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Elaboracion de mantequilla artesanal

Avrtisanal butter production
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Abstract:

Una de las formas mas habituales de consumir la crema o nata de la leche es transformarla en mantequilla. Histéricamente, ha sido
una de las formas de conservar y transportar una parte de los componentes nutritivos de la leche. Es el producto obtenido a partir de
la grasa de la leche o grasa de la crema, la cual ha sido pasteurizada, sometida a maduracién, fermentacién o acidificacién, batido o

amasado, pudiendo ser o no adicionada de sal.
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Resumen:

One of the most common ways to consume cream or milk cream is to transform it into butter. Historically, it has been one of the ways
to preserve and transport a part of the nutritional components of milk. It is the product obtained from milk fat or cream fat, which has
been pasteurized, subjected to maturation, fermentation or acidification, beaten or kneaded, and may or may not be salt added.
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Introduccion

La mantequilla es el producto obtenido a partir de la grasa
de la leche o grasa de la crema, la cual ha sido
pasteurizada, sometida a maduracion, fermentacion o
acidificacion, batido o amasado, pudiendo ser o no
adicionada de sal. 1

Es una emulsién de agua en aceite (16:84) que se obtiene
por la inversion de fases de la crema de leche (emulsion
de aceite en agua) y estabilizada por las proteinas lacteas.
La leche recién obtenida de la vaca se centrifuga para
estandarizar su contenido de grasay el excedente de ésta
se usa para la fabricacion de mantequilla; primero se
pasteuriza y después se procede al batido (llamado
malaxado), en el que se rompen los glébulos de grasa que
estén rodeados por una membrana rica en lipoproteinas.
2

Este colapsamiento provoca la unién y la formaciéon de
una fase continua de grasa en la que se dispersa el agua
en pequefias gotas. La crema puede 0 no inocularse con
microorganismos lacticos para la generacion de aroma y
sabor. Para obtener el mayor rendimiento en el batido, la
crema debe tener una relacion adecuada de grasas solida
y liquida, por lo cual es importante un ligero enfriamiento
previo. Una caracteristica tipica de la mantequilla es su
durezay poca untabilidad a temperaturas de refrigeracion.
2

Su consistencia es solida y homogénea a temperatura
ambiente. Tiene un color amarillento y un sabor y aroma
tipicos. La grasa contiene AG (&cidos grasos) de cadena
corta (butirico, propionico), es rica en acido oleico y en AG
de cadena media, tales como el &cido laurico y el &acido
miristico, que dan las caracteristicas de extensibilidad y
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untuosidad. Ademas, tiene un contenido importante de
vitaminas A y D. Si se le afiade sal, se debe indicar en el
envase que se trata de una mantequilla salada. 3

Desarrollo

a) Nombre de la practica: Elaboracion de
mantequilla artesanal
b) Insumos requeridos para su realizacién

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
Cremade leche | 2 Litro
Agua 2 Litro

Sal 0.005 Kg

c) Procedimiento

Pesar la cantidad de crema a emplear, lleve la crema a la
batidora manteniendo la temperatura con un bafio de agua
fria de acuerdo con la firmeza del producto deseado (la
temperatura varia con el destino de la crema: si se quiere
elaborar una mantequilla dura y quebradiza, la
temperatura de enfriamiento debe ser 6 -7°C, pues se
tendrén cristales finos formados. Si se desea una
manteca blanda, el enfriamiento, se debe favorecer la
formacion de cristales grandes, lo que se consigue a
alrededor de 12°C).

Realizar el batido hasta que observe la formacion de los
granos de mantequilla y la separacion del suero. Extraiga
el suero con ayuda de un colador con cuidado de no
perder los granos y péselo. Realizar 2 0 3 lavados de los
granos de mantequilla con el agua estéril de la siguiente
forma:
- Primer lavado: 1/3 de agua de la cantidad de
crema transformada
- Segundo y tercer lavado: 2/3 de agua de la
cantidad de crema transformada.

Amasar los granos y salar, agregando la cantidad de sal
al 1.2 a 1.5% y mezclar hasta observar una pasta
homogénea.

Conclusién

La mantequilla es un producto antiguo y a la vez moderno
gue se utiliza para la preparacion de muchos platillos, asi
como para algunos procesos culinarios, enriqueciendo su
calidad sensorial, por lo cual resulta importante conocer el
proceso de elaboracion de este producto.
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