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Miragurt: de la probeta
a la industria

LA UNIDAD EMPRESARIAL
DE BASE LA HACIENDA,
PERTENECIENTE A LA
INDUSTRIA LACTEA DE
GRANMA, GARANTIZA
MIRAGURT Y OTROS
SURTIDOS A LOS CENTROS
DE AISLAMIENTO

Por ANAISISHIDAL GO RODRIGUEZ
FotosLUISCARLOSPALACIOS
LEYVA y cortesia del entrevistado

La unidad empresarial de base La
Hacienda, perteneciente a la Empresa de
productos lacteos Granlac, de Granma,
es emblematica por producir unos 10
surtidos fundamentales: yogurt de soya
y natural, queso crema, queso crema de
soya, crema untable, mantequilla y que-
so en sus variedades.

Desde marzo del afio pasado, cuando
inici6 la pandemia, no ha detenido su
labor y ha sobrecumplido los planes de
produccién basandose en los surtidos
que tienen su materia prima garantiza-
da, en este caso, el suero lacteo derivado
de la soya y de la leche.

“Esto ha permitido incrementar los
volumenes de produccién de Miragurt,
destinado a los centros de aislamiento
y a los mercados Ideal; el de soya para
la canasta basica de los nifios; el queso
crema para Gastronomia, Salud y Edu-
cacion, al igual que la crema untable
para los centros de aislamiento”, refiere
José Angel Oliva Prado, director de La
Hacienda.

“En estos momentos, estamos produ-
ciendo yogurt de soya, y derivados de
esta, digase el queso de soya, el Miragurt
y el suero saborizado, todos con mejo-
ras de la calidad, un requisito indispen-
sable para prestar servicio a la
poblacion.

“El mes pasado, la provincia cumplio
el yogurt de soya, y La Hacienda aporto
300 toneladas a ese sobrecumplimien-
to. También destindé a los centros de
aislamiento tres toneladas y media de
Miragurt, cuatro de yogurt natural, cin-
co de yogurt de soya, 800 quilos de
quesoy 4,8 toneladas de crema untable.

“Estamos fabricando, ademas, sirope
para respaldar el salario de los obreros;
ya vamos por ocho toneladas en lo que
va de mes. Incrementamos los voltme-
nes de requeson, un derivado de la le-
che, cuyo plan de 300 quilos ya alcanza
1,7 toneladas; y el queso de soya, que
tiene tanta demanda como la crema un-
table”, argumenta Oliva Prado.

PROCESO DE ELABORACION

Francisco Guillot Despaigne lleva dos
anos a cargo de la elaboraciéon del Mira-
gurt, para lo cual se requiere suero,
azucar, maicena, color y sabores, ya sea
de naranja pifa, fresa o platano.

“El procedimiento es un poco lento,
porque después que se afiladen esos pro-
ductos debe alcanzar una temperatura
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de 85 a 90 grados para matar todos los
gérmenes en el proceso.

“Se pasteuriza y deja reposar de 35 a
40 minutos, para que hidrate bien, luego
bajamos la temperatura a 45 grados y
se analiza el cultivo para verificar que
esté en los parametros requeridos”, des-
cribe Guillot Despaigne.

“Después del reposo se envasa y pasa
al area de producto terminado, es decir,
la nevera.

“Somos muy celosos con la calidad,
damos mucho seguimiento, sobre todo
por el suero, para que no se nos vaya de
acidez y se nos eche a perder. Antes la
poblacién no compraba mucho Miragurt.
Ahora procesamos una tonelada diaria y
no damos abasto”, manifiesta su elabora-
dor.

La experiencia de los trabajadores de
La Hacienda, unida al equipo de calidad,
garantizan la inocuidad de este y otros
alimentos, cuya calidad se muestrea
permanentemente desde el punto de
vista fisico, quimico y microbiologico.

CIENCIA HECHA REALIDAD

El Miragurt es una bebida saborizada
con propiedades proteicas que se fabri-
ca basicamente por la fermentacion del
suero lacteo, extraido durante la elabo-
racion de queso.

El paso inicial consiste en someter la
leche a un proceso de cuajado, durante
el cual el suero no se precipita por la
accion del cuajo o por acidez.

“El suero lacteo contiene vitaminas del
complejo B, minerales como la beta-lacto-
globulina y lactoalbtimina, calcio y fosfo-
ro, ademas de lactosa, lo cual permite el
crecimiento de las bacterias acido lacti-
cas, entre ellas las probioticas”, explica el
Master en Ciencias Oscar Miranda Miran-
da, su creador.

“A pesar del valor nutricional del suero
lacteo, aqui practicamente se utilizaba
para el consumo animal, al cancelarse el
contrato con Porcino, se me ocurre dar un
paso superior y convertir el suero en un
alimento, enriquecido mediante un pro-
ceso biotecnologico parecido al del yo-
gurt, con bacterias acido lacticas y un
estabilizador que le diera textura visco-
sa”, anade Miranda Miranda.

No fue hasta 1993, que investigadores
e ingenieros del territorio estudiaron
posibles soluciones tecnolbgicas basa-
dos en reportes de la literatura especia-
lizada para confeccionar un alimento
destinado al consumo humano a base
del suero lacteo, lo que dio paso al Mi-
ragurt, cuyo nombre toma las dos pri-
meras silabas de Miranda y la tltima de

yogurt.

Proceso de elaboracion del Miragurt

Esta bebida probidtica tiene propie-
dades antidiarreicas, favorece el trata-
miento de gastritis, colitis, combate el
estrefiimiento, las bacterias y protege la
flora estomacal.

Si bien esta tecnologia fue validada
hace mas de 27 afos por investigadores
del Dimitrov y tecnélogos de la Empresa
de productos lacteos Bayamo, algunas
condiciones subjetivas y objetivas ador-
mecieron su puesta en practica.

A pesar de la fuerte evidencia cienti-
fica, su aplicacién no rebaso las pruebas
piloto, sin embargo, la constancia de
sus creadores unida a las mejoras en la
Industria Lactea y la voluntad de direc-
tivos de Granlac, contribuyeron a que
en 2003 fuera aprobado por la industria
como Miragurt aromatizado, en bolsas
de 950 mililitros.

“En 2018 se present6 el proyecto al
primer secretario del Partido en Gran-
ma, Federico Hernandez Hernandez, y
se concretd una linea incipiente en la
UEB La Hacienda, de aproximadamente
800 litros semanales y el impulso defi-
nitivo lo dio el Presidente Miguel Diaz-
Canel Bermudez, durante su primera
visita gubernamental a la provincia, en
junio de 2018, quien indic6, ademas, su
generalizacion al resto de las industrias
de ese tipo en el pais”, narra Miranda
Miranda.

La tenacidad de este hombre por ma-
terializar su investigacion es lo que nos
hace verlo y apreciarlo como el promo-
tor del Miragurt, como dijo un colega,
“no tanto ya por el aporte cientifico que
representa, sino por la bronca larga que
ha peleado, contra vientos y demonios,
para sacarlo de la probeta a la indus-
tria”.

Hoy, el Miragurt es mas que adversi-
dades vencidas y persistencia recom-
pensada; el crédito irrefutable de
nuestros investigadores y la evidencia
de como un estudio cientifico puede
convertirse en un producto 1util, prove-
choso y factible para la alimentacion y
la salud humana.
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