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INTRODUCCION
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La produccion de quesos artesanales constituye una
actividad tradicional y de gran valor cultural en Santiago
del Estero. Sin embargo, las practicas de higiene y
seguridad alimentaria, como la pasteurizacion de la leche,

no se aplican de manera uniforme en toda la provincia.

La pasteurizacion es una etapa clave para reducir riesgos

sanitarios y mejorar la calidad del producto.
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OBJETIVO
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METODOLOGIA
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Enfoque: cualitativo.

Entrevistas semiestructuradas a productores
y observaciones a campo.

Muestra: 14 productores de distintas
cuencas lecheras de la provincia.

Temas abordados: rutina de ordene,
procesamiento de la leche, pasteurizacion,
elaboracion de quesos, comercializacion

Este trabajo tiene como objetivo identificar las zonas y percepciones sobre calidad e higiene.

productoras de quesos artesanales donde se realiza y
donde no se realiza la pasteurizacion de la leche,

analizando su distribucion geografica y caracteristicas
productivas.

Analisis: identificacion de zonas donde
se realiza y donde no se realiza
pasteurizacion de la leche.
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RESULTADOS
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@ PASTEURIZACION DE LA LECHE
PARA ELABORACION DE QUESOS

@ CARACTERISTICAS GENERALES

ZONAS QUE S| PASTEURIZAN

ZONAS QUE NO PASTEURIZAN

© Predominan en Copo, Quimili,
Anatuya, Bandera y Pinto.

@ Principalmente en Guasayan,
Forres, Capital y sectores de
Rio Hondo.

& Mayor acceso a informacion
y asistencia técnica.

@ Uso de equipos basicos de
pasteurizacion (termémetro,
paila de acero inoxidable).

:POR QUE NO PASTEURIZAN?

« Falta de equipamiento adecuado

» Desconocimiento de la técnica
 Tradicion y costumbre

» Mayor tiempo y costo del proceso

€ Elaboracién tradicional sin
calentamiento de la leche.

€ Mayor riesgo sanitario.

& Comercializacion principalmente
en ferias locales.

S| REALIZAN
PASTEURIZACION

‘ La pasteurizacion de la leche para la elaboracion de quesos artesanales no se realiza de manera

PASTEURIZACION

NO REALIZAN
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CONCLUSION

)

uniforme en Santiago del Estero: el 50% de los productores la aplica y el 50% no.

@ Existen diferencias regionales importantes relacionadas con el acceso a recursos, informacion

y tradiciones productivas.

' Promover la pasteurizacion puede mejorar la inocuidad, calidad y competitividad de los quesos
artesanales, sin perder su identidad cultural.

Quesos de mejor calidad higiénica
y mayor vida util.
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