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LA LECHE Y SUS DERIVADOS



QUE ES EL QUESO MADURO?

EL QUESO ES UNA CONSERVA obtenida por la coagulacion de la
leche y por la acidificacion y deshidratacién de la cuajada. Es una
concentracion de los sélidos de la leche, con la adicién de:

NAWOUDN -

COMPOSICION DE UN KILO DE:

LECHE

Agua 87%

GRASA 40 gr.
PROTEINA 35 gr.
CARBOHIDRATO 48 gr.
SALES MINERALES  7gr.

AGUA 870 gr.
SAL DE COCINA -
VITAMINAS ABDEK

Fermentos bacterianos para la acidificacioén de la cuajada.
Cloruro de calcio para mejorar la disposicion a la coagulacion.
Cuajo para obtener la coagulacion de la leche.

Sal refinada al gusto del consumidor.

Tratamiento adecuado en la cdmara de maduracio6n.

QUESO BLANDO QUESO DURO
Grasa Ag“a 50° Grasa Agua 35%
Proteina
Proteina
240 gr. 315 gr.
210 gr. 280 gr.
20 gr. 10 gr.
20 gr. 25 gr.
500 gr. 350 gr.
10 gr. 20 gr.
ABDEK ABDEK

Estas cifras pueden variar segun el tipo de queso.
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PRODUCCION HIGIENICA DE LA LECHE

Para obtener una leche segura desde el
punto de vista higiénico y valida para
la elaboracién de quesos maduros, hay
que tomar en cuenta los siguientes
puntos.

- Alimentacién del animal: la calidad de la leche empieza en los
potreros, se recomienda:

- Pastos verdes, tiernos y jugosos.
- Heno de alta calidad.

- Concentrado fresco.

- Melaza o sales minerales.

- El ensilaje produce leches que no permiten la elaboracién de quesos
duros.



ORDENO

Un correcto ordefio es un factor importantisimo para obtener una leche de
primera calidad, sea que se consuma fresca como para el uso en una queseria.

Un buen ordefio empieza por el lavado completo de los utensilios del ordefio,
usado, jabén, polvo limpiador y abundante agua limpia, preferible hervida.

Deben rasquetearse los flancos de la vaca,
juitando tierra y estiércol que pudieran estar
segados en ellos, eso garantiza que durante el
xrdefio, no caigan tierra ni microbios en la
eche.

Antes de tocar las ubres, el ordefiador u
ordefiadora deben lavarse muy bien las manos,
con jabon fuerte y agua limpia para sacar de

sus manos todos los microbios, que pueden
Contaminar laleche o producir infecciones en ~
las ubres, tales como la mastitis.




Es necesario establecer un programa
de control de mastitis.

) lavar la ubre de la vaca
ia y polvo limpiador y al
n, realizando ademdas un
) estimula la bajada de

/,I///’

El lugar de ordefio debe ser un sitio
limpio, libre de estiércol y con un piso
duro para que pueda lavarse todos los
dias y con buena ventilacion.

Los accesos para poner la alimen-
tacion deben ser independientes del
acceso de los animales.



En el ordefio no hay que dejar la tltima leche (postrera) para los terneros,
porque esta contiene el mayor porcentaje de grasa, es mejor ordefiar bien tres
pezones por completo y dejar un cuarto pezén para el ternero.

/ N W
@

Después del ordefio hay que lavar todos los utensilios y
guardarlos protegidos de la suciedad del establo.

\



Inmediatamente después del ordefio, es necesario enfriar la leche y bajar su
temperatura por debajo de los 15 grados centigrados. Lo mejor seria entre los
5°C, para que asi se detenga casi totalmente la reproduccion y crecimiento de
los microbios que pudieran dafiar la calidad de laleche.

Ademas tenga en cuenta los siguientes puntos:

- Tenga cuidado de no mezclar leche calostro en et balde

- Elbalde s6lo debe ser usado para depositar leche.

-No guarde los tarros llenos de agua durante el dia, ni utilice tarros oxidados.

-Los bidones se deben limpiar diariamente con agua caliente, polvo limpiador
y cepillo.

-No use paflo colador, porque éste es muy dificil de limpiar, pudiendo ser el
causante de infecciones.

-Ponga el tarro con leche bajo la sombra, no al sol.
-Transporte 1a leche inmediatamente a la queseria para evitar la acidificacion.
-Jamas mezcle la leche con la del dia anterior.

- El personal debe reunir condiciones ideales de salud e higiene.



Unaleche de BUENA CALIDAD HIGIENICO-SANITARIA debera.

Contener pocas bacterias.

Provenir de ubres sin problemas de mastitis.

Estar libres de residuos de antibi6ticos, conservantes y detergentes.

No contener impurezas como: tierra, estiércol, etc.

Ser producida en fincas libres de enfermedades transmisibles al hombre,
enespecial libre de brucelosis y tuberculosis.

La influencia que tiene la calidad de la leche, como materia prima para la
elaboracién de quesos maduros es tal que ain disponiendo de la tecnologia
mas moderna no puede ser mejorada, inicamente corregida.



10

Ahora veremos como se pueden agrupar las bacterias que provocan dafios en
laleche y en los productos elaborados con Jeche contaminada:

1.- Flora ldctica: transforman el azicar en é4cido lactico, incrementando la
acidez normal, el exceso provoca la coagulacién de la leche en forma
esponténea o durante la pasteurizacion, se encuentra especialmente en leches
no enfriadas.

2.- Flora termoresistente: son resistentes a la pasteurizacion de la leche. El
exceso provoca el deterioro de las proteinas de la leche, con la aparicién de
sabores anormales.

3.-Flora coliforme: su principal origen es el estiércol, su presencia puede
generar una fermentacion gasesosa del azicar de la leche,que puede romper
los moldes de queso.

4.-Flora psycrétrofa:son las que se desarrollan en leches frias, producen
enzimas resistentes a la temperatura que atacan a la grasa de la protefna de la
leche, provocan sabores anormales en lalechey en los productos derivados de
éstas.

5.-Flora butirica: son las que estan principalmente en el ensilaje, una vez en
la leche fermentan la lactosa produciendo 4acido butirico, dcido acético,
hidrégeno, y gas carbénico. Su presencia ocasiona la rotura de los moldes del
queso maduro.

6.- Flora patégena: son bacterias que pueden presentar un riesgo para la salud
humana. Esta flora se destruye durante la pasteurizacién.



ALGUNAS VARIEDADES DE QUESOS

TILSIT

s‘\
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PROVOLONE

ORDENO Y TRANSPORTE DE LA LECHE

— C —_
R N O

- 4
La leche debe llegar a la queseria lo
més pronto posible, para evitar su
acidificacién exagerada. :
Si la leche llega temprano a la ___
queseria tiene una calidad mejor.

-

"

El proceso de elaboracién de un queso maduro sigue el siguiente esquemay se
necesita el siguiente equipo basico.

11
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La higiene del personal, la limpieza del equipo y el buen orden de las cosas,
son indispensables para elaborar productos de buena calidad.

17



18

LOS AGENTES DE LIMPIEZA Y SU FUNCION

AGENTE Uso FUNCION SECUENCIA DE
APLICACION
AGUA FRIA
Toda clase deimpieza  Remocion de impurezas Al iniciar la limpieza y
m. m W.
AGUA CALIENTE
Para limpieza y desin- Remocion de grasa Después del enjuague
M‘ “ tebs. Ubﬂ' m’mnm. oon Ma'
siios y equpos. agua
DETERGENTE

Limpiezadeulemilios Ayuda a la limpieza de los Después del enjuague
y equipos de queseria.  componentes quimicos de ;
laleche, dgunasbacerias )P0 oPuar s superfices

con el detergente.

- Desprender las Remocion mecanica de las
% adherencias. impurezas
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LOS TIPOS DE DESINFECCION Y SUS RESIDUOS

OPERACION DE ASPECTO A OBSERVACION AL RESIDUOS
LIMPIEZA SIMPLE VISTA MICROSCOPIO

DESINFECCION GRASA
CON AGUA
HIRVIENDO z:g;gg“
(SIN LIMPIEZA)
PIEDRA DE LECHE
\ \ ‘e ' ,
\ -
LIMPIEZA Y~ { - METAL LIMPIO
DESINFECCION -
COMPLETAS_. (puede esarrayade)

L d
’//( N
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LOS TIPOS DE LIMPIEZAY SUS RESIDUOS
OPERACION DE ASPECTO A VISTAAL

RESIDUOS
LIMPIEZA SIMPLE VISTA MICROSCOPIO
Q TIERRA-LODO
‘;l BACTERIAS
NINGUNA O GRASA
%* PROTEINA
o LACTOSAY SALES
MINERALES
U . .9 BACTERIAS
CON AGUA - - ® GRASA
Y CEPILLO - -
. +,s PROTEINA
4 \ *
vVttt
\ P
CONAGUA - -
CEPLLO > : e
Y . %  BACTERUS
DETERGENTE -

(SIN DESINFECCION) .

<EEEEN



RECEPCION DE LA LECHE

En la recepcion de la leche deben hacerse los anélisis de calidad:
mastitis, acidez, densidad, grasay reductasa. :

Si llega con 20-21 grados dornic de
acidez, la leche se encuentra en el
limite de su validez para queseria.

Una leche asi, debe ser procesada
inmediatamente.

_—

Se pesa la leche mediante una balanza, se anota el volumen entregado y se
toman las muestras para los anélisis de laboratorio.

Asi se evita que los abastecedores entren en el local. Esta medida higiénica
hace que el local y el producto no se infecte con pelos, paja, tierra, barro y
excrementos, conservando la queseria limpiay sin contaminacién.

21
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CALDERO
De
VAPOR

LAVADO DE BIDONES

eseria, deberd
una fuente de
los tarros se
mente después
aleche.

Lo ideal es que la desinfeccién se haga

con agua caliente y detergente, para

eliminar tanto residuos sobrantes de
A leche, como los microbios que pudieran
creceren esaleche.

AGUA CALIENTS

-
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CONTROL DE CALIDAD DE LA LECHE

QUEESLAMASTITIS?

La mastitis es una inflamacion de la glandula
mamaria causada principalmente por una
infeccion bacteriana.

vV o/
f,”

*

Los microbios entran a la ubre a través del pezén. La contaminacioén se
produce casi siempre por un ordefio mal hecho, lastimaduras y falta de higiene.

COMO SE RECONOCE LA MASTITIS?
La mastitis en su mayoria transcurre en la forma subclinica o sea que no se

da cuenta el ordefiador porque la ubre y los pezones parecen normales, se
reconoce esta forma sélo por el anélisis de calidad de leche (C.M.T.)

En la mastitis clinica, se presenta inflamacién, hinchaz6n de los pezones y
la ubre, temperatura, ubre dura y grumos de pus en la leche.

En los dos casos existe una disminucién de la produccion de leche.
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PRUEBA DE MASTITIS: C.M.T.
(CALIFORNIA MASTITIS TEST)

Este es un método para la determinacién
semicuantitativa del niimero de leucocitos en la leche,
de cada uno de los cuartos mamarios.

Existe una estrecha correlacion entre el grado de
reacciény el nimero de leucocitos.

INSTRUMENTOS

A
Paleta de plastico: con cuatro cubetas @
de 7 cm. de didmetro por 2 cm. de alto. c @

En estas cubetas se toman las muestras
de Leche, cada cubeta corresponde a 4 Tem 4
un cuarto de la ubre.

2om

Dosificadora:

En un frasco plastico con una boquilla que
permite el paso en gotas del reactivo.

Las gotas siempre tienen la misma cantidad de
liquido eso permite dar una dosis igual en cada
una de las cubetas.

Reactivo:

El reactivo que se utiliza se denomina CMT
(California Mastitis Test), ya viene preparado y
s6lo debe dosificarse en las cubetas.



DETERMINACION DE LA ACIDEZ

La acidez de la leche es un dato que nos indica la carga de microbios, el
cuidado en cuanto a la higiene y su forma de conservacién.

Laacidez se mide en grados dornic.

La leche debe tener entre 16 y 18 grados dornic,
por el tiempo de transporte hasta la planta se tiene
que aceptar leche de hasta 20 grados dornic.

Absorbemos en la pipeta la muestra que vamos a
analizar.

25
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Agregamos 4 gotas de Fenolfatleina
Alcohdlica al 2% en la muestra de
leche y agitamos para que se mezclen
bien.

Esta mezclano debe tener color.

Llenamos la bureta con una solucién de hidréxido
de sodio 1/10 Normal y empezamos a dejar caer
gota a gota esta solucién en el vaso de leche,
agitamos en forma circular el vaso, para permitir
que se mezcle la solucién de hidréxido con la
leche.

P e oo W e

El momento que la leche se torna rosada, es
porque la substancia indicadora nos dice que el
acido de la leche ha sido totalmente neutralizado
por el Na (OH).

El colorrosado en la leche debe mantenerse por lo menos 10 segundos, en caso
contrario continuamos poniendo algunas gotas mas de Hidréxido.



Procedemos a leer en la bureta la cantidad de
hidr6xido de sodio que hemos utilizado para
neutralizar el 4&cido presente en la leche.

Mediante el siguiente célculo sabemos cuanto 4cido
tiene la leche, es decir que grado de acidez (grados
Dornic), presenta.

ml de Na (OH) utilizadas x 10 = acidez en grados dornic.

. EJEMPLO

Se usan 40 gotas de Na(OH) en una muestra de leche.
(Cuéntos grados dornic tiene esta muestra?

! gota=0.06 ml 40 gotas = 24 ml
2.4 x 10 = 24° Domic

27
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PRUEBA DE REDUCTASA - TRAM
iempo d uccién del azul de metilen

Se basa en la observacion del cambio de color que sufre el azul de metileno
disuelto enuna muestra de leche.

El tiempo transcurrido para el cambio de color depende del nimero de
bacterias exitentes.

Las bacterias necesitan oxigeno para respirar, el uso de oxigeno hace cambiar
el color del azul de metileno.

La velocidad (tiempo) que necesita el cambio de color, est4 determinado por la
poblacién de bacterias en la leche, el consumo de oxigeno y la velocidad de
multiplicacion de estas bacterias.



Para realizar la prueba de reduccién del azul de metileno o prueba de
reductasa, usamos los siguientes instrumentos:

Una incubadora eléctrica con parrilla.

La incubadora es como un pequeiio horno, en donde se ponen los tubos de
ensayo con las muestras de la leche, tiene un calentador eléctrico que permite
mantener unatemperatura constante de 38-39 grados centigrados, y facilita el
desarrollo de las bacterias.

L Pipeta de 1 ml. para adicionar el azul de metileno

Jarra graduada para tomar las muestras de leche.

29
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1.- Para realizar esta prueba ponemos en cada tubo de ensayo 40 ml de
muestrade leche.

&

2.- Agregamos con la pipeta, 1 ml del reactivo azul de

metileno. [>
( by
G
ﬂ 38°.39%

-

ey
SV

3.- Ponemos los tubos en la

O incubadora a 37 grados centigrados y
realizamos la lectura cada media
hora.

RESULTADOS

Realizar los controles y tomar nota de las coloraciones. Cuando se han
decolorado las dos terceras partes del tubo, se considera "totalmente". Se
califican los resultados con la siguiente tabla:

Mas de 5 horas = muy buena
De 3-5 horas = buena
De 2-3 horas = regular
De 1-2 horas = mala

Menos de 1 hora pésima
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DETERMINACION DE LA DENSIDAD DE LA LECHE

Esta es una prueba simple que nos permite
conocer directamente algiin posible fraude.

La densidad de la leche depende de la
concentracién de sélidos. Si la leche es pura
decimos que esté "espesa”, si le han puesto agua,
se diluyey decimos que est4 "aguada”.

La leche puede tener diferente densidad segin la raza del animal, pero
también debido a otras causas:

Adicién de aguaen laleche. Descremado de laleche.



Para realizar las pruebas de densidad de la leche se
trabaja con los siguientes instrumentos:

El principal instrumento se
llama lactodensimetro, o
también termolactodensimetro.

Tiene en la parte media una
escala que va de 22 hasta 36
(1.022 - 1.036) y puede estar
calibradoa 15°C o a20°C.

Bureta graduada de 500 cc. (1/2 .
litro) aqui se pone la muestra de 050
leche y luego se sumerge el
temolactodensimetro.

(%°
El Termémetro sirve para medir 3%°
la temperatura de la leche, pues
la prueba debe realizarse a 15°C, &
en todo caso se puede realizar la
correccién delalectura. 0
Jarra para lamuestra de leche.




Vierta la muestra de leche en la
probeta. Es importante poner la leche
despacio y por la pared para evitar que
haga espuma, asi la lectura serd
correcta.

Colocar suavemente el lactodensimetro
dentro de la probeta que contiene la
muestra de leche.

Se deja flotar el termolactodensimetro
unos minutos y cuando est4 en reposo se
procede arealizar la lectura.

Después del uso del lactodensimetro se debera
leer latemperatura de la leche.

33



Existen variaciones considerables entre la leche de diferentes razas: vacas
criollas, vacas puras, Brown Swiss y Holstein.

LechePura: 1.028-1.033
Leche Aguada: menos de 1.028
Leche Descremada: 1.033-1.037

ION P TEMPE

- Por cada grado centigrado sobre 15°C se
debe aumentar 0.2

- Por cada grado centigrado bajo 15°C se €
debe disminuir 0.2

Ejemplo:El lactodensimetro marca 28° de
densidady la temperatura de 25°C.

De 15°C a25°C hay unadiferenciade 10°C
Se aumenta 0.2 por cada grado centigrado.
Entonces 10x0,2=2

Lectura=28
+2

Resultado:30 (1.030)



ANALISIS DEL PORCENTAJE DE GRASA
(Método Gerber)

La grasa de la leche es importante, no solamente porque denota su pureza sino
también porque demuestra buen cuidado en la alimentacién, calidad de
pastosy es mésvaliosa parala elaboracién de subproductos.

e

e
QuEsosS P
cau\p D

El método més sencillo para medir la grasa es el conocido como
método GERBER y se fundamenta en el uso del 4cido sulfirrico para
quemar todos los componentes de la leche exceptola grasa que queda
separada del resto.
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jos de ejecucion de este método deben cumplirse
mente en este orden:

)emos con la pipeta se seguridad 10 ml. de &cido

“ION: Debe usarse equipo de proteccion, tales
suantes de caucho mandil y mascarilla.

orba hacia los pulmones, sélo lo que la boca
1absorber.

3lacido sulfiirico es muy peligroso y quema en
ocon la piel o substancias orgénicas.

1.- Colocamos en el butirémetro 10 ml. de
4cido sulfiirico H2SO4.

Deposite, el 4acido sulfirico en el
butirémetro suavemente para evitar quemar
las manos del operador.

Obsérvese la forma de sostener el
butirbmetro con todos los dedos, la
regulacién del paso del liquido se hace con
el dedo indice en la parte superior que tapa
la entrada de aire.
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2.- Colocamos 11 ml. de leche de la muestra
butirémetro por medio de la pipetanormal.

La leche debe bajar lentamente para que no
espuma.

Debe tenerse cuidado pues el 4cido sulfiirico
alalechey el butirébmetro se calienta fuertem

3.- Se completa la mezcla con 1 ml. de alcohol
amilico.

Este reactivo servird para que no se forme espuma por
efecto del ataque del 4cido sulfiirico a las substancias
orgénicas y ayudara a disolver las grasas.

4.- Se cierra fuertemente el butirémetro con l
un tap6n de caucho y se lo agita intensamente /
para propiciar la homogenizacién de la

mezcla. r(
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5.- Procedemos a colocar los butirémetros en
la centrifuga y la ponemos en marcha durante
5 minutos a 1000-1200 r.p.m.

Por su diferente densidad separamos las grasas
de los otros componentes de la leche.

6.- Colocamos los butirémetros con las
muestras en el bafio maria a 65° durante
3-4 minutos.

7.- Realizamos la lectura de la columna de
grasa que aparece en el butirémetro.




ANTIBIOTICOS Los antibiéticos usados para las vacas viajan

7 por la sangre hasta la ubre y salen en la leche,
‘% hasta 8 dias después de la inyeccién.
\ ~" La leche con agentes conservadores o
: antibiéticos NO SIRVE para la preparacion
de fermentos o yoghurts.

\(1%
[ —

TERRAMICINA
AUREOMICINA
AMPICILINA
CLORANFENICOL
CLOROMICETINA
AMPIBEX
PENICILINA

ETC. ETC.

Los antibiéticos son substancias que matan a las bacterias (microbios), la
penicilina tiene mucha importancia para combatir la mastitis.

Lamentablemente los antibidticos atacan a los malos microbios al igual que a
las bacterias buenas.

La penicilina al igual que otros antibidticos es muy activa contra los
Estreptococus lacticos, y los lactobacilos. Su uso tiene consecuencias
desfavorables en queseria.
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Tipo
SCHERICHIA

Hay cierta clase de bacterias del tipo de la Escherichia Coli que producen
ciertas substancias (enzimas) que paralizan los antibi6ticos como la
penicilina.

Al tener resistencia a los antibi6ticos se desarrollan en gran niimero e invaden
toda la leche de los quesos o 1a crema de 1a mantequilla.

Estas bacterias aprovechan la falta de capacidad de los fermentos l4cticos para
producir 4cido, se desarrollan entonces sin tener enemigos.



Ademais estas bacterias producen una
gran cantidad de gases y pueden
causar tremendas hinchazones en los
productos que tienen antibi6ticos.

"ERMENTO LACTICO HINCHADO

QUESO HINCHADO

En los quesos la hinchazén puede ser:

HINCHAZON TEMPRANA, cuando
recién se elabora el queso la produccion
de gases causa grietas y pequefios pero
abundantes agujeros.
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La penicilina causa en los lacteos los siguientes desperfectos:

X8
™A
\ %
Yogurth sin acidez, hinchado
! // bruscamente.

>
NES

Mantequilla sin sabor, gusto dulz6n

Como consecuencia de la poca acidez en los productos lacteos elaborados bajo
esas condiciones, el sabor y el olor son desagradables y los productos no se
pueden conservar, porque actian las bacterias de la putrefaccién.



Por esta razén la leche que tiene antibidticos por algun tratamiento la vaca
productora, NO DEENTREGARSE a laplantahasta 8 DIAS DESPUES de
TERMINADO el tratamiento.:

La leche para preparacion de fermentos, se debe seleccionar con todo cuidado.

Los productores honestos que entregan leche de calidad comprobada y
cumplen las normas de las queserias, reciben un mayor precio por litro.
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CALCULO DE LOS SOLIDOS NO GRASOS

Con los datos que tenemos de los anélisis de densidad y de grasa podemos
hacer el cdlculo de los s6lidos no grasos que tienen las muestras.

Laférmulaes:
GRASA + PESO ESPECIFICO + 0.26 = SOLIDOS GRASOS
EJEMPLO: GRASA 4%DENSIDAD 1.030
40 + 30 + 0,26 =108 + 7.5 + 0,26 = 8.56%
5 4

RESPUESTA: la muestra tiene 8.56% de sélidos no grasos.

Los sdlidos no grasos de una leche normal fluctiian entre 8.50 y 9.0 % si los
resultados del anélisis son més bajos se sospecha que la leche esté aguada.

EJEMPLOS
ANALISIS
DENSIDAD | GRASA INTERPRETACION
1.031 5.0% Vaca criolla al final de la lactancia
1.029 3.0% . Vaca Holstein con pasto verde
1.035 2.5% Leche semidescremada de vaca criolla
1.025 3.0% Leche aguada de vaca criolla
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ISTEMA DE P,
Precio base por iitro: S/. 1,600

POR

LIDAD DE

TIEMPO DE REDUCTASA EN HORAS (TRAM)

f1.610
1.610/1.620
3{ 1.620 | 1.630
¥ 1.6301.640
% 1.640 [ 1.650
1.650 | 1.660
1 1.660|1.670
Y| 1.670(1.680
I 1.680 | 1.690
:{ 1.690 | 1700
i 1700 (1710
L] 1710 1720
1720 | 1730
1730 |1740
Y 1740 (1750
41750 | 1760
1760 |1770
11770 |1780

1.610
1.620
1.630
1.640
1.650
1.660
1.670
1.680
1.690
1700
1710
1720
1730
1740
1750
1760
1770
1780
1790

1.610
1.620
1.630
1.640
1.650
1.660
1.670
1.680
1.690
1700
1710
1720
1730
1740
1750
1760
1770
1780
1790
1800

1.610
1.620
1.630
1.640
1.650
1.660
1.670
1.680
1.690
1700
1710
1720
1730
1740
1750
1760
1770
1780
1790
1800
1810

1.610
1.620
1.630
1.640
1.650
1.660
1.670
1.680
1.690
1700
1710
1720
1730
1740
1750
1760
1770
1780
1790
1800
1810
1820

1.630
1.640
1.650
1.660
1.670
1.680
1.690
1700
1710
1720
1730
1740
1750
1760
1770
1780
1790
1800
1810
1820
1830

1.610
1.620
1.630
1.640
1.650
1.660
1.670
1.680
1.690
1700
1710
1720
1730
1740
1750
1760
1770
1780
1790
1800
1810
1820
1830

 1.610
1.620
1.630
1.640
1.650
1.660
1.670
1.680
1.690
1700
1710
1720
1730
1740
1750
1760
1770
1780
1790
1800
1810
1820
1830
1840

1640

1850

STANBERG- Manejo computarizado de queserias rurales
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FILTRADO DE LA LECHE

Al momento de depositar la leche en
la tina se filtra a través de una tela, la J
misma que deberd estar siempre
LIMPIA, lavada todos los dias con
agua hirviendo y secada al sol, en un
sitio limpio, sin polvo ni suciedad.

Esta tela debera reemplazarse
frecuentemente.

Este filtrado elimina uUnicamente

impurezas grandes.
_{ => =
SN AT =
g 0 56 d by d°6° 0

—

Una tela sucia es una fuente de
infeccién y contaminacién, en lugar
de un filtro.
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La filtracién de la leche a través de una tela, retiene s6lo impurezas grandes,
pero deja pasar los microbios, que en su reproduccion alteran la leche, y
dafiarédn la calidad del queso.

Por eso se debe HIGIENIZAR la
leche ya filtrada.

La pasteurizaci6n es la
destruccién de los
microbios mediante el
calor.

Para higienizar la leche efectuamos la
PASTEURIZACION, (sin embargo en ciertas
ocasiones podria utilizarse AGUA
OXIGENADA, como método ’ql\temativo).

La Pasteurizacién lenta, se hace calentahdo la leche a 65° C,
manteniéndose durante 30 minutos.
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PASTEURIZACION DE LA LECHE

Se realiza el calentamiento de la leche en tinas de doble péred.
Estas pueden ser circulares o rectangulares. Veamos unos
modelos.

=

La pasteurizacion de la leche se efectia manteniendo la
temperatura 65° C., Durante 30 minutos, tiempo durante el cual
se meceré la leche con una pala, a fin de que se caliente en forma
uniformey evitar el quemado.

T T TLTLIEY T R A T e
F ST EOE Y L I T 1 !

————— . At
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Al concluir el proceso de pasteurizacién, se baja la temperatura en forma
violenta por medio de agua fria, que circula por la pared de la tina, a fin de
obtener la temperatura de coagulacién deseada.

TEMPERATURA DE COAGULACION -

Los quesos duros y de grano pequefio, tales como
gruyere, paremesano, etc. Requieren temperaturas
bajas (3l° 33°C), para facilitar el corte de la cuajada
en granos pequefios y favorecer asi un mejor
desuerado.

Los quesos blandos de grano grande, tales como
frescos, andino, etc., necesitan altas temperaturas
(34°-36°).

Cuando se corta la cuajada a temperaturas elevada, es
maés consistente, mas dura, y puede ser cortada en
granos de gran tamafio, que no se rompen en ¢l batido
y conservan mds suero, formando un queso con
mayor humedad 36°-38°C.
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HIGIENIZACION CON AGUA OXIGENADA

Si no dispone de los equipos necesarios para realizar la pasteurizacién de
la leche, elevando la temperatura, se puede realizar la higienizacién
aunque no es tan efectiva, elimina un porcentaje grande de microbios.

La higienizacion con agua oxigenada no elimina algunas bacterias que son resistentes y que
pueden transmitir enfermedades a los humanos, por eso este procedimiento debe ser usado para
producciones muy pequeilas 0 en casos esporadicos.

[

Primero calentamos la leche a 30° - 32° C, es

, necesario mecer continuamente el contenido
de latina para homogenizar la leche.

) Para 100 litros de leche se usan 40 mil. de agua

oxigenada al 35%.

N

2.- Diluimos el agua oxigenada en la proporcién 1:1 con agua filtrada de la llave, es decir, en
partes iguales.

3.- Agregamos esta mezcla de agua filtrada con agua oxigenada a la
Leche, revolviéndola para homogenizar.



Durante 20-40 minutos el agua oxigenada reacciona matando los microbios.

El exceso de agua oxigenada debe eliminarse, para esto usamos la

CATALASA.

MEDIDA.

400 Litros
LECHE

La produccion de catalasa debe ser ESTRICTAMENTE

Luego de poner la solucién (3,5/ml) de
aguay Catalasa en la leche (100 litros),
se bate para homogenizar la mezclay

se deja 20 minutos hasta que toda el
agua oxigenada se haya eliminado.

Para probar que se ha eliminado el agua
oxigenada se realiza la siguiente
prueba:

1.- Tomamos en un tubo aforado una
muestrade 5 ml. de leche.
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- Se agregan 3 gotas de yoduro de potasio al
)% en la muestra de leche.

(C

3.- Se agita la solucion para homogenizar la
mezcla.

4. Observamos e interpretamos

los resultados. Si la leche se presenta amarilla es

Porque todavia hay agua oxigenada,
entonces ponemos maés catalasa en
la tina.

Si la leche se presenta blanca,
interpretar que se ha eliminado
totalmente el agua oxigenada.



Se “pasteuriza” la leche calentdndola

68° C. Después, se la enfria hasta la
temperatura requerida para cuajar

(34° C. Varia con el tipo de queso)

QUESERIA "PARA

Se agrega 0.3% de fermento lactico
(300 cc por cada 100 litros de leche)
para controlar la fermentacién del
queso.
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CON TEMPERATURAS
APROPIADAS

EL QUESERO ESTA
INFLUYENDO EN

EL CRECIMIENTO DE
LAS BACTERIAS

Pt
.

Ordefio: 37.5°C
Enfriamiento de la leche:
15°C.

Transporte: 18° C
Recepcién: 20° C
Pasteurizacién: 68° C
Acidificacion-
Coagulacién: 36° C
Preparacién de fermentos:
22°C

8. Elaboracién: 34° C 38°C
9. Moldeo: 20°C
10.Salmuera - Maduracién
Neutralizacién de acidez
12-14°C

N

Al ol

N

U LA N

Los organismos formadores de
gas proliferan aunque el queso
esté en la prensa, lo que
produce grados variables de
hinchazén que va desde
“picados” como puntas de
alfiler hasta mucho més

grandes.

La causa més corriente es Aero-
bacter aerognes o Echerichia
coli. Lo mas probable es que
este defecto se deba a una
combinacién de contaminantes
excesivamente fuertes en el
ordefio y en el transporte de la
leche. Evitar el uso de trapos
sucios para secar los tarros y
para colar la leche.
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MADURACION DE LA LECHE: Cuando la leche contenida en la tina ha
llegado a la temperatura de coagulacion, se agrega el fermento lactico a raz6n
de 0.3 litros o algo menos, por cada 100 litros de leche.

Esta operacion tiene por objeto la produccion de 4cido lactico a partir de la
lactosa de la leche, por accién de los fermentos lacticos.

-] LACTOSA
S—

Es necesario que la leche tenga un é6ptimo de acidez para lograr un buen

desuerado de la cuajada.

\

Lecyqg EWN
MADURACION

~

El tiempo de maduracién de la leche es
muy variado pues depende de varios
factores:

1.- Acidez de la leche al llegar a la
queseria.

2.- Presencia de antibiéticos en la leche.
3.- Temperatura de la leche.




En los lugares en donde se ordefia

temprano antes de que el sol
caliente y cuando la queseria estd
cerca, es posible que la leche
llegue muy fresca con 16 - 17°
Dornic de acidez.

-En este caso ser4 necesario dejar a

los fermentos lacticos que
trabajen por un tiempo de una
hora méas o menos.

Asi la acidez llegard a 18-19

Para leche ordefiada a medio dia, con sol y luego de un largo transporte, lo mejor seria ponerle
inmediatamente el cuajo, y si tiene mas de 21° dornic hay que agregarle agua, para diluir la
acidez. En este caso la maduracién o acidificacion de la leche no debe exceder de media hora.
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COAGULACION DE LA LECHE:

Después de la maduracién con fermentos, a la leche pasteurizada hay que
agregarle 25 ml. de Cloruro de Calcio por cada 100 litros, para garantizar una
buena coagulacién porque el tratamiento de la leche con una temperatura
arriba de 65° C, altera el contenido de calcio necesario para una perfecta
coagulacion.

CD )

LECHE
1N Lits

El cloruro de calcio se disuelve en agua filtrada y se agrega a la leche antes
del cuajo.

El cuajo es una enzima que tiene la propiedad de coagular la caseina de la
leche. -
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EXISTEN DOS TIPOS DE CUAJO:

1.- CUAJO NATURAL.- Es el que se

— extrae del estbmago de terneros, cabritos,
o corderos de crias alimentadas sélo con
leche.

(CUAJAR)

Uno de los 4 estdmagos del rumiante se denomina CUAJAR, porque produce
una enzima renina que coagula la leche, para que el animalito pueda
alimentarse con leche.

El cuajo natural se obtiene cortando en trozos la pared de éste estdbmago,
llamado CUAJAR y sumergiéndolo en suero. Este liquido se agrega a 1a leche
y la coagula. Este sistema es primitivo, pues hoy en dia los laboratorios
compran los cuajares de terneros y preparan un cuajo puro y limpio y de mayor
poder coagulante, que viene en diferentes presentaciones: liquido, polvo, o
pastillas.
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2.- EL CUAJO ARTIFICIAL: Es el que se
prepara en los laboratorios a partir de un
moho (especie de hongo), que produce esa
substancia, la cual es luego purificada. Su
poder de coagulacion es similar al cuajo
natural, y tiene la ventaja de ser mas barato.

UTILIZACION DEL CUAJO—
El cuajo se emplea en pequefias cantidades, se agrega a razén de 10 ml, por cada 100 litros de leche
tibia; el cuajo en pastillas de origen animal se utiliza de acuerdo a las dosis de la pastilla en 50, 75, o
100 litros de leche (segiin especificaciones de la casa Comercial).

25g KL f PASTILLA

100 11TROS

be
LECHE T\BIR

Una vez preparado, el cuajo debe ponerse
Inmediatamente en la tina de elaboracién,
para EVITAR CONTAMINACIONES.




El cuajo no actiia bien cuando la leche est4 muy
() fria.
La coagulacion es lenta y la cuajada es muy blanda.

Ademaés hay mucha pérdida de grasa que se elimina con el suero.

Siseafiade CUAJO auna leche tibia (36° C) la coagulacion es més rdpiday la cuajada es
més firme, pudiendo obtenerse granos grandes para hacer quesos blandos.

"\

E
§

Una deficiencia del cuajo d4 como resultado una coagulaciéon muy lenta, la
leche se enfriay se pierde mucho tiempo para hacer el queso.

Ademas hay pérdida de proteinas, las cuales escapan en forma de “polvo”
enelsuero.

—
L KN

Si se afiade mucho cuajo ala leche, la
coagulacion es demasiado répida, la
cuajada es muy dura, el grano
desuera mal y el queso puede

Nﬂm dcido y amargo.
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CONSERVACION DEL CUAJO:

La fuerza del cuajo decrece con el tiempo, desde el momento en que se abre
el recipiente que lo contiene.

La disminucién del poder de coagulacion se acentiia si el cuajo es expuesto
en forma directa al agua, luz y calor.

El cuajo debe conservarse siempre con la tapa bien cerrada, para que no
entre la humedad y cwga;gs ,55C0S, frios y obscuros.

=@

’uT 2

1 4  Almomento de usar el CUAJO las manos
I d4 deben estar secas y la cucharita
dosificadora no debe estar mojada.

i Ab Si el cuajo pierde su firmeza, serd
’L necesario emplear una mayor cantidad
J | para coagular la leche en la tina, y siendo

N = un producto caro y el costo de produccién

\¢
= ' ST2-del queso serd mayor.

fﬂ.
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PREPARACION DEL CUAJO

Almomento de emplear el cuajo hay que sacar el producto y
diluirloen UNLITRODE AGUA FRIA.

Agregando una pequefia cantidad de sal fina a una cantidad
igual al doble del cuajo utilizado.

La sal tiene por objeto facilitar la dilucién y ayudar a la
coagulacién de laleche.

FACTORES QUE INFLUYEN EN
LA COAGULACION DE LA LECHE.-

Dosis del cuajo

Temperatura de la leche

Ph de la leche

Contenido de iones calcio
Disminucién de las micelas de caseina
Calentamiento previo de la leche
Presencia de fosfato coloidal.

# % # % # & =»
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REACTIVO: CMT CALCIO LIQUIDO: CAL PLUS
ALCOHOL CON ALIZARINA AZUL DE METILENO
HIDROXIDO DE SODIO ACIDO SULFURICO
FENOLTALEINA ALCOHOLICA ALCOHOL AMILICO
FERMENTOS LACTICOS CUAJO LIQUIDO Y EN POLVO
CINTAS CIERRAFUNDAS VIDEOS Y FOLLETOS TECNICOS

TIENDAS DE QUSERIAS RURALES
ASISTENCIA TECNICA Y ABASTECIMIENTO DE
INSUMOS
ALCOCER No. 30-78 Y DIAZ DE LA MADRID
TELEFAX: 554198 - QUITO - ECUADOR
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Luego de preparado agregamos el cuajo a la leche. El cuajo debe diluirse en
agua fria y mezclarlo con sal en una cantidad doble del cuajo utilizado.

O

PASTIOGNG ©
CUAYO

(¢

Para 100 litros de leche se puede usar en
cualquiera de estas cantidades.

1.- 2.5 gramos de cuajo en polvo
(cucharadita)

2.- Una pastilla de cuajo .

3.- 10 ml. de cuajo liquido.

Vamos a realizar un ejemplo de
preparacion de cuajo:

Si Ud. Tiene 400 litros de leche y quiere
usar cuajo en polvo para coagular la
leche, ;Como lo prepara?.

1.- Para 100 litros se usa 2.5 gr. (Una cucharadita)

de cuajo en polvo.

2.-400/100=4

3.- Tiene que usar 4 cucharaditas de cuajo.

4.- Se usa el doble de sal que de cuajo.

5.- 4 cucharaditas por 2 es igual a 8
Cucharaditas de sal.

Con cuajos microbianos hay que duplicar volimenes, porque pesan la mitad

del cuajo natural.
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Para coagular 400 litros de leche se requieren:

4 cucharaditas de cuajo

1L1TRO
De

AGUA FRIA 400 LITROS

DE LECHE




CORTE DE LA CUAJADA:

La cuajada se encuentra lista para ser
cortada luego de 30 minutos de
puesto el cuajo.

Para saber si podemos cortarla se
hacen algunas pruebas, por ejemplo:
cortamos con un cuchillo la cuajada,
los bordes deben separarse uniforme-
mente, y el suero debe ser de color
verde.

La cuajada se corta con un instrumento que
se llama “Lira”, el mismo que tiene
divisiones hechas con alambre de acero
inoxidable separadasa 1.5 cm.
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Capuli

Haba

sorte de la cuajada es la division del
gulo de caseina por medio de la lira.

sorte tiene por objeto transformar la
sa de cuajada en granos de un
\afio determinado y uniforme, para
ilitar el desuerado.

tamafio de los granos de cuajada
ende del contenido de humedad que
lesea en el queso.

Para fabricar quesos blandos, los cuales
tienen bastante humedad, es necesario
cortar el bloque de cuajada en granos

grandes.

Para obtener quesos duros, con poca
humedad al interior de la masa, los granos
deben ser muy pequefios.

Generalmente el tamafio de los granos se
estima por comparacién con el tamafio de
lasemilla de plantas conocidas, veamos.

(@ Maiz

& Arroz
=> Trigo




El corte de cuajada en tinas circulares
comprende dos fases:

La primera consiste en introducir la lira
pegada a la pared de la tina, empezar a
cortar la cuajada en una misma direccién.
Cada vez que se llega al extremo opuesto
de la paila, se da una vuelta de 180°,
levantando algo la lira pero sin llegar a
sacarla totalmente de la cuajada, con el
objeto de daiiar lo menos posible.

Al llegar al otro extremo de la tina, se
procede a cortar la cuajada en direccién
transversal a la anterior, siguiendo el
mismo procedimiento, con lo cual el
bloque de la cuajada adquiere la
apariencia de una cuadricula, obtenién-
dose listones verticales.

Luego de 5 minutos del primer corte, se
voltean los listones verticales con ayuda de
palas plasticas, la lira entonces se desplaza
en sentido transversal, asi se obtienen
cubitos de cuajada.

El nimero de pases depende del tamafio de
grano que se desea obtener.

Toda esta operacién debe realizarse entre 10
- 15 minutos.

El corte de la cuajada debe ser hecho con
mucha delicadeza para no provocar
pérdidas.

Con granos muy pequefios se produce la
salida de caseina, grasa y disminuye el
rendimiento.
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CORTE DE LA CUAJADA:

En tanques grandes usamos dos tipos
de liras:

No. 1.- Lira de hilos horizontales.

No. 2.- Lira de hilos verticales.

(Los hilos deben ser de alambre de acero inoxidable).

L/
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Pasamos la lira No. 1 en sentido
longitudinal y obtenemos “planchas”
de cuajada.

Pasamos la lira No. 2 en sentido
longitudinal y tenemos “tiras” de

cuajada.
— j
—
— —7 J

=
i
yanu
 —

Pasamos finalmente la lira No. 2 en
sentido transversal y obtenemos
“cubitos” de cuajada; el tamatfio de estos
depende de la separacién entre los hilos
delalira.
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BATIDO DE LA CUAJADA:

Z

Es la agitacion de los granos de cuajada dentro del suero caliente, para que
salga lahumedad que poseen en su interior.

Conforme avanza el batido, el
grano disminuye de volumen y
aumenta su densidad, por la pérdida
paulatina de suero.

Por esta razon es necesario batir el
grano cada vez con mas fuerza.

La velocidad del batido debe ser tal
que los granos de cuajada siempre
se vean en la superficie del suero.

El tiempo de batido también varia

M con la clase de queso deseado, los
[ quesos blandos, como el ANDINO,

il que tienen granos grandes con
B bastante humedad al interior, no
¥ deben ser batidos demasiado -
f tiempo.




74

La alta acidez y la alta temperatura
facilitan o estimulan la contraccién del
granoy la salida del suero.

Las cuajadas provenientes de leches
maduras o batidas a altas temperaturas
tienden a dar un grano muy pequefio
cuando el batido es prolongado.

Es importante sacar gran parte del suero del interior de los granos de cuajada, pues
en caso contrario, el queso resultante tendrd demasiada humedad y su periodo de
conservacion sera muy corto.

La presencia de humedad favorece la multiplicacién de microbios, ya que es el
alimento principal de los microbios.

Por eso, mientras exista en el interior del queso, més lactosa no transformada en
acido junto con la contaminacién mas rapido se dafiara el queso.




2.- La lactosa se transforma durante la
elaboracién y el moldeo, en un periodo de
20 horas, en 4cido lactico y existen menos
posibilidades de dafiarse por microbios.

En el queso fresco la fermentacion esta regulada con un choque de frio en la
salmuera, 3 horas después del moldeo, quedando més lactosa no transformada en
4cido lactico.

impida la propagaci6n de los microbios.

Por eso es necesario conservar los quesos
frescos a 4° C, es decir, en un medio frio que
LECHE

SALMUERA

75



76

En los quesos duros, después de batir la cuajada durante un periodo de 10
minutos, en ocasiones se hace la COCCION DE LA CUAJADA con dos fines:

1.- Regular el contenido de humedad del queso de manera que la cuajada quede
conel contenido de aguaadecuada.

2.- Favorecer el desarrollo de aquellas bacterias que toleran temperaturas altas.

Lacoccion puede hacerse de dos formas:

1) COCCION DE CUAJADA EN TINAS
DEDOBLEPARED:

La cocciéon debe durar hasta 45 minutos
tiempo durante el cual debe agitarse la

cuajada constantemente.
Se empieza con un ligero aumento de NS
temperatura y se finaliza aumentando ¢H
rapidamente la temperatura. K T~ = \\ AGUA . O’
AsUR el i‘b :
1 1)
CALY 3 ‘ p
‘ {
A

2) COCCION DE LA CUAJADA EN TINAS SENCILLAS

Como primer paso, sacamos un poco de 5!
suero para obtener espacio suficiente M, Y ()

para el agua que se agrega.

Luego agregamos agua caliente, poco'a poco,
de manera que la temperatura de la cuajada
suba gradualmente hasta llegar a 38° C
Dambo/Tilsit (50° C el Gruyere y 50° C el
parmesano). El proceso dura 20 minutos.




PROPOSITO DE LA ELIMINACION DE AGUA DEL QUESO

Asegurar la conversacion del queso, ya que la actividad de los
microorganismos, disminuye con menor cantidad de agua.

Regular la fermentacién y el ph minimo del queso por eliminacién de lactosay
acido lactico con el agua.

Dar una consistencia adecuada al producto final, que depende de la relacién
agua/ queso descremado.

Regular la maduracién del queso.

El desarrollo de bacterias y la actividad de las enzimas se incrementa
rapidamente con mayor cantidad de agua.

Regular el balance de sales y minerales.
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En la siguiente tabla, indicamos la cantidad de suero que tiene que sacarse y la
cantidad de agua a 65° C que tiene que agregarse, para que la cuajada vuelva a
alcanzar la temperatura de 36° C (coagulacién).

CANTIDAD DE LECHE SACAR EL SUERO | AGREGAR AGUA A
ELABORADA EN LITROS 65° C - LITROS
(LITROS)
100 30 18
150 45 27
200 60 36
250 75 45
300 90 54
350 105 63
400 120 72
450 135 81
500 150 90
550 165 99
600 180 108
650 195 117
700 210 126
750 225 135
800 240 144
850 255 153
900 270 162
950 285 171
1000 300 180

Esta operacion es una de las tantas maneras de hacer queso, cada tipo de queso
tiene una férmula particular de ser preparado.




SUERO DE QUESERIA

Al finalizar el batido, se saca el agitador, y los

< b granos de cuajada se depositan rapidamente en
LSS :

:-(:.5';5?1,,: :; ;‘::g;)cge la tina, emrazén de su mayor peso

Ao

El suero tiene menor acidez que la cuajada
porque contiene més agua.

La acidez queda concentrada en las
proteinas de la cuajada.

El suero se saca mediante un balde de acero
inoxidable.

Esta operacién debe hacerse con mucha
delicadeza.

En la elaboracion del queso tipo cheddar, se disponen
a los costados los grénulos de cuajada y se procede a
drenar el suero.
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El suero de queserfa es un liquido amarillento
de color transparante, sin embargo durante el
batido pasan muchas substancias de la cuajada
y se tiene un suero de color amarillo-blancuzco
y opaco.

7AR

SUERO DE QUESERIA
El suero tiene en suspensién: agua, grasas,

lactosay proteina (albiimina).

Es importante que en toda queseria exista una
descremadora del suero para separar la crema
(grasas) y elaborar mantequilla de suero.

El residuo es un suero con albiiminas que sirve
como alimento para los cerdos.

MANTEQUILLA
DE
SUERO

Con un calentamiento del suero se pueden obtener
otros tipos de quesos; ricotta o requesén.




SUERO Cifras transicién

0,36% MG 10%

0,98% Proteina 25%
5,06% Lactosa 96%
0,58% Ceniza 65%
93,02% Agua

LECHE » COAGULO

3,2% MG 3,2% MG Corte

3,5% Proteina Fermenta- 3,5% Proteina  Agitacién
4,7% Lactosa ci6n 4,7% Lactosa Fermentacién
0,8% Cenizas coagula- 0,8% Cenizas  Aumento de temp.

87,8% Agua  cién 87,8% Agua Prensado

QUESO Cifras transicién

26,5% MG 90%
24,2% Proteina 75%
1,7% Lactosa 4%

2,6% Ceﬁizas 35%

45,0% Agua
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LAVADO DE LA CUAJADA:

El lavado consiste en mezcla la cuajada (granos) con agua caliente, en el
propdsito de sacar el suero cargado de lactosa y de 4cido lactico y remplazarlo

por agua.

\ . . 0
' SRR

W)L

Diluyendo la lactosa se detiene la
acidificacion de la cuajada e
ingresa el agua para conservar una
consistencia blanca o semidura en
el futuro queso.

Si no se realizara esta operaci6n, seria casi imposible obtener quesos blandos
sin exceso de acidez, pues al quedar mucho suero dentro de los granos de
cuajada, la lactosa seria transformada con el tiempo totalmente en 4cido
lactico, y el exceso de este puede producir grietas en el queso.

Se aprovecha el lavado para agregar un
poco de sal a la cuajada. Su objetivo no es
tanto dar sabor al queso, pues este serd
madurado y salado posteriormente; sino
obstaculizar el desarrollo de microbios de
la putrefaccién con lo que aumenta el
periodo de conservacion.
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En la préctica, la cantidad de agua caliente que se afiada varia con la acidez del
suero; a mayor acidez, serd necesario agregar mas agua y sacar mas suero
previamente. Sin embargo, si no se tiene un acidémetro, se puede asumir que hay
que sacar alrededor de 30 litros de suero y reemplazarlo con 18 litros de agua
caliente, por cada 100 litros de leche.

De LEHE

NO SE DEBE USAR AGUA FRIA, pues al afiadirla a los granos de cuajada, estos
se hincharén en vez de contraerse para expulsar el suero cargado de lactosa. En
tales condiciones, los granos guardaran el suero y absorverén el agua siendo ain
mads blandos, como si no hubiesen sido batidos.




.{P\.

RENSADO DEL QUESO

colocacién de los granos de
le un molde, para darle

Los moldes son hechos en acero inoxidable o en tubo
pléstico perforado.

Para asegurar la forma del queso se acostumbra a
prensar la cuajada durante cierto tiempo.

En los quesos de grano chico o mediano, o sea los
quesos de pasta semidura y dura se aplica la técnica de
prensado.

Los quesos blandos no se prensan, pues perderia mucho
sueroy sumasayano seriablanda.

Estos quesos se moldean por su peso, pero es necesario
que permanezcan en un ambiente temperado, por que si
se enfrian los granos no se pueden compactar entre sf.
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o inoxidable se ponen
andeja de llenado. Se
ro de los moldes hasta
El suero sale por las
3 de cadamolde.

-

\ ﬂ\&ﬁ M - ﬂ:_,"‘_/lb

'

Una vez que ha escurrido todo el suero
visible, lo que demora sélo unos cinco
minutos, se realiza el primer volteo del




86

Para virar se tapa un costado del molde y
rapidamente se gira el molde.

Se retira el molde siguiente, siempre en
direcciénrecta.

Péra realizar el prensaje se envuelven los
quesos duros y semiduros con un pafio,
doblando los extremos sobre la cara superior

del queso.

Sobre el queso se pone un disco de madera y
sobre este un bloque de cemento que sirve

parael prensado del queso.
Se calcula un peso 6ptimo de 4 Kg. Para

‘ prensar queso ANDINO.
0 Para queso TILSIT se debe usar 6 Kg.




s

Existen muchos modelos de prensas para
queso, depende del nivel industrial y
econémico de la empresa, lo més importante
son los resultados.

Si el queso es sometido a una fuerte presion,
produce una deshidratacién en la parte exterior
de la masa, juntdndose intimamente los granos
hasta formar una pared que no deja salir el
suero del interior de lamasa.

Este desuerado desigual produce un queso con
corteza muy dura, con una masa periférica
reseca, que se deshace como si fuera arena al
cortarlo y con una masa interior blanda y
acida.

Existen muchos modelos de prensas para
queso, depende del nivel industrial y
econémico de la empresa, lo més importante
son los resultados.
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Al finalizar el segundo prensado se
quitan las pesas, los discos y los
pafios, para voltear el queso por
tercera vez.

Luego se lo deja dentro del molde sin
envolturas, ni pesas, reposando sobre
TELAS SECAS, que han sido

hasta el dia siguiente, es decir, 10-12
horas de moldeo final.

-
colocadas en la mesa y los moldes :

Luego de 30 minutos se saca el queso del
molde, se le quita la tela hiimeda, y se la
exprime para quitarle el suero.

Se envuelve nuevamente el queso en el
pafio y se lo coloca en el molde PERO EN
POSICION INVERTIDA.

Durante la operacién de volteo, se
aprovecha para recortar los bordes de
cuajada seca, una vez dentro del molde se
coloca nuevamente el disco de madera y
se prensa una hora.

Ze7




IMINACION DE AGUAD E
LA CUAJADA EN LA TINA

ETAPA % de agua expulsada
Durante el corte 5%
Antes del calentamiento 6,5%
Durante el calentamiento 11,9%
Durante el batido final 11,3%
Durante el prensado en la tina 8,8%
En la prensa 3,3%
TOTAL EXPULSADO 46,8%
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PESAJE DEL QUESO

Al dia siguiente se retiran los quesos de los
moldes y se los pesa para llevar asf el control
técnico.

De esta forma podremos calcular rendimiento

é
obtenido con respecto al volumen inicial de
leche utilizado.

R =No. Litros

VoLymeN
Kg. Quesos

IMIciaL DE
LECHE
LTeos

También se marca en cada queso, con letras
claras, la fecha de elaboracién, para poder
identificarlos luego.

La tiza debe ser especial, permitida para
alimentos.

Luego los quesos deben ser depositados en
salmuera.




TODOS DE

Salado en el suero
Salado en la masa del queso
Salado sobre la superficie

Salado en salmuera

C——] || —, SUERO

SAL __,

Pérdida de peso 2 - 5%

YELOCIDAD DE SALAZON EN LA
SALMUERA

Tamafio y formato de los quesos
Concentraci6n en sal de salmuera y del queso
Acidez de la salmuera (isotonia)

Humedad y textura del queso

Temperatura de la salmuera

MG en el queso x salado previo
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AGUA + SAL

CORTEZA

La salmuera se prepara disolviendo 10
kilos de sal en 30 litros de agua herviday

caliente, luego enfriada.

LA SALMUERA

La salmuera es una mezcla hervida de
agua con sal, en donde se sumergen los
quesos para salarlos y propiciar la
fermentacién de la corteza.

La corteza de los quesos se forma debido a
la salida del suero y la entrada de sal a la
periferia.

Esto le da una salinidad de 20-22° Baumé
se deja enfriar la solucién hasta 12° C, y se

colocan en ella los quesos.

Fresco(0.5Kg.) 1 hora
Andino (1.2Kg.) 8-10 horas
Tilsit (3Kg.) 20-24horas
Gruyere (40Kg.) 48 horas

C

Los quesos permanecen en el bafio de

salmuera segun su tamafio y peso:
TEMPERATURA
22° pavné N 2%
SALINIOAD :

=23

TINA DE SALADO




Se debe colocar sal en la
superficie flotante de los quesos,
para obtener un salado uniforme
en todas las caras.

Se deben voltear los moldes
grandes, para que todas las caras
reciban el tratamiento de
salmuera.

BAL 4 AGuA

O JILC

OOJ

_

.

Conforme pasa el tiempo la salmuera
recibe suero y pierde sal, por lo que su
acidez aumenta desde 0° dornic y su
concentracién empieza a disminuir.

Cuando la salmuera tiene una acidez
superior a 40° dornic, se debe cambiar la
salmuera o se debe neutralizar la acidez.

Es necesario controlar periédicamente
la temperatura, la misma que debe
oscilarentre 8 - 12°C.

Cuando la salmuera baje a 18° Baumné
debe agregarse sal disuelta en agua
hervida, hasta cuando marque su
salinidad inicial. Para medir utilizar el
Baumemetro o salinémetro. '
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Una salmuera 4cida disuelve la superficie del queso, y este al no tener corteza se
dafia réipidamente durante la maduracién. En la maduracion atacan rapidamente
hongos y bacterias a un queso sin corteza.

CORTEZA DEBIL
CORTEZA BIEN FORMADA QUESO DEFORMADO

Una salmuera poco concentrada no deshidrata bien la superficie del queso, deja
mucho suero en el queso, no le da buen sabor y permite que el queso sea atacado por
. hongos y bacterias que lo dafian.

Una salmuera muy fria (menos que 4°C)
no permite el movimiento osmético de
los liquidos, impide los intercambios de
suero y sal, entre el queso y la salmuera
y no logra formar la corteza.
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Se sumerge el queso en un salumera de 20° Baumé dependiendo del tamafio del
queso durante algunas horas.

Algunos queseros recomiendan el control semanal de la salmuera, verifica si hay
sal en el fondo del tanque de salmuera.

- Sihay sal, simplemente se agita
lasalmueray se procede a poner
los quesos en el tanque.

- Si no hay sal significa que la
salmuera ha perdido fuerza,
entonces agregamos sal y luego
agitamos.

Este procedimiento debera repetirse,
procurando que la salmuera siempre
Tengaentre 20y 22° Baumé.

Los mejores materiales para las tinas
de salmuera son: tanque de cemento
forrado con azulejos blancos, como
también de acero inoxidable.
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MADURACION DEL QUESO

Después del tiempo indicado se sacan los t
quesos de la salmuera, se dejan escurrir un
tiempo en un estante adecuado.

En el cuarto de maduracién deben haber
anaqueles con tablas limpias y secas.

Los quesos colocan de abajo hacia arriba, conforme se llena el cuarto de maduracién
Los més frescos en la parte inferior para no mojar los quesos secos.

QUE ES LA MADURACION?

MADURACION, es la transformacion por accién de los fermentos lacticos de

cuajada 4cida “sin olor”, en una masa de sabor agradable y aroma caracteristico, propio
del queso maduro.




La maduracion INTERNA O PRIMARIA,
ocurre en el interior de la masa por accién de
las bacterias del fermento léctico,que se
transforman la lactosa en dcido lactico

MADURACION EXTERNA

"™\ ACIDEZ

A

Existen dos tipos de maduraciones

MADURACIONINTERNA O
PRIMARIA

MADURACION EXTERNA O
SECUNDARIA

La maduracién externa o secundaria, se
produce en la superficie del queso,
progresando de afuera hacia adentro, en
algunas semanas de tiempo y debido al
tipo de bacterias que se desarrollan en la
corteza.

En la maduracién secudaria se produce la
accién de bacterias aerobias que
empiezan a crecer y multiplicarse sobre
la corteza del queso.

Como las bacterias del fermento lactico,.

han transformado toda la lactosa en 4cido

lactico el queso es muy 4cido. En estas
condiciones los microbios se pueden
desarrollar en la corteza solamente.
Dentro de uno a tres meses (seguin la
dureza del queso) madura el queso en su
parte interna.
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Se colocan los quesos en los estantes para que maduren dando tratamiento tres
veces por semana con un pafio himedo de salmuera para que se forme la
corteza.

Una vez alcanzada la madurez adecuada, de acuerdo al tipo de queso, se lavan
convenientemente, se ponen etiquetas y se embalan para el mercado.




COSTOS DE PRODUCCION UNITARIO

QUESO TIPO ANDINO FECHA: 1999-11-17
COSTO VALOR
CONCEPTO CANTIDAD | UNITARIO TOTAL
1.- COSTOS DIRECTOS
1.1.- INSUMOS
Leche (litros) 1000 1600 1600000
Transporte de leche 80000
cuajo (cc/gramos) 70 336 23520
cloruro de calcio: mi. 250 31 7750
fermentos lacticos 1 2860 2860
sal (Kg.) 3 2000 6000
salmuera (kg.) 1 2000 2000
Combustible (galén/tanque) 1 27000 27000
detergente (fundas) 1 1560 1560
fundas/etiquetas 125 90 11250
andlisis de laboratorio 1 10000 10000
1.2.- MANO DE OBRA
Sueldos de trabajadores 3 45000 135000
Beneficios sociales (IESS) 3 9000 27000
2.- COSTOS INDIRECTOS
2.1.- DEPRECIACION Y MANTENIM.
Construcciones (10 afios) 100000000 3650| 27397,26027
Equipos (5 afios) 50000000 1825| 27397,26027
Préstamos/Interéses
Luz, agua, teléfono. 1 10000 10000
3.- TOTAL DE GASTOS: 1998734,521
4.- NUMERO DE QUESOS (KG/moldes) 105
5.- COSTO UNITARIO 19036
6.- RENDIMIENTO LITROS/QUESOS 9,5
7.- PRECIO DE VENTA EN PLANTA 21600
8.- DIFERENCIA POR UNIDAD 2564 269065
9.- LITROS DE SUERO 400 300 120000

STANBERG - Manejo computarizado de queserias rurales
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CLAVES QUE GARANTIZAN LA COMERCIALIZACION
DEL QUESO MADURO.

v Controle constantemente la cantidad de productos en bodega.

v Un buen servicio y una buena calidad de los productos, sera su
mejor propaganda.

v Asegurese que el lugar de expendio de los quesos, sea limpio y
agradable, que el personal que atiende las ventas conozca de su
oficio, y pueda aconsejar lo mejor para sus clientes.

'/ Planifique la produccion de quesos, segin la demanda del
mercado consumidor.

v Entiempos de mayor produccion, realice ofertas que atraigan al
publico.

v Para quesos deformes o sobremaduros, pero de buen sabor,

busque nuevas formas de venta.

a.- Quesos secos pararallar.
b.- Quesos paramezcla de fondue.

v Busque otros mercados para quesos hinchados, por ejemplo:
venderlos a una empresa que produzca quesos fundidos.
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