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A manera de

introduccion...

Los alimentos que se consumen diariamente son parte fundamental
para nutrir y permitir el correcto funcionamiento de los seres
humanos y animales; sin embargo, la pérdida y desperdicio de los
alimentos es una problematica que nos afecta a todos a nivel
economico y ambiental pues representa del 8 al 10% de emisiones
anuales de gases de efecto invernadero, ademas de generar un
desperdicio en recursos naturales mal utilizados, mano de obra,
transporte y manufactura (FAO, 2022).

La FAO (2019) define como pérdida y desperdicio de alimentos a la
reduccion de la cantidad o la calidad de los alimentos en la cadena de
suministro alimentario. Empiricamente, se consideran las pérdidas de
alimentos que se producen a lo largo de la cadena desde la cosecha, el
sacrificio o la captura hasta el nivel minorista, pero sin incluirlo. El
desperdicio de alimentos, por otro lado, se produce en el nivel de la
venta al por menor y el consumo.

A nivel de la industria alimentaria, durante la elaboracién de
productos se pueden obtener productos secundarios, conocidos como
subproductos, que llegan a ser descartados en el proceso ya que se
pueden considerar “desechos”; sin embargo, estos se pueden
aprovechar para elaborar productos para disminuir la pérdida de los
alimentos.

Por ello, el presente manual pretende concientizar acerca de la
pérdida y desperdicios de alimentos, centrandose en la elaboracion de
productos lacteos como el queso Turrialba y dar a conocer
alternativas de mejora para aumentar el rendimiento de la
produccion y evitar pérdidas; asi como alternativas para el
aprovechamiento de subproductos como lo es el suero de leche. Se
plantean una serie de capitulos meramente de recomendaciones
técnicas que nos ayudaran a mitigar el desperdicio y la pérdida de
alimentos en las fincas. Esto fue posible gracias a visitas realizadas a
varios productores de la zona de Santa Cruz de Turrialba, donde se
trabajaron diversos aspectos para poner en practica lo sefialado a
continuacion.




De los
autores... -

Un gusto conocerlos, somos Esteban Barboza Gonzalez y Maria Paula Rodriguez
Chacon, estudiantes de bachillerato de la carrera de Ingenieria en Tecnologia de
Alimentos en la Universidad Técnica Nacional, en la sede de Atenas, Alajuela; y nos
encontramos cursando el Trabajo Comunal Universitario llamado Una Cultura sin
Desperdicio: Alimentando Conciencia. Para la Universidad Técnica Nacional (2024), el
TCU es una modalidad de aprendizaje en servicio como forma de vinculacion dinamica
en diferentes sectores de la comunidad con el objetivo de coadyuvar en necesidad y
contribuir en la solucion de problemas.
. Con el objetivo de este trabajo universitario, deseamos poner en practica los
Lo mejor que se conocimientos adquiridos a lo largo de nuestra carrera para buscar maneras de
puede Compartir eg disminuir el desperdicio de alimentos que se dan durante su proceso; en este caso,
| imient decidimos centrarnos en los productos lacteos ya que representan un 20% de producto
el conocimiento. perdido (Brenes, 2023), especificamente en la elaboracion de quesos para desarrollar
- Alain Ducasse formas de aprovechamiento de subproductos, por lo que elegimos realizar esta
investigacion en la zona de Santa Cruz de Turrialba en la provincia de Cartago,
conocido por la produccion del queso Turrialba.
Gracias a este trabajo de campo en Santa Cruz, hemos elaborado este manual para que
mas personas conozcan estas formas de aprovechamiento, poniendo en practica las
recomendaciones y recetas que se pueden hacer con el suero de leche que se da en la
produccion de diversos tipos de quesos, asi como unas recomendaciones técnicas que
nos ayudaran a mitigar el desperdicio con la aplicacion de Buenas Practicas de

Manufactura y manipulacion adecuada de materias primas.
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Inocuidad es
sindnimo de calidad

CAPITULO |

CONSEJOS PARA EL ADECUADO MANEJO DE
LA LECHE

Adicioén de leche a tanque para elaboracion de queso, 2024

Para asegurar la calidad de la leche de vaca destinada al
consumo directo o para la elaboracion de otros productos
lacteos, es esencial implementar cuidados especificos. Este
producto es susceptible a adquirir olores o sabores extranos;
ademas, al ser un alimento rico en nutrientes, favorece el
crecimiento de microorganismos, lo que compromete su
inocuidad, calidad y vida util. Por ello, es fundamental vigilar
todos los puntos de posible contaminacion e implementar
buenas practicas de ordenio antes, durante y después del
proceso.



Antes, se debe elegir un lugar adecuado para el ordefio que cumpla con ciertos aspectos
para garantizar la higiene y confort de las vacas; como que este lugar permita una facil
limpieza y desinfeccion para el proceso previo y posterior al ordefio, aislado de otras
areas destinadas a elaborar lacteos y almacenamiento para evitar la contaminacion
cruzada. Asi mismo, este debe ser espacioso y ventilado para el confort de las vacas
durante el proceso de ordefio. Seguidamente, al arrear a las vacas, es importante hacerlo
con tranquilidad y buen trato para evitar la retencion de la leche por el estrés, asi como
proporcionar alimento, aguay descanso antes de iniciar el ordefio.

Como se ha dicho, las buenas practicas de manufactura permiten garantizar la
inocuidad de los alimentos, y se deben implementar para el ordefiador, como lo es la
higiene personal y el uso de uniforme del ordefiador; especialmente el correcto lavado
de manos y brazos, ya que estaran en contacto directo con las ubres de las vacas y
equipo de ordefo.

Ademas de la higiene personal, todo equipo de ordefio como pezoneras, mangueras,
cubetas y cualquier otro que este en contacto con la leche, se debe mantener limpio y
desinfectado previo y posterior al proceso de ordefio para eliminar suciedad y posibles
contaminantes.

Para iniciar el proceso de ordefio, se recomienda realizar un lavado de pezones de la vaca
con agua limpia para eliminar suciedad y evitar contaminacion de la leche; una vez
finalizado se deben secar los pezones con toallas de papel desechables y asegurar que se
encuentran secas. Otra recomendacion antes de iniciar con el ordefio es realizar el
despunte, eliminando 3 a 4 chorros de cada pezén en un recipiente oscuro como una
forma de detectar posibles alteraciones en la leche como grumos o indicadores de
mastitis.



EL PROCESO:

Una vez finalizado el proceso de ordefio, se inicia el sellado de pezones al introducir estos en un
recipiente con sellador de su preferencia, un ejemplo de este es una soluciéon desinfectante de dos
partes de agua y una de tintura de yodo comercial.

Para manejar la leche posterior al ordefio, se recomienda filtrarla con una manta de tela gruesa,
previamente limpia y desinfectada, para eliminar impurezas y para iniciar inmediatamente el
enfriamiento de la leche. El lavado de la manta debe hacer con jabon desinfectante y la desinfeccion
se puede realizar con una solucion de cloro, que luego te ensefiaremos a preparar.

La leche recién ordefiada, tipicamente, se encuentra alrededor de los 35°C a 38°C, una temperatura
que al prolongarse por varias horas permite la proliferacién de microorganismos; por ello, la Norma
Oficial para Leche Cruda y Leche Higienizada (2007), recomienda que una vez concluida la filtracion,
se debe disminuir la temperatura no mayor a los 5°C y al momento del expendio, su temperatura no
debe ser superior a los 12°C dentro de las primeras dos horas después del ordefio, esto se puede
realizar por medio de tanques de enfriamiento, refrigeracién o bien al colocar los recipientes con
leche dentro de una pila con agua fresca para bajar la temperatura.

Otras recomendaciones posteriores al ordefio es lavar la zona de ordefio como pisos, paredes,
maquina de ordefio y utensilios con agua y jabon y desinfectarlos con una solucién con cloro y agua,
que a continuacion se presenta un cuadro de como prepararlo; este a su vez se puede utilizar como
desinfectante previo al ordefio. Por otro lado, es importante llevar un control de la produccién de
leche tras cada ordefio, esto da mayor informacion de las vacas y su produccion de leche, y permite
identificar anomalias en la produccién para elaborar productos o consumo directo.
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- Recomendaciones para diluir “Cloro” Importante
I _
Producto Preparacién para desinfeccién de Preparacién para desinfeccién de N ;"ezc'a' 80f0.con H9us
comercial superficies y utensilios a 200 ppm pisos a 500 ppm * Para uso inmediato

* Almacenar en un lugar fresco,
oscuro y alejado de los

Concentracién Cucharadita (4-5 mL aprox.) Cucharadita (4-5 mL aprox.) alimentos.
* Diluir en ambientes
i = 7 - ventilados.
e N0 Aprox. 1y 1/2 cucharadu_tas (65-7mL) | Aprox.4y1/2 cucharadlt_as (16.5-17
con cloro para cada litro de agua. mL) con cloro para cada litro de agua.
Fuente: CDC, 2024
Pasos para preparar una disolucién de cloro Elaboracién propia, 2024
para prep prop

1.Medir el cloro con una jeringa o cucharaditas segun la
cantidad de disolucion a preparar.

2.Verter el cloro medido en un recipiente grande con la
cantidad de agua limpia segun la cantidad de disolucion a
preparar.

3.Mezclar bien la solucién para una distribucion uniforme.




Finalmente, un proceso recomendable previo a la elaboracion de quesos o bien si se
vende la leche para consumo directo es la pasteurizacion, este es tratamiento térmico
que tiene como objetivo eliminar microorganismos de deterioro y patdgenos que se
pueden encontrar, lo que permite prolongar la vida util y asegurar un producto inocuo
sin afectar de manera significativa los nutrientes como proteinas, vitaminas y
minerales.

Existen diversos tipos de pasteurizacion con temperaturas y tiempos determinados que
se eligen a la conveniencia del fabricante segun la disponibilidad de equipos y tiempo de
produccion, algunas de ellas son:

e Pasteurizacion VAT: Conocida también como pasteurizacion batch, es el proceso

donde se calienta la leche en un tanque o cuba de cuajar a una temperatura baja,
generalmente a 63°C durante 30 minutos; este tratamiento es el mas comun en
operaciones donde se procesan lotes mas pequenos de leche ya que no requiere de
un equipo complejo.

e Pasteurizacion HTST (High Temperature Short Time): Es un método de
pasteurizacion recomendable para grandes volumenes de leche, este implica
calentar la leche a alta temperatura, alrededor de 72°C durante 15 segundos.

e Pasteurizacion UHT (Ultra High Temperature): Esta pasteurizacion es utilizada a
nivel industrial principalmente por la rapidez del proceso ya que comunmente el
pasteurizador UHT cuenta con una estructura de tubos que permite calentar la leche
generalmente entre 135°C, realizar la pasteurizacion de 2 a 5 segundos y enfriar la
leche nuevamente en segundos.

Todos estos tratamientos
una vez que concluyen, se
debe garantizar disminuir
la temperatura lo mas
rapido posible para detener
la pasteurizacion y con ello
la sobrecoccion, esto se

puede realizar por medio
de tanques de
enfriamiento, por
inmersion en agua fria o el
uso de intercambiadores de
calor como aire
comprimido.




ITULO |

Una corta explicacion del Reglamento Técnico Centroamericano, el
cual es un aliado en la reduccion de la pérdida y el desperdicio en
nuestros procesos de produccion.

Las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM's)




llustracion de una quesera en Santa Cruz de Turrialba. Fuente: Elaboracion propia, 2024.

La seguridad alimentaria y la sostenibilidad son dos
pilares fundamentales en la  produccion,
distribucion y consumo de alimentos a lo largo de
los distintos mercados mundiales. La inocuidad
alimentaria garantiza que los alimentos sean
seguros para el consumo humano, protegiendo la
salud de los consumidores y promoviendo asi la
confianza en los productos alimenticios. Por otro
lado, la prevencion del desperdicio de alimentos es
crucial para reducir el impacto ambiental,
economico y social asociado con la pérdida de
alimentos a lo largo de toda la cadena de
suministro.

En la industria alimentaria existen varios
reglamentos que regulan el quehacer diario de
estas, uno de estos, el cual es fundamental para
cumplir con la inocuidad y a su vez es una guia en
la reduccion de la pérdida y el desperdicio de
alimentos, es el reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM’s por sus siglas). A
continuacion, exponemos y explicamos a modo de
resumen, los puntos mas importantes de este.

Este reglamento aborda aspectos clave como la
higiene personal, la limpieza y desinfeccion de
instalaciones, el control de materias primas, el
almacenamiento adecuado, el transporte seguro y
la capacitacion del personal. A lo largo de sus
capitulos, establece definiciones como su ambito
de aplicacion, la contaminaciéon cruzada de
alimentos, superficies de contacto con alimentos,
entre otros.

A nivel de estructura de instalaciones y el entorno
cerca de una planta de alimentos, detalla los
requisitos para el disefio y mantenimiento de las
instalaciones, incluyendo aspectos como la
ubicacion, distribucién, construccion, iluminacion,
ventilacion, y eliminaciéon de residuos, con el
objetivo de prevenir la contaminacion de los
alimentos. En este capitulo se brindan algunos
consejos a manera de recomendaciones.
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BPM'S EN Ml

¢

QUESERA... "

1

En primer lugar, la ubicaciéon de las plantas
debe ser lejos de zonas con alta presencia de
peligros de contaminacion de los alimentos.

Mantener zonas verdes aledafias con zacates
cortos para evitar la presencia de plagas
(ratones, cucarachas, insectos, entre otros).

La disposicion de las paredes con pinturas o
materiales lavables.

La necesidad de instalar curvas sanitarias
entre pisos y paredes.

Asi mismo, las paredes deben estar
recubiertas de materiales que no afecten la
inocuidad de los productos, como pinturas o
recubrimientos toéxicos o que se puedan
desprender.

Las instalaciones donde se procesen
alimentos estén disefiadas de manera tal
que estén protegidas de ambientes
exteriores, como la presencia de plagas,
polvo, animales y contaminantes. Esto
asegura que, durante el procesamiento de
los alimentos, no vayan a interceder la
presencia de algun contaminante y por ende
contaminar el alimento. Una opcion practica
para este aspecto es la instalacion de
cortinas de plastico en las entradas a las
queseras o zonas de proceso, las cuales
ayudan a controlar estos problemas.

Otro aspecto importante, es la separacion de
zonas como las areas de procesamiento y
areas de almacenamiento, por ejemplo, las
zonas de almacenamiento de materias
primas deben estar totalmente aisladas a las
zonas de almacenamiento de insumos y
equipo de limpieza, principalmente por la
presencia de sustancias quimicas que
puedan representar un peligro.

« Con respecto a los pisos se sugiere que sean

de materiales impermeables, lavables y
antideslizantes y no porosos, con el fin de
facilitar la limpieza y desinfeccion. Estos
deberian ser lisos, sin irregularidades ni
grietas, y con desagiies con pendientes para
facilitar las salidas de agua vy evitar
formaciones de charcos. Este aspecto es
primordial en las queseras donde hay una
gran cantidad de presencia de agua, ya que
muchas veces se tornan focos de
contamnacion.

La iluminacion debe facilitar los trabajos y a
la vez, es un aspecto importante en el
control de los procesos, pues una buena
iluminacién permite visualizar el area de
trabajo y la leche, por ejemplo.

La importancia de la ventilacion, donde
deben de existir flujos y corrientes de aire
que eviten el calor excesivo y la
condensacion en las plantas, que a su vez
provocan una serie de problemas en las
instalaciones.

El abastecimiento de agua potable debe ser
suficiente para la realizacion de labores, asi
como por tuberias sanitarias separadas de
las tuberias de desechos o gases.

Para el manejo y la disposicién de desechos
liquidos, el reglamento sefiala nuevamente
la necesidad de que existan desagiies e
instalaciones que permitan la salida de agua
y el impedimento para la entrada de
roedores, por lo que se recomienda que
tengan rejillas.



EJEMPLOS
GRAFICOS
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En la siguiente imagen se logra ver la
instalacion de cortinas plasticas que
funcionan como una barrera contra el
ingreso de plagas, materiales extrafios,
polvo, entre otros a la planta de proceso.
Asi mismo, la instalacion de un pediluvio
con concentraciones de cloro que

permiten una desinfeccion de las botas
antes de ingresar al area.

En este caso, es importante remover la
suciedad de las botas para no contaminar
el piso del area.

i |
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En esta otra imagen, tenemos un caso distinto,
donde se sefiala la importancia de instalar
barreras de proteccion contra plagas y demas. En
este caso tenemos una ventana totalmente
abierta, donde se puede instalar un cedazo, vidrio
o red para evitar la presencia de plagas al area.
Igualmente se deberia de instalar una curvatura
sanitaria y piso para evitar la acumulaciéon de
suciedad y agua. Por ultimo, es importante
asegurarse de que ningun equipo o utensilio que
se vaya a utilizar en el proceso o que vaya a estar
en contacto directo con el alimento, esté en
contacto directo con el suelo

Fuente imagenes: Elaboraciones propias, 2024.



MAS

RECOMENDACIONES...

En el caso de las queseras es primordial que,
durante el recibo de la leche y la produccion de
quesos, el agua en el piso no se considere un
riesgo laboral y que, al finalizar la produccion, el
agua se escurra de los pisos y estos queden
secos para evitar malos olores y proliferacion o
crecimiento de bacterias que luego pueden ser
dificiles de controlar.

Ahora bien, respecto a las practicas de buen
aseo personal, las personas que se encuentran
manipulando alimentos deben de bafiarse todos
los dias antes de ingresar a sus labores, asi
mismo, antes de ingresar a las areas de proceso
deben seguir ciertos criterios, algunos de ellos:

» Utilizar uniforme limpio y seco, como una
gabacha y pantalén, o bien una ropa
diferente, limpia con la cual se llega al area
de proceso.

o Utilizar cofias, delantales y botas limpias
dentro del area de proceso o quesera, con el
fin de que la inocuidad se mantenga durante
todo el proceso. Ademdas se recomienda
utilizar cubrebocas y cubrebarbas para
evitar la proliferacion de bacterias o
contaminacion de los alimentos.

o Antes de ingresar al area de proceso o
quesera, se debe de realizar un buen lavado
de manos con jabon liquido antibacterial, y
luego desinfectar las manos con alguna
solucion desinfectante o bien alcohol
antibacterial. A continuacién una
ilustracion del correcto lavado de manos.
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¢, Como lavarse las manos?

Mojese las manos.

oY

Frotese la paima de la mano derecha
contra el dorso de la mano izquierda
entrelazando los dedos, y viceversa.

o N

P

. /_._l \ \
G

Rodeando el puigar izquierdo con la
palma de la mano derecha, froteselo
con un movimiento de rotacion, y
viceversa.

ntre 40 v ¢

E L1

A

Aplique suficiente jabon para cubrir
todas las superficies de las manos.

by

Frotese las palmas de las manos entre
si, con los dedos entrelazados.

&\“'\“{’1
/7

Frotese la punta de los dedos de la
mano derecha contra la palma de la
mano lzquierda, haclendo un
movimiento de rotacion, y viceversa,

A

Séqueselas con una toalla de un solo uso.

Utilice ka 10alla para cerrar el grifo.

H
9

Frotese las palmas de las manos
entre si.

§
)

Frotese el dorso de los dedos de una
mano contra la paima de la mano
opuesta, manteniendo unidos los

dedos.

HB_ T

Enjudguese las manos.

O

Sus Mmanos Son Seguras.

TN ) 0 e A N S Ve 4 18 O WAl 30 1 ] (S v Ty @ PR (PGS B 50 B rth T STC o A DA
et v rrgre oa b © imgcna L o ¥ 6 w80 00 eete matenal o8 dof k. £n mngun cass. 18 Orpanezacon Mundel de '8 Safed
o rnrearte e s " 4 e o
L3 OMS agrasece 3 6 Mosplaes Unverstance 0e Moty o0 Secl 3 16 menteos O Programa Se Corol 36 Ieccionss, 007 b e GATCRAcOn 89 o 396anio 08 e maseral

Fuente: OMS, 2009.
https://europeantissue.com/es/secarse-las-manos-
recomendaciones-de-oms-who/
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Luego de manipular alimentos crudos o
cambiar de equipo, repetir el lavado de manos.
En caso de utilizar guantes, estos deben ser
impermeables y cambiarse a diario o al cambiar
de operacion, estos se deben de lavar y
desinfectar como un lavado de manos regular.
También es importante recordar que en las
areas de proceso no se deben de utilizar anillos,
aretes, relojes, pulseras o cualquier articulo
personal.

Las ufias deben de mantenerse cortas y sin
esmaltes, ya que puede desprenderse y caer
dentro del producto.

Se deben evitar comportamientos como el
fumado, escupir, masticar o comer chicles y
comida, estornudar o toser, evitar conversar o
gritar sin cubrebocas para no escupir saliva.

El bigote, barba y cabello debe mantenerse
recortado y cubierto con cofias o redecillas.

No se debe utilizar maquillajes, ufias ni
pestafas postizas.

No se recomienda utilizar el teléfono celular
mientras se manipulan alimentos, para evitar
contaminacion del producto. En caso de ser
necesario, se recomienda lavarse las manos
después de utilizarlo.

Los manipuladores de alimentos no deben
trabajar enfermos, ya que pueden transmitir
enfermedades al manipular alimentos, por
ejemplo, al presentar sintomas de diarrea,
vomitos, fiebre, dolor de garganta, lesiones de
fiebre infectadas, secreciones en oidos, 0jos o
nariz, tos persistente.

Cualquier otra actitud o mal habito debe
restringirse a la hora de manipular alimentos,
ya que son focos de contaminacion para
consumidores.

Aqui hay un ejemplo ideal de como
trabajar en una planta de alimentos.
Aqui se ilustra un uniforme apropiado y
limpio, también el uso de cofia,
mascarilla y botas limpias.

Fuente: Elaboracion propia, 2022.




La calidad de mis productos,
comienza a partir de las Buenas
Practicas de Manufactura
aplicadas, ya que garantiza la
inocuidad de mis productos.

Al manipular alimentos y mantener
buenas practicas de manufactura, es
esencial recordar la gran responsabilidad
que tenemos. Nuestra tarea es entregar
productos aptos para el consumo,
garantizando la seguridad y bienestar de
los consumidores. Esto es especialmente
critico porque no todos los consumidores
son aptos o son consumidores de riesgo;
muchos incluyen nifios, adultos mayores,
personas con cancer, enfermedades
terminales o inmunodeficiencias, asi
como aquellos con alergias e
intolerancias alimentarias. Estos grupos

son particularmente susceptibles a
enfermarse, por lo que debemos ser
extremadamente cuidadosos en todas las
etapas de la manipulacion de alimentos.




CAPITULO IIl:

RECOMENDACIONES PARA REDUCIR LA
PERDIDA DE ALIMENTOS EN MI QUESERA

Hasta ahora hemos hablado de diversas formas de asegurar que los productos
sean inocuos para los consumidores y otros consejos que nos ayudan a manejar
nuestra materia prima principal: la leche. Ahora bien, exponemos algunos
ejemplos practicos que sirven para ilustrar una serie de recomendaciones para la
elaboracién de quesos, que a su vez ayudan a reducir la pérdida de alimentos.

1) Optimizacién

La optimizacion de los procesos de
produccion, a traveés de la revision
y aplicacion de técnicas eficientes
para la elaboracion del queso es
esencial; por ejemplo, en el

siguiente diagrama de flujo,
podemos explicar el paso a paso
de la elaboracion de un queso a
manera general.




Elaboracion de queso
Turrialba

Recepcion de
materia prima

S —

Lechedevaca ——————————»

Y

 CE—

Estandarizacion

—

Cloruro de calcio 1
Cuajo

Pasteurizacion
Tanque, 65°C, 30 min

Y

Enfriamiento
38°C

v

Mezclado
S >L 30 min, Tanque con agitador,

temperatura ambiente

Y

Coagulacion
Tanque sin agitacién, 30 min,

Sal refinada temperatura ambiente

Y
Corte y batido \

\

EE—

Desuerado

Bolsas plasticas o material

de empagque disponible Moldeo y

prensado

S —

A
[ Empaque y

almacenamiento en
| temperatura de refrigeracion
(2°Ca4°C)

Autores: Esteban Barboza Gonzélez Queso Turrialba
Maria Paula Rodriguez Chacén

Elaborado a partir de una comunicacion personal
con Jos# Antonio Gonzalez Castro. Productor de
Queso Turrialba, Santa Cruz de Turrialba, Cartago.
2024.

Recepcion de materia prima: la leche debe de almacenarse a
una temperatura de 4°C, ademas se debe pasar por un filtro
para eliminar presencia de materiales extraios, impurezas o

suciedad.

Estandarizacion: se debe ajustar la leche en caso de hacer
quesos bajos en grasa.

Pasteurizacion: se realiza en tanque de calentamiento
indirecto a una temperatura de 65°C por 30 minutos, con
agitacion constante.

Enfriamiento: se agrega agua en la chaqueta de enfriamiento
con agitacion constante para disminuir el tiempo de
enfriamiento, la temperatura que se debe alcanzar es de
ambiente alrededor de los 38°C.

Mezclado con agitacion constante por 30 minutos, tras
adicionar el cloruro de calcio y el cuajo.

Coagulacién: se debe dejar en reposo por 30 minutos a
temperatura ambiente o del tanque.

Corte y batido: con ayuda de un cortador y espattla, se debe
de remover el queso para facilitar el desuerado.

Desuerado: se realiza con ayuda del tubo de salida del tanque
y un filtro para evitar pérdida de producto. Se realiza una
disminucién de hasta un 80% del suero presente.

Salado: dependiendo de la receta, se adiciona y se remueve
lentamente para no destruir el queso preformado.

Moldeo y prensado: se colocan en moldes con malla, para
continuar con el desuerado y formacion de la estructura del
queso. El tiempo es por cerca de 24 horas en temperatura de
refrigeracion de 2°C a 4°C.

Empaque y almacenamiento: cuando se alcanza la estructura
deseado, se realiza el desmoldeo manual y se procede al

emapadque en bolsas de HDPE (Polietieno de alta densidad),
para refrigerar a 2°C - 4°C y posteriormente comercializar.
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En la figura se pueden observar tiempos que deben validarse con las materias primas utilizadas, para
lograr una buena coagulacion y separacion del suero en los quesos. Normalmente, las enzimas
utilizadas en los cuajos tienen rangos de tiempo y temperatura optimos para que funcionen de la
mejor manera. Esto ayuda a optimizar los procesos de produccion al disminuir los tiempos de
produccion y, a su vez, mejorar el aprovechamiento de las materias primas. Para garantizar que estos
procesos sean siempre consistentes y de alto rendimiento, es fundamental estandarizarlos. La
estandarizacion no solo asegura que el rendimiento sea siempre igual y optimo, sino que también
garantiza que los clientes reciban siempre un producto de la misma calidad. Aqui se recomienda
revisar las etiquetas o bien consultar al proveedor de cuajo sobre estos rangos de tiempo y
temperatura para realizar una mejor cuajada.

2. Control de la materia prima

Como lo vimos en el capitulo anterior, la leche es la
principal materia prima y por ende requiere de muchos
cuidados, pero también hay otras materias primas que
deben de tener un cuidado especial para evitar pérdidas
de producto. Cuando se utilizan ingredientes frescos y de
alta calidad se asegura inocuidad, calidad y una garantia
de que la produccion va a salir bien. Por ejemplo,
volviendo a retomar el cuajo, si este se almacena en
condiciones adecuadas y se utiliza adecuadamente su
funcionabilidad es casi del 100% y por ende su propdsito
.. va a ser el ideal. Es importante revisar siempre su fecha
3. Condiciones de planta de vencimiento, las cantidades a utilizar segin el
volumen de leche procesados, las condiciones de
almacenamiento después de abierto, donde aqui se
recomienda refrigerarlo después de abierto.

El control de la temperatura y humedad es
esencial en las areas de produccion y
almacenamiento, asi como durante el
despacho y entrega de los productos. Esto
es crucial para evitar que los quesos
comiencen a deteriorarse y, por ende,
perderlos como alimentos al ponerse malos.
La contaminacion también es otro factor
que puede afectar a los productos si se
exponen a condiciones inadecuadas. A
mayor contaminacion, hay mas
microorganismos presentes, lo que reduce
la vida util de los quesos y aumenta el
riesgo de pérdidas no solo en la masa del
producto, sino también en términos
economicos. Es fundamental mantener
condiciones oOptimas para asegurar la
calidad del producto y minimizar las
pérdidas financieras.
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5. Utilizacién del suero
como subproducto

La reutilizacion del suero tras la
elaboracion del queso es recomendable,
ya que este es un subproducto con un
gran potencial, pero para este apartado
destinaremos el siguiente capitulo para
ver recetas de productos que contienen
suero de leche.

o

4. Condiciones de empaque

Un empaque y almacenamiento adecuado es crucial
para prolongar la vida util de los productos y
protegerlos de factores externos. Se recomienda
utilizar materiales adecuados como bolsas limpias y no
porosas hechas de plasticos especificos como
polietileno de baja densidad (LDPE) y polipropileno
(PP), que son seguros para el contacto con alimentos y
ofrecen barreras efectivas contra la humedad y el
oxigeno. Estos empaques deben ser resistentes y
sellarse adecuadamente para evitar contaminantes.
Ademas, es esencial implementar buenas practicas de
almacenamiento, como el método PEPS (Primero que
Entra, Primero que Sale), para asegurar que los
productos mas viejos se despachen primero y los mas
nuevos se roten adecuadamente. Mantener las
condiciones de temperatura y humedad controladas es
también fundamental para prevenir el deterioro del
producto y minimizar pérdidas economicas.
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SANTA CRUZ

Fotografia por Esteban
Barboza Gonzalez, 2024.

Es el cuarto distrito del
canton de Turrialba, en la
provincia de Cartago, de
Costa Rica. Cuna del

reconocido queso
Turrialba, un tipo de
queso suave con

denominacién de origen.
Ubicado en las faldas del
Volcan Turrialba, lo que
favorece las actividades
de ganaderia de leche,
produccion de queso
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CAPITULO IV: EL SUERO DE LECHE

UN SUBPRODUCTO SUMAMENTE
VERSATIL

En este capitulo se abordara el tema del
suero de leche, un subproducto lacteo que
se obtiene durante la elaboracion de
quesos, tras el proceso de coagulacidn;
tiene un aspecto liquido color blanco a
amarillento 'y con olor y sabor
caracteristico de los lacteos. El suero de
leche se compone de agua, lactosa y
proteinas y es rico en minerales como
calcio, vitaminas y acidos organicos.

El suero de leche tiene varias aplicaciones
que no se suelen aprovechar, ya que se
desecha una vez finalizada la filtracion en la
elaboracion de quesos; ademas, cuando no
recibe el tratamiento adecuado antes de su
desecho, puede convertirse en
contaminante en suelo y cuerpos de agua
por su carga organica.

Por ello, se recomienda evitar su desperdicio
reutilizado el suero de leche para agregarlo al
compostaje, alimentos para ganado o aplicarlo
en la industria alimentaria para productos
como yogurt, queso, helados, panes, bizcochos,
aderezos y encurtidos.

Centrandonos en la industria alimentaria, es
importante considerar los cuidados previos a
utilizar este subproducto para prolongar la vida
util y obtener productos de calidad; para su
correcta conservacion, al realizar el proceso de
filtrado, el suero se debe colocar en un envase,
previamente limpio y desinfectado, y
hermético. Una vez recolectado, se debe
mantener en refrigeracion a menos de 5°C para
evitar la proliferacion de microorganismos.

Como se menciono anteriormente, se pueden
realizar diversos productos utilizando el suero
de vaca, algunos de ellos son:



Ingredientes

3 tazas de harina

1 /2 cucharada de levadura
/2 cucharadita de azucar

/4 cucharadita de sal

-
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1 cucharada de agua tibia
1 taza suero de leche
1 cucharada de miel

1 huevo

Procedimiento

« Colocar en un tazén el agua tibia, la levadura y

la azucar y mezclar bien.

« Tapar el tazén y dejar fermentar por 20 min.

o En otro tazon, anadir la harina, el fermento, el
suero de leche y la miel y revolver hasta que
todo se incorpore.

« Tapar el tazén y dejar reposar por 30 min.

o Afadir la sal y amasar de 10 a 15 minutos o
hasta que se consiga una masa suave, elastica
y lisa.

« Formar una bolsa con la masa y colocar en un
recipiente para dejarlo reposar hasta que
doble su tamario.

« En un molde rectangular previamente
engrasado, colocar la masa y dejar reposar
durante 45 minutos.

« Precalentar el horno a 220 °C.

« Batir el huevo y cubrir la superficie de la masa.

« Hornear de 42 a 45 min.

« Dejar enfriar y disfrute.
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Ingredientes

2 tazas de harina de maiz amarillo

o blanco
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1 taza de queso cottage o maduro
rallado
1/4 cucharadita de sal

2 tazas de suero de leche

Opcional
2 cucharadas de natilla o
mantequilla
Procedimiento

« Agregar en un tazén la harina con sal.

« Anadir el queso y el suero de leche
poco a poco mientras se va amasando
hasta lograr una masa compacta. Si la
masa se quiebra o se pega en las
manos, afiadir mas suero de leche.

« Dejar reposar durante 30 min a
temperatura ambiente.

« Hacer bolitas del tamafo de su
preferencia.

« Calentar un sartén con aceite y llevar a
fuego medio.

« Palmear la tortilla y cocinar en el sartén
por ambos lados.

« Retirar del sartén y disfrute.
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Ingredientes

4 tazas de suero de leche.

4 hojas medianas de laurel

/4 cucharadita de pimienta

'/ cucharadita de orégano

1 2 cucharada de sal

2 zanahorias medianas

1 cebolla mediana

4 dientes de ajo

Frascos previamente limpios vy

hervidos
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Opcional.

Cualquier vegetal al gusto

Procedimiento

En una olla a luego medio, agregar
el suero de leche, las hojas de
laurel, la pimienta, orégano y sal.
Dejar hervir por 5 minutos.

Picar la zanahoria, ajos y cebolla al
gusto.

Agregar en los frascos las verduras.
Anadir el suero a los frascos hasta
cubrir los vegetales.

Topar y dejar curtir de 3 a 4 dias a
temperatura ambiente.

Una vez abierto, mantener en

refrigeracion.
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Ingredientes

8 tazas de suero de leche

/4 taza de vinagre blanco o jugo
de limon

Sal al gusto

Opcional (para mas
cremosidad)

/4 taza de leche

Procedimiento

o Colocar el suero de leche en una

olla grande a fuego medio hasta

que alcance una temperatura de 85
°C. a 90 °C.

e Si desea un queso mas cremoso,
agregue la leche antes de calentar.

« Retire la olla del fuego.

« Afadir lentamente el vinagre o jugo
de limon y revolver.

o Dejar reposar de 5 a 10 minutos.

o Colar la mezcla en una malla fina o
pafio de queso para drenar el suero
liquido restante de 5 a 10 minutos.

o Enfriar la cuajada enjuagando con
agua fria.

« Afadir sal al gusto y mezclar.
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Ingredientes

« 2 tazas de leche

« 1 taza de suero de leche

« 1/2 taza de azucar

« 60 gramos o 5 cucharadas

de yogurt natural como

_<
o)
Q
c
=
o
®
@)
@)
®

cultivo iniciador

Procedimiento

Colocar en bafio maria la leche y el
suero hasta tener una temperatura de
43 a 45 °C.

Anadir el azicar y mezclar hasta

disolver.

Anadir el cultivo iniciador o yogurt

natural y mezclar.

Mantener en la temperatura de 37 a 45
°C al menos 5 horas para regular pH y
consistencia. Se recomienda dejar el
yogurt en una zona caliente tapado con
un pafo toda la noche para que tenga
la consistencia deseada.

« Una vez conseguida la consistencia
deseada, refrigerar para consumo

inmediato.
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A MANERA DE CONCLUSION...

Este trabajo de campo en la comunidad fue de gran relevancia para
estimar y valorizar uno de los residuos mas grandes y contaminantes
que deja la industria quesera. A través de la elaboracion de este
manual esperamos que cada vez mdas personas conozcan estas formas
de aprovechamiento, y logren poner en practica las recomendaciones
y recetas que se pueden hacer con el suero de leche que se da en la
produccion de diversos tipos de quesos.

Estamos a tiempo para mitigar el gran impacto ambiental y de
seguridad alimentaria mundial al que nos estamos enfrentando hoy en
dia, donde cada vez mas personas sufren el impacto de industrias que
dafian en silencio o sin saberlo. Los vecinos de la comunidad de Santa
Cruz estan conscientes de que juntos han logrado grandes luchas y que
juntos siempre logran salir adelante.

Debemos tomar el ejemplo de esta comunidad que tiene una serie de
herramientas para poner en practica, a fin de solventar el problema de
la perdida y el desperdicio de alimentos. Aunado a esto, en realidad
genera una serie de mayores oportunidades para continuar creciendo.
Agradecemos a todas las personas que nos abrieron las puertas para
visitarlos y aprender de sus procesos, y esperamos esta guia les pueda

ayudar en la continuacion de sus negocios.
27
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