidad higiénica de
la leche cruda, afectaron significativamente la inocuidad de los quesos frescos obtenidos en
ese momento. Luego del proceso de induccion y recomendacion en las deficiencias
encontradas en el proceso productivo, los resultados obtenidos en el recuento de aerobios
mesofilos y S. aureus mostraron una leve mejoria, con diferencias estadisticamente
significativas al compararlos con los recuentos iniciales; a diferencia del contaje de
coliformes en ambas superficies de contacto, superando significativamente los limites

permitidos para este indicador en superficies inertes.

Si bien los resultados hasta ahora obtenidos muestran una tendencia de aislamientos
moderados, los mismos permiten inferir falta de higiene y deficiencia en los procedimientos
operacionales de limpieza. Lo antes mencionado, unido a la mala calidad higiénica del agua
usada durante el lavado de las superficies, al no tomar las medidas preventivas de cloracién,
conlleva a una alta probabilidad de recontaminacion del proceso a partir de la etapa de

enfriamiento de la leche luego de la pasteurizacion.

El lavado y desinfeccion de manos es una actividad que debe hacerse de manera obligatoria
en todo el personal que esta en contacto directo con alimentos; sin embargo, en las visitas
realizadas en las UPC se observo que la mayoria del personal que elabora el queso no
realiza bien esta actividad. Los resultados obtenidos en los hisopados del manipulador de la
UPC seleccionada (antes y después de las mejoras), demuestran un leve cambio en lo
referido anteriormente al observar una diminucién en el recuento S. aureus de <1x10°
UFC/cm? hasta <1x10? UFC/cm?, cumpliendo este Gltimo con los limites permitidos por
MINSA (2007) para superficies vivas en contacto con alimentos. Las manos del operador
estaban practicamente limpias en ambas oportunidades, pero esto no indica la probabilidad

de riesgo de contaminacion debido al agua en el lavado de las manos, que conllevaria a una
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recontaminacion del producto, sobre todo a partir de la etapa de cuajado donde comienza la
manipulacion directa por parte de los operarios. El uso de guantes durante el proceso
productivo de los quesos, no garantiza la inocuidad del producto final, ya que se debe tener
el mismo cuidado de las manos en los procedimientos de lavado y desinfeccidn tantas veces
que sea necesario, y descartarlos en caso de estar expuestos a cualquier fuente de

contaminacion.

5.4.3. Evaluacion de los quesos frescos de cabra

5.4.3.1. Composicion quimica de los quesos frescos de cabra

La composicién de los quesos de cabra varia dependiendo de diversos factores, tales como
las variaciones en la composicion de la leche, diferentes procedimientos de elaboracion
(procesos artesanales o industriales), composicion de la cuajada (nivel de humedad y pH),
manejo de la cuajada (tamafio del grano de cuajada, desuerado), tecnologia de salazon
(tiempo, método), entre otros (Ramirez-Navas y col., 2017). La composicion de un queso es
determinante para las caracteristicas de textura del mismo, que junto con el color y el sabor
son variables importantes de consideracion inmediata por parte de los consumidores como

criterios de decision de compra (Chacon-Villalobos y Pineda-Castro, 2009).

En el Cuadro 16 se presentan los resultados obtenidos de la caracterizacion fisico-quimica
de los quesos frescos de cabra evaluados antes y después de las mejoras en el proceso
tecnolégico y en las BPF. Dichos resultados cumplieron con los requerimientos
establecidos por la normativa internacional para quesos frescos de cabra NTE INEN 2622
(2012) en los que respecta humedad (maximo 70%) y contenido de cloruro de sodio

(maximo 4%), mas no asi para el contenido de grasa (minimo 37%).

El contenido de agua en los quesos se ve afectado directamente por el proceso de
fabricacion (Garcia y col., 1983). Los resultados indican una variacion de 54,41% hasta
50,45%, presentando una diferencia altamente significativa (P<0,05), esta disminucion del
contenido de agua se puede explicar al control de las condiciones de fabricacién de los
quesos, principalmente en el corte de la cuajada (méas uniforme) y el tiempo de trabajo de la

cuajada (minimo 30 min.), unido las etapas subsiguientes como el moldeado, prensado y
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oreado por 24 horas, que permitieron lograr un mayor desuerado en los quesos; esto sin
dejar suponer la variabilidad debido a la proporcion de los otros componentes de la leche de
cabra.

Cuadro 16. Caracteristicas fisico-quimicas del queso fresco de cabra artesanal, antes y

después de la implementacion de mejoras del proceso productivo.

Queso fresco de cabra

Variable N.S.
Antes Despues
% Humedad 54,41+0,41 50,45+0,38 *x
% Extracto seco 45,50+0,41 49,55+0,38 fakad
% Proteina ps 22,85+0,54 22,13+0,98 ns
% Grasa ps 19,55+0,19 13,12+0,54 *x
Cloruro de sodio (%) 1,34+0,00 0,87+0,00 *k

Acidez titulable
(g de &cido lactico)
pH 6,49+0,00 5,63+0,00 *k

b.s.: base seca; N.S.: Nivel de significancia;**: Diferencias altamente significativas
(P<0,05); *:Diferencias significativas (P<0,05); ns: No significativo

0,17+0,00 0,22+0,01 xx

La Norma 3821 (COVENIN, 2003) para queso blanco permite clasificar como “quesos
blandos” a los quesos frescos de cabra producidos por la UPC seleccionada basado en su
consistencia, dado que logré un nivel de humedad sin materia grasa (%HSMG) mayor a
68%; esta clasificacion coincide con la reportada por Duran y col. (2010), Colmenérez y
col., (2015), Tovar (2017) y Vivas (2017) en quesos frescos de cabra. La humedad
remanente en un queso es un factor determinante en la textura final, donde bajos contenidos

se asocian con quesos duros y poco elésticos (Chacén-Villalobos y Pineda-Castro, 2009).

Los valores de proteina de los quesos antes y después de las mejoras (22,85% y 22,13%),
no mostraron diferencias estadisticamente significativas (P<0,05), presentado valores por
encima a los reportados por Duran y col. (2007) y ligeramente inferiores a los reportados

por Garcia y col. (1983), Tovar (2017) y Vivas (2017) en este tipo de queso.
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El porcentaje medio de grasa obtenido en las determinaciones efectuadas sobre los quesos
frescos es de 19,55% antes de las mejoras y de 13,12% después de las mismas,
observandose una diferencias estadistica altamente significativa, encontrdndose muy por
debajo de valor minimo sugerido por la Norma Técnica Ecuatoriana N° 2622 (2012); sin

embargo fueron cercanos a los reportados por Duran y col. (2010).

Garcia y col. (1983) explicaron que los quesos de cabra no deberian tener menos del 45%
de grasa en base seca y que niveles inferiores sugieren demasiado tiempo de coagulacion o
el corte excesivo de la cuajada, los cuales producen una gran pérdida de sélidos totales;
también expresan que el suero no deberia contener mas de 0,3% de grasa, que cada 0,1%
de grasa adicional en el suero representa 2% de reduccion en la cuajada y 1,4% de
reduccion en la grasa medida en la materia seca. Por lo antes expuesto, los autores
manifestaron que se debe tener cuidado especial en las primeras etapas de fabricacién del

queso con la finalidad de evitar perdida de grasa.

Chacén-Villalobos y Pineda-Castro (2009) indicaron que la grasa en los quesos
generalmente actia como material de relleno en la matriz de proteina, otorgando mayor
elasticidad y menor firmeza cuando esta presente en alto porcentaje; en caso contrario,
cuando el tenor de grasa en menor, se obtienen quesos mas duros y rigidos. Por su parte
Tovar (2017) explico que la grasa del queso influye significativamente en el

comportamiento sensorial y reoldgico del queso.

Segun la Norma 3821 de queso blanco (COVENIN, 2003), los quesos evaluados en la
presente investigacion correspondieron a la clasificacidn de quesos semigrasos, dado que su
porcentaje de grasa en extracto seco (43% y 26%), esta en el rango de > 25% y < 45%,
estipulado en la norma. Misma clasificacion en la que se encuentran los quesos frescos de
cabra en la Isla de Tenerife evaluados por Pelaéz y col. (2003) y a nivel nacional los
reportados por Duran y col. (2010), Tovar (2017) y Vivas (2017).

Generalmente el contenido porcentual de sal en quesos frescos van desde un 0,6% p/p hasta
un 7% p/p aproximadamente segin lo reportdé Ramirez-Navas y col. (2017). Los niveles de
cloruro de sodio (NaCl) obtenidos, presentaron valores de 1,34 % en el primer muestreo y
luego de las mejoras el porcentaje del mismo bajo significativamente a 0,87%; estando
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ambos por debajo del limite maximo establecido en Norma Tecnica Ecuatoriana N° 2622
(2012) en quesos frescos de cabra, asi como el 3% recomendado en queso semiduros y
quesos blandos que asigna el Norma 3821 de quesos blancos (COVENIN, 2003).

Garcia y col. (1983) reportaron un rango en los porcentajes de sal de 4% hasta 7,6% en
quesos de cabra en el estado Lara, sefialando que este nivel no deberia ser mayor del 5%.
Ademas de tener un papel en el sabor y en la preservacion del queso, la sal en altas
concentraciones disminuye la actividad enzimatica proteolitica a la vez que incrementan la
presion osmdtica, lo que elimina parte del agua atrapada en la red proteica de la cuajada,
convirtiéndose en un mayor desuerado (Chacon y Pineda, 2003 y Ramirez-Navas y col.,
2017). Dado el bajo contenido de sal reportado en el queso evaluado, no es posible afirmar,
para este caso particular, que ejerza una fuerza osmdtica tal que sea un determinante

primario en la eliminacion del agua atrapada en la red proteica de la cuajada.

Ramirez-Navas y col. (2017), sefialaron que los valores por debajo del rango 6ptimo de sal
causan defectos debidos al crecimiento de bacterias no deseables y/o patégenas o a la
actividad enzimatica no regulada, también se puede observar una disminucion en la firmeza
y la salinidad pudiendo presentarse fermentaciones anormales; mientras que por encima del

rango el principal defecto son los sabores desagradables.

El queso fresco de cabra evaluado sigui6 manteniendo las cantidades de sal al gusto de los
diferentes productores; por tanto este parametro se considera en términos generales muy
variable, recomendando evaluar otros porcentajes de sal afiadida a la cuajada (3-4%) a fin
de obtener de 1% a 1,5% de NaCl en el producto final, logrando asi una estandarizacion en
el contenido de sal y que pueda cumplir con sus funciones de preservacion, sabor, y

caracteristicas de textura en el queso.

Con respecto a la acidez titulable los valores encontrados en quesos fabricados a partir de
leche cruda de cabra (sin incorporacion de fermentos) fue de 0,17; mientras que los
elaborados con leche de cabra pasteurizada y fermento lactico (natural) el valor obtenido
fue de 0,22. Ambos valores de acidez se encuentra dentro de los rangos de 0,19-0,28,
obtenidos por Duran (2007) al evaluar varios quesos de cabra producidos en Carora (Lara-

Venezuela), manifestando que algunos productores de la region le incorporaban leche o
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suero fermentados del dia anterior a modo de cultivo iniciador a la leche cruda, para

acidificarla y contribuir con las caracteristicas sensoriales del queso de cabra de la region.

La acidez en un queso no solo tiene incidencia sobre el sabor, sino que ademas influencia
directamente los cambios que experimenta la red de proteina que constituye la cuajada del
queso, teniendo esto un papel importante en los fendmenos de sinéresis y textura final

(Ramirez-Navas y col., 2017).

El pH es uno de los factores determinantes que afectan la estabilidad y conservacion del
queso; contribuye a disminuir el deterioro y previene el crecimiento de microorganismos
patdgenos en el queso. Como era de esperarse, se evidencié un comportamiento
inversamente proporcional en los valores de pH, encontrdndose valores de pH de 6,49 en
los primeros quesos (leche cruda) y de 5,63 en los quesos fabricados después de las mejoras
en el proceso tecnoldgico; mostrando diferencias altamente significativas a nivel estadistico
(P<0,05).

5.4.3.2. Calidad microbioldgica de los quesos frescos de cabra

Una de las causas principales de la produccion de quesos de mala calidad se da por la
contaminacion microbiana en el mismo proceso de elaboracién del queso; sin descartar la
baja calidad de la materia prima, contaminacion de materiales, utensilios y manipuladores
(Lligalo, 2010). El 98% de los quesos blancos venezolanos son elaborados artesanalmente,
y generalmente la poblacion de microorganismos indicadores de calidad sanitaria,
especialmente el S. aureus, estan por encima de los limites aceptables (Maldonado y
Garcia, 2010). Esta inadecuada calidad microbioldgica se debe al empleo de leche cruda
junto a la aplicacién de malas practicas de fabricacion, transporte y almacenamiento de

estos quesos.

Sanchez-Valdés y col. (2016) explicaron que la presencia de microrganismos
contaminantes en el queso depende de la calidad y del tratamiento térmico de la leche, de la
limpieza en general de la unidad de produccién o queseria, de la calidad de los cultivos
iniciadores, del manejo de la cuajada durante el procesamiento, asi como de la temperatura
de almacenamiento de los quesos. EI Cuadro 17 muestra los resultados obtenidos en los

quesos de cabra frescos fabricados por la UPC seleccionada antes y después de la
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implementacion de las mejoras en el proceso tecnologico; presentando diferencias
estadisticamente significativas en el recuento de mohos y levaduras, mas no para S. aureus

y coliformes.

Cuadro 17. Recuento de indicadores sanitarios en muestras de quesos frescos de cabra

artesanal, antes y después de la implementacion de mejoras del proceso productivo.

. i . Queso fresco de cabra
Indicadores microbioldgicos

Antes Después
Coliformes totales (NMP/qg) >1100 >1100
Coliformes fecales (NMP/g) >1100 >1100
E. coli Ausencia Presencia
Staphyloccocus aureus (UFC/g) 5,5x10* 7x10*
Mohos y levaduras (UFC/Q) 3,1x10° <1000

Como ya se ha mencionado, la presencia de coliformes en los quesos, es un indicativo de
contaminacion fecal directa o indirecta, debido a las fallas y deficiencias durante la
fabricacion, manipulacion de los quesos 0 agua no clorada, entre otras. La presencia de este
grupo bacteriano advierte la posible presencia de otros patégenos (Romero-Castillo y col.,
2009).

El recuento de coliformes totales y fecales obtenidos al evaluar los quesos (antes y después
de las mejoras), sobrepasan los limites permitidos por la norma internacional NTE
INEN2622 (2012) para queso fresco de cabra; al igual que si se comparan dichos recuentos
con la Norma 3821 de quesos blancos (COVENIN, 2003) donde especifica los limites
permisibles en el conteo de coliformes totales y fecales en un rango de 93-903 NMP/gr y de
9-93 NMP/gr. Comportamiento similar lo reportaron Garcia y col. (1983), Duran y col.
(2000) y Colmenarez y col. (2015) en quesos de cabra de la region.

Duréan y col. (2010) explicaron que al obtener recuentos elevados de coliformes fecales
desde >10 hasta <10* NMP/g al analizar queso de cabra en Carora estado Lara, se

evidencian las fallas en la manipulacién e higiene, afirmando que la presencia de este tipo
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de microorganismo puede disminuir notablemente una vez que se implementen

correctamente las BPF en los quesos por parte de los productores y distribuidores.

Al comparar los resultados de estos indicadores con los obtenidos en la leche de cabra
pasteurizada (<3 NMP/mL), se confirma que la contaminacibn o en este caso
recontaminacion, que pudo haber ocurrido a partir de la etapa de enfriamiento de la leche
luego de la pasteurizacion, a pesar las sugerencias indicadas en lo que a buenas practicas
higiénicas se refiere. La presencia de Escherichia coli en la segunda muestra de queso,
patdégeno también presente en el agua utilizada para el proceso de limpieza y desinfeccion

de los equipos, superficies de contacto, corrobora el analisis anterior.

El crecimiento de microorganismos origina alteraciones en el queso, ya sea en su aspecto o
propiedades organolépticas. La alteracion bacteriana ocurre con mayor frecuencia durante
el proceso de fabricacion y comunmente se evidencia por una hinchazon que es producida
cuando la leche estd contaminada por coliformes provenientes de un ordefio 0 manejo
inadecuado de la leche, una ausencia de tratamiento térmico para higienizar la leche o

condiciones indeseables durante el procesamiento del queso (Polychroniadou, 2001).

En los quesos fabricados con leche cruda de cabra, se pudo observar la presencia de dichos
orificios u ojos dentro de la cavidad, corroborando el efecto de hinchazon por presencia de
altos recuentos de coliformes en el queso analizado; los mismos no se hicieron evidentes en

los quesos elaborados a partir de leche de cabra pasteurizada (Figura 11).

Polychroniadou (2001) explicd que la aparicion de ojos de didmetro pequefio con la
cavidad lisa y brillante dentro del cuerpo de los quesos es debido a la presencia de gas y se
conoce comunmente como hinchazén temprana o precoz. Se correlaciona con a la
utilizacion de leche cruda contaminada por coliformes o por bacterias acido butiricas, que
trae como consecuencia fermentaciones indeseables con generacion de gases, dando origen
a los agujeros y sabores desagradables; siendo el E. coli uno de los principales responsables
de dicho fendmeno, su presencia significa ausencia o mal tratamiento térmico de la leche o
simplemente una recontaminacion por higiene incorrecta en la elaboracion, luego de

efectuado el tratamiento por calor.
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El autor sefiala que la hinchazon se produce antes de ir a las prensas o en tina de cuajado,
donde la cuajada se vuelve esponjosa y flota en la superficie del suero, se caracteriza por la
percepcion de sabores picantes, amargos y aroma a estiércol en los quesos. En el caso de
los quesos evaluados fabricados con leche cruda, la hinchazon ocurri6 durante el tiempo de

prensado de los quesos.

Figura 11. Comparacion apariencia externa e interna de los quesos frescos de cabra,

fabricados con leche cruda (a) y con leche pasteurizada (b).

Por lo general, la presencia de S. aureus en el queso se interpreta como un indicativo de
contaminacion a partir de la piel, boca y fosas nasales de los manipuladores, considerando a
también a equipo y material utilizado durante el proceso productivo en condiciones
higiénicas inadecuadas, debido a fallas de los procedimientos de limpieza y desinfeccion de
los mismos y es considerado como uno de los principales agentes de intoxicacion
alimenticia (Rios y Novoa, 1999). Los recuentos de S. aureus en las muestras de queso
antes y después de la implementacion de las mejoras mostraron valores de 5,5x10" UFC/gr
y 7x10* respectivamente, encontrandose ambos por debajo del limite méximo establecido

por lanorma INEN 2622 (2012); valores muy cercanos a los reportados por Duran (2007).
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Picoli y col. (2006) demostraron que a pesar de que la pasteurizacion reduce notoriamente
la carga microbiana en la leche usada para la fabricacion de quesos de cabra, la falta de
saneamiento adecuado de los equipos que entran posteriormente en contacto con la leche,
puede conllevar a una recontaminacion a la misma, elevando los niveles de coliformes y
S. aureus en los quesos frescos de cabra evaluados en su investigacion convirtiéndolos en

un riesgo potencial para la salud del consumidor.

En los quesos frescos los hongos representan una forma de alteracion, su crecimiento
origina problemas de tipo comercial ya que producen olores indeseables y cambios en la
textura y en el interior de los quesos, lo que se traduce en pérdida de categoria e incluso en
el rechazo total del producto unido a los problemas de tipo sanitario por la posible

produccion de metabolitos toxicos (Sanchez-Valdés y col. 2016).

El recuento de mohos y levaduras en las muestras de queso fresco de cabra analizadas,
mostré una disminucién significativa de <1x10® UFC/g, al ser comparado con la carga
inicial de 3,1x10° corroborando que el proceso térmico de pasteurizacion en la leche de
cabra, fue efectivo para disminuir significativamente la carga microbiana inicial. La
contaminacion por mohos y levaduras en los quesos del primer lote elaborados con leche
cruda, indico condiciones de higiene y ambiente de trabajo inadecuado durante la faena de
ordefio y procesamiento de los quesos, en los equipos y utensilios utilizados en dichos

procesos, sin descartar las condiciones de almacenamiento de los mismos.

Romero-Castillo y col (2009) explicaron que los quesos elaborados con leche sin
pasteurizar estan asociados con brotes de enfermedades alimentarias con mayor frecuencia
que los fabricados a partir de leche pasteurizada, aunque también pueden ocasionar
intoxicacién alimentaria por una inadecuada pasteurizacién o porque los quesos elaborados
con leche pasteurizada se contaminan posteriormente con microorganismos patogenos,

debido a una manipulacién inadecuada.

Los resultados obtenidos en el segundo lote de quesos analizados son indicativos de que a
pesar del proceso de pasteurizacién eficiente de la leche de cabra, la persistencia en las
irregularidades higiénicas en instalaciones, equipos y superficies de contacto, en los

manipuladores y la mala calidad del agua usada durante la fabricacion del queso fresco de
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cabra artesanal, conllevo a una recontaminacion y aumento en el contenido bacteriano,
causando de esta forma el rapido deterioro en el queso, unido a alto riesgo de infecciones e
intoxicaciones alimentarias que representa, al no cumplir con las condiciones minimas de

salubridad necesarias para el consumo humano.

El objetivo del presente apartado fue el de evaluar la implementaciones de mejoras dentro
del proceso productivo de las UPC, reforzando la correcta implementacion de las BPO vy las
BPF; asi como y la inclusion de nuevas tecnologias para lograr una estandarizacion en el
proceso tecnoldgico de fabricacién de queso fresco de cabra artesanal de la regién. Sin
embargo dado a los resultados obtenidos, la instruccién recibida por los productores en lo
que respecta a buenas practicas de higiene en el ordefio y la fabricacion de los quesos no
puede considerarse efectiva; ya que los principios fundamentales de BPO y BPF no fueron
incorporados en la rutina de trabajo en la UPC de la forma esperada.

Tavolaro y col. (2006), sefialaron las dificultades de trabajar con educacion para el cambio
de comportamiento en los productores de cabra, ya que a pesar de que los trabajadores
sepan que los conocimientos discutidos son importantes, los cambios en la rutina pueden
verse afectados por una serie de barreras técnicas a la implementacion de los programas de
garantia de calidad, ademas de barreras de naturaleza antropoldgica y sociolégica que
deberian ser al menos conocidas y estudiadas por los profesionales responsables de la
capacitacion en este tipo de unidad de produccion. Este enfoque deberia explotarse mejor
en programas educativos destinados a mejorar la calidad de la leche de cabra y sus
productos, de modo que se amplie el alcance y la eficacia de las acciones de extension a los
pequefios productores de la region.

5.5. Propuesta de material de capacitacion para productores artesanales de quesos de
cabra.

La calidad de los alimentos y la garantia de que sean inocuos, es un tema de suma
importancia a nivel global, en especial en el caso de los productos lacteos. Para asegurar la
inocuidad de la leche y sus derivados es necesario considerar todos los segmentos de la

cadena alimentaria, donde cada elemento tiene potencial de influir sobre la inocuidad del
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producto, de esa manera es posible aplicar el principio de «seguridad de la granja a la

mesa».

Los productores artesanales en general, elaboran sus productos siguiendo procedimientos
que aprendieron de sus antecesores pero se ha evidenciado deficiencias en los sus
conocimientos técnicos en la fabricacion, asi como en los controles sanitarios requeridos,
por lo tanto, es muy importante incorporar un proceso de concientizacion por medio de la
capacitacion oportuna, sobre la importancia de que se realice un adecuado manejo de los
animales, del ordefio, la leche y el queso de cabra hasta que llega al consumidor. Para esto
es imprescindible que los productores tomen conciencia y aprecien la importancia de las
actividades que llevan a cabo en los eslabones de una cadena para producir quesos con

calidad y que no causen dafio a la salud de los consumidores.

Actualmente existen diversos documentos que orientan sobre el como organizar y ejecutar
el trabajo con el ganado lechero (bovino, caprino y ovino) para obtener resultados eficientes
y con calidad, asi como la transformacion de la leche en quesos. Esta diversidad de
literatura en ocasiones provoca confusion, no solo en productores sino hasta en
profesionales que se enfrentan a sus requerimientos y a ello también se suman otras
recomendaciones, con sus lenguajes propios, como son los Codigos de higiene y Normas de
gestion. Las dificultades de comprension se acrecientan cuando se trata de pequefios

productores con escasez de recursos Yy disponibilidad de servicios técnicos (Villoch, 2010).

La elaboracion de una documentacion especial que recoja de forma sistematica temas
relativos a las Buenas Practicas Agricolas en la produccion de leche (BPA) haciendo
énfasis en la Buenas Practicas de Ordefio (BPO) y las Buenas Practicas de Fabricacion
(BPF) en quesos ajustadas a las caracteristicas del tipo de UPC aqui evaluadas, que sirvan
de base para la aplicacidn de un sistema que avale la calidad e inocuidad de los productos
lacteos obtenidos desde la produccién primaria hasta su consumo final; ha sido el propdsito
de este apartado, con sugerencias puntuales y especificas para la diversificacion de sus
productos, estableciendo protocolos y estandarizacion de procesos en la produccion de
quesos, que garanticen o den cuenta de los criterios sanitarios y de calidad utilizados sin
perder en ningln momento la esencia y tradicion de los quesos artesanales que caracterizan

a estas regiones del pais.
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Se elaboraron dos propuestas de material didactico, el primero de ellos en la
implementacién de las BPO y BPF en la fabricacion de queso fresco de cabra para
pequefios productores (Anexo 7) y el segundo documento(Anexo 8), estuvo enfocado en
brindar las herramientas necesarias para la diversificacion de quesos frescos de cabra a
nivel artesanal incluyendo en el mismo la importancia de las buenas précticas higiénicas y
el valor agregado que pueden obtener los productores que este tipo de productos lacteos,
con garantia de calidad e inocuidad.

Documento 1. Buenas précticas en la produccion de leche y queso fresco de cabra en

pequefias unidades de produccion.

Pretende ser una guia de las actividades que se deben desarrollar para reducir los peligros
de contaminacion de la leche y el queso de cabra. En el mismo se presentd en forma
practica y entendible, la planificacion y realizacion de una serie de actividades que
favorecen en cierta forma con al cumplimiento de los requisitos minimos para producir

leche apta para el consumo y su adecuado procesamiento en la elaboracién de quesos.

Esta dirigido especialmente a los productores de leche y artesanos que fabrican queso
fresco de cabra. Este sector se compone generalmente de los productores de queso y
productos lacteos dentro de la unidad de produccion caprina que los elaboran
principalmente a partir de leche de su propio rebafio, siguiendo en la mayoria de los casos
métodos tradicionales; asi como también a los productores de queso y productos lacteos
que recogen la leche de productores locales y la procesan en establecimientos a pequefia
escala. Permitiendo la inclusion de la familia a fin de asegurar la transferencia generacional
de la tecnologia implementada sin renunciar a la tradicionalidad que los caracteriza y con

ello lograr tener acceso a nuevos mercados regionales y nacionales.
El desarrollo del documento abordd los siguientes aspectos:

e Buenas précticas agricolas (BPA) en la produccion de leche.
e Buenas practicas de ordefio (BPO).

e Elementos basicos de las BPO.
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ASERNEE N NERN

v

Instalaciones.

Equipos e implementos de ordefio.
Personal de ordefio.

Rutina de ordefio.

Manejo de la leche.

Procedimientos de limpieza y desinfeccion.

e Buenas précticas de fabricacion (BPF).

e Elementos basicos de las BPF en pequefias unidades de produccién de queso.

v

NN

Instalaciones para la fabricacion de quesos.

Equipos y utensilios.

Capacitacion e higiene del personal.

Higiene de la produccion, almacenamiento y transporte.
Limpieza y desinfeccion.

Manejo de residuos y control de plagas.

Documento 2. Fabricacion de quesos frescos artesanales de leche de cabra.

En este documento se presentaron técnicas en la elaboracion de algunos quesos frescos de

leche cabra a nivel artesanal en pequefia escala, a fin de que el productor pueda de manera

l6gica y secuencial implementarlos eficientemente de forma sencilla sin descuidar los

aspectos técnicos y sanitarios que garanticen la calidad final del producto. Abordando los

siguientes aspectos:

e Generalidades del queso de cabra.

e Requerimientos basicos para la fabricacion artesanal de quesos de leche de cabra.

v

Insumos.

v Equipos y utensilios.

v" Précticas higiénicas.

e Procesos tecnoldgicos para la fabricacion de quesos frescos de cabra a nivel

artesanal.

v" Elaboracion de fermento natural.
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v" Queso fresco de leche de cabra.
v" Queso para untar de leche de cabra.
v" Ricota a partir del suero de leche de cabra.
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VI. CONCLUSIONES

v' Se logr6 caracterizar 55 UPC de la region semiarida del estado Lara, 41
productoras de leche de cabra y 12 productoras de queso fresco de cabra artesanal,
implementando para ello una encuesta valida y confiable como herramienta de

recoleccion de informacion.

v' De las 12 UPC productoras de queso fresco de cabra artesanal, s6lo un 58,3%
aplicaban un proceso de produccion medianamente tecnificado, mientras que el

resto trabajaba de forma tradicional, con escasa tecnificacion.

v En los tres casos evaluados, el nivel de conformidad de las BPO y BPF referidos
para pequefios productores estaba por debajo del 74%, catalogando a dichas UPC
como regulares y con mayor probabilidad de riesgo de contaminacion en la leche y

los quesos.

v Se propuso a los productores mejoras en la mayoria de los aspectos relacionados
con las BPO y BPF; asi como la inclusién de tecnologias como la pasteurizacion
lenta, el uso de cloruro de calcio y fermentos, tiempos de espera para la maduracion
de la leche, tratamiento de la cuajada; asi como opciones de mejoras en las etapas
que ya se practicaban en las UPC productoras de queso fresco de cabra.

v A pesar de que con las mejoras se logré reducir el nimero de aerobios mesofilos y
S. aureus, se evidenciaron recuentos de coliformes y E. coli indicado fallas en el
manejo higiénico sanitario de las distintas etapas del proceso productivo en la
unidad de produccion evaluada, insistiendo en la necesidad reforzar el proceso de

concientizacion y capacitacion de los trabajadores del area.

v Con base en los resultados de este trabajo se elaboraron dos propuestas de material
didactico, el primero de ellos en la implementacion de los requisitos minimos de

BPO y BPF para producir leche apta para el consumo y su adecuado procesamiento
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en la elaboraciéon de quesos para pequefios productores; y el segundo documento
estuvo enfocado en brindar las herramientas necesarias para la diversificacion de
quesos frescos de cabra a nivel artesanal incluyendo en el mismo la importancia de
las buenas practicas higiénicas y el valor agregado que pueden obtener los
productores que este tipo de productos lacteos, con garantia de calidad e inocuidad,

sin perder la tradicionalidad que los caracteriza.
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VIl. RECOMENDACIONES

Independientemente del destino de los quesos de leche de cabra, sea para autoconsumo o
venta en las diferentes UPC del estado Lara; se debe dar continuidad a los esfuerzos
realizados en busqueda de mejorar el proceso productivo de la mismas, reforzando e
implementando eficiente de las buenas practicas de ordefio y las buenas practicas de
fabricacion; fomentando de manera continua en los productores la importancia de la higiene
en las labores que realizan e impulsando acciones en el personal que labora en las unidades
de produccion, como uso de ropa adecuada, la calidad de agua potable, asi como adecuados
procesos limpieza y desinfeccion, entre otros; conllevando de esta forma a una
estandarizacion del proceso, mejoras en la produccion, calidad e inocuidad de los queso

frescos de cabra, manteniendo la tradicionalidad que lo identifican.
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Anexo 1. Documentacién para la validacion de la encuesta por parte de los expertos.

Maracay

Respetado experto.

A continuacion se le esta proporcionando un instrumento cuyo propdsito consiste en que
Usted lea, evalle y corrija cada item que conforma el instrumento de recoleccién de
informacion, para el Proyecto de investigacion: “Promocion del desarrollo sustentable de
la actividad lactea caprina capacitando a las comunidades en procesos tecnoldgicos para
impartir valor agregado a sus quesos artesanales”, en su primera fase. Dichas
correcciones son de vital importancia para dar la configuracion y calidad definitiva al
mismo antes de su aplicacién a la muestra de sujetos seleccionados para los fines
especificos del proyecto de investigacion.

Sin mas a que hacer referencia, y confiados en que sus observaciones serdn de gran
utilidad, se suscriben de Usted,

Dr. Carlos Alvarado MSc. Deokie Gonzélez
Coordinador del Proyecto Tesista de Doctorado



Problema Especial de Investigacion: Desarrollo de un instrumento de recoleccion de
informacion para la caracterizacion de las unidades de produccion caprina con actividad

lactea. Tesista: MSc. Deokie Gonzélez

Objetivo Principal: Disefiar y evaluar el nivel de pertinencia y confiabilidad de una

encuesta asociada a la seleccion de unidades de produccion y actividad lactea caprina.

Objetivos Especificos:
v" Definir las variables relevantes requeridas para la caracterizacion de las unidades de
produccion (UP).
v Determinar los indicadores pertinentes a cada una de las variables que pudiesen
caracterizar las UP.

v" Disefiar el instrumento de la encuesta para la recoleccién de informacion.

\

Medir el nivel de pertinencia para validar cuantitativamente la encuesta.
v Medir el grado de confiabilidad, con la implementacion de las encuestas a nivel

piloto.

OBJETIVO VARIABLE INDICADORES
PRINCIPAL

Unidad de produccion | v Datos principales de UP.
(UP) v Tipo de propiedad.

v" Tipo de Organizacion.

v Mejoras en infraestructura.
v" Permisologia legal.

v" Tipos de servicios basicos.
v N° de empleados.

v Documentacion sanitaria.
v' Capacitacion

Atencién Veterinaria v" Uso de médico veterinario.
v" Tratamiento veterinario.
v’ Registros para monitoreo y control.

Sistemas de Explotacion v" Tipo de Sistema de Produccion.
v’ Superficie.

v" Area de Corrales.

v" Area de ordefio.

v' Raza.

v" N° de animales

Caracterizar de las unidades de
produccion de leche y queso de cabra




v" N° de hembras
v" N° de machos
v Tipo de alimentacion.

Buenas Préacticas

Ganaderas (BPG)

v" Aplicacion de BPG*.
v" Tipo de produccion primaria.
v" Tipo de produccion secundaria.

Ordefio

v Tipo de ordefio.

v' Periodo de ordefio.

v’ Horario de ordefio.

v Volumen de produccion.

v" Destino de la leche.

v" Tipo de almacenamiento.

v’ Control de temperatura.

v" Tipo de transporte.

v' Servicios basicos en el area de ordefio.

Buenas Préacticas de
Ordefio (BPO)

v" Aplicacién de BPO*.

Procesamiento de queso
de cabra

v Epoca de elaboracion.

v’ Tratamiento previo de la leche.

v" Tipo de cuajo.

v’ Cantidad de cuajo.

v Manejo del cuajo.

v Fermentos lacticos.

v’ Control de tiempo y temperatura de
cuajado.

v" Tipo de corte.

v’ Recalentamiento.

v" Desuerado.

v Uso del suero.

v Tipo de moldeado.

v Tipo de prensado.

v" Tipo de Salazon.

v Rendimiento en queso.

v Maduracion

v Condiciones de maduracion.

Producto terminado

v’ Peso.

v Diametro.

v Produccion.

v Tipo de queso.

v' Tipo de empaque.

v Condiciones de almacenamiento.

Comercializacion

v" Tipo de comercializacion.

Buenas Précticas de
Fabricacion

v Aplicacion de BPF*.

*Evaluacion preliminar para clasificar las unidades de produccion (Evaluacion completa,
en 2da fase del proyecto de investigacion/Tesis de Doctorado)




GRADO DE
PERTINENCIA

) EN LA INVESTIGACION
CARACTERIZACION DE LAS UNIDADES DE PRODUCCI| n\p: No Pertinente

DE LECHE Y QUESO DE CABRA MP: Medianamente Pertinente
ENTREVISTA DIRIGIDA AP: Altamente Pertinente
Fecha: TP: Totalmente Pertinente

UNIDAD DE PRODUCCION (UP): GRADO DE PERTINENCIA
1. Nombre de la UP: NP [0 MP AP [J TP [I
2. Direccion: 3. Coordenadas UTM:
NP [0 MP AP [0 TP [

4. Estado: 5. Municipio: 6. Parroquia: NP 0 MP AP TP [
7. Teléfono: 8. Correo electronico: NP 0 MP AP TP [
9. Nombre del Propietario: NP [0 MP AP [J TP [I
10. ¢Vive en lafinca?: No [ Si [J NP 0 MP AP [ TP [
11. Tipo de Organizacion:

Ingividual gConsejo ComunalICooperativa IRed 1Otrol N BRI SRR
12. Infraestructura o Bienhechuria: ;Cuando fue la Gltima modificaciéon?

la<b5afos[] 5a10afos[1>100] NP [0 MP AP 0 TP O

Especifique:
13. Servicios basicos:
Electricidad [ Gas [ Teléfono [
Vialidad: C. de tierra [1 C. de granzén [1  C. de asfalto [1 Lecho de quebrada [1 Otrol[]
Transporte: Propio [1 Publico Otro[! NP (1 MP AP [ TP [I
Agua potable: Tuberias externas 1 Pozo Profundo (1 Cisterna [ Otrol]
Sanitarios: Pocetas [ Letrinas [ Otro [
Manejo de aguas negras: Cloacas [  Pozo Séptico ]  Otro [
Disposicion de desechos sdlidos: Quemal]  Camion (] Otro [




14. N° de empleados: NP [0 MP AP [J TP [J
15. N° de empleados con Certificado de salud vigente: NP [0 MP [JAP [0 TP [
16. N° de empleados con Certificado de Manipulador: NP [0 MP [JAP [J TP [
17. Tipo de capacitacion recibida:

Cursos [1  Educacion Formal [1  Ext. universitaria []  Otro [] MR
ATENCION VETERINARIA
18. Médico Veterinario: No requieren1S6lo en emergencias [JContratado [1  Fijol NP (1 MP AP [ TP [
19. ;Quién aplica los tratamientos veterinarios? Personal Obr.[1  Profesional’] Propietariol’] NP [0 MP [IAP [J TP [
20. ¢ Llevan registros de monitoreo y control veterinario? No aplicalJOcasional JSiemprel] NP [0 MP AP [J TP [I
SISTEMA DE EXPLOTACION:
21. Tipo de SP: Extensivo [1Semi-extensivollIntensivo [ NP [0 MP AP [1 TP [
22.Superficie (Ha): 23. Area de corrales (Ha): ¢Estan divididos? No 1 Si [

. _ NP [0 MP AP [0 TP [
NUmero de corrales:

24. Area de Ordefio (Ha): NP 0 MP AP (1 TP [
25. Raza: Alpinal Canaria’l Nubiall Saaner]  Criolla NP [0 MP AP [ TP [J
26. N° Total de animales: \ 27. N° de hembras: 28. N° de machos: NP [0 MP AP T[] TP [
29. Tipo de alimentacion: Natural Mixto [’Concentrado [] NP (1 MP AP [ TP [I
PRACTICAS DE GANADERAS
(NA: No aplica, O: ocasional, S: Siempre)
30. Se cuenta con areas cerradas y separadas fisicamente para el
almacenamiento de medicamentos veterinarios, equipos e implementos
usados. NA 10 (S [ NP (1 MP [JAP [1 TP []
31. Se cuenta con un programa de prevencién y control documentado
de la mastitis. NA (1 O [IS [ NP (1 MP [AP [ TP [
32. Se tienen registros mensuales de la prueba de diagndstico de la
mastitis y otras enfermedades. NA 0 O S [ NP [0 MP AP 0 TP O
33. Se mantienen aislados a los animales enfermos y separar la leche
procedente de los animales enfermos o en tratamiento. NA 7 O S 1] NP 1 MP AP [1 TP [




34. Los animales estan identificados de manera individual vy
permanente, llevando un registro y control de los procedimientos

aplicados a los animales. NA 0 O [IS [I NP MP AP TP
35. Se cuenta con un plan sanitario documentado aprobado por un
médico veterinario, que considere las diversas enfermedades, asi como
practicas de manejo preventivas o curativas y planes de vacunacion. NA [0 O [IS [I NP MP AP TP
36. Se utilizan métodos apropiados para la disposicion del estiércol en
instalaciones que minimicen la proliferacion de plagas NA 0O [IS [ NP MP [AP TP
37. Tipo de Produccion Primaria: 38. Tipo Produccion Secundaria:
Leche [J Carne [J Doble propdésito [ | QuesolIPiel]Pelol] Estiércol( NP MP AP TP
ORDENO:
39. Tipo de ordefio: ManualJMecénico I Tipo de instalacion: NP MP AP TP
40. Numero de Ordefios: 41. Horario de ordefio: 42. Volumen de Prod. (L):

NP MP [JAP TP
43. Destino de la leche:  Venta directa [ 44. Uso Inmediato: [ 2 VP e —

Procesamiento de Queso [ Uso no inmediato: [  N° de horas:
éS. Tipo de almacenamiento: Cantaras [ Tanque [ T. Plasticos [ Otros NP MP AP TP
: — . . -
46. ¢Se controla Ia_ten;pe.ratura de almacenamiento?: No aplica’/Ocasional|Siemprel’] NP MP AP TP
Temp. promedio (°C):

47. Tipo de Transporte: Propio [ Tercero [ Otros [] NP MP AP TP
48. ¢ Existen servicios basicos en el area de ordefio? No 1 Si [J
Especificar: NP MP [AP TP
PRACTICAS DE ORDENO
(NA: No aplica, O: ocasional, S: Siempre)
50. El ordefio se realiza en un sitio apropiado y dedicado NP MP AP TP

exclusivamente para este fin. NA [0 O

0S 0O




51. Los ordefiadores se lavan y secan las manos y antebrazos antes

Especifique: Especifique:

de iniciar el ordefio. NA O 1S NP AP DA U
52. Se cuenta con paredes limpias, facilmente lavables y sin grietas.
Los pisos son sdlidos, con drenaje hacia la pendiente, NP MP AP TP
antideslizantes y no presentar encharcamientos. NA O 1S
53. Se aplica un procedimiento de limpieza y desinfeccion para el
sitio de ordefio. NA O S NP MP AP TP
54. Se aplica un procedimiento para manejo de residuos solidos y
liguidos que pudiesen representar riesgo para fuentes de agua,
ambiente y proliferacion de plagas. NA O [0S NP MP [AP TP
55. Verifican que se lleve a cabo el sellado de los pezones con una
solucion desinfectante, teniendo en cuenta que no afecte la
integridad del pezon y la inocuidad de la leche. NA O 1S NP MP [AP TP
56. Las vacas con mastitis, con leche anormal y las vacas bajo
tratamiento veterinario se identifican y se ordefian al final, en
ordefio independiente del circuito de ordefio o manualmente. NA [0 O IS NP MP [AP TP
PROCESAMIENTO DE QUESO DE CABRA:
57. Epoca de elaboracion: Todo el afio [ Desde el mes de: al mes de: NP MP [JAP TP
58. ¢ La leche tiene un tratamiento previo? Nunca JEn ocasiones [ISiempre []
Especifique: NP MP AP [ TP
59. Tipo de Cuajo: Natural [ Industrial [ 60. Cantidad usada: NP MP [AP TP
70. Modo de preparacion: Sin diluir 7 Diluido en agua [1 Diluido en leche 1 Otro [

NP MP [JAP TP
71. i Se le adiciona Fermentos lacticos? 72. ¢Se le adiciona otro compuesto?
No [ISi [ No [ISi [ NP MP CAP TP




Proceso de Cuajado 74. Temp. de Cuajado:

75. T. de Cuajado:

73. Control de la temperatura: No (1 Si [ NP E MPDAP £ TP O
76. Método para comprobar el cuajado: Control de tiempo [ Forma Empirica [
NP 00 MP AP [0 TP [
77. Instrumento de corte: 78. Modo de corte: 79. Tamafio del corte:
NP 00 MP AP [ TP [
80. Recalentamiento: Nuncal JEn ocasiones [/Siempre [ NP [ MP AP [] TP [I
81. Reposo: Nunca JEn ocasiones [ISiempre []Tiempo: NP [0 MP AP [J TP [I
82. Modo de desuerado: NP MP CAP 1 TP [
83. Destino del suero: Desechol JAlimentacion animal 1Otros! NP (1 MP [JAP [ TP [I
84. Tipos de moldeado: Plastico [ Metal [ Madera [ Otros [ NP [0 MP AP [J TP [I
85. Tipo de prensado: NP [0 MP AP [J TP [I
. A H f)
86. ¢Que controles se aplican? NP 0 MP CAP 1 TP [
89. Tipo de Salaz6n: Enseco [
En cuajada’
En salmuera [ Concentracion: Tiempo: NP [0 MP AP [ TP [J
90. Rendimiento en queso fresco (L de leche/ Kg de queso): NP [0 MP AP [ TP [
91. Maduracion: No [0 Si [ 92. Tiempo de | 93. 94.%HR:
maduracion: Temp. °C e e
95. Otros controles: NP [0 MP AP [ TP [J
PRODUCTO TERMINADO (PT) Y COMERCIALIZACION:
96. Peso: | 97. Diametro: | 98. Cantidad de quesos/lote: NP 0 MP AP [ TP [
99. Tipo de queso: Fresco [ Semi-madurado [ Madurado [ Otros [
NP 00 MP [JAP (1 TP [J
100. Tipo de empaque: \ 101. Condiciones de almacenamiento PT: NP [ MP LAP 1 TP [




102. Venta  directa al | 103. Venta a establecimiento: 104. Venta a
consumidor: Comercio [ Restaurantes [ intermediario: NP 0 MP AP 1 TP [
No 0 Si [J No OJ Si O

PRACTICAS DE FABRICACION:
(NA: No aplica, O: ocasional, S: Siempre)

105. Las caracteristicas de disefio y construccion de la edificacion
permiten el ingreso de contaminantes (lluvias, polvo, plagas u otros) a
los ambientes de produccion NA 0 O [IS [I NP [0 MP AP [ TP [I

106. El disefio de la edificacion permite un flujo regular del proceso
desde el ingreso de materias primas hasta el almacenamiento del

producto terminado. NA 1 O [IS [I NP (1 MP [JAP [ TP [I
107. La UP tiene suficiente suministro de agua potable y se toman las

debidas previsiones ante su falta. NA 1 O [IS [I NP (1 MP [JAP [ TP [I
108. Los equipos utilizados en las actividades de producciéon son

facilmente accesibles y desmontables para su limpieza e inspeccion NA [0 O [IS [I NP [0 MP AP [J TP [J
109. Los empleados utilizan uniforme, delantales o ropa protectora

limpia de acuerdo al trabajo que realiza. NA [0 O [IS [I NP (1 MP AP [ TP [I

110. La UP aplica las medidas sanitarias necesarias para evitar el acceso
de personas con heridas, enfermedades transmisibles, portadores de
organismo patogenos, diarreas, u otros a las areas donde exista peligro
de contaminacion del producto terminado. NA (1 O [IS [I NP (1 MP AP [ TP [I

111. Se adopta medidas efectivas para evitar la contaminacion del
producto terminado con materias primas, producto en elaboracion,
equipos, envases u otras fuentes posibles NA 0 O [IS [I NP (1 MP AP [ TP [

Entrevista realizada por: Firma: NP MP LAP (1 TP [




VALIDACION DE INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE INFORMACION:

ENTREVISTA DIRIGIDA

OBSERVACIONES:

ASPECTOS GENERALES

Sl

NO

OBSERVACIONES

El instrumento contiene instrucciones claras y precisas para responder el cuestionario

Los items permiten el logro del objetivo de la investigacion

Los items estan distribuidos en forma logica y secuencial

respuesta, sugiera los items a afadir

El nimero de items es suficiente para recoger la informacion. En caso de ser negativa su

VALIDEZ: APLICABLE [INO APLICABLE 0O APLICABLE ATENIENDO A LAS OBSERVACIONES [J
Validado por: C.l.: Fecha:
Institucion donde trabaja: Teléfono: e-mail:
Titulos académicos: Area de Especializacion: Firma:




Anexo 2. Graficas de Anélisis de correspondencias multiples.
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Anexo 3. Lista de verificacion de las Buenas Practicas de Ordefio (BPO).

BUENAS PRACTICAS DE ORDENO PARA PEQUENOS PRODUCTORES DE
LECHE DE CABRA-LISTA DE VERIFICACION

Fecha:

I. IDENTIFICACION DE LA UNIDAD DE PRODUCCION CAPRINA (UPC)

1. Nombre de la UPC:

2. Direccion:

3. Estado: 4. Municipio: 5. Parroquia:

6. Nombre del Propietario: 7. Teléfono:

8. Tipo de Ordefio: Manual en corral: [ Mecaénico en corral : [ Sala de ordefio: [

C: Conforme  NC: No Conforme NA : No Aplicable

I1. INSTALACIONES C NC | NA OBSERVACIONES

9. Los accesos y alrededores del area de ordefio estan
construidos con materiales adecuados, se encuentran limpios y
en buen estado de mantenimiento.

10. Existen condiciones adecuadas de drenaje, limpieza,
bienestar y seguridad a los animales y ordefiadores.

11. El disefio de la UP facilita el control efectivo de plagas y
otros animales, dificultando el acceso y refugio de los mismos

12. Se cuenta con un sitio exclusivo para el ordefio (bajo techo),
equipos y utensilios, zona de espera de las cabras, en
condiciones de higiene apropiadas.

13. El area de ordefio y el almacenamiento de la leche se
encuentran separados, contando con un buen sistema de
recoleccion y transporte de un punto a otro.

14. Se dispone de agua potable de calidad, asi como de
instalaciones apropiadas para su distribucion y almacenamiento

15. Existe luz natural o artificial adecuada y bien distribuida, la
luz artificial cuenta con pantalla protectora a fin de evitar
contaminacion de la leche en caso de rotura

16. La circulacion de aire es suficiente para minimizar los
olores

17. Se cuenta con servicios sanitarios adecuados, alejados del
area de ordefio, limpios y dotados de con implementos de aseo
y desinfeccion para el personal de ordefio

I11. MAQUINARIAS, EQUIPOS E IMPLEMENTOS DE
ORDENO

18. Los equipos y utensilios estan disefiados y fabricados con
materiales adecuados y exclusivos para el manejo de la leche

19. Todas las superficies de contacto directo con la leche




poseen un acabado liso, no poroso, no absorbente, libres de
defectos y grietas

20. Los recipientes para la leche son de un material que
aseguran un buen lavado y desinfeccién, evitando la
acumulacion de residuos, generacion de olores y posible
contaminacion cruzada

21. Los equipos y utensilios siempre se lavan, desinfectan y
revisan antes de su uso siguiendo con procedimientos regulares
de higiene

22. Los tanques son exclusivos para almacenar leche y cuentan
con un termémetro y control de temperatura

IV. PERSONAL

23. El personal de ordefio cuenta con capacitacion continua en
salud y manejo animal, proceso de ordefio, higiene y
manipulacion de la leche, higiene del personal y habitos
higiénicos

24. El personal de ordefio conoce el significado de
contaminacién cruzada

25. El personal de ordefio posee el certificado de Manipulador
de Alimentos

26. La UPC mantiene actualizados los certificados de salud del
personal

27. El personal de ordefio se lava y desinfecta correctamente las
manos Y antebrazos antes de cada ordefio, cada vez que sea
necesario durante este proceso

28. El personal de ordefio conoce y acata las pautas de ordefio,
protegiendo a la leche de cualquier fuente de contaminacién

29. Se provee ropa protectora limpia e implementos de ordefio
(gorro, delantal, pantalon o braga, botas impermeables y
antideslizantes)

30. El personal conoce y acata las normas establecidas que
sefialan la prohibicién de fumar y consumir alimentos o bebidas
durante el proceso de ordefio

31. Los ordefiadores conocen y acatan las normas higiénicas de
limpieza corporal; el no escupir, estornudar o toser sobre la
ubre, la leche, utensilios y equipos de ordefio; no tocarse la
nariz, boca, oidos, cabello, ni otras &reas del cuerpo que puedan
ser causa de contaminacion

32. Se toman las medidas necesarias para impedir durante el
ordefio, al personal enfermo o que presente heridas infectadas o
irritaciones cutaneas tenga contacto directo con los animales.

V. RUTINA DE ORDENO

33. Se cuenta con un procedimiento para la rutina de ordefio,
que incluye la sanidad de la ubre, limpieza, desinfeccion de
pezones y sellado de los mismos posterior al ordefio. ;Se tiene
documentada y visible?

34. El ordefio se realiza en un sitio apropiado y dedicado
exclusivamente para este fin




35. El ordefio se lleva a cabo en condiciones higiénicas que
garanticen la integridad de la ubre y permitan obtener leche sin
contaminantes

36. Se utiliza un sistema de orden de ordefio de las cabras sanas,
enfermas y con tratamiento veterinario ¢Existe registro?

37. Todos los equipos y utensilios se encuentran limpios y
desinfectados antes de iniciar el ordefio

38. Los ordefiadores se lavan y desinfectan las manos y
antebrazos antes de iniciar el ordefio

39. Se evalla el estado de la ubre y pezones de la cabra a fin de
detectar problemas o alguna anormalidad

40. Se lava la ubre con abundante agua limpia antes del ordefio

41. Se realiza el despunte, eliminando los primeros chorros,
vigilando especialmente la presencia de coagulos, cambios de
color o consistencia en la leche.

42. Se realiza el pre-sellado o desinfeccion previa al ordefio con
una solucion desinfectante adecuada para tal fin. ¢ Cual?

43. Se seca de forma individual los pezones de cada animal con
toallas de papel desechable o con una tela higienizada
previamente.

44. Se realiza el monitoreo y control de mastitis. ¢ Existe
registro?

45, Existe estimulacion de la cabra antes del ordefio. ¢ Cual?

46. El ordefio se realiza de manera adecuada, completa y sin
interrupciones; evitando el sobreordefio. ¢Existe registro de
produccion?

47. Después del ordefio, se realiza el sellado de los pezones de
la cabra con una solucién desinfectante adecuada para tal fin.
¢Cual?

48. La leche de cabras enfermas o con tratamiento veterinario se
descartan, evitando que se mezcle con la leche obtenida de
cabras sanas. ;Do6nde?

VI. MANEJO Y ALMACENAMIENTO DE LA LECHE

49. Al finalizar el ordefio de cada cabra, se filtra la leche antes
de trasvasarla al tanque de almacenamiento o a los envases
destinados para tal fin, minimizando de esta manera el riesgo de
contaminacién, hasta su enfriamiento.

50. El almacenamiento en frio de la leche se realiza en un sitio
gue redne requisitos sanitarios y exclusivamente destinado para
este proposito

51. Se realiza la verificacién del cumplimiento de condiciones
higiénicas y de temperatura, para el almacenamiento y
transporte la leche, para evitar su deterioro y contaminacion.
¢EXxiste registro?

VII. SANEAMIENTO

52. Se sigue una rutina de manejo, limpieza, desinfeccion y
mantenimiento del equipo y utensilios de ordefio, monitoreado
antes y después de la jornada. ¢Existe registro?




53. Los productos quimicos e insumos utilizados para la
limpieza y desinfeccién son los adecuados para tal fin y se
mantienen separados del area de ordefio

54. La leche, utensilios y equipos estan debidamente protegidos
de animales, excretas y de la posible contaminacion cruzada

55. Se realiza un manejo adecuado de estiércol, para evitar toda
posible contaminacion y evitar la proliferacion de insectos y
roedores

56. EI manejo de residuos sélidos y liquidos no representa
riesgo para fuentes de agua, ambiente y proliferacién de plagas

57. Existe un manejo y control de plagas (insectos, roedores y
plagas)

Entrevista realizada por:

Firma:




Anexo 4. Lista de verificacion de las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF).

BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION DE QUESO FRESCO DE CABRA
A NIVEL ARTESANAL-LISTA DE VERIFICACION

Fecha:
I. IDENTIFICACION DE LA UNIDAD DE PRODUCCION CAPRINA (UPC)
1. Nombre de la UPC:
2. Direccion:
3. Estado: 4. Municipio: 5. Parroquia:
6. Nombre del Propietario: 7. Teléfono:
8. Produccion principal: Leche/queso: [ Queso: [J

C: Conforme  NC: No Conforme NA : No Aplicable

1. INSTALACIONES C | NC | NA OBSERVACIONES

9. La Unidad de Procesamiento (UP) esta totalmente separada
e independiente de cualquier tipo de vivienda

10. La UP se encuentra separada del area de manejo y ordefio
de las cabras, asi como de basureros, aguas residuales

11. Los accesos y alrededores de la UP estan construidos con
materiales adecuados, se encuentran limpios y en buen estado
de mantenimiento

12. El disefio de la UP facilita el control efectivo de plagas y
otros animales, dificultando el acceso y refugio de los mismos

13. El disefio y distribucion de las areas de produccion de la
UP permiten el mantenimiento, limpieza y desinfeccion
apropiado

14. Las distintas areas de la UP siguen la secuencia del
proceso productivo, desde la recepcién de la leche hasta el
almacenamiento de los quesos

15. Los pisos, paredes y techos estan construidos de tal
manera que puedan limpiarse adecuadamente, mantenerse
limpios y en buenas condiciones

16. Las puertas y ventanas estan protegidas para evitar entrada
de polvo, lluvia e ingreso de plagas

17. Existe luz natural o artificial adecuada y bien distribuida,
la luz artificial cuenta con pantalla protectora a fin de evitar
contaminacion de la leche en caso de rotura

18. La UP posee los medios adecuados de ventilacién natural
0 mecénica

19. Las aberturas para la ventilacion estan limpias, protegidas
con mallas anti-insectos y de facil remocion para la limpieza y
mantenimiento




20. La UP dispone de agua potable (de ser asi especifique en
las observaciones si cuenta con las instalaciones apropiadas
para su distribucion y almacenamiento)

21. La UP cuenta con sanitarios limpios y dotados de
implementos de aseo y desinfeccion del personal (de ser asi
especifique en las observaciones si éstos estan ubicados lejos
de las areas de produccién).

22. Se dispone de lavamanos con jabdn y toallas de papel para
el correcto lavado de manos en las areas de produccion

23. En las proximidades de los lavamanos ubicados en area de
produccion, existen avisos de lavarse las manos después de
usar los servicios sanitarios y antes de reiniciar sus labores

24. El sistema para la recoleccion, tratamiento y disposicion
de residuos liquidos no representa una fuente potencial de
contaminacion

I11. EQUIPOS Y UTENSILIOS

25. Los equipos y utensilios estan disefiados y fabricados con
materiales adecuados para la fabricacion de queso

26. Los equipos estdn ubicados de forma tal que agilice el
proceso, evitando la contaminacién cruzada

27. Los equipos y las superficies en contacto con el queso,
estan disefiados de tal manera que se facilite su limpieza y
desinfeccion

28. Las neveras o camaras de frio, son exclusivos para los
guesos y cuentan con un termémetro y control de temperatura

29. Las neveras o camaras de frio cuentan con un termémetro
y control de temperatura

30. Los equipos y utensilios son limpiados y desinfectados de
acuerdo a procedimientos regulares de higiene

IV. PERSONAL

31. El personal de la UP cuenta con capacitacion continua en
lo referente a las buenas practicas de fabricacion, practicas
higiénicas del proceso, higiene del personal y habitos
higiénicos

32. El personal conoce el significado de contaminacion
cruzada

33. El personal de la UP posee el certificado de Manipulador
de Alimentos

34. La UPC mantiene actualizados los certificados de salud
del personal

35. El personal es provisto de ropa protectora limpia e
implementos de trabajo (gorro, tapabocas, delantal, pantalén o
braga, botas impermeables y antideslizantes)

36. El personal del area de produccion de quesos se lava las
manos con agua y jabon después de usar los servicios
sanitarios, manipular cualquier material u objeto y antes de
reiniciar sus labores

37. El personal utiliza guantes limpios, impermeables y




desechables durante el proceso de fabricacion de queso

38. El personal conoce y acata las normas establecidas que
sefialan la prohibicion de fumar y consumir alimentos o
bebidas en las areas de produccién

39. El personal conoce y acata las normas establecidas que
sefialan la prohibicion de uso de esmalte de ufias, articulos
personales y desprendibles, asi como cabello largo y suelto
(sin gorro) durante los procesos de produccion

40. El personal conoce y acata las normas higiénicas de
limpieza corporal; el no escupir, estornudar o toser sobre la
leche, utensilios y equipos; no tocarse la nariz, boca, oidos,
cabello, ni otras areas del cuerpo que puedan ser causa de
contaminacion

41. Se toman las medidas para impedir el acceso al proceso
productivo de aquellos empleados enfermos, que presenten
heridas infectadas o irritaciones cutaneas.

V. REQUISITOS HIGIENICOS DE LA PRODUCCION

42. Se controlan las caracteristicas (color, olor, apariencia), la
temperatura, condiciones de transporte y envases de la leche e
insumos necesarios

43. La leche e insumos se almacenan en condiciones
adecuadas, en &reas independientes Yy debidamente
identificadas o etiquetadas

44, EIl area de trabajo, equipos y utensilios son higienizados
antes y después de la fabricacion de los quesos

45. Se maneja un protocolo escrito de la fabricacién del
queso y éste puede ser visto facilmente por todos los que
laboran en el &rea de produccion

46. Se pasteuriza la leche antes de las 2 horas de realizado el
ordefio o de lo contrario, se refrigera en condiciones
adecuadas

47. Se controla la temperatura y el tiempo de pasteurizacion
de la leche

48. Los implementos de limpieza utilizados para la
higienizacion de los equipos estan colocados sobre superficies
limpias o en soluciones de liquidos limpiadores cuando no
estan en uso

VI. SANEAMIENTO

49. La UP tiene establecido y se aplican adecuadamente los
procedimientos de limpieza y desinfeccion en cada area de
produccion, equipos y utensilios

50. Los productos quimicos e insumos utilizados para la
limpieza y desinfeccion son los adecuados para tal fin y se
mantienen separados de las areas de fabricacion de los quesos

51. El manejo de residuos sélidos y liquidos no representa
riesgo para fuentes de agua, ambiente y proliferacion de
plagas

52. Existe un manejo y control de plagas (insectos, roedores y




plagas) en la UP.

VII ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

53. EI material de los envases de los quesos garantiza su
proteccion contra la contaminacion

54. EIl tipo de empaque permite apreciar y resalta las
caracteristicas fisica de los quesos

55. Los quesos cuentan con una etiqueta que identifica el lote
y la fecha de fabricacion

56. El almacenamiento de los quesos se realiza en un sitio que
reline requisitos sanitarios y exclusivamente destinado para
este proposito

57. Se realiza la verificacion del cumplimiento de condiciones
higiénicas y de temperatura, para el almacenamiento y
transporte los quesos, para evitar su deterioro y contaminacion

VIIl. ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

58. Los procesos productivos y especificaciones para la
fabricacion de quesos que se realizan en la up estan
documentados

59. Se lleva registro que evidencie la calidad de la leche e
insumos al momento de la recepcion de los mismos

60. Se lleva registro del proceso de fabricacion de los quesos:
control de tiempo vy temperatura los procesos y
almacenamiento, asi como la preparacion y pesaje de insumos
(fermento, cuajo, sal)

61. Se lleva un plan y registro de las operaciones de limpieza
y desinfeccion de las éareas de la UPQ, asi como para las
operaciones de mantenimiento de los equipos

62. Se lleva registro de produccién y comercializacion de
quesos

63. Se evallan las caracteristicas de calidad de los quesos,
antes de venderlos. ¢Cuales?

Entrevista realizada por:

Firma:




Anexo 5. Matrices de operacionalizacién de variables por dimension operacional.

Anexo 5.1. Matriz de operacionalizacion de variables para la dimension: Unidad de

produccion.

INDICADORES ITEMS ESCALA
Nombre de la UP Abierta
Direccién Abierta
Coordenadas UTM Abierta
Estado Abierta
Datos principales de UP  Municipio Abierta
Parroquia Abierta
Teléfono Abierta
Correo electrénico Abierta
Nombre del Propietario Abierta

Organizacion

Tipo de Organizacion

Individual / Consejo Comunal /
Cooperativa / Red / Otro*

Mejoras
infraestructura

en

Infraestructura o Bienhechuria:

¢Cuando fue la tltima
modificacion?

1 a <5 afios/5 a 10 afios/> 10 afios

Servicios basicos.

Servicios basicos:
Electricidad

Gas
Teléfono

Vialidad

Transporte
Agua potable

Sanitarios
Manejo de aguas negras

Disposicion de desechos sélidos

SI/NO
SI/NO
SI/NO

C. de tierra / C. de asfalto / C. de
tierra/asfalto / C. de granzén /
Lecho de quebrada / Otro*

Propio / Publico / Otro*

Tuberias externas / Pozo Profundo /
Cisterna / Otro*

Pocetas / Letrinas / Otro*
Cloacas / Pozo Séptico / Otro*
Quema / Camién / Otro*

Empleados

N° de empleados
¢Viven en la UP?

N° de empleados con
Certificado de salud vigente

N° de empleados con
Certificado de Manipulador

Numérica
SI/NO

Numérica

Numérica

Capacitacion

Tipo de capacitacion recibida

Cursos / Educacion Formal / Ext.
Universitaria/ Otro*

* Se debe especificar



Anexo 5.2. Matriz de operacionalizacion de variables para la dimension: Atencion

veterinaria.

INDICADORES

ITEMS

ESCALA

Uso de médico

Médico Veterinario

Sélo en
Contratado /

No cuentan /
emergencias /

veterinario ..
Fijo
. .. ¢Quién aplica los Personal Obr. / Profesional /
Tratamiento veterinario . N L
tratamientos veterinarios? Propietario

Registros para
monitoreo y control

¢Llevan registros de
monitoreo y control
veterinario?

No aplica / Ocasional /Siempre

Anexo 5.3. Matriz de operacionalizacién de variables para la dimension: Sistema de

produccion.
INDICADORES ITEMS ESCALA
Tipo de Sistema de Tipo de  Sistema de Extensivo / Semi-extensivo /
Produccion. Produccion Intensivo
Area de corrales (Ha) Numérica
Area de Corrales. ¢Estan divididos? No/Si
Numero de corrales Numérica
Area de ordefio Area de Ordefio (Ha) Numérica

Raza

Tipo de raza

Alpina / Canaria / Nubia /
Saaner / Criolla/ Varias razas*

Registro de animales

Tipo de alimentacion.

Tipo de produccion
primaria

Tipo de produccion
secundaria

N° Total de animales

N° de hembras

N° de machos

Tipo de alimentacion

Tipo de Produccion Primaria

Tipo Produccion Secundaria

Numeérica
Numeérica
Numeérica
Natural / Mixto / Concentrado

Leche / Carne / Doble proposito

Queso / Piel / Pelo / Estiércol

* Se debe especificar



Anexo 5.4. Matriz de operacionalizacion de variables para la dimension: Practicas

ganaderas.
INDICADORES ITEMS ESCALA
Se cuenta con areas cerradas y separadas
fisicamente para el almacenamiento de No aplica /

medicamentos veterinarios, equipos e Ocasional / Siempre
implementos usados.

Se cuenta con un programa de prevencion No aplica /
y control documentado de la mastitis. Ocasional / Siempre

Se tienen registros mensuales de la
prueba de diagnostico de la mastitis y
otras enfermedades.

No aplica /
Ocasional / Siempre

Se mantienen aislados a los animales

enfermos y separar la leche procedente de  N© aplica /

Ocasional / Siempre

., los animales enfermos o en tratamiento.
Aplicacion de Buenas

Practicas Ganaderas Los animales estan identificados de
manera  individual 'y  permanente, No aplica /
llevando un registro y control de los Ocasional / Siempre
procedimientos aplicados a los animales.

Se cuenta con un plan sanitario

documentado aprobado por un médico

veterinario, que considere las diversas No aplica /
enfermedades, asi como précticas de Ocasional / Siempre
manejo preventivas o curativas y planes

de vacunacion.

Se utilizan métodos apropiados para la
disposicion del estiércol en instalaciones
que minimicen la proliferacion de plagas

No aplica /
Ocasional / Siempre




Anexo 5.5. Matriz de operacionalizacion de variables para la dimension: Proceso de

ordeno.

INDICADORES

ITEMS

ESCALA

Tipo de ordefio

Tipo de ordefio

Manual / Mecanico / Tipo de
instalacion

Periodo de ordefio. Numero de ordefios Numeérica
Horario de ordefio. Horario de ordefio Numérica
Volumen de L.

S Volumen de prod. (L) Numérica
produccion.

Destino de la leche

Destino de la leche

Uso de la leche
N° de horas

Venta directa / Procesamiento de
Queso

Inmediato / Uso no inmediato
Numeérica

Tipo de
almacenamiento

Tipo de almacenamiento

Cantaras / Tanque /
Plasticos / Otros*

Control de temperatura.

¢Se controla la temperatura

de almacenamiento?
Temp. promedio (°C)

No aplica/ Ocasional / Siempre

Numeérica

Tipo de transporte.

Tipo de transporte

Propio / Tercero / Otros*

Servicios basicos en el
area de ordefio.

¢Existen servicios basicos en

el area de ordefo?

No / Si

* Se debe especificar



Anexo 5.6. Matriz de operacionalizacion de variables para la dimension: Practicas de

ordefio.
INDICADORES ITEMS ESCALA
El ordefio se realiza en un sitio apropiado No aplica /
y dedicado exclusivamente para este fin.  Ocasional / Siempre
Los ordefiadores se lavan y secan las .
o No aplica /
manos y antebrazos antes de iniciar el . !
~ Ocasional / Siempre
ordefio.
Se cuenta con paredes limpias, facilmente
lavables y sin grietas. Los pisos son .
" . . . No aplica /
solidos, con drenaje hacia la pendiente, . !
o Ocasional / Siempre
antideslizantes y no presentar
encharcamientos.
Se aplica un procedimiento de limpiezay No aplica /
desinfeccion para el sitio de ordefio. Ocasional / Siempre
Aplicacion de Buenas Se aplica un procedimiento para manejo
Practicas de Ordefio de residuos solidos y liquidos que No aplica /
pudiesen representar riesgo para fuentes . !
. ! . Ocasional / Siempre
de agua, ambiente y proliferacion de
plagas.
Verifican que se lleve a cabo el sellado
de los pezones con una solucion .
. i No aplica /
desinfectante, teniendo en cuenta que no . ;
. . , Ocasional / Siempre
afecte la integridad del pezon y la
inocuidad de la leche.
Las cabras con mastitis, con leche
anormal y bajo tratamiento veterinario se :
No aplica /

identifican y se ordefian al final, en
ordefio independiente del circuito de
ordefio 0 manualmente.

Ocasional / Siempre




Anexo 5.7. Matriz de operacionalizacion de variables para

Procesamiento de quesos.

la dimensién:

INDICADORES

ITEMS

ESCALA

Epoca de elaboracion

¢ Se elabora todo el afio?
Epoca del afo

No /Si
Abierta

Tratamiento de la leche

¢La leche tiene un
tratamiento previo?

No aplica / Ocasional / Siempre

Utilizacion de Cuajo

Tipo de Cuajo
Cantidad usada

Modo de preparacion

Natural / Industrial
Numeérica

Sin  diluir/Diluido  en
/Diluido en leche/Otro

agua

Fermentos lacticos ‘;,S € le_aiciona Fermentos No / Si
lacticos?
;Se le adiciona  otro No /Si
compuesto?
Control de la temperatura No / Si
Temperatura de Cuajado Numérica
Tiempo de Cuajado Numérica
i Método para comprobar el Control de tiempo / Forma
Proceso de cuajado y 2 p
corte de cuajada cuajacdo Em_plrlca
Instrumento de corte Abierta
Modo de corte Abierta
Tamario del corte Abierta

Recalentamiento
Reposo
Tiempo

No aplica / Ocasional / Siempre
No aplica / Ocasional / Siempre
Numeérica

Desuerado

Modo de desuerado

Destino del suero

Abierta
Desecho / Alimentacién animal /
Otros*

Moldeado y Prensado

Salazén

Tipo de moldeado
Tipo de prensado

Plastico / Metal / Madera / Otros*
Abierta

¢ Qué controles se aplican?

Tipo de Salazon

Abierta
En seco / En cuajada / En
salmuera

Rendimiento en queso  Rendimiento (L/ Kg) Numérica
Maduracion No / Si
Tiempo de maduracion Numérica

Maduracion Temperatura Numérica
% HR Numérica
Controles Adicionales Abierta

* Se debe especificar



Anexo 5.8. Matriz de operacionalizacion de variables para la dimension: producto

terminado (PT) y comercializacion.

INDICADORES ITEMS ESCALA
Peso Peso Numérica
Diametro Diametro Numérica
Produccion Cantidad de quesos/lote Numérica
Fresco / Semi-madurado /
Tipo de queso Tipo de queso Madurado /

Fresco y madurado / Otros

Tipo de empaque

Tipo de empaque

Abierta

Condiciones de

Condiciones de

almacenamiento almacenamiento PT Abierta
Ti d Venta directa al consumidor ~ No/Si
po— ., € Venta a establecimiento No/Si
comercializacion ) o ]
Venta a intermediario No/Si




Cuadro 5.9. Matriz de operacionalizacién de variables para la dimension: Practicas de

fabricacion.
INDICADORES ITEMS ESCALA
Las caracteristicas de disefio y construccion de
la edificacion permiten el control de No aplica /
contaminantes (lluvias, polvo, plagas u otros) a Ocasional / Siempre
los ambientes de produccion
El disefio de la edificacion permite un flujo
regular del proceso desde el ingreso de No aplica /
materias primas hasta el almacenamiento del Ocasional / Siempre
producto terminado.
La UP tiene suficiente suministro de agua .
; g No aplica /
potable y se toman las debidas previsiones ante . .
Ocasional / Siempre
su falta.
Los equipos utilizados en las actividades de .
o - e . No aplica /
Aplicacion de produccion son facilmente accesibles vy : :
. I : . Ocasional / Siempre
Buenas Practicas  desmontables para su limpieza e inspeccién
de Fabricacion Los empleados utilizan uniforme, delantales o :
. .~ No aplica /
ropa protectora limpia de acuerdo al trabajo . ;
. Ocasional / Siempre
que realiza.
La UP aplica las medidas sanitarias necesarias
para evitar el acceso de personas con heridas,
enfermedades transmisibles, portadores de No aplica /
organismo patogenos, diarreas, u otros a las Ocasional / Siempre
areas donde exista peligro de contaminacion
del producto terminado.
Se adopta medidas efectivas para evitar la
contaminacion del producto terminado con No aplica /

materias primas, producto en elaboracion,
equipos, envases u otras fuentes posibles

Ocasional / Siempre




Anexo 6. Encuesta para la caracterizacion de unidades de produccién caprina.

CARACTERIZACION DE LAS UNIDADES DE PRODUCCION DE
LECHE Y QUESO DE CABRA

ENTREVISTA DIRIGIDA

N° de encuesta:

UNIDAD DE PRODUCCION (UP): Fecha:
1. Nombre de la UP:

2. Direccion: 3. Coordenadas UTM:
4. Estado: 5. Municipio: ‘ 6. Parroquia:

7. Teléfono: \ 8. Correo electrénico:

9. Nombre del Propietario:

10. Tipo de Organizacion:
Individual [1Consejo Comunal/Cooperativa Red[ |Otrol !

11. Infraestructura o Bienhechuria: ¢ Cuando fue la Gltima modificaciéon?
la<b5afios] 5a10afos[ > 10 afios [
Especifique:

12. Servicios basicos:

Electricidad [ Gas [ Teléfono [

Vialidad:  C. de tierra[1 C. de asfalto [1 C. de tierra/asfalto {1 C. de granzén (1 Lecho de
quebrada [1 Otrol’

Transporte: Propio [J Publico 0 Otro [J

Agua potable: Tuberias externas 1 Pozo Profundo (1 Cisterna [J Otro[l

Sanitarios: Pocetas [ Letrinas[1  Otro [

Manejo de aguas negras: Cloacas [  Pozo Séptico]  Otro [

Disposicion de desechos sélidos: Quema ]  Camion [l Otro [

13. N° de empleados:

14. N° de empleados con Certificado de salud vigente:

15. ;Viveen lafinca?: No 1 Si [J

16. N° de empleados con Certificado de Manipulador:

17. Tipo de capacitacion recibida:
Cursos [1 Educacion Formal [1  Ext. universitaria [1 Otro [

ATENCION VETERINARIA

18. Médico Veterinario: No requieren1S0lo en emergencias [/Contratado [1  Fijol’!

19. ¢ Quién aplica los tratamientos veterinarios? Personal Obr. (1 Profesional] Propietariol’

20. ¢ Llevan registros de monitoreo y control veterinario? No aplica’JOcasional1Siemprel]

SISTEMA DE EXPLOTACION:




21. Tipo de SP: Extensivo [1Semi-extensivolIntensivo [

22.Superficie (Ha): 23. Area de corrales (Ha): ¢Estan divididos? No [ Si [

Nudmero de corrales:

24. Area de Ordefio (Ha):

25. Raza: Alpina] Canariall Nubia' | Saaner’] Criolla’] Varias razasl

26. N° Total de animales: 27. N° de hembras: 28. N° de machos:
29. Tipo de alimentacion: Natural JMixto [JConcentrado [
30. Tipo de Produccion Primaria: 31. Tipo Produccion Secundaria:

Leche [] Carne [ Doble propdésito [ | QuesolIPiel1Pelol] Estiércoll

PRACTICAS GANADERAS
(NA: No aplica, O: ocasional, S: Siempre)

32. Se cuenta con &reas cerradas y separadas fisicamente para el
almacenamiento de medicamentos veterinarios, equipos e implementos
usados. NA 10

S

(]

33. Se cuenta con un programa de prevencion y control documentado
de la mastitis. NA 1 O

S

34. Se tienen registros mensuales de la prueba de diagnostico de la
mastitis y otras enfermedades. NA [0 O

S

35. Se mantienen aislados a los animales enfermos y separar la leche
procedente de los animales enfermos o en tratamiento. NA 0 O

1S

36. Los animales estan identificados de manera individual vy
permanente, llevando un registro y control de los procedimientos
aplicados a los animales. NA 1 O

S

37. Se cuenta con un plan sanitario documentado aprobado por un
médico veterinario, que considere las diversas enfermedades, asi como
practicas de manejo preventivas o curativas y planes de vacunacion. NA 0 O

S

38. Se utilizan métodos apropiados para la disposicion del estiércol en
instalaciones que minimicen la proliferacion de plagas NA [0

S

[]

ORDENO:

39. Tipo de ordefio: Manual JMecénicolTipo de instalacion:

40. Numero de Ordefios: 41. Horario de ordefio: 42. VVolumen de Prod. (L):

43. Destino de la leche: Venta directa [ 44. Uso Inmediato: [

Procesamiento de Queso [ Uso no inmediato: [1  N° de horas:

45. Tipo de almacenamiento: Cantaras [ Tanque [ T. Plasticos [
0

Otros

46. ¢ Se controla la temperatura de almacenamiento?: No aplical /Ocasional”1Siemprel’]
Temp. promedio (°C):

47. Tipo de Transporte: Propio [ Tercero [] Otros [']

48. ¢ Existen servicios basicos en el area de ordefio? No [1 Si [J




Especificar:

PRACTICAS DE ORDENO
(NA: No aplica, O: ocasional, S: Siempre)

49. El ordefio se realiza en un sitio apropiado y dedicado
exclusivamente para este fin.

NA )

50. Los ordefiadores se lavan y secan las manos y antebrazos antes
de iniciar el ordefio.

NA )

51. Se cuenta con paredes limpias, facilmente lavables y sin grietas.
Los pisos son soélidos, con drenaje hacia la pendiente,
antideslizantes y no presentar encharcamientos.

NA LS

52. Se aplica un procedimiento de limpieza y desinfeccion para el
sitio de ordefio.

NA US

53. Se aplica un procedimiento para manejo de residuos sélidos y
liquidos que pudiesen representar riesgo para fuentes de agua,
ambiente y proliferacion de plagas.

NA oS

54. Verifican que se lleve a cabo el sellado de los pezones con una
solucién desinfectante, teniendo en cuenta que no afecte la
integridad del pezdn y la inocuidad de la leche.

NA US

55. Las cabras con mastitis, con leche anormal y bajo tratamiento
veterinario se identifican y se ordefian al final, en ordefio
independiente del circuito de ordefio o manualmente.

NA oS

PROCESAMIENTO DE QUESO DE CABRA:

56. Epoca de elaboracion: Todo el afio [

Desde el mes de:

al mes de:

57. ¢La leche tiene un tratamiento previo? NuncaJEn ocasiones [ISiempre []

Especifique:

58. Tipo de Cuajo: Natural [ Industrial [

59. Cantidad usada:

60. Modo de preparacion: Sin diluir [0 Diluido en agua [

Diluido en leche [0 Otro [J

61. ;Se le adiciona Fermentos lacticos?
No [ISi [J
Especifique:

No [ISi [
Especifique:

62. ¢Se le adiciona otro compuesto?

Proceso de Cuajado
63. Control de la temperatura: No 7  Si

]

64. Temp. de Cuajado:

65. T. de Cuajado:

66. Método para comprobar el cuajado:

Control de tiempo [

Forma Empirica [

67. Instrumento de corte: 68. Modo de corte:

69. Tamario del corte:




70. Recalentamiento: NuncalJEn ocasiones [Siempre [

71. Reposo: Nunca |En ocasiones [ISiempre [ /Tiempo:

72. Modo de desuerado:

73. Destino del suero: Desechol JAlimentacion animal(1Otros(!

74. Tipos de moldeado: Plastico [] Metal [ Madera [1 Otros [

75. Tipo de prensado:

76. ¢ Qué controles se aplican?

77. Tipo de Salazén: Enseco [
En cuajada’’

En salmuera [ Concentracion: Tiempo:
78. Rendimiento en queso fresco (L de leche/ Kg de queso):
79. Maduracion: No (1 Si [J 80. Tiempo de | 81. 82.%HR:
maduracion: Temp. °C

83. Otros controles:

PRODUCTO TERMINADO (PT) Y COMERCIALIZACION:

84. Peso: 85. Diametro: 86. Cantidad de quesos/lote:

87. Tipo de queso: Fresco [1 Semi-madurado [ Madurado ] Frescoy madurado [

Otros [

88. Tipo de empaque:

89. Condiciones de almacenamiento PT:

90. Venta directa al | 91. Venta a establecimiento: 92. Venta a
consumidor: No 1 Si [J intermediario:

No (1 Si [] No [ Si []
PRACTICAS DE FABRICACION:
(NA: No aplica, O: ocasional, S: Siempre)
93. Las caracteristicas de disefio y construccién de la edificacion
permiten el control de contaminantes (lluvias, polvo, plagas u otros) a
los ambientes de produccion NA 17 O IS [I
94. EIl disefio de la edificacion permite un flujo regular del proceso
desde el ingreso de materias primas hasta el almacenamiento del
producto terminado. NA 7 O [0S [
95. La UP tiene suficiente suministro de agua potable y se toman las
debidas previsiones ante su falta. NA 7 O [0S [
96. Los equipos utilizados en las actividades de produccion son
facilmente accesibles y desmontables para su limpieza e inspeccion NA 7 O [0S [
97. Los empleados utilizan uniforme, delantales o ropa protectora limpia
de acuerdo al trabajo que realiza. NA 7 O S 1]
98. La UP aplica las medidas sanitarias necesarias para evitar el acceso NA 0 O (S [




de personas con heridas, enfermedades transmisibles, portadores de
organismo patogenos, diarreas, u otros a las areas donde exista peligro
de contaminacion del producto terminado.

99. Se adopta medidas efectivas para evitar la contaminacion del
producto terminado con materias primas, producto en elaboracion,
equipos, envases u otras fuentes posibles

NA (1 O

S 0

Entrevista realizada por: Firma:
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INTRODUCCION

La produccion de leche y quesos de cubra artesunales, a nivel nacional se desarrolla
principalmente por pequenas unidades de produccidn, en su mayoria de cardcter familiar;
donde la leche obtenida se usa bdsicamente para consumo y el excedente se procesa para
ser vendido como dulces, natillas o queso blanco fresco, lo cual garantiza parte del ingreso
familiar, Debido a la estructura del mercado nacional, este tipo de explotaciones

generalmente comercializan esos excedentes de manera informal,

La eluboracion de quesos de cubm en pequenas v medianas unidades de produccion, se
caracieriza generalmente por ser una produceion en la cual exisle una estrecha inlegracion
entre la obtencién de la materia prima {leche) v la fabricacién de los quesos. Los
productores, elaboran sus productos artesanales siguiendo procedimientos que aprendieron
de sus antecesores, con una escasa evolucion tecnolégica o, sin ningln conocimiento
técnico sobre el proceso, ni sobre controles sanitarios, ¥ por lo tanto, con bajos niveles de

productividad v calidad, que ponen en riesgo la salud de los consumidores.

Por elio es necesario garantizar calidad ¢ inocuidad en el
producto final y lograr buenos indices productivos a través
de un adecuado manejo @enico dentro de las unidades de
produccién. La definicién de normas, lineamientos y

pricticas que se adapten a unidades de produccion a

El uso de las pequena y mediana escala, y que permitan al mismo Bempo
Buenas Prdcticas e :
mantener unos criterios para no perder la calidad durante la

en toda la cadena
de produccion fabricacitn de los quesos, es de vital importancia el proceso
caprina, productivo  de  los  mismos:  va  que  lacilitarian el
proporciona al S R

2 seguimiento y cumplimiento por parte de los productores.
consumidor un ¢ y e poT P
queso inocuo y dando como resultado un mayor control en lo que
confiable

inocuidad y calidad de sus productos.




Es muy imporante incorporar un proceso de concientizacion por medio de la capacitacion
oportuna en temas relativos a las Buenas Pricticas Agricolas en la produccion de leche
(BPA) haciendo énfasis en la Buenas Pricticas de Ordenio (BPO), y las Buenas Pricticas de
Fabricacion (BPF) en quesos, que garanticen o den cuenta de los crnterios sanitarios y de
calidad utilizados sin perder en ningin momento la esencia y tradicion de los guesos

arlesanules que carnclerizan a estas regiones del pais.

El presente documento es recwso diddctico. que pretende ser una guia de las actividades
que se deben desarrollar para permitir redueir los peligros de contaminacion de la leche y el
queso de cabra: en el mismo se presenta en forma priictica ¥ entendible, la planificacidn y
realizacion de una serie de actividades. que contribuyen con el cumplimiento de los
requisilos minimos para producir leche apty para el consumao y su adecuado procesamiento

en la elahorucion de guesos.

Estd dirigido especialmente a los productores de leche y
artesanos que fabrican queso fresco de cabra. Este sector

se compone generalmente de los productores de queso y

productos licteos dentro de la unidad de produccidn

capring, que elaborun principalmente a purtir de leche de

su propin rebana, siguiendo métodos iradicionales: asi &

- . : c \ Se incluyen detalles
como también # los  productores de quesa v productos sobre précticas
licteos. que recogen la leche de productores locales y la corvectas de higiene, asi

s bl D e Sy como recomendaciones
procesan en establecimientos a pequena escala, siguiendo preventivas, para
métodos tradicionales. Permitiendo la inclusion de la  @wdara los

productores a estar

familia a fin de asegurar la transterencia generacional de seguros de que su leche
la tecnologia implementada. sin  renunciar a la ¥ quesos sean inocuos y

AT de calidud
tradicionalidad que los caracteriza y con ello lograr tener

acceso a nuevos merciados regionales y nacionales.



" Hace referenciaa
todas las actividades
realizada por parte del
productor de leche,
orientadas a asegurar
la calidad ¢ inocuidad
de la misma, mediante
métodos mds seguros,
higiénicamente
aceptables y
economicamente
Jactibles.

Las Buenas Practicas Agricolas (BPA) en la produccidn
de leche, son consideradas estrategias, que al ser
implementadas de manera diseiplinuda y razonable en la
explofacion, conlleva a4 mejores niveles  praductivos,
disminucién de costos v pérdidas por enfermedades y
mortalidad, asi como mejoras sustanciales en el bienestar
de los animales ¥ del personal que trabaja en unidad de
produccion. Las BPA  deben constituirse en una
hermamienta ¥y no en un fin, cuyo uso pemsigue la
sostenibilidad  ambiental, ccondmica y sooial de  las
unidades de produccion lecheras, donde su producto
prneipal “la leche™ sea obtenuda de anunales sanos y bajo
condiciones adecuadas: lo cual se traduce en la obtencion

de un producto inocuo v saludable para el consumidor.

El cumplimiento de las Buenas
Practicas garantiza lu inocuidad de la
leche y subproductos, la sanidad y
bienestar animal, la seguridad de los
trabajadores y la sostenibilidad
ambiental; contribuyendo, con ello, a

proteger la salud de los consumidores.




BUENAS

PRACTICAS
DE ORDENO La gestién del ordeno abarca todos los aspectos del proceso
(BPO) de obtencién de la leche, que debe hacerse de forma rapida v
eficar, minimizando el nesgo de contaminacion, asegurando
nvolucran la al misma tiempo la salwd de los animales y la calidad de la
" planificacion y
realizacion de una serie leche.
| de actividades
- necesarias para el Las BPO incluven a todos los procedimientos involucrados
| cumplimiento de los | e s ke T O B o
; rtquisiwsmlnimosen la en la extracaion de la leche, glrammam 0 el mimimo nesgo
produccidn de leche de contaminacion de misma, tanto por agenles de ongen
i :z‘:‘g: :;,d can::mo intrinseco (animal) como de onigen extrinseco (ambiental).
' adecuado
 procesamiento en la La leche ser este un producto destinado al consumo humano
 elaboracion de en forma liquida o transformada en quesos principalmente,
productos ldcteos,

e — debe ser obtenida de cabras sanas, manejada de la forma

mds higiénica posible vy sin contaminacién con sustancias
extranas.

ELEMENTOS BASICOS DE 1.AS BPO

EQUIPOSE
PERSONAL DE RUTINA DE MANEIO DE
INSTALACIONES IMPLEMENTOS
DE ORDEND QRDENO ORDERO LA LECHE

W Ow _m



INSTALACIONES

Las instalacianes para el
alojumiento de las cabras
lecheras no lienen yue ser
complejas, pero deben ser
funcionales, limpias y
sobretodo satisfacer en
tado momenta el
bienestar v salud de los

animales,

Una proteceidn y wn
mantenimionto
inadecuados de los
locales donde se
ulufun y ordeian loy
arimales lecheroy,
son factoves gue
contribuyen a lu
contaminacion de la

I«'lmr

1.1. ALREDEDORES

b

El disefo. la ubicacién, el mantenimiento ¥ la
utilizacion de locales destimados a la produccion de
leche, deben ser tales que se reduzca al miima la
incorporacian de peligros potenciales en la leche.
Debe  impedirse el weceso u las zonas de
concentracion de las cabras. de animales de owas
especies que puedan influir negativamente en la
produccion y calidad de la leche,

acumulaciones  de

Debe  mantenerse  libres  de

basuras, chatarra, malezas, aguas estancadas o
cualguier ofro elementa gue favoreszca posthilidad de
alhergue para conlaminanies y plagas.

Las instalaciones deben proporcionar facil acceso de
personal para observar la salud de las cabras, v
requerir una minima cantidad de trabajo para mover
las cabras, alimento y camas,

Si se utilizan corrales. éstos y sus compartimientos
deben estar disefindos v construidos de 1al manera
que se mantengan libres de acumuolaciones  de
esticreal, residuos de alimento, ete.

Los corrales deben estar ubicados en lugares
protegidos por drboles de munera que el aire circule
libremente.

Los comederos y bebederos usados, deben estar
construidos ¥ ubicados de tal manera que el alimento
na sea desperdiciado ni contaminado.

Se debe disponer de corrales para separar o aislar a
los animales enfermos, para evitar que transmitan su

enfermedad a los animales sanos.



1.2. AREA DE ORDENO

b El drea destinada al ordeito. bien sea en corral o en sala, debe estar localizada en un

terreno de ficil drenaje, donde no haya encharcamientos.,

b Debe estar ubicada, construidas y mantenidas de una forma tal que reduzea al

minima o impida la contaminacian de la leche.

b Debe ser usada exclusivamente para las operaciones de ordefia v no estard

comunicada en forma directa con los corrales.

AGUA
POTABLE

Juente de agua que se
provee a foy animales y se
usa para tode el procese de
ordeita, fabricacion  de
yuesos. de  limpiesa ¥y
desinfeccion debe ser de
arigen conocido v deberd
USERUIATSE QUE Sea que ef
la adecuada,

Construir una sala de
ordeiio con ung
manga sencilla es una
buena opeion para
lograr un ordeiio mas
limpio y comodo para
el ordenador

Debe contar de las siguientes partes o unidades: un
local  de ordefio; un  reservorio con  agua
preferiblemente clorada; un local pam guardar los
utensilies de trabajo, un pediluvio para las cabras y
drenajes adecuados para facilitar Ty limpieza del
lugar. Ta disposicion de lax dreas y equipns dentro
de la sala de ordeno, deben facibitar un fujo ogico
v continuo, tanto de las cabras, como de los
operarios v de la leche oblenida en el proceso.

Las unidades de produccién que no cuenten con un
drea fija para los procesos de ordeno (establo
portilil y ardeno manual), debe ul menos contar con
un sy de wso exclusivo, locahzales sobre un
terrena de ficil drenaje, que permita realizar un

ordefio en buenas condiciones sanitarias,

Fom Sian y Rudenberg. 2008



P Los implementos. utensilios y equipos utifizados durante

¢l ordeno y en el almacenumiento de la leche, deben

estar diseftados ¥ construidos con materiales adecuados y

EQUIPOS E de ficil limpieza. que eviten el riesgo de contaminacién
IMPI.EMEN:I'OS B4t diche:
DE ORDENO g y ;
¥ Deben estar fabricadas con materiales resistentes al uso y
\ﬁf a la corrosion, asi como a la wilizacion frecuente de los
H agentes de limpiezu y desinfeccion.
—d P Las superficies gue entran en conlacto directo con la

leche como pezoneras. tuberfas v tanques. deben estar
hechos de materiales inocuos, que no contaminen la

leche.

P Se debe evitar la acumulacién de suciedad

sobre las superficies equipos y ulensilios.

»  Deben mpiar v desinfectar, antes v después

de cada ordeno, los recipientes y mauteriales

g
.
2

¥

que estan en contacto con la leche, v deben

protegerlos hasta el proxime vso,

El plistice es poroso, absorbe bacterias
¥ atrer dpo de sucicdudes

Por esq razén, se recomienda usar

Daldes de acero inoxidable, Si sdlo

tiene baldes plasticos, asegirese de
lavar y enjuagar el balide bien y
exteriizarle con agua Birviendo




CAPACITACION E HIGIENE DEL PERSONAL DE
ORDENO

Los estuerzos v las acciones de formacion y capacitacion
de wda los truhajudores de la unidimd de producciin,

PERSONAL DE deberin estar orienladas 4 presentar y enseiar tdas las

ORDENO actividades que comprendan el manejo de las cabras antes

e de legar a la sala de ordeno, hasta concluir con el O

resguardo de la leche para su transformacion,

» Se debe procurar que el personal de ordefio fenga

la capacidad adecuada para la ruting de ordeio
correcto v las  pricticas de  higiene en la
munipulacion de la leche.

P El personal debe ordefiar segiin las pautas de
ordefio v deben proteger la leche frente a cualquier
fuente de contaminacion.

P Se debe evitar que el personal que sufre
enfermedades contagiosas tenga contacto directo
von lus cabrus v parlicipe en lu ordeiin

¥ El persomal debe lavarse las manos y brazos antes

de cada ordefio v cada vez que sea necesario

durante este proceso.

b Se debe utilizar ropa limpia al ordesiar,

P No deben ordeiiar si tienen heridas abiertas.

» No deben tumar, beber ni comer durante el ordefio.
., produccin de P Los trabgjadores dehen mantener un fguroso aseo
leche de calidady persanal, ducha diaria, ufias cortas y mpias, pelo
aceprable para su > ¥
procesamiento y limpio, recogido con gorro.
consumo, requiere de
un verdadero cambio
de actitud, por parte
cada ano de los
trabajadores de la
unidad de producciin - Lay capavitucionesy enfrenumiento al persomal se debor hacer en formu continua con

I | et fim de preservar la salud de lus personas, los animales y obtener wn producto inocuo



RUTINA DE
ORDENO

KA] condician fundumcnuN

para la obtencion de leche de
calidad. parte del hecho que
las cabrus  lengan  una
condicién de salud adecuada,
posteriormente serd necesario
ohfener la leche a través de un
ordeno adecuado e higiénico,
para entonces conservarla y
protegerla de munera al que
na se detertore su calidad ¢
inocuidad, hasta que sea

transformada en queso.

ragen 5w brdetvuy 204

Las cabras lecheras

saludables pueden ser una 7 ;
fuente continua de leche ‘\'\ng :
nutritiva, Con los equipos y o = :"‘ ' |

43300 . s ado ) L‘\\ |

praocedimientos  apropiados ({7 N\l
de  ordefo.  se  pueden Uw
producir leche. gqueso v otros productos Tcteos, no
solo para el consumo familiar, sino también para la

venta, generando asi una fuente adicional de ingresos.
4.1. MANEJO DE LA CABRA LECHERA

P Se debe establecer una ruting vy horario de ordena

conslanie.

Aungue hay personas que ordeftan sélo una vez
al dia, la mayor produccion lechera se logra con
dos ordenios diarios (cada 12 horas)

P La cabra debe ser idemtificada de acverdo a su
etapa e pridduccion (lactanda, seca, 1mtada o con
leche anormal).

P Cologue debidamente las cabras con problemas en
la ordeiia, ul final de la linea de ordena y separe su
leche

b Evitar golpear o estresar a las cabras durante el
traslado a la sala de ordena v durante la ordeda.

Se debe crear conciencia en el personal, sobre el

manejo sin violencia de las cabras



Laees Bois mames oo P Las manos del ordeiador deben ser lavadas
ogue y [ebin,

completamente y secadas antes de la ordena. se
recomienda gue se enjuaguen en una solucién

desinfectante entre cabra y cabra,

P Realizar la limpieza v desinfeccion de pezones en

donde incluya: mantener la ubre limpia de estiéreol
Rucogur ul primue
chotre pora eveluer
v ﬂm

y pelo, luvar pezones con solucidn desinfectunie (8
R ' gotas 0 3 ml de cloro a 1 galén de agua, mezclarlo
- \ v esperar 5 minutos). Secar con toallas de papel
o~
% desechables, estimular de pezones antes de la
=5 ordefa, y realizar la ordefa a mano o can equipo

dentro de los 2 a 3 minutos una vez lavada la ubre.
Laver lo ubes antes

du cedediar @ la cobra P La primera salida de leche de cada pesin deberd
= x examinarse para detectar anormabidades, v realizar
-~ \
las acciones correspondienies.

Si la leche esta con fibras, grumos o sangre. €s una
indicacion de mastitis u otra enfermedad. Si esto
duspuis del ocurre, no hay gue usar esa leche. Ordeiie toda la

leche de esa ubre en un recipiente aparte, y deséchela,

P Evitar vicios en el ordeio manual como el mojarse

las manos con leche de un animal a otro.

P Evitar la contarmnacion de la keche ordeiiada con
materiales extranos tales como el polvo, suciedad.
orina, heces ¥ protegerla de las moscas. Es
recomendable  cubrir el recipiente  donde  es

La desinfeccion de pezones colectada

después de la ordenta P Al finalizar la  ordefin  use una  solucidn

(sellado de pezones) e fa

practica higiénica mas

extendida, siendo i le agregan 10 ml de yodo).
componente esencial de fos

programas de control de
M astitis.

desinfectante o una salucion de yodo (a 10 hiros se



— P Las cabras lecheras con infecciones deben ser
manejadas al final de la ordena con la finalidad de
— no contagiar otras cabras.
Ubres poco
saludables ¥ Estahlecer una rutina de deteccion de mastitis y
/ /~ senafar al personal responsable de la ordeia los

7

AN

principales sintomas (ubre rojiza. dura v cuartos

2
]

\ calienles).
= \ K P Establezca un sistema de aislamiento al adquirir °
j ({w~ nuevos animales, hasta conocer su estado de salud
“Ivll' ) general: es conveniente realizar una prucha de
8 4 mastitis para evitar la propagacion al corral,

P Los problemas de pezuiias (crecimiento excesivo),

Las buenas pricticas de pelo (principalmente ¢n la ubre) debernin ser
manejo de la cabra atendidas para evilar problemas de salul de los
lechera, que deben amimales o contaminacion de la leche.

realizarse de la manera P Antes de ordeflar se recomienda el despunte,

mas adecuada, el prueba de fondo oscuro. limpieza. desinfeccidn
resultado serd obtener secadao de ubre,
una leche de calidad, ¥ Leches proveniente de hembras recién paridas o
apla para su Consumo o leche que contenga calosiro, de animales tratados
transformacion. con antihidticos o leche  anormal  (aguads,

escamosa, sangrienta, efc.), no se deben mezclar

con leche proveniente de cabras sanas.

: Sinn ¥ Rudeaberg, 2008




4.2, ORDENO DE CABRAS LECHERAS
4.2.1. ORDENO MANUAL

¥ Colocar el alimento en un halde o en el
comedero del soporte de ordeno.

P Trashadur a la cabra hasta el lugar de ordedio,

¥ Colocarla en el soporte de ardefo {si dispone
del soporte) o amdrrela para que pueda comer ) v Sim y Rudaleg, 000 o
del balde.

b El ordenador debe lavarse las manos con agua y jabon, enjuagarlas bien y luego y

secarlas; antes y después de la ordena.

b Comenzar el ordefio exuminando lx ubre visualmente. Si la ubre estd sucia, uitar la
lierra suelta con ¢l cepillo, lavarla y secarla. Es imprescindible secar la ubre hien,
porque si no puede acumularse agona contaminada en los pezones.

b Sumergir el extremo de cada pezén en una solucién desinfectante antes de ordefiar.

P Secar los pezones con una toalla de papel o una tela suave.

P Asegurarse que estén secos v que no haya quedade nada de la solucidn para
desintectarlos, que podria contaminar la leche,

b Sucur una pequenia cantidad de leche de cada pezdn en una tuza, Esle primer chorro
limpia las baclerias del canal del pezon y permite examinar [a leche detenidamente.
Si el color ¥y la consistencia son normales, bote esta primera leche de la taza,
cologue ¢l balde u otro recipiente bajo la cabra y continte ordefando.

b Ubicarse sobre un taburete o sobre el soporte de ordeno, al lado de la cabra. Colocar
ambas manos sobre los pezones de la cabra, Tomar el pezén desde arriba con el
pulgar ¥ dedo indice juntos, para atrapar la leche dentro de la teta. Suave pero de
munery firme se aplica presion sobre ¢l pezdn con el dedo indice, para lorzar la
leche a hajar hasta el esfinter del pezon. El dedo del medio hace lo misma y después
el dedo menigue. No halar ni tirar hacia abajo con la ubre, Usar una presion estable
y aflojar todo antes de volver a apretar.

b La ordena debe durar aproximadamente cinco minulos



P Cuando parece que el flujo se ha detenido, realizar un masaje a la ubre y exprimir la
Gltima leche.
b Volver a sumergir cada pezdén en la solucién desinfectante Dejar que la cabra

permanezea dentro del drea de ordefio hasta que tenga secos los pezones, y luego

hacerla regresar al corral.

PROCEDIMIENTOS CORRECTOS DE ORDENO

e o~

Avapar b lach
Lavart lo ubro antes Hozer mozaje pare ‘o.u:-d'o la ?:I:.
do ardoiin o lo calin extrour mas leche epretando aribu
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El ordeno debe hacerse a mano llena sin interrumpirlo y sin apuro, no

golpee o asuste a la cabra mientras ordeiie



4.2.2, ORDENO MECANIZADO

b Establecer una rutina que garantice que el
equipo de ordefio esté limpio antes de cada
usi.

P Antes de iniciar se deben revisan muy bien
los equipos v utensilios que se utilizardn
durante el ordefio.

P Seguir siempre las mismas pautas de manejo
de las cabras antes del ordeno.

P Colocur  las womidades de ondeno
apropiadamente.

P FEvitar la entrada de aire al colocar las
pezoneras.

¥ Evitar la sobreordenia (ordefia en vacio).

P Cortar el vacio antes de retirar las pezoneras.

b Volver a sumergir cada pezén en la
solucion desinfectante para ¢l sellado del
mismo,

P Enjuagar y lavar las unidades de ordeno

completamente antes de ser colocadas en el

siguienie animal.

Cualquiera que sea el
maodo de ordeito se
debe tomar una serie

de precauciones
4 higiénicas sobre el
. ordenador, medio
SE RECOMIENDA LLEVAR UN ambientey los
REGISTRO CONTINUO DEL materiales utilizados;
VOLUMEN DE PRODUCCION DE asi como la
LECHE Y SU CORRELACION EN LA e
preparacion de lus

FABRICACION DE LOS QUESOS DE
CABRA cabras lecheras,




MANEJO DE
LA LECHE

)

\
/
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La leche con olores
desagradables, acida
o materia extrana no
debe ser recolectada y
mucho menos
procesada, 5i su uso
representa un riesgo
potencial para el
consumidor

Durante ¢! ardedo, la leche
sale de la ubre o una
remperatura de 37°C

aprcimadamenle, este calor
es ideal para la reproduccion
de los microorganismos, por
I fanto caalguier sistema de
enfriamiento es ideal para
canservar la calidad inicial
de la leche

MANEJO Y ALMACENAMIENTO DE LA LECHE

»

DE CABRA

Pasar la leche por un filtro o tela ¥ recoja en un
recipiente hmpio, pam eliminar algin pelo o terra

que se haya introducido durante el ondedo.

Nota: Se puede volver a usar una tela si se la lava con

agua y jabon, la enjuaga con agua caliente y luego ofra

»

a4

vez con agua hirviendo, y la veca al sol

Hay que almacenar la leche en el ngue, una ver
transcurridas 2 horas desde la finalizacidn del
ordeno. que no exceda de 5°C.

La leche no debe ser almacenada por mds de 48
horas.

La leche se conservari en lugar limpio vy en
recipientes limpios ¥ cerrados,

No almacenar pridductos inapropiados o materiales
en ese lugar.

En caso de ordeno al aire libre, los recipientes para
conservacion v transporte deberdn cubrirse tan
pronto  como sea posible, para evitar la
contaminacion fisica: insectos, polvo, etc,

Si no se cuenta con equipos de enfriamiento ¥ la
unidad de produccion  mangja  la leche en
recipientes o cantaras, se recomienda mantener los
mismos cerrados dentro de la pila con agua fresca

v en agua con hielo,




P Los tanques de leche (cantaras) usados
para wansportar liquidos deben ser
lavados e  higienizados antes de
transpartar |a leche,

¥ Transportar la leche sin retraso, lo cual
evita la introduceidn de contaminantes v

el crecimiento  de  microorgunismos

patégenos y la produccién de sus toxinas.

Deben avegurarse de que las personay que conducen lox vehiculos recolectores

demuestren habilidades y conocimiento en el manejo ¢ higiene de los alimentoy

No apficar pracricas apropiedas de limpieza y
desinfeccion, asi come en la higiene del personal
contribuye a la contaminacion de la leche por
mricroorgarismos indeseables o patogenos, o por agentes
quimices o fisicos peligrosos,

L+D

P El piso o suelo v las paredes de drea de ordeiio, se

deben limpiar todos los dias con abundante agua y

detergente, de tal forma que no quede ningin
residuo de estiércol, tierra, leche o basura que
puedan contamingr el lugar,

LIMPIEZA Y b Se recomienda relirar los maleriales o desechos
DESINFECCION salidos como ¢l estiércol y la tierra, utilizando una
pala ¥ una carreta, v luego depositarlos en los

corrales cercanos.



Todos los equipos. artefactos v superficies de
utensilios de ordeno que entran en contacto con la
leche. suciedad o  estiércol  deben  ser
completamente limpiados y desinfectados antes del
proximo ordefia,

Las cantaras. los baldes v otros utensilios usados
durante la ordefia, se deben favar moy bien con
abundante agua caliente y jabon, utilizando para
éste propdsito el lavandero o un reservorio con
agua clorada.

El lavado de los wtensilios de ordefo debe
efectuarse en forma interna y externa. es decir,
lanto por dentro como por fuera, revisando con
sumao cuidado ks uniones de las paredes v el fondo
tle los recipientes.

Al terminar la limpieza de los utensilios de ordefio,
se deben resguardar un lugar limpio. ventilado e

tluminada,

La tnadecnada o incorrecta
limpieza yo desinfeccidn, permiten
a las bacterias permanecer en las
superficies def equipo, crecery
multiplicarse.




BUENAS
PRACTICAS

——

&

Métodos de trabujo
adecuados a los queseros,
adaprados a un proceso de
claboracion tradicional o
moderno, que garantiza la

elaboracidn de los
productos de calidad ¢
inocuos en lo que refiere a
seguridad alimentaria

BUENAS PRACTICAS DE
FABRICACION (BPF)

Conjunto de operaciones de higiene y elaboracién
que incluyen recomendaciones sobre procesos, la
materia prima, el praducto, instalaciones, equipos y
personal con el objetivo de obtener alimentos

inocuos y de calidad.

Las BPF de quesos, se centraliza en la higiene y en
la forma de manejar la leche y procesar los
quesos, previendo la contaminacion del producto
Jinal en todo el proceso productive,

Lu inocuidad los guesos puede definirse como el conjunto de condiciones
¥ medidas necesarias durante su produccion. almacenamicnto y
distribucian; para asegurar que uaa ves ingeridos, no represeaten un
riesgo pura fu salud.




ELEMENTOS BASICOS DE LAS BPF EN PEQUENAS
UNIDADES DE PRODUCCION DE QUESO

EQUIPOS Y HIGIENE EN LA PRODUCCION, MANEJO DR

MAMIFULADONR ALMACEINAMIENTO Y RESIDUOS ¥

INSTALACONES UTENSIUOS GT ALIMENTON TRANSFORTE L+D CONTROL DE
[ FLAGAS

% ad =
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INSTALACIONES PARA LA FABRICACION DE QUESOS

L\ Lu loculizucidn, diseiio, dimensiones y construccion de edificios v dreas
adyacentes, destinados u la elaboracian, almuacenamiento y venta de los quesos
INSTALACIONES deberd ser twal. que permita que esas actividades se lleven a cabo en

condiciones higiénicas, previniendo el contacto o la proximidad con

/\ materiales de desecho, suciedad, cuerpos extrafos v plagas, incluyendo
insectos v roedores,

)
>

Se recomienda a los productores la
construccion de locales exclusivos
para el procesamiento de la leche,
considerando nuevos disenos que

permitan el manejo v
almacenamiento adecuado de la
leche y los sub producios.




* Los locales deberdn ser apropiados y funcional
para todas las actividades que se desarrollen,
teniendo en cuenta factores como el volumen
de produccion y variedades de quesos que se
elaboran,

P La queseria estard lo mads cerca posible del
lugar de ordefio para minimizar los nesgos

durante el wansporte de la leche.

Fococ e o

b Las  estructuras  deben  ser  sélidas v
sanitariamente  adecuadas, mpidiendo  la
entrada de animales domésticos, insectos,
roedores, moscas vy de contaminantes del
medio ambiente.

FE] espacio debe ser amplio v el personal debe
tener claro el lipo de pperacion que realiza.

»Debe permitir realizar de forma adecuada las
operaciones de limpieza y desinfeccion.

¥ Las paredes y suelos serdn lisos, impermeables

v ticiles de limpiar.

¥ Sioes posible, el suelo de laozona de
elaboracion estara inchnado para facilitar su
drenaje. Fn dreas sin desagiie se tomarin
precauciones para evitar encharcamientos.

P Se deberia disponer de un nidmero adecuado
de fregaderos ticilmente accesibles, con agua

caliente vy fria. Un mismo fregadero puede ser

Fotowatia Goos

usado para limpieza de instrumentos, quesos v
lavado de manas, $1 se evita la contaminacion

cruzada,



Los productos de
limpieza deben
mantenerse en tocal
separado o en armario

del area de produccion
(19

2

Las hermamientas y equipos limpios pueden
almacenarse ¢n la sala de produccion, sobre
estanterias,

Se debe disponer de  agua potable frin y
caliente  para todos los  wusos. Es
imprescindible para la limpieza de equipos,
utensilios e instalaciones y aseo del

personal,

Utilizando agua caliente la limpieza es mas eficaz, ya que la suciedad

se desprende con una mavor facilidad.

’ Se debe disponer de

desinfectante y toallas de papel, para el lavado y
desinfeccion de las manos antes de empezar su
trabajo, después de cada ausencia de su estacion de

trabajo y cuando sus manos estén sucias v

comtaminadas.

lavamanos con  jabdn,

u El establecimiento debe contar con equipos, mesas y

EQUIPOS Y
UTENSILIOS

utensilios dedicados especificamente para el

procesamiento de quesos.

ﬁ ¥ lLas cubetas, utensilios prensas y demds utensilios, para la
— G A
E.:D elaboracidn del queso deben ser de un material que no

m transmity sustancins loxicas, vlores ni sabores.



Los equipos o
maguinaria con
deterioros o anomafias
on su funcionamiento
gque pudieran afectara
fa inocuidad de tos
prodyctos serdn
sustitridos o repurados
de modo inmediato

P Los equipos v utensilios deberin ser fdciles de limpiar.

b Las superficies en contacto con los alimentos deberdn estar hechas de materiales
para uso alimentario, como acero inoxidable o pldsticos autorizados.

P Las superficies de trabajo no deben tener hoyos, ni grietas,

b Los materiales se almacenarin evitando su contacto con el suelo,

CAPACITACION E HIGIENE DEL PERSONAL

Los trabajadores que estén en contacto con la leche, producta en

proceso, producto terminado, materiales de empaques. equipos,

MANIPULADOR
DE ALIMENTOS

utensilios, asi como transporte de materias primas o producto
terminada, debe cumplir con diversos Tineamientos de higiene, con

r \ la finalidad de minimizar los posibles riesgos de contaminacién.

5’

Todas las personas que manipulen alimentos deben
recibir capacitacion adecuada y continua sobre habitos

y manipulacion higiénica.




v P El personal que fabrica los quesos debe estar capacitado

Rope de trobajo

para llevar a cabo las tareas que se le asignen y aplicar

principios sobre pricticas comectas de fubricacion.

Es importante que estén certificados como

manipuladores de alimentos por parte de autoridad

sanitaria correspondiente.

P
W » Se debe evitar que el personal que sufre enfermedades

Copacitacién sobre contagiosas participe en el proceso productivo de los
higiane de lox
alimentos QuUesos,
H Es importante colod
\ letrevos a votalos en los
que se le indique af
personal gue debe
lavarse lax manas
después de usar los AV l S O
Practicas do higiene sanitarios, asi como -
personal mantener el lugar DEESRAN LAVARSE
. . LAS MANCS ANTES
timpio 0= VOLYER A
SUS FUESTOS
DE TRABALO

ﬁ

El personal debe lavarse las munos y brazos antes de cada

fabricacion y cada ver que sea necesaria durinie esle
proceso,

¥ Se debe utilizar ropa limpia (pantaldn, camisa, gorro,

tapabocas, botas de hule, delantal),
Normas de higlene en
el trabojo
La ropa que se use en la queseria no serd la
misma que la usada en el trabajo con las cabras
o el de ordeno




OBLIGATORIO
DUCHARSE

ES OBLIGATORI
LAVARSE LAS MANOS

U0 OBLCATOND
SR PEENCD

PROHIBIDO
LLEVAR JOYAS Y
BISUTERIA

MASTICAR
CHICLE

Los trabajadores deben mantener un riguroso aseo
personal, ducha diaria. unas cortas y limpias, pelo limpio,

recogido con gormo.

P No puede trabajar si tienen heridas abiertas. Los cortes y

heridas se cubririn  con  apdsito  impermeable o

dediles/guantes de plistica,

No dehen fumar, beber m comer durante la fabricacion.

No deben trabajar con anillos. zarcillos. relojes o pulseras

durante lu manipulacién de la leche o el queso.

Es obligatorio que los operanios notifiquen sobre episodios
frecuentes de diarrea, heridas infectadas y afecciones

agudas o crdnicas de gargantas, nariz y vias respiratorias,

Se debe prevenir la
contaminacion cruzada
durante la elaboracion
del queso, evitandose el
cruce de materiales en
diferentes estados del
proceso.

T,
2

=

.



4. 1. RECEPCION DE LECHE

La leche por ser un producto altamente perecedero debe

ser manejudo  correctamente desde la ordesa. La

HIGIENE EN LA PRODUCCION,

ALMACENAMIENTO Y elabaracién de productos como el queso. debe partir de
npendni materias primas seguras y de calidad, ya que si partimos

& | s— "
—— de una leche de mala calidad nunca oblendremos un

w7 -
S — queso que cubra las expectativas del consumidor,
\‘.“ - = J "
N - e R S

¥ La leche debe ser proveniente de la ordena del
din, en caso de contar con poca cantidad esta

deberd guardarse refrigerada hasta juntar con la

leche el din sigmente. Ta leche no debe ser __Eptoprafiizoogle

almacenada mas de 48 horas.

s

f

f P Se debe evaluar las caracteristicas sensoriales de apariencia, calor,

alor, sabor ¥ textura, las cuales deben ser propias de ia leche.

P Los recipientes o tanques utilizados
Debe evitarxe la leche ranciua, con ¢f

ara el transporte de leche deben ser P 5 o
p T sabor raro, deida, mastiticao <2050 -

2% diox P 2 SRR S Tl
recipientes disenados tnica y contaminada con antibioticos,
exclusivamente para leche, I l:

P El drea ea donde se reciba la leche sebe estar limpia, libre de basura v de materiales
que puedan contaminarla, debe ser un drea cerrada evitando la entrada de plagas,
facil de limpiar y desinfectar.

» Los contenedores en los que se reciba la leche deben de estar limpios y secos,

aseguriindose de no tener residuos de jabdén o materias extranas.




RESPONSABILIDAD

P El preductor debe velar por que el personal,
instalaciones, corrales adyacentes, equipo de
ordefio vy enfriamiento, cumplan con las mis

rigurnsas normas de higiene, cumpliendo asi con

las buenas prdcticas de ordefio v manejo de la

Al aceprar la leche, asi se
de la misera wnidae de s,
produccion, se asume la
responsabilidud, al menoy
et parie, de todas aguellos
gue lo manipslaron
anferiormente; of control
- darhe reatizarse en vt
momenio de recibivle para
poder rechuzorio si fuese
necesario por no estar
conforme

4.2. OPERACIONES DE FABRICACION

Ademds de los controles en la recepeidn de la leche cruda. se deberd prestar atencidn a cada
clupa de elaboracion de los quesos, sin descuidar las condiciones 1éenicas, higiénicas y
sanitarias de establecimiento, la limpieza e higiene del personal ¥ la higiene de utensilios e
instalaciones,

P Los rabajudores deben mantener en orden sus dreas de trubajo.

P Se debe poner en prictics las normativas de higiene personal ¢ mstrucciones dadas
durante el proceso praductivo,

P El drea de fabricacidn de los quesos deberd estar limpia ¥ desinfectada antes de
comenzar el proceso. los servicios como agua y luz deben estar funcionando y
elementos auxiliares comao lavamanos, jabon, desinfectantes estarin a disposicion

del personal,




P Los equipos. utensilios v envases se mantendrin en una condicién higiénica
aceptable. por medio del lavado v desinfeccion adecuada.

P Una vez que estén todas las condiciones dada. se dard inicio al proceso de
fabricacion,

Deben seguirse rigurosamente las diversas actividades dentro del
proceso productivo de quesos, tales como el orden de adicion de los
componentes, tiempo de mezclado y reposo, agitacion y otros
pardametros de proceso.
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La elaboracion de los guesos incluyendo el empacado y almacenaje, se efectuard

bajo condiciones estrictas necesarias para reducir el potencial del desarrolio de
Microprganismos,



P El drea de fabricacién de los quesos debe estar libre de materiales extraios al
proceso, no se permitird el manejo de materiales o la presencia personas extraias
que no correspondan a las actividades que alli se realizan.

P Durante la fabricacion o mezelado de productos, no se permitirin actividades de
limpieza que generen polvo ni salpicaduras que puedan contaminar los productos,

b Se evitard la comtaminacion del producto por contacto directo o indirecto con el

muterial que se encuentre en otra fase del procesa.

Se debe prevenir en todo momento la

contaminacion cruzada

¥ las personas que manipulen materias primas o

productos semi-elaborados, o realicen actividades tales

Contaminacién como saneamiento, no podrin lener contaclo con

producto terminado o con las superficies que tengan

contacto con este.

P [os operarios deben lavar y desinfectar sus manos cada vez que vaelvan de los
sanitarios o que sus manos hayan tocado productos o elementos diferentes.

b Todo material usado para envasar los quesos, deberd ser de grado alimenticio, Se
deben inspeccionar los envases antes de ser utilizadas.

P Se debe realizar ¢l envasado en condiciones gue no permilan la conlamnacion del

alimento,

El material para envasar los quesos, deberd conferir una
proteccion adecuada contra la contaminacion y otorgarle
al producto atraccion para que resalten sus

caracteristicas fisicas.

SE RECOMIENDA LLEVAR UN REGISTROQ CONTINUO DE LOTES
DE QUESQS PRODUCIDOS. CON FECHAS VDETALLES DE
ELABORACION.




4.3. ALMACENAMIENTO Y
TRANSPORTE

b La leche v los quesos deben almacenarse
¥y tansportarse  en  condiciones de
refrigeracian; com la finalidad de impedir
la contamimacion y controlar la carga

microbiana.

P No pueden ser almacenados productos

terminados junto con la leche cruda.

tataprafia- Goorle

P Bl almecenamiento y transporle de los quesos debe ser bajo condiciones adecuada
que los proleja la conlaminacion fisica, quimica y microbiana como lambién conlra
el deterioro del producto vy su empaque.

P Los medios. condiciones v duracién del wansporte deben planificarse de manera que

no haya peligro de deterioro del insumo o producto.

LIMPIEZA Y DESINFECCION

El productor debe tener procedimientos para limpiar sus locales.

equipos v utensilios. No es obligatorio tenerlos documentados ni

mostrarlos, Sin embargo, el productor debe ser capaz de explicarlos.

L+D

<

¥ las  instalaciones  fsicas  se mantendrin en buenas
condiciones de limpieza y desinfeccidén, para prevenir que

los quesos se contaminen.



P Todo equipe que haya tenido
contacto con materias primas o
material  contaminado  deberd
limprarse y desinlectarse
cuidadosamente antes de ser usado

nuevamente,

P Se debe desinfectar todo. material
¥ recipientes que hayan entrado en
contacty  ¢on  maleriz  pnma y
productos semiclaborados antes de

que entre en contacto con el queso,

P Todas las superficies de contacto

con el queso, incluyendo utensilios Fotoprafia Goopln

y equipos, se higienizaran con la

frecuencia que sea necesaria,

¥ Los articulos desechables deberdn ser usados y eliminados de forma tal que se evite

Ia contaminacion de los quesos y superficies de contacto de los mismas.

P El personal de limpieza debe entender la importuncia de este procedimiento y las
repercusiones de una higiene deficiente, por pérdidus de productos o riesgo de

toxiinfecciones para el consumidor.

P Todas las sustancias toxicas (plaguicidas, detergentes, desinfectantes, solventes) u
olros compuestos que puedan representar un riesgo ¥ una posible [uente de
comtaminacion, deben de estar roluladas con un etiguetado visible y almacenados en

dreas exclusivas,



RECOMENDACION DE COMO REALIZAR UNA LIMPIEZA Y
DESINFECCION ADECUADA

Para realizar une limpiezu se utiliza una solucion de detergente dituido en agua; ests
solucion facilita la eliminacion de la suciedad en forma ripida v eficiente. La
limpieza y la eliminacidn de residuos deben hacerse inmediatamente después de
terminado el uso del equipo, utensilio o superficie en el que estuvo en contacto la

leche, preducto intermedie o los quesos,

Si el equipo esti desocupado, pero la produccion todivia no ha Hegado a su término.
lo correcto es limpisr de mmediato el equipa y, siesto no ex posible, se aconseja,
por lo menos, realizar un enjuague de éste, Solo asi se evita el crecimiento y
multiplicacidn de los microorganismos que pueden contaminar el proceso siguiente

en que sea utilizado el equipo.

El lavado., a veces, debe realizarse mediante limpieza mecianica con el proposito de
climinar la pelicula o costra que se puede formar sobre las paredes de los equipos.
Esta limpieza mecdnica es posihie hacerla por medio del uso de cepilio o esponja,

facilitando asi el desprendimiento de la suciedad.

Es muy importante que después de realizada la limpieza se proceda a la
desinfeccién. Solo la desinfeccidn asegura en el equipo una baja contaminacion
bacteriana. Esta desinfeccion puede realizarse empleando diversos compuestos. El
campuesto mis econdmico y prictico es el cloro, En caso de usar cloro puro debe
aplicarse en una solucidn con agua constituida por 5 ml de cloro por 100 litros de

agua



MANEJO DE RESIDUOS Y CONTROL DE PLAGAS

Los residuos obtenidos durante ¢l procesamiento de los quesos,

no utilizables o desechados, deberin retirarse tan pronto como

MANEJO DE sea posible de las dreas de produccion. depositados en
RESIDUOS Y ol gms
CONTROL DE contenedores y eliminados de mado higiénico.
PLAGAS
e —— Los roedores, insectos y aves, una vez dentro de los locales,

pueden ser fuente de microorganismos patogenos y originar

contaminaciin de las matering primas o productos (intermedios

o finales), o infecciones en los irahajadores.

Medidas preventivas:

b Sellar las posibles vias de acceso (grietas. agujeros en paredes techos y suelos) y los
lugares de snidamiento con medios fisicos, por ejemplo, colocacidn de mallas
contra insectos en ventanas exteriores, etc,

b Mantener, permanentemente, cerradas las puertas de acceso desde el exterior a las
instalaciones, salvo cuando se lleven a cabo operaciones de recepeion de materias
auxiliares o venta de quesos

» No acumular ni almacenar materiales de cualquier tipo alrededor del
establecimiento,

P Revision constanie del estado de los envases, comprobundoe la ausencia de envases
rotos (por roeduras). asi como la existencia de huevos de insectos dentro de los
envases.

P Mantener unas optimas condiciones higiénicas sanitanas, mediante un programa

adecuado de limpieza y desinteccion,

LPara gue las BPF de guesos, puedan tener un resuftado optimo, es
necesario llevar a cabo registros refacionados con elaboracion, produccion,
distribucidan, conservacion y pracesos de timpieza y desinfecceuin de las
dreas, equipos v personal.
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Anexo 8. Fabricacion de quesos frescos artesanales de leche de cabra. Material
didéctico.
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INTRODUCCION

Es bien conocido que la fabricacion del queso data de tiempos inmemoriales, comenzando
siempre de manera artesanal, simplemente por ensayo y error. Luego. con nuevos
conocimientos aportados por la experiencia prictica y mejoras tecnolégicas, se ha logrado
obtener gran variedad de quesos. Cada region, cada pueblo. cada familia tiene procesos e
ingredientes propios que le dan identidad tinica a los mismos, llegando a convertirse en uno
de los productos con mayor diversidad y comercializacién en el mundo.

A pesar de que la mayoria de los quesos son elaborados con leche de vaca, existen otros
quesos muy solicitados por un grupo de consumidores, como son los fabricados a partir de
leche de cabra gracias a sus caracteristicas especiales de aroma, sabor y textura. Los quesos
de leche de cabra elaborados a nivel artesanal han tomado auge en nuestro pais, tanto en
cuanto a consumo y como a produccion, gracias a atributos que tienen gran relevancia en su
comercializacion: valor nutritivo, sabor y la textura de los quesos frescos. Para algunos, el
auténtico sigmficado y aphcacion de la palabra “artesanal” alude al sumple hecho de
elaborar un producto especial y tinico, hecho a mano, en cantidades limitadas y usando
ingredientes de calidad; donde se refleja experiencia, tradicion y pasién como un proceso
en conjunto. La artesania alimentaria deberia ofrece al consumidor una amplia gama de
productos individualizados, en general de buena calidad y con caracteristicas diferenciadas
con respecto al resto de alimentos.

Hoy dia, el queso de leche de cabra artesanal producido en Venezuela, si bien sigue siendo
cotizado por algunos consumidores. es un producto de calidad cuestionable, debido
principalmente a: deficiencias higiénicas durante la obtencién de la materia prima, la
inexistencia de un método de fabricacion estandarizado y la falta de control sanitario en
todo el proceso productivo. Como consecuencia de esto, los quesos obtenidos presentan
defectos en su aspecto organoléptico, fisico-quimico y microbioldgico, son de vida itil
corta, dejando de ser idoneos por tanto para su comercializacion y consumo. Todo ésto,
demuestra la necesidad de ofrecer algin medio de capacitacién a nuestros pequefos
productores artesanales, para asegurar asi su sostenibilidad en el tiempo.

El presente documento es un recurso diddctico para la capacitacion del pequeiio productor,
el mismo expone las principales técnicas en la elaboracién de algunos quesos frescos de
leche cabra a nivel artesanal, a fin de que el productor pueda, de manera légica y
secuencial, implementarlos eficientemente atendiendo tanto aspectos técnicos como
sanitarios, que garanticen la calidad e inocuidad final del producto.
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L. EL QUESO DE CABRA

El queso de leche de cabra, se caracteriza por tener un sabor fuerte y un aroma tnico, que
varfa dependiendo de factores externos e internos que afectan directamente la composicion
de la materia prima. Factores como: condiciones ambientales, alimentacion, sanidad, tipo
de fermento, técnicas de fabricacion y de maduracion, entre otros, otorgan a los quesos ese
sello dnico con caracteristicas propias que no pueden ser imitadas bajo otras condiciones.
Todo ello contribuye a que en el futuro se puedan obtener productos cuyas caracteristicas
les permitan aspirar a niveles superiores de comercializacién y venta, como lo seria poseer
una denominacion de origen.

Se producen guesos de cabra de
diferentes variedades, sabores y
consistencia. De acuerdo con la
tradicion son de tamano pequeno y
de diversas formas, abarcando una
gama que va de los blandos,
semiblandos a duros.

El contenido de grasa es similar al de los quesos de leche de vaca. aunque el gusto difiere
debido a que los dcidos grasos presentes como el caprilico, caproico y c¢édprico, hacen que
la percepcién de los sabores sea més fuerte llegando a resultar demasiado intensos para
consumidores no habituados a este tipo de productos. A diferencia de la leche de vaca, la
leche de cabra contiene pro-vitamina A producto del metabolismo del betacaroteno. Esa
vitamina es incolora, de ahi la coloracion blanca de su leche y. por consiguiente, de su
queso, que contrasta con la leche y quesos de vaca, de coloracién crema, debido a la
presencia de betacaroteno.

Por sus caracteristicas organolépticas, son quesos que van de sabores suaves y dulzones
hasta los muy desarrollados e intensos, pasando por los ligeramente picantes y persistentes
al paladar. Adicionalmente. si en el proceso se le adicionan especias, los quesos pueden
presentar otros sabores y aromas: orégano, gji picante, pimentén, pimienta entre otros. Otra
variante seria su conservacion en un aceite vegetal, como el de oliva. Todos estos
elementos aportan caracteristicas particulares dando origen a las diferentes variedades de
queso de cabra disponibles en el mercado.

Los quesos de cabra mds populares corresponden a quesos con fermentacion lictica natural
que se consumen frescos o en un periodo méximo de 15 a 20 dias. Los quesos semiduros se
comercializan después de 45 dias, aunque algunos se conservan durante un periodo mayor,
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IL. REQUERIMIENTOS BASICOS PARA LA FABRICACION ARTESANAL DE
QUESOS DE LECHE DE CABRA

Insumos

Leche fresca de cabra. Para obtener un queso apto para consumo, el elemento clave
estd en la calidad de la leche, su materia prima. Esta debe ser obtenida y manipulada
desde su origen, en dptimas condiciones de higiene hasta el momento de su
procesamiento.

Cloruro de calcio (CaCl;). Se adiciona a la leche para mejorar y estabilizar su
capacidad de formar un codgulo por la accién del cuajo, especialmente requerido
cuando se trabaja con leche pasteurizada o refrigerada. Sin embargo, agregar CaCl,
en exceso de 40 gramos por 100 L de leche, induce la formacién de un codgulo
demasiado firme y un queso muy eldstico, dando al queso sabor a productos
quimicos.

Fermento ldctico. Se refiere a bacterias que convierten a la lactosa de la leche en
dcido ldctico, aumentando el grado de acidez de la leche favoreciendo asi su
coagulacion  durante la  elaboracion de quesos. Adicionalmente, producen
compuestos responsables de aromas y sabores caracteristicos durante la maduracion.
Se conocen dos clases de fermentos lacticos, los obtenidos de forma natural y los
que se obtienen mediante aplicaciones industriales. Cuando se aplica el proceso de
pasteurizacion a la leche, son eliminadas algunas bacterias licticas naturales, que
son necesarias para garantizar los sabores adecuados de los diferentes tipos de
quesos, por ello se deben reincorporar por medio de la adicion de fermentos
naturales o industriales.

Cuajo. Es un complejo enzimdtico de origen animal, microbiano u biotecnolégico,
bien sea en forma de liquida o en polvo, utilizado para mezclar con la leche e
inducir la formacién de la cuajada. Estas enzimas son capaces de precipitar los
pequenios complejos proteicos (caseinas) suspendidos en la leche, para formar
estructuras de mayor tamaio que se pueden separar del suero.

Cloruro de sodio [Sal de cocina (NaCl)]. Ingrediente utilizado para realzar el sabor
del queso, mejorando la apariencia y consistencia de los mismos: ademds la sal, en
ciertas concentraciones, puede reducir el crecimiento de algunas bacterias que
causan el deterioro de los quesos o incluso danos a la salud del consumidor.

Equipos y utensilios

Moldes para el queso. Suelen ser de acero inoxidable o pldstico, que dan la forma y
tamano final del queso, tienen orificios que permiten la salida de suero. Deben ser
duros, resistentes a la presion a que serdn sometidos y ficiles de limpiar.
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Existen diferentes tipos de moldes, los de rejilla son especiales para la realizacién
de quesos frescos sin prensar, se forran con la tela o liencillo y se llenan con la
cuajada; por sus rejillas sale el suero sobrante y la cuajada se va transformado en
queso al hacerse mds compacta, Los moldes para queso madurado, los mismos
llevan una tapa que sirve para poder aplicarle un peso. y con ello ayudar a la salida
forzosa del suero desde la cuajada, produciéndose un queso de masa compacta. A
nivel artesanal se recomienda el uso de moldes pequenos elaborados con tubos de
Policloruro de Vinilo [Polyvinyl chloride (PVC)], de 4 pulgadas de diimetro y de
10-12 ¢m de altura: o envases metilicos cilindricos (latas de 250g) abiertos por
ambos lados y con pequeiios orificios en la periferia o cuerpo de la lata.

Gasa de queseria, liencillo, tela de organza o diopovelo de color blanco. Tela con
un entramado especial que permite la salida del liquido (suero) que queda después
de que las proteinas de la leche se hayan precipitado (cuajada). Esta tela se usard
para forrar moldes, coladores, etc.

Termometro. Es un instrumento de medicién que se utiliza para determinar la
temperatura (°C) en algunas etapas del proceso, el mismo posee una punta de acero
inoxidable que permite ser introducido sin riesgo en la leche o cuajada.

Balanza digital. Este instrumento permite pesar las minimas proporciones de los
ingredientes utilizados en la elaboracién de queso artesanal a pequena escala, a fin
de mantener equilibrio entre los mismos y obtener un producto de buena calidad.

Ortros equipos vy wtensilios: Cocina, nevera, envases u ollas, colador de metal,
paletas de madera, mesas de trabajo. jarras medidoras, cuchillo de acero, lira o
marco metilico, bandejas escurridoras, papel parafinado, envoplast, depésitos para
lavado y desinfeccion de materiales y utensilios.
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¢. Pricticas higiénicas

Al elaborar un queso artesanal con caracteristicas propias de buena calidad
bromatolégica e inocuidad, es necesario la capacitacion y cumplimento de las
Buenas Précticas de Fabricacion (BPF): conjunto de procedimientos y prdcticas de
trabajo que aseguran la produccion de alimentos inocuos, involucrando cuidados
higiénicos en todos y cada uno de los pasos de produccién que hagan al queso
atractivo y seguro para el consumidor.

De manera general la empresa artesanal o microempresa debe cumplir con varios
aspectos que inciden en la calidad de sus productos, entre ellos se pueden
mencionar:

e EIl cumplimiento de las disposiciones vigentes en materia de instalaciones,
establecimientos, calidad y condiciones higiénico-sanitarias de los productos
elaborados.

e Llevar control de los procesos a fin de garantizar la calidad y las condiciones
higiénico-sanitarias de los productos elaborados.

e Tener un personal con conocimientos claros de los procesos de elaboracion
basicos, asi como de la normas de higiene y seguridad personal; los mismos
deben contar con la certificacion de Manipuladores de Alimentos.

e La responsabilidad y direccion del proceso de produccién por un artesano
conocedor de las técnicas de fabricacion, tomando parte directa y personal
en la ejecucion del trabajo.

Obtencion y manejo de la leche. El manejo inapropiado durante el ordeno de las
cabras o la contaminacién posterior de la leche, causarin el deterioro del queso,
haciéndolo no apto para su consumo. Por lo tanto se deben considerar los siguientes
aspectos:

e Tener garantia de que la obtencion y manejo de la leche antes de su compra
o recepcion se realizé cumpliendo con todas las condiciones higiénicas
sanitarias necesarias.

o Las cdntaras o recipientes usados para transportar la leche fueron lavados y
desinfectados previamente.

e El transporte de la leche se realizé sin retraso, evitando asf la introduccién de
contaminantes y el crecimiento de microorganismos patdgenos y la
produccion de sus toxinas.

e Descartar las leches dcidas y las contaminadas con impurezas; la leche debe
provenir de la ordefia del dia, en el caso de contar con poca cantidad, ésta
deberd guardarse refrigerada a 4°C hasta el momento de mezclarla con la
leche del dia siguiente.
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e Laleche no debe ser almacenada en condiciones de refrigeracion por mds de
48 horas.

Medidas de higiene personal:
e Deben lavarse las manos y desinfectarlas antes de iniciar el trabajo,
especialmente si viene del bano y en cnalquier momento que estén sucias o
contaminadas.

TECNICA DEL LAVADO DE MANOS

Malarse las manos Restregar vigorosamente las
manos hasta formar espuma,
durante 12 sequndos
Restregarse entre los dedos, Restregarsa los Enjuagarse las manos
las palmas y el reverso de antebrazos hasta los codos, hasta
las manas, durante 12 segundos remover todo el jabon

Secarse con toallas Antes de tirar la toalla Aplicar alcohol gel
de papel cierre la llave
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Cabello recogido y usar gorro.

Tapa boca o mascarilla.

Delantal.

Guantes desechables.

Tener las unias cortas, limpias y sin esmalte.
No usar anillos ni pulseras.

No tener heridas o cortadas en manos y dedos.

Prdacticas y condiciones imprescindibles de sanitizacion (limpieza y desinfeccion).

Control de la cantidad y calidad del agua potable.

Condicion y limpieza de las superficies en contacto con la materia prima,
productos intermedios y finales.

Prevencién de la contaminacion cruzada (contaminacion directa o indirecta a
través de un vehiculo o vector).

Mantenimiento del lavado de manos, desinfeccién de manos e instalaciones
de servicios higiénicos.

Proteccidn de adulterantes.

Rotulado, almacenamiento y correcto uso de productos de limpieza y
desinfeccion.

Condiciones de salud de los manipuladores de alimentos,

Control de plagas (roedores, moscas, chiripas, cucarachas, entre otros).

Reglas para una limpieza adecuada.

Enjuagar adecuadamente los utensilios inmediatamente después de su uso, a
fin de eliminar las suciedades para luego lavar con un detergente.

Utilizar en la limpieza cepillos, esponja o escobillas adecuados.

Después de la limpieza enjuagar con abundante agua tibia, eliminando restos
de productos quimicos y luego tratar con una solucién clorada al 0,5%.
Comprobar el buen estado de la limpieza.

Una vez limpios los recipientes deben voltearse y dejarse secar, de esta
manera, se evita que los microorganismos no dispondrin del medio acuoso
para poder multiplicarse.

Los utensilios y todas las partes que vayan tener contacto con la leche,
cuajada y queso, se pueden desinfectar con agua caliente a 80°C antes de su
empleo, Un método sencillo y que economiza agua consiste en llenar una
tina con agua caliente e introducir en ella directamente todos los utensilios.
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III. PROCESOS TECNOLOGICOS PARA LA FABRICACION DE QUESOS
FRESCOS DE CABRA A NIVEL ARTESANAL

Entre las fases principales del proceso de fabricacion de quesos, se mencionan las
siguientes:

I.

(2]

6.

Recepcion de la leche. El primer paso que hay que realizar es verificar las
caracteristicas de calidad de la leche de cabra a recibir. Para el caso de las pequenas
industrias se puede inferir cualitativamente el nivel de acidez a través de cintas
medidoras de pH, pero en su mayoria sélo se realiza un control de calidad en forma
sensorial: olor, color, apariencia. En el caso de que se observen anormalidades en la
coloracion de la leche, presencia de grumos o alto grado de viscosidad se debe
rechazar este producto.

. Filtrado, Consiste en pasar la leche con ayuda tamices especiales o simplemente

coladores de metal con la tela o liencillo previamente higienizado. con la finalidad
de eliminar impurezas macroscdépicas (como sangre, pelos, estiéreol, tierra, insectos,
ete.), evitando de este modo una posible contaminacion y alteracion en los quesos.

Conservacion. En ocasiones la leche no se utiliza inmediatamente, por tanto se
recomienda su refrigeracion (4-7°C). Después de 48 horas, la leche comenzari a
acidificarse, por lo cual se recomienda su uso dentro de este periodo.

Pastenrizacion. Este proceso se aplica a la leche para eliminar todos los
microorganismos patégenos y la notable reduccion de los no patégenos; reduce gran
parte de las enzimas (lipasas) que pueden interferir en el proceso de elaboracién de
quesos. La pasteurizacion puede ser rapida o lenta, en el primero de los casos, la
leche se calienta a 72°C por 15 segundos y en el segundo, el proceso se efectia a
63°C por 30 minutos, El primero requiere equipos industriales, mientras que el
segundo se puede aplicar en utensilios al alcance del pequeiio productor: ollas,
marmitas o tanques doble camisa.

Enfriamiento de la leche. Posterior a la pasteurizacion, se debe realiza el
enfriamiento rdpido de la leche, buscando una temperatura entre 35-40°C,
dependiendo de la temperatura 6ptima recomendada para el fermento y el cuajo a
adicionar, segin indicaciones del proveedor.

Adicion del clorure de calcio (CaCl). Con este paso se busca reponer las sales que

se pierden cuando se refrigera y se pasteuriza la leche. y asegurar asi el maximo
rendimiento quesero de la leche. Luego de pasteurizar, es recomendable incorporar
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a la leche de 0,01 a 0,03% de cloruro de calcio. a fin de que exista suficiente calcio
soluble y se facilite la coagulacién.

7. Adicion del fermento o cultivo ldctico. Las bacterias acido ldcticas, al reproducirse

en la leche generan dcido lictico, disminuyendo el pH y aumentando su acidez. Esto
favorece la accién del cuajo, y por otra parte, imparte caracteristicas sensoriales,
quimicas y fisicas deseadas a los quesos. Se puede utilizar diferentes tipos de
fermentos que dependen del tipo de queso y sabor que se desee lograr. A nivel
artesanal se pueden obtener fermentos de dos formas: “natural” aprovechando la
biota presente en la leche y “comercial™ utilizando los que se obtienen a través de
un proceso industrial (activados y otros por activarse), que son especificos para el
tipo de queso a fabricar como por ejemplo los cultivos mesdfilos
(heterofermentativos o aromdticos y homofermentativos), cultivos termofilos,
cultivos de mohos y/o bacterias de tratamiento superficial.

. Maduracion de la leche. Una vez incorporado el fermento a la leche, se refiere al
tiempo necesario para que la leche alcance la acidez adecuada (pH 6,5 a 5,6) y el
cuajo pueda actuar eficientemente, segun el tipo de queso a elaborar. Se considera
que a partir de pH 6.5 se puede iniciar el proceso de coagulacién. A medida que se
acidifica la leche mejora dicho proceso, pero dependerd del tipo de cuajo utilizado y
el tipo de queso que se desea obtener.

. Coagulacion o Cuajade de la leche. Proceso de formacion del codgulo, el cual se
origina de la separacién parcial de los sélidos de la leche. principalmente las
caseinas. El producto obtenido de este proceso se le conoce como cuajada y al
liquido remanente suero verde o suero dulce. La cuajada se puede obtener de dos
formas:

e Por acidificacion de la leche. En este proceso no intervienen enzimas
proteoliticas, sino por una acidificacion de la leche, dependiendo del queso
que se desee elaborar, que se puede lograr por accion de los
microorganismos “propios” de ese ordefio o cultivos muciadores
inoculados, que producen dcido lictico, precipitando la caseina o por medio
de la adicién de compuestos dcidos a la leche como dcido lictico, acético o
citrico, El codgulo formado tiene naturaleza hidrofébica y electrostitica por
lo que serd fragil. sin rigidez, algo poroso.

e Por incorporacion del cuajo. Se logra por la acciéon de la enzima
Qumosima y/o Pepsina (enzimas proteoliticas) la cual modifica a la K-
caseina transformdndola en una micela de paracaseina estableciendo
uniones con otras micelas de paracaseina, formando un reticulo
tridimensional mineralizado conocido como cuajada, aprisionando en su
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10.

12.

14.

interior a los demds componentes de la leche. La temperatura ideal para
adicionar el cuajo es de 32 a 38°C. La cantidad de cuajo a aplicar
dependera del tipo de cuajo.

Reposo para la formacion de la cuajada. Es necesario dejar reposar la leche por lo
menos 30 minutos en caso de ser por adicién del cuajo, tiempo en el cual no se debe
mover ni mezclar por ninglin motivo el recipiente en el que se estd produciendo la
coagulacion. En este tiempo se desarrollan una serie de interacciones que influyen
directamente en el cuerpo y sabor del futuro queso, por ello es considerado una de
las fases mas importantes en la elaboracién de queso.

Corte de la cuajada. El corte de la cuajada definird la dureza del queso, junto al
tiempo de agitacion y la temperatura aplicada mientras se trabaja la cuajada. Es
importante, para la homogeneidad del desuerado, que el corte sea uniforme. Para
quesos blandos los cortes deben ser grandes y para quesos semiduros o duros el
tamaiio del cubo o corte de la cuajada debe ser pequeno; facilitando asi mayor salida
del suero hacia el exterior.

Tratamiento de la cuajada. Es considerada la etapa mds importante para la textura
final del queso, y va a depender del tipo de queso que se va a fabricar, es decir, para
quesos blandos cuya cuajada se corté en cubos grandes se debe agitar suavemente
por unos 20 minutos; para quesos semiduros cuya cuajada se corté en cubos un
poco mds pequenos que los anteriores, se agitan suavemente por 40 a 60 minutos y
para quesos duros, con cuajada cortada mds pequena, se agita suavemente por 90
minutos 0 mds y con calentamiento hasta 55°C si se quiere extraduro.

. Desuerado. Este proceso consiste en la eliminacién del suero y la lactosa de la

cuajada (el cual equivale a 1/3 del volumen inicial) o lo que se conoce como
desuerado a nivel de flor de cuajada.

Salado. Existen varios métodos de salado para incorporar el NaCls, y dependera del
tipo de queso a obtener, entre ellos se encuentra:
Adicion al suero (antes del desuerado),

Adicion directa a la cuajada.
Frotando en la superficie del queso.
Inmersion del queso en una solucién concentrada de NaCl (salmuera).

. Moldeado. Consiste en el llenado de los moldes con las porciones de cuajada para

determinar la forma final del queso y su peso.
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16. Prensado. Consiste en transformar las particulas de cuajada en una masa compacta,
de superficie firme, con forma y volumen apropiado para cada tipo de queso.
eliminando el suero débilmente retenido. En quesos frescos se utiliza el prensado
por gravedad, que es el mds suave y se emplea cuando se quieren producir quesos
de alto contenido en humedad, blandos, de tiempo de vida corto o incluso algunos
semiduros. Los quesos se dejan en moldes o bandejas perforadas durante algin
tiempo y. por accién de su propio peso, van drenando el suero. Para la elaboracion
de un queso madurado de bajo contenido en humedad y tiempo de vida largo, es
necesario someter el molde a una presion (prensa hidriulica o neumdtica) que
dependerd del tipo de queso a fabricar.

S

E

“QUESO IDEAL = LECHE + CUAJO + PACIENCIA”

Quesos frescos artesanales de leche de cabra




ELABORACION DE FERMENTO NATURAL

Obtencion. Se inicia con 500 mL de leche fresca de cabra, la cual debe ser pasteurizada en
una olla limpia, llevindola a una temperatura maxima de 66°C, para proceder a retirarla del
fuego y dejar reposar por 30 min. Una vez transcurrido ese tiempo, la leche debe ser
trasvasada a un envase limpio y desinfectado, se deja a reposar (tapada) a temperatura
ambiente por un periodo de 24 a 48 horas, hasta que se separe en dos fases: la primera es un
suero verde que se deposita al fondo del envase donde se encuentran las bacterias dcido
licticas que servirdn de fermento, y [a segunda que es una suspension grasosa la cual se
desecha. Se toman 50 mL de este suero y se trasvasa a otro envase limpio y desinfectado, y
se mezcla con 1 L de leche de cabra pasteurizada: se deja reposar a temperatura ambiente
por un periodo de 8-10 horas, en caso de no ser utilizado inmediatamente se puede guardar
bajo condiciones de refrigeracién a 7°C por 1 mes mdximo Dosificacion, Se usa en una
relacion de 2% a la cantidad de leche a procesar.

Dosificacion. Se usa en una relacién de 2% a la cantidad de leche a procesar.
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PROCESO DE FABRICACION DEL QUESO DE

LECHE DE CABRA

FRESCO

ETAPA

DESCRIPCION

OBSERVACIONES

Recepcion de la
leche

Evaluar pardmetros de calidad

Caracteristicas sensoriales (olor, °

color, consistencia y sabor)

-8 Pl L s G ok Se puede colocar sobre el colador
g la gasa o tela para mejorar la
= colador fino L i
= eficiencia del proceso.
=
:8 Se sugiere calentar la leche hasta
g 63°C por 30 min. 66°C, apagar inmediatamente la
= homilla, tapar la olla y dejar
% reposar por 30 min.
==
=
v
< £ Colocar la olla en un bafio de
g 2 Reducir la temperatura en un L.
s = maria inverso (agua fria) a fin de
O = rango de 35-40°C. ;
= 2 Preferiblemente 37-38°C reducir la temperatura de la leche
'E g LR de forma ripida
—
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.2
E
v
-
£ .
; Diluir en agua potable
g A una relacion de 2 gr por 10 L. P 'gu po pam
=] facilitar su dispersion, adicionar
> | de leche x .
= a la leche y agitar durante I min.
-
=
=
o
-
«
=
e 2
a2 = Fermento natural o en su defecto
2 2% viv ; :
K>} fermento comercial
R
Maduracion de la leche Reposo minimo de 30 min. Opcional
=)
— ag ie .
g Diluir el cuajo en agua potable
_ . con una pizca de sal. Agregarla a
g Cantidad sugerida por el P R 8
; la leche, mezclar vigorosamente
= fabricante : S :
N durante | min y dejar reposar sin
= tocar en un lugar fresco.
-
i
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Reposo

Minimo 40 min,

Para saber cudl es el punto de la
cuajada se pueden hacer las
siguientes pruebas:
1. Tocar la cuajada con la palma

de la mano y observar la
consistencia de la misma.
Debe ofrecer resistencia al
peso de la mano.

2. Introducir el dedo en la
cuajada. Si la masa se abre en
dos, formando un corte
nitido, la cuajada ya estd a
punto.

3. La cuajada se separa de los
bordes de la olla

Corte de la cuajada

Con ayuda de una lira casera o
de un cuchillo, se realizan
lineas horizontales y verticales
formando cubos

El corte de la cuajada definird
la dureza del queso junto al
trabajo de la cuajada y el
prensado

El corte se debe hacer con mucho
cuidado recordando que la
cuajada obtenida de leche de
cabra es muy delicada.

Cortes grandes = Quesos blandos
Cortes medianos = Quesos
semiduros
Cortes pequenos = Quesos duros

Reposo

5-10 minutos

Este paso favorece el desuerado
de la cuajada
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Quesos blandos cuya cuajada
se cortd en cubos grandes se
agitan suavemente por unos 20

Es la etapa mds importante para

minutos la textura final del queso
<
=] s Se debe realizar un movimiento
5 Quesos semiduros cuya
z cuajada se cortd en cubos un lento para no deshacer los trozos
= poco mds pequeios que los del | de cuajada formados. No se debe
) queso blando, se agitan sobrecalentar la cuajada.
e suavemente 40 a 60
por 40 a
*g minutos y puede elevarse la
. temperatura poco a poco hasta
g llegar a los 40°C
“ -
i Quesos duros, con cuajada
cortada mds pequefia, se agita
suavemente por 90 minutos o
mads y con calentamiento hasta
55°C si se quiere extraduro.
Eliminar el suero hasta llegar a
visualizar brevemente la cuajada
formada.
S El suero extraido se utiliza para
= Extraer aproximadamente 1/3 A ; ; -
£ la elaboracion de Ricora,
2 del suero o hasta llegar a flor
£ de cuajada
(=]
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Salado

2% NaCl
Sal de Cocina

Dependiendo del tipo de salado
que escoja, se procede a
incorporar la sal gradualmente a
la cuajada con movimientos
suaves y envolventes.
USAR GUANTES Y NO
AMASAR.

Reposar por 15 min,
Nota:
Si se quiere realizar “queso

!| fresco alifiado” en este punto se

puede incorporar alifos o
condimentos picados y
previamente  higienizados, a
razén del 1 al 2%.

Moldeado

Se llenan los moldes con la
cuajada, preferiblemente con
tela o liencillo en su interior

600 + 20gr de cuajada en
moldes de Y2 kg

1200 + 20 gr de cuajadaen
moldes de 1 kg

Utilizar moldes recomendados
para quesos frescos sin prensar.
El llenado de los moldes debe
hacerse de forma que sobrepase
unos 2 cm a la altura de los
bordes de cada tipo de molde y
presionar un poco con las manos.
USAR GUANTES.

Prensado
(Opcion A)

Prensado por gravedad

Los quesos se dejan en moldes o
bandejas perforadas y se van
volteando cada 30 min, por
accion de su propio peso, van
drenando el suero (repetir el
proceso 6 veces),

Quesos frescos artesanales de leche de cabra N \
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Prensado
(Opcion B)

Prensado por presién o peso
anadido

Usar un peso de ocho a diez
veces el peso de la cuajada, por
espacio de 4 horas

igeracion

Refr

(oreado)

5-10°C por 24 horas

Mantener el queso en
refrigeracién hasta el dia
siguiente, sacarlo del molde y
dejarlo por 24 horas en
refrigeracion para orearlo

LISTO PARA CONSUMIR,

Importante: este tipo de queso tiene una vida (til de no mds de 15 dias. por lo que se
recomienda mantener en conservacion dentro de recipientes de pldstico duro de cierre con
tapa y colocarlos dentro de refrigerador

A partir de este punto, puede iniciarse el proceso de maduracion de los quesos, siempre y

cuando se cuente con las condiciones de temperatura y humedad adecuado para dicho
proceso.

Un buen envase garantiza la proteccion de los
quesos contra la contaminacion exterior,
avuda a conservar su calidad y reducir al
minimo su deterioro mientras se encuentra en
condiciones de refrigeracion; permitiendo
apreciar y resaltar las caracteristicas fisicas
de los quesos frescos artesanales obtenidos
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PROCESO DE FABRICACION DEL QUESO PARA
UNTAR DE LECHE DE CABRA

ETAPA

DESCRIPCION/OBSERVA CIONES

Recepcion de la leche

Filtrado
Pasteurizacion IGUAL AL QUESO FRESCO
Disminucién de la
temperatura
Adicion del fermento 1-29% viv

Maduracién de la leche

Reposo minimo de 30 min.

Adicion de cuajo

Solo la mitad de lo indicado por el fabricante y con el mismo
procedimiento a seguir del queso fresco

Reposo

Porl8 horas en refrigeracion o la segunda opcién de 8 horas a
temperatura ambiente y luego 10 horas en refrigeracion

Corte de la cuajada

H
!
5
»
5

Con ayuda de una lira o de un cuchillo, se realizan lineas
horizontales y verticales formando cubos grandes

DEBE TENER UNA CONSISTENCIA FIRME Y
CREMOSA
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Desuerado

Con mucho cuidado trasvasar la cuajada en un colador con tela
de queseria o liencillo durante 18-24 horas en refrigeracién

Se caracteriza por una consisiencia suave y cremosa

El suero extraido se utiliza para la elaboracion de Ricota.

Batido de la cuajada y
salado

Con un cucharon o globo batidor batir suavemente la cuajada
hasta obtener una consistencia cremosa

Agregar sal al gusto (< 2%), en este punto pueden incorporarle
alinos, condimentos o mermeladas de fruta (guayaba, mango,
pifia, entre otras)

Quesos frescos artesanales de leche de cabra N ? \
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Envasado y Refrigeracion

Colocar el queso dentro de envases de vidrio o plasticos
pequeiios con tapa, higienizados adecuadamente y
mantenerlos refrigerados hasta su consumo

Importante: Este tipo de queso tiene una vida qtil de no mds de 15 dias en refrigeracion

Un Queso fresco de cabra artesanal puede
tener caracteristicas de aroma, sabor v
textura acorde con las exigencias del
consumidor; pero pocos lo compraran si estd
mal empacado o estd presentado en tamaiios
inadecuados, o si las etiquetas no son
atractivas ni informativas.

El productor no solo se debe preocupar por
la calidad de sus quesos, es importante
conectarse con los gustos del consumidor v
sobresalir con la presentacion de su
producto en el mercado.
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PROCESO DE FABRICACION DE RICOTA A
PARTIR DEL SUERO DE LECHE DE CABRA

ETAPA DESCRIPCION/OBSERVACIONES

Calentamiento

En una hornilla encendida llevar el suero contenido en una
olla, a ebullicién (85°C) con un tiempo aproximado de 30
min a | hora o hasta que se observe la formacion de
agregados en la superficie.

Pueden adicionarle una solucién de dcido acético (vinagre)
en una proporcion del 4%

Dejar en reposo sin batir por 30 min a 1 hora

Recoleccion de la ricota

Recolectar con cuidado la ricota y colocarlo en un colador
con liencillo

Usar 2% NaCl e incorporarla gradualmente a la ricota

Salado (opcional) “NO AMASAR, USAR GUANTES”

Moldeado/Envasado En caso de querer una ricota con una consistencia mis firme
Refrigeracion y seca, se puede utilizar moldes de queso fresco con tela o

liencillos, dejar en refrigeracion por 24 horas para drenar el
suero restante, retirar la ricota del molde y envasarla

En el caso de una ricota suave y cremosa para untar, colocar
la ricota ain caliente dentro de envases de vidrio o plédsticos
pequenos con tapa, higienizados adecuadamente.

Mantenerlos refrigerados hasta su consumo

Importante: Este tipo de queso tiene una vida itil de no mds de 15 dias en condiciones
de refrigeracion.
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