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Resumen

Se estandariza el proceso de elaboracion de la mozzare-
Ila a partir de leche de cabra. El producto se clasifica de
acuerdo a su contenido de materia grasa y humedad
como queso magro y de pasta blanda.
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Introduccion

La produccion lechera caprina tiene gran importancia
en el Noroeste argentino, donde se localizan el 60% de
los animales dedicados a esta actividad(". La disponibi-
lidad per capita promedio de esta leche en nuestro pais
es de 80 cc y en Salta asciende a 233 cc. Ademas, de las
30 plantas elaboradoras de queso registradas, el 70% se
ubica en el NOAR,
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La leche de cabra como sustituto de la tradicional leche
de vaca ha comenzado a merecer la atencion de gobier-
nos y entidades privadas. El interés radica en la poten-
cialidad que tienen los productos derivados de esta
leche para ser consumidos por grupos que presentan
intolerancia a los licteos de origen bovinol'l.

El queso mozzarella se puede utilizar en la ela-
boracion de una gran cantidad de platos. Los usos mas
comunes se dan en pizzas, lasafas, pastas, ensaladas,
comidas rapidas, y en general en todo plato gue requie-
ra un gratinado especial durante el proceso de hornea-
do y calentado del queso.

El objetivo de este trabajo fue estandarizar la
elaboracién de mozzarella de cabra, con vistas a impul-
sar producciones de quesos de leches no tradicionales.

Materiales y métodos
Se trabajo con leche de cabra biotipos Saanen, Nubian
y Criolla, de la finca "La Huella", de 1a localidad de
Vaqueros, Departamento La Caldera, Salta, Argentina.

Se utilizaron cultivos lacticos liofilizados, de
inoculacion directa, de Streptoccocus thermophilus DVS
ST-M7 vy Lactobacillus helveticus DVS LH-B02 Chr.
Hansen!®, Argentina; y cuajo en polvo Chymax Extra
Crh. Hansen, que contiene la enzima coagulante quimo-
sina al 100%, con temperatura dptima de trabajo entre
37- 45°C.

La leche se retird del tambo pasteurizada a
63°C por 30 minutos, refrigerada a 4°C, y se trasladé en

Cuchilfas con PTFE y tratamientos
anticorrosives que evitan éxido y adherencias
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Figura 1- Cuajada

bidén de polipropileno con capacidad de cinco litros
hasta el Laboratorio de Alimentos de la Facultad de
Ciencias de la Salud - UNSa, en un tiempo de 10
minutos. En la leche se determind humedad; hidratos de
carbono por diferencia; proteinas por formoll®; grasas
por Gerber; cenizas, calcio y fosforo.

Se trabajo con 3000 ml de leche a una tempe-
ratura de 37°C y se inocularon las bacterias lacticas ST-
M7 al 0,108 y LH-BO2 al 0,15%. Se pre-madurd duran-
te una hora + 15 minutos, hasta alcanzar un pH de 6,6;
se incorpord el coagulante en una concentracion del
0,03%03), de manera de producir la coagulacion entre los
25-30 minutos. Una vez que la cuajada adquirio la con-
sistencia adecuada (gel), se lird (2 x 2 x 2 cm) y se agité
suavemente por tres minutos (Figura 1).

Se mantuvo la cuajada bajo suero hasta que
alcanzd un pH de 5,4, en el cual se observo que la masa del
queso estaba lista para hilarse (Figura 2). La cuajada lista
(Figura 3) se colocd en agua a temperatura de ebullicidn
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(96°C) y se amaso para unificar y estirar, de manera de obte-
ner una masa fundida y elastica. Se procedio entonces al
hilado de la pasta (Figura 4), dandole finalmente la forma
de un bello, procurando que la superficie sea lisa. El queso
se sumergio en salmuera (20% de CINa pfv) a 4-6°C duran-
te 30 minutos. En el producto final se determind: hume-
dad®, hidratos de carbono por diferencia, proteinas por
Kjeldhal, grasas por Gerber), cenizash), calciol® y fdasforoldl.

Resultados

El queso presentd un color blanco brillante, con pasta
blanda, aroma agradable y sabor ligeramente acido. El
rendimiento quesero y el peso fueron de 7,23% y 210 g,
respectivamente. El rendimiento fue inferior al alcanzado
por Oliszewski et al (2002) para quesos semiduros ela-
borados a partir de leche de cabra de raza criolla, quien
obtuvo un rendimiento de 16,5% + 0,28. No hay estudios
de rendimientos queseros en mozzarellas elaboradas a
partir de leche de cabra. No obstante, la humedad se




osicion quimicz de |2 leche y queso de cabra
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Hurnedad (2)

Hidratos de carhono (g)  5,2920,00 4392000
Proteinas {g) 480:017 3354L331
Grasas (g) 515+0,721 13,75+ 0,35
Cenizas (g) 099001 0971001
Calcia {mg) 198,16 412,77  BI543+ 15,60
Fosfaro (mg) 26328+0,12 51953%317

puede incrementar en la mozzarella si se disminuye la
temperatura de coccion (55-65°C). Por otro lado, hay que
destacar que con agua caliente y con masa caliente a pH
adecuado, el hilado ocurre en buenas condiciones, pero
siempre existe una pérdida de solidos por arrastre, oca-
sionada por el agua de calentamiento.

La composicion quimica de la leche y el queso
se observan en el cuadro 1.

Conclusiones

El producto se clasifica de acuerdo a su contenido de mate-
ria grasa y humedad como queso magro y de pasta blanda'®,
tiene un color blanco brillante y aroma tipico. La leche usada
presenta adecuada aptitud para el procesamiento de
Mozzarella, pero se recomienda mejorar el rendimiento.
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