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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 blandos, con escasa información científica sobre el efecto que se genera en la 
calidad de los quesos elaborados. 

Para la realización de las experiencias, se realizaron mezclas de leche testigo (LT) y LUF, con el fin de estandari-
zar la leche utilizada para la elaboración de los quesos a diferentes concentraciones de proteínas, en un rango 
definido. Para los quesos blandos, la concentración de proteínas objetivo de las leches de elaboración estuvo 
en el rango 3,4-4,4 %, y el coagulante fué adicionado en una dosis variable, en función del contenido de caseína 
de las leches utilizadas para las elaboraciones. Se elaboraron miniquesos blandos utilizando un protocolo 
adaptado a tinas de 2 L. 

En las leches, existió una diferencia estadísticamente significativa (p<0,05) en la composición química, todos 
los componentes analizados aumentaron a medida que se incrementó la cantidad de LUF adicionada. La 
concentración de proteínas en las leches mezcladas fueron 3,37±0,05 (LT), 3,86±0,04 (LM1), 4,18±0,06 (LM2) y 
4,53±0,04 (LM3). La relación grasa/proteína promedio fue de 1,21±0,02. En el suero, se encontraron diferencias 
significativas en la concentración de proteínas, a mayor adición de concentrado de LUF mayor fue el porcentaje 
de proteínas en el suero. El tiempo de coagulación no se modificó. En relación al rendimiento, existieron 
diferencias significativas (p<0,05), tanto en el RT como en el RP. Los mayores valores, se obtuvieron en las 
muestras LM2 y LM3. No existieron diferencias significativas en la proteólisis entre los distintos tratamientos. 
En todos los casos, las fracciones nitrógeno solubles aumentaron de forma significativa con el aumento del 
tiempo de maduración. 
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Utilizando LUF, fue posible aumentar el contenido de proteínas en la leche de elaboración de los quesos 
blandos, lo que se reflejó en un incremento significativo en el rendimiento quesero, debido a un notable incre-
mento de la proteína y la materia grasa, sin modificar la maduración de los quesos elaborados. 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 combinaciones LT-LUF, realizando una caracteriza-
ción completa de los quesos, evaluando además el impacto sobre características sensoriales. 
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Figura 1. Etapas de elaboración de los quesos


