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Industria lechera

ES POSIBLE LA FABRICACION DE QUESOS EXTRANJLROS
EN EL PAIS?

Es un absurdo que en un pais como el nuestro donde
existen alrededor de 9.000.000 de vacas, de las cuales so-
lamente 1.000.000 son explotadas en el tambo y la fabrica-
ciéon de manteca, quedand» la leche disponible de las 8.000.000
restantes sin darles toda la aplicacion lucrativa de que son
susceptibles, se importen quesos por valor de mas de 2.000.000
de pesos m/n.

La fabricacion de manteca sigue desde el afio 18935, en
el cual di6 un gran salto, una progresion creciente. (En
1894 se exportaron 19.500 kilos y en 1895, 494.400). En
1903 se exportaron 5.330.140 kilos; la fabricaciéon de que-
sos por el contrario ha retrogradado, como se vé por los
siguientes datos tomados de la estadistica:

EXPORTACION DE QUESOS

- _Afioy kilos
1895 . oo it i e e 61.020
186 .... ..... e e e 21.759
1897 ... ... ... Cieeieee.s 11,612
1898 . ... e 515
1899 . .. vit ittt e 8.255
1900 ... .viiiint i eae e 856
0T 1.349
1902 .. . ...t iitner ce e 6.520
L0 Lo X 3.869
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Este fenomeno resulta doblemente absurdosise tienen en
cuenta las siguientes consideraciones: la leche produce como
término general cuatro kilos de manteca por cada 100 li-
tros, que el productor puede vender al por mayor a razén de
0.80 centavos el kilo como maximum, precio que da término
médio 3.2, c. por litrc de leche. Con la misima cantidad de
leche se pueden fabricar 12 kilos de quzsos imiticién que
se venden & o.70 cts. el kilo, dando término medio 8 4 cts. por
litro de leche. Siendo los gastos de elaboracion de unos y otros
casi los mismos resulta mucho mas lucrativa la fabricacion de
queso que la de manteca, siempre que sea de imitacion.
dComo es que se ha producido entonces el fendmenn antes
indicado? Veamos. La introduccion de las desnatadoras cen-
trifugas movidas 4 mano y por el vapor; la fundacion de
la «Martona» y las sociedades cooperativas: «La Union Ar-
gentinas, «l.a Gandarense», etc., y la facililad de la fabri-
cacion de la manteca le dicron gran impulso hasta llevarla
al estado floreciente en que hoy se encuentra.

Por el contrario las manipulaciones para la fabricacién
del queso no han variado, los hacendados no le han pres-
tado atencion, esto unido a la mayor dificultad para su ela-
boraciéon y conservacion, pues obligaria a tener al frente de
esos trabajos a personas competentes, hace que la industria
quesera se halle en la Republica, puede decirse, en paiia-
les, apesar de que podria ser una fuente importantisima de
la riqueza nacional.

Siendo la materia prima necesaria para la elaboraciéon de
quesos ¢la leches alimento tipo del hombre, porque la qui-
mica ha demostrado que existen en su constitucion todos
los elementos que necesita el cuerpo para su desarrolio, la
fisiologia que es la de mas facil digestién posible, viniendo
asi a confirmar las leyes de la naturaleza, la cual es lo pri-
mero que proporciona al recien nacido, contribuyendo sola
a su perfecto desarrollo en la época de la vida en qué los
organos digestivos son mas débiles y las exigencias del
cuerpo mas grandes por su rapido crecimientn, dediqué a
la lecheria especial atencion al ser nombrado profesor de
industrias de la E-cuela Nacional de Agricultura y gana-
deria de Villa Casilda,y eran mis propositos llevar a la ma-
yor perfeccion posible Ja ensefanza de la elaboraciéon de
quesos, uno de los productos mas preciosos obtenidos de
ella tanto del punto de vista nutritivo como econdmico, pro-
posito motivado a causa de la poca atencién prestada hasta
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ahora, como decia anteriormente, a esta importantisima rama
de las industrias agricolas y del porvenir inmenso que le
espera para un futuro no lejano, cuando las escuelas agro-
nomicas se hayan difundido en todas las provincias y las
ciencias agricolas se apliquen en las granjas establecidas por
todos los ambitos de la Republica.

El poco tiempn que permaneci al frente de la catedra, me
impidio llevar adelante mis anhelos; sin embargo abordo el
tema, arduo es cierto, pero convencido de su importancia y
del éxito seguro por poco que se le preste atencién.

OBTENCION DE QUESOS IMITACION

Es opinién bastante generalizada tanto entre el humilde fa-
bricante como entre personas preparadas y conocedoras de
la materia, de que en la Republica no se pueden fabricar
imitaciones de quesos extranjeros, opinion abonada por los
frecuentes fracasos de muchos de los que- se propusieron
hacerlo, siendo esto una de las causas de que la industria
quesera haya progresado tan poco y la exportacion  dismi-
nuya en lugar de aumentar; pero la verdadera causa de los
fracasos esta en la ignorancia de los fabricantes y noen el
defecto de los pastos, del medio embiente, etc.,, como aque-
llos pretenden.

Trataré de demostrar en esta articulo que cualquier tipo de
queso extranjero se puede imitar hasta confundirse con el
verdadero, siempre que se observen en su fabricacion los
dictados de la ciencia y se tomen en las manipulaciones los
cuidados aconsejados por la prudencia, haciendo excepcion,
sin embargo, de algunos muy raros por cierto, que por
condiciones especialisimas de local, etc, no podrian traba-
jarse en idénticas condiciones a los que se encuentran en su
lugar de fabricacion, como sucede con el roquefort, v que
con respecto & los locales para su fabricacion dice Pourriau:
En la época en que la gigantesca roca se deslizo sobre la capa
arcillosa mojada por las aguas, para quebrarse cn seguida
en enormes blocs que se amontonaron entre si, resulté un
nuevo suelo constituido por profundas desgarraduras, vastas
asperezas y numerosas fisuras. Luego las aguas fluviales
se infiltraron a través de las quebradas vy el aire penetrando
de todas partes formo corrientes que. haciendo permanente
y muy activa la evaporacion de las aguas, determinaron en
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este medio una temperatura comprendida entre 4°, a la en-
trada de los-tragaluces y 8° en el interior de las cuevas,
asi como una humedad media muy elevada; son estos tra-
galuces naturales y el aire frio y himedo que sale los que han
sido utilizados para la fabricacién de los quesos. En el oris
gen las cuevas no eran otra cosa que grutas naturales; pero
mas tarde se construyeron a la entrada de cada uno de es-
tos pasillos locales mas vastos que constituyen las cuevas
actuales.

La temperatura y el grado higromeétrico de las corrientes
de aire que penetran en las cuevas son de lo mas favora-
ble a los resultados que se propone obtener; con una tem-
peratura mas baja 6 mas elevada, la fermentacion seria muy
lenta 6 muy rapida, un aire mas seco desecaria mucho los
quesos y quitaria a la pasta su flexibilidad.

Como se vé, son condiciones naturales que reproducidas
artificialmente tal vez no darian resuitado.

¢Cuales son las causas que hacen variar el tipo de queso?
1° La raza del animal; 2" la alimentacié.; 3° las dife-
rentes manipulaciones a que se somete la cuajada; 4" la can-
tidad de cuajo empleado; 5° el grado de acidez; 6° la tem-
peratura de los locales de fabricacion, de maduracion y de
conservacion; 7° la temperatura a que se efectua la coagu-
lacion; 8° el grado higrométrico; @° la calidad del material
de construccion de los locales; 10 los microbios que produ-
cen la fermentacién de la lactosa y la caseina

¢Cuantos 6 cual de todos estos factores no se puede do-
minar en nuestro pais. para llegar a obtener tal 6 cual tipo
de ques»? Examinando uno por uno, veremos que nada hay
imposible.

1" La raza del animal. ¢Cual es la que no puede acli-
matarse en nuestro benigno clima. Ninguna? Tanto la
durham, como la holandesa, hereford, suiza, jersey flamen-
ca, ete., etc,, sc¢ reproducen y desarrollan explendidamente
en nuestras praderas.

2 La alimentacion. Si se trata de lecheras tenidas a
pastorco encuentran a4 su disposicion pastos apropiados a
su raza, como en cualquiera de las regiones de Europa que
mas sc delican a4 esta industria, a tal punto semejantes
que el Dr. Jalio Carril inteligente estanciero argentino,
dice en la introduccion del folletr «La Produccién y Fisca-
lizacion de la mantecn en los Paises Bijoss, informe presen-
tado al Ministerio del Waterstaat del comercio v-de la in-
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-dustria, por el Director General de Agricultura Sr. H. J.
Lovink (afio 1904), folleto que remitié al Ministerio de Kela-
ciones Exteriores de l]a Republica Argentina en su caracter
de consul general en Holanda, lo siguiente: «Es un hecho
que no escapa al observador atento que conoce y recorre
ambos paises, la semejanza extraordinaria que existe entre
las planicies cubiertas de pastos tiernos y abundantes que
forman los prados naturales de las diversas provincias de
Holanda y que constituyen precisamente la region en que
mayores progresds ha hecho su industria lechera, con una
zona muy vasta de la provincia de Buenos Aires y de o‘ras
mas pequefias; pero menos ricas de la pmvincia de Entre
Rios, que para designarlas diré que en ésta es la que
arrancando del Parana y del Uruguay, comprende todos los
campos hasta el extremo sud y que en la provincia de
Buenos Aires para caracterizarla con mayor claridad, dir¢
que es la que abarca los partidos que constituyen las
‘secciones clectorales 1%, 2% 3* y gran parte de la 3° que
hoy es objeto de grandes y costosas obras de desagiiess.
Esto en cuanto a la semejanza de las zonas citadas con
las de Holanda; con respecto a las otras regiones de
Europa en las cuales el terreno es montafinso y la constitucion
geologica del suelo diferente 4 la de Holanda, tienen su simi-
lar en las provincias de Cuyo y del norte de nuestro pais.

Si se trata de lecheras mantenidas a estabulacion la fa-
cilidad de nutrirlas igual como en Europa es aun mayor,
pues la zanahoria, papa, remolacha, nabo, etc., se producen
aqui admirablemente.

3° Las manipulaciones & que se somete la cuajada. Lo
unico que dificulta el cumplimiento de esta condicion es
la falta del personal preparado que sepa hacerlo.

4° l.a cantidad de cuajo empleado.

5° El grado de 'a(idez

6° La temperatura a que se efectua la coagulacion.

7° La temperatura de los locales de fabricacion, de ma-
duracion y de conservacion.,

8o El grado higrométrico.

Estas cinco condiciones son perfectamente dominables y
no requieren otra cosa sino el cui-lado del fabricante y al-
gunas nociones sobre el manejo de los aparatos que le da-
ran la exactitud en las medidas.

9" La calidad de los materiales de construccion y la dis-
posicion de los edificios. KEsta es una cuestion importante
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y que ha causado el fracaso a mas de uno que ha preten-
dido de buenas a primeras hacer vistosas y costosas cons-
trucciones; pero inadecuadas y que por consiguiente no han.
dado resultado. Otras veces los edificios de las queserias pe-
can de demasiado econémicos y del todo mal dispuestos.
Construyanse los locales con materiales malos conductores
del calorico, sean sus pisos de portland con inclinacién su-
ficiente para dar salida a las aguas de lavage, déseles toda
la aereacion necesaria por una bucna disposicion de puertas,
ventanas y ventiladores, instilense calorificos y refrigeran-
tes en los locales de fabricacion y maduracion para poder
obtener una temperatura dada en cualquier momento y la
dificultad se habra salvado.

10. LLos microbios que producen la fermentacion de la lac-
tosa y la caseina. Esta ultima condicion es la que mas: sé-
riamente puede tomarse en consideracién y la mas dificil
de dcminar, dificultad aumentuda por la falta de cxperien-
cia que de luz al respecto y también por ser la menos
entendida por la generalidad.

Sabemos que los agentes que producen la maduracion
de los quescs son de dos especies: las mucedineas en el
exterior y lcs microbios en el interior. Fstos gérmenes se
encuentran en todas partes y provienen del medio ambiente,
de los utensilios de la fabrica, de las manos de los orde-
findores, de los pezones sucios de las vacas, etc.

Ahora bien; durante la fabricacidn todos estos gérmenes.
se introducen expont: neamerte en la masa del queso; pero
unos predominan sobre los otros segun la variedad de queso
que se fabrica. Pourriau dice a este respecto: Duclaux es-
tudiando la maduracion del queso de Cantal ha hallado 10
especies diferentes de bacterios (7 aerobios 'y 3 anaerubios).
Adametz ha analizado los quesos suizos Emmenthal y otros
y ha hallado 19 especies diferentes de bacterias entre
las cuales no se hallaba una sola de las sefaladas por Du-
claux como pertenccientes a la maduracion del queso de
Cantal; las bacterias que concurren 4 la maduracion de los
quesos parecen, pues, ser diferentes segun la especie del
producto. Hasta ahora se cuentan alrededor de 350 especies
de bacterias llamadas del queso y es probable que este
numero no ddjara de aumentar con los cstudios ulteriores.

Igualmente Adametz ha analizado un gramo de gruyére
suizo y ha hallado al principio de la maduraciéon go.oco mi-
crobios, y al fin 830.000, lo cual demuestra el enorme des-
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arrollo de los micro-organismos durante esta maduracion.
Ademas ha constatado que 2 medida que esta adelantaba,,
una sola especie parecia desarrollarse en detrimento de las
otras y se hallaba mucho mas abundante al fin. Saco en
conclusion que esta especie debia ser la causa principal
de la maduraciéns. Pero siendo tan numerosas las dife-
rentes especies de bacterios al principio de la maduracion,
¢cuales son las causas de que se establezca el predominio
del que ha de dar el tipo de queso? Evidentemente no
pueden ser otras que las condiciones del medio & que se
halla sometida la masa: temperatuta de los locales, grado
higrométrico, cuidados que se les dispensan, etc., y el mé-
todo empleado anteriormente en la elaboracion: cantidad
de cuajo empleado, temperatura a que se efectud la coa-
gulacion, trabajo ejecutado con la masa, etc, y siendo
una y otras condiciones perfectamente dominables como
queda establecido anteriormente, no hay razon alguna
para creer que en el pais no puela conseguirse el tipo
de queso deseado. Ademas agrega el autor citado ante-
riormente: «Sin embargn, experiencias recientes especial-
mente las de A lametz, habiendo establecido que las madu-
raciones anormales de los quesos (enfermedades) eran pro-
vocadas por la introduccion en la leche de organismos
anormales, bacterios levaduras 0 mohos, Frendenveich ha
confirmado estos resultados experimentales. Ha demostrado,
en efecto, que si se fabrica queso con leche en la cual se
han introducido previamente ciertos bacterios perjudiciales,
el queso sufre una fermentacion anormal, mientras el queso
testigo madura perfectam=nte». Pues bien, lo contrario suce-
deria si en caso de dificultad en la obtencion del tipo buscado,
se introdujera en la masa del queso por medio de cultivos
especiales, en lugar de introducir bacterios perjudiciales.
Esto en lo que se refiere a la teoria; en la practica he
experimentado lo siguiente: Como algunos de los alumnos
que estudiaban industrias agricolas en la Escuela de Villa
Casilda tuvieran el mismo prejuicio sobre las imitaciones
de quesos extranjeros anteriormente citados, me propuse de-
mostrar practicamente que las causantes que determinan el
tipo son las ya enumeradas y al efecto hice colocar en un
recipiente 100 litros de leche, después los dividi en dos.
partes colocando en una 35 litros y en la otra 63; los pri-
meros fucron tratados de la manera siguiente: Se coaguld
en 32 minutos, se rompid la cuajada lentamente, con pre-
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-caucion para que la materia grasa no fuera arrastrada por
-el suero, se dejéo reposar durante 15 minutos, después se
colocaron todos los grumos dentro de una tela y el todo
dentro de un balde dejandolo en reposo hasta que el
.suero ascendid y tap6 la masa de cuajada; entonces se le-
vant6 el lienzo conteniendo la pasta y se arrojo el suero,
volviendo & colocar el lienzo en el mismo balde. Esta ope-
racion se repitid hasta que la cuajada no despedia sensible-
mente mas suero, y entonces se la colocé en el molde con la
misma tela y se did vuelta cada 2 horas hasta que tomé
la debida consistencia; después se le sac6 la tela y mante-
teniéndolo en el mismo molde se colocoé sobre un zarzo de
paja. Cuando la pasta se hubo secado y aparecieron mohos
blancos sobre las dos caras del queso se procedié a la sa-
lazon, operacion que se efectud seis veces (tres en cada cara)
con pequefia dosis de sal cada vez, dando vuelta al queso
a cada salazéon. Esto no es nada mas que el tratamiento
‘que se sigue para la fabricacion del queso crescenza y, en
-efecto, a los 20 dias saboreabamos dicho tipo de queso.

La segunda parte la traté asi: Se llevd la temperatura a
27° calentandola a fuego directo, agregandole medio litro
de sueru acido; 3 c. c. de colorante vegetal (annato 6 ro-
cou) y el cuajo. La coagulacion duré 45 minutos; después
se rompié el coagulo, reduciendo los trozos al tamaiio
de una arveja, se dejo reposar un momento y se extrajo el
suero con ayuda de un cuchardn; la salazéon se efactud en
la cuba, agregando la sal en una proporcion de 2.5 °/,; luego
se colocd la cuajada en los dos moldes; durante los pri-
meros tres dias no se comprimieron y en los tres siguien-
tes se les di6 una presion moderada, después se pasaron
al local de maduracion. Lo cual no es otra cosa que el
tratamiento del queso Chester de maduracion rapida, y, en
efecto, al mes y medio pudimos constatar la semejanza con
el queso legitimo. Como este y el antericrmente citado
son dos tipos de queso muv distintos v se obtuvieron de
leche sacada del mismo recipiente y solo por el modo di-
verso de las operaciones a que fueron sometidos, la demos-
tracion es evidente;y si este resultado se alcanzd, sin te-
ner locales pro,ios. pues todavia no estaban construidos en
la escuela los necesarios para esta industria ¢cual no hubiera
sido si se les hubiese proporcionado todos los cuidados ne-
-cesarios?

A. SCHULZE.
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