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El rendimiento quesero y la eficiencia de fabricación son los principales determinantes de la 
rentabilidad de las plantas elaboradoras de queso. El factor más importante que afecta el 
rendimiento del queso es la composición de la leche, en particular las concentraciones de 
grasas y proteínas. Una alternativa utilizada para estandarizar y aumentar el contenido de 
proteínas en la leche a procesar, incrementando el rendimiento quesero, consiste en mezclar 
leche con concentrado de leche ultrafiltrada (LUF) en la tina de elaboración, en una cantidad 
que permita obtener la concentración final deseada. El incremento del contenido de proteí-
nas en la leche de elaboración, además del impacto en el rendimiento quesero, permite obte-
ner un producto con un valor nutricional diferencial, debido al aumento proteico que tendrá 
en su composición química. En el caso de quesos argentinos, esta tecnología se ha probado 
para quesos semiduros, con escasa información científica sobre el efecto que se genera en 
la calidad de los quesos elaborados. 

Para los ensayos, se realizaron mezclas de leche testigo (LT) y LUF, con el fin de estandarizar la leche utilizada 
para la elaboración de los quesos a diferentes concentraciones de proteínas, en un rango definido de 3,8% 
(LM1) a 6% (LM2), y se trabajó con dos formas de adición del coagulante: dosis fija (CF), o dosis variable (CV) 
en función al contenido de caseína de la leche utilizada para las elaboraciones. Se caracterizaron y prepararon 
las mezclas de manera tal de evaluar los aspectos físicoquímicos correspondientes para garantizar la calidad 
de la materia prima utilizada en cada elaboración. Para la preparación de las mezclas se utilizó un software 
específico Mathcad 14. 

Tanto en las leches como en los sueros, las concentraciones de todos los componentes analizados aumenta-
ron a medida que se incrementó la cantidad de LUF adicionada. En relación al Tiempo de coagulación (Tc), se 
evidenció una interacción significativa (p<0,05) entre la concentración de proteínas en la leche mezcla y la 
forma de adición del coagulante. Cuando se adicionó CF, se observó que los Tc fueron más prolongados a 
medida que aumentó el nivel de proteína presente. En las muestras en que se adicionó CV, los Tc resultaron 
menores a medida que aumentó el nivel de proteína. El volúmen de suero fue significativamente mayor en las 
muestras LT y LM1 que en LM2, tanto para CF como para CV. En relación al Rendimiento Práctico, existieron 
diferencias estadísticamente significativas (p<0,05) en función del contenido proteico de la leche de elabora-
ción. Independientemente de la forma en que se adicionó el coagulante. Los contenidos de humedad, proteínas 
y materia grasa fueron mayores en los quesos elaborados con leche UF respecto de aquellos elaborados con LT.
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El agregado de LUF aparece como una opción sumamente interesante para incrementar el contenido de 
proteínas inicial en la materia prima, lo cual repercute positivamente en el rendimiento obtenido luego de la 
elaboración de los quesos. Se continuará estudiando el impacto de esta estrategia sobre la bioquímica de la 
maduración de los quesos mediante la evaluación de la proteolisis. Se prevé escalar las mejores combinacio-
nes LT-LUF, realizando una caracterización completa de los quesos, evaluando además el impacto sobre 
características sensoriales. 
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Adición de cloruro de calcio
Fermento y coagulante.

(Minitina de 2L)

Coagulación
(coagulómetro
INRA PIGNA)

Detección del inicio 
de la coagulación Cuajada
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Pesado del queso
previo al salado
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luego del salado

Forma de adición de 
coagulante  Tratamiento Tc pH s Acidez s MG s PT s ST s Vol s Finos de 

caseína 
Rendimiento 

prác�co  

CF 
T 10,55±1,07 6,49±0,02 10,8±1,10 0,83±0,11 1,03±0,06 7,71±0,12 1,74±0,07 0,14±0,08 11,14±0,44 

M1 11,76±1,23 6,41±0,06 11,6±0,89 1,1±0,14 1,35±0,06 8,38±0,19 1,66±0,1 0,26±0,09 16,25±1,04 
M2 12,06±0,38 6,42±0,07 12,2±1,30 1,7±0,17 1,74±0,06 9,54±0,25 1,52±0,08 0,83±0,31 20,82±0,89 

CV 
T 10,19±2,08 6,51±0,03 11,2±1,64 0,83±0,07 1,03±0,06 7,71±0,09 1,73±0,07 0,17±0,06 10,93±0,52 

M1 7,77±1,6 6,49±0,05 11,8±0,84 1,01±0,07 1,34±0,05 8,2±0,22 1,65±0,09 0,25±0,14 16,19±0,97 
M2 5,35±1,45 6,46±0,06 12,8±0,84 1,58±0,11 1,75±0,06 9,38±0,18 1,51±0,04 0,56±0,29 20,66±1,38 

Tratamiento NS NS NS * * * * * * 
Forma de adición de 

coagulante * NS NS * * * NS NS NS 
Interacción  * NS NS NS NS NS NS NS NS 

Tabla 1. Resultados variables de proceso


