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Resumen

Se describe el proceso habitual
de elaboracion artesanal del queso de
campo con leche de bufala (Bubalus bu-
balis) en la provincia de Corrientes. El
proceso se realiza a partir de leche cruda
con deficiente aplicacion de buenas prac-
ticas de manufactura (BPM) perjudican-
do al producto obtenido, tanto en el as-
pecto sanitario, como en su calidad. Este
queso se clasifica de acuerdo con su con-
tenido en materia grasa y agua como
queso semigraso y de pasta blanda. Se
recomienda la transferencia a los artesa-
nos de normas higiénico-sanitarias y téc-
nicas de elaboracion que mejoren la cali-
dad y presentacion del producto elabora-
do
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Introduccion

La provincia de Corrientes posee una larga
tradiciéon en lo que respecta a la elaboracion de distin-
tas variedades de quesos denominados caseros, de
campo o criollos. Estos quesos son elaborados artesa-
nalmente en queserias familiares a partir de leche bo-
vina cruda, con formas, tamafios, consistencias y sabo-
res variables (5,6,7,9) , lo que trae aparejado produc-
tos contaminados que pueden ser vehiculos de enfer-
medades zoondticas, consecuente a la falta de higiene
en la obtencion de la materia prima, de los utensilios,
de las personas que elaboran y del lugar fisico de tra-
bajo.

La produccion de leche de bufala en nuestro
pais comenzé en el afio 1992 y desde esa fecha su in-
cremento ha sido constante en las provincias de Co-
rrientes, Formosa, Misiones, Santa Fe, Buenos Aires y
Tucuman.(8). Siendo Corrientes la provincia que cuen-
ta con la mayor cantidad de bufalos, estimada actual-
mente en mas de 40.000 ejemplares.

:- Figura 1 - Ordefio manual de bufala.

La leche de bufala tiene un valor altamente nutritivo,
es excelente para la preparacion de productos deriva-
dos y posee un 6ptimo rendimiento en la elaboracién
de los mismos (1)

En nuestro pais es empleada habitualmente
para la elaboracién de queso Mozarella y dulce de le-
che. El objetivo del presente trabajo fue describir el
proceso de elaboracién artesanal del queso de campo
con leche de bufala en la provincia de Corrientes y sus
principales caracteristicas fisico-quimicas y organolép-
ticas.

Materiales y Métodos

La descripcion del producto artesanal
de elaboracion fue realizada sobre la base de la obser-
vacion directa en una queseria familiar de un pueste-
ro de la Estancia “Nuestra Sefiora de Itati”” en el para-
je Yacarei, distante a 9 km. de la localidad de Itati, pro-
vincia de Corrientes.

La leche destinada a la elaboracion
de los quesos proviene de bufalas (Bubalus bubalis) de
razas Murrah criadas a campo, alimentadas Unicamen-
te con pasturas naturales y ordefiadas manualmente
con apoyo del bucerro (Figura 1).
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Figura 2 - Moldeo del queso.

Los quesos (n= 12) obtenidos en la queseria familiar
fueron pesados y medidos, determindndose sus carac-
teres organolépticos: aspecto, color, olor y sabor. El
contenido de materia grasa fue determinado por el
Método Butirométrico de Gerber (2) y el contenido de
humedad por el Método Directo de la Doble Pesada (4)
en el Laboratorio de la Catedra de Tecnologia de la Le-
che y Derivados de la Facultad de Ciencias Veterinarias
de la Universidad Nacional del Nordeste.

Resultados y discusion

Elaboracion: La materia prima utilizada para
la elaboracion de los quesos es leche de bafala cruda,
préactica habitual que debe ser corregida mediante téc-
nicas domésticas de pasteurizacion.

La leche es procesada inmediatamente des-
pués de ser obtenida del ordefio a un temperatura de
37 ° C. Se emplean 7 litros de leche para obtener 1 kg
de queso fresco.

Para producir la coagulacion se utilizan cuajos
artesanales. Los cuales son obtenidos de cuajares (cuar-
to estomago) de bovinos adultos desecados al sol du-
rante una semana. A un trozo de este cuajar seco le
agregan un litro de leche y al cabo de 24 horas separan
la cuajada obtenida del suero verde, el cual es utiliza-
do para coagular la leche durante el proceso de elabo-
racion de los quesos. Para coagular 10 litros de leche se
emplean 200 ml de suero verde. Esta metodologia de-
be ser reemplazada por la utilizaciéon de cuajos comer-

ciales, ya que el empleo de cuajos desecados y salados
domeésticamente constituye un importante elemento
de contaminacion.

Para la coagulacion de la leche se emplean
ollas de aluminio de 20 litros. La coagulacion acida se
produce entre los 10 y 20 minutos después de dejar ac-
tuar el cuajo. Luego de producida la coagulacion se
realiza un batido manual para cortar la masa cuajada 'y
favorecer el desuerado.

El desuerado se realiza manualmente empu-
jando la masa cuajada hacia el interior del recipiente y
eliminando el suero con un cucharén.

La cuajada es luego colocada en moldes re-
dondos obtenidos mediante cortes de cafos a de PVC,
sin tapa ni fondo y comprimida sobre una tabla con las
manos para favorecer su desuerado (Figura 2).

El paso final en el proceso de elaboracion con-
sistid en la colocacion de una fina cubierta de cloruro
de sodio en la superficie del queso (Figura 3).

Algunos quesos son elaborados sin sal y una
variante de los mismos, consiste en el agregado de gra-
nos de pimienta (Piper nigrum L.) a la masa cuajada.
Cabe destacar que el proceso de elaboracion es realiza-
da exclusivamente por mujeres en condiciones higiéni-
co sanitarias de suma precariedad.

Determinaciones fisico-quimicas y organolép-
ticas: los quesos de forma cilindrica de 9 cm de diame-
troy 7 cm de alto, registraron pesos promedio de 500
+ 23 gr. Presentaron 28 + 2.8% de materia grasay 51 +
4.2% de humedad. Son de color blanco, consistencia
elastica, sabor suave, ligeramente salados. Al corte pre-
sentaron pequefos orificios de 1 a 2 mm de diametro,
los cuales son habitualmente causados por contamina-
cién con bacterias coliformes, debido a la falta de hi-
giene durante los procesos de ordefio y elaboracion.

De acuerdo con la clasificacion de quesos del
Codigo Alimentario Argentino (3) por contenido en
materia grasa y agua de la pasta, este queso deberia
ser considerado como semi-graso y de pasta blanda.
Las caracteristicas externas del queso artesanal de bu-
fala pueden apreciarse en la Figura 4

Figura 3 - Salado del queso dentro del molde.
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gura 4 - Queso de campo cc:n leche de

Conclusiones

La elaboracion y comercializacion de quesos
de campo con leche de bufala constituyen una reali-
dad en las provincias productoras de esta especie, pre-
sentando este producto artesanal diferente un alto po-
tencial de comercializacion que podria redundar en
importantes en beneficios econdmicos para los produc-
tores de bufalos, si se mejoran los procedimientos de
obtencién de la materia prima y de elaboracion .

Resulta entonces importante transferir a los
artesanos normas higiénico-sanitarias y técnicas de ela-
boracién, que incluyan la pasteurizacion de la materia
prima como condicién insoslayable para el mejora-
miento de la calidad y presentacion del producto.
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ensamblados para aplicar sobre la
misma y bandeja llenadora que va so-
bre los moldes. Estos mismos sirven
para queso de vaca, cabra y oveja.
Patente en tramite.
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