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12. Introduccion a la

transformacion de lacteos.

La leche es un producto obtenido mediante el ordeno de las vacasy se
considera uno de los alimentos mas completos, conteniendo proteinas,
hidratos de carbono, grasas, vitaminas, sales minerales, etc. Puede
consumirse como leche o mediante sus derivados como la mantequilla,
queso, yogurt, etc.

Los procesos de transformacion de la leche llevan a la obtencion
de muchos mas subproductos, como leches tratadas térmicamente
(pasteurizadas, ultra pasteurizadas, esterilizadas), leches modificadas
en su composicion (descremada, deslactosada, adicionada con
vitaminas, etc.), cremas (ligeras, acidificadas, etc.), quesos (maduros,

frescos, fermentados, etc.), entre muchos otros.

Describiremos a continuacion, de manera resumida, procesos de

transformacion de algunos lacteos:
Queso.

- Recepcion. La leche cruda se transporta en contenedores
plasticos o de acero inoxidable, ya en la empresa de
procesamiento, se le realizan varios analisis como la
temperatura, caracteristicas organolépticas, pruebas de alcohol,

acidez, etc.

- Almacenamiento. La leche se pasa por un filtro especial para
detener cualquier impureza fisica, después se pesa y bombea

hacia tanques de almacenamiento en frio.

Sistema Universitario de Multimodalidad Educativa
1



P i o
T
|E®7™5| UNIVERSIDAD DE

5| GUANAJUATO

<

- Estandarizacion. Se separa el exceso de grasa en forma de crema,

que se usara después para la elaboracion de otros productos.

- Pasteurizacion. La leche se calienta hasta 76 ‘C en quince

segundosy luego se enfria hasta 33034 °C.

- Inoculacion y coagulacion. Al producto de la pasteurizacion se le

agregan aditivos y se agita para lograr una mezcla homogénea.

- Corte de cuajo. Los aditivos hacen que la leche se coagule, por Lo
que se procede a su corte para separarla en piezas mas

pequenas.

- Desuerado. El cuajo es centrifugado para que el suero se separe

de la materia soélida.

- Salado. Se agrega cierta cantidad de sal al producto solido
obtenido del desuerado, dependiendo del tipo de queso que se

va a elaborar.

- Moldeado y prensado. El producto salado se coloca en moldes de

aceroinoxidabley se prensa.

- Maduracion. En los quesos frescos, el proceso se interrumpe en
esta etapa, pero los quesos duros se dejan madurar de manera
que no generen microorganismos que interfieren con los
microorganismo y enzimas del propio queso; en cuanto a las
condiciones de los quesos blandos, dependiendo del tipo de
queso, las condiciones de su maduracion permiten la generacion

de microorganismos caracteristicos para este tipo de productos.
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Imagen 1: Los procesos de transformacion de la leche llevan a la
obtencion de muchos mas subproductos como el queso y la
mantequilla.

- Empaque. El producto final es empacado al vacio en bolsas de

polietileno especiales para contenerlos.

- Almacenamiento. Los quesos son llevados a un almacenamiento
frio (entre 4 y 8 °C), en espera de ser trasladados al lugar de

comercializacion.
Mantequilla.

- Estandarizacién. La nata que llega al lugar de produccion debe
contener cierta cantidad de grasa, aproximadamente en 35% y

40%.

- Neutralizacion. Si la crema es demasiado acida, se reduce
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anadiendo aditivos alcalinos.

- Pasteurizacidén. La crema se pasteuriza a una temperatura

minima de 95 °C.

- Maduracion. La crema se vuelve a acidificar para proporcionarle
aroma y sabor y se coloca en depdsitos aislados de acero

inoxidable para que la materia grasa comience a madurarse.

- Batido. La crema se agita hasta que los globulos de grasa se

rompen y forman granos de mantequilla y masa lactica.

- Lavado. El lavado de los granos se realiza para eliminar
contenido residual de la masa lactica u otros sélidos que aun

existan.

- Amasado. Los grumos de mantequilla se amasan hasta que ya no

tiren suero.

- Envasado. Se usan molde de madera para colocar la masa

mantequillosa y se enfria.

- Almacenamiento. La mantequilla se almacena a temperaturas

entreo’y2’C.

Cada uno de estos procesos requiere de sustancias quimicas distintas,
asi como la presencia de levaduras y bacterias que ayuden a la
transformacion de la leche en otros derivados. Del mismo modo, existe
maquinara enfocada a cada una de las diferentes fases de produccion

en la elaboracion de los diversos productos lacteos.

Fuentes.
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