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PROLOGO

No es nuestro propésito con esta obrita hacer especialistas en la
industria quesera, sino dar pautas generales con el fin'de iniciar en
ella a gquienes no lo estén y de hacer indicaciones y sefialar orientacio-
nes higiénicas y de técnica a los que de una manera un tanto empirica
hacen queso. f

Que sirva a los primeros como guia en su aprendizaje; a los se-
gundos, para que se den cuenta de que desterrando muchas de las
practicas en uso, o modificAndolas con arreglo a los conocimientos
actuales, obtendrdn productos de mejor calidad, y al mismo tiempo
para que sepan el por qué de algunas contrariedades o defectos que
en esta fabricacién suelen presentarse.

Que no espere nadie ver en este libro la receta para hacer una
clase de queso especial, el secreto para hacer un tipo determinado de
queso, sino las reglas generales de fabricacién y los preceptos higié-
nicos concernientes a esta industria; porque las clases, los tipos de
quesos, no los hace el quesero: los hace el ambiente, el clima, los
pastos, los microbios que actfian sobre la masa del queso. El guesero

no hace més que preparar el terreno donde esos microbios han de

vivir y desarrollar sus actividades; si lo prepara bien en condiciones,
estos seres se encontraran a gusto y desempenardn su misién a la
perfeccién. :

Hemos dicho en otras ocasiones, y lo: repetimos hoy, que los que-
sos espafioles no tienen nada que envidiar a los extranjeros en sabor,
aroma, etc., si bien echamos de menos en nuestra industria nacional
dos cosas que son fundamentales: la primera es falta de una fabrica-
cién ordenada con arreglo a técnicas modernas y fijas, con ligeras
variantes para cada regién, que hacen que el queso de Juan no sea
como el de Pedro, o que el de Juan que fabrica hoy no sea como el
que fabricé ayer; falta de higiene en la recogida, transporte y trans-
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formacién de la leche, que da lugar a productos sin valor comercial,
es el otro principal defecto en nuestra industria.

A llevar al 4nimo del campesino estas dos cosas va dlngldo este
libro gue nos atrevemos a dar a la publicidad.

Dividimos nuestro trabajo en dos partes: en la primera hacemos
un estudio de la leche, asi como de las condiciones de higiene con-
cernientes a los animales productores, ordefio, conservacién de este
liquido hasta su transformacién y lo correspondiente a envases y a
unas practicas sencillas para apreciar el estado en que la leche se en-
cuentra en el momento de transformarla; la segunda parte la dedica-
remos a indicar la manera de hacer esta transformacién, dtiles em-
pleados en ella y proceder a seguir con el producto—queso—para que
puedan realizarse en él las transformaciones que hacen de la éuvajada
el queso maduro y comestible. )
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ESTUDIO DE LA LECHE

Es la leche un liguide de naturaleza orgénica, segregado por las
gla’mdulas mamarias—tetas—de las hembras mamiferas domésticas—va-
ca, oveja, cabra, etc.—después del parto, y considerado como una
emulsién acuosa de grasa.

Su importancia en la vida del hombre se refleja en las palabras si-
guientes: «Nos recibe sal llegar, nos acompaiia al padecer y nos des-
pide al partir.n Alimento del nifio cuando el organismo humano nece-
sita un alimento completo para su perfecto desarrollo. Alimento del
enfermo, por ser el més adecuado y reparador. Sustento del viejo,
del ser que vuelve a la tierra, por su facil digestividad y muy adecua—
do para estémagos cansados y su gran asimilacién.

Es, con el pan y la carne, uno de los ahmentos mdlapensables en
la sociedad actual, y su consumo estd en consonancia con el nivel cul-
tural de los pueblos; los mas adelantados e instruidos, ¥ que gozan de
mayor bienestar social, son aquellos en que el consumo de este ligui-
do es grande; su produccién goza del control del Estado, y las indus-
trias lacteas estdAn muy desarrolladas donde se consume no sélo mu-
cha leche, sino productos derivados de su transformacién, o sea queso
y mantequilla,

En un Congreso celebrado en Ginebra en 1508 se dié la siguien-
te definicién de la leche, diciendo: «Es el producto integro del orde-
fio total y sin interrupcién de una hembra lechera en buen estado de
salud, bien alimentada y sin cansancio, debiendo ser recogida, ade-
més, en condiciones higiénicas, es decir, con limpieza.yn

Este liquido estd compuesto de agua, materia grasa—manteca—,
albuminoides—casefna, albtmina y globulina—, lactosa o aztcar de
leche, sales minerales y unos productos, de naturaleza poco conscida,
llamados vitaminas. :

El agua es el vehiculo de los demés componentes de la leche, y
entra en la proporcién de un 87 por 100 en la leche de vaca, de un
80 por 100 en la leche de oveja y de un 88 por 100 en la de cabra.

LLa manteca o grasa de la leche se encuentra en estado de emul-
sién bajo la forma de gotitas o glébulos. Dejando la leche en reposo,
estas gotitas ascienden a la parte superior, formando lo que se llama
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nata o crema. La leche de vaca tiene un 3 /4 por 100 de materia
grasa, y en la de oveja se encuentra entre los limites del 5 al 11 por
100. Nosotros hemos obtenido como méaximo el 10 por 100 y como
minimo el 5 por 100, y en los numerosos anélisis practicados en dis-
tintas épocas del afio de leche de oveja churra burgalesa hemos con-
seguido, como cifra media, el 7 por 100, observando las cifras mas
altas en los meses de agosto, septiembre y octubre, y las més bajas
en abril y mayo. La leche de cabra contiene el 3,40 por 100 de ma-
teria grasa. 3

Otras de las substancias que entran en la composicién de la leche
son las llamadas albuminoides, de las cuales la mas importante, des-
de el punto de vista de la industria quesera, es la caseina, que se en-
cuentra unida a las sales de cal formando un producto especial (1),
el cual! por los fermentos del cuajo, se precipita, se corta, aprisio-
nando entre sus mallas la mayor parte de los componentes sélidos de
la leche, constituyendo lo que se llama cuajada.

l.a albimina forma la mayor parte del requesén.

La caseina se encuentra en la leche de vaca en la proporcién’ de
un 3 por 100, en la de oveja en la del 5 por 100 y en la de cabra
en la de un 3 por 100. :

El azticar de leche o lactosa es un cuerpo que se encuentra disuel-
to en la leche y que, por la accién de unos microbios, se transforma
en acido lactico. Se encuentra en la proporcién del 4 15 por 100,
aproximadamente, lo mismo en la leche de vaca que de oveja; en la
de cabra, en un 4 por 100. '

En la leche existen sales minerales, principalmente fosfatos, ¥ otras
sales de cal y de sosa, en la proporcién de 0,75 por 100 en la de
vaca, un | por 100 en la de oveja y un 0,80 por 100 en la de cabra.

Las substancias sélidas de la leche constituyen lo que se llama el
extracto seco, siendo éste en la leche de vaca de un 12 pgr 100, en
la de oveja de un 20 por 100 y en la de cabra de un 12 por 100.

Microbios de la leche.—l.os microbios, seres vivos, unicelulares,
« extraordinariamente pequefios, pertenecientes al reino vegetal, invisi-
bles a simple vista y con auxilio de las lentes ordinarias, y para cuyo
examen es necesario el uso del aparato llamado microscopio.

Estos seres tan pequefios, y sin los cuales la vida seria imposible,
se dividen en dos grandes grupos: patégenos o malos, que son los
que producen un sin fin de enfermedades del hombre y los anima-
les, como carbunco, tifus, rabia) célera, etc., y los llamados saprofi-
tes o buenos, que desempefian un transcendental y beneficioso papel en
la vida. como lo prueba su intervencién en la fabricacién del vino,
de la cerveza, del queso, manteca, etc. Es tan importante su papel en
]a.' natu.raleza. qie Laurent decfa: «Su misién casi puede llamarse pro-
videncial, pues sin ellos el mundo serfa un cementerio y la vida se
habria incluido.» Para dar una idea que refleje su transcendental mi-
sién, diremos que la transformacién del estiércol o basura en substan-
cias (nitrégeno, 4cido fosférico, potasa y cal), fAcilmente asimilables

(1) (Caseinato célcico.
e



por las plantas, no serfa posible sin la intervencién de los referidos
seres.

La industria quesera, como todas las industrias de la leche, deben
su gran desarrollo al conocimiento del papel que en ella desempefian
los mindsculos seres de que nos ocupamos.

La leche, aun obtenida con el maximum de limpieza, contiene
cierta cantidad de 'microbios; unos atacan a la caseina, otros a la lac-
tosa o aztcar de leche y otros a la grasa, y ellos son los que trans-
forman esa masa insipida que es el queso recién hecho, la cuajada,

en una sustancia de exquisito sabor, que comemos con deleite, bajo

la forma de Manchego, Mahon, Burgos. etc.

De estos microbios, los grupos mas importantes, sin duda, son los
llamados bacterias lacticas.

Obtencién de la leche con limpieza (hlglemca).-—Empezaremos
por decir que en la manipulacién o manejo de la leche, lo mismo en
queseria que en las deméas modalidades de su utilizacién, hay que te-
ner en cuenta las tres reglas o preceptos de que habla Morelli: pri-
mera, limpieza; segunda, méas limpieza; tercera, mas limpieza todavia.

Estudiaremos seguidamente los preceptos higiénicos a tener en
cuenta en lo referente al establo, al ordefio, a los animales, al orde-
fiador, asi como a las vasijas que han de contener la leche v la mane-

. ra mejor de conservar ésta hasta el momento de su utilizacién en la

fabricacién del queso.

Consideraciones higiénicas sobre los establos y apriscos.—Cuando
las hembras lecheras se tienen estabuladas durante cierta época del
afio todo el dia, o parte de él, es necesario que los establos o apriscos
refinan condiciones de ventilacién y limpieza, asi como de tempera-
tura, pues si bien hoy dia el ganadero que se dedica a la explotacién
del vacuno de leche se preocupa de gue sus cuadras retinan algunas
condiciones de higiene, los ganaderos que se dedican a la explota-
cién de cabras v ovejas lecherasno tienen en cuenta ni las méas ele-
mentales reglas de higiene para acomodar a sus ganados, y es nece-
sario. de toda necesidad, que el ganadero dedicado a esta explota-
ciébn se preocupe de proporcionarlos un alojamiento higiénico y con-
fortable, con lo cual defenderad sus intereses, puesto que con ello no
sélo influye en la salud de sus animales, sino también en la calidad
de los productos a fabricar con la leche obtenida de ellos.

Hemos observado que leches de ovejas, excelentes por su compo-
sicién gquimica (gran cantidad de materia grasa), eran inservibles o
inadecuadas para la fabricacién de queso, por su suciedad, pronta aci-
dificacién. ¥ que, por.consiguiente, daban quesos de inferior calidad,
abombados, hinchados, agrietados, etc.

Para terminar diremos que el establo o apnsco dispondra de va-
rias ventanas, que se abrirdn de forma que, sin producir corrientes de
aire, que podrfan perjudicar a los animales, renueven el existente en
el local; sus paredes estarin enlucidas, a ser posible, pero siempre
encaladas, operacién que se efectuard cada tres o cuatro meses como
méximum; las camas serAn renovadas con frecuencia, con el fin de
evitar los olores amomacales que se producen en los establos sucios
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v la humedad que se produce por las orinas, y que tanto perjudican a
los animales, asi como la limpieza de los rincones y techos, para des-
porjarlos de las telas.de arana, etc.

Con lo anteriormente indicado y una limpieza que se haga de vez
en cuando al animal, el ganadero daria el primer paso en la obten-
cién de la leche limpia. .

Ordefio.—La leche hemos dicho que siempre contendrd microbios
(esos seres tan diminutos de que hemos hablado) por mucho cuida-
do gque se ponga al obtenerla; y siendo como es para estos seres un
manjar delicioso, y siendo el ordefio la operacién por la que se pone
en contacto con el aire, es necesario practicar éste con la mayor lim-
pieza que fuera de desear; pero creemos que si el ganadero tiene en
cuenta los consejos que a continuacién indicamos, obtendra una leche
en buenas condiciones de limpieza. .

Siempre que sea posible, mejor que en el establo serd hacer el
ordefioc a campo abierto (praderas, eras), evitando, claro esti,.en la
medida posible, que el viento arrastre particulas de polvo que pue-
dan contagiar la leche de gérmenes (microbios) nocivos.

El ordefio en el ganado lanar y cabrio se hace corrientementesco-
locandose el ordefiador detrads del animal, y el cacharro o vasija que
ha de recoger la leche, entre él y las patas del animal, con lo cual lo
méas corriente es que mientras el ordefnador efectia su labor el animal
depesite en el cacharro otra cosa que no es leche precisamente, y que
la ensucia lamentablemente; esto se evita si el encargado de ordefnar
se acostumbra a efectuar éste y acostumbra a sus animales a ordefiar-
los por un costado, como se ordefia a las vacas. No se nos oculta lo
diffcil que es que lo mismo el ordefiador que la oveja se acostumbren
facilmente a este cambio en la manera de ordefiar, por lo cual reco-
mendamos utilizar el cubo de la figura nimero [, lAmina |.°

El ordefiador procurard tener las manos lo méas limpias posible,
para lo cual antes de ordefiar se las lavarAd con agua y jabén, y des-

de luego gozard de perfecta salud. Las personas convalecientes de:

enfermedades contagiosas (tifus, etc.) no sélo no deben practicar el
ordefio, sino que no deben andar con los cacharros.

Con €l fin de que las tetas y sitios préximos a ellas puedan lim-
piarse bien, hemog visto que algunos ganaderos cuidadosos esquilan
la lana de ]aség;é:s préximas a la ubre, prictica muy recomendable.

Se limpiar a ubre y partes préximas con un pafio hiimedo y lim-
pio, con el fin de quitar las pajas y suciedad que en ellas exista.

Es muy conveniente, y se debe hacer siempre, tirar los primeros
chorros de leche. :

Cémo se trata y conserva la leche después de su ordeiio.—Una vez
que se haya efectuado el ordefio, la primera operacién que hay que
hacer con la leche es filtrarla, para lo cual en un filtro-embudo « (14mi-
na 1.% figura 2.°) se coloca un pafio de los empleados para hacer el
queso, bien limpio y hervido, doblado varias veces, con el fin de que
recoja la mayor parte de las impurezas que contenga la leche, o bien

se pasa por un filtro, en el cual, entre dos discos de tela metalica, se.

coloca una capa de algodén, en la que quedarin todas las inmundi-
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cias; después hay que airearla y enfriarla. Para hacerlo se procede de
la siguiente forma: se coge una vasija gue se pueda meter por la boca
del recipiente que contiene la leche, y que esté perfectamente limpia;
se llena de leche, y se deja caer ésta en la vasija que la contenia. Efec-
tuando dicha operacién muchas veces se airea y se enfria. Esta ope-
racién se llama «jarrear la lechey.

Una vez jarreada la leche, se colocard en un sitio fresco durante
el invierno, ¥ en una pila de agua fria, durante el verano, con el fin
de conservarla lo mas fresca posible hasta el momento de su empleo,
al gue, procediendo como decimos, llegard en buenas condiciones
para su transformacién en queso.

Vasijas y envases.—Se procurard sean de metal. con preferencia

a otro material cualquiera, hierro o zinc estafiado o de porcelana, lo
mismo los cubos de ordefio que los jarros empleados para el transpor-
te, procurando que éstos sean de forma cilindrica (lamina 1., figu-
ra 3.*) y de boca ancha, para que la limpieza interior se pueda efec-
tuar facilmente.
. La limpieza de los jarros, cubos, etc., empleados para el ordefio y
transporte de la leche, se hard con agua hirviente (cociendo), afia-
diéndole una pequefia cantidad de sosa; después se lavarédn con agua
limpia. Esta limpieza deberd efectuarse inmediatamente, o lo mas
pronto posible, después de vaciarlos.

Nociones para averiguar la calidad de la leche empleada en la
fabricacién del queso.—Por la indole de esta cartillayno podemos en-
trar en los medios o métodos de que se dispone para averiguar si la
leche es pura o mixtificada, pero si queremos describir dos précticas
sencillas que pueden orientar al quesero acerca de las condiciones en
que la leche se encuentra antes de trabajarla, con el fin de evitar al-
gunos disgustos y contrariedades.

Por no seguir las indicaciones que hemos sefialado, suele llegar la
leche sucia al momento de hacer el queso, én perfodo de descompo-
sicién, es decir, alterada en mayor o menor cuantia, y si el quesero
no se da cuenta. la catastrofe es inminente.

La prueba del hervido no consiste en otra cosa que en coger una
pequeiia cantidad de leche y calentarla hasta su ebullicién; si la leche
se corta, se cuaja, el grado de alteracién es grande, y con seguridad
el queso que con ella fabriquemos serd de inferior calidad, y nunca
la utilizaremos para hacer queso fresco.

La otra prueba es la llamada prueba del alcohol, que se practica
de la forma siguiente: Colocamos en un frasco bien limpio la misma
cantidad de leche que de la siguiente mezcla: alcohol de 96 grados,
100 centimetros clibicos; agua, 40 centimetros ctibicos. Se agita bien;
si la leche se traba y forma grupos o copos, se trata de una leche que
tendremos que trabajar con cuidado y lo més pronto-posible, si no
queremos tener una contrariedad.



11
QUESERIA

Historia.—l.a industria quesera se remonta a los tiempos méas pri-
mitivos. Noticias de ella tenemos en el Viejo Testamento y en los
libros de Homero, Aristételes, Catén, Varrén y Columela.

Industria quesera.— liene por objeto, y aprovechando la propie-
dad de la caseina de coagularse (cortarse) por ciertas substancias
(cuajo, flores de cardo, etc.), la transformacién de la leche en queso.

Cuajo.—Asi se llama a una substancia especial (fermento) que
contiene la mucosa del estémago (cuajar) de los rumiantes jévenes
(ternero, cordero, cabrito) que estin mamando, y que también exis-
te en algunas plantas, como son el cardo comin, alcachofa, el jugo
lechoso de las higueras, etc., y que tienen la propiedad de cortar la
leche (coagulacién de la caseina) y formar lo que se llama «cuajaday.

Los cuajos empleados en queserfa se dividen en cuajos naturales
y artificiales o, mejor dicho, comerciales.

lLos primeros son los que el guesero prepara por si, cogiendo un
cuajar de cabrito o cordero y dejandole secar y sometiéndole a ope-
raciones més o menos caprichosas y a veces perjudiciales, por lo que
daremos unas indicaciones de como el quesero ha de proceder para
preparar el cuajo.

‘Una vez cogidos los cuajares, se vacian, se inflan y se dejan secar
durante dos ineses, preservandolos del sol y del polvo. Después de
bien secos se quitan las partes arrugadas, la grasa y la parte carno-
sa, y se cortan con unas tijeras en pedacitos del tamafio de un gar-
banzo, colocandolos luego en un frasco, ¥ por cada cien gramos (tres
onzas y media) de cuajar se ponen: un litro (dos cuartillos) de agua,
cincuenta gramos (poco menos de dos onzas) de sal comiin bien lim-
pia y cuarenta gramos (poco menos de onza y media) de acido bo-
rico. Se deja la mezcla en el frasco durante cinco dias, a una tempera-
tura no muy elevada, agitindolo con frecuencia; a los cinco dias se
filtra, obteniendo aproximadamente unos 800 gramos; s le afiaden
200 gramos de una salmuera al 10 por 100, saturada de acido bérico,
con lo que tendremos un cuajo, del que un gramo cuajara diez litros
de leche en cuarenta minutos y a 35 grados de temperatura.

Lios cuajos llamados artificiales son cuajos que las casas expende-

— T —




doras preparan con cuajares de terneros, bien en forma liquida o en
polvo, ¥ que nosotros creemos deben entrar en el uso corriente de
queseria, porque tienen la ventaja, sobre los preparados por el quese-
ro corrientemente, de su facil dosificacién al indicarle la cantidad que
tiene que utilizar para obtener un cuajado a la temperatura que él
quiera y en el tiempo deseado, evitando asi quesos gue se ven en el
comercio ¥ que no saben a otra cosa que a cuajo, ¥ que dan al pro-
ducto queso un valor comercial escaso. =

Las casas productoras dan las indicaciones necesarias para el uso.
Vamos a describir las manipulaciones queseras por el orden qye se
han de ir haciendo. s i

I. Filtrado de la leche.—Este se hara, o bien con un filtro, o ha-
ciendo pasar la leche, al echarla en la tina o caldera donde se ha de
cuajar, por un pafio de lino limpio y doblado varias veces, con el fin
de quitar de la leche la mayor parte de suciedad posible.

II. Calentamiento.—l.a tina o caldera para calentar y cuajar la
leche puede ser de cobre o de otro metal resistente (hiérro estafiado).
o bien se puede usar un bafio-maria (ldmina ntimero 2), siendo indis-
pensable que su interior sea de una substancia que no dé sabor a la
leche, que no se raye con los fitiles que hemos de usar en la corta
de la cuajada y se pueda limpiar facilmente.

Una vez colocada la leche en la caldera se encendera fuego debajo
de ella (bien con lefia o con aparatos de gasolina o de gas). Este
fuego serd lento, procurando mowver continuamente la leche de una
manera suave con una paleta de madera o con una «cucharrenay muy
limpias, tomando la temperatura de la leche de vez en cuando con un
termémetro de los de bafio, con el fin de ver cuindo llega al grado
de temperatura a que nos conviene efectuar el cuajado.

Agui tenemos que hacer una indicacién que es de la mayor im-
portancia, vy que es la siguiente: En la mayor parte de los casos, el
hombre o mujer que fabrica el queso toma la temperatura de la leche
introduciendo en ella el dedo, en vez de hacerlo con un termémetro,
que es el instrumento adecuado para ello, y cuya baratura no dis-
culpa a nadie de su empleo. Procediendo como se procede corriente-
mente, tenemos que no se toma la temperatura con la precisién y
exactitud que se requiere y es necesario, ocurriendo gue ensuciamos
la leche de forma lamentable, porque con el dedo introducimos millo-
nes de microbios, causa muchas veces, o casi siempre, de que el que-
so0 se estropee. Si procedemos como nosotros indicamos, se conse-
guira precisién en el grado de temperatura, punto muy importante en
la coagulacién de la leche, pues él varia segfin queramos fabricar un
queso blando o duro, y con ello daremos un paso en el camino segu-
ro v cierto en la mejora de nuestros quesos. [

IIl. Coagulacién o cuajado.—Este se efectila generalmente entre
28 y 35 grados. Si se quiere uniqueso blando, la temperatura debe
ser menor que cuando se quiere un queso duro. Para quesos blandos
(Burgos, etc.) se emplea la de 28 o 29 grados; para quesos duros
(Manchego, ete.), 31 a 33 grados.

Dosificacion del cuajo.—Mientras la leche puesta en la caldera
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toma la temperatura a que queremos cuajar, se procede a preparar la
cantidad de cuajo necesaria, teniendo en cuenta la temperatura a que
ha de estar la leche ¥ el tiempo gue ha de tardar en cuajar.

Cuando se emplean cuajos comerciales, las casas productoras dan
indicaciones para que el quesero, teniéndolas en cuenta, utilice la can-
tidad necesaria. Si es un cuajo preparado como hemos expuesto nos-
otros, ya se sabe que un gramo (20 gotas) de él coagulara 10 litros
de leche a 35 grados en cuarenta minutos. '

Si al quesero le faltan indicaciones, le aconsejamos un método que
nosofros preconizamos por su sencilléz, y que otros compafieros ¥
nosotros hemos comprobado; es, si no muy preciso, si sencillo ¥y
aproximado a la realidad. Nos referinios al método de las gotas. Para
los quesos blandos se pondran tres gotas para cada dos litros de le-
che, ¥ para quesos duros, cinco o seis gotas para cada dos litros.

Ensayo de la fuerza de un cuajo.—Cormo el cuajo, por la accién
del tiempo, por la forma de conservarle, etc., pierde su fuerza, o el
quesero se ve obligado a utilizar un cuajo cuya fuérza no conoce, para
saber la cantidad que ha de emplear puede proceder de la siguiente
forma:

Una vez que la leche que ha de trabajar y que tiene en la calde-
ra ha tomado el grado de temperatura deseado, se coloca en la cal-
dera un cazo u otra vasija de porcelana, bien limpio, ¥ de unos dos
litros de capacidad, dejandole en ella un rato para que tome la tem-
peratura de la leche. Se mide en una copa un gramo del cuajo que
hemos de utilizar y se mezcla con |0 gramos de agua hervida (no
muy caliente). Cuando el cazo tiene la temperatura de la leche de la
caldera, se toma un litro de ella y se echa en el cazo, afnadiéndola
el cuajo que tenfamos preparado; con el agua hervida se mezcla bien
v se toma la hora, empezando a verter muy lentamente la leche del
cazo en la tina de cuajar. Al principio la leche caerd a chorro, pero
veremos que se va espesando y cae formando copos o grumos,'y més
tarde. al caer el cuajarén, se quebrari, dejando una superficie muy
llana y con bordes muy cortantes, como si fuera porcelana. Este es el
momento de dar,por terminada la operacién. Se mira en el reloj los
minutos y segundos que ha tardado, y dividiendo el tiempo emplea-
do (en minutos, medios minutos y cuartos de minuto) por el ntimero
de minutos en que queremos cuajar, tendremos el ntimero de (c. c.)
gramos de cuajo por litro de leche que debemos emplear.

EjevpLo.—La operacién ha durado 5°25 (5 minutos ¥ un cuarto

. 525
de minuto) v queremos cuajar en 40 minutos; tendremos: — — =

4000

0’13, o sea que dividiendo 5'25 por 4000 nos da 0'13 por litro; si
gueremos cuajar |0 lifros, serdn 1'30, o sea un ¢. ¢, y tres décimas.

Una vez conocida la cantidad de cuajo que hemos de emplear,
ésta se pone en una copa, se le afiade agua hervida en cantidad igual
a unas diez veces mayor que la del cuajo ¥ se vierte en la tina de
cuajar, agitindolo durante un rato y en todos los sentidos con una
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paleta de madera, con el fin de gue se mezclen bien la leche y el
cuajo. De tapa la tina, se deja reposar, observando de vez en cuando
sl la cuajada conserva la temperatura a que nosotros gueremos gue
se haga y la consistencia que va tomando; cuando la cuajada ha per-
dido temperatura, se calentara, bien avivando un poco el fuego que
tiene debajo o bien, si hacemos la operacién al bafio-maria, quitando
de éste, por su grifo, agua y anadiéndole agua caliente por el embu-
do que para tal objeto lleva. Cuando la leche lleva cuajando el tiem-
po que nosotros hemos calculado para que esté bien hecha la cua-
jada, destaparemos la tina, y con las manos bien limpias introducire-
mos en ella profundamente el dedo indice; una vez bien introduci-
do, se dobla y se junta con la yema el dedo pulgar; si la cuajada se
rompe en corte neto, y como si fuera porcelana, la cuajada estd en
condiciones de ser trabajada.

Hemos de hacer una advertencia muy interesante, y es que .la
cuajada, cuando se estd haciendo, no debe perder temperatura; se
procurara que ésta sea lo mas constante y uniforme posible, ¥y en es-
tas condiciones recomendamos dejar la cuajada que esté bien hecha,
hasta que veamos que ella sola expulsa algo de suero, porque si tra-
_bajamos la cuajada no estando bien hecha; gran cantidad de grasa
pasa al suero, y el queso serd aspero en vez de ser mantecoso y
suave (1).

Division de la cuajada.—Una vez que la cuajada ha tomadd la
consistencia debida, se procede a su divisién, a romper la cuajada;
divisién que serd més o menos gruesa, seglin queramnos un quesu blan-
do o duro. Cuando queremos un queso blando, la divisién de la cua-
jada la hacemos en trozos grandes, del tamafic del pufio de la mano
o mayores, lo que se hace con el mismo cazo con que echamos la
cuajada en los moldes o encellas. Si queremos un queso duro, la di-
vision debe ser méas minuciosa; los trozos de cuajada deben de tener
el tamanio de un guisante o un garbanzo, utilizando para ello el ins-
trumento llamado «liran (ldmina 2.*) y procediendo de la forma si-
guiente:

Se coge la lira colocando la mano derecha en el mango, empuian-
dolo bien, ¥la mano izquierda en los soportes de los alambres o cuer-
das; se introduce verticalmente la lira en la cuajada y se mueve en
varias direcciones, llegando hasta el fondo. Una vez que se haga esto
se le da a la lira un movimiento lento ¥y acompasado en todas direc-
ciones, procurando no batir mucho la cuajada, hasta que los granos
de ésta tengan el tamafio que hemos indicado antes. Después se deja
reposar la cuajada y se procede a calentar el grano, o a extraer la
cuajada de la caldera, para colocarlo en los moldes. )

Calentar el grano.—Esta operacién consiste en lo siguiente: Una
vez efectuada la divisién de la cuajada, y con el fin de que ésta suel-

(1) En la fabricacion de quesos blandos (Burgos, por ejemplo) es co-
rriente colocar la cuajada en los moldes cuando estd poco hecha y atar
los pafics, con el fin de que la caseina termine de «fraguar» en el molde
¥y dé mds consistencia al queso.
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te una mayor cantidad de suero, se procede a elevar la temperatura
de la masa cuajada en un par de grados o tres a la en que se efectué
el cuajado, operacién que se hard a fuego muy lento y sin dejar de
mover la masa, procurando que la elevacién de temperatura se haga
de tal forma que para cada grado se tarde unos seis o siete minutos.

Esta operacién, como decimos, tiene por finalidad desuerar més
la masa o cuajada, y tiene algufa influencia beneficiosa sobre los fer-
mentos lacticos. que posteriormente ha de jugar un importante papel
en la maduracién del queso, obteniendo productos de mejor calidad
¥ presentacidn. :

Extraccién o saca de la cuajada.—FEsta operacién se puede hacer
de dos maneras: cogiendo la masa de cuajada en una tela, que, enro-
llada en un fleje (ldmina ntimero 2), se pasa entre la cuajada y el
fondo de la tina, y cogiendo sus cuatro bordes se deja escurrir el sue-
ro y se reparte en los moldes, o bien colocando esta misma tela en-
cima de la cuajada, cogiendo con unos cazos la mayor parte del sue-
ro por encima de la referida tela, y después se va echando en los mol-
des la cuajada con un cazo de agujeros. Nosotros preferimos este se-
gundo procedimiento, porgue con él se evita el que la cuajada se en-
frie y. por consiguiente, qué los quesos se agrieten y que la caseina,
al enfriarse, dificulte el desuero que la masa de queso debe de efec-
tuar posteriormente.

Moldes, paiios y tablas.—Es muy corriente emplear para el mol-
deo de quesos duros moldes de esparto, de madera, de mimbre, etc.
Nosotros usamos y aconsejamos el empleo de moldes metalicos (zine
o hierro estafiado, y mejor atin, porcelana), que tienen un precio de
coste maés elevado, pero que son de méas facil limpieza y duracién
que los de esparto y madera, que si bien son muy baratos a primera

vista, son caros por su dificultad en la limpieza y por su deterioro pre-

maturo., Los rno]des" metélicos pueden ser de varios tamafios, segiin
el tamafio de los quesos que queramos fabricar (ldmina 2.*). Para el
queso blando (Burgos, etc.) empleamos y recomendamos unas vasi-
jas de barro llamadas «encellasy, de un precio muy econédmico y de
facil limpieza (lamina ntimero 2). :

Panios.—l.os pafios para queseria pueden ser de tarlatana o linén,
o de tejidos gque sean resistentes, pero que dejen pasar a su través, sin
ninguna dificultad, el suero. Su tamafio estard en relacidén con el ta-
mario del queso.

Tablas.—De madera de chopo, circulares, v con una de sus caras
liceramente convexa (abombada), y cuyo mayor abombamiento co-
rresponderd al centro de la tabla; cuestién ésta de importancia, por-
qgue asi el queso sentird la presién mas uniforme del centro a los bor-
des, y el queso saldrd con una forma més bonita, de mejor presen-
tacién. :

Colocacion de la cuajada en los moldes.—Antes de proceder a la
sacada de la cuajada de la tina tendremos preparados los moldes v
tablas en la prensa; los pafios, bien limpios v hervidos, los tendre-
mos en un cubo de agua a 60 o 65 grados. Se coge ¢l pafio, se retuer-
ce bien y se coloca en su molde; se echa cuajada sobre &l v cuando
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esté bien lleno cogemos sus puntas; las doblaremos con cuidado para
que queden bien extendidas sobre el queso, y pondremos la tabla so-
bre ella.

Prensado.—Una vez colocada la cuajada en el molde como hemos
dicho, y colocada la tabla superior, que entrard no muy ajustada en

. el molde, se coloca sobre ella un tarugo de madera donde apoyar el
brazo de palanca de la prensa que ya describimos, donde se colocaran
pesos de ocho a diez kilos para quesos de tamano corriente (1). A
los diez o quince minutos de estar el queso en prensa se le dara la
vuelta, para lo cual se quitan los pesos y la tabla superior, y cogien-
do el molde con las dos manos se levanta, y una vez en el aire se
hace un movimiento hacia abajo y el queso saldrd del molde. Luego
se desdobla el pafio y se coloca en la palma de la mano derecha,
sobre el queso, y cogiendo el pafio con la mano izquierda se le da
un movimiento, de forma que el queso quede sobre la palma de la
mano derecha. Se deja el queso con cuidado sobre la prensa, se re-
tuerce el pafio con las dos manos y luego se extiende sobre el molde,
y cogiendo el gueso con las dos manos se introduce dentro del molde;
procurando que la cara del queso que estaba antes en la parte supe-
rior pase a la inferior; se dobla el pafio como al principio, se pone la
tabla y el tarugo y se aplica la prensa; a la media hora se vuelven
los quesos, quitando el pafio definitivamente. Durante las seis horas
gue como término medio debe durar el prensado se dardn vuelta a
los quesos dos o tres veces.

Prensa para quesos.—Variados son los modelos de prensas em-
pleadas en queserfa, pero por la indole de este trabajo no describi-
remos mas que uno, el gque nos parece més econdémico v sencillo, al
mismo tiempo ‘que mas eficaz, y del que nosotros estamos satisfechos
de su empleo.

_ En una de las paredes del local dedicado ab prensado se coloca
una mesa cuyo tablero tenga una anchura de unos 30 o 40 centime-
tros y una longitud variable segiin las exigencias de la fabricacién.
Los bordes de dicho tablero llevardn un cerco de madera que sobre-
salga un centimetro o centimetro y medio de la superficie del table-
ro, con el fin de que el suero no se caiga. La mesa o tablero de la
prensa irad sobre unas patas o pies, que dardn a la mesa una altura
total de unos 65 a 70 centimetros de altura. Estos pies estardn senta-
dos de manera que den al tablero, en sentido de su longitud, cierta
inclinacién que favorezca la caida del suero por uno de sus lados
més estrechos, que estard cortado en «pico de flautan, y debajo del
cual colocaremos una vasija que recoja el suero escurrido. los pies
de Ja prensa estardn bien sujetos a la pared por unos clavos largos.

Fljos al tablero de la prensa se colocan tarugos de madera (lami-
na numero 2) a determinada dlstancm unos de otros, los cuales ten-
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(1) La presién que ha de sufrir el queso durante el prensado no debe
ser igual al principio que al fin de la operacién, sino que al principio
serd menor y se ird aumentando progresivamente. .



dran una ranura central lo suficientemente ancha para colocar en ella
un listén de madera cogido con un pasador, que serd el que descanse
sobre el tarugo colocado encima de la tabla del queso, y sobre el que
se colocaran los pesos, los cuales hardn més presiéon sobre el gueso
cuanto méas cerca estén del extremo libre del listén, por lo que al
principio del prensado se colocardn mas cerca del queso, més dentro
del listén, que a lo Gltimo. Como pesos pueden emplearse blogques de
cemento de un peso fijo. : i

En la fabricacién-de los guesos blandos no es necesario el uso de
la prensa, puesto que estos quesos no llevan mas prensado que el que
el quesero efectiia con sus manos durante unos minutos y el que se
hace retorciendo el pafio del queso y dejandolo retorcido durante me-
dia hora o una hora, apretindolos de vez en cuando.

Salazén.—l.c mismo si se trata de quesos blandos o duros, hay
que proceder a la salazén o salado de los quesos, operacién gque tiene
por finalidad, al mismo tiempo que seguir el desuero del queso, darle
cierto gusto y favorecer su conservacion.

La salazén se puede practicar en los quesos duros colocandoles en
una salmuera, o sea una solucién saturada de sal, o frotandolos con
sal por sus caras y bordes durante varias veces, hasta su maduracién,
o bien con los dos procedimientos: colocdndolos primero en la sal-
muera y después frotdndolos con sal. Nosotros recomendamos el pri-
mer procedimiento, o sea colocarlos en salmuera durante varias horas.

Empezaremos por indicar cémo debe prepararse la salmuera.

En una pila o barrefio grande se echa agua v sal, se agita duran-
te un gran rato, y echaremos en la salmuera un huevo fresco o una
patata, y si vemos que se van al fondo seguiremos echando sal y agi-
tando, hasta que la patata o el huevo floten, suban a la superficie;
entonces veremos que en el fondo de la vasija habrd sal sin desha-
cerse. LLa salmuera esta en condiciones. ¢

Los quesos duros los tendremos en ella de veinticuatro a treinta

oras, seglin su tamafio, durante cuyo tiempo se dardn vueltas va-
rias veces. El queso blando estard en salmuera de doce a quince ho-
ras. Al cabo de ese tiempo los quesos se sacan y se ponen a escurrir
y secarse en tablas de chopo u otro material, procurando que si las
tablas son de pino sean de pino sangrado, con el fin de que no ten-
gan substancias resinosas que puedan dar sabor y olor al queso, cosa .
que le harfa perder valor comercial.

Una vez los quesos fuera de la salmuera, el quesero procederad de
distinta manera si se trata de queso blando o duro. !

Cuando se trata de queso blando, al sacarlos de la salmuera es
necesario vendarlos, para lo cual se procede como sigue: Se cogen
tiras de linén o de gasa, que tendran un ancho de unos siete centime-
tros, y una vez colocado el queso en una tabla se le dan un par de
vueltas con la venda, colocando el extremo libre o punta de' ésta de-
bajo del queso, y se dejan escurrir unas horas, hasta que esté dis-
puesto para la venta o para su empaquetamiento, del cual hablaremos.

Los quesos duros, como los blandos, que no hayan sido vendidos,
se dejardn varios dias (tres o cuatro) en los locales de oreo, donde
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se les dard una o dos vueltas al dia y se cambiaran las tablas, al cabo
de cuyo tiempo pasardn a los locales de maduracién o conservacion.
Los locales destinados al oreo serdn bien ventilados, frescos, y si es
pomb]e estardn orientados al Norte. Procurar que las corrientes de
aire no acten directamente en los quesos.

Maduracion.—Una vez los quesos oreados, pasaran a los locales
de maduracién, donde el queso sigue experimentando los fendémenos
de transformacién ya iniciados.

Daremos una idea de las transformaciones que sufre el queso en
este periodo y haremos una descripcién de las condiciones que los
locales dedicados a la maduracién deben reunir.

Hemos dicho que la mayor parte de la masa del queso estd for-
mada por una combinacién de casefna y cal (caseinato de calcio),
substancia que es la que mas transformaciones sufre hasta que el que-
so se convierte de una cosa insipida en una substancia exquisita al
paladar, de facil digestién y de gran valor nutritivo, «que es el com-
plemento de una buena comida y el suplemento de una malay.

Todas estas transformaciones que el queso sufre son producidas
por esos seres tan pequefos, pero tan grandes, gue sin ellos la vida
no podria ser: los microbios. Ellos son los que empiezan por trans-
formar la mayor o menor cantidad de lactosa que ha quedado en el
gueso en acido lactico, con el fin de defender a la masa de caseina
de las invasiones de otros microbios perjudiciales, que harfan del que-
so una substanci__a repugnante y que terminaria por hacerla entrar en
putrefaccién (podrido).

Esta es la fase 4cida que todos los quesos han de pasar.

Estos mismos diminutos seres son los gue segregan una substan-
cia (fermento) llamada caseasa, que transforma la caseina de insolu-
ble en soluble, y otros seres microscépicas son los que hacen desapa-
recer del gueso ese 4cido formado y preparan el terreno a otros que
han de ser los que haran la transformacién definitiva y profunda de
la caseina en una substancia més soluble (caseosa), la cual, a su vez,
se transforma en otros productos que son los que dan gusto, perfume
y aroma al queso hecho, al queso maduro. Los americanos atribuyen
gran importancia en la maduracién del queso a los fermentos conte-
nidos en el cuajo empleado en la fabricacién.

Locales de maduracién.—l.os locales destinados a la maduracién
del queso ha de procurarse sean locales poco influenciados por los
cambios de temperatura y humedad del exterior; de aqui nuestra pre-
ferencia por cuevas o bodegas no muy htmedas, porque en ellas la
temperatura es més constarite, més igual, evitando asi la influencia
de las bajas temperaturas invernales y las excesivas del verano, pues-
to que ni una ni otra favorecerdn las transformaciones que el queso
debe sufrir, y que requiere una temperatura de 10 a 12 grados. Estos
locales han de poder ser ventilados, pero sin corrientes de aire. y te-
ner, a ser posible, una orientacién Norte. No deben ser muy hiimedos.
con el fin de evitar el crecimiento excesivo de mohos.

Uno de los principales cuidados del quesero es el procurar la
ausencia de las moscas en los locales de la queseria, y principalmente
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en los locales de maduracién, con el fin de evitar que depositen sus
huevos en los quesos y den lugar a la presencia de «gusanos», tan re-
pugnantes y perjudiciales. :

Tratamiento de los quesos durante la maduraciéon.—Los quesos se
daran vuelta todos los dias, cambiando las tablas, de forma que la
cara de ésta sobre la gue descansaban los guesos quede hacia abajo,
y poner los quesos en la otra cara, que estard seca.

conveniente el pasar a los quesos de vez en cuando un pafio
empapado en agua bien salada, con lo que evitaremos que salga en
los quesos moho, al mismo tiempo que favorecemos su maduracién.

Es de recomendar que con el fin de que los quesos no toguen di-
rectamente sobre las tablas, ¥ por lo menos los primeros dias, se colo-
guen unos pafios limpios sobre las tablas, pafios que habra que reno-
var cada vez que se cambie el queso.

Preparacion de los quesos para su envio.—5i se trata de queso duro,
se procura, antes de embalarlos, limpiarlos bien con un pafic empa-
pado de salmuera y dejarle secar durante unas horas, y después se
envuelve en papel blanco (nunca en papel de periédico) y se colo-
can en cajones o jaulas,

Para el queso blando se procederd de la forma siguiente: Desde
luego recomendamos para el envio de queso blando cajas de capaci-
dad para cuatro quesos, con un departamento para cada uno, en los
que se pondra viruta o recortaduras de papel blanco (nunca de co-
lor) y limpio en el fondo y costados, envolviéndose el queso en una
gasa fina y limpia. Va muy bien el llamado linén, del que, hay varias
clases (nosotros recomendamos el més barato), cuyas cuatro puntas
-se doblardn (no atar) en la parte superior del queso y se colocara
una pequefia cantidad de viruta encima.

Las cajas con queso blando no deben de clavarse, sino que su tapa
irA sujeta por uno de los lados con dos badanitas clavadas con cla-
vos finos, y por el otro se atardn con un bramante fuerte, que entrara
por unos agujeros hechos en el tablero lateral y la tapa.

Defectos de los quesos.—Mencionaremos algunos defectos (los més
corrientes) que suelen sufrir los quesos y procuraremos dar una idea
de las causas que los producen, con el fin de que el quesero pueda
evitarlas en la medida de lo posible. Hay defectos que pudiéramos
llamar de estética, entre los cuales tenemos las mordeduras de rato-
nes, el no estar bien moldeados, siendo deformes; cosas todas evi-
tables.

Hay otros defectos que resultan de la falta de limpieza en la reco-
gida de la leche, en los recipientes empleados para contenerla y de
faltas en la fabricacién, siendo las principales:

Agrietado.—Cuando en la elaboracién del queso, y sobre todo al
llevar la cuajada de la tina o caldera a los moldes, ésta se enfria, la
caseina no «liga bien» y luego los quesos se agrietan, teniendo el que-
so un aspecto feo, al mismo tiempo que dichas grietas sirven de nido
a las moscas, donde depositan sus huevos.

Gusanos de lps ques.os.—Es creencia muy generalizada que el gu-
sano del queso tiene origen en la manteca del mismo, que el gusano




se hace de la pasta del queso, y de ahi que haya quien busque con
mania los quesos con gusanos y trituren con sus dientes estas futuras
moscas como manjar de dioses.

No hay ningun queso fabricado con leche recogida en condicio-
‘nes de limpieza y con arreglo a las técnicas modernas y cientihcas, y
conservada con escrupulosidad, gue contenga gusanos.

Los gusanos del queso no indican més que una cosa: que una
mosca amante de sus futuros hijos los coloca en forma de huevos en
la masa de los quesos, casi siempre los mejores, con el fin de que al
tener buen alimento se transformen pronto en ninfa (gusano) y luego
en animal adulto, en mosca, Este es el origen y este es el secreto de
los riguisimos quesos con gusanos: falta de limpieza, falta de higiene.
Guerra a las moscas debe de ser el lema de todo quesero inteligente,
moderno y limpio. No hay més secreto ni misterio en esto de los gu-
sanos que tanto da que hablar.

Hinchazon del queso.—Este es un defecto producido por la fa.lta
de limpieza en el ordefio, recogida y manipylacién de la leche, que
al no hacerlo con las precauciones que la higiene senala es contami-
nada por un microbio (B. coli aerogenes), que al desarrollarse pro-
duce gran cantidad de gas, que es el causante del abombamiento o
hinchazén y de la formacién de grandes ojos, defecto que se evita con
la méaxima limpieza.

Suero.—Se llama suero al residuo liquido de la fabricacién del
queso, formado por agua, lactosa, algo de grasa y albtmina, la cual,
por calentamiento del suero hasta su coagulacién (80 grados),

"lugar al producto llamade requesén. El suero tiene una composicién
variable, segtin se haya llevado la fabricacién del queso; si la coagula-
cién, el cuajado de la leche, se llevé al punto ideal, el suerc serd
pobre en grasa; pero si esta coagulacién no es efectuada bien y se
trabaja la cuajada antes de estar en su punto, el suero tendrid gran
cantidad de materia grasa y albiimina, que habrin escapado de las
mallas de caseina, que no eran lo suficientemente consistentes para
contenerlo. El suero de una buena fabricacién debe dar poco y mal
requesén, siendo éste aspero y desagradable, y el color del suero sera
verdoso y casi transparente, mientras que el.suero de una fabricacién
defectuosa tendra aspecto lechoso, color verde-lechoso, dard buén re-
guesén, tendrd maéas grasa.

En la cria de terneros hemos utilizado el suero de leche de oveja
con buenos resultados, teniendo siempre en cuenta lo siguiente:

1.° Los terneros adquiridos que dediquemos a consumir el sue-
ro habran estado amamantados o alimentados con leche de vaca los
seis u ocho primeros dias de su vida.

2. La cantidad de suero diaria suministrada serd de |10 al5
litros en dos o, mejor, en tres veces, procurando conservar el suero
en sitios frescos, colocando los recipientes en agua fria, con el fin de
retrasar en lo posible la fermentacién lactica.

3. Cuando los terneros presenten sintomas de diarrea se sustitui-
r4 una de las tomas de suero por una de dos litros de leche de ove-
ja con tres litros de agua, hasta que la diarrea cese, o bien, durante



dos o tres dias tenerlos a alimentacién de leche aguada en =:a pro-
porcion.

4.° El suero se dard a los terneros tibio, nunca frio.

Con estas reglas tenidas en cuenta hemos criado terneros sin otra
alimentacién hasta los tres meses que un poco de harinilla o salvado.

Pero donde el suero tiene una aplicacién verdaderamente magis-
tral es en la alimentacién del cerdo, utilizindolo de la siguiente
forma:

Se cogen cerdos al destete y se les suministran al dia cuatro litros
aproximadamente por cabeza, cantidad que se ird aumentando pro-
gresivamente, y asi como en la alimentacién de terneros una de las
cosas a tener en cuenta es que el suero no fermente, en la alimenta-
cién del cerdo no hay inconveniente que el suero esté algo fermen-
tado, pues la fermentacién acida agrada al cerdo, para lo cual no
hay més que dejar el suero a la temperatura del ambiente.

A medida que los animales van adquiriendo desarrollo se agre-
gard a esta alimentacién algo de grano 6 subproducto de molineria
(harinilla, ete.).

FIN

M
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COMPOSICION POR CIENTO DE LA LECHE DE CABRA

Maxima Media Minima

T S RS RN S e e 89 88 86,8
(SR T St N A L & 3,5 3

LDBRBITRL s bains, v e ddisiL b 3,5 3 2,8
AT S L S A 0,80 0,75 0,71
TRAGEOBE 5o s wael iaoeivas: was 4.5 & 3,78
(e I PSR S e U 0,80 0,76 0,69
BEXIPacto S6C00 1vv ver won’ene 12,50 12,20 12

Denspdadd.: il i e i i 1031 1030 1027
Ll T e e S i 14

=
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COMPOSICION POR CIENTO DE LA LECHE DE OVEJA

7
Méxima Media Minima

7

5

5 35
2 1,1

Ay i i eSS sl s 84,7
IRl i s e s ek 11
[ T D T e S e 6.5
s T e AR R 1,6
1152268 s oy s e S O 4,6 3
Sales minerales. ... ... ... 1.6 0,75
Pensidad . e des e v 1042 1035 1033
SN Ta 7 A S | S e 35 -
Extidelo 860010 v lovr aes oes 24 20 15
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COMPQOSICION POR CIENTO DE LA LECHE DE VACA

Maxima ‘Meaia Minima

Ve Nl O AR % 87,6 86,5
T A e T, S R e &5 34 2,5
Albuminoides. ... .. . & 3,5 3

IO EOBE s e e ) 4,6 4
Sales minerales. ... ... ... 0,9 (1 0,6
ORI, i, e ek ke 1033 1031 1029
2 RV eyt i Mg & 20 18 17
Extracto 88e0. ... . i 12 12 10
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