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RESUMEN

Considerando la ancestral tradicién de
la manufactura quesera en la provincia de
Corrientes y el acercamiento de peque-
fios productores zonales a la Universidad
ocurrido en 2014. EI Grupo BiMIA rea-
liz6, en el afio 2015, una Jornada Prictica
de elaboracién de quesos en San Luis del
Palmar, enfatizando las Buenas Pricticas
de Manufactura y el uso de insumos tra-
dicionales a fin de mantener esta usanza,
que genera un producto de caracteristicas
particulares y puede ocasionar una ma-
yor demanda, contribuyendo al desarro-
llo sustentable y sostenibilidad producti-
va de la region. Se presenta la experiencia
y algunos resultados de importancia.

Palabras clave: queseros artesanos, que-
sos tradicionales, manufactura, tradicién

INTRODUCCION

En la Provincia de Corrientes existe un
antiguo nicho tradicional en la produccién
de Quesos Artesanales, también llamados
“caseros, criollos o de campo”. Su produc-
cidn, se realiza con leche cruda proveniente

de vacas alimentadas con pastura natural,
que cambia de estado liquido a sélido o
semi-sélido mediante la coagulacién para
transformarse, tras la maduracidn, en el de-
rivado licteo que conocemos como queso.
Sin embargo, para que este cambio de es-
tado fisico tenga lugar, es necesaria la adi-
cién de otro insumo: el agente coagulante.
Generalmente, se prepara a partir de una
porcién de cuajar bovino limpio, salado y
seco, por inmersion en leche, de manera tal
que, las enzimas coagulantes presentes en el
tejido del cuajar o librillo pasen, con ayuda
de la sal, al suero rezumado en la leche. Este
agente coagulante se utiliza, segtn la tradi-
cién correntina para “cortar la leche” duran-
te 7-8 dias, si se conserva en la heladera.

La elaboracién y comercializacién de
este alimento manufacturado desde tiempos
ancestrales se realiza de manera informal y
constituye una actividad secundaria en la
economia de la familia rural, situacién que
origina una sub-produccién y un saber hacer

subutilizados (Vasek y Falcione, 2013a).

Esta actividad se desarrolla en la mayo-
ria de los establecimientos ganaderos como
recurso econémico complementario, en la
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cual la mujer desarrolla un rol protagénico.
Su produccién tiene un volumen aprecia-
ble y una demanda interesante por parte
del mercado local, que podria ser ain mas
promisorio si se ofreciera al consumidor
un producto seguro y de calidad uniforme
(Vasek ez al., 2008). Sin embargo, factores
multiples no permiten que estos pequefios
productores familiares, desarrollen un cre-
cimiento productivo de importancia zonal.

ANTECEDENTES

Durante los afios de investigacién del
Grupo Biotecnologia Microbiana para la
Innovacién Alimentaria (BiMIA), vincu-
lados a la queseria artesanal (que datan de
1995) este equipo, evolucioné en este tlti-
mo tiempo hacia el dmbito socio-humanis-
tico-productivo tras plantearse para quién
venia trabajando. Pregunta que derivé en
una sencilla respuesta “ayudar a los produc-
tores, para que esta actividad, secundaria en
su vida laboral, se transforme en actividad
principal con ganancias monetarias reditua-
bles que les permita vivir honradamente”.

Con el objetivo de dar inicio al proceso
de revalorizacién de la queseria artesanal,
en 2014 se llevé a cabo una capacitacién
impulsada y coordinada por el Grupo.

Especialistas en la temdtica productiva
de Derivados Liacteos, del Instituto Na-
cional de Tecnologia Industrial-Rafaela
(Santa Fe), el Lic. M. Bonafede e Ing. B.
Aimar, dictaron un “Taller de elaboracion de
Quesos en pequeria escala” en la FaCENA,
destinado a productores de la regién. Es-
tos especialistas, llegaron hasta Corrientes
para compartir e intercambiar sus expe-
riencias técnicas con los productores loca-
les y a la vez nutrirse de sus conocimien-
tos. “Desde el 2011 interactuamos con
productores queseros, mediante talleres
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tedrico-précticos sobre elaboracion artesa-
nal para fortalecer sus valiosos conocimien-
tos empiricos obtenidos de la experiencia y
que les fueran transmitidos por generacio-
nes anteriores” remarcé el Lic. Bonafede.

A su vez, el Ing. Aimar destacé ha-
ber encontrado trabajos de investigacién
realizados en la UNNE, cuya temitica y
avances le causaron admiracién, ya que en
2009, les resultaron “adelantados” en lo re-
ferente a elaboracién de insumos para la
escala artesanal. Situacién que dio origen
a la vinculacién con el Grupo BiMIA.

Durante esta experiencia, el acercamien-
to de los productores a la Universidad, en
particular a FaCENA, gener6 la conexién
necesaria para la vinculacién cuyo objetivo
final es contribuir al desarrollo sustentable
de la produccién quesera en Corrientes y
el reconocimiento de los Quesos Artesa-
nales de Corrientes como patrimonio his-
térico, social y cultural de la Provincia.

Jornada prictica de elaboracién de quesos

Con la intencién de activar el proceso
que se persigue desde hace tiempo bus-
cando reunir las voluntades de gobierno,
universidad y productores para que éstos
ultimos logren no solo jerarquizar su pro-
duccién, sino también transformarla en
una actividad principal redituable apropia-
damente, se impulsé el acercamiento en-
tre estos sectores diferenciales, vinculacion
conocida como Tridngulo de Sabato, sobre
la base de que el sector generador de co-
nocimientos (la Universidad), debe trans-
ferir a la Sociedad estos conocimientos y,
si es posible, que, al menos un sector pro-
ductivo (aceptor de conocimientos) pueda
asimilarlos y ponerlos en practica real.

Sobre esta base y, a partir de la expe-



EXTENSIONISMO, INNOVACION Y TRANSFERENCIA TECNOLOGICA - CLAVES PARA EL DESARROLLO - VOLUMEN 2

riencia previa antes mencionada, el Grupo
BiMIA, en forma interdisciplinaria con
la Municipalidad de San Luis del Palmar,
personal del INTA, la Secretaria de Agri-
cultura Familiar de la Nacién (Delegacion
Corrientes) y un grupo de productores
tradicionales de quesos artesanos de San
Luis del Palmar, Corrientes, realizé6 una
jornada de capacitacién e intercambio de
experiencias productivas sobre el tema.

La Jornada, bajo el nombre de ‘Jornada
Prdctica de elaboracién de quesos”, se desarro-
116 en la Granja Santa Maria, propiedad del
Sefior Juan Carlos Esquivel, 6° seccién, San
Luis del Palmar, con la asistencia de produc-
tores de las distintas secciones de la mencio-
nada Localidad y la premisa de mantener la
tradicién en la elaboracién de estos quesos,
potenciando la inocuidad del producto.

Durante la Jornada, se realizé una pro-
duccién de quesos destacando las Buenas

Figural.Productorescortandolacuajadaengranos.

Pricticas de manufactura en cada etapa del
proceso. En cadaunadeellas,la participacion
individual de cada uno de los productores,
enriqueci6 la actividad con sus experiencias
particulares,basadas en la tradicién (Fig. 1).

La preparacién del agente coagulante
artesanal para su uso fue desarrollada en
particular, a fin de transmitir los resulta-
dos experimentales del Grupo BIMIA al
respecto. Destacando que es posible em-
plear este agente coagulante autéctono
que contribuye a las caracteristicas tipicas
de este queso regional, no adiciona conta-
minantes biolégicos y no representa riesgo
de transmisién de Encefalopatia Espongi-

forme Bovina (Vasek y Falcione, 2013b).

La elaboracién del agente coagulante
se lleva a cabo en dos etapas. La primera
consiste en la conservacién del material
primario: cuajar de bovino adulto, lavado,
salado y secado en condiciones experimen-
tales determinadas, que proveen un insumo
de duracién prolongada (3-5 afios) si se lo
conserva en ambiente seco y frio. A tal fin,
en nuestro laboratorio, se diseidé un seca-
dero de fécil construccién y bajo costo, de
modo tal que los mismos productores de
quesos puedan fabricarlo en madera esta-
cionada impermeabilizada con sistema de
calefaccién generado por bombillas de luz
y homogeneizacién del aire caliente me-
diante provisién de dos circuladores de aire
internos. En la segunda etapa, se sumerge
un trozo de cuajar seco-salado en leche (re-
lacién 60g/L) y el suero exudado mads los
trozos de tejido se trasvasan a un frasco
limpio y estéril para su empleo (Fig. 2).

En forma complementaria, se encues-
t6 a los productores a fin de elaborar un
diagnéstico en referencia a sus caracte-
risticas productivas: nimero de personas
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Figura 2. Etapa final de la preparacién de agente
coagulante artesanal.

involucradas, disponibilidad de ingreso
monetario adicional, nivel de manufac-
tura diaria y metas productivas a futuro.

RESULTADOS Y DISCUSION

Durante la Jornada se corroboré la
experticia que van adquiriendo los pro-
ductores, en particular, el responsable del
Establecimiento donde se realizé esta ex-
periencia capitaliz6 la importancia del
empleo del acero inoxidable como ma-
terial de construccién para los equipos,
dado que luego del Taller-2014, cons-
truyé en ese material los moldes para sus
quesos y una mesa desueradora (Fig. 3).

Los resultados de la encuesta realizada
sefialaron que todos los productores asis-
tentes, emplean leche de su propio ganado
vacuno, agente coagulante preparado ar-
tesanalmente, sin la adicién de fermento
comercial. No consideran como compe-
tencia a otros productores y aspiran a me-
jorar sus précticas y aumentar el volumen
de produccién. Estos resultados, entre otros
(Tabla 1, preguntas 1-4), muestran un cla-
ro interés por mantener la tradicién, con-
tinuar con la elaboracién y no desvirtuar
el caricter artesanal de sus productos.
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Figura 3. Utensilios construidos en acero inoxidable
por un productor, junto a un molde de madera em-
pleado antiguamente.

Un pequefio porcentaje de este grupo
de productores (15,38%) genera, ademds,
trabajo a otras familias y posee un nivel de
produccién quesera no despreciable. Sin
embargo, la mayor venta de los quesos, con-
tinua efectuindose entre vecinos y en Ferias
Francas. Desde el punto de vista de una de
las misiones de la Universidad Nacional del
Nordeste, y del Grupo BiMIA en particular,
respecto a la devolucién a la sociedad de los
conocimientos generados en sus claustros,
queda claro el respaldo e impulso que es
necesario efectuar a este sector productivo,
en pos del crecimiento regional y desarro-
llo sustentable, en un todo de acuerdo con

el Programa Nacional Argentina 2020.
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L. Fabrican quesos desde el afo: 1974-2000 (61,54%). 2001 en adelante (38.46%)

I

. La metodologia-tradicion fue transterida por algun Familiar = 100%,

tad

. Producen quesos para mantener la tradicion v es un medio de vida = 100%
4. Consideran importantes a estos quesos para mantener La cultura regional = 100%

5. Poseen personal empleado NO (84.62%) SI(15.38%)

70-30 Kg'semana (15.38%)
6. Elaboran 10-20 Kg semana (46.16%)
3-7 Kg/semana (38.46%0)

7. Venden sus productos Entre vecinos v En el pueblo o
Ferias Francas ciudad
(69.23%) (30.77%0)

Tabla 1. Estadisticos porcentuales resultantes de la encuesta a los productores.
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