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RESUMEN

ESQUIVEL TORRES, ALEJANDRO., Manual de quesaria caszra rural {ajo
la direccion de: ECarlos Verrey Casillas y Manola Aguirre

Carretero).

El presente manual se elabordé con la Finalidad de canalizar
apropiadamente los excedentes de la produccién lechera nacional e
industirializar adecuadamente la 1leche que capta la queseria
artesanal y la microindustrial (aproximadamente el 25% de la
produccién nacional). Para su realizacién se seleccionaron
diferentes fuentes de informacion tanto tradicional como
actualizada, acorde al nivel para el cual estad destinado en
primera instancia (basica y media), prefiriendo claridad por
precisiétn. En este manual se aborda esencialmente la composicibtn
de la leche y su importancia nutricional, el ordefio para la
obtenciotn de leche higiénica base de un buen producto, 1la
microbiologia lactolégica elemental de este'alimento fermentado
(cuya calidad depende directamente de la actividad microbiana),
la tecnologia gquesera basica para la elaboracitn de los quesos
frescos donde a2 explican los pasus fundamentales para
'obtenerlos, las formulaciones base donde se detallan 10 quesos
representativos por - su consumo ¥y técnicas empleadas; también se
exponen los factores y las téecnicas m&s socorridas para la
conservacién de 1os quesos Frescos en el medio artéganal, y se
incluye un capitulo de defectos de los quesos el cual contiene g1
producto.de la experiencia personal, donde se ofrecen . posibles
saluciones a problemas acaecidos durante y/o después de . la
elaboracitn de los quesos  y, finalmente se propone un modelo de
taller ideal para la queseria artesanal y algunas recomendaciones

. que deben gonsiderarse en su dlseno. ) ] B
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INTRODUCCION

Mérnico vuenba cvon wia  Jovea bLiradicién guecara, sicndo en este
siglo cuando mds se ha desarrollado. De las 3000 variedades de
queso gque se calculan  en el nundo, nuestro pais cuenta con casi
100 variedades de queseos tipicos regionales, mismgs que van en

aumento con el crecimiento de la industria gquesera (9,348).

Adn cuandao México no &s un gran productor de leche, existen
importantes variaciones en su produccién, siendo que en los meses
de julio a octubre se produce el 57% de la oferta anual, época de
lluvias donde existe abundante forraje y esquilmos agricolas. Los
excedentes producidos en ésta épota de lluvias son dificiles de-
canalizar vy aprovechar por la poblacién consumidora; tal
situacibn crea la necesidad de aprovechar este recurso de manera
eficiente elaborando subproductos lacteos que Contribuyan con &l

mejoramiento de la alimentacibén y economia campesina (5,17,38)=.

La leche al ser un producto perecederc presenta una gran
limitanle para su conservacién y distribucidng debido a la gran
.cantidad de agua de yue estéd compuesta, debiéndose eliminar parte

de ella para conservar los nutrimentos de este alimento (48, 42).

La mayoria de los campesinos obtienen la leche de vacas criollas
con cruzas de Cebd o Holstein en el Sistema de Produccibn de
Ordeha Estacional de duoble prop6sito. En este sistema  se
'encuentran el &7.7% de los vientres lecheros y se produce sélo el
2&% de la oferta nacienal con un pericdo de lactancia de 0 a 190
dias con un volumen anual por cabeza de 360 litros como promedio-
48, 177,

‘a: Romo, F.: La indusirializacion de la leche .en el medio rural.
CENALAC INL SARH México. 1974, '



La asistencia téunica, Tos zebimilos fiviales 1% wu

intraestructura  es rasi ihexislenbe para esle sislema  de
produccion. E1 ganado padece  di albas  tesas de worbilidad  de
egnfermedades  enzoolicas  (alaunas  de ollas.  couneticas) y  la

alimentacion de los animales se modifica dianetirdlmente de la
época de lluvias a la de sequia por la escasa prevencion o

recursos para lograrlo (5,17).

No cbstante, existe un gran potencial en este sistema en virtud
de que a pesar de que el volumen de la leche es escasa, este
producto es de interds secundario debido a que el principal

objeto de este sistema es la obtencibén de carne (5,17).

Actualmente la distribucién de leche y sus derivados se enfrenté
a una compleja problemdtica en la 4gque influyen la ubicaciéon de
" las explotaciones lecheras, los  canales de distribucién, 1la
densidad de poblacién de las zonas consumidoras y su capacidad
adquisitiva, las caracteristicas del producto, la idiosincrasia
del consumidor y la época del aRojy favoreciéndose por entero a
las grandes urbes, donde el 85% del consumo de leche pasteurizada
egs. absorbida por el Distrito Federal, GBuadalajara, Monterrey y
Acapulco, mientras que el sector rural no recibe ninguna de las
leches procesadas (lactopolvo, coendensada o evaporada), dandose
la contradicci6tn de que en el ‘campo, siendo el lugar donde se
produce la  leche se consume s6lo su producto marginal, o bien,
como  en los estados de <Chiapas, Hidalgo, Daxac&, Pueblé,
Querétaroc y Tlaxcala donde la produccién de este alimento es
bastante aceptable pero mas del 404 de su poblacién no la consume
(5,17) . ' \

En este contexto, la leche bronca cumple un papel muy impurtanté
~en ‘la alimentacién de la poblacién rural y de las pequefas
'ciudades, al  representar el 457 de la producci6én nacional y de

"ésta el 50% se procesa artesapalmente, esto es, casi la cuarta



parte de la prodoccion nacional de leche es convertida en queso
{e2n Ssw gran maywria), orema, manlequilla y dulces de leche entre

atros (5,179,

El medio rural absorve buena parte de les produclos regionales
que alli se producen desde la leche cruda, leches fermentadas,
dulces de leche hasta quesos artesanales. Empero, son productos
altamente contaminados desde la obtencifén de la misma leche hasta
el manejo en su comercializacién, ademads de obtenerse con altos
costos de producciéon (bajos rendimientos e inconsistente calidad
comercial) dificiles de colocar en  los grandes mercados

nacionales (5,17).

A pesar de que la leche mds contaminada y més adulterada es la
leche bronca. es muy dificil eliminarla ya que gu existencia

depende de multiples factores como (5,17):

- La falta de canales de distribucit6n

- La posibilidad de vender mis caro el producto

- La facilidad de vender la leche al consumidor regional sin més
gastos

- Eludir a los inspectores de control de precio y calidad
sanitaria ‘

- La paga es inmediata por su venta ]

- La preferencia del consumidor por 1la falsa creencia de
considerarla un alimento més nutritivo por la capacidad de
hacer nata

- La- posibilidad de adicionarle  agua, extraerie graéa» y

adicionarle substancias neutralizantes o inhibidoras del

crecimiento bacteriano sin que el consumidor la rechace

bt MVZ Fernando Paredes Brénadds:»CDmisién,Nacional para el
Fomento de la Froduccién y el Aprovechamiento de la Leche A.C.
1988: Comunicacidn personal. :
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— Evitar el abuso de algunes induslriales que castigan 21 precio
injustificadamente vy que  pagan Ia leche semanal a)
quincenalmente

~ FReduccion de costos de transportacién y conservacion

La situacidén de la queseria regional es casi la misma a la de la
leche bronca, guedando el consunidor y el gproductor envueltos

entre la ignorancia y la necesidad (5,17).

Actualmente diversos organismos oficiales capacitan a técnicos a
nivel bésico, mediu y medio superior en la elaboracién de quesos
frescos, ¥y superior en ingenieria de alimentos. En los primeros,
salvo algunas excepciones, no proporcionan la informacion
teoricopréctica adecuada para producir con un sistema eficiente,
rentable e higiénico y en el segundo caso se preparan técnicos
para la mediana y gran industria ﬁuedando la .pequefa y la

microindustria sin atencidn técnica adecuada.

El presente manual pretende 581 une guia para peguenos
productaores de leche, gqueseros artesanales, trabajadoras sociales
y técnicos agropecuarios en la elaboracitn de quesos fresceos y
comp texto de consulta. Para tal efecto se ha redactado de manera
sencilla y esquemética evitando en lo posible los términas
técnicos para su facil comprension. Asi mismo se prefiere. la
claridad por 1la precisiton, procurando dar informacién que sirva
para la practica. Esperando ofrecer a los pequefos producﬁores de
escolaridad basica y media los conocimientos técnicos elementales
gue propicien el incremento de la higiene y eficienciza de su
trabajo a fin de -obtemner mayores beneficios econbmicos vy

nutricionales.

Para -su realizacién se seleccionaron diferentes  fuentes de
informacion bibliogr&fica tanto tradicional como actualizada, se

entrevisté a un sinndmero de queseras artesanales Yy



microindustriales del centro al sureste del pails, se apraovechd la
informacion de los  insbtructores Jde lactologia de dJdiferentes
dependencias oficiales v la experigncia propia como inslructor de
la SARH  de gqueseria  arbesanal, misma yque se  aprovechd para la
elaboracién de este manual probando la informacién desde el punto
de vista técnico como psdagbégico entre campesinos, promotores

rurales y personal técnico.

La queseria artesanal a pesar de las enormes desventajas que
presenta frente a la mediana y 1la gran industria, es una
alternativa econ6mica para miles de campesinos que se enfrentan a
un sinnGmero de problemas en la conservaci6n y comercializacion
de la leche que producen. En tanto, la elaboracién de quesos de
buena calidad ofrece la posibilidad de un mejor precioc a su
ptoducto, mayor conservacion, apoyos de organismos oficiales y
abatir la  posibilidad de contraer enfermedades zoonbtticas

representando con todo ello una mejoria en su nivel de vida.

Asi, ante la carencia de un texto en espafiol dirigido a
campesinos ¥y promotores del campo sobre la industrializacion de
la leche que no omita informacién de vital importancia para la
elabotracién de productos de buena calidad (obtencién de leche
higiénica, pasterizacién, microbiclogia —especialmente cultivos
"~ lacticos— y técnicas de conservacién) surgid la necesidad dé

escribir este manual.



T. HISTORIA DEL QUESD EN MEXTCO

Antes de la llegada de los wvspaRoles a México, no existian vacas,
borreans ni cabras ni s2 obtenia leche de ningdn otro animal, por
lo cual el gqueso &ra desconoridn. Con la llegada de los perineros
gspafoles se trajeron las vacas en 1521, no obLstante la ganaderia
que se degsarrollé {fue la de carne, ponr lo que la
industrializacién de 1la leche précticamente no existié hasta
mediados del siglo pasado, siendo los jesditas los gque mas

contribuyeron en su ensefanza (4,21,467).

_Actualmente en casi todo el territorio nacional y centroamericano
se elaboran gquesos de fabricaci6n may sencilla con la técnica
bésfca'del cual el queso mas repesentativo es el Molido. Fara
obtenerlo se cuaja la leche con un trozou de estémage de vacay se
bate la cuajada con la mano, se desuera por compresibén y se sala
la pasta; posteriormente se muele en metate o molino de granes vy
se moldea con aros de madera 6 metal. Esta técnica es muy similar
a la que se emplea en los paises del Medio Oriente desde hace

miles de afos (4,21,48).

La técnica descrita es muy similar en la elaboracién de 105
siguientes quesos en nuestro pais: el Fronterizo de la  zona
norte, el Huasteco de 1la Huasteca, el ARejo y de Cincho de los
estados de Morelos v Guerrero, el Cotija de Michoacan, el Adobera
de Jalisce y Nayarit, el Arrobero de Buanajuato y San Luis
Potosi, el Frescal de _Sonora y Sinaloa, el de Barra y el Blanca
de Zacatecas, el Desmoronoso y el de Miel de‘Tabasco, el Crema. de
Querétaroc y Guanajuato, el Crema de Chiapas, el Seco de Chiapas,
y el Mantequilia de ece estado, el de Hoja del Estado de México,

el Botanero del Centro de la Rep@blica y el Ranchero de casi teodo



nuestro terriltorio. Exilsten emuchas méas variedasdes, loadas con sus
peculiares waraclerishticas v Llodas con  la misma téanica

priginaria (4,9,48.60).

Existean otros quesos regionales que son  elabaorados a partir de
modificaciones de quesos extranjeras como el yueso Chibuahua del
Cheddar, el QOaxaca y el Asadero de Mozzarella, el Pahela del
Villalén y GBGallego, el Bola de Chiapas del Edam, el Requesén del
Ricotta e Impastata. Sin embargo, existen otros quesos los cuales
son Jificiles de encontrarles paralelo como el Balancam de
Tabasco, los Chongos Zamoranos (queso en dulce), el Tortilla del

Norte y el queso agusanado de las Joyas en Guerreroc (4,%,48,58).

En México son pocos los quesos madurados debido a la falta de
Higiene con la que se elaboran y a la temperatura ambiental, la
cual s mayor a los 20° en la mayoria de nuestro territorio por
més de la mitad del dia. Por estas razones los quesos se pudren
antes de un buen madurado, no obstante tenemos algunos quesos de
maduraci6n rdpida, como el Crema de Chiapas, el Sopero de Tabasco
y el 8ierra del Centro y de maduracion tardia como el Balancam,
el Ahejo, el Cotija, el de Cincho, el Hgastecu y el Bola de

Chiapas.

Estas variedades y muchas otras no tiemnen mas de un sigle de
antigiedad y nuestra industria .lechera no se desarrollé sino
Hasta el sexenio de Lé&zaro CArdenas al impulsar  la ganaderia
tomando otro repunte en el sexenio de Miguel Aleman al establecer
las bases  de la industria maquiladbva. Por 1o que a partfr'de
entonces se empezé a defar atras la qﬁeseria artesanal (4,21),

Actualmente existen aproximadamente 400 empresas que manejan mas

de 10,000 litros de leche diariamente cada unaj algunas de ellas



con o un alto grado de tsacnificacién, contrastando

ussaprias artecanales gque suman masg de 2000,
9
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IT. LA LiZCHE
A, CONFOSICION

Como leche dJebe gntenderse anicamonte la substancia ligquida que
aa obticne da wun ordeio pornal  completo de una vaca sana,. Esto
es, no se considera leche ni el calosiro ni lo que se obtenga de

una ubre mamitosa (1,65,72,73).

iPor quét Bueno, el calostro (la primera leche que se extrae de
la ubre despu#és del parto), aungque también sale de la ubre, tiene
grandes diferencias con  la leche: en sabor, que es muy
particular, salado, poco amargo; en color, que es amarillo
intensc y otras caracteristicas como el que es MmAas espeso, se
cuaja al calentarse, también es mads nutritivo pero no tiene buen.

sabor (1,41,48,59).

El calostro no debe agregarse a 1la leche con la que se van a
elaborar los quesos porgque mantendré&n ese sabor a calostro Yy la

leche se cuaja al pasteurizarse (9).

En cuanto a la leche mamitosa, es necesario eliminar toda la
leche que salga del cuarto infectado, no s6lo la leche cortada .y
la sangre 4que salga de 61, sino toda, porque los microbios que
.estan dakando la ubre son riesgos pare l2 salud de aquél que la:

consuma (1,35,74) .
<Qué es entonces la leche?
La leche es él alimento mas completo y el de mejdr~calidad aunque

_debe consumirse  con otros alimentas, porque "no s6lo de ieche

" vive el hombre" (44).
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La - calidad nutritiva de la leche es muy alta, pero la del queso

lo #5 mas porque en ¢l se concentran los nubprimenitos de ésta, oor

~ello se calcula que el queso tiene el doble del poder nutricional

de la carne (446,48).
LQAud contiene la leche?

Al igual que otros alimentos, la leche contiene:

A ABRK

B) FROTEINAS

C) GRABAS

D) AUCARES

E) MINERALES Y VITARINGS

Pero a diferencia de los otros alimentos, esos nutrimentos tienen
proporciones y caracteristicas de las que diremos las més

importantes:
A) ABLA

La leche tiene mucha agqa,itiené el 90%  de pura agua,  pero
recofdemus que éste es un alimento' que la naturaleza hizo para
los recién  nacidos. También - es necesarioc considerar que,elvagua

es ‘indispensable péra la vida, ya que si perdemgs el 107 de

- nuestra agua cnrpbral, enfermaremos y =i perdemos el 20% podemos -

1legar a marir (1,44).

El agua permite que los otroé nutrimentos y .las bacterias se:
encuentren dispersas; resultando'més digeribles los primeros y un -

rapido crecimiento de los segundos  (61).

+ . -
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Tambidn es importante en la conslstencia y btedtiura del queso y la
crema pues  mientras mds agua tien2 un quecso para2ce mas Cremosg y
la crema es sds  aguada misnbras  wesid dulce, porque cuando  se

aciditica se hace densa (62),
B)  PROTETHAS

Estas substancias son muy importantes porque son las que forman
los tejidos del organismo y de la sangre, y por esto los nifios
que estén en constante crecimiento regquieren de grandes

cantidades de proteinas (46,55).

Cuando los nifeos tienen una alimentacién pobre en proteinas, se
enferman con facilidad y crecen poco y si ademés no viven con
buenas medidas de higiene, principalmente en su alimentacién, son

faciles presas de enfermedades (13,44,55,69).

No todos les alimentos contienen proteinas en cantidédes
adecuadas para una alimentacién balanceada, ni de la misma
calidad. Sin embargo, las proteinas de 1la leche y el huevo se
consideran las mejores y en proparciones elevadas, pudiendo
complementar eficientemente a los alimentos que son pobres en

proteinas (40,46,399).

En la leche se encuentran dos +tipos de proteinas de excelente
calidad. Una gse llama CASEINA la cual es la responsable del
cuajadc de la leche y == precisamente la que le da su - color
blanco (1,75). ' ' '
La otra proteina es la ALBUMINA, cuando cuaja la leche esta

proteina se queda en el suero porgue el cuajo no -le hace nada,

‘sin embargo, si se calienta el suera arriba de 82° C esta
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CUADRO Mol

FRINCIFALES DIFERENCIAS MUTRICIONALES ENTRE 1LOS ﬁZUCARES Y LAS

GRAGAS
AZUCARES BRASAS
- 5an méas digeribles —~ Son menos digeribles
- Se almacenan poco en el — Se almacenan grandes
organismo cantidades (gordura)
- Froducen mucha energia -~ Producen m&e del doble de
energia que los azGcares
- Se aprovechan muy — Se aprovechan lentamente
rapidamente . '

La grasa de la 1leche contribuye a . su  sabor agradable y 1la
consistencia del queso, pero no es la Gnica (1,23,62,72).
EY VITAMINGS Y MINERALES

Estas son substancias que se requieren en muy pocas cantidades y

sirven para que el organismo funcione correctamente (46,53,55).

Las vitaminas se destruyen con faciltidad por lo que"és ' 

-.conveniente que no se exponga la leche al sol ni . se hierva:

demasiado (1,23,42).

Como los . minerales los consumimos en forma de compuestos, al”

calentarlos éstos se modifican, aungque esto -en la aliméhtacibn )



tiene poca importancia, En la fabricacion - de gquasos ese
calentamiento purde ser muy importante. Mas adelante hablaremos

del calcio (1,23,72,73).

lLa comeneicitn de la leche la resumimos de la siguiente manera

2

(Cuadrao No.2) (1):

CUADRO No.2
COMPOSICION PORCENTUAL DE LA LECHE

ABUA
PROTEINAS
BRASAS

LACTOSA

MINERALES

B. FACTORES GUE AFEECTAN LA COMPOSICION DE LA LECHE

No toda la leche es igual, depende de diversos factores para que
la leche sea rica en grasa vy proteinas gque se reflejan en el

rendimiento quesers, como son:.

A)  ALIHENTACION
B) ESPECIE, RAIA E INDIVIDUD



16

0y PERIGHD OE LACTAMCIA
0 ORES0

£) E0RD

FY ENEREDES

6y LI

A ALISENTACION

Este es el factor &és importante pues si no hay alihento no hay
leche, y si la alimentaci6tn es poca o inadecuada, la leche es de
mala calidad y en cantidades reducidas (1,44,53,66,68).

También el tipo de alimentos influye, con una alimentacidén rica

en fotwraje la leche es rica en grasa, si abundan los granos el

volumen de leche es mayor pero con menos grasa (1,53,664),

B) ESPECIE, RAIA £ INDIVID

Segdn la especie del animél,es la calidad de la leche (Cuadro

No.3)r (1):

CUADRD No.3
COMPOSICION COMPARATIVA ENTRE LECHE DE VACA Y CABRA

LLUELEVLLEEL DL ELLELEEL DEPLEL R LEFEEBRIELE LT LD

ESPECIE - - % ABUA %BRASA % PROTEINAS % AZUCAR
VACA - 87.4 3.5 3.5 4.7
" CABRA - 84.1 6.9 . 3.5 5.4

OUT T TR T AT A T |
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lLa lsche de cabra flene mis grasa y azicares y en algunos casos,
mas proteinas, bLa leche de vaca da un cudguly pméds fivme siendo
mejor para la elaboracidn de quesos pero la leche de cabra es més

dJigerible siendo mejor para @1 consumo como leche fresca (1,39).

lLa raza también influye (Cuadro No.4) (1)@

CUADRO NO. 4

COMFOSICION COMPARATIVA DE LECHE DE VACA DE DIFERENTES RAZAS
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TR 5 D P R SR G WL S S A

RAZA % AGUA % GRASA % PROTEINAS % AZUCAR
HOLSTEIN 87.6 3.4 3.3 4.7 @
SUIZA 87.0 3.8 3.5 S.1 g
CEBU 85.9 4.8 3.1 5.5 ﬁ

u
PETEREERETEEER L PED IR DR R R E B EEE R AR R R REL LT

l.as vacas Holstein (pintas) producen una leche con mas agua y
menos grasa reflejandose con menos rendimiento quesero y menos
crema, pero estas vacas producen mas leche yue las otras,

prefiriéndose éstas sobre las otras (1,44).

Por individuo también existen diferencias, al 1guailqde las vacas
de la misma raza producen cantidades diferentes de leche, también

‘la producen de calidad diferente (1).



i
Cy IRERIGDD DE LACTANCIA

Durante &l periodo que la vaca produce leche, gbservamos cambios
en 21 volumen de leche el cual es mayor después de 3 6 & swemnanas
de iniciarse la lactancia para disminuir poco a poco hasta los 9

6 10 meses (1),

En la composicitn de la leche también hay cambios, al iniciarse
la lactancia se produce calostro, éste es rico en proteinas y
grasa, siendo un alimento de vital importancia para el becerro,
posteriormente comienza a desapareter para dar paso a la leche al

quinto dia (1,68).

Cuando la wvaca produce mucha leche se hace aguada pero cuando
esta vaca produce poco es maés concentrada  (al. iniciar 'y al

terminar la lactancia) (1,68).

D)  ORIED

Durante la extracci6én de 1la leche, esto es, durante el ordeRo,
también los componentes cambian. Al principio sale leche con
mayor proporcibn de-agua y la Gltima fracci6n de la ordefo sale

con mucha grasa (68).

E) EDW

Las vacas primerizas producen menos leche que las que tienen més

partns, aunque las vacas con més edad dan_ leche con mas agua.
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81 una vaca produce menos leche mientras mas partos Liszne, lo que
estd sucedicndo es que esa vaca padece d2 mastitis aunque no lo
hayan notado. Esta enfermedad destruye log tejidos que producen

la leche (68).
F) EWERCDAGES

No s6lo la mastitis disminuye la producci6on de leche, cualgquier

enfermedad que sufra la vaca afecta la produccién lechera (68).
§) CLIW

‘Las vacas son animales que estan mejor adaptados al -clima
templado, por lo que producen mas en este. Por ello, si las
lleyamos'a climas tropicales reducen la preoduccién de lgche. Si
la vaca estad mucho tiempo expuesta al sol, el animal se agata y
disminuye la prodﬁccién de leche. 8i usted tiene pastizales eg
recomendable que siembre arboles gque proporcionen  sombra a los
animales o dejarlos pastar en la noche cuando durante el dia ﬁace

mucho calor (54).
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1y, €L ORDEMA

El ordefio es la actividad de 1la obtencién de leche. En 1a
actualidad la obtencifn de leche higiénica es de gran importancia

y empieza desde los primeros pasos del ordefo (1,30,51).

A. LA GLANDULA MAMARIA

Antes de abordar el ordefo, veamos las partes mas importantes de

la ubre para ordefar correctamente y evitar que se enferme (30).

PEZON

CISTERNA DEL PEZON
CISTERNA DE LA UBRE
CONDUCTOS

TEJIDO BLANDULAR

* TEJIDD SUSPENSOR10

* ok Kk X

*

La glandula mamaria esta dividida en cuatro éuértbs, siehdo
independiente uno del otro teniendo cada uno uh pezbn con  su -
cisterna donde se llena de lechey, que se extrae con la mana 6 el
‘becerro con el hocico. M&s arriba se encuentra la cisterna de la
ubre en donde se .va depositando la leche que se va produciendo,
como tiene una capacidad limitada, es.importaﬁte ordefar cada 12
horas para evitar que se llene, pues si se llena la produccion
dia con dia va -a ser menor. _Mas arriba se encuentran 105
cond@ctos por donde baja la leche yrmés‘ arriba esta el tejido
glandular: la fabrica de leche, este es el tejido' que nos
interesa mis - de toda .la vaca, el que debemos cuidar can esmero

pues i ce enferma de mastitis, la enfermedad va destruyendo a
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esta maravillosa méquina hasta que se hace incestasble el animal,
Lo gque sostisneg a  la fabriquita pegada a la vaca eos el fejido

suspensorio, el cual separa a los 4 cuartos por dentro de la ubre

y también los envuelve «<on la piel, Cuando esle tejido se rompe

la ubre se  ve colgando y facilmente enferma de mastitis

(30,68,76) (Figura No. 1).

LA GLANDUA MAMARIA

AStL ESUNA UBRE

P

TenDo 7
SusPeNSORIO

CORTETRANSY E?_Sb\‘»—

TE)IDD SUSPENSORIO

;
|
|
]
l
!

. (USTERNADELAVRRE |

CISTERMA TEL PEZON,

Figura No. 1

__ CORIE (OMEITUDIVAL
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B. HIGIENE Y RUTINA EN €L ORDERD
1. HIGIENE EN EL ORDERQ

La leche limpia es muy imporiante para la elaboracién de los
quesous, para tomarse Jdirectamente o para que dura fregca durante
el transporte. Asi evitaremos que se nos castigue el precio o que
se nos rechace la leche porque se haya aygriado o cortado. La
leche aguantard mé&s horas de transporte y de almacenamiento; y

los quesos quedardan mas sabrosos y de mejor calidad (1,30,41),

Fara obtener una leche higiénica necesitamos considerar la
g

limpieza de (51):

A) LA SALA DE ORDEMND
B} LA UBRE

C» EL ORDEMADOR

Dy EL EQUIPO DE OREWRD

Ay LA SALA DE ORDEAD es. indispensable en cualquier explotacién
donde se ordefien las vacas y sflo puede emplearse para el ordeko.

Esta debe estar siempre LIMPIA (44,51).
La sala de ordefo debe considerar. los siguientes puntos (35,38):

~ "Estar. en un lugar alto para que no se inunde.

- Téner«un piso firme para que no haya lodo peﬁp no debe ser
resbaloso y con declive del S% para lavarlo con facilidad.

- ~Téner tomedero para mantener tranquilos a los animales.durénte-

el ordera.



- Esbar orierntada de Lal  monera que  no reciba de frapnte los
vienles dominentes con un techo que proteja a 13s vacas de la
Tluvia ¥y del sol  arientado de  tal manera gque 81 sol de 1a

—~

manana y el Jde 1a tarde sequen el piso (Figura No. 2).

 SALADE ORTEND

@ TECHD DE 162 A6OAS
(D BARAUDAL DE ARAPRADD
(3) CoRNNADE ARBOES A0S EWTREMOS

(@ €L PIS0 ESELEUADO Y COM DELLIL
® oREVALION DE CRIENTEA PONIENTE

Figura No. 2
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B LA UBRE debe selar limpia asntes del ordefo para que no caigan

pelos nl estisrcol durante la ordefa (31).,

L) EL ORDEAADOR es  la persana mds impoartante de un establo pues
un ordefador con  mal hunor vy descuidado  puede arrainar a los

animales. Un buen ordefador debe considerar lo siguiente (51}

- Tratar bien a las vacas para que nu retengan la leche

- Estar limpio y sano, con ropa adecuada y limpia (mandil, gorro
y botas de hule)

-~ Coriarse las ufas para no causar heridas al pez6n,ni almacenar
mugre.

- BaRarse perfectamente y cambiarse de ropa si ha visitado otro
establo para no contaminar a  los animales de cualquier

enfermedad que tengan los del otro establo.

D) EL EQUIFO DE ORDERO debe estar perfectamente lavado con

detergente, lavelos antes y después de usarlos (51).

2. RUTINA EN EL ORDERO

El buen odefador no es el que ordefia muchas vacas y  termina
primero, el buen ordefador es el qhe obtiene mas leche de ellas,
el que no las lastima y evita que se enfermen. Esto es, el que

puede hacer que la vaca dure més afos en produccién (51),

fisi, para mantener sanas a las vacas y obtenetr mas leche de ellas

‘debemos considerar (15,30,35,38,42,68,76):

VA) MANEJD‘DE LAS VACAS ANTES DEL ORDERQ
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B LIMFIEZA DE LA UBRE
W] DESFUNTE
D) EXTRACCION DE 1L.A LECHE
£) AFURADO
F} SELLADO

La rutina del ordefo la debemos hacer exactamente cada 12 horas,
asi evitaremos que el exceso de leche en la ubre provogue una

disminucitn en la produccién (73).

Aln cuando su vaca sea criolla, es recomendable que destete ;1
becerro a la semana de edad, para evitar el apoyo. Para darle
leche al becerro puede usat una mamila para becerros y darles el
3% de lo que pesa el animalito en leche, si un becerro pesa 50 kg
multiplica usted S50 X 0.0% = 2.5 litros de leche cada 12 horas.
Con esta préctica ayudara a sus animales a defenderse de la

mastitis (3B).

A) MANEJO DE LA VACA ANTES DEL ORDERO

La vaca es un animal que . debe ftratérsele bien y del mismo modo
todos los dias, porgque de otra manera se asusta y retiene la

leche '(&8).

Siempre se deben arrear sin prisa, sin golpearlas y en el mismo

orden (38).

Primero se ordefian las vacas sanas de mayor
produccién, después las que dan menos leche y hasta

el final las vacas que estén enfermas (35,38).



B LIMPIEZA DE LA ULRE

Para obLoner una buena limpiera de la ubre siga los pasos gue se

Envineran a continuacion (15, 35,38,14)

1.- Rasure la ubre y el interior de las piernas una vez al
mes.

2.~ Amarre la cola a una pata.

3. Enjuague la parte interna de las piernas y la ubre con
agua tibia y cepille hacia abajo.

fa= Agregue un chorrito (20 ml) de yodo oficinal a una cubeta
de 20 litros de agua tibia (rinde para 12 vacas).

S.- Moje la ubre con esa soluci6tn y de masaje a la ubre.

&.- Séquela con una loalla de papel estraza.

C) DESPUNTE

En la cigterna del pezfn siempre vamos a encontrar contaminada la
leche con millones de bacterias las cuales entran a través de la
punta del pe:zbtn. Debemos eliminar los primeros tres chorros de
leche antes de empezar a ordehar. No se esta desperdiciandp esa
leche, al eliminar esa 1leche, e eliminan esas bacterias vy
también van a servir de mucho para la realizacion de ‘dos
pruebas de trutina, una del diario y la otra cada 19 dias o cada

mes (35,68).

- LA PRUEBA DEL TAiDN DE FONDO NEGRO

Y
— LA FRUEBA DE CALIFORNIA



l.a prusha del ftazdn de fondo negro se hace Lodos los dias y sirve
Fara verificar qgue la vacva jque se va a ordefar no blens mastitis

y es muy fAcil de prealizar (15,353

Pinte &1 fondo un  tazén, o bien, pongale una tela negra en la
boca del tazbén. Deje caer ahi los primeros tres chorros de cada
pezén y abserve, no deben verse rastros de sangre, ni leche
coagulada. Si  llega a vbservar eso aparte la leche de ese cuarto
y destrdyala, ordefe perfectamente ese cuarto y desinfectese las

manos {(35).

ta prueba de California sirve para detectar la mastitis antes de
que el animal baje la produccién y en el momento en que sale mas
barato medicar la ubre. 8Se usan los primergs tres chorritos de>
leche que se colocan en una paleta especial y se agrega un
reactivo. Compre el teactive para hacer la Prueba de Califernia.y
lea las instrucciones, le sera de gran utilidad. Esta prueba se

realiza cada 15 dias o cada mes (35,38).

D EXTRACCION DE LA LECHE

También se le conoce como ordefio, para realizarle bien siga estos

pasps (35,42,581):

= Tome una postura cémoda, puede usar un banquito especial para
crdeRadores. . '

- Dé un masaje a la ubre, no se tarde mas de un minuta.

- “Tome. el pezén con la mano abierta y'ccmprimélo pPrimero don los
dedos indice vy pUlgar después con el medic 'y poﬁ Gltimo el

anular 'y con el meRique mientras jala hacia abajo con
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suavidad, Aurdue dsta téonica s was cansada, con olla e
avita lastimar el pezon,
No apriete el pesin con 2l pulgar doblado o dnicamente con dos
dedos, esto lo lastima, ni apriete Ja punta de é1l.

Dé tiempo a que la leche baje, pero no se barde demssiado (no

mas de un minuta) (15,

e! AFURADO

Después de la extraccién, en la ubre queda afn un poco de leche,’
esta leche es muy rica en grasé y se debe extraer para ayudarle a
desocupar la ubre pues esa Gltima leche contribuye a disminuir la
produccibn (35,44,81).

Fara realizarlec de un masaje la ubre hacia abajo'y vueslva a

ordefar, salderd muy poca leche pero es.mejcr sécarla,(35).

) SELLADO

Esta es  la dltima  operacifn que se realiza durante el ordefo y
consiste en tapar el orificio del pezén gdue queda abierto,

Para ello se emplea una substancia aque se llamarselladoﬁ,'qué
ademss de tapar sl pezbén también lo desinfecta y no tarda usted

" m&s de 15 ségundos an aélicarlo (15,35).
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CAV. FHIDROSILEEIA

lLa Microbiologia s la ciencia que ectudia los microbios y usus
actividades, €n  la elaboracién de alimentus  es  indispensable
canocerlos para aprovechar a los bendficos vy destruir a los

dafiinos (29,33).

El queso, al igual que 21 vino, la cetveza, el pulque, el
tepache, el vinagre, los Fforrajes ensilados y muchos otros
alimentos, requieren el crecimiento de bacterias especiales para
cbtener un producto de buena calidad, pero si crecen estas
bacterias junta con las indeseables el producto serd irregular §

defectuoso, dependiendo de qué tipo de bacteria dominé (6,32).

Aunque no podemos ver a los microbios a simple vista, nos podemos
dar cuenta de su existencia por los cambios que producen, ya en
los alimentos o &n la salud. En los alimentos, unos microbios los
descomponen y otros le dJdan buen sabor. En el cuerpo unos nos
enferman mientras que otros nos protegen contra los micreobios

dakfinaos (&6,10,14,32).

En efecto, no todos 1los microbios son malos, wunos son tan
bendéficos que se han vuelto indispensables hoy en dia y no sé6lo
en la elaboracién de alimentos, sino an la fabricacitn de
medicinas, en la fertilizacibn de la tierra, en el combate contra

las plagas y en muchas otras cosas (46,32,33,43).

Pero iCémo conocerlos €i no los - vemos? Realmente no es facil,
pero si podemos lograrlo a través del rastro que dejan tras de

si.



A LOE MICRouGs

Evisten swochos  tipos de wicrobios  pero en  este manual. . solo

veramos unosg cuantos y o ode forma superficisl (22):
a) MICROBIOS QUE ENFERMAM AL HOMBRE
b) MICROERIOS QUE PERJUDICAN AL QUESO

c) BACTERIAS LACTICAS

a) MICRORIOS QUE ENFERMAN AL HOMBRE

‘Estos microbios pueden llegar al hombre y enfermarlo a través de
otra persona enferma, a& través de un animal enfermo, o bien, a

través de algian alimento contaminado (43,32).

Existen microbios gque producen enfermedades en los animales y que
estos microbios al pasar al hombre también 1o enferman. Las

enfermedades mas importantes son (2,26):

TUBERCULOSIS que provoca alteraciones intestinales,
pulmonares y - también en los huesos. Se inicia
poco a poco hasta provocar la ‘muerte. Es muy
dificil y largo el tratamiento, pero si se
detgcta a tiempo la persona sé logra ’sa;var

(2,26,49,56) .

' BRUCELOSIS O FIEERE DE MALTA, produce fiebres muy altas

que . aparecen y desaparecen,: puede  producir



vgltarilidad s Aaltoraciogoes fierviosas. Su
trabawlento  tambidn e lario Y muy CAro

(2,26, 49,51,56, 85) .

TIFOINEA, produce fiebre, diarrea, dJolor de cabeza e
intestinal. También el tratamiento es large vy
costosa, y en muchas ocasiones la persona vuelve
a padecer una y obra vez la misma enfermedad por

lo dificil de combatirla (49,356).

LISTERIOS1IS, afecta el sistema nervioso con severidad y
si llega a enfermar una mujer embarazada; el bebé
nace con deformaciones. Esta es una enfermedad
que aparece con mucha rapidez, dejando graves

secuelas (2,26,49,51).

LEFTOSFIROSIS, esta enfermedad produce anemia grave,
alteraciones en el higado y fiebres muy altas.
Cuando no se trata a tiempo produce una muerte

rapida (2,4%9).

INTOXICACIONES FOR LECHE MAMITOSA, se manifiestan con
diarrea, fiebre, deshidratacitn (falta de agua en
el organismo), nO es muy grave si la persona
tiene buena salud ¥y esti bien alimeﬁtada. Péru
los nifos y bebés que ‘no tienen buena
alimentacion Pueden " morir en ' un dia

(2,19,26,49) . ' ' £

‘Para evitar ‘estas enfermedades debe mantener sanos a los

animales, vacunarlos periédicamentes "y consultar 3l médico..



vebtarinario vy osobre tedo hervir o FASTERRTIAR 1a leche anles de

consumirla 0 wlabarar coslyuier quosg (2,260,

La leche mamitosa no  es posible corregirla de ningtn modo, ni
hirviédndola o ayregdndole cualgquier subustancia, toda la leche del
cuarto enfermo delbe destruirse, NO LA 11RE AL SUELOD NI LA EMBARRE
EN SU ROPA O EN EL ANIMAL: DESTRUYALA tirédndola a un desagile
‘entubado o gquemandola (2&,51).

b) MICRORIOS QUE FERJUDICAN AL QUESO

También existen muchos gue echan a perder la leche y al quesu, de

las que veremos a dos grupos de ellas (16,22,29):
- COLIFORMES
~ HONGOS

-LOS COLIFORMES son bacterias qde producen sabores extrafos y

atras carécteristicas al queso como (16,22,25,29):
sabor putrefacto

sabor a estiercol

éabor amargo

olor a amoniaco

'hoyos en-el interior del queso



En la leche Lambidn  producen canbios como la acidez que llega a

srovocar que  ta leche =0 "corte®. 3in eabargy  wsto tambidn lo
hacen baclerias  dqua quercnos  que crgzcan en 21la, por 1o Jque no
gs focil saboer que Lipo de bacteria ha crecido en 1a leche, pero
si podemos sabarlo cuxndo venos la cuajada FLOTANDO, pér las
coliformes que producen  grandes cantidades de BAS. Asi una

cuajada flotante producird quesos con agujeros Yy c©on cualquier

otro de los defectos que se vieron arriba (29,61,62).

Estas bracterias no producen graves enfermedades, pero si  van
intoxicando poco a poco a la persona que las cunsuma, ademads de
que es seguro que estas bacterias vayan acompafadas con otras que

perjudican la salud y con parésitos daRinos (33,43,52).
i CUIDADO!

LOS HONGOS al igual que las bacterias unos son benéficos y otros
son peligrosos, pera por 1o general dan sabores extrafios a los
quesos como metdlico y  jabonoso. Asi como  olores extralos y

desagradables, caomo a humedad (7,14,43,52).

Estos son microbios muy dificiles de combatir por lo que debe
mantenerse todo muy limpio y desinfectado, pues una  vez que
tenemos problemas con los hongos, esos llegaron para quedarse

(6,7,33,43,61).

Los.hongos se ven como algodoncille o lama que crece en  las
tortillas, el  pan, en los quesos, en la leche, en las paredes y
en cualquier lugar hamedo (7,29). ‘

Existen hongos blancos, verdes, azuleés, rojos, negros, amarillos,

etc., pero los mids comunes son . los verdes. No es posible decir
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por el color cudles son bendficos y cudles no porgque mocrhos oo
parecen tsrlo guee  los especialistes Uionen gae recucrier a
laboraborios my conplicedns para sshet cual gs cusl. Sin embargo
existe un bongo verde opaco gque aungue no es boéxkico d& un cabor a
jabbon a  los quesos y es  muy resistente a  los desinfectantes

(3,9,32,33,,61).

c) BACTERIAS LACTICAS

Estas son nuesiras bLacterias, las que le van a dar buen sabor -a
los quesos. Las responsables de la calidad y las caracteristicas

MmAas épreciadas en los alimentos lacteos (14,25,29).

Las bacterias lacticas al igual que 1las otras bacterias, van a
producir cambios en la leche y en los queseos, aunque también

crecen en otros alimentos (10).
En la leche producen (22,29):

acide:z
buen sabhor

buen aroma
En ldS‘ﬁUESDS producen (22,29):

‘acidez
buan sabor
buen aroma

Como usted ve, estas bacterias sélo producen acidez (la cudl no

es - daRina), buen sabor -y buen aroma (nicamente.



Estas bacterias bambidn criecen en lops silos forrajeros, en las
frutas que @e fermentan y  en souchas  otbtros  lugsres.  También
mejoran nueelra  salud, potque crecan  a2n nuestros inbtestinos
cambatiendo a las hacterias nocivas (&, 10,32, 6%,

Fero éC6mo vamos a obtener esas bacterias lécticas?

Fara ello debemos conocer los factores que afectan el crecimiento

bacteriano.

B. FACTORES QUE AFECTAN EL. CRECIMIENTO BACTERIANG

Fara ayudar al crecimiento de las bacterias lécticas y detener
el crecimiento de las  bLacterias coliformes es necesario conocer
qué necesitan las bacterias para su crecimiento y éupervivencia,
pues en el medio ambiente siempre encontraremos tanto bacterias
coliformes como bacterias lacticas (6,32,43).

Los factores que afectan al crecimiento bacteriano s0n-
(1,6,16,29,32,43):
A ACIDEZ -

B) HUMEDAD

C) OXIGEND

D) NUTRIENTES
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£) SUBSTAMEIAS ANTIMICRORIANAS

3 TEMPERATURA

AY ACIDEZ

Las bacterias al irse reproduciendo aumentan la acidez en 1la
leche, perc no todas toleran la misma acidez. Las bacterias
lacticas scbreviven a una acidez muy alta ( hasta 110° bcrnic que
mas. adelante explicaremos). Las coliformes dejan de reproducirse
a los 60° D. Cuando la leche se corta completamente a temperatura
ambiente es cuando las coliformes dejan de crecer y las

bacterias lacticas siguen crecienda (10,16,29).

B) HUMEDAD

Deciamos al principio del manual que el agua  es indispensable’
ﬁara la vida, Pues también lo es para la vida de las bacterias

lécticas y para 1as‘coli+ormes (6,32).

En la leche crecen mas répido que en el queso, porgue la leche
tiene mas agua, asi mismo en los quesos hOmedos crecen més répido

que en los -quesos secos (1,29).

Las bacterias 1lacticas y las coliformes resisten casi igual la

falta de agua (1,6,32).

. En la mantequilla casi no crecen porgque en ella casi no hay agua:

‘sinc‘graéa (62).



C) OXIGENO

En el aire existe woxigsno con el cual  rcespiran las bacterias,
peru no  todas lo requieren, las bacterias ldcticas cewcen mejor

donde hay poco osigeno (1,10,29,61,62).
D) NUTRIENTES

Existen bacterias gque comen de todo y otras que son muy
especificas. Asi, las bacterias lacticas crecen mejor en. la leche
que las coliformes, pero las coliformes crecen .mejor en los

quesos adulterados (6,10.16,29,62).

E) SUBSTANCIAS ANTIMICROBRIANAS

Las substancias que matan o detienen el  crecimiento de . las
bacterias se llaman antimicrobianas, como los antibidticos, los

detergentes y los desinfectantes (&4,29,33).

Es muy impartante considerar que todas las substancias
antimicraobianas matan a las bacterias lacticas pero las bacterias
coliformes resisten a muchos antibidticos Yy a muchos
desinfectantes. Por esta raz6n la leche tratada con antibidticos
no debe emplearse para la €laboracibn de quesos, poréue
seguramente las (Gnicas ‘bacterias que van a crecer  son las

coliformes (29,32,33).



F) TEMPERATURA

Las Lacterias al igual que el hombre, cuando hace frio btrabajan
con Jdificultad vy cuendo hace calor también, Péro a diferencia de
nowolros, cuando hace muchisimo  frio las bacterias no se nueren
sino que entran en un largo suero. Pero si mueren cuando sube

demasiado 1la temperatura durantye un | tiempo conveniente

(6,29,32,43) .

Sin embargo, con cambios muy 1ligeros de temperatura podemos
favorecer el crecimiento de las bacterias lacticas, como a los

18° 6 20° C (Z9).

El conocimiento de estos factores nos ayudara para ir
seleccionandu a las bacterias lacticas. Mientras se logre évitar
la contaminacion y 1la suciedad donde existen mas bacterias
coliformes que lacticas, estaremos m&s cerca de obtener un

producto de excelente calidad sin pérdidas de produccidn (51).



Y. £l QuER

Evigte una enorme
conacedores caloculan
mas de 1000 varisdades
L.os hay
bafala, de burra,
se elaboraban
como de leona,
Se cree 9que los
primet queso
cuajada

la y tomar

Posteriormente, al
becerro recidn
(queso de
una bolsa hecha de una
en esa bolsa ésta se
en ese lugar sino que

se queria convertir en

Dadas las
antigliedad, al
. dioses y los reyes o©
enfermedades (21,36).

El queso es un

vari

n&s

elabogrados con
de yegua entre otras egpecies.
de especies

cebra y troedores

primeros hombres

por accidente,

encontrar leche

cuajada enzimadtical.

virtudes alimenticias

queso se

edad de quesos en 2] mundo, donde los

de 3,000 variedades no clasificadas y

reconocidas sundialmanted.

leche de vaca, de cabra, de borrega, de
En la antigiledad
que dificiimente se harian otra vez,

(3,9,21,36,48).

en la Humanidad elaboraron el
al dejar acidificar la leche y comer
dcida).
de

el suero (quesoc de cuajada

cuajada en la panza un

sacrificado, observaron que se encontraba cuajada

Después, al transportar leche en
panza de becerro, o bien, al colocar leche
cuajaba. Mas tarde la leche no se guardabé
se afadia un trozo de cuajo a la leche que

quese (21,36).

y la escasez de leche en la
le consideraba s6lo alimento para los
como medicamento para una infinidad de

producto que no se pudre con facilidad; para qde

esto suceda - es necesario que el queso sea 'muy himedo y poco

4cido, obtenida

(1,8,25,36) .

Guillermo Silva
1986.

¢:1ng.
personal.

sin higiene o

si- carece de bacterias lacticas

Silva. Cremeria Noche Buena. Comunicaciotn



40

foctualmente existen muchas clasificaciones para los quesasg, donde
para algunos  la humedad s mas imporbtante dividiendo los quesas
en duros, de pasta firee y pasta suave, Obtros consideran gque la
Mmaduracion vs wds laporlante divididndalas par el tipo y grado de
maduracitn: por hongos en la superficie o en 2l interior de la
pasta, poco o muy madurados o sin madutracién. No obstante,
ninguna de ias diferentes clasificaciones agrupa
satisfactoriamente a la gran variedad de quesos existentes

(64,72).

El queso no sblo es un gran alimento, también es un manjar para
muchas culturas, especialmente para aquellas que exigen que este
alimento satisfaga un paladar +fino y educado. El queso que
ostente un  nombre siempre debe tener el sabor, la textura y la
apariencia esperada para deleitarse solo o en combinacién de
panes, vinos o comidas de sabores suaves o fuertes, segln el tipo
de queso a fin de no opacar ningfn arte culinario, y en ocasiones
deben ser acompaRados con la misica y el paisaje que mas le

adecue (3,36,50).

Los quesos pueden ser de sabor suave a muy penetrante, dulce,
picante o amarge entre otros sabores, dependiendo del - tiﬁo de
microorganismo que se haya desarrollado en la ‘leche, en 1la
cuajada o en 21 queso. Puede ser grande (més de 1oo,kg),o pequeno

(50 g) secos, cremosos o hGmedos (3,9,34,50).

Por lo general, al norte y centro de nuestro pais se prefieren
quesos de sabor suave, wmientras que en el sureste,,Guerreru Y
Michoacén los prefieren afejados. Se consumen en. compafiia . de
olros alimentos y en raras ocasiones solos. Esto ha propitiado.la

adulteracién de este producto, pues debe primeramente saborearse



41

s6la para percatarse de sus defectos, sdulteraciones o el arte
guesero con 21 gque  fue elaborado, posteriarmente consfinase como

guate (36).

En cuanto a la clasificacidn de quesos mas usada on Méwico

tenencs:

Quesos de pasta dura come el Cotija, el Balancam y el Seco de

Chiapas.

Quesos de pasta firme como el Chihuwahua, el 8San Jacinto, el

Frescal y el Huasteco.

Quesos de pasta suave como el Crema, el Requesén, el Panelay el

de Hoja y el Molido.

GQuesos de pastia hilada como el Asadera y el Daxaca.

En México no es comin el consumo de quesos con hongos.

En nuestro pais aan falta un largo trecho para que se expanda
entre la poblacién el concepto de un buen quesa. Lo que propicia
que los fabricantes no elaboren guesos de excelente calidad, gue

tienen una. escasa demanda y un precio mis alto.




A. PASCS BENERALES PARA LA ELADURALCIGHN DE LG5 QUESOS FRESCOS

De la gran variedad de queswus que exisle, wouchas bienen pasos
comunes paca su elaboracidn, auvnque presentan algunos variaciones

itmportanies.

La elaboracion de los gquesos s inicia en el establo y termina

con su consumo. Sigamos los 10 pasos siguientes (25,57):

1. TRANSPORTACION DE LA LECHE
2. RECEPCION

T. PASTEWRIZACION

4. SIEB

S. CUAJD0.

6. MAEID DE LA CUATADA

7. DESUERIDO

8. SALAM

9. MOLDEADD Y PRENSADG

10, ENVASADO

Todos los pasos son muy importantes y cada  uno tiene ' ciertas

pakticularidades.

1. TRANSPORTE DE LA LECHE

: Deapués de la ordeta el traslado de la leche debe ser lo antes
posible  debiendo ser bransportada  en  envases fperfectamenﬁéVlv

limpios y cerrados (26,41),



Los vehiculos donde se  transporta la leche no debe agitarla
dJemasiado, para wevitar la separacidn de la grasa vy debe de
ofrecer sombra a lns bidunes, o transportar la leche muy temprano

para que nNo e caliente (41,72,75).

Considere un maximo de dos horas desde el ordero a la
pasteurizacién, si calcula que ge tardaréd mas tiempo, enfriela
innediatamente después de su ordefo, colocéndola en un  bidoén
metdlico tapado dentro de una pileta de agua, con ello puede

ganar hasta una hora (35,73).

Es recomendable que los bidones sean de acero inovidable los
cuales son muy resistentes y faciles de manejar aunque son muy
caros. Los de aluminio son menos caros pero no resisten tanto los
golpes y los corroe con facilidad la sosa, la cal y las aguas
duras, aunque siguen siendo consideradas como un buen material.
{os bidones de plé&stico son mds baratos, algunas f&bricas los
producen con caracteristicas muy aceptables mientras otras
fabrican bidones que no soportan el manejo cotidiano. Los bidones
de FVYC de 40 1litros se quiebran con facilidad aunque los de 20

litros tienen una vida promedio de dos atios (27).

Evite, usar bidones de lamina galvanizada que aunque son baratos.
se corrpen con rapidez, reaccionsn cen la leche liberando metales
toxricos y 1los quesos  adquieren un.éabor metédlico que loé afecta
en su maduracién al acelerar su enranciamiento al iguél que a la

mantequilla (27,&2,72)
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2. RECEPCION

Cuanda el  quesero no es dquien ordeda la vaca, ez muy importante
que realice algunas pruebas para aceptar ¢ rechazar la leche,
pagar un  buen precio 6 casligarla comprindola a un precio méas
bajo. Recuerde: con una buena leche puede hacer un buen queso,
pero con una leche mala jamas podrd lograr  un  buen producto

(1,62,72,73).

Existen pruebas de recepcidén muy sencillas .y con un poco de
practica se pueden realizar en tres minutos (1,12, 28,37,41,42,45,
21,59,460,61,462,73).

A) EXAMEN SENSORIAL

BY MEDRICION DE LA DENSIDAD

C) PRUEBA DEL ALCOHOL

D} FRUEBA DE FILTRACION

E) FRUEBA DE SEDIMENTACION

F) DETERMINACION DE ACIDEL

AGn cuando usted sea el mismo or?d'e.ﬁ'édor‘,' es "nerce:vs;arjio 'qde las

conozca bien, - debido a. que durante el transporte.pueden suceder

muchas cosas (41). ’ . ' -
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A EXAMEN SENSORIAL

Lo primero que se hace al recibir la leche es destapar log

bidones y olerla, ver su color (41,351).

No debe tener olor a estiércol ( a establo ) ni écida o cualquier
otro que afecte al quesoj la leche absorbe cualquier olor del

medio ambiente (1,29,41).

Si la leche tiene un color rosado, es seguro que. tiene leche
mamitosa o de vaca recién Parida; si tiene una nata muy amarilla,
es muy probable que 1le hayan akadido calostro o de vaca de raza
altamente productora de grasa como las de raza Yersey, o hbien,
cpor una  alimentacién muy tica en forraje verde; si es verde esta
contaminada de estiércol seguramente, si se ve azulosa, la

descremaron y la aguaron (1,29,41,45).

Si gu sabor es ligeramente salado, la leche eas mamitosa a le
agregaron calostro, por lo que conserva su sabor y oloﬁ. 8i es
més dulce de lo norﬁal es probable que le agregaran azGcar para
engafiarlo can la densidad o la vaca esta en su momente maximo de -
produccién (esto debe coincidir con una densidad baja)j si sabe a
jabbn, le agregaron sosa para disminuir la acidez y aumentar la

densidad (37,59).

Existen otras olares, colores y sabores que le ayudarédn a.
identificar una leche adulterada, pero usted debe inspeccignarla
‘diariamente a. fin de queé se familiarice con las caracteristicas
‘de uria buena leche. Para realizar estavpfueba debe esperak media

hora,déspués de haberlq oﬁdeﬁado (aunque normalmente &l llegar a

" la ‘queseria ya transcurrit mas de ese tiempo) (51).
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8 MEDICION DE DENSIDAD

Eola prucba o3 muy conoilla y sirve para evaluar si la leche fue

descremada o si le adadieron aguwa (28,37,42,31,57).

UTENSILIONS
1 Lactodensimetro o pesaleche de 20°C sin termémetro
i Termémetro de 110°C

1 Prabeta de plastico de 250 ml.

FROCEDIMIENTO

1.—-Agite perfectamente la leche de todo el bidbn, integrando toda
la nata a la leche.

2.-Llene con la leche la probeta sin hacer espuma.

3, ~Introduzca despacio el lactodensimetro y espere a que Jdeje de
moverse.,.

4.-Lea al ras de la leche en qué namero se detuvo el densimetro.

S.~Tome la temperatura.

RESULTADO
El peso de la leche varia con la temperatura, por lo que es muy
importante medir lo mds exacto posible la lectura del pesaleche

como del termimetro.

La leche debe pesar de 30 a 32°Q (grados Quevenna) pero llega é
aéeptarse hasta 29°Q%, si es menor indica que esta leche es pﬁbre
en proteinas y por lo tanto el rendimiento quesero va é ser
menor. Esto se debe a que los animales estan mal alimentados o se

ie agregb un poco de agua. 1.

-#Diario Oficislt 18 de enero de 1998
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También puede aceptarse hasta 34, lo que es raro en México porque
@50 indica wna teche muy rica en proteinas y grasa coma la leche
de las vacas Je raza Yersey may blen alimentadas, o blen leche a

la que le han exlraido la grasa.

Entonces, en Mérxico se acepta leche de 22° a 3Z4°Q, por lo que una
leche de menos de 29°Q se dice que esta aguada y una leche de mas

de 34°Q se dice que esta descremada.

Fero si no se mezcla bien la leche, la crema pesard menos

mientras que la leche descremada pesaré mas,
Con los datos obtenidos consulte el cuadro No. S (59):

CUADRD No. S
LMIERFRETACION DE L.OS RESULTADOS DEL LACTODENSIMETRO
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Loz ndeeros  superiores  que  ehcabecsan las  columnas - son los
resulbtados posibles del lacltodensimetro y los de la erirema
1zquierda son  los de la temperstura. En el nbGoero donde se unen
la columna de la lectura del laclodensimelro con la de. la

temperatura gque usted obtuvo, esa es la densidad de la leche.

Ejemplo: Si la leche pes§d 27 y tenia 30° C, la densidad es de
29°R, siendo una leche aceplable, como se observa en la tabla de

artiba.

Empero, esta prueba no es totalmente confiable, porque i se
descrema la leche y se arade agua, la dJdensidad puede ser
aparentemente aceptable, o bLien, cse aguada la leche y se le
agrega sal, azfcar, harina, sosa, cal, etc. 4que hace que la leche
pese mas, resultando un namero aparentemente aceptalule

(1,42,45,59).
Fara evitar esto, pruebe la leche y trate de detectar el cambio

de sabor 4que dan estas substancias y realice las “pruebas de

filtracion y sedimentacian (51).

¢} PRUEBA DEL ALCOHOL

Esta es una prueba muy répida donde se logra detectar leche

adcida, calostral y mamitosa (37,45,39).

Aunque esta prueba no es muy exacta, cuando estas alteraciones

son muy avanzadas, la :leche se corta con facilidad (28,37,42,59).
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UTENSTLIOS.
Jeringa de 5 ml
Tubo de ensayo chico

Alcohol al A8B%

FROCEDIMIENTO.
1.-Vierta aproximadamente 1 ml. ( una parte) de leche en el tubo
de ensayo.
2.~-Vierta aproximadamente 1 ml. ( una parte) de alcohol al tubo
de ensayo.

Z.—Rgite y wubsetve si se forman grumos o si se corta la leche.

RESULTADO.
Si se Fforman pequefos grumos (no confundir con espumal, aln se
puede trabajar la leche, peru el producto ser& mediocre, petro si

lé leche se corta ya no la use.

Es facil hacer un alcohol al é&B8%4.

1.~Tome ‘1 litro de alcohol comercial al 6% y s&quele 300 ml. del
alcohol.

2.—-Agréguele agua destilada para hacer nuevamente 1 litro.

1 PRUEBA DE FILTRACION

- Esta prueba es muy . sencilla y a la wvez usted retira las

suciedades grandes de la leche (41).

" Pase cada 46 litros de leche ‘a  través de manta de primera
{mediana 6 gruesa) pero no'la filtre a través dé manta de cielo

que de nada sirve (41).



Seyin lo gue encuentre y la cantidad de esto, usted podri sacar

conclusiones sobre )l estado de l1a leche (ver cuadro No, &),

CUADRD No. &
INTERFRETACION DE LA FRUEBA DE FILTRACION

Tolondrones (bolitas de Mastitis 6 leche acida
leche cuajada) (51).

FPiedras de rio, insectos Adicién de agua de rio
acuéticos, etc. o estancada

Alimento, estiércol, No lavaron la ubre
pelos, etc (41,42,43).

Moscas Dejaron los bidones
abiertos

Arenilla blanca Adulteraci6n con cal,
harina o sosa

£) PRUEBA DE SEDIMENTACION
Esta prueba también es riapida' y seﬁcilla.

Revise los fondos de . las Lidones buscando residuos con . la mano

(ver cuadro No. 7).



CULbRO Mo, 7
IRNTERFRETALION D LA FRUGCES DE SEDIMEMYACTION

S1 ENCUENTRA, .. SE SOSFECHA DE. ..

~Aranilla blanca ~Adulteracion con cal, harina
O S0Sa.

~Insectons o cocthambre -No lavan los bLidones

~Lectie cuajada ~-Leche &cida o lamina
galvanizada deteriorada

F) DETERMINACION DE ACIDEZ.

Esta pruebs es de gran imporianciay tanto para recibir la leche

como para hacer cualquier queso (1,28,42,51).

Esto es sencilloy, veamos., Las substancias que se-utilizan 2610 s=
encuentran donde venden substancias para laboratorios, o bién, en
Loticas muy grandes y bien suttidas, en la ciudad de México o en
capitales de estado importantes como en Monterrey a Guadalajara,
gestas substancias. no son caras, pero son muy  impartantes para

hacer buengs Quesas.



EQUITRO.
Jeringa de S ml o acidimiento
Jeringa de 10 ml, o pipeta volumélrica de 9 ml.

Vaso

Gotero

REACTIVOS
Fenoflaleina al 0.3% en solucion alcohbdlicas

Hidroxido de sodio O.1 N (décimo normal)

FROCEDIMIENTO
1.~Con la Jjeringa de 10 ml o la pipeta volumétrica tome 9 ml
leche (suero v cultivo lactico) y depositela en el vaso.

P

2.-Adicione I gotas de fenoftaleina a la leche

de

Z.~Llene la  jeringa de & ml con hidréxido de sodio y adicifnelo

mientras mueve el vaso en forma circular hasta que la leche

tome un volor rosa palido.
4.~-Mida la caritidad de hidréxido de sodio que utilizo para que
leche cambiara a el color rosado y multipliquela por 10,

EJEMFLO:

Si requirit 1.6 ml de hidrbxido de sodio...

Entonces se tiene que -la leche que e midié tiene una acide:z

16°D

Esto es, 1& gradeos Dornic

£: Fara elaborar un lilre de fenuftaleine &l70.T% en solucién

alcoholica, ayregue I gramos de sal d9'+eno¥ta1ein§ a-un litruo

alcohol al &8% y agitelo haesta que se disuelva perfectamente.

la

'de~

de



Veamos 1 cuadra No. 8  dende  enpresa Que a  Citerbe acides
tomaremos un criterio a cseguir considerando gue noreeslmente una
leche recién ordedada tiens una ecidenr de 14°D w1 es de vaeles
Holstein, pwro si es de razas cebuinas su acidesr varia dJde 14
hasta 18°D, porgue algunas razas producen leche con mas proteinas
las cuwales  son acidas, Ezto también provoca un fenimeno que se
observa en el troépico, la leche Llarda m&s en acidificarse peru
una vez empesando a  suceder esto, la velocidad de acidificacion
e mucho més rapida, Esto sucede porgue ectas  proteines oo
permiten que la acider se manifiesle, aundue las bacterias esten
produciendo mucho Aacido léactico, pero cuando ya'nD lo  pueden
retener, en ese momento ya existen muchisimas bacterias gue van a-
producir enormes cantidades de 4&cido laclico, a lo que se dice

que la acidez se disparé (1),

CUADRD No. B
INTERFRETACION DE LA ACIDEZ DE LA LECHE

ACIDEZ

Menos de 14°D Leche aguada o con mastitis

de 14 a 18°D Leche fresca

de a 23°D Leche acida provaoca problemas

de - Leche demasiado &cida
Rechéacela
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RUTINA DE RECEFCIDN DE LA LECHE
La ruling de la receprion g faull caguirla.

18 Abra bLole por bLote y huela el primer olor que pueda, ves el

cplor,

29 Mézclela perfectamnente y mida la densidad en el mismo Lote o

en la probeta.
22 Haga la prueba. del alcohol ¥y  si pasa, cortinde . con el

giguiente paso, si no rechacelea.

49 Revise la acidewysi quiere ssber con mas exactitud la aciderx

de la leche.

52 Filtre 1la leche ¥y revies los residuos  en la manta y en el

fonda del bote.

Registire los resultados en ura hoja de recepcién como se indica

en la tabla No. 1 en el anewxo.

Los resultiados le permitirdn saber quién entrega la mejor leche,
8 quien pagar mas. y cual es la leche problema. 851 alguien tiene
un cambic OLrusco o sospechoso en  la leche gue entrega, tenga
mucho cuidado en aceptar o no esa leche al igual gue la propia

- {no siempre se puede confiar en los ayudantes).

La lectura de su hoja de resultados, le permitira conocer la

cantidad de riesgos que se eslan aceptando.

8i en las proximidades se encuentra una cremeria  grande, -un

laboratorio de - alimentos o una pasteurizadora, pidales que le



hagan la  phueba de deterninacion de graza. Con ella puede toner

una idea mejor de la condicion Jde la leches;

Una leche pobre cornt one densidad bajs (29°D) Ltiene un 2.8% do
Yrasa o menos,

Una leche cegolar cun une densidad aedia (31°D) tiene 3.2 ¥ de
grasa

Una leche rica con una oensidad alta (33°D) tiene 2.4 4 de grasa

0 més.

Fero una leche con una alta densidad y poca grass s uug leche

adulterada con paco rendimientu quesero,

Una leche coun densidad regular y mucha grasa, s una leche

evcelente con una posible sobrealimentacibén del  animal,

3. PASTEURIZACION

Después de recibir la leche y haberle hecho las. pruebas  de
rutina, esta leche debe sanearse, estg es, eliminar las bacterias
que provocan  enfermedades y que dardn mal sabor  al producto

(1,14,25,29,41,42,45,67,72,73,74) .

£l tratamiento que se smplea se llama Pasteurizacion, el c&al 55
simplemente calentar la leche, manteniéndola caliente un tiempo vy

después enfriarla lo mas r&pido posible (6,32},

La temperatura de la leche debe subir répidamente hasta &3°C, una

‘vesz que. ha alcanzado esa temperatura debe mantenerse 30 minutqs;‘
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después de  haber Lranscurrido esa aedia bhora, enfriela  lo més
rapido posible. En esos 30 minutos en lo dgue la leche se manliene
a &I°C a A65°C s=  ;ueEren tadas  las  baclerias que  producen
enfel medades y ©asl todaz  las que producen defectos en los
quesns, =in que la lemperatura o el Lienpo sean mayores, porgue
entonces la cuajada o S fornaria correcltamente

(1,6,28,32,67,72,73) .

AN cuando la ordefa se hava realicado con limpieza y el hato
tenga una ewcelgnte atencion veterinaria, en la practica es muy
dificil tener leche sin coliformes. Es mas, potr 1o general la
leche se maneja con dJdescuido contaminandose grandemente; asi la

pasleriracitn sirve de poco.
VENTAJAS DE LA PASTEURIZACION (25}

1.~ Obtener quesos de buen sabor y aroma.

2.- Destruir todas las bactetias que producen enfermedades.
Z.— Destruir el 9974 de las bacterias fecales.

4.~ Froducir quesos de la misma calidad todo el ako.

S.~ Obtener gueso de mas larga duracion.

6.~ Menos defectos y errores en la elaboracién de quesos.

DESVENTAJAS DE LA FASTEURIZACION (2D

1.— Eliminacién de baﬁterias licticas.

2.~ Sobrevivencia de bacterias que toleran altas temperaturas.

Z.— Cuando la leche e3%é muy contaminada (aunque esté fresca) son
pocas las bacterias gque se destruyen.

4.- 8i la leche se acidifica antes o durante la pasteurizacion se

cuaja par. el calor con grandes pérdidés en el rendimiento.



5.~ Ligere modificacion de  la leche,

Lasvee.

CORRECCIONES

Fara corregir las desventajss

recomendac iones para cada caso (1,29,

h

8)

1.~ figregar bacterias lacticas

2 ke
pa e

. - Evitar la contaminacisn

Y

estiercol.

de

4.- Reciba leche poco después de haberse

5.- Agregue cloruro de calcio a la leche

obitentendase cuajado mas

anteriores, siga las

la  leche de tierra y

ordefado.

antes del cuajo.

RUTINA DE FASTEURIZACION

Al recibir la leche, realice lo

m&s pronto posible las

pruebas

mencionadas anteriormente, ¥y la leche selecrionada agréguela a la

olla o tina de pasteurizacion (1,8,11,23

UTENSILIOS
_QDlla o tina de4pa5teurizacidn de alumin
- ~Terminetro de uso industrial

. ~Fala anchia de madera

LA1,70, 72, 13y .

io o acero inoxidable

~Qqemadoﬁ de gas o brazas de cartén (No use madera)

PROCEDIMIENTO
1.-Filtre 1; lechig mientras la agregsa

‘gquemador,

a la  ollay enciéhdgvel
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4.

b
c)

d)

El

=

~Calidntela hasta que sloanuce  &63°0C mientras agita desde ei
fondo con suavidad.

~Tépela vy  wupare X0 wsinoetos, durante ese tisapo verifique que
ta temperatura no sea menor a 62°C

~Cologue la olla sobre agua fria y muevala despacio, cambiando

2l agua cuando se caliente.

CUIDADOS DURANTE LA PASTEURIZACION

 No use utensilios sucios ni trabale en lusaresycnntaminadoa;
Evite quemar la leche. Es convenienie calentar la leche a ba%o
maria.

No recontamine la leche introduciéndole utensilios o manps
sucias, ni le enfrie con agua sucia.

Evite corrientes de aire, @l sol directo y la formacion

excesiva de sspuma.

METODO SENCILLD FARA LA PASTEURIZACION

método que agui se propone, permite rapidez, seguridad - ¥

comadidad en 12 pasierizacién de la leche, pero s6lo es valido

para pasteurizar de 40 a 120 litros pues obra cantidad no es. de

manejo préctics, 1o que aqui se propone requiere adaplarse & sus

necesidades.

UTENSILIOS

~Tarmimetro ihdustrial (bimetalico de preferencia)l

" ~0lla de aluminio o© acero inoxidable

-Pala ancha de madera



o
—Quemador induastrial o guensdor eficiente de carbin
~hgua corriente limpila

~Tembo de 200 Litres o lina ygrande

~Bazze para tambo

“Mangueras

INSTALACION 7
Denlro de su queseria haga una base circular de ladrillo o adobe
para sostener el tambo con un hueco dende colocard el quemador w

el carbdn.

Cortelo segan sus necesidades de tal manera que la olla gquede
separada 10 -cm del fondo del tambo y la boca de la olla quede al

nivel del tambo.

Haga unas muescas en la wrilla superior del tambo para sujetar la
olla vy cologue un soporte en el fondoe del tambo gque no ocupe
mucha superficie y evite que la olla toque el fondo, la olla debe

quedar firme.

Coloque una manguera de ura llave adaptada al tambo para llenarlo

y otra llave con manguera para desaguarlo.

OFERAGION DEL PASTEURIZADDR
l.~LLene el tambu al nivel necesario para gue no se derrame el
agua al colocar'la olia. .
2.~Caliente el agua a punto de ebullicién.
3.-Coloque la olla con la leche
4.-Mueva la leche‘constantemente hasta gue alcénce‘63’ y ' apague

el ?uego y tapela.
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9, ~Espaere 20 minutos.

&.~Abra la lave del desague y llene con agua fria y muaeva §
minutos . '

7.-Repita la aperacidn hasta que la leche obtenga la temperatura

requerida para elaborar los quesos.

4. SIEMBRA DE LA LECHE

Este es un paso de gran importancia, porgque en é1 aRadimos las
bacterias responsables del sabor y aroma caracteristicos de un
buen gquesp, asi como la acidez que es Yan importante para la

elaboracién de este producto (1,29,62).

Recordemos que dutante la pasteurizacion tuvimos que matar a casi
todas las bacterias y pueden desarrollarse con facilidad tanto
nuestras bacterias lacticas como bacterias  indesealles hasta

hongos que pueden afectar erormemente al producto (1,29,62),

Fara que . s6lo se desarrollen las bacterias la&cticas en la leche,

I3

debemos llevar a cabo esta operacitn llamada SIEMBRA (22,25).

Existen productos comerciales (Eurozyme) con bacterias lacticas
que s2 aRaden a la leche pero son caros. Fuede Usted hacer el
cultivo en casa o comprzar uno comercial y mantenerlo vivo durante

semanas o meses, pero requiere de mucha limpieza (8,11,70).

81 Usted desea elaborar un cultivo lactico en casa, elabore un
- cultivo piloto, simplemente dejando que se corte la leche

obtenida de una vaca sana y mantenida en un recipiente
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hoermglicamiante cerrado  a temperatura amnbiente. La  leche  se
suparard en cuajada y =uerp, este suero es el gue nos interesa en
esle cultive para elaborar el celivo  madee, (si lo desea puede
wuplear yoaurt  como cultive lachiuo, PErY su mans jo es con B9°C

més gque cati @) culliveo wsuald (11,70,
CULTIVO MADRE

Este cultivo es importantisimo y es el mds dificl de hacer,
paﬁque si  no quedan buenos, los guesos que obtengamos seran de

regular calidad o =ze hecharan a perder (25,29).

INGREDIENTES
2 litros de leche hervida y leche ultrapasteurizada o evaporada -

{zon preferibles cualquiera de estas dos Gltimas).

Un sobre de Euwozyme, un botecite de yogurt o 1/2 litro de susro

(preferible los dos primeroes).

UTENSILIOS
1 cuchara puesta 5 minutos en agua herviendg )
1 recipiente de plastico de 2 1litros con fapa_ hermética

perfectamente limpio, enjuagadd con el agua hirviendo.

FROCEDIMIENTO v
1.~ ARada un pogo de leche y el yogurt, el suero o el Euragzyme,

.-mézclelos bién y aRada el resto de la leche hasta el borde del
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recipiente, con  las hornillas de la estufa encendidas cerca
del recipienle (cuidando de 1o queaarlaol). Evite las corrisntes
de aire.

2,~ Tépelo vy colégquelo en un lugar fresco.

i

.~ Espere 24 huras

4.~ Revise el cultivo, debe haher covajado, oler Aacido vy

aromatico.

5.~ 8i +%iene burbujas, © con un olor & amenidco @ a estierwol,
tirelo, no sirvié (en el casg de suero corre Mas riesgos que
esto suceda, con &l yogurt o el Eurozyme es casi seguro que

salga bién desde el primer intento),

Con este cultivo se elaborard €1 cultivo de trabajo o de
elaboracién 21 cual se empleara todos los dias. El cultivo madre
lo usard para hacer otro cultiveo de trabajo cuando ya no sipva.
El cultivo madre debe guardarse en en lugar ftio, para gue dure

mucho tiempo, no lo congele ni lo deje a una temperatura mayor a

12°C.

CULTIVO DE ELABORACION

Este cultivo sirve para semsbrar la  leche que convertiremos en
queso todos los dias, para wsarlo le sacard el cultivo  que

requiera y sembrari la leche.

INGREDIENTES
.2 litros de leche hervida

172 litro BE cultivo madre
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UTENSILIOS

Recipiente de pléstico de 2 litros con lapa bheraetica
FROCEDIMIENTO

1l.— Mezcle 1 172 de leche hervida y el culbivo Madre en

recipiente hermético y Lapelo.

2.~El medioc litro restante de la leche hervida agtéguelo

cultivo Madre y tapelo.

el

al

Z.~Buarde el cultivo madre en el refrigerador o en un lugar

fresco (frio).

4,-Guarde en un lugar fresco (16° a 20°0C) el cultivo

elaboracién durante 24 horas.

de

5.—Revise que el cultivo haya cuajado y debe tenet una acidez

entre 70° a 90°D, sin burbujas (si son pequefas y escasas,

fijese en el olor, si es agradable acéptelo) ni olores

desagradables.

Bueno, ya tiene su cultivo de elaboracién, ahora veremos como

debe emplearlo.

RUTINA DE LA SIEMBRA DE LA LECHE

La canfidad, de cultivo varia depéndiendo de cada tipo de queso

‘que se elaborara y ese se verd en  los  formularios,  pero la

operacién cotidiana es como sigue.

1 -Retire del envase hermético el cultivo que requiera 'y mézclelo

con la leche ya pasteurizada.



Z.-De la leche cembrada  Lome leche v rellene el envese  Jonde
Viene su cultivo de eleboracion y coldquelo en un lugar fresco

y ya esla.

El cultiva de elaboracion dure de unos dias a una  semanas,

después habréd que cambiarlo cuando:

- No produzca acidez

- Be {forme una pelicula de hongos en la superficie

- Tome olores desagradables en el interior del cultivo
Un cultive se desiruye si:

Emplea leche mamitosa

Emplea leche con antibidticos

Deja que la acider sea mayor a 110°D

S.CUAJADD

La leche una ver sembrada, se procede a cuajarla (Z5).

Agregue cloture de calcio para que cuaje bien la lechs, en virtud
que por la paéteurizacidn se pierde calcio lo cual motiva que

quede una cuajada blanda (2,20).

Recuerde, agtregue el  cloruro de calcie despues. - de - la

pasteurizacion, para obtener nuevamente una cuajada firme.

Existen vacas  mal alimentadas cuya leche es pobre en calcio, por

lo que se requiere la adicidn de un poco més de calcio, pero con



la cantided méxima aqui  reconendada es  Slificiente para oblener

una buena cuajada (1),

El caleio en polvo se afade de 10 a 20 gramnos por cada 100 litrus

de leche <=,

En fotrma ligquida al 504, se afade de 20 a 40 ml. par 100 litros

de leche= (42,57).

Finalmente afada el cuajo suficiente wpara que coagule de 20 a 45
minutos a una temperatura entre 32° a I8°C y se forme asi una
cuajada firme. Fara una cuajada suave se requiere una temperatura

de IZ2° a I4°C (4).

Cada ver que agregue alguna substancia, agite la leche en forma
dee 8 wvigorosamente para gque se mezcle bien en toda la leche, de

otra manera aparecen errores de cuajado (25).
a) TIPOS DE CUAJO

GQuimosina (antiguamente llamada Reminad, la cual se obtiene de

becerra, cordero o cabrito lactante.

FPaepsina, ésta se obtiene de toro, vaca, ternera, chivo, borrego y

cerdo (1,73).

Enzimas vegetales, ge obtienen del extracto de ramas y hojas de
plantas como de la higuera, papaya, lechuguilla, pika (también
del fruto), cardo, alcachota, mejorana, menta, romerao, platana,

semillas de ricino y trompillo entre otros.

=* Udamen. Cloruro de Calcic. Cal-Sol. Euaméu. Meéxico. 1986,
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guimosing  ho cuars  tan rapideacnie la leche comoe la pepsin:,
pero pernile obilener quescts de un sabor mas puro aun ouandy se

agreguen cantidades relativeaneznte alias de cuajo (14),

Actia bien en la leche fresce y mejor en la leche &acida. Sin
embargo, se destruve & més de L0°C, pour ello es necesario no
dejarlo en cajas o vehiculog donde se encievre el calory ni

dejarlo a la luz directa, lo cual inactiva al cuajo (82,47).

La pepsina tiene poca actividad en leche dulce, pero su actividad
es enérgica en leche &cida, siendo mayor que en el caso de la.
quimosina; entre 25° y 35°D su actividad es ideal, requiriéndose

menos cantidad de ella (1),

No es recomendable utilizar la. pepsina en quesos afejos ni
madurados, en los que aparecen sabores amargos al segundo mes de
st glaboracitn. También se destruye por la accién de la luz solar

y a temperatura mayores a 85°C (1,42).

Los estractos vegetales no son recomendables patra 1a elaboracion
de quesos porgue los sabores amargos son m&s  penetrantes,

apareciendo en poco tiempo (1,47).

La mejor temperatura para trabajar cualguiera de estos cuajos es

‘de 32°a 38°C con un maximo de 40°C (1)

Algunos quesos requieren hacerse con leche fresca, como qhesc

Panela, peto otros como el queso Oaxaca requieren leche acida,



Como &l cuaye” “sctoa™ me Jjor " Corn Teche " &cids e preferible

trabajar con mayor acidey en quirsns de pasta acida (73,

Fuede prepararcee el cuajo  como =2 delallard més adelante, ]
comprarlo, sin enbarqao, no se debe confiar en el poders del cuago,
va que  un mal maneJo puede bajsr 2l poder coaaulante  Je esta

substancia (1).

b} TITULACION DEL CUAJO

La titulacion significa saber cuzl es el poder del cuajo, no

basta saber si es bueno o malo (1,37,73).

Fara conocer el poder del cuajo realice esta operacion:

1.- Caliente 1 litro de leche cruda a 14°D en bafio maris hasta
que alcance 35°C; si no tiene termimetru, tome un poco de leche vy
péngaselo en la muReca de la mano, no debe sentirse ni frio m

caliente.

2.- Afiada & gotas de cloruro de calcio y agite en forma de 8. A
continuacién agregus 1 ml. del cuajo gue usted usard y mézclelo
bien. Comience a tomar el tiempo.

Z.— Teme wi palillo y métalo en la leche, este no debe moverse.

Vea en su reloj cuanto tiempo se tardd en cuajar.

o

Verifique la temperatura, no - debe de haber bajado méas de 2°C 1

cuajada (31,577 .

Fara conocer el poder del cuajo es necesarioc hacer las siguientes

cuentas:
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Divida 40 entre &l tiempo que lardd en cuajarse

El resultado multipligquelo par 1000

Ejenplos Si tardd en cuajar la leche & minutes, divida
40 entre 5 - B
8 por 1000 =8000
1: 8000 es el {itulo del cuajo, esto es, necesitamos 1 ml

de cuajo para coagular 8 litros de leche.

Otro ejemplo: Si tardt en cuajar la leche 40 minutos, divida:
40 entre 40 = |
1 por 1000 = 1000

1:1000 es el titulo del cuajo, esto es, necesitamos
una parte de cuajo para coagular 1000 partes derleche en 40
minutos. Recuerde que un litro tiene 1000 ml., esto es, 1 ml de
cuajo, coagula 1 litro de leche. '
51 la leche tarda en cuajar el tiempo que se indica en el cuadro

No. 9, el poder del cuajo se indica a continuacion:
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20 1z 2000 UNO A DUS MIL !
10 124000 UND A CUATRO MIL
8 ’ ’ 125000 UND A CINCO MIL
[-3R4 1326000 UNDO A SEIS MIL
b7} 138000 UNG A 0OCHO MIL
4 1:10,000 UND A DIEZ MIL
& 1820, 000 UNO A VEINTE MIL
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Con la cantidad de cuajo gque indica su titulo, se obtiene wia
cuajada blanda. Fara obtener una cuajada dura requiete agregarse
mas cua)o.

fisi para una leche fﬂesca, agregue de i%h a S veces ei titulo
- cuando use gquimosina, de 1 a ‘1% a 2 % veces es la cantidad mas
édecuada y si es leche con una acidez mayor a 25°D, égﬂegue‘de‘l

a l % veces el titulo.

Agregue de 1% a 7 veces el titulo cuando emplee pepsina, de 1% a

2 veces es la cantidad m&s adecuada y con una leche acida mayor &

21°D agregue de % a 1% veces.
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También es necesario que conozca la. aplitud de su leche para
cuajar, ya que exislen leches répidas y otras perezosas, con ello
al Litular euw cuajo también copoce su leche (1),

c) MANEJO DEL CUAJO

El poder del cuajo puede permanecer igual durante mucho tiempo o
disminuir rapidamente, por ellec se requiere de un manejo adecuado

(31,64,73).

Daspués de comprarlo o prepararlo, manténgalo en un lugar fresco

o frio (&64,73).
Evite que la luz solar caiga sobre el cuajo (42,73,

Evite dejarlo en lugares dJdonde suba  mucho 21 calor, - como en

veliiculos cerrados o cajas bajo el sol (14, 45,464).

Evite yue tenga contacto con residuos de jab6tn, cloruro. de calcio

o detergentes (&4).

No regrese el cuajo sobrante al envase original.

d) TIPOS DE CUAJADA

No s6lo. se cuaja la leche con el cuajo, sino que se puede cuajar
con - acidos pero obtendriamos un tipo - de queso.  diferente

(1,68;57,73) .



Tenemos asis

al
b)

c)

a)

b

Coagulacién al cuoajo
Coagulacidn al &cido

Coayulacibn mivta

Coagulacién al cuajo.- Este tipo de coagulacién se logra
agregando cuajo a la leche dando como resultado una cuajada
compacta semejando gelatina o flan. E£1 quesv derivado de este
tipo de cuajada tiene una pasta firme, elastica de dificil
desuerado con una corteza definida y derretible al calor

(14,25,73).

Coagulacibn al 4dcido.~ Este tipo de cuajado se aobtiene dejando
acidificar la leche o agregandole &cidos, como vinagre y
limén, y se puede ayudar a la cuajada calentando la . leche; asi
necesitamos menos acidez si le aplicamos mayér éalor. Veamos
el cuadro No. 10 donde se relaciona acidez con temperatura

para el inicio del cuajado al Acido {(aproximado) (1,25,73).

CUADRDO No. 10

RELACION DE TEMPERATURA Y ACIDEZ PARA LA COAGULACION DE LA LECHE

TEMFERATURA ACIDEZ
20-22°C &0-70°D
3g-40°C I8-480°D

&5°C 35°D
72°C 25°D

-96°C 21°D




Dbzérvese que a lemperalura ambiente ( 20°0) cuaja a 60° o 70°D,
que a  teomperatura de trabajo de leche para queseria (38°C) cuaja
a ZB-40°D, gque a tlemperatuwra de pasteurizacidn (LE°C) cuaja a
35°D, que a 78°C cuaja con una acider apenas perceptible (25°D y

que a temperatura de hervor (26°C) cuaja s6lo a 21°D.

Este principioc se emplea para hacer diversos tipos de quesos, sin
embatrgo, estos quesos tiemen caracteristicas diferentes a las del
cuajo. Generalmente son gquesos hamedos y blandos de consistencia
quebradiza y granulosa, no se derriten con el calar y tienden a

secarse mas rdpido por carecer de corteza (25,45).

La cuajada acida es también quebradiza, poco Firme, desuera
rapidamente en un principio, peru posteriormente retiene humedad,
por lo que aGn con un prensado muy enérgico, queda . un  queso

hamedo (25,45,56) .

c) Coagulacién mixta.~- La mayoria de los quesos son producto de
este tipo de cuaijada, para lo cual se deja acidificar la leche

antes de agregatr el cuajo (25,50,72).

Estos gquesos tienen una mayor elasticidad y queda la pasta suave,

como para hacer queso Asadero y Manchego (1,73).

Péra obtener este tipo de cuajada,  puede trabajar leche &cida

(18-28°D) ¢ dejar acidificar la cuajada (25-3I5°D).

Cuando agregue el cuajo a la leche acida, mézclelo diluido en
‘agua y agitelos rapidamente no mas de 30 segundos, porgue
fraguard la leche poco después; espere a que coagule bien la

leche o perderd mucha grasa y proteinas (1,14,25,64,73).
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2) ELABORACION BE CUATD BN FL MEDIO RURAL

Cuajo s «l nombre comln de la sustancia que produce el cuajado
de la leche y se obtiene dJdel estémago o cuajar de los aninales

(1,8,73),

Deciamos que la Quimosinpa se obtiene de becerro, cabrito y

cordetas lactantes (1,31,42,72).

La pepsina es la que se abtiene de becerros gque comen forraje,
as{ como de animales adultaos como de vaca, toro, cabra, borrego y

cerdo (1,42,66,72).

La mejor es la Quimosina y después la pepsina obtienida por

becerros que consuman forraje y de la ternera (1,41,71).

Veamas la elaboracibén casera del cuajo (18,31,42,44,70).

INGREDIENTES

Cuajo de becerro de 2 a 4 semanas ipza.

Vinagre v - 172 litro

Sal S 2 . cucharadas
soperas

Cloruro de calcio (30%) _ 30 ml.

Alcohal comercial (96° 6 L) ) . » 30 ml.

UTENSILIGS

Cuchillo fileso
Cakamo o hilo resistente

Ca%a o tubo seco



74

Cuchara sopara

Jeringa de 10 mi.

Olla de 3/4 de litro esterilizadaliver paso 7)

PROCEDIMIENTO

1.~

Después del sacrificio, vacie el exceso de contenido del
cuajo comprimiéndolo, quite con cuidado la grasa y las venas

sin perforarlo.

Amarre el orificio superior del cuajar.

Infleleo con la cafa y amarre &1 obtro extremo.

Cuelgue el cuajar a la sombra, en un lugar tibic y seco.

Una vez seco, lavelo por Ffuera vy cértelo en trozos lo mas

pequefio posible.
Disuelva la sal y el cloruro de calcic en el vipagre.

En una olla donde previamente se hirvié agua, vacie en ella

los trocitos del cuajo y la mezcla de vinagre,
Agregue el alcohol y tape la olla. Déjeia en un lugar tibio

Espere 5§ o & diaé, agitando la olla de vez en ves.
P g

10.~Filtre la mezcla en una manta gruesa y fina.

“11.~El ligquido que obbuvo viértalo en el frasco hervido ¥ tépelo

perfectamente (para esterilizarlo péngalo a hervir).
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12, -Godiilelo on un lagar fresco vy abieoiro,
173,61 residun quie le  quedd éen Ta mante, regrdsclo a la olla,

pyréguszle la witad de cades o de  los  ingredientes  y

cantinde con el paso b,

El cuajo que abienga en le segunda operaciin, tendra menosg

poder pero no se desperdiciard la Quimosina residual.

t4.-Antes de usar el cuajo, elimine la grasa sobrenadante y las

particulas que gqueden en el fondo.

RECOMENDACIONES

a) El cuajar debe obtenerse de un animal sano, él cual no debid
haber consumido alimentos  desde un dia anterior. Be
recomienda darle un poco de leche media hora antes del

sacrificio.

b) Puede untarle sal al cuajar antes de colgarse para ayudar'al

secado y cambiarla diariamente.
c) El cuajor debe ser fresco para evitar su putrefacidn.

d} Fuede utilizar el cuajar de becerro de & seménas o .-estbmago

de cerditos de 4 a 12 semanas con buenos resultados.

el 8i trabaja con cuajares de animales adultos, extreme los
cuidados 'y force la desecacién colocandolos debajo de una
hoguera con ramas verdes .que sin . calentar demasiado los

tuajares reciban el aire caliente. La temperatura no debie ser
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mayor a  DLYe {ponga eén 1os cuajsces un beeandee b pard wadie

la tewmperalura),

Fuede hacer wna pasta mnliendo  los  cuajares de cabrito
lactantes o bocerros recién nacidos, sin embargo si llegaran
a consumir  pastlo o cualquier olro alimento que no sea leche,

da sabores amargos a los quesos (31).

A cada 100 g. de pasta del cuajo se le agregan 20 gramos de
sal v antes de agregar ésta a la leche debe disoclverse en

agua, lo equivalente a 5 veces su volumen (31).
Esta pasta debe titularse para conocer su poder.

Cuide que no reciban luz directa del sol, ni que cuando lave
los cuajares secos penetre el jabbon dentro de éste. Su poder
coagulante se reduciria drasticamente (64).

5i cuenta con &cido bérico, agréguele a la receta anterior

10 g en el paso 8 (57,71).

En  algunos lugares el cuajar de estos animales tiene un alto
precio, repercutiéndolo en un mayor costo la elaboracién de
quesos, mientra gque 21 cuajo comercial audnque tiene alto

precio, rinde mas que el elaborado en casa.

Fara hacer ~un litro de cuajo con un poder de 1:10,000 se
requieren de 3 a 9 cuajares pequedos v a veces el precio de 3

cuajares, comprados . en el - mercade, cuestan . lo mismo . o mas..

cara que un litro de cuajo comercial.
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La aleloracidn dal wuajo comercial ez puy  pareciila a  la
elaboraci 6n casera  de dete, aungue alyunos prodocen cuajo de

Atimusina-pepsina v log muy busnos, nicanente gquinesina.

El cusjo comzrcial  varia al  cuado CasErn For los
conservadores que  se le agregan y el procedimiento pars
cancentrar la Guimosina o pepsina ¥y  oblensr un mayor poder
coagualante, por lo que no debe lemer sn su uso y si éste es

mas barato que el que usled pueda producir, comprelo.

En caso de comprar cuajo comercial, no compre cantidades
menores & un litro, los envases pequefos tiene menor poder
coagulante. No compre cuaje microbiano, d& gabor amargo al

requesobn.
Todo el cuajo que usted produzca o compre, titflelo.

Si la leche gue wusted trabaja est& adulterada con -agus,

agregue mas cuajo (42).

Recuerde que la pepsina actia mejor  que la OQuimesina con
leche écida y que la Quimosina d& quesos de mejor calidad

(4z,72).

El cuajo funciona mejorva una temperatura de 32° a 3B8°C y con.

la leche &cida no mayor a 35°D (1,25,48,47,73).

Después de ptroducirse el . cuajo baja ligeramente su poder 'y

posteriormente se mantiene por  muchos meses, Su poder

coagulante disminuye si recibe ‘la luz solar directa, silo

“wvacia en un envase sucio o si se contamina, si tiene contacto-



con jabén, deltergentes o cloruwro de calocio, si no’ 2@ gusrda

en un lugar frio 0 %1 crecen hongos en el cuajo (57,670,

6. HMANEJO DE LA CUAJADA

Despugs de cusjar la leche, g¢s necesario manejar la cuajada con
cuidado, sin  embargo, el manejo de la cuajada al cuajo es

diferente a la cuajada al 4&cido, veamos su manejo.

a) MANEJO DE LA CUAJADA AL CUAJQ

Después de agregat el cuajo, la caseina forma redes que atrapan a

la grasa y el suero entre atros (72,73F,75).

En principia la leche flocula, siendo la primera parte de la
copagulacién dande . las redes comienzan a tomar forma
posteriarmente la cuajada toma Firmeza., La coagulacidén debe
realizarse entre 30 y 60 minutos para una cuajada firme, si se-

L3 = L)

ewtede de este tipo quedard blanda (1,18,25,72,79).

La cuajada debe formarse bien, debido a que si se corta antes, se

pierde grasa y caseina disminuyendo el rendimiento (12,25,

Fara conaocer una buena cuajada, coértela en forma de T, e
introduzea un cuchillo en forma inclinada (30 cma.
aproximadamente) y levéantele, debe abrirse sin romperse en

pequenos pedazos (8,42).

Otra técnica es separar la cuajada de la pared de la olla, sin

que se desprenda. algin pedazo (8,42).



(1) LOS 4 FACTORES PARA EL MANEJD DE LA CUAIADA

fFara el manejo de l1a cuajada es hecesario conocer 4 factores

importantes que Jdeben dominarse bien (25,42,45):
1 k)

- TamaRo del grano
- Acidez

- Temperatura

Movimiento

TAMATMO DEL. GRAND -

Una vez que la leche ha cuajado, se observa como gelatiﬁa la cual
ird desprendiendo  agua por los bordes o cualguier corte que
tenga, por ello es necesario cortarla para apresurar la pérdida

de agua y apresurar la formacidn del queso (Z5,64).

Al i+ cortando la cuajada en cubitos éstos con un  poco - de
descanso ( 5 a 10 minutas) toman forma redonda a la que se le
‘1lama "GRAND" y dependiendo de su tamaho serd la velocidad de su

desuerado {pérdida de suero) (25,4%2).

Mientras mds grande es el grano desuera mas lento y los pequelics

desueran m&s rapido hasta cierto limite (29).

ACIDEZ
Mientras mas acido es el grano, desuera mas répidamente (25,72) .
TEMPERATURA

A mayor temperatura, mayor desuerado (25,72).

N BEBE
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MOVIMIENTO

23 ”

A mayoar movimiento, mayor deszuerado (29,72).
7 ) 1

Esto es, una ver formados lus  gragos wstos soin muy suaves  y
necesita moverlos con una pala para qQue no se peguen, agitelos
moviendo la pala en zig:zag con suavidad, cuando estén firmes
pueda agitarlos con trapidez, con esto aptresurard el desuerado

12y .

(2) LIMITACIONES EN SU MANEJO
Sin embargo, estos factores tienen sus limites,

TAMAADO DEL GRANDO.—- Un grano grande es dificil manejarlo y ‘se
corre el riesgo de que se acidifique demasiado, quedando el queso.’

con caracteristicas de cuajada acida (250 .

§i se bate la cuajada, se forma un grano muy pequefo, perdiéndose
mucha gﬁésa y proleina en el corte, pero desuera ripidamente,
porque en  cada corte hay pérdida  de grasa y proteinas, como
cuando se bate la cuajada se forman pequeRisimos granos 4que
desueran répidamente (23).

El tamafo ideal es entre % y 2 % cms. Si después del corte y
reposo la cuajada cantinda flotando, seguraménﬁe tiene
contaminaciéan por . bacterias fecales o se le agregd a la leche
agua oxigenada (aunﬁuéfexisten otras razones menos comunes). ‘No
deje granos mé&s grandes .que otros  porgue en la ﬁasta del queso

quedaran zonas‘més'hﬁmedaé y Acidas que otras (25,61).
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ACEREZ - Eg recomendable que aweenle la acider, pero no demasfadQ
o s plarden los caracloristicas de la cuajeda. Cuando mida la
acide: de la cuajada, lune un puio de fsta  y comprimslo
suavemente vy, mida la scide: del suero csxtraido. Bl greno ademds
de atrapar  grasa vy lactosa epbre olros oloaonlos, tanbién alrapa
bacberias lacticas, quedando mas beclerias en el grano que en el
suero ¥y el suero interno del grano es el que va a afectar nuestra

pasta (1,14,25,61).

Si no aumenta la acidez es de preocuparse, probablemente el
cultivo este defectuoso o se murieron las bacterias por existir

antibidticos en la leche (24,23).

TEMFERATURA.— Una cuajada a menos de 20°C casi no suelta suero

(1,25).

Se puede elevar lentamente la temperatura para forzar el
desuerado, sin embargo, debe hacerse mdy lentamente. Si el grano
tiene 3 cms. porr lado debe elevarse 1°C cada 5§ minutos ¥ si
tienen 1 cm. por lado debe elevarse cada 3 minutos; en casu que
se eleve la temperatura més ré&pidamente, se formard una costra

alrededor del grano que impedir& el desuerado (25,72).

Cuando caliente los granos, apriételos con dos dedos de vez en
vez, no debe observarse su rotura como cuando se aprieta una uva,

sino aplastarse sin romperse como masa fresca (25).

COCIMIENTO.- Esta es una técnica para apresurar el desuerado sin
que haya subido demasiade la acidez. A esta cuajada se le llama
"pasta cocida", pudiendo elevarse hasta 62°C, aunque la mayoria .

de‘los quesos de este tipo se cuecen hasta 45°C (1,25,72).
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FOVIMIENTD, - Una vez cortada-la cuejeda espere a que se afirme @l

grano unws 5 6 15 minutos,  no mueva | los granos o los rompera

Al cabo de 10 minuwtos de agibacidon lenta, los grancs van tomando
firmeza., Si la Lemperatura es mayor a 32°C puede mover la cuajada
con mayor velocidad. Sin embargo, no lo haga violentamente o

bajara el rendimiento (8,42).
CONSIDERACIONES GENERALES

Un buen quesero debe saber cuando utilizar estos factores para
obtener lo que desea. También debe tratar con delicadeza la

cuajada, pues de otra manera puede cbtener un bajo rendimiento.

El suerp debe quedar amarillo verdeoso vy transparente. Un suero
opaco indica que se ha perdido el 54 de la grasa de la leche y
que ha pasado al suero; un suero lechoso azuloso indica una
pérdida de un 107 de esa gtrasa y un suetro lechoso blanco casi
como la leche indica que ha perdido alrededor del 307 de la crema

y & veces mas, ademés de grandes canlidades de caseina .

Si se puede recuperar esa crema, empléela en la elaboracidn de
mantequillay para ello deje su suero reposar 0 use una pegueRa
descremadora y - titule la crema de 45° a 55°D, enfriela de 8° a

12° ¢ y batala durante una haora o més hasta que se corte la

crema, escarrala y amidsela. Moldeela después (11,69).

Cuando se desea un quesoc de ' sabor menos penetrante, sg. puede’
agregar-agua a la cuajada para disminuir azGcar y 4cido lactico

en el grano. Para  ello se desuera del 204 al 40% y se adiciona
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agua pravissente horvida ya  sea {ria o caliente y <e continga
ggitando (71).. - 7 ‘ 7
A este tipo de cuajoda se le 1lama "FPasts lavada'.

En el ceaso de trabajar leches de cabra y oveja, use més cuajo
(hasta el doble), para afirmar la cuajada y manéjela con maycr
cuidado para no perder grasa. También puede hacer quesos de pasta
blanda, auque son de duracién reducida. Estos quesos superan en
muchas ocasiones en sabor a los hechos de leche de vaca por la
cantidad de grasa que contienen, pero la leche de oveja y sobre
todo la de cabra, debe de abtenerse con mucha limpieza, tanto de

la ubre como de la sala de orde®a, sin el macho presente para que

la leche no tenga olor a cabra (39,48,50).

(3) MANEJO DE 1.A CUAJADA AL ACIDO
El manejo de este tipo de cuajada eps m&s delicado.

Si uwsted agrega el cultivo a la leche Pasteurizada,.la acidez al
ir subiendo se ir& formando una cuajada suave y homogénea,- pero
si a una leche 4cida le aumentamns la temperatura la cuajada se
descremard y la cuajada obtenida ser& poca y dura. Empero, si
aumentamns la tempperatura (82°C) y agregames acido como el
vinagre cobtendremos una buena wuajada dura  {(ver quesu Blanca)

(25,48,50,57) .

Si usted usd calor y acidez para coagular la leche, durante aese
proceso necesita agitar suavemente - la leche por que se forman

grumos (25,57).
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En vcasiones la leche se puede descremar totalmente y una veg
shtenida 1a cuajsda se le ageegard nuevamenta la cremna que se le

exirajo anteriormente (57).,

7. DESUERADO

Después del manejo de 1la cuajada donde se buscéd que el grano
perdiera suero, que se acidificara y tomara una consistencia

deseada; se procede a desuerar atn més el grano (64).

Recuerde que mientras mas himedo es un gquesp, mas acido se

convierte y su duracitn es mucho menor.
a) DESUERADO DE LA CUAJADA AL CUAJO

Una vez que el grano.ha tomado cierta consistencia, se dejan los
granos descansar en el fondo y después se inclina la olla parar
sacat el suero o se comprimen los granos con suavidad para
obligarlos a unirse y expulsar m&s suero. La pasta obtenida puede
continuar desuerdndose en una bolsa de manta giréndola vy

comprimiéndola aldn mas (23).

Los granos después del agitado se dejan en reposo, formandose
una pasta en el fondo que se puede ahi  para que la acidex
aumente. Antes de sacar la pasta se toma un poco 'y se pong en una
superficie caliente como un sartén y al calentarse esta pasta

debe estirarse como chicle caliente (25,42).

El reposo puede hacerse con suero tibio o sin suero.
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Corn suera  tibio w8 wnen mejor 108 granos oy sin suero quedan

popacios en la pasta del queso (259).

b) DESUERADO DE LA CUATADA AL ACIDO

)
Cl
-~
.

Fara esle Lipo de cuajada los faclores dominantes son (

- Temperatura
- Acidez

- Movimiento

S5i aumenta la temperatura con una leche &cida se pierden
nutrientes que van al suero a menos gue se haga con una leche a

35°D y con sumo cuidado se calienta con una agitacion muy lenta.

A una leche cuajada, se le puede colocar en moldes angostos y
largos con agujeros para que desuere al cabo de uno o dos dias, a
una temperatura inferior a los 20°C (se le puede ayudar al
desuerado, si con la adicidn del cultivo le agrega un poco de

cuwajo y la deja acidificar) (S0).

El desuerado final puede hacerse en costales a los cuales se les
puede colocar algo pesado para acelerar ligeramente el desuerado.
También este desuerado termina en los moldes con o sin prensado.

En caso de prensarse la presi6n debe ser muy ligera (4,8,25,30).

‘El movimiento acelera el desuerado como es el caso del queso
blanco, donde la cuajada se agita en el suero caliente. para

aumentar el desuerado (25,57).
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8. SNAL.ADOD

Una vez oblenida la pasta se procede a agregarle  sal  para
resaltar su  sabor y detener el crecimiento bacteriano auwmenbando

su conservacion (1,14,42,57).
Existen diferentes formas y momentos para el salado (42,57):

i, Adicibn de sal a la leche

2. Balado de la cuajada con suero
2. Salado de la cuajada desuerada
4. Salado por frotacion

5., Salado en salmuera

1. ADICION DE SAL A LA LECHE
Esta practica es poco wutilizada porque con ella se abtiene
siempre una cuajada suave, y s6lo se utiliza en cuajada al Acidp

para obtener quesos himedos y cremosos.

No obstante es alto el desperdicio de sal.

Se emplean 300 g. de sal por cada 10 litros de leche (57).,
2. SALADO DE LA CUAJADA CON SUERD

En este método se realiza lo 'siguiente,-poh cada ;OO.litros‘de

leche & utilizar: ‘ : ‘ e
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= 8g hate wuna salmuera con 5 lilros de  agua adiclongndole
1205 g da sal  (se vecomiends hervie el 20ua Yy agregarle la
sal para que se Jisuelva mis répida) (42,597).

- 8e exbiraen 60 litros de suero,

- Agregar la salmaera a  la pasta con 2l suero y agitar con
suavidad mezclandolns Lien,

-~ Dejarlos reposar de i0 a 15 wminutos y se desueran
completamente.

Su finica desventaja es la pérdida de wal.

3. 5ALADD DE LA CUAJADA DESUERADA
Esta técnica es la mas empleada en nuestros quesos nacionales y

se aplica esparciéndola sobre la pasta desuerada (4,25,42).

En México es comin agregatrle a los quesos el 2V de sal, si el
desuerado en el prensado es poco o si espera un desuerado mayor,

se agrega més sal generalmente en grano,
Asi 1 Hg. de queso tiene 20 g. de sal.

Es importante veriticar la calidad de la sal, de manera que ésta

sea limpia, de otra manera contaminaremos los quesos con ella.

4. SALADO FOR FROTACION

Este método se emplea  en quesos - ya prensados para permitir el
desarrollo de las bacterias déntrnrél, sin‘emb&rgo, requiere de
una higiene excelente para evitar 'defectps en el. queso

(25,64,467). : ‘ ‘ -
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“También-ze - emplea para forzar la foreacion de gortezca en el
queso, inpedir la foermacidn de hongos y coabatier el desarrollo de

gusanas.,

Generalmente se emplea &n quesos pequelos no mayores de 3 Kg para

que la sal penetre rapidamente.

5. SALADO FPOR SALMUERA (14,25,57)
Esta técnica facilita la aplicacion de sal en quesos va
prensados, peroc los cuidados de la salmuera la complican. No

obstante permite un buen salado.

Fara 10 Kg. de queso de produccidn diaria se hacen 125 litros de

salmuera.

A 20 litros de suero acido se adicionan 22 Kg. de sal, 88 litros

de agua y 10 litros de cloruro de calcio liquido,

Los quesos e sumergen de 4 horas a 4 dias, dependiendo de su
tamako , siendo mayor el tiempo para quesos grandes. Voltéelos

diariamente.
La salmuera debe permanecer entre 10 y 13°C.

La acidez de la salmuera no debe ser mayor de larécidez del queso

y debe vegenerarse con més sal cuahdo.ie haga falta. EliMiqe la -
grasa. flotante vy hiérvala con la sal adicional cada 15 dias. Si
“la acidez es mayor en 5°D a la del queso, agrégueie sosa limpié

antes de hervirlo hasta que tenga 20°D = (2G,57).

3: Fara medir la acidez del queso, pese 9 g de queso y ahadale
100 ‘ml de agua destllada, muélalo pevfectamente y mida la ac1de*



9. MOLDEADD Y FREMNSADRO
a) MOLDEADOD

Con =21 moldeado 2] queso toma su forma y presentacidn comercial,
con la que se identifica el tipo de queso por su forma, se puede

decir que toma su personalidad (3,9,48).

Existen moldes cuadrados, redondos, cilindrices y rectangulares,
entre olros. Se les puede encontrar de plastico, aluminio, de
batrro, de cuero, de acero inoxidable, abiertos por ambos lados o
cerrados por el fondo. Veamos algunos materiales para moldes con

sus ventajas y desventajas en el cuadro No. 11 (4,8,25,27,42).

CUADRDO No. 11
VENTAJAS Y DESVENTAJAS DE LOS MATERIALES MAS UTILIZADOS PARA
' MOLDEAR LOS QUESOS

MATERIAL VENTAJAS DESVENTAJAS
ALUMINIO RESISTENTE CARD

FACIL DE LIMFIAR  SE CORROE CON CAL

Y DESINFECTAR LEGIA Y CLORO.
ACERD INOXIDAELE =  RESISTENTE MUY CARD

NO ES CORROSIBLE -

FACIL DE LIMFIAR

Y DESINFECTAR




-
MATERTIAL

VEMTAJAS

(continuacion)

DESVENTAJIAS

e

LAMINA GALVANITZADA

BARATO
RESISTENTE
FACIL DE LIMFIAR

Y DESINFECTAR

SE CORRDE CON

FACILIDAD

CARKRLZD Y FALMA

FLASTICO BARATO FRAGIL SE RAYA
FACIL DE LIMFIAR FACILMENTE Y ESO
Y DESINFECTAR DIFICULTA SU
LAVADU Y
DESINFECION
BARRO BARATO DIFICIL DE LAVAR
Y DESINFECTAR
FRAGIL
CUERD RESISTENTE CARD
DIFICIL DE LAVAR
Y DESINFECTAR
BARKAIU PUUU KESIS iENIE

AL LAVADD
DIFICIL DE LIMFIAR

Y DESINFECTAR
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e e e e e e

mart EVR 1AL ©VENTAJAS C DESVIENTAJIAS

(continuacibong

MADERA BLANDA BARATA DIFICIL DE
RESISTENTE LIMFIAR Y
DESINFECTAR

DA SABOR A RESINA

MADERA DURA RESISTENTE CARA

FACIL DE LIMFPIAR

F.V.C. ' BARATO SE RAYA CON
RESISTENTE FACILIDAD
FACIL DE LIMFIAR

Y DESINFECTAR

Los moldes de acerp inoxidable son los mas recomendables, pero

los mas caros.

- Los moldes abiertos se utilizan para quesos que necesitan poca
presifn si la presién es mayor.se envuelven con manta de cieloy
si es mayor aGn se utilizan moldes con fonde y manta de cielo

(25).
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b)) FPRENGADO

En &l proensado se desuera del § al 254 y ge le da consistencia a

la pasta (25).

Los quesos poco dcidos pueden aceptar hasta S50 Kg de presién por
Kg de cualada, mientras que los quesos muy &cidos aceptan como
maximo una presitn de 5 Kg por g de cuajada, parqgue en la medida
en la 4que aumenta la acidezr dela cuajada, ésta tiene menor

cohesitn (25},

Con el prensado se debe expulsar Gnicamente el suero, si el
prensado es  demasiadw se pierde bastante grasa y hasta pasta,

disminuyéndose sensiblemente el rendimiento (57).

La pasta antes de introducirse a los moldes puede hacerse en

bloque, en cubitos o desmenusada; caliente o fria (8,25).

8t la pasta se intreoduce al wmolde en forma de blogque el queso
retiene mucha humedad y aOn si es desmenusada, pero si se

introduce en cubitos de 1 a 3 ™ ne retisne tanto suero {(25).

§i se prensa la pasta caliente, los granos se unen perfectamente,
siendo deficiente la unién con la  pasta fria quedando agujerocs

-triangulares o fisuras (28).

La pasta excesivamente acida se une pobremente,;siendo 21 maximo
de acidez para una cuajada al cuajo de aproximadamente 35° para
que se una perfectamente.

Aliara bien, cuanto mas  4cida sea wuna cuajada al cuajo la pasts

Hueda mas >hameda4suave y elastica, mnmientras que la pasta scida.
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préclicamente no plerde suero. Tenga culdedo, durante el prensado
la pasta  se sigue acidificendo y wna pasta ligersaeente  acids

prarde converlirse al cabo de unas  hores de  prensado, en. une

pasta dcida (B,25,47).

{1) PRENSAS

Existen diversas tipos de prensas, unas muy caras perao muy

eficientes y otras muy baratas pero con ciertos problemas.

En el medio rural es posible usar las prensass

a) De tornillo

b) De ladrillo

¢} Retamoso

6. La prensa de tornillo es un poce cara pero peramite ejercer
buena presion, sin embaryo es necesarioc estar apretando de vez en
vez el tornillo para mantener el prensado. Se recomienda que el

tornillo sea cuando menos de una pulgada de graosor, la tuerca no

debg tener juego y estar bien centrada (ver fig. No.3).

- RENSADEToRMUO S PREABA DE LADRIUD
Fisura’No.Z . ’ Figura No.4



7. La prensa de ladrillo swecesiba poco espacio, pero su capacidad
di prensado es moy ltiniltada porgque el peso que se le pone en la
parte superior es la presion directa, la cual no puede ser mucha.
Debie  construirse de preferencia can madera dura y  sujelar

fuertencnte las colunnaes para su mejor conservacidn (8).

El ladrillo o pesa que se cologque encima, debe desinfectarse

perfectamente lavandolo e hirviéndolo {ver figura No.4).

8. La  prensa Retamoso, requiere de mayor espacio y el punto de
apoyo que va a la pared requiere de una fuerte instalacitn

(figura No.5).

Tiene la ventaja de que permite un prensado continuo y su

fabricacién no es costosa (8,31).

Generalmente se le coloca una pesa, la cual ge pone a diferentes
distancias sabre la barra de la prensa para aplicar mayor o menor

prensado (8, 21).

Mientras mas larga es la barra, mas gruesa debe de ser.

S61p debe +fabricarse con madera dura de alta resistencia.

i
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Figura No.S
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PREVSA RETANDSO



10, ENVASADO

Este ©s paso final para la elalboracisn del fqueso. Su importancia
radica en. la proteccidn que se e da al producto contra diversas

contaminaciones como polvo & insectos entre otros (45,74).

El envasadu puede hacerse con papel encerado, bolsas de plastico,
cera, parafina china, madera, manta de cielo, hojas de platano,

de maiz, de totomoxtle, de tapaqueso, de elote entre otros.

Con una buena presentacitn el queso seré& mads -apetitoso y su

consetvacion sera mayor (3,9).

En el apartado "Técnicas de Consetrvacién', incluiremos ventajas y-

desventajas de los materiales de envasado.



VI. ELABOROCION DE QUESOS

En gsta cecciin se ofrecen lus mnébtodos de elaboracidn de los
quesos frescos Mas  Comunes en  México, ios cuales estin
modificados a fin de aprovechar las técnicas que permitan obtener
mejor rendimiento a la leche y un gueso de mejor calidad

higiénica.

Estas recetas estan disefadas como recordatorio asi como una

guia para la elaboracitn de los quesos, en virtud de que son un

‘apoyc & los temas anteriores, mismos que debieron estudiarse

previamente, a fin de interpretar adecuadamente las indicaciones -
y fundamentar el criteric del quesero cuando desee adoptar cual-
quiera de las técnicas aqui propuestas o tomar algunas ideas para

modificar las propias.

En cada regi6n se elaboran diversas variedades de queso, aln

cuando tengan el mismo nombre y la misma presenta&ian. No = se
esfuerce en obtener un queso idéntico al de otra regién o de otro
Yquesero; esfuercese en obtener usted un queso de caracteristicas

constantes durante todo el afo.
RECOMENDACTIONES

Cualquietr cambiio . en algin punto de la técnica de elaboracién de

quesos, provoca cambios en el resultado final, es mas {ééil hacer

un queso diferente que hacer un mismo tipo de queso siempre.

[Apliéue las técnicas sin  variacion. . Aproveche sus PpPropias -

circunstancias y condiciones ambientales, con- las recomendaciones:

aqui expresadas, para que- usted elabore .un queso propio, que

“lleve su sello personals
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A, BUESO [M0LI0O

Este queso ez @l ods conncido  en México oy se le encuenira en
tado 81 territorio nacional, prodocidgndolo  principalmente  los

campesinos y pedquedos productores (4,6).

De la técnica utilizada para este queso deriva la mayoria de los
quesos frescos pexicanos, con ligeras modificaciones tanto en la
técnica como en la presentacién y son cunocidos como: Fronterizo,
Enchilado, Fresco, BElanco, de Hoja, S8Salado y Ranchero cuya
presentacibén es en tamaRos pequeros y los Jde tamafo mediano vy
grande quedan comprendidos: el Adobero, Arrobero, Huésteco,

Cotija, Afejo, Zacatecano, Fescal y otros (4,60).

El queso molido es un queso himedo, de sabor delicado  poco
salado, de consistencia suwave y textura granulosa; la pasta es
molida en petate ¢ molino de granos para darle esa: textura y

consistencia caracteristicas (4,60).
Este queso se hace de leche de vaca o cabra, entera o
semidescremada, 4resca o ligeramente Acida (por efecto del

cultivo lacteo} sh

INGREDIENTES :

Leche 20 1.
Cuajo liquido 1:10,000 ‘ ‘ 3 ml.
“Cloruro de calcio liquido al 50% . 4 ml. e
Cultivo lactico- 174 1.
- sal ' 7 50 a 100 g.

“h" UACH: Apuntes de industriaiizaciﬁn de lécteos. UACH. México.
1972. -
g Romo, F.: La industrializacibon de la leche en el medio rural.
CENALAC. INL. SARH. México. 1974.
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UTENSTLIOS =

Embuda de manta gruesa

Termbmelro bimebtidlico (opuional)

Jeringa de 10 ml.

Jeringa de 5 ml,

Olla de 25 litros de boca ancha

Cuchille grande

Molino de granos o metate

BRandeja de S litros con charola grande {(opcional)
Aros de metal de B a 12 centimetros de dildmetro
Pala de madera ancha

Quemadot o anafre

FROCEDIMIENTO:

1.- Cuele la leche en el embudo de manta. ‘

2.- Pasteuricela calenténdola a 63°C durante 307 minutos vy
enfriela inmediatamente en bafo maria con agua fria hasta que
llegue de F2°C a 34°C. ‘

3.- Fuera de la hornilla, agréguele a la leche el cultive lactico
agitandolo en forma de 8.

4,—~ Arada el cloruro de calcio con la jeringa de 10 ml. agitando
la leche en forma de 8.

S.— Adicione el cuajo con la jeringa de 5 ml. sin dejar de mover
durante 2 minutos y deténgala con la pala. '

4.~ Déjela reposar durante 30‘minutos.

7.~ Realice la prueba de prendido, golpeando un lado de }a alla,
abservando que la cuajada tenga una consistencia de {lan.

8.~ Corte la cuajada en cubitos . del tamako de un cécahuate

- cortandola con el cuchillo en forma vertical e inclinada.
10.-Muévala suavemente con la pala'en forma de zig zag durante 10 -

minutos, cortando logs trozos grandes verifique que se’




mantenga la  bemporaturas de 20°C a0 I4°C, en caso conlrario
calidtntela despacio hasta gque alcance dicha temperalura.

11.~-Déjela vrepusar Jurante O minuglos,

12, ~Comprira la cuajezda Juentes de la olla hacia wna orilla del
fondo.

i3.-Saque el wuero y sigala comprimiendo con cuidado hasta gque no
salga suero, no amase la pasta.

14,-Saque la cuajada, agréguele sal y amésela.

i5.-Muela la cuajada en un metate o moline de granes, una o dos
VeCces.

16.~Introduzca la cuajada en 1los aros del metal hasta el ras,
comprimiéndola lo mejor posible y saque el aro procurando no
romper la cuajada.

17.-Deje los quesos en una superficie inclinada para que escurra
el suero.

18.~-Estan listos para el consumo.

19.-Voltéelos cada & u 8 horas para gque se sequen.

RECOMENDACIONES

a) Antes de sacarlos para su venta, envuélvalas en Papel;
encerado. o

b) Almacénelos en un lugar frioc y sin corriente de aire.

c) Si desea conservarlo por més tiempo, contintelos volteando

cada 8 horas.

RENDIMIENTO ‘ T
For cada 100 litros de leche se obtienen de 12 a 13 Kg de queso’ -

Molido.
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TIENFO DE CONSERVYACION
De 5 a 7 dias,
FRIESENTACION

Cilindrica, de 20 g, 500 g v de 1 Kg.

ERRORES MAS COMUNES Y SUS CAUSAS

a) Putrefaccibébn - Contaminacién fecal: por manos, utensilios o
superficies sucias, por aire contaminado o mala
pasteurizacion.

b) Hoyes en el interior.- Contaminacién fecal: fermento
inadecuado.

¢) Hinchado del queso.~ Contaminacién fecal.

d) Superficie babosa.~ deficiente secado: lavelos con agua
salada y voltéelos cada 4 horas.

@) Mohos en la superficie.~ Falta de proteccion: léavelos con
agua salada, si no se ha cuarteado,.

3 Rcidez excesiva.r Demasiada humedad: Frense los quesos lo

mejor posible.

B. QUESD RANCHERO

" Este queso es una variante del queso Molido, con la
caracteristica de ser més seco, de sabor m&s ‘definido,

ligeramente més salado y de consistencia mas firme (4).

En 1la medida en ‘la que se-va secando adquiere mayor dureia_y

puede-conservarse durante mucho tiempo (4).
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Fisatde ulilizarse leche de vaca o
froceca o ligerasente - Avida o (por

(4,600,

INGBREDIENTES

Leche

Cuajo liquido 1:10,000

Cloruro de calcio liquide al S04
Cultivo lactico (de 607 a BO°DN
Sal

UTENSILIOS

Embudo de manta gruesa
Termémetro bimet&lico
Jeringa de 10 ml.
Jeringa de .S ml.

Olla de 25 litros
Cuchillo grande

Fala de madera ancha

Bandeja de .5 litros o charola grande

Aros de metal

Guemador

FROCEDIMIENTO

1.- Filtre la leche en el embuda.

vabra,

wfecto  dJdel

20

S

8
174
75 a 150

antera o descrenada,

cultivo 1&zticao)

litros
ml.
ml.
litro

gramos

2.~ FPasteuricela calentandola a &3°C durante 30 minutos vy

enfriela inmediatamente en bako maria con agua fria de 34° a

38°C.

h UACH: ob. cit.
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A Fuera de  la hornilla, agedguels a la  leche el cultivo
tachico agitando en forea de 8 y déjela voposar 20 ninutos.
4.~ fAfada el cloruro de calcio mientras agita la leche en furma
de 8, vun la jerinaa de 10 ml.

S.- Adicicne el cualjo con la jeringa de S ml. sin dejar de mover
durante 1 minuto y deténgala con la pala.

6.~ Déjela repuasar durante 43 minutos.

7.- Verifigque gque el suero se haya separado de la pared de la
olla.

8.- Corte la cuajada en cubitos del tamaho de un cacahuate,
cortéandola con el cuchillo en forma vertical e inclinada.

Q.- Déjela reposar durante 10 minutos, dejando que el suero cubra
la cuajada.

10.~-Mueva la cuajada suavemente con la pala en forma de 8
durante 30 minutos, cortando 1los trozos grandes, verifique
que se mantenga el suero a una temperatura de 34° a 38°C, en
caso contrario caliéntela despacio hasta alcanzar diche
temperatura.

11.~ Déjela reposar durante S5 minutos.

12.-Comprima la cuajada dentro de la olla hacia una orilla del
fondo.

13.-Saque el suero y siga comprimiendo con cuidado hasta que no
salga suero, si desea el queso mas seco, ponga la cuajada en
manta de cielo, envuélvala haciendo una bolsa y exprimala.

14, -8aque la cuajada, agréguele éal y amésela.

15.~Llene con la cuajada los aros de metal hasta el ras,
comprimiéndola lo mejor posible.

14.-8aque el arc procurando no rampetr la cuajadé.

"17.-Cologque los <quesos en un lugar fresco 'y Seco para - que se

sequen~durante 48 horas, voltedndolos cada 8 6 .12 horas,
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RECOIMENDAC TONES

2y fAnles  de dieponerlos  para s venta, snvudlvalos en papel
encerado.

LY Alpacenelos en un lugar frio sin corriente de aire.

<) 51 usted desea puede mesclarle a la pasta epacote, ajoas

machacados y chile ( en el paso 14).

RENDIMIENTO
For cada 100 1litros de leche se obtienen 10 Kg de queso

Ranchero.

TIEMFPO DE CONSERVACION

Un aho o0 m&s

PRESENTACION
Cilindrica de 280 g y S00 g.

" ERRORES MAS COMUNES Y SUS CAUSAS

a) Putrefacién.— Contaminacién fecal.
b) Hoyes Pedondos en el interior.- Contaminaci6n. fecal.

c) Hinchado'de queso.~ Contaminacion fecal, fermenteo inadecuado.
d) Superficie babosa.~ Deficiente secado, léve;us con agua salada
y voltéelos cada 4 horas. v L
e) Mohos en la superficie.f Fa}ta de protecciotn adecﬁada, lavelos

con agua salada, si no se han cuarteado.
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C. QUESO ANDgan0

Este queso es una variante del queso Ranchero en el que se le
adiciona adobo, da&ndole un sabor apelitoso cemejiante al chorizo.
Este queso es el resultado de una variacidn quesera realizada

durante un curso, mismo que ha tenido una gran aceptacién.

Fara este queso se emplea leche de vaca entera y fresca.

INGREDIENTES

Leche 20 litros
Cuajo liquido 1:10,000 3 ml.
HCioruro de calcio liquido al S0% -8 ml.
Cultivo lactico de 60° a 80°D 1/2 litro
Chile guajillo 200 gramos
Chile de &arbol o cascabel 100 gramos
Ajo . ) 3
Vinagre ' ©1/2 litro
Sal - : ’ 75 a 150 gramos.
Clavo 1
Orégano ‘ . 1 pizca
Canela en polvo S gramos

UTENSILIOS

‘Embudo de manla gruesa
Termimetro bimet&lico
Jeringa de 10 ml.

Jeringa de S ml. 5 -
‘Olla de 25 litros '

CQchillo grande
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Molino de granos, mwebtate o licuadora
Fala sncha e madora
BEandeja de S litros o charola grande

Olla de 3 litros
Aros de metal

Quemador

FROCEDIMIENTO

Realice las mismas operaciones del queso ranchero hasta el paso

No.14, continte con los siguientes pasos:

19.~Cueza los chiles de 2 a S minutos en poca agua.

16.~Muela los chiles con el clavo, ajo, vinagre, canela y sal
haciendo una pasta, agregando la menor cantidad de agua
pqsible para lograrlo.

17.-Mezcle la pasta con la cuajada perfectamente, amazandolas.

i8.~-Llene con la mezcla los aros de metal hasta el ras,
comprimiéndola lo mejor posible.

19.~Saque el aro procurando no romper la cuajada.

20,-Coloque los quesos en un lugar fresco y seco, para dejavlnsy
secatr durante 3 horas, estando listos para consumirse.

21.-S1 se desea consgervarlos pot mas tiempo, durante una semana

debera&n voltearse cada 8 horas para evitar su descomposicion,

secindose por ambos lados,

RECOMENDAC IONES
a) Antes de disponerlos para su venta, envuélvalos en papel
' encerado.’ .
b} i para su gusto, conservan uﬁ sabor demasiado avinagrado,v
reduzca la cantidad de vinagre, aqhque no es recoméndable

eliminarlo porque disminuye el tiempo de conservacidn.
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c) Almacénelos on un lugar frio sin corrientes de airoe.

d) 8i  por exceso  de humedsd  se deforman, amdselos y moldeslos
nuavamnente.

&) Agregue el adobo  segln su gusto, no se recomisnda agregarle

demasiado.

RENDIMIENTO
For cada 100 litros de leche se obtienen de 12 a 1% Kg. de quesa

Adobado.

TIEMFO DE CONSERVACION

Mas de un aRo.

FRESENTACION
Cilindrica de 250 g.

ERRORES MAS CDMUNES‘Y SUS CAUSAS

a) Putrefaccion.— Contaminacién fecal.

b) Cuarteamiento.- Secadn inadecuado, amaselo y moldéelu
nuevamente.

c) Insipido.~ Deficiencia de sal, amdsela y agréguele sal vy
moldéelo nuevamente.

d) Superficie babosa! Deficiente secado, lavelos con agua salada.
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D. GUESO FAMELA

Eele quess es el queso fresco por swoelencia, su sabor a leche,
2l croma delicado, su consisbencis blanda y cremosa y su textura
suave y elasbtica, lo hauven ser uno do loe quesns eds consumidos
en 21  territorio nacional, en especial en la zona centro, donde

se consumen principalmente quesos de sabot suave (4,9,60).

El gqueso Fanela es de conservacién corta, descomponiéndase
rédpidamente si no se contempla una rigurosa higiene, y absorve

los olores del medio.

Fara su elaboracitn se emplea leche de vaca, fresca entera o
semidescremada. El cultivo lactico que se emplee debe ser &ciduo,
conservando en un lugar $resco; este fermento debe ser de la

mejor calidad higiénicas,

INGREDIENTES

Leche ‘ » 20 litros
Cuajo liquido 1:10,000 3a 6 ml.
Clorurc de calcio:liquido al S0% : v 8 ml,
Sal de grano limpia o " 240 g.
Cultivo lactico de 70 a B5°D , 1/4 litro
UTENSILIOS

Embudo de manta : . -
Termémetro bimetalico
‘Jeringa de 10 ml.. ‘

Jeringa de'S ml.

g Romo, F.: ob. cit.
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Olla de 2 litros

Dlla de 25 1itros

Cuchillo laego

Fala ancha de madera

Ruemador

Dus escuirridores de pléstico para verduras.

PROCEDIMIENTO

1,-Cuele la leche en el embudo de manta.

2.-Pasteuricela calenténdola a 63°C durante media hora y enfriela
inmediatamente en ba®o maria frio hasta alcanzar de 324° a
3g°C.

3.~Fuera de la hornilla, agréguele a la leche el cultivo lactico,
agitando en forma de B y déjela reposar durante 5 minutos.

4.-Ahada 2]l cloruro de calcio con la jeringa de 10 ml., agitando
la leche en forma de 8.

S.~Adicione el cuajo con la jeringa de 5 ml. sin dejar de agitar
1a leche durante 2 minutos y deténgala colocando la pala en
el extremo.

&.-Dé jela reposar - hasta que la cuajada se separe de la pared de
la olla.

7.~Corte la cuajada en cubitos del tamato de una nuez
introduciendo el cuchillo en forma vertical e inclinada.

8,.-Dé jela reposar durante 18 minutos. Haga una salmuera con un
litro de agua (5% de la leche empleada) y 240 g de sal (12 g
por litro de leche empleado), poéngalos al fuego para
digolverlos y deje enfriar la salmuera.

- 9.-Mueva la cuajada suavemente durante 20 minutos, cortando los
trozos grandes.

10.-8aque 12 litros de suero (60%).

11.-A%ada la salmuera y mueva la cuajada suavemente, si esta se
ha compactado, cértela en trozos grandes vy déjela reposar

durante 15 minutos.
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1. -3aque la cuajada y colbyarela wobre los costos,

13.4Cmmprima susveazale la cuajada sin ronpetrla hasta que salygs
POCD SUEEO O pobiga un ceslo oobre obro Jurante dos horas,

8. ~-Voltee la cusiada sobre su aiseng cesleo y comprima suvavemnente,
gsacandu el  suero aixcedente o rologle  un gesto sobre  oleo
durarnle 8 Lwras.

1S.-Baque los quesos y coléquelos &n repisas a fin de  que
escurra el sueroe.

14, -Estan listas para ser consumidos.

RECOMENDACIONES

al Faoro antes de sacarlos para su venta, envuélvalos en papel
encerado o bolsas de pléastico.

b) Si desea un queso mas seco, caliente la cuajada en el paso 9,
eleve la temperatura muy lentamente hasta 40° 6 453°C,

€} Almacénelos en un lugar frio ¥y sin corriente de aire (extreme
la limpieza del local) para evitar que las bacterias de la
putrefacibn ganen terreno en el producto.

d)  Si usted desea en vez de agregarle sal é la pasta, adiciénele
azfcar, pero debe consumirse antes de 2 horas.

e} Voltéelos cada B horas.

RENDIMIENTO
Por cada 10O litros de leche se obtienen de 12 a 1S Kg. de quesa

“Panela.

TIEMPO DE CONSERVACION
"Si-el cuitivo lactico fue de excelente calidad, puede durar mas

de 2 meses tomando un sabor éxquisito.
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FRESENTACTON

Cilindrica de GO0 g, 1 Fg y S Kg.

ERRORES MAS COMUNES Y SUS CAUSAS

a) Futrefaccion.,- Contaminacion fecal,

by Agujeros redondos en el interior.- Contaminacién fecal,
fermento inadecuado.

c) Hinchado del gqueso.- Contaminacién fecal.

d) Superficie babosa.~ Deficiente secado, lavelos con agua
salada.
e) Cortera enlamada.~ Falta de proteccidn, lavelos con agua

salada, si no se han cuarteadao.

) Agusanamiento.-Falta de proteccién contra las moscas.

E. QUESO BOTANEROD

Este queso es un Fanela modificado al cual se le ha aWadido

durante su elaboraci6n alguna conserva, como chiles, cebollas,
zanahotias o ajos en vinagre, aceitunas, alcaparras, producfos
enlatados o cualquier otro producto que le de buen sabor y que no

se descomponga con facilidad (4).

El queso botanero se consume principalmente  en el centro del
pais; en las fiestas regioneles y decembrinas; este queso tiene

5

su mayor produccibén y consume.

Su conservacitn depende de los ingredientes- que se le aRaden,
siendo por lo general de la misma duracion que el Panela, excepto

si se le agrega hierbas de olor sin higienizarlas o jamén.



Fara la elaboracifn del queso boltanero  se eeplea leche de vaca
fresca,. entera o seridescremada. El cultivo laclico que se enmplee

debe ser de la mejor calidad higiénica 0.

INGREDIENTES

Leche 20 litros
Cultiveo l&ctico (Jocogue) 174 litro
Cuajo liquido 1:10,000 S ml.
Cloruro de calcio 8 ml.
Sal de grano limpia 73 a 125 gramos
Chiles en vinagre 500.. gramos
Ferejil 20 gramos
UTENSILIOS

Embudo de manta gruesa

Termémetro bimetélico

Jeringa de 10 ml.

Jeringa de S ml.

Olla de 25 litros

Cuchillo largo

Fala ancha de madera

Quemador industrial

Dos cestos de mimbre o palma de 2 litros de capacidad

Olla de 5 litros

PROCEDIMIENTD ‘

1.- Cuele la leche en el embudo de manta. -

2.~ ‘pPasteuricela calentandola a 63°C durante . 30 1minqtoé y
enfriela inmediatamente en ba%o maria frio hasta aicanzaf 34°

a 38°C.

h: URCH: ob. cit.
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Zo- Fuera. de la bornilla, agréguele a la  luche el jocoque
agitandola para que se meécle perfectanznte, Déjela reposar
durante 3 minutos.

4.~ ABada @l cloruro de calcio con la jeringa de 10 ml. agitando
la leche en forma de 8,

.~ Adicione el ruajo con al jeringa de 3 ml. sin dejar de agitar
1a leche durante 2 minutos y deténgala colocando la pala en
un extramo.

b.~ Déjela reposar hasta gque la cuajada se separe de la olla,

7.~ Corte la cuajada en cubitos del tama®o de una nuez,
introduciendo el cuchillo en forma vertical e inclinada.

8.~ Déjela reposar durante 15 minutos.

9.~ Muévala suavemente en forma circular o de adelante hatia
atras, durante 20 minutos, cartando los trozps grandes que
queden en el fondo,

10.~ Sagque el suero.

11.- Comprima suavemente la cuajada sin rompetla, hasta que salga
POCO SUBro. '

12.- Saque la cuajada y caoléquela sobre los cestos en forma de
capas (2 a 4 capas). Entre Capa y capa agregue la sal, las
chiles y hojas de perejil. .

13. - Comprima suavemente la cuajada sin  romperla para que se
acomode en el cesto uniformemante.

i14.~ Coloque un molde aobre otro, a las das horas invierta la
tuajada de los moldes, cuidando de no quebrarla.

15.~ Saque los quesos y coléquelos en repisas inclinadas a fip Jde
que escurra el suero. . '

.16{~ Estén listos para ser consumidos.
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RECOMENDAC LOMNES

ca)s Foto anbes  de sacarios  para su o vehta, envuelvalos en papel
encerado 0o en bolsas de plastico.

1) 81 uwlilizard perejil o hojas de olor, al enpezar a hacer esste
quesy déjelos  pamojando gen un lilro de agua vy una cucharada
de sal agregiandnlos en su momento (ver paso 12).

c) Almacénelos en un lugar frio y sin corrientes de aire.

d) Si usted desea puede envolver los quesos con perejil
higienizado a fin de que conserve la humedad y adquiera mayor

olor a petejil,

RENDIMIENTO ’
For cada 100 litros de leche se obtienen de 12 a 14 Kg. de queso

Botanero.
11EMFD DE CONSERVACION

De 7 a 20 dias dependiendo  de la -higiene y los  ingredientes

adicionados.

FRESENTACION
Cilindrica de 500 g, 1 Kg y 5 Kg.

ERRORES MAS COMUNES Y 8SUS CAUSAS

a) Futrefaccibén.~ Contaminacién fecal de: la paspa__p‘ de los
'ingredientes. o k

b)  Agujeros redondos.— Contaminacién fecai.

c) Hinchado del queso.~ Contaminacién fecal.

d) Superficie babosa.- Consumg tafdic, lavelos . con agua
salada.

e) Corteza enlamada.- Consumo tardio, lavelos con, agua salada.
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) Fasta enlamada.~ Ingredientes contaminedos, deseche 1los

GUESDS.

Fo QUESDO ARRUBERD

Este tipo de queso es una variacibén del queso ranchero, pero en
una presentacién grande, cilindrica de una arroba de peso (11 Kg)

de donde toma su nombre.

Se glabora principalmente en GBuerrero, Morelos y Michoacén. En

Jalisco se produce una variante: el queso Adobera, con la misma
ptesentacifin pero con ligeras modificaciones y, en el Norte del
pais se elabora el 4queso Frescal, también muy parecido al

- Arrobero (4).

El quesa Arrocbero es de consistencia semifirme, de olor delicado
ligeramente salado y de pasta himeda. Su sabor es tan apétecidu
que tal vez sea el mds consumido en la =zona centro de la
repablica y la capitaf, ademds de su zona de origen. Se le nombra
también queso Fresco, Frescal, Blanco, Sierra o ARejo sin serlos

realmente (4).

FPara elaborar este queso se emplea leche de vaca o cabraj fresca,
entera o  descremada. El  culbtivo lactico que se emplea debe ser

.acida y se debe mantener en un lugar fresco.

INGREDIENTES - )
Leche ‘ 100 litros
Cultivo lactico de &0° a 80°D 1 1/4 litro



Cuajo liquido 1:10,000 7 25 ml.
Clovure de calcio IO ml.
Sal 50 a 360 gramos

Faor olla de 25 lidros

Leche 20 litros
Cultivo l&ctico de 60° a 80°D ) 174 litro
Cuajo ligquido 1:10,000 S mi.
Cloruro de calcio & mi.
Sal 70 a 120 g.
UTENSILIUS

Embudo de manta gruesa

Termémetro bimetdlico

Jeringa de 10 ml.

Jeringa de S ml.

S ollas de 25 litros o una de 120 litros
Cuchillo largo

Fala ancha de madera

Quemador: industrial

Molde arrabers ( 11 litros) para ‘los 100 litros

Molde de 3 litros para los 25 litros

‘Hrensa

PROCEDIMIENIO ‘ v
Se propane maneaar volmenes de 100 litros tvaba;ando la leche en
forma sxmultanea o escalonada de 20 11tros. ' »

1.- Cuele la&a leche en el embudo 'de manta.
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asteuricela a h3°C durante  aedia hora Yy enfricla
inmedialamenle en bado maria con agua fria hasta aloanzar e
3L 8 IbCC,

e~ 8in regresarlo al  fuego, agréguele el cultivo a la leche y
mézclelo bien, dejérduse repozar durante 5 minulos. Tape la
olla para que no se enfrie.

4,.- Fosteriormente aRadale a la leche can la jJeringa de 10 ml, el
cloruro de calcio agitando en forma de 8.

5.- S8in dejar de mover afada con la  jeringa de 5 ml el cuajo,
durante dos wminutos y en seguida detenga la leche poniendo la
pala en un extremo de la olla.

6.~ Déjela reposar de 30 a 40 minutos y tape la olla,

7.- Intruduzca un cuchillo en forma inclinada en la cuajada,
levantandola un centimetro, no deberd romperse abservindose
los bordes redondeados y firmes; en caso contrario espere
hasta que ésto suceda.

8.- Corte la cuajada en cubitos del tama®o de un cacahuate,
cortindola con el cuchillo en forma vertical e inciinada.

?.~ Déjela reposar hasta que el suero cubra la cuajada.

10, -Muévala suaVemente con la pala en forma circular durante 20
minutos, cortando los trozos grandes del fonde de 1a olla.
Verifique que la temperatura continde de 32° a 36°C, en caso
contrario caliéntela poniéndola al fuego o agregandole poco a
poco agua caliente.

11.-Déjela reposar durante 5 minutos.

12.-Extraiga el suero.

13.~Comprima la cuajada suavemente hasta que no le salga suero.

14, -Desmorone la pasta y ayréguele la sal, mezcléandola con ambas
manos.

- 15,-Introduzca toda la cuajada tibia en el wmolde al que
previamente se cubrié en su interior con manta de cielo.

-

16.~Prénsela con una presion moderada durante 2 horas.
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17.~-Voliee 8l queso sin guitarle @l molde y  prense con una
presibon mayor durante 8 horas.

18.-Saque el queso del mnlde y Gnlele asceitle de linaza, pasta de
chile morita o cascabel, o simplemente sal.

{?.~Coloque el queso en  un lugar fresco, sin corrientes de aire
para que se seque durante dos dias, voltedndolo cada 12

horas, cuidando gque na se cuartee,

RECOMENDACIONES

a) Antes de sacarlos para su venta, envuélvalos en bolsas de
plastico o manta de tielo.

b) 8i va a trabajar volfmenes mayores de leche, es recomendable
utilizar una tina de acero inoxidable de doble fondo.

c) Fuede usted fabricar un. molde con FVC de ' 10 pulgadas de
didmetro y 25 centimetros de altura, hacidndole agujeros de
i1/4 de pulgada con una distancia de 2 a 3 centimetros uno de

otra, Este material tiene la Gnica desventaja de no soportar

golpes fuertes.

- RENDIMIENTO
For cada 100 litros de leche se obtienen de 12 a 13 Kg. de queso

.Arrobero.

TIEMFD DE CONSERVACION

De 15 dias a un mes.

FRESENTACION
Cilindrica de 11 Kg.



ERRORES MA5 COMUNES Y SUS OAlens
ay - Futreftaccidn. - Conlaminecidn fomal,
b Hinchado del quesao.— Contaminacion foecal,
¢y Agujeros redondos en el dnlerioc.- Contzminacign fecal,

d)  Agusanamiesnto.~ Falta de proteccion contra las moscas.

e) Superficie babosa,~ Deficiente sescado, lévelos con agua
salada.
+ Agrietsmiento-mal secado.~ Léavelos con suers hervido y

volteelos cada 8 haras.

g} Superficie enlamada.~ Falta de proteccién, lavelos con agua
salada.
h? Sabor amargo ~ Contaminacidn fecal - Elimine el quesa, puede

sar peligroso.

6. GQUESO AREJD

Este queso es una variante del quesa Ranchera vy del Arrobero,
siendo un queso de presentacitn cilindrica de 11 Kg,  seco,
salado, con sabor  penetrante, de consistencia fitrme Y

desmoronable (4,9,60).

El queso ARejo o queso Seco se elabora principalmente en Guerrero
y Morelps. La variacién més semejante es el queso Cotija, el cual

es producido principalmente en Michoacén y Jalisco.

Para su - elaboracitn se emplea leche ‘de. vata, entera o
semidescremada, fresca o acida. El cultive lactigd que se emplee

debe ser muy 4acido.
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INGREDIENTES
leche

Cultivo lé&ctlico (de 70° a 70° D)
Cuajo liquido de 1:10,000
Cloruro de calcio

Sal

Por olla de 25 litros

Leche

Cultivo lactico

Cuajo liquido de 1:10,000
Cloruro de calcio

Sal

L UTENSILIOS

Embudo de manta gruesa
Termémetro bimet&lico
Jeringa de 10 ml.

Jeringa de S5 ml.

5 ollas de 25 litros
Cuchillo largo

Fala ancha de madera
Quemador industrial

Molde arrobero (11 litros)
Frensa ‘

Manta de cielo

100 litros

1 174 litros
15 a 30 ml.
20 a 40 ml.

500 a 730 g.

20 litros
1/4 litro
3 aé ml.
4 a 8 ml
100 a 150 g.
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FROCED THIENTO

Se proponge manejar voloamenes de 100 1itros trabajando la leche en

forma sinul tinea o escalonada de 20 litros.

t.~ Cuele la leche en el cobude de manta.

2.~ Pasteuricela a 63°C  durante media hoara vy enfriela
inmediatamente en bato maria con agua fria hasta alcanzar la
leche una temperatura de 34° a 3I8°C,

2.~ 8in regresarla al {fuego, agréguele el cultivo lactico a la
leche y mezclelos bien dejéndose reposar durante 30 a &0
minutos, tapando la olla para evitar que se enfrie la leche.

4,~- AR4dale el cloruro de calcio con la jeringa de 10 ml.
mientras agita la leche en forma de 8.

5.~ Enseguida agregue el cuajo con la jeringa de 9 ml, sin dejar
de agitar la leche durante dos minutos.
Al transcurrir ese lapso, deténgala con la pala colocéndola
en un extemo.

.— Déjela reposar de 30 a 40 minutos tapando la olla.

7.~ Pasando ese tiempo debe observarse la separacibn de la
cuajada de las paredes de la olla, en caseo contrario espere.

8.~ Corte la cuajada en cubitos del tamalo de un cacahuate
cortdndola con el cuchilleo en forma vertical e inclinada.

?.— Déjela reposar hasta que el suero cubrabla cuajada.

10.~ Muévala suavemente con la pala en forma circular durante 20

minutos, cortando 1os trozos grandes del fondo de la olla.
Verifique que la temperatura continfGe de 34° a 38°C en caso
contrario caliéntela poniendo la fuego o agregandole poco a
poco agua muy caliente. Su acidez debe estar alrededor de 22°

a 28°D.

11.--Déjela reposar durante I minutos.

12.- Extraiga el suero.

{3.~ Comprima la cuajada.hasta que no le salga suera.
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14.~ Desmorone la pasta y agréguele la sal, mezclandola con ambas
manos.

15.- Introduzca la pasta tibia, en el molde al que previamente se
le coloc la manta de cielo.

16.~ Prénsela con una presion moderada durante 2 horas.

17,- Voltee el queso con todo Yy molde y prense con una fuerte
presion durante 12 horas.

18.~ Saque el queso del molde y untele aceite de linaza, pasta de
chile morita o cascabel o simplemente sal.

1?9.- Cologue el gqueso en un lugar fresco, seco, sin corriente de
aire para que se vaya secando, voltedndolo cada 12 horas
durante las primeras dus semanas y cada 24 horas durante los

dos meses siguientes.

Fosteriormente cada semana hasta cumplir el afo.
P

RECOMENDACIONES

a) Cuando maneje el queso debe evitar que se rompa o se cuartee,
para evitar que s& introduzcan los hongos y lo descompongan.

b) Lave el quesc con agua salada cada 3 6 O dias para evitar la
formacion de hongos y &l dia siguiente dnteles aceite de
linaza.

¢! Antes de macarlos para su venta, envuélvalos en manta de cielo
o en bolgas de plastico.

d) Si wva a trabajar voldamenes mayores de leche, es recomgndable
utilizar tinas de acero inoxidable.

e) FPuede ulilizZar los moldes con que elaboré el queso Arrchero.

f) Es Vvecomendable conservar este queso en lugares altos, ya gue

su olor caracteristico atrae a las ratas,
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RENDIMIENTO
For cada 100 litros de leche se obtienen de 7 a 9 Fyg de Queso

ARejo.

TIEMFO DE CONSERVACION

Mas de un aRo después de elaborarse.

FRESENTACTON

Cilindrica de 11 Kg.

ERRORES MAS COMUNES Y SUS CAUSAS
a) Putrefaccion.— Contaminacion fecal.
b} Sabor amarge.- Contaminacion fecal, elimine el gueso.

c) Agusanamiento.- Falta de proteccidn contra las moscas.

d) Sarna del queso.— Cepille la superficie y lavela con agua
salada.

e) Superficie babosa.- Deficiente secado, lavelos con ~agua
salada.

) Buperficie enlamada.— Falta de proteccidén, lavelos con agua

salada.

H. QUESO MANCHEGO

Este queso  se produce en el centro del  pais y sé le llega’'a
confundir con el quesp San Jacinto y el queso Chihuahua. = Su |
presentacidn es cilindica, pesahdo de. 250 g a 10 Kg. -Este queso s
eg de pasta firme y elastica de sabbr definido. Con la maduracién
~de m&s de tres meses su sabor se torna pénetrante. Se derrite éon‘

el caleor (42).



.
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Fara su elaboracibtn se emplea leche de vaca,

fresca, entera o

semidescremada. El cultivo que se emplea debe ser de excelente

calidad.

INGREDIENTES

Leche 20
Cultiveo acidificante (60° a BO°C) 1
Cuajo liguido 1:10,000 5
Cloruro de calcio S0% g
Sal fina 100
UTENSILIUS

Embudo de manta grueéa

Termémetro bimetdlico (de tcarnes)
Jeringa de 10 ml,

Jeringa de S ml. . q
Olla de 25 litros

Cuchillo largo

Fala ancha de madera

Qumador industrial

Molde para un kilogramo

Frensa

Manta de cielo

litros
litro
ml.

mi.
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PROCEDIMIENTO

1.- Cuele la leche en el embudo de manta.

2.— Pastericela a &3°C durante 30 minutos y enfriela
inmediatamente en ba¥o maria hasta que alcance 3I8°C.

.~ Agréguele el cultivo lactico y mézclelo perfectamente y tape
la olla, espere Z0 minutos.

4, Anada el clorure de calcioc con la jeringa de 10 ml. mientras
agita la leche en forma de 8.

5.— Enseguida agregue el cuajo con la jeringa de 5 ml. sin dejar
de agitar 1la leche en forma vigorosa durante un minuto. Al .
transcurrir ese lapso detenya la leche colocando la pala en
un extremoc.

6.~ Déjela reposar durante 40 minuwtos tapando la olla.

7. Pasado ese tiempo la cuajada dJdebe estar firme, realice . la
prueba de prehendido con el cuchillo, debiendose levantar la
cuajada 1 cm. sin romperse.

8.- Corte la cuajada en gubitos de ! c¢m. por lado, cvorténdola en
forma recta e inclinada.

2.~ Dé¢jela reposar S minutos.

10.~Agite la cuajada con mucha suwavidad durante 10 minutos,
levantando con cuidado - los trozos grandes del fondo,
cortandolos simultaneamente. Verifique que la temperatura de
la cuajada sea mayor & 32°C, en caso contrario caliéntela muy
despacio hasta esa temperatura.

11.-Dé jela reposar durante I minutos para afinar el grano.

12-~ngite l& cuajada nuevamente pero mas rapido, mientras aumente
la'temgeratuna de la cuajada 1°C cada § minutos, ya sea’
colocando la olla bajo el piloto (a fusgo lento) de la estufa
o agréguele agua hirviendo poco a poco (el agregar agua dard
un sabér més suavé) evite agregar demasiada agua, saﬁue elv

suero si es necesario.
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14.

15.

e
[

De vez en cuandu, saque un grano de cuajada y apridételo, no
debe romperse; tome un pubo pequeRo de cuajada y aprigtelo
despacio debe tener cunsistencia, abra los dedos, ocbserve que
e haya formado una masa cumpacta quedando los dedos marcados

Tehella, al separar los granos Jdebe observarse que sucede en
lug trozes vy no  grano por grano. En ceszo contrario continde
egilandu la cusiade hesta llegar a la consistencie busceda.

-Deje reposar la cuajede, mide le acidez de ésta, la cual Jele
ser de 25 °D. En caso conbrario espere la temperatura no debe
setr inferior a 30°C.

—~Una ver alcanzada la acider de la cuajada comprima la cuajada

wtrayvendo el exceso de suero.
-Corle la cuajeda en cubitos de @ a 2 om. por lado, espolvoree

la sal y mérclela sin romper Jog cubitos.

16, -Fonga la manta de cielo sobre el molde e introduzea los

cubitos en él. La pasta debe continuar tibia.

~

17.-Aplique wie presidn moderada duranie 2 horas.

18.-Voltee el queso, cambie la manta por una ssca y  limpia y

17

aplique una presidn mayor duranle B horas.

~Bagque el yueso y untele sal fina en sus paredes,

20, -Colque el gqueso en un lugar fresco, seco, sin corriente de

aire volteandolo cada 8 horas.

RECOMENDACIONES

&)l

-

Fara que tome mejor sabor, déjenlo  madurar de 15 dias a =
meses 2 una temperatura entre 1Z2° y 15°C (solo -es posible si
la limpieza fue rigurosa, de otra ‘manera el guese e
descompone). 51 se contamind en alg&h paso de su elabaﬁacién
o el cultive  lactico’ estabza contaminado su duracitn  se .

disminuye sensiblemente.
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c)

d)

e)

1es

81 en el paso 12 la lemperatura aumenta demasiado ripideasente
s forea una costra stave que  iepide que  desuere el grano
observandose cdno  se rompe fwbe al aprelarse; sagque la olla
del fuego vy agile la cuajada durante 10 minutos, v si la
cuajada ha tomado suficiente consistencia, siga con el paso
1%, en caso conlrario continfe el paso 12. 81 se prensa el
grano en  las condiciones arriba explicadas, la pasta serd
demasiado acida en los sin desuerar eficientemente y el queso

quedara quebradizo y se pegard en la tela.

En el paso 1¥, se puede seguir al paso 14 sin que haya
aumentado la acidez, petro tendrd un sabor menos penetrante,
mieniras que si aumenta a 25°D su sabopr serd mas penetrante,
tenga cuidado que antes del prensado no haya aumentado la

acidez, més de 3I5°D.

Si desea madurar los quesos el local debe estar

ascrupulosamente limpia,

Al sacarlos para su venta envuélvalos en pléstico adherente

(EGA-PAK), en manta de cielo o unte chile en su superficie.

RENDIMIENTOD

For cada 100 litros de leche se obtienen de 9@ a 10 Kg de queso

Manchego.

TI1EMPO DE CONSERVACION

M&s de un anw,

FRESENTACION
Cilindrica de 500 g, 1, 2, 2 y 10 Kg.
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CRRORES MAS COMUNES Y SUS CAaluAas

al
b)
)
d)

e)

1)
q)

h)

i)

i)

k)
1

m)

En

el

Nlor amoniacal,- Pulrefaccion.- Centaninacisn fecal,
Hinchado del queso, - Lontaminacion frcal,

Gabor amargoe.~ Contaminacidén fecal.

Agusanamiento. - Conltaninacion facal.

Granous blandos y claros en la corteza o en el interior con
olor amoniacal.-Putrefacci6n blanca~ Contaminacién fecal.
Agujeros redondos. - Contaminacidn fecal.

Superficie enlamada.~ Contaminaci6n por mohos, lave la
corteza con agua concentrada en sal y cepillelos,

Superficie babosa.~ Contaminacién pur levaduras, lave la
courteza con agua gsalada y cepillelos.

Superficie con polvo de queso {(Sarna del queso).- Lavelo con
agua concentrada en sal y cepillelos.

Sabor &acido.- Mal preﬁsado, véndalo inmediatamente antes de
que e cuartee y se endurerca el queso.

Sabor rancio.~ Contaminaci6n fecal o mala pasteurizacién.
Sabores extrafos.-— Contaminacién en el cuarto de
almacenamiento,

Cuarteamienlo.—~ Contamingcion tecal o excesiva acidez.

QUESD OAXACA

México se elaburan dos tipos de queso de pasta hilada,que sons

queso = Oaxaca y el queso Asadéro, El priméru_ se elabora.

'pvincipalmente en el centro y sur de la RepGblica mientras_que.el'

segundo en el Norte ¥y Centro. El qUesp' Asadero es mas suave y

hamedo, derritiéndose al calor mejor que El‘aﬁtEPiDF; el queso
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Uaxaca biesne un cuerpo més firne y  sus  hebras  tienen  sayor

consislencia y un wabor mas Jdefinido (4,9,31,42,57,40,73) fub

Evichen Jiversns  mecouds pera  la fabricacion  del queso Quvaca,
tales comw:  coulgar la cuajada peara aue $sta ce  aciditrique,
mezclar la  leche dcida con leche  fresca, agregarle  sustanciaes
acivuas a la leche, trapajar con la leche de la noche anterior
dejar aciditicar la cuajada en la tina, entre otros. En este
ditimo método se pracura mayor control bacteriano, pudiendose

pasteurizar la leche, agregandele el cultivo lactico, esperando

la acidificaci6n necesaria para un mejor manejo de la cuajada.

Debido a la variedad de procedimientos que es posible utilizar
para elaborar esle queso s6lo veremos algunas recomendaciones

para modificar la técnica aqui presentada.

El queso Oaxaca es de pasta firme y eléstica, la cual forma hilos
al desprender parte del cuerpo, se derrite con el calor, tiene un

sabor delicado y es textura lisa.

Para su elaboracién se emplea leche de vaca, fresca y descremada.
El cultivo lactico se emplea en grandes o pequeRos vollmenes,

pudiéndose agregar lactosuero (73).

INGREDIENTES

Leche k 20 litros
Cultivo lactico (de &60° a 90°D) de 1/4 a 1 litro
Cuajo liquido 1110,000 - .2 a4 ml.
Cloruﬁo.de,calcio - 3 a5 ml.

+ CCC,SC.: Manual de indusirias rurales, Centros Conasupo de
Lapacitacion, Y. L. Mexico. 1980.

g-Romao, F.: ob. civ.

v UACH: ob. cit.




100 a 1w g,

UTENSTLINS

Embudo de manta grunsa

Termntmetro bhingtalico (de carnes)

Jeringa de 10 ml.

Jeringa de S ml.

Olla de 25 litros

Cuchillo largo

Fala ancha de madera

guemador industrial

Focillo de 1/4 de lilro

UL1a Ue 5 litros

PROCEDIMIENTO

1.-

2.-

Colar la leche en el embudo de manta.

Hastericela, calentandola a 63°C manteniéndola a esia
temperatura durante 30 minutus.  Posteriormente coléquela en

bako maria frio hasta alcanzar de 34 a s6°C.

Sin regresarla al fuego agréguele el cultivo a la leche y
mézclelos bien dejéndola reposar 30 minutos, tapando la olla
para evitar que ésla se enfrie, hasta que alcance de 22° a

24°D (tiene un sabor y olor acido poco perceptible).

Afada el cloruro de calcio con la jerinoa de 10 ml., mientras

-agita la leche en forma de 8, _

En seguida agregue el cuajo con. la jeringa de 5 ml.'agitando

répidamente. durante 30 'seg. 'y deténygala INMEDIATAMENIE
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colocando la  pala =20 un extrergn,.  Evite que se2 despenuce la

cuajada.

L.~ Déjrla reposar de 20 a A0 minulos verificando que la cuajada

esté firme 0 se haya separado de las paredes de la olla.

7.~ Corte la cuajada en cubitos del  tamafo de un garbanzo

corténdola con el cuchillo en forma vertical e sncilliiadd.
8.~ Déje reposar la cuajada de 9 a 10 minutos,

7.~ Agite 1la cuajada suavemente con la pala durante 15 minutos
cortando los trozos grandes que quedaron en el fondo de la
olla. Verifique que la temperatura continGe de 32 a 36°C. en .
caso contrario caliéntela poco a poco hasta que alcance dicha

temperatura.

10,-Dé jela reposar 5 min. y verifique la acidez, debe tener de
26° a 28°D 'y la cuajada debe tener mayor consistencia-de tal
manera que ‘al tomar un pufio de ésta no debe desbaratarse al

abrir la mano.

11.-5i pasando este tiempu la cuajada no ha alcanzado esa
acidez, déjela asi hasta gque ¢l suero de la cuajada alcance
una acidez de 28°D (el sabor del suero es suavemente acido y

dulzén).

12.~Una vez alcanzada esta .acidez realice la prueba de fundido:
Caliente agua- en la olla de S lts., de.70® a 90°C. Agregue al
pocillo un pocwe de cuajada .y agua~céliente, amase la cuajada
con la cuchara o con los  dedos, trate de estirar la Paéta,

agbegue otro. poco de  agua calienke a la cuajada hasta que
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eela colire, i la cwajada eslira poco y ose ronpe, cspere 'y
)

siga haclendo asta progbha, <1 e producen bolltas Jde cuajada

en la superficie de ¢ela, verifigue la acidez, si  no es

mayor Jde 38°D, continde haclendo las pruacbas hasta que eslire
perfectanente con las parcdes lisas, enfriela y al abrir la

tira se debe observar hilos delgados.

13.~Cuande la prueba esté en su punto ideal, desuere y agregue 5
litros de agua caliente a toda 1la cuajada y pongale calor
baja a la olla. Amésela hasta que la pasta estév lisa
brillante y estire perfectamente. Saque la cuajada de 1la

alla.

14,-Estire la pasta hasta que tenga un grosor de 2 6. 3

centimetros.

15.-Métala en agua fria pasterizada (de O a B°C preferiblemente)

durante 5 minutos.

16.~Anude la pasta en  forma de bola o trenza, mientras le unta

sal a la tira. Deje 4que se enfrie durante 2 horas.

17.~Introduzca las  bolas del queso Oaxaca en bolsa de Pléstica a
la que "se anudaron las puntas, s&guele todo el aire posible,
ciérrelas perfectamente, sumerja la bholsa cerrada‘conteniendo
el gueso en agua caliente un instante a fin de yue esta se
adhiera perfectamente &l queso, si - el quesy  es -ﬁeﬁueﬁor
introduzcélo inmediatamente' deséués'en agua fria para QUe-no
pierda demasiado suero. O . envudlvalos en pléético~adhebénfef

(Ega~pak). L

18.~-Mantenga los quésns en refrigeracibn.




RECOMENDAC TONES

a)

b)

c)

En ocasiones las acides llega a estancarse o sube lentanente,
retardando muchas  horas la  elaboracidn de  esbte queso, ésto
sucde cuandoe  la leche contiene antibicticos que Slfeclan a

las bacterias l&acticas,

Lo gque convierte hacer es agregat suero acido de 1os quesos
elaborados el dia anterior, bhasta que alcance 32°D el total
suero., Deje reposar la cuajada 20 minutos y mida la acidez
del suaro del grano, éste debe alcanzar de ¥8° a 32°D vy

realice la prueba de fundido.

En vez de cultivo ldcticu puede usar sueru acidificado el dia
anterior, s6lo =i e almacendé higiénicamente, al igual que el
que se u%é en «l inciso anterior, este suero no debe tener
una acidez mayor a 85°D para que las bacterias lacticas estén

acltivadas.

Cuandu la acidez de la cuajada alcance 24°D la acidez sube
rapidamente, no descuide la acidez ya que si s mayor a 45°D

la cuajada se torna quebradiza o de consistencia babosa.

De sucederle 6ésto, saque la cuajada y cuélguela en una manta
de cielo de B a 12 horasy posteriormente panga la bolea bien
cerrada en una mesa, coléquéle una tabla que cubra el saco y

colbque Un‘objeto que pese de 5 a 10 Kg. durante 2 horas.

Transcurrido  ese  tiempo, bata perfectamente la  cuajada
agréguele sal, meta la cuajada en moldes cuadrangulares de 1

a2 kKs. y - prénselos con una presien de § a 8'Kg., par Kg. de



e)

£)

g)
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cuajada durante 12 horas,  ObLendresnos asi el queso seco de

Chiapas.

Fusde empezar  a Leabajar con leche dcida (24°D) o con leche
scida (de 40° a 60°D) mezclada con leche fresca de (16 a
18°D) donde el resuliado de las dous leches de una acidez de
24°D, la leche &cida debi6 estar pasteurizada y sembrada con

cultivo lactico.

También se puede cuajar la leche fresca, cortarla y colgarla
la cuajada hasta que el suero que escurre alcance los 28D

(previa pasteurizacién e inocculacién de cultive lacticol.

En el salado puede agregar la sal en el agua caliente para
integrarla mejor a la cuajada aunque existe el inconveniente

de tener que usar mas sal.

Debido a gque las bacterias lacticas contintan activas,
acidificandao el queso, si no se refrigera inmediatamente el
queso va perdiendo sabor y elasticidad y su conservacion se

reduce notablemente.

RENDIMIENTO

Por cada 100 litros de leche se obtienen de 9 a 12 Kg de queso

Daxaca.

TIEMPO DE CDNSERVAEIDN

En refrigeracién 1 a 3 semanas.

Sin refrigeracioén de 2 a 5 dias.



PREGENTACION
Bola de 500 gy, 4, 2, 3 y 1O Kg.

Trienea Jde 200, G300 g3 vy 1 Kg.

ERRORES MAS COMUNES Y SUS CAUSAS

a) QOlor awmuniacal=- Futretfaccion v

b) Superficie babosa~ Contaminacién superficial (lavarles con
salmuera concentrada).

c) Sabor amargo.- Contaminacitn fecal.

d) Olor 4cido y penetrante, pasta dura y derrite poco con el
calor.—~ Excesiva acidez.

&) Olor suavemenie 4&cido, pasta blanda y con adherencias y

derrite poco con el calor,.~ Deficiencia de acidez.

J. QUESO BLANCO LATINOAMERICANO

Este queso originario de Perd, se ha extendido en Centro América
y Bud América, siendo &l mayor productor, Argentina. En México se
elabora escasamente para el mercado capitalino, con el nombré de

queso Blanco o queso Sierra (57).

El queso Blanco Latinoamericano tiene un sabor  suave, poco
salado, de consitencia granulosa y texlura desmoronadiza. No se

derrite con el calor.

i

Para su elaboracién no Se cuaja con cuaju, sino con vinagre o
jugo de frutas 4cidas y calor. Se presenta en forma de pequeros

quesos de un cuarto de kilo.



Para este queso se

senidescrenada,; - pura

desea aua sabor).,

INGREDIENTES
Leache
Vinagre

Sal

aaplea lacha

- fermentada

Cultivo lactico 60° a 80°D

UTENSILIOS

Embudo de manta gruesa

Terntmetro de carnes
0lla de 25 litros
Pala ancha de madera
Taza mediana

Manta de cielo

Molde de queseria cilindrico

alto
Frensa
Charola. grande

Quemador

PROCEDIMIENTO

tbimetalico)

dee 16

e vaca o webra,

con cullive

20 litros

173 litro

100 a 150 gramos
1/2 taza

1.~ Colocar la leche en el embudo de manta.

2.- Caliente la leche a 82°C (a punfov de. herVor) ngitandn :

suavemente,

vribera

tm. de diametro por 20 de

0

de yogurl (i oe
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Aygrague 21 vinegird  aylbado ouy  guaveasnba,  la loche se
cortara inmediatamenie, conbtinie agitando suavenents durante
A=

I3 minutos, con la hornilla apagada.

Déje reposar la olla apzgada a2n badho waria frio durante 20
minutos,

Decante el suero y vacie la cuajada sobre una manta de cielo
y déjelo escurrir durante 30 minutos.

Haga wuna bola girando la cusjada en la manta y exprimala con
stavidad hasta que no suelte suero. Fonga la cuajada sobre la
charola y espérzala.

Espolvoree la sal y el cultivo lactico y amase la pasta hasta
que se enfrie procurando que no queden grumos grandes.

ronga manta de cielo en el molde y agregue la cuajada.

Prense a una presion durante 24 horas.

lu.-Saque el queso.

11.-Almacénelos en un lugar frio y seco sin corrientes de aire.

RECOMENDACIONES -

a)

0)

cl

d)

Si se ‘desea, puede pasteurizar su leche y agregarle cultive
lactico hasta que ge acidifique, entonces  necesitard menos

vinagre.

La leche no deberd herviry, ni permita que se queme en el

fondo porque tomard un sabor a cocido

Después de sacar la cuajada de la olla extreme las medidas de
higiene pues si se contamina con materias fecales rapidamente
se descompone. 5 :
8i se prensa la -cuajada caliente o no la amasa, el 4ueso

quedara duro.



RENDIMIENTO
For cada 100 litros de leche se oblienesn de 10 a 12 Kg. de queso

Blanco Lalinamericano,

TIEMPO DE CONSERVACION

De | a 2 zemanas y si lo deja secar aikeéndolo, hasta 6 meses.

PRESENTACION
Cuadrada de 500 gramos
Cilindrica de 200, 500 g.

ERRORES MAS COMUNES Y SUS CAUSAS

a) - Putrefaccion.— Contaminaci6n fecal.

‘b) Hoyos en el interior del queso.-~ Contaminacién fecal.

c)  Hinchado del queso.~ Contaminacio6on fecal.

vd)r Superficie babosa.~— Deficiente secado, ldvelos con agua
salada.

&) Moho en la superficie.— Falta de protecciébn adecuada, lavelos
con agua salada. )

3 Agrietamienio por secado excesivo.— Introd@zcalos en suerg
hervido unos minutos {no resisten mucho tiempo - de

conservacién posteriormente).
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VI, CONGERUVACIDN DE 105 QUEBCS FRusiius

Liistun diversss  circunstancias, que  puaeden alargar o reducir la
vida de un queso, desde las rcaracteristicas propias del mismo,
Iomo acidez, humedad vy 1la rortera enbtre otras, 1 tipo de
micrgarganismnos qua  se desarrollan on ¢l hasta el manejo do les

quesos (1,14,16,25,42,45,62,72,73).

En el comercio se consumen quesbs con  caracteristicas  ya
aceptadas, pero ésas no siempre indican " si el producto es
consumible o no. As{ un queso muy &cido por bacterias lacticas ne
siempre resulta de buen agrado a muchos consumidores, mientras
que un quest cantaminade por bacterias de un  animal enfermo,

puede ser peligrose aunque esté fresco (1,14,42,48,51,61),

A. FACTORES RUE INFUYEN EN LA CONBERVACION DE 108 RUESOS

Los quesos una vez elaborados, pueden mantenerse en buen estado
para su consuno, durante unos dias o akos, dependiendo de
diversos faclores quea van actuar sobre el producto

(1,42,62,72,73).

1. HUMEDAD
2, saL o
3. ACIDEZ | o
4, TEMPERATURA '
5. FORMACION DE CORTEZA
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1, FLHEDAD
Es &l factor m&s inpourtante en la conservacién de quesos,

Un ques himado permitird 8l crecimiegnto rdpido Jde las bacterias
que contenga, €n uncs cuanlus dias la acidez habrd llegado a su
maximo, cambiando las caracteristicas de la cuajada

(1,8,24,25,50).

Este es el caso del queso Cotija. Cuando se deja acidificar a un
maximo, toma un olor Scido nausebundo (no putrefacto) por la gran
acidez de los lactobacilos, posterioraente baja la acidez y
aumenta al aroma, adquiriendo un penetrante olor, caracteristico
de este producto. Este queso es uno de lus pocos de sabor fuerte
que tenemos en México y su aﬁejémienta es de varios meses, hasta

adquirir ese aroma que lo caracteriza.

8i la humedad es menor, las bacterias sge desarhollan con
dificultad, comu en el caso del queso ARejo, el cual desarrolla -
un olor menos penetrante vy mantiene una consistenéia mas firme,
la técnica de elaboracién es idéntica al queso anteriaor pero se

aneja con menor humedad.

8i la humedad es wmenor adn, como es el caso del queso Bierra la
evolucién del crecimiento bacteriano es lenta y aln conservando

cierta humedad su conservacién ec muy largs {1,7,62).

En los quesos secos desde su prensado, se detiene el crecimiento

bacteriano y su duracién es muy larga (65,67).
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Los casos  anteriores oson ejzioplo Jde quesos donde se busca

desarrallar acidez, aunado a la dosecacisn.

En el caso idel quesso Polidno, cuya bhoanedad  indcial es tan alta
cono el queso Cotija, se desecha cuando su acidez‘es Jenasiada,
por lo gque se recomienda seguir aflejando el quesu en un lugar
higiénico, voltedndolo diariamente, para que se seque y adquiera

un fuerte sabor. 51 se desea puede prensarlo y dejarlo aRejar.

En el caso del queso Panela, si la humedad es muy alta le sucede
lo mismo que al quesa Cotija, pur lo que se desecha debido a que
esa acidez no es caracteristica del gqueso, sin embargo puede

afejarse con buenos resultados.

8i se elabora queso FPanela con poca humedad 'y lo voltea
constantemente, puede tomar un sabor diferente, parecido a log
quesos europeos al cabo de 15 dias.

Los quesns DOaxaca y Asadero, pueden ser afejados y tomar un

agradable sabor después de gque haya pasado su méximo de acidez.

Ze HAL
'

Esta substancia ademés de resaltar el sabor del queso, también
captura agua y actta sobre las bacterias retrasando su
crecimiento (1,42).

Un queso poco salado pérmite mayor crecimiento de cualquie?
bacteria, mientras que un queso muy salado detiene sensiblemente
el crecimiento bacterianoy sin embargo las bacterias fecales son

mas resistentes que las lacticas (1,6,42).



141

Un  quesa BECO, salado . y.. Acido, pusde conservarse CAasi
indefinidamenle; sz han encontrado rastros de queso =n las tumbas
de los  Ffaraones egipeios con mas  de 7000 aRus de  antigueded

14,407,

3. ACIDEZ

bste es otro factor de gran importancia, como puede obiservarse

est&d estrechamente pelacionado con la humedad (1).

Las bacterias Fecales no toleran tanto la acide: como las
bacterias lacticas, sin embargo mientras se llega a la acidez
ideal para impedir el crecimiento de la mayoria de las bacterias

fecales, se pueden producir las fallas del queso (1,6416).

En los quesos donde no se desea que aumente mucho la acidez como
con el gqueso Sierra, se observa que con poca humedad no aumenta

mucho la acidez perc permite que las bacterias fecales crezcan

bien (42).

4. TEMPERATURA

Recordemos que las bacterias lacticas como las fecales crecen muy
bien a ‘temperalura ambiente, sin embargo "a una temperatura que
oscila entre 8 y 12°C, las bacterias fecales -crecen mas

lentamente.

Existen algunas bacterias de la putrefaccion que crecen bien en

frio, sin embargo su velocidad de crecimiento es menor que el de
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las bacteriag  lodctices ouandu  la pasta Se encu@Sneeas suoludy pJur
cmtd tazin 1os queeos  dJdeben mantencere2 el anbilentes frios (8° a
127061 (67).

Y. FORMACION DE LA CORTEZA

La corteza impide un rapido secadu de la pasta y proteje al queso

contra la formacion de hunygos (1,42).

La corteza se forma en gquesos de pasta al cuajo bajo la accitn de

la prensa y se reafirma en el secado en la bodega (1).

Sin embargo no debe forzarse demasiado répido su formacién porque
el queso puede agrietarse, En los primeros dia; debe ser su
formacitn -lentay, agregéndole suerco o agua salada, asi comno
dejarlo secar y voltedndolo cada 12 horas, si la curfeza se forma

demasiado répido (23).

También se le puede untar una pasta con chiley, a fin de forjar la

corteza y protejerla contra algunos insectos (42).

No es deseable una corteza demasiado gruesa que provogue pérdida

de peso y de la pasta consumible (1,25). . '

B. TECNICAS DE CONSERVACION
Una wvez conociendo . los factores més importante para la
_conservacibn, reconeniamos que se canserven mejor los‘quesos con

(1,25,42):
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- BAJA HUMEDAD

- MAYOR ACIDEZ

- ALTA COHCENTRACION DE SAL
- BATA TEMFERATURA

~ ALMACENAMIENTA

- UNA BUEMA CORTEZA

Ademds de pasterizar la leche, se requiere agregarle un cultivo

lactico y evitar cualquier contaminacién practicando

higiénicos y apoyandose en instalaciones apropiadas.

Con esto, los quesos que se aobtengan no tendran que

habitos

ser .

desechados. Recuerde que la mayoria de los problemas soun causados

por las bacterias fecales y los hongos.

i1 embargo no siempre deseamos un quesu muy scido, seco, salado .

y con cortezaj por lo que tendremos que apoyarnos. en

medidas de conservacibn del praducto.
Veamos algunas técnicas :

1. AIREADD
2. ENCENI1ZAUU

3. ENCHILADD

4. SALADO

&.  ENBARRADO

6. PARAFINADO Y. ENCERMUO
7. ENBOLSADO

8. ACEITADD

. :NﬂHNIHUU‘

10. UTROS.

otras

Sy
g
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1 AIREALY
Agn cuando el qunoo no tenga una corieza evidente, se requiere
formar una  capa con  menor twmedad que depida el facil acceso de

las Laclerias hacia el interior de la pasia.

Esta corteza debe permitir que la humedad pueda salir del centro

oe Lta pasta hecia afueras del queso (1),

En las bodegas se voltean los quesos cada 2, &, B 6 12 horas para
que no  pietrdan la corteza, colocédndolus sn repisas que  sean
faciles de desinfectar. La humedad en las bodegas no debe ser

demasiado alta para que peranitas el secado del queso (23).

En las casas campesinas es comln observar los "zarzos", que son
un tejrda de mimbre o palma formando una superficie plana, la que
cuglga del techo donde se colocan 1os quesos para su secada, sin

tener que voltearlos constantemente.

2. ENCENIZADO

Cuando &1 queso no  tiene corteza por ser muy hGmedo tiene una
corteza poco firme, se reguiere simular una corteza con alguna
substancia que pﬁoteja el quesy, comp la céniza, principaimente
de madera dura o matbrrales de madera dura, los cﬁales dan uua
ceniza con. cierta consistencia y permiten cubrir al quesy contra
insectos y hongos de maneré eticiente.

bepe culdarse que la cenize no sea de una madera que dé algin

sabor desagradable (3),
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3. EMCHILADO

Eota Loéchiva & utiliza para darle agradable presenbacidn  al
queso y para ahuyentar a las moscas, sin embargo la pasta deue

swr muy picosa Yy gruesa para lograrlo.

Una pasta hecha con wmucha saly, ajo Yy vinagre no permiie

facilmente el desarrollo de hongos, bacterias o insectos.

4. SALADD

kEsta técnica es muy utilizada en quesos con buena corteza y evita ‘
la tormaci6n de hongos, insectos y bacterias, pero puede provocar
una répida - formacién de corteza cuarteando el quesc. Se sugiere
e practique en quesos duros y que se desee un salado intenso

solamente (1,42).

5. EMBARRADG

Esta técnica es poco empleada. Lonsidere que no todo el barru es
propicio para proteger el queso sin transmitivle sabcresvextnaﬁus

(D)

Existen barros que no huelen mal, que se adhieren bien-al gqueso y

algunos le mejoran el sabar (3).
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Realice wna pruvba con  wn qu2s0 Yy cuid@ ES2 HaY&  B@wauy
pertectamente gl Larro quatelo vy raspelo, huelalo 'y sy su olor es

agradanle pruebelo.
v confunda el lodo con el bharru.

tara vesintectar el barro Yy furmar una pasta con é1, muglaio
perfectamente y agréguelo a agua hirviendo poco a poco mientras
agita con firmeza la mezcla, hasta obtener una pasta espesa. Una
veez fria la pasta, aniela a 105 quesos (especialmente a los que
tengan una corceza lisa) y dejela secar. Agregue nuevas capas i

liega a agrietarse.

& PARAFINADD Y ENCERMuG

kEsta técnica se usa para diversos tipos de queso, principaimente

en los quesos Crema de Chiapas (4).

e requiere que la parafina nu dé un sabor desagradable al queso,

por lo que se usa la "Parafina China” y otras .

- e calienta la paratina o la cera y se introduce el queso hasta
la mitad, se deja el queso volteado para que se enfrie con el
aire o se introduce la parte parafinada en agua fria y se

introduce nuevamente la porci6n no parafinada .
e deben dar dos o tres Lakos.

El inconveniente de ésta técnica es que encubre las fallés‘Qel

‘gqueso hasta que se les quita la cera o parafina;
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la paratina 9% m4s- barvata que  la cera,  pero ésta altioa no le
inpregna ningdn  sobor Jesageadable, ni ose adbiere a  ba pasia,
pudlendo rebicrarse: con Faciliaan y uwarte ueyor presentacibon  comno

e JO EAanur,.

/. aMBULSALU

Lus gquesos humedos pueden 1ntroducirse el  bolsas de plastico,
para evitar contaminaclones, esta tecnirca se utiliza también cun
cualquier otro tipo de queso, pero si la corteza llegé a
contaminarse, pueden desarrollarse diversas bacterias y hbnsus

(42) .

be recomienda embolsarse pocu antes de que salga al comercio.

8. ACEITALU

Fara evitar una répida formacion de la corteza e 1mpedlr el
gesarrallo de ﬁangms en la misma, se le unta al queéé, aceite ue
linaza comestible (no es facil de consesuir) la cual no se
enrancia, aunque proporciona un Sabor a petace o ra LUrilEed, por

lu que se recomienda s0il0 para quesos grandes .

2. ENMANTADO
lampien es -comun envolver al queso grande en manta-de cielo para-

fortalecer i1a curweca cuando no haya tomado el grosor necesario,.

FOUACH: Apuntes Ge 1NOuSTrlallzaciul Uy LldauiwUs. WHWN. FEK1C0,.
1974 ' ) '
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Aaungue en los Suesos pequenos no es reconendable T por grandes

perdidas de la pasta.

10, Uiruy

He puede uwsar entre otros materiales, la madera, la cual es cara
porque debe ser de buena calidad para no inpregnarle sabores

resinosos al producto (3).,
Hojas de diversas plantas, comu:

HOJAS DE FLATAND
HUJAS DE Meac
HuoHS DE EtUIE
HOJAS DE (APAULESU
TLUMOXTLE

Esvas hoJas auemas ue Lar ulle agrausble presentacidn permiten la
transplracion uel yuesw, pero precuerde -que deben de lavarse

perfeclamente para no contaminar el producto.
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VL. POLLMY Y poraiud v LAIUNES L LUY UL

vurante la  elsboracitn de lus quesus pusden exislir nunerosos
accidentes, neyligencias o fallas de calculo, rwsultando uwia

Fantd (e Caracteli1iSTICas QlTeIHIlES & Llds Yue DUSCAMUS,

Eh aigunos casos podemos recuperar parte de estas caracteristicas
awique con  pérdidas importantes de grasa y caseinay, en ottras a
veces debemos hacer otro Lipo de 4queso, pero en ocasiunes se

requiere eliminar €1 producto.

Las fallas en la elaboracibén de 10s QUES0S Suli ayuellas Por ifas
cuales, el producto terminal no tiense 1as caracterislicas
UESEAURS ﬁel queso esperado, pero es perfectamente consumibie.
mientras que los detectos por contaminacién de los quesos son los

que no permiten su comercralizalrildin u wunsumd.

e LRD FRLLAS BN LA ELABURKACION DE LOS QUESOS

En cualquier pasc de la elaboracion ue Los quesus, &@s pusible que
se inicie wun problema que puede repercutir inmediatamente o més
tarde. Es cierto que los cuidados  son caros, pero resultan mas
caros cuando se tiene que desechar el producto o venderse més

barato.

tiuchas de las fallas del queso pueden darse por ignorancia, pers
es  lamentable que sucedan por . desidia. No ~arriesgue su
reputacién, que lo conozcan por los delitciosts quesos que usted

haga.
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tristen nuperosos Yipos de fallas, poro verzeos 1os M4 conunes,
gue de  alguna foroma ya estin tratadas en el texio; poro agui se

gfracen en 21 cuadro fMlo.rd,

bB. DEFECTOS POK CUMIAMINAULUN De LUS QUESOS

Los defectos més comunes de los quesos, son producidas por falta
de higiene, sobre todo pof tacterias fecales, posteriormente por

moscas y finalmente por hongos.

Fara recuperar un producio  defectuusa habra  de elimipar gran
parte de la pasta, s1n embargo en La mayoria de las ocasiores
falbird que eliminar todo el quesu, aungque algunos efectus de d@stas

enfermedades pueden eliminarse temporalmente.

Los defectos de los quesus dependen oucho de las‘ condiciones
ambientales, sobre todo de la temperatura y la hunedad. Aungue
muchos>ée ‘pueden eliminar con la pasterizacién de la leche, lés
ocasicnadas por los honguos serdn la causa maés comun vy la que
provogque mayores pérdidas, requiriendo desintectar el lugar de
trabajo y almacenamiento y vender lo antes posible después‘de
¢lavorar los quesos a pesar de los riesgos que esto implica

(cuadro No. 13).
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FALLA LHUSH neRUIY EFeLTG

; va leche se tuaga al excesive Vempo Si coaiehzd a cuajarse Btenga queso Creaa ;
E pesteUrizarse para pasteurizar, antes o aiansr oLy oe Lhilapas i
b (Leche acida) entriela a A"l y aratd ef ;
E I de cul'tivu lactico y i
E 08J€58 ACLOINICT, 3 LOVAIYE Yuwsl NIANKD ;
© alcanab ass de los 80°C i
E’ agregue vinagre hasta que i
E cuaje perfectasente y i
E siga calentando hasta B2'C I
! {
Luajada sin acidez Cultivo defectuoso. Agreque suero dcido Consusa peco después =
: ) Presencia de antibid- a la cuajada , el queso o puste pro-
: ticos. ducirse sy putrefaccitn,
, ' g
. Luajada sy cida Exceso de cultivo léc- Desuere insediata- Pasta auy eléstica y i »
B tico. sente y agregue ' blanda, Bi es éx:esi- ‘
' Bacterias muy vigorosas aqua fria va la acidez se cor= - % |
vierte en quebradiza. i




el fan BUMUNES BN LA ELABORACION DEL QLEE0
{CENTIMEAC IO
FRLH TAUSA REHEDID EFECTO

Ludjadd suy 0fanud LUaJo ve pixy poder, Lorte 1a cuajada y 81 sa trata con
Daficiencia de cloru- aspere unos ainutos y ca- cuidado, la pérdida
ro de calcio, lidntela con extrese de grasa es ainima,
Leche caliente o cuidado y si suelta cyalquier brusyuedad
fria pucha grasy, déjela acidifi~  proveca wna péndida
Leche de cabra o car en la olla y cuanwo se 1EOTTANTE ge grasa,
de borrega -haya toreado la cuajada,

vidrtala con cuidado & un saco

sale la pasta y prénsela

ton suavidad .«
Leche fria . Cbriela y caliénte- Veritique que la acidez

la suavesente , sed la buscada, :

: §
|
E i
E |
E !
-
. i
de santa y cuélyguela. '
I . ] Cuando haya tosado consistencia l
E ;

Grano muy seco . Excesivo agitado o ca- Enfrie la cuajada i quedaron euy secos

(Pmduée unido imper- lentado y prénsela con los grancs se unirén

fectol, ‘ nreen . | UBTEL Wsdm v




FALLAS HMAS COMUMES EN LA ELABCRACION LEL QUESO

(CORTIILIACTTND

FALLA

CAREA

ReHEDI0

EHEUID

Folvillo ldctico,
{se ghservan peque-
fisisas granos de

cuajada en el suero)

Hanejo brusco de ta
cuajada, dura o blan-
da.

Batida al corte de la

cuajada.

Al desuevary filtre
el suero ton um

zanta fina y cuél-
guela o cosprisa la

bolsa que lo contenga

Pérdida en el rendi-

siento del quesero,

La pasta en el pren-

Deficiente prensado.

Prénselo con sayor-

i

8i no se renedia répide

s¥lo no se e {uerza. s¢ acidifica,
Pasta sy écida y seca Binelo con suero tnido defectuosa.
fresto y caliente
Pasta suy fria. si el queso es pe~
que®o califntelo.
m wy hizedo, Manejo deficiente de Prense nuevasente los Cuide la huzedad de

(Punde acidificarse
desasiado) ,

1a cuajada,

Prensada deficiente.

fuesos usando sayor
presifn.

8i la acidez inicial del
quesd s alta, prénseia con

sucho culdada o se botard

1a pasta fuera de los soldes,

su producto para que

no quéde denasiad& seco




FALLAS MAS COMUNES BN LA FLABURACION nEL Gusi
{anrpacion

LA rHI5A RESEDI0 eFECTO

Pasta #uy seca - Cuajada con acidez faase o meela 1a cuaja- Oblenga quesos Ranchero

my alta, trabajada da con un puco de suerc,

a un calor puy alto,

Buesos auy ahejados, Bahe con suero salade, Queso con aucho sabor
y arosa,
Gueso diticil de con-

suair por su dureza. I

O R N N Ny Ly T T P P P T S N RN P YRR TN

Bajo contenido de grasa Descrese mencs o deje Pronto se endurece,
s huandad,
Quaso muy fcide Pasta quebradiza Enfrie ripidaente Déjelo akejar
0 Buy SECa. el quesa, perderd sucha husedad ﬂ
Quesa con zonas hisedas y  Granos de cuajada de Constmase pronto. lonas als ﬁcidaé y secas
zonas secas en la pasta diferente tamafo. . . que otras,
-Oerietaniento de 1a Pérdida répida de Husadezca la corteza con Sensible al atague por

corteza - humedad, £U8r0 0 asase 1a pasta y hongos,

woldee mev:}nenta.




FALLAS MAS COrUMES ENM LA &1

(CONTINRC IO}

FALLR CrcA RERERTD EFECTO

1A

Falta de sabor . Insuficienta sal. Introddcales en Foraa corteza.
salmiera, Cuide que no aparez-

“Insuficiente acider, Dejelo arejar can Jos defectos.




DEFECTO

CAUSA

106

PREVEEIGN

HSETIND

fontasinacidn fecal,

fgreque un buen cul-
tivo lactico fras

1a pasteurizacitn,

Deséchigla, puede pri~

ducir intoxicaciones

wajala tlanda o cua-
Jeu0 DUraIE 13 pag-

wurizacion

Leche samitosa,

Realice la prucba
de California a sus

VaCas.

Deséchela, puede produ-
cir intoxicaciones, es

suy peligrosa.

Contaminacibn tecal,

Pasteurice y agregue
un bueh cultivo Joc-

tico,

Desechelo,puede pro-

ducir intoxicationes.

.n-n.-_-‘—m-—.‘—ndnm-nm

wior putretacto

Conlaminacitn fecal.

Pasteurice y agregue
un buen cultivo léc-

tico.

Deséchelo es muy peli-

groso.

Blor a husedad

C
mwyos redondus en el
interior de la pasta

Contasinacién por hon~

805,

Desinfacte el local

perfactasente. '

Deséchelo, puede pro-

ducir intoxicaciones,




bereiy

Cuajada {lotente

L1357

DEFECTOS MAS COMUNMES DE LGOS QUES0S

Crigh

Contaninecidn fecal,

U cenbinmacidn)

FREVECICH

Pasteurice y agregue

wn Gusn cultivo 16c-

tico,

DESTIND

Deje lus \uesos con
pocz fwsdad, deje sa-
ada la pasta y pren-

se perfectazente

Sabar a frutas o a

nuez

Contaainacién por hon-

gos,

Pasterice y agregue
un buen cultivo ldc-
tico, Desinfecte el

iocal y utensilios,

Deséchela, puede pro-

ducir intoxicaciones

Sahor rancio

Contaainacifn fecal o

por hongos,

Pasterice v agregue

wn cultivo lactico,

Deséchelo, puede pro-

Sabor asargo

Containacitn fecal,

Pasteurice y agregue

un buen cultivo léctico

Deséchalo es auy peli-

groso,

Swperficie babosa

Contasinacitn por hon-

05,

Desinfecte todo el
local, moldes, uten

silios, etc,

Lave la superficie del

ducir intoxicaciones
y ser myy peligroso,

queso con sal concentrada

volteelos cada b horas,



[LFECTO

Hinghado del queso

ton 0 sin cuarieadu-

ras {con ainbsculos

nwyos en l1a pasta)

DEFECTOS MRS

Centaninacibn fecal,

COMUNES

{ eonbingacifnd

PREVESCION

Paslerice y agreque
un buen cultive léc-

tico

DE LS REE08

Deséchelo, puede pro-

ducir intoxicaciones,

o observa sarna del
queso, Polvillo del

qeso en la corteza

AraRitas pequeRisimas
blancas, (scaros) en

la corteza del queso,

Desinfecccifn dol lo-
cal, soldes; utansi-

lios, etc,

Lave la superficie
del queso con salaue-

ra concentrada,

Putretaccitn

blanca, se cbservan
pequedas zonas deco-
loradas y suaves con

olor a putrefacto

Contasinatifn fecal,

Pasterice y agregue
un buen cultivo léc-

tico.

Deséchelo, puede ser

peligroso.

‘Lasa 0 coloracitn en

s superficie

Contasinacitn por hon-

Foh

Desinfecte todo el
local, moldes, uten-

" silios, etc.

Lave la s@erﬁde del
quesa con salauera

concentrada, exceﬁtn

los muy agrietados,




GEFECTO

A Mgusananiento fikrd o

dentro del queso

DEFECTRS MAS COMUNES DE DS (UES0S

CAUSA

Prezencia da soscas
en el Jocal de la que-

seria.

{ wnt Lwat ldn)

FRNVERCION

Elisine las srarag
LN a560 y oswuiteres

No use insecticidas

TESTING

Noztchelo, disala a

los cerdos a a los perrus

Yabores y olores ex~

Olores penetrantes

Busque la causa y

No hay peligro para

trafos (sin otros de- dentro o cerca del lo- evite que esos olo- 5 Consumo

{ectos) cal de la quesaria, res entren en los r
Establo sucio, quesns, h
Contaminacién fecal. Pasterice y agregue Deséchelo, déselos a 1

un buen cultivo lactico los cerdos 0-a los perros

I R LR L I T R R R P PP TR TSP T RN R R

Contasinacién por hongos Desinfecte todo el Deséchelo, déselos a

local, moldes, uten- los cerdos 0 a los perros

silios,etc.

CUNSIDERACIDNES GENERALES:

Para evitar 1los efectos ocasionados por bacteriasshongos y acaros, hay que desinfectar el local perfectasente, asi como
todos los utensilios que alli e= encumtren.

Por esta razén sélo deberd tener en este lugar lo que se va @ eqalear para elaborar los ques0s,

Los defectos siespre estardn apareciendo mientras los causantes esten presmies.

51 no puede elisinar las moscas aln con el Uso de mosquiteros, deje de trabajar alli su leche y saque cualquier cosa que
les sirva de alisento. Lave y desinfecte €1 local, a conbinuacitn en vasos desechables coloque w mosquicida eficaz cuya
presentacién sea en polvo 0 en granes, nua lo esparza en pisos, paredes o sesas, ni aplique insecticidas liquidos en
aerosol

Rientras este el insecticida en ef local, B0 alaacene t) \rabaje feche, SUBrU, quesus, Cresa, cualquier accidente. puede
- ser fatal. Mantényalo cerrado.

Luando saque el insecticida del local, cuide no derrasarlo y lave todo perfectamente.
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IX. IMBTALACLORES ENBICAE PARA UNA QLIEEERIA Unuliin el

A, COMNSTDERACICNES 6¢

Far pequaia gque2 sea 0 produccion, sl ogquicre obbtengr quoesos de
excelente calidad, requisre  dJde un  local apropiado  dJdonde
elabprarlos a fin de controlar las contaminaciones, pasterizar y

elaborar sus cultivos lacticos con seguridad y comodidad.

No es necesaric que tenga este local al empezar a elaborar sus
quesos o continuar su elaboracién. Puede trabajaﬁ en su cocina o
acondicionar un cuarto mientras construye un local adecuado para
la queseria. Con el tiempo llegara a tener algunas necesidades

que modificaran lo gque aqui proponemos.

-Existen una gran cantidad de modelas para canstruir un locai de
queseria.
baremos aqui algunos lineamientos que le ayudaran a construir su
local, mismo que puede hacerlo segin SUS particulares

necesidades.

i.= Froyecte el local hacia el futuro, no lo construya demasiado
pequeno porgue  se encierra el calor y cualquier artefacto que

quisiera adicionar o adsptaor, serd dificil de incluir.

Donétruyalu an un lugar donde no se inunde,.y que no esté cerca

~de establos o porquerizas.
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2, E1 Lecho, constrayalo 1o nds albo posible, con un declive del

“oal &%.

No debe ser de lamina porgque cuando hace mucho calor, se calienta
demasiado y cuando hece frio, baja mucho la  temperatura en el

mierior del local.

.- Recubra las paredes con cal o pintura lavable y manténgalas

siempre blancas. .

4,- El pisn debe ser firme y con declive para que no se ehcharque
el agua. Ponga piso de cemento o mosaico, pero no debe ser muy

resbaloso con el agua.

5.~ E1 local debe estar en una superficie cuadrada, no lo tenga
an una swperficie pectangular muy alargada  porque no se pueden
aprovechar los espacios 6ptimamente y es necesario recotrrer

mayores distancias para moverse dentro del local y todo estorba.

6.~ Las ventanas no deben ser muy pequeRas, deben estar -altas Y.
con mosquiteros fijbs, para que se ventile sin que entre tierra
ni moscas. Las ventanas deben permitir cerrarse para evifar la
entrada de fuertes corrientes de aire, pero permitir sufi;iente

ventilacién.

7.- Debe esristir suticiente ilqminacian solar y si - es posible
eléctrica, recuerde que la luz mata muchas bacterias y permite
sacar rapidamente lo hdamedo dentro.de la queseria, pero la luz
~del sol no debe dar’directamenté,ﬁobre el lugar donde coloquemos

"las olla para la Pasteuhizacidn.
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[.~ las  entredas deben  Honae un disposiblive de oecalin doode
ajuste la . puerla; de  tal saseca que Jdajen  entpre 0.5 a 1.5 om.

para svitar la =ntrada Jde las ratas (var figura Ho.o 5.

Q.~ Fonga una puerta con mosquibtero en la puerta Jde la entrada

pata evitar gl acceso de las moscas.

10.~ Coloque un lavamanos en un lugar en el pueda llegar rapida
y comodamente y, una pileta gruesa cerca de la entrada, asi podra
en una lavarse las manos cada vez que lo necesite aungue tenga
prisa y podra en la pileta lavar los utensilios al entrar o salir

del local.

DISFOSITIVO DE ESCALON PARA RETENER ROEDORES

<

g <+— PUERTA
E%CALO/}\) _ y :

!

4

DB O0.5SemA15em 4\?

Figura No. &
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11~ Cologue un desayde al contre del JToucal con 21 declive

dirygido hacia a4ty o Inen, ponga @l declive hacia un lado del

local, si no puode ponegr el desagie coloye ana rejilla para gue
nu-entren  las ratas por @l agujiero que haga en la paeroed para 1a

walida Jel agua,

tvite que se encharque ! agua fuera del local porque siempre
tendrd problemas de moscas y malos olores que se i1mpregnen en los

GUESOS.

iz.—~ Lon la finalidad de la maduracién de los quesos si usted
puede haga un s6tano revestido {(debajo del local), a Ffin de
impermeabilizarlo y evitar el exceso de humedad, porgque tendré

problemas de hongos.

81 no es posible construir un s6tano, haga una bodega o por lo
menos un ropero de madera dura para guardar los quesos,
Fuede poner también una repisa de mimbre elevada para secar sus

productos.

15.~ Calcule el espacio para el pasterizador, prensas, una mesa
grande, una mesa chica o brepisa junto a la pared, una pilé de
agua si va enfriar ahi la olla {(puede evitar ésta si enfria'en el
pasterizador), para un quemador —auxiliar, ‘uné bodeguita para
guardar reactivos, detergentes y béscula entre otras, (récuerde,
para  evitar accidentes guarde los liguidos en su envase

ariginal).
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B. CARNCIERTSTICAS DE UM TALLER DE OQLESERIA

Las dimsnsiones  aqul propuestlas son las‘minima5 para mangjar 500
litros de leche donde elabuorar guesos frescos durante un turno de
b a 8 horas ( dependiendo de la variedad de queso y la babilidad
de los operadores) con dJdos operadores, en una zona con clima

templado, agua y luz suticiente (ver tiguras No. 7 y 8).

DIMENSIONES D-E L LOCAL

Largo 8.00 m
Ancho 6.00 m -
Altura .00 m con declive del 2% al ‘&%

1.—Pasillp anexo

Largo 8.00 m
Ancho 1.20 m
Altura 0.80 m

2.~-Vado sanitario
Largo 2.00 m
Ancho 0.60 m
Frofundidad 0.15 m

3.~Fuertas metilicas convencionales

4.-Puertas con malla mosquitera convencionales



LoD

S.oMesa de an&lisis de recepoidn con anagqueies

Largn 0,830 m
fAncho [£1F: 18 BT
L uUra Q.90 n

&.-Bidonhes para lecie

7<-Lavabo para bigones
Largeo 1.00 n
RNCho Q.60 m
Frofundidad 0.15 m

b.~1ina de doble tondo gpara S00 1,

9.~Mesa de trabajec

fargo 2.00 m
Ancha 1.00 m
ALzura 0.80 m

10. ~Mesa con ruedas

targo 0.80 m .
Ancho .40 m
Altura C.60 m

1i.~Prensas retamoso, dependen del tipo de queso en namero y

capacidad

12 ~Repisa de desueradeo con hiveles
Largo ’ 1.80 m '
fancho 0.40 m

HLturé depende de la cantidad y tipo de queso a elaborar



1&4

13.~Repisa para reactives con nivetes

l.argo 0,70 m
fcho Q.39 m
ALcura 0,80 m

14, -Tangues para gas
im.~Tuberia para agua convencional
14.-Desagile con cespol de bote

i7.-Lavamanos (siemptre debe estar instalado en la zona donde se

requiera mas en el &rea de trabajo)

io.—-Cuarto para cultivos lécticos (la puerta debe abrirse cuando
sea estrictamente necesario)
Largo ) 2.00 m

S AnCno £: 00 i

. 1y.-Mesa de trabajo y alacena

Largo 1.30 m
HihLno Ve m
Aitura [ AV I

£u.=-Banco giratorio
21l.~-Ketrigerador de 7,00 piés cObicus

Lé=Rrcnivero.
23.~Lavatrastes

Altﬁra 0.80 m



A R TR RS L SRR R P § R SO S-S Y Latpuerta debeoabrirse 5010 cuanuug
wud A 1SPENSa0 1)
Largo LU

Lo 2.00 m

Zu.-pooega para quesos ( La puerla debe abrirse cuando sea
indispensable)
Largo £.BU M

Ancho - 2.00
Zu.-Baho completo
Largo 2 V]

HUCHOo l.20 m

27- Guardarropa
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TALIER [ CLESERIA

1. PASILLO 15, TUIFRLA PAPA NUA
2. YA SWNTTARIO 6. DFONIE
3, WIEHTAS HETALI(AS 17, 1AvNRDS
4. JUSHIAS OO MALLA POSCUTTERA 18, QIAKID Jaud WIS LNTICS
5, MeSA 1H RALISIS IR RUSTCION 19, HESA DS TRAARIO Y ALNIENA
6. DBICNES DE LECHE 20, BRYKD
T. L1AVABO PARA BIDCHES 21. FEFRIGERATOR
8.  TINA DE DOBLE FONDQ LE 500 LTS, 22, ARMIVERO
9. MESADE TRABAJO 23. LAVATRASTES
10, MESA OON FUEDAS GIRATORIAS 24. BODGA [E UTENSILIOS
11, PRENSAS 25, BODEGA PARA (UESOS
12, REPI1SA DE DESUERADO 26, BAFD
13, FEPISA PAFA REACLIVOS 27. GUAFDARRCPA
14, TANUES IE S
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ANEXO # 1

EvVAaLUACION DE LA RECEFRPCION DE LA LECHE

SRTIDOR | FECHA [ CANT. | OLOR | COLOR q | ALcowoL | OBSERVACIONES
DN FRAXCISCO(17 X 88 { 50 | 4 | 4 R 1 |n RN

DON ABUNDIO {17 X 88 | 100 X $ 3 4 18 olor a establo, sabor a es- REGULAR Y

tablo, alimento y estiércal SUCIA
PROPIA i7x88j 8 i { 3 i 14 moscas y tolondrones REGLAAR 4
i
EL VERGEL [i7 X 88 | 120 X { 27 1 18 olor a establo MALA, AGUADA B
Y SUCIA

DOWA MECHE {17 X 688 & X 4 27 X 14 clor a establo, sabor sa- WY MALA AGURDA g
lado, tolendrones HAMITOSA, RECHAZADA '
i
DON FRANCISCO(18 X 88 | 45 { ] 3 i ib BUENG
DON ABUNDIO 118 X 88 | 100 X i 3 i 16 alor a establo, alisento, REBRAR BICTA
' estidrcol #

~ *&= Grados Quevenne
*0= Brados Dornic

F= Prueba de filtracién
8= Prueha de sedimentacitn
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