DESARROLLO SOCIO - ECONOMICO Y LAS MATERIAS PRIMAS

Desde el momento en que la vaca es ordefiada, para que la propia leche
y sus derivados lleguen al consumidor, existe un conjunto de etapas
gue tendremos que ir estudiando cada una de ellas.

Toda operacidn exige higiene por lo que antes de empezar el ordefio las

y al mismo tiempo que se le proporciona
un masaje que estimulara la secrecion de leche. A continuacion ya
podemos colocar las ** " de la maquina de extraccion.

Una vez puestas las pezoneras, estas proporcionaran un masaje de
relajacion manteniendo el manguito de la pezonera cerrado.
Conseguiremos asi que el pezén se llene de leche. Después la maquina
extractora succionara la leche del pezon. Estos pasos se van
produciendo sucesivamente. La leche es conducida al depésito
recolector.

La operacion de ordefio dura entre 6 y 10 minutos. En funcién del
tamano de la cisterna se realizaran 2 o 3 ordefios al dia.

Terminada la operacion de ordefio las ubres y pezones de la vaca seran
lavados y desinfectados.

Enlazar desde aqui, via online, para visualizar los videos

Enlazar desde aqui, , para visualizar los videos

Video: Ordefio manual y mecanico de una vaca

Video: sala de ordefio maltiple

La leche obtenida se puede guardar en la propia ganaderia a una
temperatura entre 4 y 6°C. Si queremos guardarla un maximo de tres
dias la temperatura sera de 2 a 3°C.
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El ganadero como empresario que es lo que quiere es obtener, en un
mismo plazo de tiempo, la maxima cantidad posible de leche. Esto lo

consiguen mediante la ** ", La estimulacion
consiste en ™ "', decir, dejarla por primera vez
de vida por medios 0 por .Una

vez prefiada tiene un periodo de gestacion de nueve meses. Tras el
parto, el ternero estara un poco tiempo con la madre para obtener las
defensas contra los microorganismos patdgenos, mediante la ingesta de
leche de la madre. A la vaca se le deja ,

hasta que comienza el periodo de lactancia. Durante la vaca
produce el . Se calcula que por cada ternero
nacido la vaca puede proporcionar hasta un maximo de de

leche. Terminado el periodo de lactancia el ciclo comienza de nuevo.

En el 4° embarazo algunas vacas disminuyen su produccion de leche
durante el periodo de lactancia razon por la cual el nUmero de
embarazos por vaca es de cinco. Como agradecimiento por los servicios
prestados las vacas son trasladadas a los prados del pais DEL NUNCA
JAMAS, es decir, se les sacrifica. Ya no aportan ganancias solo gastos.

El ambiente de concordia y solidaridad con el que se viene
desarrollando la tractorada por los precios de la leche desde ayer en
Santiago se ha visto alterada a estas horas. Decenas de tractores han
llegado hasta el complejo administrativo de la Xunta, en San Caetano,
pasadas las 19,20 horas. Los vehiculos han intentado acceder a la
explanada situada frente a la puerta principal del edificio, en la calle
Otero Pedrayo, y decenas de policias a pie se han colocado frente a las
maquinas para impedirlo.

En ese momento, los vehiculos agrarios han hecho sonar sus bocinas y
ha habido lanzamiento de petardos antes de que varios ganaderos se
acercasen a negociar con los agentes desplegados en la zona.
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La llegada de un tractor con un remolque ha provocado que uno de los
policias se subiese al vehiculo, abriese la puerta y diese un manotazo en
el hombro al conductor, lo que ha generado gritos entre decenas de
ganaderos que se acercaron al lugar y en estos momentos dialogan con
los agentes. También ha habido escenas de protesta en las que se han
guemado las banderas de Francia y Alemania.

El acuerdo planteado por la ministra no frena las tractoradas

Los ganaderos debaten como reorientar las protestas tras una reunién
en Madrid que no satisface a todos los sindicatos

Manifestacion de ganaderos este jueves en Santiago. / OSCAR
CORRAL

Los ganaderos gallegos, desesperados por la asfixia economica con la
gue trabajan por la caida de precios de la leche, mantienen bloqueadas
desde hace varios dias las calles de Santiago y Lugo con 4.500
tractores, la mayor protesta en nimero de vehiculos y duracion desde
las célebres tractoradas de finales del siglo pasado. “En el momento en
gue menos ganaderos hay, mas son los que participan en la
movilizacién y mas solidaridad recibimos de la gente. Estamos
afectando a sus vidas, pero estan con nosotros”, recalca Roberto
Garcia, veterano lider del sindicato Uniéns Agrarias. Miles de
personas -15.000 segun la organizacion y 9.000 segun un comunicado
de la Delegacion del Gobierno- han recorrido este jueves la capital de
Galicia en manifestacion mientras se celebraba la reunion en el
Ministerio de Agricultura, en la que se planteé un acuerdo que no
satisface las demandas de todos los sindicatos agrarios.

Los ganaderos de Lugo, que organizan sus protestas al margen de los
sindicatos, ya han anunciado que mantendran la tractorada alrededor
de la Muralla romana. En Santiago, los productores debaten en
asambleas una “reformulacion” de la historica tractorada y estudian
llevar los vehiculos agrarios a las puertas de la industriay la
distribucion para exigirles “gestos de buena voluntad” que demuestren
gue estan dispuestos a pagar precios sostenibles por la leche. “Que la
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distribucion retire de sus estanterias la leche que no cumpla lo que
dicen que van a firmar y la industria, que deje de enviar contratos a la
baja”, reclama Garcia, cuya central da 15 dias para que el Gobierno
aflada al acuerdo una definicidén concreta de lo que es un precio
sostenible para la leche y la aprobacion de una orden ministerial con
sanciones para quien no lo cumpla.

Los tractores llevan ya dias en las entradas de instalaciones de
Alcampo, Carrefour y Dia en Santiago y esta ultima empresa realiz6
este jueves un “cierre patronal” en su almacén y en una tienda por “el
bloqueo ilegal de los ganaderos”. Estas cadenas recibieron ademas una
advertencia del presidente de la Xunta. En su comparecencia tras la
reunion semanal de gobierno, el popular Alberto Nufiez Feijoo hizo un
Ilamamiento a los consumidores para que compren solo leche con el
sello “100% gallega”, que garantice no solo su origen sino también el
pago a las granjas de un precio justo: “Si todos funcionamos asi, la
distribucion entendera el mensaje”.

Tras la reunidn con la ministra Isabel Garcia Tejerina, Feijoo ha
animado a las organizaciones agrarias gallegas a *‘aprovechar" el
acercamiento para firmar un acuerdo. ""Todo lo que sea sentarse para
avanzar, para concretar y para establecer un texto es siempre
positivo™, ha afirmado el presidente gallego en declaraciones recogidas
por Europa Press.

Espafia, Italia, Francia y Portugal defienden una subida del precio de
intervencion

Granjeros protestan por el precio de la leche con tractores en la Plaza
de Luxemburgo, junto al edificio del Parlamento Europeo en Bruselas
(Bélgica), en una imagen de archivo. / EFE

Los ministros comunitarios de Agricultura abordaran hoy en una
reunién extraordinaria la crisis de precios existente en el

en el conjunto de los paises miembros provocada por los elevados
excedentes registrados en los Ultimos meses tras la supresion de las
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cuotas el 1 de abril, el cierre de las fronteras rusas y la caida de la
demanda en los mercados mundiales.

Ante ese Consejo, los ministros de Agricultura de Francia, Italia,
Portugal y Espaia

donde acordaron la defensa de una serie de medidas para
solventar los problemas del sector de la leche, asi como otras referidas
a los sectores de porcino y de vacuno de carne. La ministra espafiola de
Agricultura, se reunid a su vez con el comisario
de Agricultura, Phil Hogan.

MAS INFORMACION

El principal objetivo de los cuatro paises en la reunion de hoy es lograr
un incremento en el precio de intervencién de solamente 0,17 euros
kilo, algo que, en opinidn de los representantes espafioles, supondria un
empuje a los precios en origen.

Almacenamiento de quesos

Los ministros reclaman también el almacenamiento de quesos ante la
existencia de una situacion excedentaria que, en muchos casos, llega al
mercado espafiol desde el resto de los paises comunitarios a precios de
saldo. De cara al futuro, se demanda un mejor funcionamiento del
Observatorio de los precios de la leche, la creacion de un grupo de alto
nivel como se hizo en otros sectores ante situaciones de crisis para
analizar el problema, ayudas para apoyar a los exportadores a través
del Banco Europeo de Inversiones o un mayor control del etiquetado.

En los altimos afios, con la aplicacion de las sucesivas reformas de la
Politica Agricola Comun, el sector de la leche, como casi la totalidad de
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los sectores, ha sufrido el desmantelamiento de casi todos los
mecanismos para la adecuada regulacion de los mercados.

La ministra de Agricultura, tiene previsto
reunirse con las organizaciones agrarias para analizar los resultados
tras la celebracion del Consejo.

b)

Al contrario de lo que se podria pensar, se trata de una operacion con
unos requerimientos muy estrictos.

Los vehiculos estan dotados de:

a) Equipos de medicion electrénicos

b) Toma de muestras

c) Durante el transporte no se debe cortar la cadena de frio
(Isotérmicas). La temperatura dependera de la temperatura de la leche
almacenada en la ganaderia (de 4 a 6°C o de 2 a 3°C)

d) Las cisternas son de acero inoxidable, abombadas en forma eliptica
y divididas en compartimento para evitar lo maximo posible el
movimiento de la leche, lo que hace que la leche llegue en optimas
condiciones a la Central

e) Los camiones deben estar adaptados a los requisitos legales.
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En el transporte, como ya se dijo, no se debe romper la cadena de frio
por lo que en la Central Lechera se debe proceder a su rapido
enfriamiento a temperaturas entre 3 y 4°C, con lo que se inhibira el
desarrollo de los microorganismos y se tendra un producto de buena
calidad microbioldgica.

El sistema de recepcidn y tratamientos previos de la leche en una
Central Lechera consiste en:

a) La cisterna es descargada pasando la leche por un tamiz donde se
separan las impurezas mas gruesas que pudiese llevar

b) Después pasa a un pequefio depoésito desairador sometido a la
accion del vacio para eliminar el oxigeno obstruido. Es importante
evitar la mezcla de leche con aire cuando esta entre 3 y 8°C.

c) Una bomba envia la leche a un deposito intermedio donde se deben
tomar muestras para analizar diversos parametros y determinar la
calidad de la leche

d) Otra bomba envia la leche a una centrifugadora cuya mision es
separar la mayoria de las impurezas solidas e incluso un niumero
elevado de microorganismos de la leche

e) Se procede a su enfriamiento hasta una temperatura de 4°C

f) Otra bomba lleva la leche hasta el depdsito de almacenamiento final

a)

b) .- Este indica eventuales adulteraciones.

C) .- Acidez mayor de 0,18% se rechaza.
d) .- Se mezcla cantidades iguales de leche y

alcohol al 68%, si se produce coagulacion la acidez es demasiado
elevada.
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e) .- Si la leche se coagula hirviéendola, ésta es inadecuada
para la pasteurizacion

f) .- Evalla el grado de contaminacion
con microorganismos.

9) .- Filtrando la leche a través de un algodén especial, se
evalla la sedimentacion para determinar el contenido de impurezas.

h)

1) .- Un contenido elevado indica la presencia de
mastitis (inflamacion en las glandulas mamarias y en la ubre de la
vaca) en las vacas productoras.

Realizados todos los analisis pertinentes y considerar la leche recibida
en condiciones optimas, la Central Lechera procedera a la elaboracion
de los diferentes tipos de leche como de los derivados de esta.

) .- Con un contenido en grasa (colesterol) igual al de
la leche inicial. Un minimo del 3,2 % en grasa.

b) .- Contenido en grasa inferior al contenido
inicial. Un maximo de 1,8 % y un minimo de 1,5 %.

C) .- Contenido en grasa muy inferior al contenido
inicial. Un maximo del 0,3 % de grasa.

Entre las leches enteras nos encontramos con los siguientes tipos:
a)

b)
c)

Mantiene inalteradas las cualidades de la leche recién ordefiada: color,
olor, sabor y propiedades nutritivas.

No contiene conservantes ni estabilizantes.

No necesita hervirse antes de consumirla, gracias a la pasterizacion ( la
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leche es calentada a 72 °C durante 15 segundos)
Es necesaria su conservacion en frio (4° a 6 °C).
Se podra comercializar hasta 6 dias después de la pasterizacion

Se produce mediante el aumento de la temperatura hasta los 110 °C,
por un periodo de 20 minutos. Una vez envasada la leche
herméticamente, el problema fundamental de este método radica en la
perdida de caracteristicas de la leche ( sabor, textura, olor, color ) ya
gue el tratamiento es bastante severo, destruyéndose algunas vitaminas
y desnaturalizando proteinas. Es un sistema utilizado en menor
medida que la pasterizacion.

Su conservacion es mucho mas prolongada que la leche Pasterizada. Se
puede almacenar durante meses a temperatura ambiente.

Viene usualmente almacenada en cajas tetrapack y se puede tomar
directamente de ella.

Las siglas UHT significan “temperatura ultra alta”, pues durante su
proceso de elaboracion la leche es sometida a temperaturas altisimas
gue eliminan por completo el contenido de agua, para luego ser
adicionado. La leche UHT es la que se somete a una temperatura de al
menos 135°C durante 1 segundo. Su principal ventaja, es la
durabilidad desde el punto de vista de la caducidad.

Si bien el proceso garantiza que esté libre de cualquier tipo de
gérmenes y mantiene ese sabor de leche casi auténtico, la verdad es que
también tiene su parte negativa. Al ser sometida a tan extremas
temperaturas, sus nutrientes sufren dafo. La leche ha perdido todo

su valor alimenticio, el cual tiene que ser adicionado nuevamente de
forma artificial, lo que disminuye la eficacia con la que son absorbidos
por el organismo.

Las proteinas, que no “desaparecen” a altas temperaturas, sufren si un
cambio en su estructura, haciendo que aparezcan como “extrafas” en
el momento de entrar al organismo.
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Pues bien, la leche UHT tiene su parte mala. Si se consume por el gusto
de beber leche, tal vez no represente un problema; sin embargo, si lo
gue esta buscando es una adecuada nutricion y la leche forma parte de
su régimen necesario de proteinas, vitaminas y minerales, es mejor que
considere una leche menos tratada, o tal vez incluso fresca de vaca, eso
si, bien hervida.

Son elaboradas por centrifugacion de las leches enteras ajustandose a
la cantidad de grasa exigible en el tipo de leche.

Constituye el primer alimento que ingiere el hombre nada més nacer,
pero conforme va creciendo la va relegando a un segundo plano. En la
actualidad, son muy pocos lo que mantienen la tradicion de beber un
vaso de leche antes de dormir y su uso se ha limitado al café o como
ingrediente de alguna salsa o postre. Pese al escaso consumo, lo cierto
es que de las tres variedades que existen en el mercado, —entera,
semidesnatada y desnatada—, la mayor parte de la poblacion desconoce
en qué casos conviene optar por una o por otra. Para la doctora Elena
Escudero, méaster en Nutricion Clinica y especialista en Medicina
Interna del Hospital Infanta Sofia de Madrid, «cuando hablamos de
leche entera, semi o desnatada nos estamos refiriendo a la cantidad de
grasa que aporta. La entera posee por cada 100 mililitros 3,9 gramos
de grasa, la semi 1,7 y la desnatada 0,1. Esta eliminacién de grasa lleva
implicita, ademas, la pérdida de vitaminas liposolubles como la A, Dy
E que en la leche desnatada casi desaparecen, mientras que en las otras
casi se mantienen en la misma proporcion que en la entera». Sin
embargo, continlda la experta, «en cuanto al aporte de proteinas,
calcio, fosforo, magnesio y vitaminas del grupo B no hay diferencias
entre los tres tipos de leche». Sin embargo, Rosa Ortega, catedratica de
Nutricion de la Universidad Complutense de Madrid asegura que «un
vaso de leche entera cubre cerca del cinco por ciento del gasto
energético medio de un varon adulto, pero aporta mas del 20 por
ciento de la ingesta recomendada de calcio y otros nutrientes».
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Podria decirse, incluso, que existe un tipo de leche para cada etapa de
la vida. Asi, «la entera solo seria recomendable tomarla durante las
etapas de crecimiento y desarrollo por su mayor aporte calorico
necesario para esta funcion. En cuanto cesa el crecimiento, (entre los
18 y 20 afnos), no hace falta ingerir leche entera y conviene tomar semi
0 desnatada o un preparado lacteo con la grasa sustituida (omega-3
por ejemplo) para disminuir la ingesta de calorias y prevenir el
incremento de peso y la ingesta de grasa saturada que puede repercutir
en los niveles de lipidos sanguineos, especialmente en el colesterol en
sangre», sostiene Emilio Martinez de Victoria, catedratico de Fisiologia
y director del Instituto de Nutricién y Tecnologia de los Alimentos de
la Universidad de Granada. A este respecto, la profesora Ortega
sostiene que «un 50 por ciento de la poblacion mantiene ingestas de
leche inferiores a las recomendadas quizas por una mala informacion,
pues hay una relacion inversamente proporcional entre su consumo y
el indice de masa corporal, ya que la leche reduce la recuperacion del
peso y la grasa una vez que se han perdido».

Como opcidn general, Escudero afirma que «en los adultos
probablemente la méas recomendada sea la semidesnatada ya que el
tipo de grasa que posee la leche de vaca es esencialmente rica en acidos
grasos saturados de los que el aporte diario debe ser inferior al 10 por
ciento del aporte de grasa diaria». En el caso de estar a dieta, no hay
por qué tomar solo desnatada, «la semi es una buena opcion», matiza
la doctora. En esta misma linea se sitia Martinez de Victoria, quien
afade que todo depende del gusto de cada uno. «La mayoria opta por
la semi porgue dicen que la desnatada no sabe a nada». Cada vez
resulta mas habitual encontrar en el supermercado leche enriquecida
con diferentes ingredientes como calcio, vitaminas, omega-3, aunque
hay que tener en cuenta, segun Escudero, «que pueden ser una fuente
adecuada de los nutrientes que suplementan aunque hay diferencias en
las distintas marcas y ello puede influir en su absorcion». Por su parte,
Martinez de Victoria considera que este tipo de leches «son una buena
opcion cuando la persona no ingiere suficiente cantidad, por ejemplo,
de acido félico o omega-3 en la dieta diaria»
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Por centrifugacion podemos proceder a la eliminacion total de la grasa
de la leche. Recordemos que en este tipo de leche debe existir un 0,3 %
de grasa. Para este proceso se utiliza una descremadora que opera por
centrifugacién. Y su disefio es parecido a la clarificadora. Para lograr
un descremado optimo se debe someter la leche a una temperatura
entre 30y 35 °C.

La fabricacion del yogur implica las siguientes etapas:

1.- Después del ordefio se debe hacer un tratamiento térmico. La leche
debe ser fresca y sin contener antibioticos.

2.- Realizamos el proceso de pasteurizacion a la temperatura dentro
del intervalo 85 - 90°C durante un tiempo de cinco minutos.
Pasteurizar la leche destinada para este proceso, se lo realiza de 85 a
90°C con un periodo de retencién de 5 minutos. De esta forma
obtenemos una estructura de la leche de mayor viscosidad y menor
liberacion de suero.

3.- Bajamos la temperatura al intervalo 45 - 46°C y adicionamos el
fermento que esta constituido por bacterias lacteas productoras de
acido lactico. La incubacion se realiza durante 4 a 6 horas. A partir de
este tiempo, podemos iniciar el enfriamiento del yogurt.

4.- La terminacion de la fermentacién se puede conseguir midiendo la
acidez del medio que debe ser 80 grados Dornick. Si no disponemos del
equipo para medir el grado de acidez podemos introducir una cuchara
(perpendicularmente) dentro de la masa y observar que dicha cuchara
no pierde la perpendicularidad.
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5.- Agitamos suavemente, terminada la fermentacion. Bajamos la
temperatura a 20°C y entonces podemos afiadir:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
Obtenemos todos los tipos de yogures existentes. Si la leche inicial es

el yogur mantendra el contenido en grasas y si utilizamos
obtendremos un

6.- Se produce el envasado a la temperatura de 4°C y se distribuye a los
puntos de venta. El

Enlazar desde aqui, , para visualizar los videos

Video: Elaboracién del yogurt

Segun la Orden de 12 de julio de 1983, por la que se aprueban

las Normas Generales de Calidad para la nata y nata en polvo con
destino al mercado interior, se entiende por nata en general, al
producto lacteo rico en materia grasa que toma la forma de una
emulsién del tipo grasa en agua.

La leche cruda debe ser procesada inmediatamente después de su
recepcion.
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1.- Mediante el proceso de desnatado se separan la parte desnatada o
magray la parte grasa de la leche.

2.- Una vez conseguida la nata procedemos a la determinacién de la
cantidad de grasa de la nata.

3.- Tratamiento térmico previamente definido segun el tipo de nata que
se quiera obtener: nata pasterizada, nata esterilizada o nata sometida a
UHT.

4.- La homogeneizacién. La nata homogenizada tiene varios efectos
beneficiosos, entre ellos:

a)
b)
c)

5.- Una vez obtenido el producto final, continta el proceso:

a)
b)
c)

Hay distintos tipos de nata, dependiendo de los contenidos en grasa,
que oscilan entre un y del

: Contenido en grasa
: Contenido en grasa
: Contenido en grasa

La nataes la , con 2/3 de las
proteinas de la leche cruda, la mitad de lactosa y una pequefa
proporcion de agua.
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Es importante la cantidad de vitamina A que llega a ser 6 veces
superior al de la leche cruda. Es rica en vitamina D.
Es importante su contenido en calcio.

Enlazar desde aqui, , para visualizar los videos

Video: Elaboracion artesanal de la nata

La mantequilla se define como

Se trata de un derivado lacteo muy importante en alimentacion por el
. Esta grasa transmite las vitaminas
liposolubles conson: A, Dy E.

Se obtiene mediante el . obtenida de la
. Su composicion:

a) Contenido
b) Un

c) Un

Enlazar desde aqui, , para visualizar los videos

Video: Obtencion de mantequilla
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No hay que ser muy listo para saber que la materia prima del queso es
la leche. Podemos elegir leche entera, semidesnatada o desnatada.
Segun la leche elegida asi seran los quesos obtenidos.

La leche generalmente procede de vacas, ovejas y cabras, obteniéndose
guesos puros de las 3 especies y también de sus mezclas. El origen de la
leche es sumamente importante pues dependiendo del mismo
obtendremos quesos con texturas diferentes y ldgicamente sabores
diferentes. Los quesos mas suaves son los que estan elaborados con
leche de vaca y los mas fuertes o madurados son sobre todo los quesos
de oveja.

La leche y recién . Esta misma deber
ser tratada previamente . Las
grandes empresas, emplean leche previamente mediante

un largo proceso térmico, que eleva la leche a una temperatura
superior a los

Al enfriarse la temperatura de la leche se produce la coagulacion de la
leche, lo que incrementa la presencia de sales minerales. Algunas
empresas agregan un pastilla que acelera la salinidad de la cuajada,
esto no solo para cortar el sabor amargo y darle ese toque de sal que es
clasico en el queso, sino ademas para:

a)

b)

c)

Los cuajos microbianos son elaborados principalmente a partir de
cultivos de mohos de la especie “Rhizomucor”. Actualmente se elabora

(enzima proteasa encontrada en el cuajo ) producida por
fermentacion con microorganismos modificados genéticamente, con lo
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https://es.wikipedia.org/wiki/Enzima
https://es.wikipedia.org/wiki/Proteasa
https://es.wikipedia.org/wiki/Cuajo
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cual se obtiene un enzima bastante similar a la quimosina de origen
animal.

Ademas de los tratamientos realizados sobre la leche debemos seguir
trabajando en la elaboracion del queso:

A continuacion puede , segun el tipo de queso
gue se quiera elaborar. Tras este proceso, la leche debe
homogeneizarse y asi obtener una textura mas uniforme.

Después del tratamiento y coagulacion, la leche se transforma pasando
de un estado liquido a un estado sélido o semisolido, debido a la
cuajada que retiene ademas los glébulos de grasa, agua y sales.

Una vez transcurrido el tiempo de coagulacion y comprobando que la
cuajada tienen la consistencia y textura adecuada, se procede a su
corte. Como consecuencia de dicho corte se produce un drenaje inicial
del suero. Mediante agitacion y elevacion de la temperatura
favorecemos todavia mas la expulsion del suero. El ultimo paso de esta
etapa “ ”, sirve para eliminar el suero de la cuajada.

Se introduce la cuajada en moldes. Estos moldes son actualmente de
acero inoxidable o de plastico alimenticio.

Una vez llenados los moldes pasamos al prensado, que tiene como
finalidad dar la forma definitiva al queso, evacuar el suero y el aire
para favorecer la unién de la cuajada. La presion y la duracion del
prensado dependeran del tipo de quesos que se desee elaborar.

En el paso siguiente, la , los quesos son mantenidos en
camaras o cuevas de maduracion donde se controla la temperatura, la
humedad y la aireacion.

Durante esta fase existen procesos mecanicos frecuentes como el volteo
de los quesos, consiguiendo que la maduracion sea uniforme y evitando
gue se deformen, el cepillado de las cortezas y en algunos casos
frotamientos de la corteza con salmuera.
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Es una etapa muy importante ya que se producen en el queso una serie
de reacciones y cambios fisico-quimicos que determinaran el aroma, el
sabor, la textura, el aspecto, textura y consistencia.

El queso ya esta en condiciones de ser llevados a los puntos de venta.

Enlazar desde aqui, , para visualizar los videos

Video: Elaboracién industrial del queso de vaca

Los Quesos Espafoles mas famosos:

: Elaborado con leche de vaca, cabra u oveja
Madurado y semicurado

Uno de los més exquisitos, madurado desde tierno a semicurado, su
sabor unico se debe a la fusion del ganado, pues es elaborado con leche
de vaca, cabray de oveja.

Fresco y bastante acidificado, proviene Unicamente de la leche de vaca.

: Elaborado con leche de vaca, cabra u oveja
Uno de los més exquisitos de Espafia, preferentemente de los Picos de
Europa en Asturias.

En los afios 90, surgio evidencia cientifica acerca de los efectos nocivos
de los y ( Los acidos
grasos trans son un tipo de acido graso insaturado que se encuentra
principalmente en alimentos industrializados que han sido sometidos
a hidrogenacion o al horneado). Tanto los &cidos grasos saturados
como los trans incrementan el colesterol total pero, ademas, los trans
reducen los niveles de colesterol-HDL (Colesterol bueno) y aumentan
los trigliceridos.
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En Holanda fue el primer pais que tomo la iniciativa en fabricar un
producto similar a la mantequilla pero con menos acidos grasos
saturados y mas poliinsaturados (dobles enlaces en la cadena

carbonada del acido). Fue el nacimiento de la

La Margarina es una ** "* de agua en aceite con mas de un
y menos de un . Las grasas son normalmente
0 bien mezcla de y

La margarina debe cumplir con una serie de requisitos para el buen
uso de la misma para la alimentacion:

a)
b)
c)

Se trataba de eliminar los de las margarinas pero
sin incrementar los niveles de acidos grasos saturados. Incrementaban
los solidos en grasas insaturadas sin utilizar la hidrogenacion parcial,
causante de la produccion de los trans. Las grasas poliinsaturadas son
liquidas y debemos parar a un estado sélido que permita el untado.
Para alcanzar este objetivo, se desarrollé una técnica, que contradice
todo lo dicho hasta el momento, consistente en la combinacion de tres
procesos diferentes:

) : Conseguimos la textura deseada
b)
c)
: Cuando sometemos la emulsion inicial a la primera etapa
de fabricacién (Hidrogenacion completa) los acidos grasos vegetales

poliinsaturados pierden sus dobles enlaces y se convierten en acidos
grasos saturados llamados que son altamente peligrosos.

Un ejemplo quimico seria:

HIDROGE.
CH2=CH-CH=CH2+H2 > CH3'CH2-CH2-CH3
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Aparte de lo dicho podemos continuar con lo referente a las
margarinas.

Podemos encontrar en algunas margarinas leche desnatada, vitaminas
liposolubles (A, D, E), vitamina B12, vitamina B6, acido félico. Muchos
de ellos afiadidos a la emulsion en el proceso de fabricacion de la
margarina.

Segun el aceite seleccionado para la obtencion de la margarina, esta
puede llevar acidos grasos esenciales como omega 3 y/o omega 6.

‘ ? , pero asegurate de que esté hecha
en casa. La margarina casera no lleva consigo el proceso de
Hidrogenacion y por tanto no existe la posibilidad de que los aceites
vegetales pasen a grasa saturadas trans.

Enlazar desde aqui, , para visualizar los videos

Video: Elaboracién de margarina casera

Video: La verdad sobre las margarinas

Video: La verdad sobre las margarinas

Video: Los peligros de la margarina

Video: Los peligros de la margarina
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https://www.youtube.com/watch?v=LUZjO1fzT4I
https://www.youtube.com/watch?v=gleQtS7L4Ps
https://www.youtube.com/watch?v=qG-dKoXqJD4
https://www.youtube.com/watch?v=adnjOm1e1Po
https://www.youtube.com/watch?v=ZisAYmgj6Uc
http://ben.upc.es/documents/eso/aliments/html/lacteo-4.html
http://www.uco.es/zootecniaygestion/img/pictorex/16_20_02_tema_9chico2.pdf
http://www.uco.es/zootecniaygestion/img/pictorex/16_20_02_tema_9chico2.pdf
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http://www.tecnologiaslimpias.org/html/central/311201/311201_ee.htm%23Etapa%20de%20recepción.
http://www.tecnologiaslimpias.org/html/central/311201/311201_ee.htm%23Etapa%20de%20recepción.
http://www.alimentosdecantabria.com/marcas-de-calidad/calidad-controlada/leche-pasterizada
http://www.alimentosdecantabria.com/marcas-de-calidad/calidad-controlada/leche-pasterizada
http://lechedelasierra.com/?page_id=65
https://cienciaycampo.wordpress.com/2011/03/13/pasterizacion-esterilizacion-y-uht/
https://cienciaycampo.wordpress.com/2011/03/13/pasterizacion-esterilizacion-y-uht/
http://www.botanical-online.com/lecheesterilizada.htm
http://www.lineayforma.com/nutricion/%C2%BFque-es-la-leche-uht.html
http://www.lineayforma.com/nutricion/%C2%BFque-es-la-leche-uht.html
http://www.larazon.es/historico/7262-leche-semidesnatada-la-mas-saludable-GLLA_RAZON_344580%23.Ttt1tWP7x3x40Vj
http://www.larazon.es/historico/7262-leche-semidesnatada-la-mas-saludable-GLLA_RAZON_344580%23.Ttt1tWP7x3x40Vj
http://reciteianews.blogspot.com.es/2011/04/descremado-o-desnatado-de-leche.html
http://reciteianews.blogspot.com.es/2011/04/descremado-o-desnatado-de-leche.html
http://ben.upc.es/documents/eso/aliments/HTML/aceites-6.html
http://wilsonproces.blogspot.com.es/2012/10/produccion-industrial-del-yoguros.html
http://wilsonproces.blogspot.com.es/2012/10/produccion-industrial-del-yoguros.html
http://infoalimenta.com/biblioteca-alimentos/53/67/nata/detail_templateSample/
http://infoalimenta.com/biblioteca-alimentos/53/67/nata/detail_templateSample/
http://html.rincondelvago.com/proceso-de-elaboracion-del-queso.html
http://www.consultatodo.com/quesos/quesos1.htm
http://www.viajejet.com/proceso-de-la-elaboracion-del-queso/
http://www.poncelet.es/enciclopedia-del-queso/elaboracion.html
https://www.sabrosia.com/2013/03/como-se-hace-la-margarina/
http://www.institutoflora.com/origen-elaboracion-y-composicion-de-margarinas.php
http://www.institutoflora.com/origen-elaboracion-y-composicion-de-margarinas.php
http://nutricion.nichese.com/margarina.html
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http://www.qcom.es/v_portal/informacion/informacionver.asp?cod=25020&te=2&idage=26888
http://www.qcom.es/v_portal/informacion/informacionver.asp?cod=25020&te=2&idage=26888
http://elartedesanar.bligoo.es/la-verdad-sobre-la-margarina%23.VdhZPvntmko
http://elartedesanar.bligoo.es/la-verdad-sobre-la-margarina%23.VdhZPvntmko
http://transformer.blogs.quo.es/2011/08/14/la-verdad-sobre-la-margarina-y-las-grasas-trans/
http://transformer.blogs.quo.es/2011/08/14/la-verdad-sobre-la-margarina-y-las-grasas-trans/

