Catamarca, 29 y 30 de noviembre de 2017

QUESO CAPRINO
ARTESANAL: CAMINO
HACIA LA INOCUIDAD

Presenta:

Lourdes Del Castillo y Monica Chavez
INTA-Salta



¢;,Por qué atender estas

J Seguridad alimentaria

(J Agregado de valor en origen/desarrollo local y
regional

JdPor ser Argentinos
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N ia Mundial de la Alimentacidon-FAO 16 de octubre
MC4

Uia Mundial de la Alimentacion | 16 de octubre de 2017

Cambiar el futuro de la migracion.
Invertir en seguridad alimentaria
'- y desarrollo rural.3

“La seguridad alimentaria se da cuando todas las personas
tienen acceso fisico, social y econdmico permanente a
alimentos seguros, nutritivos y en cantidad suficiente para
satisfacer sus requerimientos nutricionales y preferencias
alimentarias, y asi poder llevar una vida activa y saludable”

www.fao.org/economic/ess/ess-fs/es/

lNTA ARGENTINA Ministerio de Agroindustria
200 ANOS DE
&‘ INDEPENDENCIA PreSIdenC|a de la Nacion



Diapositiva 3

MC1 desde 1945 todos los afios FAO celebra su creacion los 16 de octubre como el dia mundial de la alimentacion
Monica Chavez, 22/10/2017
MC2 FAO es

Monica Chavez, 22/10/2017

MC3 Food and agriculture organization
Monica Chavez, 22/10/2017

MC4 of the Nation United
Monica Chavez, 22/10/2017



Soberania

O Hay una cadena lactea caprina
en el pais con caracteristicas
propias

O Se reconoce que son aportantes
importante de alimento y recursos
economicos no solo localmente

1 Se desconoce exactamente el
numero de elaboradores de
quesos caprinos artesanales pero

i

Se estima para Salta 1.380 (familias)

oo FATIPAIE D &N

ARGENTINA Ministerio de Agroindustria
200 ANOS DE 5 < i
INDEPENDENCIA Presidencia de la Nacion

g O




Agregado de valor en

O Tecnologia propia con produccién
de insumos en forma local

O Tecnologia de bajos recursos
energéticos

O No manifiestan problemas de
comercializacion, si de requiso de
quesos
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Factores

O Rol identitario del queso- Qué significa identitario?
organizaciones

Es el reconocimiento de la persona en
la multiplicidad de roles

Formas de articulacion e integracion
del si mismo con otros

Conceptos: Pichion Riviere
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Ubicacion C.A.A y Mercosur: Humedad (%)
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Humedad (%p/p)

CAA (art 605 -2): : <45,9 %: quesos de mediana humedad (pasta
200 ANOS DE é pimisterto de Adraindusire s S€idura) 46,0 - 54,9 %: quesos de alta humedad (pasta blanda);
e i > 55,0 %: quesos de muy alta humedad (pasta muy blanda)
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Ubicacién en C.A.A y Mercosur: Grasa (%)

N=111

Quesos
. Quesos grasos ]
Quesos semigrasos :

CAA (art 605 -2): 25,0 a 44,9 % de grasa: quesos semigrasos; 45,00
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b_g O 200 AROS DE é Prosichencis e la Kacidn a 59,9 % de grasa: quesos grasos; mas de 60,0 % de grasa: quesos
afics extra grasos o doble crema
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CARACTERIZACION DE LOS QUESOS SEGUN CODIGO
ALIMENTARIO ARGENTINO (CAA)

m Humedad (%,p/p) Grasa (% p/p)

PromiDE Tipo (s/CAA PromzDE (*) Tipo (CAA
art.605) art.605)
Valles Aridos 47 57+3,97 Alta Humedad 53,14+6,79 Grasos
(n=25) (n=25)
Chaco 47,7412 93 Alta Humedad 42.25+3,46 Grasos-Semi
Pampeano (n=70) (n=68) graso

Semiarido

* [IDIf sig (p< 1x10 #)
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Valores caracteristicos de proteina en alimentos y e
queso caprino artesanal

Proteina
Alimento % (g/100g alimento)

Carne vacuna 18-21

Legumbres (poroto, garbanzo, 22 — 25 (68-75% valor

lenteja) bioldgico)
Huevos 12
Queso de vaca 18 - 20
Queso de cabra (N=128)* 12,02 — 30,48
* Vialores proteina quesos caprinos artesanales Argentinos: 20,97+/-3,64 ( base INTA Salta a
nov. 2017)
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Inocuidad de quesos: Recuento de coliformes totales

AN

(N= 118 quesos) ® N1/

CAA art.605-

Requisitos CH

microbioldgicos (25%)

para quesos (TSF;/)

criollos: L (0;0)

<10.000; S (60%)

10.000-100.000; A7) Lot
o 67%

>100.0000 T (25%) S (20%)
aT A (81%)
(67%) P (100%)

T(75%)
QT (0%)

(13%)

L (33%)
S (20%)
A (11%)
P (0%)
T(0%)
QT
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Inocuidad en quesos caprinos artesanales:patogeno

De un total de 93 quesos analizados:

CASOS POSITIVOS

PATOGENOS

Muestras de Salmonella S. Aureus coag Listeria
quesos E. Coli/g spp/25g (Art. (+)/g (Art. 605 | mon/25¢g (Art.
605 CAA, CAA, <100) 605 CAA,
ausencia) ausencia)
Centro 21,5% 7% 6,5% 0%
(20/93) (8/92) (6/92) (0/89)
Sunerficie 47% 33% 34% 0%
P (44/93) (31/93) (32/93) (0/90)
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Inocuidad leche y quesos

51% muestras leche s/80 muestras

Limite (s/” QUESOS

20% @
25% @
55%

Conteo Células Somaticas
(cel/ml)
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Aportes a la valorizacion: leches certificadas

CCA art. 557 leche cruda para consumo directo
ColifT<10 coliformes/ml y Rto <10.000 mesofilas/ml

19% (14/75 casos)
Rto=1.413ufc/ml
ColifT= 1 ufc/ml

Limite Aceptable
<10.000ufc/g




Tecnologia quesera artesanal: etapas

Corte de la cuajada y

Agregado « ”
aqua tibia amasado (“asentado )Moldeado (sinchon
. .

' | A d jo: Salado en ° Plastico Pruebas
Filtrado | gregado CuaJ°'| cuajadaoal | Prensado .
cllienzo | quimico o natural moldear y Oreo :

I 1
v . )
: v
Preparacion 2 Deshidratacién i
de la leche | Formacion del gel del 9ol Maduracion
Tiempo Tiempo variable
Temp. Temp. ambiente

30-35°C
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Ejemplo: pasteurizacion de leche

Microorganismos mesofilos
(ufc/ml) 24hs

Leche cruda Leche ‘ Mortandad (%)

pasteurizada
Es importante la carga inicial de bacterias
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Cinéticas de pH y aw en cuajo natural

—— Grupo 1 (J s/L)
6.1 ——Grupo 2 (A s/L)
6 3\ —4&—Grupo 3(A L)
59 )%\\ —u
58 l\ __ .-j—\—-- — _ ---""""/ \\t—___________‘
57 - ..
. = Evolucion de aw
s 5,5 \
54 \ 0,8
53 \01 0,7 i l
52 | . 0,6 . l ’ ‘
0 50 05 ‘ ] ¢ Grupo 1
% 0.4 ‘ m Grupo 2
G 3
e 0,6 valor ®—  A®wRo°
0.2 seguro
0,1 -
0 T T T T T T T 1
0 50 100 150 200 250 300 350 400

Tiempo de maduracion (dias)

ARGENTINA Ministerio de Agroindustria
200 ANOS DE . . i
INDEPENDENCIA Presidencia de la Nacion

(=
8
O



Analisis de Cuajo: tres cuajos diferentes 12 meses

7,67+1,86 7,1941,44 6,95+1,39

Parametro

2,36+1,86 2,55+1,43 3,84+2,55

<LD (limite de  <LD <LD
deteccion)

<LD <LD <LD
<LD <LD <LD
<LD <LD <LD

Ausencia Ausencia Ausencia

Ausencia Ausencia Ausencia
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Cuajo + Suero (pancho o panchera)
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(pH 4,31) (pH 3,92) (pH 4,00)
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Actividad antimicrobiana en de leche

Total de cepas testeadas= 165

Listeria S.aureus B.cereus

monocytoge
nes

Grupo A 0 0 0 0 0
(AMT<1.600.000)

Grupo B
(AMT>12.000.00Q

3 cepas Enterococcus durans

4 cepas Enterococcus faecium
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CONCENTRACION DE NaCL SEGUN

Sal (NaCl) en quesos de Valles aridos de altura

10 - - 120%
8 - 100%
80

wb - %
'64 60%
o 2 40%
32 - ' I 20%
(]
=0 - ' : 0%

O O 0O 0 0O 0 0 0 0O 0O 0O 0O 00O

Tl ) Tl &l Ty &) M) & M) &) M ) O & o

O o Al ;om0 WS

OOOOOOQOQOQOOOE

T 1 O 1D O 1D O 1D O 1 O W O W >

\\\\\\\\\\\\\

3or||-|NNmm<r<rm|n\omg

S 0.y

£

[ & o D Y o )
ORNWAVNNEOS

OMS recomienda
5 NaCl g/dia

A 4

Porcion de queso es

28 gr $

Aportan aprox 10% de
los recomendado
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Relacion entre el recuento de total (Rto) de leche y

recuento de coliformes totales en queso

11 muestras deA

Coliformes totales en queso (log UFC/g)

queso: 2
O Tucuman, 2 Salta,
| 7 La Rioja
0,0 1,0 2,0 3,0 4,0 5,0 6,0 7,0 8,0 9,0

Recuento de Aerobios mesdfilos en leche (log UFC/ml)
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Reflexiones finales

O Desde el punto de vista de la ingenieria de procesos, la tecnologia quesera
tradicional es eficiente en términos de requerimientos energéticos y de
iInsumos

O Es una tecnologia que agrega valor en origen

O La tecnologia quesera no cuenta con herramientas probadas que controlen
inocuidad

O Es posible plantear el interrogante sobre la factibilidad de usar BAL
(actividad antimicrobiana y colonizante) en el control de la inocuidad para
estos sistemas

O Cada etapas de elaboracion de queso artesanal, aporta microbiota lactica
diferente, con cualidades tecnoldgicas particulares

O Es posible cambiar la historia de estos elaboradores construyendo una
propuesta sélida para el CAA
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MUCHAS GRACIAS

ampredonae
Rebeca Mende:z
Torres y Monica
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