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(LACTICAS)

LECHE

Tinportancia, evolucién y estado actual de la in-
dustria lechera argentina. Importancia del movimiento comercial
que originas idea general sobre la produccidn,; exportacidén y
consumo de cada uno de los principales derivados. Perspectivas
para el incremento de la produccidn nacionalj principales fac-—
tores que afectan su desarrollos. Nuestra iandustria lechera com-
parada con la de otros paises competidores en los mercados de
venta,

Estadisticas y generalidades. Muctuacidn estacional.

La leche de vacat composicién.

liateria grasas composicidn, propiedades. 'actores
que influyen sobre su contenido en la leche. Poder ascensional,

Casefnas Constitucidn del complejo cesefna.Propie-
dades,

Lactoalblmina y Lactoglobulina.

Lactosas tipos. Propiedades, Accibén de los micro~
organismos. ..

Sustancias minerales: proporcidn ¢ imp rtancia
de los principales elementos (£6sforo, calcio, potasio, cloro,
sodio, azufre y magnesio). Cantidad e importancia de otros ele-
mentos minerales (hierro, cobre, manganeso, etc.). Variacion..
de las“‘ustancias minerales.




Sustancias asociadas a 1

materia grasas lecitina,

colesterol, etc.
Pigmentos de la leches carotene; lactoflavina.

Vitaminass liposolubles: A-D-I-X e hidrosolubles:

Enzimas: Lipasa, fosfatasa, proteasa; lactasa, ami- (
lasa, reductasa, peroxidasa y catalasa.

Acidoss citrico y léctico,
Gages¢ propios y adguiridos.

Sustancias nitrogenadas no proteicas.

Propiedades fisicass color, olor, sabor, viscosi-
dad, densidad, punto de congelacién, calor especifico, tem—
peratura de ebullicibn, coeficiente de dilatacién e Indice
de refraccibn,.

Propiedades quimicass reaccidén, pH. Sustancias
"Buffer!, Determinacién del pH en la leche.

¢

Calostrot composicién, propiedades e importancia pa-—
ra el recidn nacido,

Ificroorganismos de la leche: Principales gérmenes
gue se pueden encontrar en la leche cruda. Patbégenos y no
patégenos.

Orfgenes de los microorganismos patégenos. Animal
enfermo, contaminacién posterior al ordefio.
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Origenes de los microorganismos no patdgenos.Ubre
sana, piel de la vaca, aire, ordeflador, Gtiles de trabajo, wé-
quinas y ordehadoras, agua de limpieza, moscas y.otros insec-
tos, etc.

LA PRODUCCION DE LECHE

Tratamiento de la leche en el tambo. Cémo puede mejo
rarse la calidad de le leche a nivel tambo.
Instalaciones de tambo para ordefio & mano. Instalacio-~
nes de tambo para ordeiio mecfnico. Tl ordefio al aire libre.
Instalaciones minimas gue se requieren para un orde-
flo a mano o mecdnico. Tinglados, corrales con piso firme,; orde-
no sin ternero. Baldes semicerrados en ordeflo a mano. Cortina
de refrescamiento con agua natural, pileta para el refrescamien-

to de los tarros. Separacibn de ambientes.

Normas de higiene en la prictice del ordefio. Limpeza
y desinfeccidn de tzrros y tGtiles de ordefio.

Lavado de los titiles . Su debida conservacidn en el

tambo

Influencia de la sanidad del personal del tambo ¥ e
los animales. La importancia del estado sanitarioc de los anima-
les y el valor de un contralor periédico por el veterinario,
como también del rendimiento de las vacas.

Filtrado de la leche: tipos de filtros,

al nivel tambo. Desarrollo bacteriano en funcién de temperat:
ra y tiempo.
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Il recibo en la planta de tratamicnto.

El ordefio mecdnico. Ventajas e inconvenientes.lns-
talaciones requcridas a balde o linea de leche. Almacenamien-
to de la leche en tarros. Tipos de tarros.

Almacenamiento de la leche en tangues termos. Alma-—
cenamiento de leche en tanques con refrigeracién (bulk tank
cooling).

Acopio de leche en camiones gue recorren la ruta.

Relacidén temperatura y tiempo gue media enire la leche gque sa-
le del tambo y su llegada a la planta receptora. Racionaliza-—
cién del transporte.

Plantas receptoras de leche. Plantas intermedias que
sirven para llegar a las plantas de industrializacibn. Proce-
sos a que somete la leche en las plantas intermedias.

Decreto 6640/63. Calificacién de la leche para con-—

SUINo e

Control de la produccién. Desniveles en la produccién
de verano e invierno. Problema eccondmico. Torma de cvitarlos
" regularizacién de las pariciones. Los excedentes de verano. Re-
servas alimentarias. Seleccidn genética de los animales.

Bl tambo como explotacidn intensiva y no extensiva
eomo hasta,k la aciualidad,

_ Fraudes gue se cometen a nivel tambo. Accibn del
—«gobierno.Supervisién o contralor bromatolbgico.

— r———— — —



agua amonfaco o de expansién directa. Cémara frigorifica. Ban-
co de hielo,

Base de los proccdimicntos para la conservacién de la
leche.

rio.Accibén de los microorganismos, influencia. de las
bajas temperaturas sobre la duracidn de la leche,

Calor. Accién sobre los constituyentes y propiedades
de la leche.

Pagterizacibén.Objeto e importancia. Tabla de North. No-
mograma de Dhalberg. Lxpericecncias de Troy y Sharp.

Especificaciones establecidas en la Ordenanza Municipal
N217,342/61 y en Reglamento Alimentario Nacional.

Accibn de la pasterizacidn sobre los gérmenes patégenos
y no patdgenos de la leche. Principales especics microbianas
que resisten a la pasterizacidn.

lMétodos de pasterizacidn, Baja o lenta y ultra répida
o a capa delgada. Equipos pasterizadores emplecados actualmen-
te. Enfriamiento y conservacidén de la leche hasta el momento
de su envasado.

Pasterizacidn en botellas,

Esterilizacién de la leche. Objeto. Ventajas, Métodos.
Zsterilizacibn en el envasc y esterilizacién y cnvasado asép-
tico. Accibén de los tiempos y temperaturas de estorilizacidn
sobre la composicién qufmica, propiedades, flora microbiana
¥y conscrvacién de su calidad durante el almac:najc.

C



Agentes guimicos y bioldgicos de accidn sobre la

leche.

Agentes de uso permitido y de uso prohibido, Sus-
tancias permitidas o no, gque se suclen adicionar a la leche o
sus. pubproductost antes, durante o despus de su claboracidn,
Sustancias aditivas permitidas en la elaboracibén de productos
lécteos,

Accibn de los antibibticos sobre la leche.Efecto
pernicioso de la presencia del antibidtico sobre la salud hu-
mana y efecto de la presencia del antibibético en leche para u-
so industrials leches destinadas a la elaboracién de gquesos o
leches fermentadas. M8todos més emplcados para determinar su
presencia en lceche.

flujo del producto.
Reecibo. Recepcidén por peso y por volumen. Medido-
res, bisculas, mucstrco. Anglisis en planchada.

Lavado de tarros.

Pruebas dc laboratorio posteriores al recibo.

Tratamiento. Normalcs de planta locals higienizado,
filtrado. Standardizaciéns regulacién del tenor graso a pun-—
to constante.

Pasterizacibnéseguridades, control dec flujo, val-
vula de desvio, registradores de temperatura, simple y doble
registro, alarmas,

La higienizacién como regulador del flujo y climina--
dor de leucocitos, etc.
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Bactofugacidn.

Homogencizacibln.Equiposs pistén, centrifuga. MEtodos
de control y criterios de aceptacién.

Tangues para lechc: agitado: mecdnico y ncumftico.

Envasado de la leche.Botellas. Lavadora de botellas;
su tratamicento. Tipos de m&quinas. Criterio bacteriolégico de
botella limpia y criterio bacterioldgico de superficic limpia.

Llenado de botellass¢ linea cutomatizada de embotella-
do. Otros cnvases: plésticosw(sachets) y cartén (tetrapack).

Laboratorio de uginasfunciones. Criterios bacteriold-
gicos reglamentados. Investigaciones de infeccioncs posterio-
res a la pasterizacidén. (Kceping quality).

Limpiczas Tarros, -botellas, pasterizadores, tangues,
canierias. Sistema C.I.P, y C.I.P, automitico. Secucncia de lim-
piezas enjuaguey detergente, enjuaguc, desinfeccibn o esterili-
zacildn,

Criterie de equipo limpio. Picdra dc leche e incrus-—
taciones calchircas.

Otros proccsos: tratamiento del agua, rofrigeracidn,
vapor, edificio; paredes, pisos, ventilacidn, moscas.
O8maras frigorificas. Camiones de reparto. Temperatu-

I



ANALISLS INDUSTRIAL Li LA LECHE

Ensayos destinados a comprobar los fraudes comunes
en ol comercio de la leche; apreciacidn de los caractcres or—
ganolépticos, determinacién de la densidad, de matcria grasa
y nitratos.

Ensayos destinados a comprobar el wvalor biolégico e
higiénico de la leche; determinacibn de la acidez, prucba del
alcohol, alizarina, alizarol, bromotimol azul. Determinacidn
de leucocitos. Ensayos de lactofcermentacidn y lactocoagulacidn
prucba de la reductasa, resazurina y fosfatasa. Andlisis qui-
mico de la leche.

CREMA Y CASEINA

Desnatados objeto. Composicidn de la crema y leche
desnatada, Método centrifugos sus ventajas. La desnatadoras
funcionamiento y controly difcrentes tipos. Enfriamiento,con-
servacidén y transporte dec la crcma,

Casefnas Métodos de eclaboracibn de casecinas

a) Por precipitacién con Acidos:
l.,-adicibn direccta de &cidoss
2.-adicibn dc suero verdes
3.-precipitacibn natural

b) Por coagulacidn por cuajo.
Composicibn, propicdades y aplicaciones de la "caseina al &-
cido" o "léctica" y de la "cascina al cuajo". Anflisis indus~-
trial de las caseinas,

(



Sistema continuo de elaboracidén de caseina al . o
Zgtudio de la composicidbn del suero residuo de la elaboiasic:
dc caseina y su aprovechamiento.

MANTECA

La industria mantcguera argentina. Produccidn, ox-

3

portacibn y consumo. Zvolucién en su importaencia ceondémicasfac-
torcse
Operacioncs indispensables y complcementarias,

Recepcidn, pesado y clasificacibn de las cremas,

Dilucidn.

Desacidificacién de la creoma: objeto. Neoutralizantes
de sodio y de calcio. Ventajas e inconvenientes de cada grupo
dc neutralizantes. Cantidadces, cfcctos y control.

Pasterizaeifn de la crema: objeto, m&todos y equipo.

Tratamicnto al vacio: desgasificadores. Objeto. Zgui-
post "Vacreator" y similares,

Maduracidn de la crcma: La maduracidn natural, su du
racidén y consecuencias. Maduracidn artificials preparacidn v
cmpleo industrial de los fermentos lacticos. Procedimicnto de
maduracidn.

Infriamicnto: objeto.

Batidos objoto. Tcorfas que explican la aglomer
de los glébulos grasos. Diferentes tipos de batidorasy

§
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namiocnto, Pactores gque influyen en la formacidn dc la mantecs

Desucrado y lavado de la mantcca.Ejocucidns calidad
y temperatura del agua de lavado,

Salado e

Amasado. Objeto y duracibn. Amasadoras y batidoras
amasadoras.

Moldeado y cmpaguc de la mantcca.

Coloracién de la manteca: influencia. Colorantes
empleados.

Conservacién de la mantecas métodos,

-+ Composicién y anflisis industrial de la manteca.
Determinacién de la acidez, humedad, materia grasa y s6lidos
no grasos.

Adul teraciones. Agregado de antisépticos, sustan-
cias aromatizantes, materias colorantes, grasas extralias y
exceso de agua.

Clasificacibn industrial dc la mantecas factores
para apreciar su calidad,

Defectos de la manteca. a) en el sabor y olor: a
queso, a metal, a scbo, a rancioy a pescado, amargo, moho,
poco limpio, etc. D) en la consistencia y texturas abil,
que exuda, harinosa y arenosa. c¢) cn cl colors marcado, dé-
bil, manchas y vetas.

Reconocimicnto, causas y correccién,
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Rendimicntoss forma de calcularlos,

Sistemas continuos de elaboracibén de mantecas méto-
dos, cquipos y proccsamientos.

QUESOS

Importancia de la industria gquescra argentina: pro-
duccibn, consumo y exportacidng factores que retardan su pro-
greso,

Tipificacién oficial dc los gquosos de produccibn ar~
gontina. Decreto 2 8.332 (junio/955).

Operaciones fundamentales de la gueseria.

Rocopeibn y elasificacidén de la leche: reductasa y
resazurina,. Lactofermentacidén. Lactocoagulacidén. Lactoformen—
tacién con ebullicidn provia, Otros anflisis y controlcs,

Tratamicnto de la lcehe en fébrica. Filtracién., Hi-
gienizaciéns Termizacibn. Homogencizacién. Bactofugacibn., MéE~
todos cmpleados en leches de calidad inferiors procedimicnto
con agua oxigcnadaj agregados de sales mincrales. Empleco do
"misina",

Emploo de fermentos selcccionados.

Coloracibén dec la masas colorantes: preparacibn y em--
pleo.

Coagulacidnt tcorfia. Factores que influyen en el pro-
ceso de coagulacidén. Calidad y cantidad de cuajo, temperatur:

(.
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pH, sales solubles de calcio, aguado, ctc.
Cuajos comcrciales. Tipos. Fucrzas. Calicdades.
Trabajo de la cuajada: divisidén (lirado) y calenta-—
micnto, Bfecto sobre la humedad,; cucrpo y textura de la masa de

los quesos.

Moldeado y prensade. lloldes y prensas. <inalidad y o—
fecto dec cstas opceracioncs. Bl pre-prensado cn tinas rcctangula-—

res»

Salados finalidad. Formas dec incorporar la sal: a) cn
pasta; D) en sceo; c) salmuera. Prcparacibn, control y conscr—
vacidén dc salmucras.

Maduracidn. Definicidbn. Agentes de la maduracidn. Aci-—
dos y sal. Cambios fisicos y quimicos que se producen cn la ma—
sa dc los quesos dvrante ¢l procceso. Formacidn de ojos.

Cuidadosg™que requiercin los quesos durantc la maduracidn
Locales dorde se realiza ol proccso de maduracibn. Condicioncs.
de higicne, acreacidn, temperatura, humedad o iluminaeidn.,

dstanteriass capacidad, tipos: limpieza y desinfeccidn.,
Forma de cemtrolar los microorganismos, &caros, rocdorecs, ctc.,
que atacan a los quesos durantc su cstacionamiento.

ra y cmpaguc.

Hendimientos.

Composicibén guimica do los principales tipos do guesos.

(
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Normas generalcs para la fabricacidn de gucsoss
Pasta blanda(tipo cuartirolo); pasta semidura (tipo pategris)
y pasta dura (tipo sbrinz),

Procedimiento para elaborar quoso pategris sin cés—
cara., Envasado al vacfo. Cryovac.

Queso pategris de masa lavada.

Queso cuartirolo termoc::tisado. Salmuera roefrigerada.

Quesos en porciones sin céscara,. onvueltos al vacio.

Queso rallados procesoe.

Quosos blancos y quesos crema.,

Petit suissces roquefort. y camcmbert.

Proccdimientos contfnuos para la claboracién dc que-~
so Cheddar.

Quesos fundidos argentinose.

Principales defectos de los guesos.

a) cn el sabor y aroma: pPoco limpio, picantc, formen -

tado, 4cido, amargo, poco desarrollado, salado a moho y rancio.
b) en el cuerpos consistencia, elasticidad y plasti-~
cidad.
c) en la texturat ojos grandes, mil ojos, cxfolias,.

Masa arricotada,.

d) on el colors oscuro, fucra dc tipo, irregular,
"corona", etc.

c) en la superficics céscara reblandecida, rajaduras,
superficie arrugada o irregular, piezas deformacdas, manchas,
accién de los &caros y roecdores.

Industrializacién del suoro residuo de la fabricacidn

0l queso. Composicibén. Aprovechamicnto. Desnatado.

1jaduras,
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_Blaboracidén de ricosa. Empleco on le aulimentacién animal, O-
tros usos.

OTRAS INDUSTRIAS LACTEAS

Leche en polvo., Tipos. li8tocos de preparacibn. Sis—

tomas. Bquiposé spra roller., Composicidn anélisis,
9

. Leche condensada. Definicidn. Preparacidn de la leche.
Precalentamiento y adicibn del azlcars Condcnsado de la loche.
Infriamicnto. Cristalizacibn forzadas Envasado. Defcctos y al-
teraciones. Composicidn. Rendimicnto. Reaccidn de Maillard.

Leche coveporada. Definicidn. Preparacibn de la le-—
che, Standardizacidn. Preccalentamicnto. Condensado. Homogenci-
zacidn. Enfriamiento y cnlatado. Estorilizacidn. ZIsterilidad
¥y cstabilidad térmica . Balancc de salcs., Viscosidad, color y
sabor, depbésito dec minsrales. Control tdcnico de la cestabili-
dad de la leche evaporada.

» Dulcg de“leche, Tipos de dulce de leche. Composicidn
y propicdades-de- cada ingredicnte. Sabor y color. Cilculo de
la férmula. Procecso elaborativo. Enfriamicnto, envasado y cs—~
terilizacibn. Determinacidén del punto de coccidén. Sistcma de
claboracidén convencional: pailas, eonfriadorcs; ctc. Sistema
continuot evaporadorcs.

Composicibn. Defcctos y alteracioncs del dulcc de le-
che,

Hendimicnto.

Helados. Clasificacidn de helados. Composicién y pro-

v

diedades de cada ingrediente. Dstabilizadores y cmulsificandcs.

(
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Saborcs y Golorantes. C&lculo de la férmula. Procesamicnto de
la mezcla. Comgolomicnto de la mezcla. Envasado, cndurccimion—
to y digstribucidbn, Defcectos.

Locheos fermentadass yoghurt. Valor nutricio. Fermen-
tos que intervienen cn su preparacibn. Tratamiento dc la lcche.
Agregado del fermento. Maduracién. Equipos. Yoghurt con sabo-
ros,y con frutas,

Limpicza dc planta. Orden gencral. Saluc c higienc
de los ompleados. Limpicza de los cquipos¢ a) compuesto ide
limpicza; b) elemcntos de limpieza; c) limpicza quimica C.I.P.
¢) limpicza menual de los cquipes. Esterilizacidn de los cqui-
poss a) con vapor o agua calicnte; b) quimica; c¢) mbtodos de
aplicacidn.

Bquipos. Disefio ‘de plantas a) ubicaciéng b) discfio
de planta; c¢) tipo dc ‘eonstruccién.
Luz, ventilacién y airc acondicionado. Suministro de agua . Vo-
por y agua calientce Sncrgia cléctrica. Frio. Eliminacién de
eflucntcs.

Sclcecidn de cquipos y su ubicacidn. Materiales a u—~
sar en los cquipos lecheros. Uniones sanitarias y cafierias.

" Bombas. Termémctros sanitarios y mandmctros. Controlcs automi—
ticos. Transportadorcs, pallcts, ctc.

.
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TRABAJOS PRACTICOS

~ Anfdlisis industrial de la lceche? caractorcs orga-
nol8pticos, densidad, determinacibén de meteria grasa, prucha
de los nitratos.

~ Determinacién de acidez. Prucbas? del alcohol, lac-
tofiltracidn, alizarol, lactofermcntacién, lactocoagulacibn,
reductasa,. resazurina, bromotimol azul y catalasa.

—- Determinacibn de sustancias quifmicas cn leche.
( neutralizantes y conscrvadoras)

-~ Control de leche pastcrizada: fosfatasa y colime—
tria.

— Blaboracidn de dulcc de leche,
Andlisis dc dulcc de leche.

— Descremado de la leche,
Anfligsis de crema y suero.

— Preparacidén dec cascina l4ctica,
Clasificacibn y anflisis de cagsefna l4ctica y al
cuajoe

— Elaboracibn dc mantcca en escala industrial,

— Anflisis industrial de mantccas caracteres orgcno-—
lépticos, acidez, humedad, grasa y sal.

— Zlaboracibn dec qucso de pasta blanda tipo cuarti-
rolo.
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Elaboracibn de qucsos de pasta semicdura tipo pa-
tegras.

Elaboracibén de queso de pasta dura tipo sbrinz,
Clasificacifn y anflisis de quesos.
Elaboracibn dc yoghurt.

A

Preparacibn de fermentos scleccionados.

Anglisis de leche en polvo y leche condensada.




18

ABDUSSALAM, M.y otros

AG:NJO, Cccilia C.

ALZXAFNDIR,W,R.

DAVIES,W.

DiLETIR,K.J.

FARRALL,A,V,

FOSTER,E.M, y otros.

GODZD y 1IUR, 4.

GODED y MUR,A,

GODZD y MUY, A,

GUERAULT, A .11,

[

HAMMER,B,W, y BABIL,F,

BIBLIOGR&ITA

Bigionc dc la leche.Organizacidén Mun-
diel de la Szalud, Gincbra., 1966,

Enciclopedia do la leche.ld.Zspasa
Celpe. ladrid. 1956.

Fabricacidén dc queso.od.Acribia.Zara-—
g022.1963.

The Chenistry of Milk.New York.l1l939.

Lactobacteriologia.id. Acribia.Zara—
g0za.1968.

Dairy Engincering.lew York.l1953

IIicrobiologia dc la lecche.Bd Herroro
ME jico.1965

Incdustrias derivacdas de la lcche.Bar-
cclone .1954.

An&lisis do pesticidas. ladricd.l967.

Modecrnas técnicas aplicadas al andli-
sis ¢ la leche.Zaragoza.l968

La Fromagecric cdevant les techniques
nouvelles.2da. &dicibn.Paris.1966.,

Dairy Bacteriology.da. Bd. 1957.
(



HUNZIKER, 0.7,

HUNZIKER,O,.F,

JINNES,R. y PATION,S,

19

The Butter Industry.Illinois.l940,

Condensed Milk and Milk Powder.lllinois.
1946,

Principles of Dairy Chenmistry.Now York.
1962.

JUDKINS,H.F, y KEENER,H,A, La lechotsu produccién y proccsos

JUDKINS,H.F.,

GERBER, ¥,

KAY,H,D. y otros

KOSIKOWSKI,F,

industriales.lra, Ed. M&jico,1962.

The Principles of Dairying.3ra.BEd.
Now York.1941.

Tratado practico de los anflisis de
la leche y procductos derivados.Ed.Dossat.
Madrid 1960,

Pasterizacidn de la lechc.Colceciédni.A.O.
Roma.l954.

Chcese and Fermeonted Milk FoodsoJNew York
1967.

KOSIXOWSKI,F, y MOCQUOT,G, Recicntes Progresos cen la Tecnolo-—

LERCHE, M,

UL VANY, T,

gfa del queso.Coleccibn F.,A.0. Roma,
1958.

Inspceccidn Veterinaria de la Leche,
BEc. Acribia. Zaragoza.l968,.

La Industria dc la Mantcca.2da.cdic,
Enc, Agropec.Argentina.lo4.



20

NELSGHaé‘ y TROUT,W. Judging Dairy Procucts.Now York:l965.

L |
v e,

RASLIUSSE , Suend Manual del Caseincro.Bs.As..1954.
= el T

RAODHOUSE y HFNDiIRSON The Marke+t liill Incuotr;l,i’dw York,19%50,
REINbBOﬁD?ﬂLDO Itolian Cheesc Variotys, New York.1965.

RIVAS,José Fabricacidn de quoso.BEnc.Agropec.Ar—
‘ i gontina. 1943,
ROSSEL,J,M., y DOS SiNTOS,I, MEtolos analiticos de laborato-—
sk, rio Lactoldgico y Microbiologfa dc las
Industrias LActcas. Barcelona. 1952.

_SAVINI,Elié I1 Lattc c la sua Produzionce Milén,
a [ . et M 19:‘6 <

SCHNETDER, IV . Anflisis dc la leche. Espafia. 1957.
SOMUER,H.H. The Thcory and practico of icc crcam

naking. Madison,1960.

THOME,K.E, ; SAMUELSON,E,.G, ;HOLM, S, Manufacturce of Steorilc milk (
development work with the Alfa Laval
V.T.1,5. Report N2 70.Alnarp,Succia,l964.

VAN SLYKE,L.Ls y PRICE,W,V, Chcosc. Orange—Judds Pub.Co.
Now York,1952

VANSTCIE, 5, y BRISTOW,M,D. Principlos of Dairy Scicncc.
Loncon, 1960.



WI'BB,B.H. y JOHNSON,A.H. Fundamentals of Dairy /Chemistry.
U.S,A, Avi.Pub. 1966,

WILSTIZR,J M, Practical Cheesc laking.lNcow York.
1965.
{ EVISTAS

Aperican Public Health Association. Standard Mcthods for
Examination of Dairy Products.

Journal of Deziry Science, Illincis. U.S.4,
Dairy Scicnce Abstracts. Londres.

Le Lait, Paris.

La Industria Lechcra. Bucnos Aircs.,

Incdustrias LActcas. Chicago.

Actas del XVII Congreso Intcrnacional de Lecheria. Alcma-—
g nia. 1966

REGLAMENTOS

Reoglamento Alincentario Nacional. Hinisterio dc Salud Pdbli--
ca, Bucnos Lires, 1953.

Winistorio de AgriculturasDecrctos 6640/633 8332/55;
85,330/41 y 117.892/43.



22

Municipalidad de la Ciudad dc Bucnos Aircs. Orde-

nenza 17.342/61.

BSTADISTICAS

Dircccidn Geonoral de Leochérfas Sccretarfa de Agri—(

cul tura.




&

PROCR,}MA DE EXAMEN

Bolilla 1:

1,~ Matoria grasas conmposicibén.Propiedadcs. Variacidn
dc los porcentajcse.

2= Importancia, cvolucién y estado actual do la in~
dustria lcchora argentina,

3.~ Dilucién deo cromas destinacdas a la clboracidn de
la mantoca.

4.~ Anflisis y clasificacibn dc lochc destinada a la
elaboracifn dc 'quesos,
Bolilla 2:
1.~ Cascfna: constitucién y propicdadcs.,
2e~— Disminucidén de la acidez on crcmas para mantcca.

3.~ Eppleoc dec fermentos scloccicnados cn la claboracidn
de.qucsos.

4 o~ Elaborecibn de lochc cn polvo,

Bolilla_;s

l,- Lactosat tipos, propicdadcs. Accién de los nicro~
organisnos,

2= Pasterizacidén dc crcmas deostinadas a la claboracicn
de mentcca,

3e= Tratanicnto de la lcche destinada a la claboracicn
de quesos.

4.- E1ld .racidén (o lcche cvaporada.
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i

Bolilla 4:

1.~ Sustencias nmincrales¢ cantidad ¢ ioportancia de
los principalcs clcmentos.

2.~ Maduracidn do cremas.
3.~ Coagulacibén Cc la lcchc.

4+~ BElaboracibn cc leoche condensada,. (

Bolilla 5t
l.— Acicdez, pH y rcaccibn’ de la lcehc.

. 2.= Factorcs que influyon cn cl proceso dc coa—
gulacibn de la lcchc.

3.~ Enfrianicnto y batico de las crcnas, las cremas.

4.~ Elaboracidbn.dc holados.

Bolilla 6:

l.~ Enzinas dc la lcche.

L 2.=.Blaboracibn dc cascina léctica.
3s—"Desucralto, lavado y salado dc la nantcca. ‘

4.~ Trabajo dc la cuajada destinada a la claboracibn
de _quesos.

Bolilla 7

1.~ Orfgcnos dc los gérmencs patbgenos cn la locho
cruda.

2,— Salado dc.la euajada destinada 2 la cleboracibn
de quesos,
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3,— Sisteomas contfnuos de elaboracidn de manteca.

4.~ Elaboracién de dulce de lechc,

BOLILLA 83
le— Accidn del calor sobro los constituycntes de la
lechee
‘r 2.— Tipificacibn oficial de los guesos de produccidn

argontina. Decrcto N 8,332 (junio/55).

3.~ Normas gencrales para celaboracibn dc quoesos do
pasta blanda tipo cuartirolo.

4.~ Equiposs disefie de planta.

BOLILLA Gt

l.~ Accibn de las temperaturas de pastcrizacién sobre
los microorganismos de la lechc.

2.~ Defectos cen el sabor y aroma dc las mantocas,.
3.~ Maduracibn dc gucsos,

.~ Deterninacidn dec rendinicnto cn dulcc de lecha,.

( BOLILLA 1g:
l.- Tratamicento de leche en usina.
2e— C8lculo de rendinicntos cn nantecas.

3.= Agentes que intervicnen cen la maduracidn de los
quesos.

4.— Clasificacidén y andlisis dc cascina.
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BOLILLA 11

1l,~ Pasterizacién dc leche. Tabla de North. Nomo~—
grana de Dhalberg. Experiencias . dcTroy y Sharp

2.~ Normas gocnceralcs para la fabricacidén de pasta
blanca do tipo cuartirolo.

3.~ Defectos de la menteca.

4.~ BElaboracibén dec yoghurt.

BOLILLA 12¢

1l.~ Pasterizacidn ultra rédpida o a capa delgada
( ETST ).

2.— Elaboracidn de nanteca.

3.~ Principales decfcctos on ol sabor y aroma de los
qQueE0S.

4.~ Compesicidn .y anflisis del dulco de lechoc.

BOLILLA 133
1.~ Trataniento dc la leche on cl tanmbo.
2.~ Contralor dc lcche pastecrizada.
3.~ Elaboracién dc nantcca salada.

4.~ Principales defecteos cn ol cucrpoy textura de los
qQuUCS0Sa

BOLILLA 14:
1.~ Leche csterilizadae.

2.~ Contralor de¢ leche cruda,
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BOLILLA 15:
1=
2.

2T
Desnatado de la leche.Composicidn y clasifica—
cibén do cremas.

Conposicibn y aprovcchamicnto del suero resfduo
de la claboracidén de quesos,

Composicidn quinica de la lcche.

Calostro. Conposicidén y propicdadcs.

3.~ Normas gcneralces para la claboracidén de quesos

4.~

BOLILLA 16
l.-

2._‘

3:"‘

4.~

BOLILLA 17:
l."'

de pasta dura.

Cuajos industrialcs: tipos, preparacibn, titu-—
lacibén y cupleo.

Trataniento de la leche en las usinas de paste—~
rizacidn,

Vitaminas, pigmontos y sustancias asociadas a
la nmateria grasa de la lechc.

FPactores que influycn on la coagulacién de la
lcche .

Rendinientos con quesos.

Anflisis industrial de leche: acidez, prucba
del alcohol, alizarol y bromotimol azul,

Lactoalblnina y lactoglubulina.

Nornas generales para la claboracibén dec quesos
de pasta scmidura tipo patcgrés.
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BOLILLA 18:

BOLILLA 19:

BOLILLA 203

lo’—

20"‘

3""
40—

Factores gquc influycen cobre el tienpo de bati-
do dc. las crecmas.

Consecrvacibn dec la leche por accidn del calor
(pastorizncidn y estorilizacidn).

Caracteres organoldpticos y propicdados fisicas
de la lcche.

Inportancia de la industria qucsera argentina.

Influencia dc los nicroorganisnos cn la nadura-—

‘cidén de los quesos.

1.-Andlisis industrial de leche: reductasd, rosa—

2-—
8.

A
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zurina, lactofermentacidén y lactocoagulacidn,
Origen de los nicroorganismos cn la leche.

Proparacién de fermontos destinados a la madura—
cién de crcnas.

Limpieza de plenta.

Protcinas de la loche.
1
Accién dcl frfo sobrec la consetvacidn de la

lcche.

Normas goncrales para la claboracidn do que-—
sos de pasta dura tipo sbrinz.

Blaboracidn de yoghurt.
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BOLILLA 21:

l.~ Tratamiento de la leche on el tambos ordofio,
filtracibn, enfrianiento,

2.— Acidos, gascs y sustancias nitrogenadas no pro-
teicas de la lechc,

3.~ C8lculo del rendimiento cn manteca,

4.~ Cuidado .de los qucsos durante la maduracifne.




