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Incorporacion del Quesillo al C.A.A- Informe Técnico

Introduccién

El “quesillo” un queso artesanal elaborado en la regién Noroeste de Argentina es el
producto fresco que se obtiene por hilado de una masa acidificada, producto
intermedio obtenido por coagulacién de la leche por medio de cuajo y
complementada o no por la accion de bacterias lacticas especificas, de calidad

apta para uso alimentario. Las principales provincias productoras son Catamarca y

Tucuman, pero también se produce en Santiago del Estero, Salta y Jujuy. La historia del
producto se remonta a la actividad lechera que desarrollaron los lugarefios originarios. El
producto tradicional es elaborado principalmente por mujeres con recetas transmitidas de
generacién en generacion donde se conjugan técnicas, utensilios y el saber hacer.

Actualmente el quesillo se convirti6 en una fuente de ingreso de familias rurales cuya
elaboracion se realiza en salas acondicionadas para tal fin, ya que el mismo se destina
para consumo interno y la venta como producto tipico a turistas, restaurantes y casas de
productos regionales, los volumenes de produccién van desde aproximadamente 150
kg/dia en Catamarca a 800 kg/dia en Tucuman lo que se traduce en un ingreso anual de
aproximadamente $ 7.5 millones y $ 40 millones para Catamarca y Tucuman
respectivamente a partir de trabajo genuino y agregando valor en origen.

Si bien, el Quesillo aporta a la economia regional, su comercializacion se realiza de
manera informal ya que el producto no se encuentra definido en un articulo en el Cadigo
Alimentario Argentino (C.A.A), y en el caso en el que solicite la inscripcion, el elaborador
deber cambiar su receta original dejando de tener las caracteristicas tipicas del “Quesillo”
para transformarse en un producto de otras caracteristicas.

Estas circunstancias, despertaron la necesidad de su estudio interdisciplinario por
instituciones publicas, de I+D y de fiscalizaciéon a fin de dar apoyo al sector quesillero
regional.

Asi la provincia de Tucuman desde CERELA, la Universidad de Tucuman y la Direccién
de Alimentos lleva mas de 10 afios de estudios para poder definir cuales son las
principales caracteristicas de calidad del producto e identificar los puntos criticos del
proceso de elaboracion para dar respuesta a la necesidad del sector de poder incorporar
su producto al C.A.A. sin modificar su receta original.
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Catamarca, por su parte, comenzé a recorrer un camino similar a partir de la demanda
producida a inicios del 2013, conformando para ello un equipo interinstitucional entre
INTA y Bromatologia de la Provincia (convenio INTA-Bromatologia) a fin de comenzar a
dar respuesta al sector.

Ambas provincias coinciden en que incorporar la denominacion de “Quesillo” en el C.A.A.
contribuird a:

- La inclusién del sector en el mercado formal.

- La vinculacion entre los diferentes actores de la cadena productiva lechera de la regién
NOA.

- Mejorar las condiciones socioecondmicas de los trabajadores de la agricultura familiar.

- Incrementar la produccién y competitividad de la actividad artesanal de manera
sustentable. (Agregado de valor en origen)

- Obtener nuevas oportunidades de negocio, integracion vertical, promocién de desarrollo
gue incentivan y revitalizan las economias regionales, generando empleo genuino.

-Generar un marco normativo a los organismos de control para el otorgamiento del
Registro Nacional de Establecimientos (RNE) y Registro Nacional de Productos
Alimenticios (RNPA).

-Lograr mayor confianza en el consumidor.

Objetivos de los diferentes estudios llevados a terreno:

Como se expreso en péarrafos anteriores tanto Tucuman como Catamarca estan llevando
trabajos a terreno con los siguientes objetivos:

- Conocer y profundizar en el sector quesillero regional, las zonas donde se produce, las
caracteristicas de los elaboradores y las diferentes etapas del proceso de elaboracion.

- Identificar y estudiar en cada fase del proceso los puntos criticos en términos de calidad
higiénica sanitaria, tanto en el proceso de elaboracion como en el ambiente donde se

realiza el mismo.
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- Determinar si las barreras (tecnologias de preservacion) utilizadas son las suficientes
para asegurar la inocuidad del producto final.

- Determinar caracteristicas fisicas y sensoriales para la obtencion del perfil tipico del
quesillo.

-Estandarizar tiempos y temperaturas en el proceso de elaboracion, necesarios para la
obtencion de un producto seguro.

-Determinar las caracteristicas microbiolégicas de la materia prima y del producto final.

-Implementar BPM en el proceso de elaboracién.

Metodologia de trabajo

Los resultados obtenidos para ambas provincias corresponden al trabajo que vienen
realizando los técnicos y profesionales en terreno, que consiste en:

- Diagnostico: De las condiciones de elaboracion, tanto del ambiente de trabajo
(infraestructura donde se elabora, utensilios y equipos, instrumentos de control, higiene
del personal) como de cada una de las fases del proceso de elaboracion a partir de la
sistematizacion (visual, fotografica y por intermedio de encuestas abiertas)

- Muestreos: Se toman muestras de cada fase del proceso (leche, cuajada, quesillo),
estas muestras se llevan a laboratorio para realizar los analisis correspondientes, en
paralelo se toman los datos de pH, temperaturas, tiempos. Se complementan estos
resultados con muestras de agua para determinar que la misma sea de calidad potable.

- Devolucion de resultados y trabajos sobre las mejoras: A partir de los puntos anteriores
se realiza un trabajo de acompafiamiento donde se muestran los resultados a los
elaboradores y se determina los puntos de mejora tanto para el proceso como para el
ambiente de trabajo.

- Acompafiamiento de los elaboradores y avances en las mejoras en el caso en el que

sean detectadas. Resultados obtenidos
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Tipo de produccién:

En cuanto a las zonas productivas, en la provincia de Tucuman el quesillo se produce en
la cuenta Tapia- Trancas, situada al norte de la provincia, limite con Salta, la cuenca
comprende las localidades de Tucucho, Vipos, Trancas, Choromoro, Benjamin Paz y
Locadio Paz.

En la provincia de Catamarca no hay una zona quesillera por excelencia, si bien, hace un
tiempo era el departamento Ambato, actualmente el quesillo en esa zona se esta
perdiendo.

Sin embargo su produccion va en crecimiento en otras zonas como ser los departamentos
de Fray Mamerto Esquil y Capayan, zonas todas cercanas a la capital de la provincia
debido a ser la venta del producto a restoranes, hoteles y casas de productos regionales
el principal objetivo

El proceso de elaboracion (receta)es el mismo en ambas provincias los Quesilleros
elaboran entre 150 a 500 Its de leche por dia en Catamarca y 800 Its en Tucuman (20%
de la producciéon diaria de leche), realizan el proceso en salas de elaboracion
acondicionadas para tal fin (pisos y paredes azulejadas, equipos y utensilios de acero
inoxidable o aluminio, agua potable y heladeras) utilizan cuajo comercial en su receta y
cuentan con elementos de medicién que les permite tener medidas las variables del
proceso (termoémetros, pHmetros, probetas, etc.)

A continuacion se presenta el diagrama de flujo del proceso de elaboracion:
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LECHE CRUDA

it

FILTRADO

it

ADICION DEL CUAJO

it

CUAJADA

4

CORTE O LIRADO

it

FERMENTACION BAJO SUERO

4

SEPARACION DEL SUERO

. 3

SALADO

4

AMASADO EN CALIENTE

FILADO (estirado de la masa)

4

ESTABILIZADO EN AGUA FRIA

. 3

ENVASADO (papel film, vacio)

4

ALMACENAMIENTO

La leche que se utiliza como materia prima de este producto es leche de reciente ordefio
estandarizado o no en su contenido de materia grasa a una temperatura entre 38-40 °C
(temperatura Optima para el cuajo) la misma se filtra y se le adiciona el cuajo en
proporciones variables segun el poder de cuajado (Para acelerar el tiempo de
acidificaciéon se puede agregar a la leche pos ordefie, leche acidificada a pH 6.0
en proporcion 3:1. También se puede usar para el mismo fin, suero lactico o
fermentos lacticos especificos). Luego de 15 a 20 min se realiza el primer corte o lirado
(algunos elaboradores realizan un segundo lirado), posteriormente se deja fermentar bajo
suero por un tiempo de entre 2 a 4 horas, donde se espera se alcance un pH de 5,8 y
una acidez de °D 25.

Una vez obtenidas estas condiciones se procede al desuerado, el corte de las piezas (200
gr) para continuar con el amasado en caliente previo agregado de sal (1,5 %
aproximadamente).
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En el amasado en caliente (coccion) la masa se lleva a una temperatura entre 80 y 85 °C
por 3 minutos.

Posterior a ello se realiza el filado o hilado (estirado de la masa) se estabiliza en agua fria
y se envasa, el producto se almacena en heladera (entre 5 °C a 8 °C).

Puntos criticos a considerar en el proceso de elaboracion:

Los puntos criticos que se identificaron donde pueden presentarse peligros
microbiol6gicos, que deben controlarse en esa etapa o en la siguiente a fin de evitar que
el producto llegue con algin inconveniente al consumidor son los siguientes:

- Calidad higiénica sanitaria de la materia prima
- Amasado en caliente

- Estabilizado en agua fria

Teniendo estas etapas controladas el producto no traeria inconvenientes

Fase Peligro | Medidas preventivas Limite critico Vigilancia/ Accién
responsable correctiva
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! La elaboracién del quesillo se realiza con leche cruda, debido a que la temperatura de

pasteurizacion altera la estructura de la principal proteina de la leche que es la caseina. Esta

conformacion cuaternaria de la caseina es la que permite que se logre la filancia, caracteristica

principal del producto.
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Resultados de analisis llevados a cabo en las visitas a terreno

Grafico N° 1: Resultados de Mesdfilos 30°C obtenidos en muestras de leche para
Tucuméan y Catamarca.

1wi/807

Log ufc/ml

Mesofilos 30 2C RCS

B CAA ®Tycuman ™ Catamarca

Tucuman, n =20, muestras realizadas en los laboratorios de la Catedra de Microbiologia de los Alimentos
(UNT) y CERELA.

Catamarca, n= 10, muestras realizadas en el laboratorio de Bromatologia de la Direccion provincial de
saneamiento ambiental.

Grafico N° 2: Recuento de Microorganismos patdgenos en el proceso de elaboracion para
Catamarca
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Grafico N° 3: Recuento de Microorganismos patdégenos en el proceso de elaboracion

para Tucuman

Como se pude observar los graficos arrojan resultados alentadores respecto a la materia

prima (leche cruda) con la que estan trabajando actualmente los elaboradores ya que los
valores de recuento de mesdfilos y de células somaticas son menores a los exigidos por
el C.A.A. Si bien, los mesoéfilos aerobios no son perjudiciales para la salud del
consumidor, resultan ser un indicador importante en la materia prima, igual criterio se
toma en el recuento de células somaticas ya que un valor bajo infiere en un producto de
buena calidad sanitaria para dar inicio a la elaboracion del quesillo.
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Por otro lado podemos comprobar que la calidad microbiolégica durante la elaboracién
no se ve alterada, no se observan presencia de microorganismos patégenos, y en el caso
de presentarse, los mismos, estan por debajo del limite exigidos en la normativa.

Esto muestra evidencia de que las multiples barreras (métodos de preservacion)
aplicados y ajustados en tiempo temperatura estan siendo adecuadas para mantener la
calidad higiénica sanitaria del producto ya que se observa que el sistema de elaboracion
del quesillo ejerce una reduccioén bacteriana.

Para poder corroborar la efectividad de las barreras de preservacion principalmente el
método de amasado en caliente (temp. 80 a 85 °C/ tiempo 3 min) se realizaron dos
experiencias inoculando dos concentraciones de Staphylococcus aureus en leche cruda
siguiendo los pasos de la elaboracion normal del Quesillo. Se determiné la supervivencia
del microorganismos en diferentes etapas del proceso.

En la experiencia A se inoculd la leche con Staphylococcus aureus de coleccion ATCC
25923 con una concentracion de 10?2 UFC / ml (esta concentracion infectiva representa la
cantidad de microorganismos patégeno que puede ser aceptada y aun no producir
cambios en la estabilidad de la materia prima, desde el punto de vista sensorial y
conformacion de la estructura proteica).

En la experiencia B se inoculé la leche con Staphylococcus aureus con una concentracion
de 10° UFC / ml (esta concentracion infectiva del microorganismo patégeno produce
cambios importantes en la materia prima: se puede distinguir cambios sensoriales
indeseables y se producirian alteraciones importantes de la estructura proteica lo que
impediria el proceso normal de filancia).

En ambas experiencias A y B se adicion6 fermento lactico para tener una flora lactica en
condiciones normales de elaboracion. Se agregé cuajo obteniéndose a la cuajada a los
40 min. Y se procedio al corte o lirado de cuajada.

Posteriormente se fermentd bajo suero tomandose muestras a las 2 y 4 hs de
fermentacion tanto en A como en B para realizar un control de supervivencia de
Staphylococcus aureus.
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Cumplido dichos tiempos se procedié al amasado en caliente para lo cual se calent6 la
cuajada entre 80-85°C durante 3min. Luego se tom6 muestra para determinar presencia

del microorganismos.

Los resultados, Gréfico 4 y 5, muestran que si bien la fermentacion bajo suero afecta el
desarrollo del patégeno por accién del &cido lactico desarrollado por el fermento lactico,
el efecto que elimina en un 100% el patégeno es la accion del calor, representativo de un

proceso de pasteurizacion.

Estas experiencias fueron realizadas en el laboratorio de la Catedra de la Microbiologia
de los Alimentos de la Universidad Nacional deTucuman.

Grafico N° 4: Analisis de la reduccion de Staphylococcus aureus durante el proceso de
elaboracion del quesillo usando un inéculo de una concentracion igual a 102 UFC/m.

Reduccion de Staphylococcus aureus
durante el proceso de elaboracion del quesillo

3

2,5

2
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0
inicio Fermentac. calentamiento 24h

mT1(2h) 2,6 1,6 0 0
W T2 (4h) 2,6 0,5 0 0

Grafico N° 5: Analisis de la reduccion de Staphylococcus aureus durante el proceso de
elaboracion del quesillo usando un inéculo de una concentracion igual a 10°UFC/m.
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Reduccion de Staphylococcus aureus
durante el proceso de elaboracion del quesillo
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inicio Fermentac. calentamiento 24h
mT1(2h) 5,3 4,6 0 0
W T2 (4h) 5,3 3,7 0 0

Conclusiones:

NT

Se parte de Leche de reciente ordefio estandarizadas o no en su contenido de materia

grasa, de calidad higiénico sanitaria, animales libre Brucelosis y Tuberculosis, carga
microbiana <100.000 UFC/mI, Células somaticas < 400.000 / ml de leche, Ausencia de

inhibidores y sustancias extrafias. Lo que debe ser verificado por el Director Técnico del

establecimiento elaborador, quien es el responsable de la calidad y adecuacion de la

materia prima a utilizar segun lo establecido en el articulo 553 bis del CAA.

Las bacterias lacticas acidificantes provienen de la leche cruda y/o de la leche acidificada,

suero lactico o fermento lactico especifico adicionado, que al desarrollar inmediatamente

generan 4cidos orgénicos, tales como acido l4ctico, limitando el desarrollo microbiano.

El tratamiento térmico entre 80 y 85°C durante 3 minutos que se lleva a cabo durante la

coccion y filancia es un mecanismo eficiente para reducir la carga microbiana.

La microbiota acidificante protege al producto y permite su bioconservacion

Estas multiples barreras avalan que el proceso tradicional de elaboracion del quesillo,

Séa seguro.



)
&\ | Ministerio de
[il\?_'IEEACEﬁ?'ODE ‘L\“'& GOBIERNO DE N SALUD pOBLICA ,

- 7= TUCUMAN
el I BROMATOL!

Desarrallo Productivo

PRODUCCION
Y DESARROLLO  AGROINDUSTRIA

2 CATAMARCA

SALUD
~ CATAMARCA

CERELA &
L~y {a% Ministerio de Agroindustria

\ ,T,\ Pr lone le la Nac &

CONICET <’ resiaencia ae la Nacion

El andlisis de los resultados obtenidos hasta el momento permitieron fundamentar el
pedido elevado a la CONAL acerca de la incorporacion del quesillo al C.A.A. ya que no
solo reforzaron el hecho de que las barreras aplicadas son suficientes para obtener un
producto de calidad higiénico sanitaria adecuadas, sino que los mismos demaostraron que
el quesillo es un producto Unico, que debe ser medido con parAmetros propios y no
asimilando al de otros quesos, ya que al cumplimentar los mismos inmediatamente deja
de ser “Quesillo”.

Con este pedido se esta expresando la necesidad de un marco reglamentario,
justamente para poder formalizar un sector que existe, que cada vez es mayor, y que adn
no esté bajo un marco normativo.

Con la inclusion del “Quesillo” en el codigo, las instituciones tendremos las herramientas
para poder medir, controlar, comparar, proponer mejoras y en ultimo término que las
Bromatologia puedan otorgar registro de producto alimenticio.

En el caso en el que el marco regulatorio no exista, los quesillos no desapareceran, pero
la cadena quesillera continuara manteniéndose de una manera informal, ya que el
producto seguira siendo parte de nuestro acervo cultural y demandado por una cantidad
importante de turistas de todo el pais que se acercan a nuestra zona.

Con la normativa las autoridades sanitarias tendran una herramienta para otorgar
registros a elaboradores que tengan el tambo autorizado por SENASA, una sala de
elaboracion, apliquen Buenas practicas de ordefio, Buenas practicas de manufactura en
la elaboracién de productos y un protocolo ajustado (pH , tiempo temperatura de
inmersion de cuajada en suero, tiempo temperatura de coccioén de la masa , y agua de
enfriamiento de calidad bromatolégica apta) para la elaboracion del quesillo pero sin
perder su caracteristica y receta original.



