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la t.lirección 

Carretero). 

Je: Carlos Verrey Casillas y Manola Aguirre 

El presente manual se elaboró Lon la finalidad de canalizar 

apropiadamente los excedentes de la producción lechera nacional e 

industrializar adecuadamente la leche que capta la quesería 

artesanal y la microindustrial (aproximadamente el 25% de la 

producción r1acional >. Para su realización se seleccionaron 

diferentes fuentes de información tanto tradicional como 

actualizada, acorde al r1ivel para el cL1al está destinado e11 

primera instancia !básica y medial, prefiriendo claridad por 

precisión. En este manual se aborda esencialmente la composición 

de la leche y su importancia nutricional, el ordeño para la 

obtención ele leche hi9iéniLa base de un bL1en producto, la 

microbiología lactológica elemental de este alimento fermentado 

<cuya calidad depe11de directaíl)er1te de la actividad microbiana> 1 

la tecnolo9ía quesera básica para la elaboración de los quesos 

frescos donde 

obtenerlos, las 

s.e ei:plica11 los. 

formulaciones base 

pasCJs 

donde se 

fundamentales para 

detallan 10 quesos 

rt:presentativos por su. c:onsL1mo y téc11icas empleadas; tamllién se 

exponen los factores y las técnicas más socorridas para la 

conservación de los quesos frese.os en el medio arte!:>a11al 1 y se 

incluye un capítulo de defectos de los quesos el cual contiene el 

producto de 

soluciones a 

la experie11cia per~;on<>l, donde 

problemas acaecidos dL\rante 

se ofrecen posibles 

y/o después de la 

elaboración de los. quesos y, finalmente se propone un modelo de 

taller ideal para la 9ueseria artesanal y algunas recomendaciones 

que deben c:onsiderars.e en su diseño. 
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I \\ITROOUCC ION 

siglo cu2ndo m.'.ls se l1a dt?;,arrol l,,do. De las :!.üOO variedo.<des de 

LjUeso 9L1e se calculan en el mundo, nucestro país cuenta ·~on casi 

100 variedades de 9L1esos típit.os regio11ales, mismos 9ue van en 

aumento con el crecimiento de la industria 9uesera 19,36). 

Aún cuando México rio es un gran productor de leche, existen 

importantes variaciones en su producción, siendo 9ue en los meses 

de julio a octubre se produce el 57% de la oferta anual, época de 

lluvias donde existe abundante forraje y es9uilmos agrícolas. Los 

excedentes producidos en ésta épu.ca de lluvias son difíciles d& 

canalizar y aprovechar por la población consumidora; tal 

situación crea la necesidad de aprovechar este recurso de manera 

eficiente elaborando subproductos lácteos que contribuyan con el 

mejoramiento de la alimentación y econumía campesina 15,17,38>-. 

La leche al ser un producto perecedero presenta un~ gran 

limitanLe para su conservación y distribución; debido a la gran 

cantidad de agua de que está compuesta, debiéndose eliminar p~rte 

de ella para conservar los nutrimentos de este alimento 148, 62). 

La mayoría de los campesinos obtienen la leche de vacas criollas 

con crLt<:as de Ce!Jú o Holstein en el Sistema de Producción de 

Ordeña Estacional de doble propósito. En este sistema se 

e.ncuentran el 67. 71. de los. vientres lecheros y se produce s6 lo el 

26% de la oferta nacional con un periodo de lactancia de 90 a 1~0 

días con un valumen anua 1 por cabeza de 360 l i tras como promedio 

(5, 17). 

a: Romo, F.: La industrialización de la leLhe en el medio rural. 
CENALAC INL SARH México. 1974. 



:3 

La i\SÍ'.:1tunc1a t6cnlca, 1 us y su 

f.d5i l 11f.:.;'r'. l ·~":I Lf:'í 1 I:. r~ 

pr•Jducc~i6n. El G«fldúo p:1dt•c<2 u<.~ <41 tas t,_,.;as úe murlii l i<J::iu J¡; 

t-11ferrncd¿¡,<Jcs t=11t-.Or.1t i1.:.as (,:¡, l 13r111~s d~ el],)·~ ¿1yJr1ut ic~\s) y la 

alimc!nlaci6n de los c1nioi.:;Jps ~.e rnoUi.ficc.\ t..fi;;:nn8tr.~lrnt::>nte Lle la 

época de lluvias a la de se<1uia f-'Or la i?sc<:isa f'rr,venci6n o 

recursos para lograrlo C5,17), 

No obstante, existe un 

de 9ue a pesar de 9ue 

producto es de interés 

gran potencial en este sistema en virtud 

el volumen de la leche es escasa, este 

secundario debido a 9ue el principal 

objeto de este sistema es la obtención de carne (5 1 17), 

Actualmente la distribución de leche y sus derivados se enfrenta 

a una compleja problemática en la 9ue influyen la ubicación de 

las e>:plotaciones lecheras, los canales de distribución, la 

densidad de población de las zonas consumidoras y su capacidad 

ad9uisitiva, las características del producto, la idiosincrasia 

del consumidor y la época del a~o; favoreciéndose por entero a 

las grandes urbes, donde el 85% del consumo de leche pasteurizada 

es absorbida por el Distrito Federal, Guadalajara, Monterrey y 

Acapulco, mientras 9ue el secto1· rL1ral no recibe ninguna de las 

leches procesadas Clactopolvo, condensada u evaporada>, dándose 

la contradicción de c¡ue en el campo, !>iendo el lugar dorode se 

produce la lech,;,. se consume sólo su producto marginal, o bien, 

como en los estados de Chiapas, Hidalgo, Oaxaca, Puebla, 

Querétaro y Tlaxcala donde la producclón de este alimento es 

bastante aceptawle pero más del 60% de su población no la consume 

(5, 17). 

En este contexto, la leche bronca cumple un papel muy importante 

en la alimentación de la población rural y de las pequeñas 

ciudades, al representar el 45% de la producción nacional y de 

ésta el 50% se procesa artesanalmente, esto es, casi la cuarta 
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p¿,rte de la producción 11<1ciunal Lle leche es convertida en 9LH?so 

(un SLl f3r'.:.\ll :n.:J,yc.1rÍ~) 1 r..::rf::·rrt·~, fn¿qtf.r- 1 911i l la y dulCt!S de lec_he Glltr~ 

o l rus ( 5, 17> b. 

El medio rural absorve buena parte de los productos re~~ior1ales 

que allí se producen Llesde la leche c1·uua 1 leches fermentadas, 

dulces de leche hasta c¡uesos artesar1ales. Empero, son productos 

altamente contaminados desde la obtención Lle la misma leche hasta 

el manejo en su comercializacióri, adE<más de ol.J\.enerse con altos 

costos de prouucción (bajos rendimientos e inconsistente calidaLI 

comercial) difíciles de colocar E<n los grandes mercados 

nacionales (5,17l. 

A pesar de c¡ue la leche más contaminada y más adulterada es la 

leche bronca es muy difícil eliminarla ya que su existencia 

depende de mQltiples factores como C5,171: 

La falta de canales de distribución 

La posil.Jilidad de vender más caro el producto 

La facilidad de vender la leche al consumidor regional sin más 

gastos 

Eludir a los inspectores de control de precio y calidad 

sanitaria 

La pasa es inmediata por su venta 

La preferencia del consumidor por la falsa creencia de 

considerarla un alimento más nutritivo por la capacidad de 

hacer nata 

La posibilidad de adicior1arle agua, extraerle grasa y 

adicionarle substancias neutralizantes o inhibidoras del 

crecimiento bacteriano sin c¡ue el consumidor la rechace 

b: MVZ Ferna11do Paredes Grc>.nados: Comisió11 Nacior1;;¡l para el 
Fomento de la Producción y el Aprovechamiento de la Leche A.C. 
1988. Comun i cae i ón personal. 



injustificaJamenle y 

9u incena 1 mcm Le 
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Ja s!2manal o 

Reduce i 6n de cos Los de transput'tac i ón y c.or1servac i ón 

La situación de la 9ueseria re8ional es casi la misma a la de la 

leche bronca, 9ue:Llando el c.onsu111idor y el productor envueltos 

entre la isnorancia y la necesidad (5 1 17>. 

Actualmente diversos or9anismos oficiales capacitan a técnicos a 

nivel básico, medio y medio superior en la elaboración de 9uesos 

frescos, y superior en in9enieria de alimentos. En los primeros, 

salvo algunas excepciones, no proporcionan la información 

teoricopráctica adecuada para producir con un sistema eficiente, 

rentable e higiénico y en el segundo caso se preparan técnicos 

para la mediana y gran industria quedando la pequeña y la 

microindustria sin atención técnica adecuada. 

El presente manual pretende ser una guia para pequeños 

productores de leche, queseros artesanales, trabajadoras sociales 

y técnicos a9ropecuarios en la elaboración de quesos frescos y 

como texto de consulta. Para tal efecto se ha redactado de man.era 

sencilla y esquemática evitando en lo posi~le los términos 

técnicos para su fácil cc;111prensión. Así mismo se prefiere la 

claridad por la precisión, procurando dar información que sirva 

para la práctica. Esperando ofrecer a los pequeños productores de 

escolaridad básica y media los conocimientos técnicos elementales 

9ue propicien el incremento de la higiene y eficiencia de su 

trabajo a fin de ·obtener mayores beneficios económic6s y 

nutricionales. 

·Para su realización se seleccionaron diferentes fuentes de 

información bibliográfica tanto tradicional como actualizada, se 

entrevistó a un sinnúmero de 9ueseros artesariales y 



micruindu~;t;1·ialL·s d12l certll'\J al sL\rt?sl;e del p<1ís, so aprov•:chó la 

in·formc>.ci6n dt> los i11slruc\;LW1?s de 1.:1c tolog i.>1 de di·ftH'c:ntes 

rh:.irH=nclencias cdicialas y l.3 t:-:<peri121H.:ic..=t ¡Jr'Of-Jie. como instructor de 

la SARH ~~ 91.1eSLJt~{a arL~sanal, 1nisma L\lJe se aprovechó para la 

elaboración de f?stc• manual ¡;ruua11uo la in-formación desd!:! el punto 

dd vista tlcnico corno peda8ógico entre campesinos, promotures 

rurales y persorial técnico. 

La quesería arte~anal a pesar de las enormes desventajas que 

presenta frente a la mediana y la gran industria, es una 

alternativa económica para mi les de campesinos que se enfrentan a 

un sinnómero de problemas en la conservación y comercializacibn 

de la leche que producen. En tanto, la elaboración de quesos de 

buena calidad ofrece la posibilidad de un mejor precio a su 

producto, mayor conservación, apoyos de organismos oficiales y 

abatir la posibilidad de contraer enfermedades zoonóticas 

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

Así, ante la carencia de un texto en espaRol diri9ido a 

campesinos y promotores del campo sobre la industrialización de 

la leche que no omita información de vital importancia para la 

elaboración de productos de buena calidad (obtención de leche 

higiénica, pasterización, 

lácticos- y técnicas de 

escribir este manual. 

microbiolo9ia -especialmente cultivos 

conservación) surgió la m:i:.:.:sidad de 
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I. H ISTOF\ 11:-i DEL qurc.so EN liEX I co 

Antes de la 11E'8ada de lo~; !!sp,Jñoles a Mé:dco, no existían vacas, 

l.Jorre8DS ni cal.Jras ni se obtrmia leche de nintJÚll otro animal, por 

lo cual el •iL"~"'º <it'il dc'..iconr:i1cidn. Con la llegada de los pri111i=ros 

españoles se trajeron las vacas en 1521, nu ol.Jstante la ganadería 

que se desarrolló fue la de carne, por lo c¡ue la 

industrialización de la leche prácticamente no existió hasta 

mediados del siglo pasado, siendo los jesuitas los c¡ue más 

contribuyeron en su enseñanza (4,21,67). 

Actualmente en casi todo el territorio nacional y centroamericana 

se elaboran quesos de fabricación muy sencilla con la técnica 

básica del cual el queso más repesentativo es el Molido. Para 

obtenerlo se cuaja la leche con un trozo de estómago de vaca, se 

bate la cuajada con la mano, se desuera por compresión y se sala 

la pasta; posteriormente se muele en metate o molino de yranos y 

se moldea con aros de madera ó meLal. Esta técnica es muy similar 

a la que se emplea en los países del Medio Oriente desde hace 

miles de años (4 1 21,48). 

La técnica descrita es muy similar en la elaboración de los 

siguientes quesos en nuestro país: el Fronterizo de la zona 

norte, el Huasteco de la Huasteca, el Añejo y de Cincho de los 

estados de Morelos y Guerrero, el Cotija de Michoacán, el Adobera 

de Jalisco y Nayarit, el Arrobero de Guanajuato y San Luis 

Potosí, 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 

Querétaro y Guanaj~lato, el Crema de Chiapas, el Seco de Chiapas, 

y el Mantequilla de ese estado, el de Hoja del Estado de Méxi~o, 

el Batanero del Centro de la República y el Ranchero de casi todo 
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'./ lw.1.:is COI! la 

orieinaria 14,9,48.601. 

Existen otros quesos regionalos que son ela~crados a partir de 

modificaciones de quesos extranjeros como el queso Chihuahua del 

Cheddar, el Oaxaca y el Asadero de Mo22arell.;i 1 el Pa11ela del 

Villalón y Gallego, el Bola de Chiapas del Edam, el Requesón del 

Ricotta e Impastata. Sin embargo, existen otros quesos los cuales 

son difíciles de encontrarles paralelo como el Balancam de 

Tabasco, los Chongos Zamoranos l9ueso en dulce), el Tortilla del 

Norte y el queso agusanado de las Joyas en Guerrero 14,9,48,581. 

En México son pocos 

higiene con la 9ue 

los quesos madurados debido a la falta de 

se elaboran y a la temperatura ambiental, la 

cual es 

más de 

mayor a 

la mitad 

los 20" en la mayoría de nuestro territorio por 

del dia. Por estas razones los quesos se pudren 

antes de un buen madurado, no obstante tenemos algunos quesos de 

maduración rápida, como el Crema de Chiapas, el Sopero de Tabasco 

y el Sierra del Centro y de maduración tardia como el Balancam, 

el Añejo, el Coti ja, el de Cincho, el HLtasteca y el Bola de 

Chiapas. 

Estas variedades y muchas otras no tienen más de un si9lo de 

antigüedad y nuestra industria lechera no se desar~olló sino 

hasta el sexenio de Lázaro Cárdenas al impulsar la 9anaderia 

tomando otro repunte en el sexenio de Miguel Alemán al est.;:iblecer 

las bases de la industria ma9uiladora. Por lo que a partir de 

entonces se empezó a dejar atrás la quesería artesanal 14 1 21>. 

Actualmente existen aproximadamente 400 empresas 9ue manejan más 

de 10,000 litros de leche diariamente cada una¡ algunas de ellas 
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con un alto arado de t8cnificación, contrastan0o con las 

9uaserías artesanales qua suman más de 2000. 



II. LA LECHE 

A. COi"iPOSJCCON 

1 (1 

Como leche debe entanderse 6nlc2montc la ~uLstancia liquida 9ue 

s•2 obtie>11e de 1111 orddío nor'1nal completo de una vaca sana. Esto 

es, no se considera leche ni el calostro ni lo 9ue se obtenga de 

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

¿por 9ué? Bueno, el calostro Cla primera leche 9ue se extrae de 

la ubre después del parto>, aunque también sale de la ubre, tiene 

grandes diferencias con la leche: en sabor, 9ue es muy 

particular, salado, poco amargo; en color, 9ue es amarillo 

intenso y otras características como el 9ue es más espeso, se 

cuaja al calentarse, también es más nutritivo pero no tiene buen 

sabor <1,41 1 48,59). 

El calostro no debe agregarse a la leche con la 9ue se van a 

elaborar los 9uesos porque mantendrán ese sabor a calostro y la 

leche se cuaja al pasteurizarse (9). 

En cuanto a la leche mamitosa, es necesario eliminar toda la 

leche 9ue salga del cuarto infectado, no sólo la leche cortada y 

la sangre 9ue salga de él, sino toda, por9ue los microbios 9ue 

están dañando la ubre son riesgos para J.;. salud de aquél 9ue la 

consuma Cl,35,74). 

¿Qué es entonces la leche? 

La leche es el alimento más completo y el de mejor calidad aun9ue 

... debe consumirse con otros alimentos, por9ue "no sólo de leche 

vive el hombre" <46). 
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La calidad nutritiva de la leche es muy alta, pero In del queso 

lo es rnás porgue en 61 se ctJnc~r1trD.n lns n11 Lt·i.mt:in J;os de ~-.;te., ~JOt" 

ello se calcula 9ue el queso tiene el doble del podGr nutricional 

de la carne 146,481. 

lQué contiene la leche? 

Al isual que otros alimentos, la leche contiene: 

Al A6UA 

B 1 PROTEltwl 

Cl GRASAS 

DI AZOCMES 

El M ItEWUS Y V ITAIUNAS 

Pero a diferencia de los otros alimentos, esos nutrimentos tienen 

proporciones y características de las que úiremo~ las más 

importantes: 

Al ASUA 

La leche tiene mL1tha a9t.1a, tiene el 90% de pura a9ua, pero 

recordemos que éste es un alimento que la naturaleza hizo para 

los recUn nacidos. También es necesario considerar que el a9ua 

es indispensable para la vida, ya que si perdemos el 10% de 

nuestra a9ua corporal, enfermaremos y si perdemos el 20X podemos 

lle9ar a morir <1,461. 

El agua permite que los otros nutrimentos y las bacterias .se 

encuentren dispersas, resultando m·~s di9eribles los primeros y un 

rápido crecimiento de los segundos <611. 
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TeJ.mbi6n r.:~ importunte un la cun~:i.i'---Jl;(:·ncía y lt:n:l:ur,;"\ del ·.:p.1c<:?o y la 

t:r'i::-m.::t ptH?S mir!ntrt1~3 m/~s :::~Jua ticni:1 un 1.1ur!~~o l"'ilr't?ce rn<;.I'.,~;; ~~('f:~mu ... :;o y 

la c:r2ma es mbs 28LL3cla mim1tras ;,sté dulce, fHJt'9ue c:uaítdo ~;e 

acidifica se hac~:? densa (62>. 

B > F'f(()TEIUAS 

Estas suustancias son muy importantes por9ue son las 9ue forman 

los tejidos del or9anismo y de la sanare, y por esto los niños 

9ue están en constante crecimiento re9uieren de 9randes 

cantidades de proteínas (46,55). 

Cuando los niños tienen una alimentación poure en proteínas, se 

enferman con facilidad y crecen poco y si además no viven con 

buenas medidas de hi9iene 1 principalmente en su alimentación, soro 

fáciles presas de enfermedades (13,46,55,69). 

No todos los alimentos contienen proteínas 

una alimentación balanceada, ni 

embar90, las proteínas de la leche 

adecuadas para 

cal id ad. Sin 

en cantidades 

de la misma 

y el huevo se 

consideran las mejores y en proporciones elevadas, pudiendo 

complementar eficientemente a los alimentos 9ue son poures en 

proteínas (40 1 46,55). 

En la leche se encuentran dos tipos de proteinas de eKcelente 

calidad. Una se llama CASEINA la cual es la responsable del 

cuajado de la leche y es precisamente la ~ue le di su color 

blanco <1, 75>. 

La otra proteína es 

proteína se queda en 

sin embar90, si se 

la ALBUMINA, cuando cuaja la leche esta 

el suero por_9ue el cuajo no ·le hace nada, 

c~lienta el suero arriba de 82º C esta 
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CU('1DF10 No. 1 

PRHJCIF'ALES DIFE:RENCrns NUTRJC!ONALES ENTRE LOS AZUCARES '( LAS 

GF\l'~SAS 

-------------------·---·------- ----~---·- ------·------·------------
-·-------------------------·------------·-

AZUCARES 

- Son más digeribles 

- Se almacenan poco en el 
organismo 

- Producen mucha energia 

- Se aprovechan muy 
rápidamente 

GRASAS 

- Son menos digeribles 

- Se almacenan grandes 
cantidades (gordura> 

- Producen má5 del doble de 
energía 9ue los azúcares 

- Se aprovechan lentamente 

La grasa de la leche contribuye a su sabor agrada~le y la 

consistencia del queso, pero no es la única (1,23,62,721. 

El VITMI~ Y MllERALES 

Estas son substancias c¡ue se requieren en muy pocas cantidades y 

sirven para que el organismo funcione correctamente (46 1 53,551. 

Las vitaminas se destruyen con facilidad por lo c¡ue es 

conveniente que no se exponga la leche al sol ni se hierva 

demasiado (1,23,421. 

Como los minerales los consumimos en forma de compuestos, al 

calentarlos éstos se modifican, aunque esto en la alimentación 
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tiene poca impurcé~nc:ia. En 

cal0r1l;amif~nto put:d1? ~~er muy jm¡.:1ortante. M/ts •::1-dF!l,J.nte h¿\blt.\rcmos 

dal calcio <1,23,72,731, 

La r:om['r:J"\r:ión rl<? la leche la resumimos de la sigui('!nte mar1era 

(CuadroNo.21 (1): 

CUADRO No.2 

COMPOSICION PORCENTUAL DE LA LECHE 

AGUA 

PROTEINAS 

GRASAS 

LACTOSA 

MINERALES 

88.0'l. 

3.5% 

3.5% 

4.5% 

0,5% 

B. FACTORES QUE AFECTAN LA COMPOSICION DE LA LECHE 

No toda la leche es igual, depende de diversos factores para que 

la leche sea rica en grasa y proteinas que se reflejan en el 

rendimiento quesero, como son: 

A> ALltENTACl!ll 

B > ESPECIE 1 RAZA E !ND!V!OOJ 
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El EOl'd> 

G l C1.ll1A 

A> ALil"ENT lf,Hli 

Este es el factor más importante pues si no hay al iment.o no hay 

leche, y si la alimentación 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 alimentación rica 

en forraje la leche es rica en 9rasa, si abundan los 9ranos el 

volumen de leche es mayor pero con menos 9rasa <1,53,66>. 

Bl ESPECIE, RAZA E INDIVIDOO 

Se9ún la especie del animal es la calidad de la leche <Cuadro 

No.3> <ll: 

CUADRO No.3 

COMPOSICION COMPARATIVA ENTRE LECHE DE VACA Y CABRA 

m11111~111111111111111111111111111111•1111m1111m1111111111111 
ESPECIE f. AGUA /.GRASA f. PROTEINAS 'l. AZUCAR 

VACA 87.6 3.5 3.5 4.7 

CABRA 84.1 6.9 3.5 5.4 

11111mm1111111m1111111111m11111111111mmm11m1mmmm1111111111111 



17 

mr-:: jor para 1 a f.:1 l ¿\lJtJrac i 6n de c-¡ue:.-sos pero 1 a 1 eche rJe r:B.bra (::>S m1-\s 

La raza también in·fluye (Cuadro No. 4) ( 1): 

CUADRO ND.4 

COMPOSICION COMPARATIVA DE LECHE DE VACA DE DIFERENTES RAZAS 

mmmmmmmmmmmmm mmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmm1mmmmmmmmmm1m1mmmmmmm1 ¡ 
RAZA % AGUA % GRASA % PROTEINAS % AZUCAR • 

~~~~-;-~~~~~~~~~~~~~~~-t11¡ 

HOLSTEIN 87.6 3.4 

SUIZA 87.0 3.8 

CEBU 85.9 4.8 

3.3 

3.5 

3.1 

4.7 

5.1 
H 
H 

5.5 H 
llll 

mmmmwmmmmmmmm m~mmmmmmwmmmmmmmmmm1mmmmmmmm1mmmmmm1m11mmmmm1mamm 

Las vacas Holstein (pintas> producen una leche con más aaua y 

menos St'asa reflejándose con menos rendimiemto quesero y meno1; 

crema, pero estas vacas producen más leche ~ue las otras, 

prefiriéndose éstas sobre las otras <1,44). 

Por individuo también existen diferencias, al 19ual que las vacdw 

de la misma raz.a producen cantidades diferente<;; de leche, también 

la producen de calidad diferente <1>. 
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C) PrnlliDO llf. LPCí,\\'f,JA 

DLll'an te r,l pc:ríodo 'JU<? la vaca f'l'ULh.lt.8 leche, olibervaíl105 c..-"muius 

t:?n el volumen de lech8 el cual t2S ma.yor d8spués dl? 3 6 6 b:.::ofntlllil'=1 

de iniciarse la l<1ct,"1cia para di;;mü1L1it' f-·OC.CJ a poco hu.;;ta 105 9 

6 1 O mese5 ( 1 l • 

En la composición de la leche también hay cambios, al iroiciarse 

la lactancia se produce calostro, éste es rico en proteínas y 

grasa, siendo un alimento de vital importarocia para el becerro, 

posteriormente comienza a desaparecer para dar paso a la leche al 

quinto dia <1,68). 

Cua11do la vaca produce mue.toa leche se hace 

esta vaca produce poco es más concentrada 

terminar la lactancia) (1, 68). 

D> ORIGJ 

aguada pero cuando 

<al iniciar y al 

Durante la extracción de la leche, esto es, durante el ordeRo, 

también los componentes cambian. Al principio sale leche con 

mayor proporción de agua y la última fracción de la ordeño sale 

con mucha grasa (68). 

E> E.DAD 

Las vacas primerizas producen menos leche que las que tienen más 

partos, aunque las vaca;; con .mfls edad dan leche con más agua. 
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Si una Vt~ca prndur:e ílH:?l\OS leche nduntra 13 m~'s partos f;iQne, lo ''.1Lle 

está suc~-:.idir.=ndo es 9ue usa v 1:ic.J pll.dcce de ina.stitis ;Jun•1ue no lo 

hayan notado. Esta enfermedad destruye los tejidos que producen 

la lecl1e (68). 

F l EIHRi~D!tDES 

No sC>lo la mastitis disminuye la producción de leche, cualquier 

enfermedad que sufra la vaca afecta la producción lechera 168). 

6) O.lltA 

Las vacas son animales que están mejor adaptados al clima 

templado, por lo que producen más en este. Por ello, si las 

llevamos a climas tropicales reducen la producción de leche. Si 

la vaca está mucho tiempo expuesta al sol, el animal se agota y 

disminuye la producción de leche. Si usted tiene pastizales es 

recomendable que si~mbre árboles que proporcionen sombra a los 

animales o dejarlos pastar en la noche cuando durante el día hace 

mucho calor C54l. 
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11 I , t:-:1.. Of1DEFlO 

El ordeAo es la actividad de la obtención de leche. En la 

actualidad la obtención de leche hi9iénica es de gran importancia 

y empieza desde los primeros pasos del ordeAo (1 1 30,511. 

A. LA GLANDULA MAMARIA 

Antes de abordar el ordeAo, veamos las partes más importantes de 

la ubre para ordeAar correctamente y evitar c¡ue se enferme (301, 

* PEZON 

* CISTERNA DEL PEZON 

* CISTERNA DE LA UBRE 

* CONDUCTOS 

* TEJIDO GLANDULAR 

* TEJIDO SUSPENSORlO 

La glándula mamaria está dividida en cuatro cuart6s, siendo 

independiente uno del otro teniendo cada uno un pezón con su 

cisterna donde se llena de leche, que se extrae con la mano 6 el 

becerro con el hocico. Más arriba se encuentra la cisterna de la 

ubre en donde se va depositando la leche c¡ue se va produciendo, 

como tiene una capacidad limitada, es importante ordeAar cada 12 

horas para evitar c¡ue se llene, pues si se llena la producción 

dia con dia va a ser menor. Más arriba se encuentran los 

conductos por donde baja la leclle y más arriba está el tejido 

glandular: la fábrica de leche, este es el tejido 9ue nas 

interesa más de toda la vaca, el c¡ue debemos cuidar cqn esmero 

pues si se enferma de mastitis, la enfermedad va destruyendo a 
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suspm1~;orio 1 el cu.~l sc:püra a los 'I cuat'tos por ck·nlt•a lh.? la ubre 

y también los envur:2lve '~or1 1.a pit~l. Cuando \:Sl.~ tejido se romlJf? 

la ubre se ve colgando y fácilmente enfYrma Je mastit1s 

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

Te.JIPO 
Su";>pej$OP-10 

1 

í'E.JII>O Sl.ISf'E.IJSO~\o 1 

1 

1 
1 

CJSTEl2JJ1" {)ELAVl)~E 1 
1 1 

.J-S-- Cl<:.íE~>Jt.. \Jt.Lpe;zolJ: 

. 1 

_ C0\?-11:. LDJ.i6\Tu'[)11J/..L 

Fisura No. 1 
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B. HIGIENE Y HUTINA EN EL IJFWEr10 

~-. HIGIENE EN EL onnr::r:o 

La lecloe limpia es muy impori,arote para la elaboración de los 

9uesos, para tomarse directamente o para ~ue dure fresca durante 

el transporte. Asi evitaremos 9ue se nos castigue el precio o 9ue 

se nos rechace la leche por~ue se haya a8riado o cortado. La 

leche aguantará más horas de transporte y de almacenamiento; y 

los 9uesos 9uedarán má~ sabrosos y de mejor calidad 11 1 30,411. 

Para obtener una leche higiénica necesitamos considerar la 

1 impieza de 151 l: 

Al LA SALA DE ORDEÑO 

Bl LA UBRE 

Cl EL ORDEÑADOR 

Dl EL EQUIPO DE OREÑO 

Al LA SALA DE ORDEÑO es indispensable en cual9uier explotación 

donde se ordeñen las vacas y s_6lo puede emplearse para el ordeño. 

Esta debe estar siempre LIMPIA !44,5!l. 

La sala de ordeño .debe considerar los siguientes puntos 135,38l: 

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

Tener un piso firme para que no haya lodo pero no debe ser 

resbaloso y con declive del 5% para lavarlo con facilidad. 

T°ener comedero para mantener tran9ui los a los animales durante 

el ordeño. 
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E~3tbr ot•ipql·:;irJ.:i ,J~ tnl m.JnGra '-iUt? 1io recitJ.::\ ilt~ ·ft';,.::¡·¡\;~ lus 

vi1:-:'11l.us domirk\fltr.::is con un tc~c.:t1a qur;! prut;ej~?. a l.-:\~ Vi\Ct.is de la 

lluvia y rkd '"ºl oriQnt,:.,do Je tal manera c¡ue el sol U" la 

ma~ana y el de la tarde sGquen el piso <Figura No. 21. 

@TEC.HO DE 1; 2 A&DA.C. 

@ l)AtiAJJ~ALO~ M~Aí>~D 
(i) Có~IJADi::Á~otfS /\UlSEYJ12.BlóS 

. @J fL PlSO ft;EUiJt;i)O"l/CO.IJ Ptll.J~E' 
@ p~E).Jlll.t!.tÓl..l \JE o.:z..¡f)Jlc A Po}JtéJ.fl'6' 

Fisura No. 2 



B/ LA uorxr:. rh:o!lJC? l~'...it.J.r 1 irn~Jia antes del 1.JrdcJ~O r;,:u·a í¡Ue no C .. ;l.i~:Jan 

pl?lcv.;; ni es\:ii:.:n~i...:ol dure.~ni;~1 la cH"'th2i)a (51). 

CI EL ORDE~~DOR es 

u11 orJceñr1t..lot· con 

la pl?t"StJna más impor·ta11~t2 e.le un l?st<:dJlo pues 

mal l11Jmor y JescLlidc,do ¡ouede arruinar a los 

animales. Un ~uen ore.leñador úe~e considerar lo siguiente 1511: 

Tratar bien a las vacas para ~ue no retengan la leche 

Estar limpio y sano, con ropa adecuada y limpia <mandil, gorro 

y botas de hule> 

Cortarse las uñas para no causar heridas al pezón,ni almacenar 

mugre. 

Bañarse perfectamente y cambiarse de !"opa si ha visitado otro 

establo para no contaminar a los animales de cualquier 

enfermedad que tensan los del otro esta~lo. 

DI EL EQUIPO DE ORDEf.<O debe estar perfectamente lavado con 

detergente, lávelos antes y después de usarlos 1511. 

2. RUTINA EN EL ORDEÑO 

El buen odeñador no es el que ordeña muchas vacas y termina 

primero, el buen ordeñador es el que obtiene más leche de ellas, 

el que no las lastima y evita que se enfermen. Esto es, el que 

puede hacer que la vaca dure más años en proúucci6n (51), 

Así., para mantener sanas a las vacas y obtener más leche de ellas 

debemos considerar 115,30,35,38,42,68,76): 

Al MANEJO DE LAS VACAS ANTES DEL ORDEÑO 
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Bl LIMFIF.ZA DE LA urn-;;E 

Cl DESPUIHE 

Dl EXTR()CCION DE LA LECHE 

El AF'URADO 

Fl SELLADO 

La rutina del ordeño la debemos hacer exactamente cada 12 horas, 

asl evitaremos que el exceso de leche en la ubre provoque una 

disminución en la producción 173). 

AQn cuando su vaca sea criolla, es recomendable que destete al 

becerro a la semana de edad, para evitar el apoyo. Para darle 

leche al becerro puede usar una mamila para becerros y darles el 

5% de lo que pesa el animalito en leche, si un becerro pesa 50 ks 

multiplica usted 50 X 0.05 = 2.5 litros de leche cada 12 horas. 

Con esta práctica ayudará a sus animales a defenderse de la 

mast i t is 138) • 

Al MANEJO DE LA VACA ANTES DEL ORDEÑO 

La vaca es un animal que debe tratársele bien y del mismo modo 

todos los dlas, porque de otra manera se asusta y retiene la 

leche (68). 

Siempre se deben arrear sin prisa, sin 9olpearlas y en el mismo 

orden 138). 

Primero se ordeñan las vacas sanas de mayor _ 

producción, después las que dan menos leche y hasta 

el final las vacas que estén enfermas 135,38>. 
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Bl Lli'OP!EZA DE LA UD!<E 

Para outcner una l>um1.3 l imp ie~a ele la ulwe siga los pas;o'E ciue se 

i.-11-1u111t.:f'3.n ~ cc11tin1_1.~ción (15,35,38,44>: 

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. 

4.- Agregue un chorrito (20 mll de yodo oficina! a una cubeta 

de 20 litros de agua tibia <rinde para 12 vacas). 

5.- Moje la ubre con esa solución y de masaje a la ubre. 

6.- Sé9uela con una toalla de papel estraza, 

Cl DESPUNTE 

En la cisterna del pezón siempre vamos a encontrar contaminada la 

leche con millones de bacterias las cuales entran a través de la 

punta del pezón. Debemos eliminar los primeros tres chorros de 

leche antes de empezar a or·deñar. No se está desperdiciando esa 

leche, al eliminar esa leche, se eliminan esas bacterias y 

también van 

pruebas de 

mes (35, 68). 

a servir de mucho para la realización de dos 

rutina, una del diario y la otra cada 15 días o cada 

LA PRUEBA DEL TAZON DE FONDO NEGRO 

y 

- LA PRUEBA DE CALIFORNIA 
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La pr't.tt~~b.:.-\ del i;<~;:ún dG .fondo ne~3ro se h;.\ct:.:i todos los días y ~;i1--ve 

para veri·Ficar ytte la vaca ~ue se v~ a 01~LJ~~ar nu Li~ri~~ nlas~itis 

y es muy f.~c:il de t'r:!alizar (15,::!.5): 

Pint~ el fondo un tazón, o bien, pongale una tela negra en la 

boca del tazón. Deje caer ahí los primeros tres chorros de cada 

pezón y observe, no deben verse rastros de sangre, ni leche 

coagulada. Si llega a observar eso aparte la leche de ese cuarto 

y destrQyala, ordeñe perfectamente es~ cuarto y desinfectese las 

manos (35). 

La prueba de California sirve para detectar la mastitis antes de 

9ue el animal baje la producción y en el momento en 9ue sale más 

barato medicar la ubre. Se usan los primeros tres chorritos de 

leche 9ue se colocan en una paleta especial y se a9re9a un 

reactivo. Compre el reactivo para hacer la Prueba de California y 

lea las instruccion~s, le será de gran utilidad. Esta prueba se 

realiza cada 15 días o cada mes C35,38l. 

Dl EXTRACCION DE LA LECHE 

También se le conoce como ordeño, para realizarlo bien siga estos 

pasos <35, 42, 51l: 

Tome una postura cómoda, puede usar un banquito especial para 

ordeñadores. 

Dé un masaje a la ubre, no se tarde más de un minuto. 

Tome el }'ezón con la mano abierta y compdmalo primero con los 

dedos índice y pulgar después con el medio y por último el 

anular y con el meñique mientras jala hacia abajo con 



sua.v\d~.::td. {\un,:¡11e 65t.a técn ir:a es m,;\s r:::.3rv:;.F1da, ccH1 c~l la ~~ 

t'!vil.:c~ }¿1stim.:;i:t• P1 pe:~ón, 

No ap1"í1e•te el pe.;ón con el pLl19ar doblado o únicam•:ontf~ Ltm dos 

dedos, esto lo lastima, ni apriete Ja punta de él. 

Dé tiempo a que la lr:che h 01je, pcH'Ct no se tarde dem.:\sic.úo (no 

1ncts de un minuto> (15). 

e) APURADO 

DespL1és de la extracción, en la ubre 9ueda aón un poco de leche 1 

esta leche es muy rica en grasa y se debe extraer para ayudarle a 

desocupar la ubre pues esa Qltima leche contribuye a disminuir la 

producción 135 1 44,511. 

Para realizarlo de un masaje la ubre hacia abajo y vuelva a 

ordeñar, saldrá muy poca leche pero es mejor sacarla (351. 

f) SELLADO 

Esta es la última operación que se realiza durante el ordeño y 

consiste en tapar el orificio del pezón que ~ueda abierto. 

Para el lo se emplea una substancia 9ue se llama sellador, que 

además de tapar el pezón también lo desinfecta y no tarda usted 

más de 15 segundos en aplicarlo 115,35). 
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.l I/. ~11CF:i11'.< l 01.JJfJ t A 

La Microbiología ':is la cienciu 11ue c?=:tudia los mic:rubios y ,_;ur.6. 

activiú¿,_ch~s. En LJ. c;laboración de (~ltmL:ntus E)s .inJisf-'~ll~cibit::1 

conocerlos para ap1'ovechar a los uenéficos y d<?~truir a los 

dañinos (29,33), 

El c:¡ueso, al igual c:¡ue el vino, la cerveza, el pulque, el 

tepache, el vina9re, los forrajes ensilados y muchos otros 

alimentos, rec:¡uieren el crecimiento de bacterias especiales para 

obtener un producto de buena calidad, pero si crecen estas 

bacterias junto con las indeseables el producto será irre9ular ó 

defectuoso, dependiendo de qué tipo de bacteria dominó 16,32). 

Aunc:¡ue no podernos ver a los microbios a simple vista, nos podemos 

dar cuenta de su existencia por los cambios que producen, ya en 

los alimentos o en la salud. En los alimentos, unos microl.Jios los 

descomponen y otros le dan buen sabor. En el cuerpo unos nos 

enferman mientras c:¡ue otros nos prote9en contra los microbios 

dañinos 16,10,16,32). 

En efecto, no todos los microl.Jios son malos, unos son tar1 

benéficos c:¡ue se han vuelto indispensables hoy en dia y no sólo 

en la elaboración de alimentas, sino ~n la fabricación de 

medicinas, en la fertilización de la tierra, en el combate contra 

las pla9as y en muchas otras cosas 16,32,33 1 43). 

Pero lCómo conocerlos si no los· vemos? Realmente no es fácil, 

pero si podernos lograrlo a través del rastro que dejan tras de 

sí. 



E:·:lstc·n 1lluLho<s ti¡JCJ!3 d1::! tniLt'fJlJios pr1t~o ~n 1:!·::;tc mar1ual sólo 

verP.mos unos t.:u.:.u-1 tos y de forma t-5Uper·F l l: i. i3. l < 2~~) : 

al MICROBIOS l~UE ENFERl1(."N AL HOMBRE 

bl MICROBIOS QUE PERJUDICAN AL QUESO 

c) BACTERIAS LACTICAS 

al MICROBIOS QUE ENFERMAN AL HOMBRE 

Estos microbios pueden llegar al homure y enfermarlo a través de 

otra persona enferma, a través de un animal enfermo, o bien, a 

través de al9Qn alimento contaminado 143,52). 

Existen microbios 9ue producen enfermedades en los animales y 9ue 

estos microbios al pasar al l1ombre también lo enferman. Las 

enfermedades más importantes son (2,26l: 

TUBERCULOSIS 9ue provoca alteraciones intestinales, 

pulmonares y también en los huesos. Se inicia 

poco a poco hasta provocar la muerte. Es muy 

difícil y largo el tratamiento, pero si se 

detecta a tiempo la persona se logra salvar 

12,26,49,56). 

BRUCELOSIS O FIEBRE DE MALTA, produce fiebres muy altas 

9ue aparecen y desaparecen, puede producir 
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y 

tr.::~t¿;111it:·nto t .. ..:1:·i1/..1 i~·~n 

<2126,49,31,56,65). 

!3u 

y muy 

TIFOIDEA, pr.:iuuce .fiE·bre 1 rJi.c.t-rca, dolor de c;,beza e 

intestinal. También el tralamienlo es largo y 

costoso, y en muchas ocasiones la persona vuelve 

a padecer una y utra vez la misma enfermedad por 

lo uificil de combatirla 149,56). 

LISTERIOSIS, afecta el sistema nervioso con severidad y 

si lle9a a enfermar una mujer embarazada, el bebé 

nace con deformaciones. Esta es una enfermedad 

que aparece con mucha rapidez, dejando 9raves 

secuelas 12,26,49,51). 

LEPTOSPIROSIS, esta enfermedad produce anemia grave, 

alter.acioroes en el hi9ado y fiebres muy altas. 

Cuando no se trata a tiempo produce una muerte 

rápida 12,49). 

INTOXICACIONES POR LECHE MAMITOSA, se manifiestan con 

diarrea, fiebre, deshidratación (falta de agua en 

el or9anismo>, no es muy 9rave si la persona 

tiene buena salud y está bien alimentada. Pero 

los niños y bebés que no tienen buena 

aliment~ción pueden morir en un día 

12,19,26,49). 

Par;a evitar estas enfermedades debe mantener sanos a los 

anim;ales, vacunarlos periódicamente y consultar al médico. 



cuarto enfermo debe destruirse, NO LA llkE AL SUELO NI LA EMBARRE 

EN SU ROPA O EN EL ANIMAL: DESTRUYALA tirándola a un uesa9üe 

entubado o 9uemándola C26,511. 

bl MICROBIOS QUE PERJUDICAN AL QUESO 

También existen muchos 9L1e echan a perder la leche y al 9ui;,su, de 

las 9ue veremos a dos grupos de ellos <16,22,291: 

- COLIFORMES 

- HONGOS 

LOS COLIFDRMES son bacterias 9ue producen sabores extra~os y 

otras características al ~ueso comu (16,22,25,29}: 

sabor putrefacto 

sabor a estiercol 

sabor amargo 

olor a amoniaco 

hoyos en el interior del 9ueso 
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r::n la lr}c\1t:? L¿\,mbi1~n p1'ndu1:c~n c~~.in\Jios como la. .:Jc:id1::-z quf.? l lt~'.)a .-?. 

provoc«:i.r C\Lte lt\ 1P1.:he --:,r: "1~orte 11 • '.3in t::-íobar~::Jt.) ~~;:..,Lo l;~·1.111t.1í~1n l<.J 

ha.r:en b~'c l.J2ri...:-1J c.p.1i= 9uer ... C-1flCJs r.1ue r.:r·c~zcan en el l.:~ 1 por lo que no 

es ff.ici 1 S·:.1lJt:r tlU'2 tipo de b .. ~u:t~r·la ha, crr:Jcirh.J en 1.:1 lt-che, ptro 

sí püdC?mos ~;alJc,rlo •:U,:<.Ddo vi:;111Ds la cuajada FLOTl4NDO, por las 

col i formes •:iue p t'oducen 9r<>nd12s c<:'ln t idades tle GAS. Así una 

cuajada flotante producirá quesos con agujeros y con cualquier 

otro de los defectos que se vieron arriba 129,61,621, 

Estas bacterias no producen graves enfermedades, pero sí var1 

intoxicando poco a poco a la persona que las consuma, además de 

que es seguro qLte estas bacterias vayan acompañadas con otras que 

perjudican la salud y con parásitos daRinos 133,43,521. 

iCUIDADO! 

LOS HONGOS al igual que las bacterias unos son benéficos y otros 

son peligrosos, pero por lo 9eneral dan sabores extraRos a los 

quesos como metálico y jabonoso. Así como olores extraRos y 

desasradables, como a humedad 17,16,43,521. 

Estos son microbios muy difíciles 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, 611. 

Los hongos se ven como al9odonci l lo o lama que e.rece en las 

tortillas, el pan, en los quesos, en la leche, en las paredes y 

en cualquier lugar húmedo 17,29). 

Existen hansas blancos, verdes, azules, rojos, ne9ros, amarillos, 

etc., pero los más comunes son los verdes. No es posible decir 
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parec:,.;,n 
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ldbor.::1l:ur iu~-J m1.1y curriplii.:coJos pi:1ra si:~Lie:r i::u(:_¡,¡ r:s c::u~l. Sin ~mbar·uo 

c=:~·:i•.-jte un l1ur1:Jo verdr.: r.Jp~r:u t.~ue ,~L1nqur2 no es l:.6:,ico db. u11 sabor a 

los riu1:•c,os y es muy resistr2nte a los desinfer:t.:'lntes 

( 3' 9' ;o.2' 33' ' 61 ) • 

cl BACTERIAS LACTICAS 

Estas son nL1est1·as uacterias, las 9ue le van a dar buen sabor a 

los quesos. Las responsables de la calidad y las características 

más apreciadas en los alimentos lácteos 116,25,291. 

Las bacterias lácticas al igual que las otras bacterias, van a 

producir cambios en la leche y en los quesos, aunque también 

crecen en otros alimentos 110). 

En la leche producen 122 1 291: 

acidez 

buen sabor 

buen aroma 

En los quesos producen 122,291: 

acidez 

buen sallar 

buen aroma 

Como ust~J ve, estas bacterias sólo producen acidez Cla cuál no 

es da~inal, buen sabor y büen aroma únicamente. 



Pero ¿cómo vamos a obtener esas bacterias lácticas? 

Para ello debemos conocer los factores 9ue afectan el crecimiento 

bacteriano. 

B. FACTORES QUE AFECTAN EL CRECIMIENTO BACTERIANO 

Para ayudar al crecimiento de las bacterias lácticas y detener 

el crecimiento de las ~acterias coliformes es necesario conocer 

9ué necesitan las bacterias para su crecimiento y supervivencia, 

pues en el medio am~iente siempre encontraremos tanto bacterias 

coliformes como bacterias lácticas (6 1 32 1 43). 

Los factores 9ue afectan al crecimiento bacteriano son 

( 1, 6' 16' 29' 32' 43) : 

Al ACIDEZ 

Bl HUMEDAD 

Cl OXIGENO 

D> NUTRIENTES 



E) SUE<'.3 f (\NC I l'\S (.JN TI M f CRDE• l (;NAS 

Fl TEt·tPEl~1;;TUl'\A 

A) ACIDEZ 

Las bacterias al irse reproduciendo aumentan la acidez en la 

leche, pero no todas toleran la misma acidez. Las bacterias 

lácticas sobreviven a una acidez muy al ta hasta 110° Dor·nic que 

más adelante explicaremos). Las coliformes dejan de reproducirse 

a los 60º D. Cuando la leche se corta completamente a temperatura 

ambiente es cuando las coliformes dejan de crecer y las 

bacterias lácticas si9uen creciendo 110,16,29). 

B) HUMEDAD 

Decíamos al principio del manual que el agua es indispensabl~ 

para la vida. Pues también lo es para la vida de las bacterias 

lácticas y para las coliformes .(6,321. 

En la leche crecen más rápido que en el queso, porque la leche 

tiene más agLta, así mismo en los quesos húmedos crecen más rápido 

que en los quesos secos <1,29). 

Las bacterias lácticas y las coliformes resisten casi i9ual la 

falta de agua Cl,6,321. 

En la mantequilla casi no crecen porque en ella casi no hay a9ua 

sino srasa 162>. 
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Cl OXIGENO 

En el aire C:?~:i•;5i;e o:-:íaeno con 81 c:ual rr2Gpirt:\n las bacterias, 

peru 110 todas lo t~e9uier,en. Las l)~1:ter,i~s l~cti~~~ Lr1~1.:er1 mejor 

donde hay poco uKi9eno 11,10,29,61,621. 

Dl NUTRIENTES 

Existen bacterias 9ue comen de todo y otras que son muy 

específicas. Así, las bacterias lácticas crecen mejor en la leche 

9ue las coliformes, pero las coliformes crecen mejor en los 

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

El SUBSTANCIAS ANTIMICROBIANAS 

Las substancias que matan o detienen el crecimiento de las 

bacterias se llaman antimicrobianas, como los antibióticos, los 

deterg~ntes y los desinfectantes <6,29,331. 

Es muy importante considerar 9ue todas las sL1bstancias 

antimicrobianas matan a las bacterias lácticas pero las bacterias 

col iformes resisten a muchos antil:Jióticos y a mue.has 

desinfectantes. Por esta razón la leche tr~t~da con antibióticos 

no debe emplearse para la elaboración 

se9uramente las únicas bacterias 9ue van 

coliformes (29,32,33). 

de 9uesos, por9ue 

a crecer son las 



La.s liE•cteri¿lS al igual 9uf;:1 el hombr·e, cuando hac:e frío t;rabajan 

con difi•.ul t,.~J y t:L•2ndci h-"rt> calor t;;.mbién, pero a diferE:ncia de 

nosotros, cua.ndo hace rr1uchisima fría las b~1cterias no se 1nuer--t=n 

sino c¡L1e 

demasiado 

entran en un largo 

la temperatura 

(6,29,32,43). 

sLteño. 

durantye 

Pero si mueren cuando sube 

un , tiempo conveniente 

Sin embargo, con cambios muy ligeros de temperatura podemos 

favorecer el crecimiento de las bacterias lácticas, como a los 

1s• 6 20· e <29>. 

El conocimiento de estos factores nos ayudará para ir 

seleccionandü a las bacterias lácticas. Mientras se logre evitar 

la contaminación y la suciedad donde eNisten más bacterias 

col iformes c¡ue lácticas, estaremos más cerca de obtener un 

producto de excelente calidad sin p~rdidas de producción (511. 
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V. EL l1Lll:':!30 

E:1.iste una 1211orme varied.~d de r:¡ut:~:;us en f~l m1.1r1do, donde- los 

cono1:eJot~es calculan 1nás de 3,000 variedades r10 clasifi•:adas y 

más dt? 1(H)I) variedadi..~s r1?1·:onoc:idt..~s mundialm•72nte·$o. 

Los hay elaborados con leche de vaca, de cabra, de borrega, de 

búfala, de burra, de yegua entre otras especies. En la antigüedad 

se elaboraban de especies 9ue dificilmente se harian otra vez, 

como de leona, cebra y roedores C3,9,21,36,48l. 

Se cree 9ue los primeros hombres en la Humanidad elaboraron el 

primer 9ueso por accidente, al dejar acidificar la leche y comer 

la cL1ajada y tomar el suero C9ueso de cuajada ácida), 

Posteriormente, al encontrar leche cuajada en la panza de un 

becerro recién sacrificado, observaron 9ue se encontraba cuajada 

C9ueso de cuajada enzimática). Después, al transportar leche en 

una bolsa hecha de una panza de becerro, o bien, al colocar leche 

en esa bolsa ésta se cuajaba. Más tarde la leche no se guardaba 

en ese lL1gar sino 9ue se añadia un trozo de cuajo a la leche 9ue 

se 9uería convertir en queso 121, 36). 

Dadas las virtudes alimenticias y la escasez de leche en la 

antigüedad, al 9ueso se le consideraba sólo alimento para los 

dioses y los reyes o como medicamento para una infinidad de 

enfermedades (21 1 36). 

El 9ueso es un producto 9ue no se pudre con facilidad; para 9ue 

esto suceda es necesario c¡ue el 9ueso sea muy húmedo y poco 

ácido, obtenida sin l1igiene o si carece de bacterias lácticas 

( 1,8,25, 36). 

•:Ing. Guillermo Silva Silva. Cremerla Noche Buena. Comunicación 
personal. 1986. 
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Actualmente t:>f{\~:.h::n muc.:h.-:ts c.:lasi·Fic.::1ciunPs piH'a los .:-1ur:'~c;os, Uonde 

p.;lr.:~ j:;.l!JUiros la l1umt::-Udd tis m.~s imporlante dividiendo lt.Js '-1uc~1;:,os 

en úuros, dü p.-::i~;tiJ. firme y pa.1:...;l.a ~:::tU.".l.Vr~. Otros con~;iUr2r·an yue la 

me1UU.r'..:H_iG11 l:.'.S 1f,.~,s ii'i1í,;u;·t.:i:1tc:~ r.Jividi~~r")cfr..,11·'~ pnr P.1 l;ipo y grado de 

maduración: por hon8os en la sup~t·ficie o ~n el interior de la 

pasta, poco o muy madurados o sin maduración. No obstante, 

ninguna de las diferentes clasificaciones agrupa 

satisfactoriamente a la gran variedad de quesos existentes 

(64, 72). 

El 9ueso 110 sólo es un gt'an alimento, también es un manjar para 

muchas culturas, especialmente para a9uellas 9ue exigen 9ue 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 combinación de 

panes, vinos o comidas de sabores suaves o fuertes, según el tipo 

de queso a fin de no opacar ningún arte culinario, y en ocasiones 

deben ser acompañados con la música y el paisaje que más le 

adecue (3,36,50). 

Los quesos pueden ser de sabor suave a muy penetrante, dulce, 

picante o amargo entre otros sabores, dependiendo del tipo de 

microorganismo que se haya desarrollado en la leche, en la 

cuajada o en el 9ueso. Puede ser grande <más de 100 kgl a pequeño 

(50 9) secos, cremosos o húmedos (3 1 9,36,50). 

Por lo general, al norte y centro de nuestro país se prefieren 

quesos de sabor suave, mientras que en el sLlreste, Guerrero y 

Michoacán los prefieren añejados. Se consumen en compañía de 

otros alimentos y en raras ocasiones solos. Esto ha propiciado la 

adulteración de este producto, pues debe primeramente saborearse 
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sólo para percatarse de sus defectos, ~dulteraciones o del arte 

r.p_~f~·::;ero con <?1 que fue t~laborado, po•.;;ti.:2t·iormc~nte cclnsfJrn..:.':;e ctHno 

9uste <36). 

En Clldnto a la c1Jsific~ci6n de 9uesos m~s u~~da en México 

tenemos: 

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

Chiapas. 

Quesos de pasta firme como el Chihuahua, el San Jacinto, el 

Frescal y el Huasteco. 

Quesos de pasta suave como el Crema, el Requesón, el Panela, el 

de Hoja y el Molido. 

Quesos de pasta hilada como el Asadero y el Oaxaca. 

En México no es común el consumo de quesos con hon9os. 

En nuestro pa:ís aún falta un lar90 trecho para que se expanda 

entre la población el concepto de un buen queso. Lo que propicia 

que los fabricantes no elaboren quesos de excelente calidad, que 

tienen una escasa demanda y un precio más al to. 



A. PASOS 13EMf~R/'.\LFS PilRA LA ::::uwuRnClOM o:~ LOS QUl':SOS Fni:.scos 

muchos l; ienen pa';50S 

comunes ptJia su L~!aburat.:i1~n, aun9LH? pt·e~.;entan a.luunos var'iC\cionC?s 

imp<:.ir tan t;e•::'I. 

La elaboración de los quesos se inicia en el establo y termina 

con su consumo. Si9amos los 10 pasos si9uientes <25,57>: 

l. TRANSPOOTOC!!JI DE LA LECIE 

2. RECEPC!OO 

3. PASTEIJUZOC!IJI 

4. SIEllBRA 

5. CIJAJAf)() 

6. MAtEJO DE LA QJAJADA 

7. DESIElADO 

8. SALADO 

9. 1'1JL!BlDO y ~ 

1 O • ENVASAOO 

Todos los pasos son muy importantes y cada uno tiene ciertas 

particularidades. 

l. TRANSPORTE DE LA LECHE 

Después de la ordeña el traslado de la leche debe ser lo antes 

posible debiendo ser transportada en envases perfectamente 

limpios y cerrados 126,411. 



Los vel1ículos dunde se tr¿1nsporta la leche no út'?be <1'.Jitarla 

demasiado, para evitar la s~para~ión de la grasa y debe úe 

ofrr~cer sombra a los uiJunr2s, u tr¿,nsporLar la leche muy L•.?mprilno 

p¿"'ª qua no <•r> r:al lente (41, 7'.?, /.!:.). 

Considere un máximo de dos horas desde el orde~o a la 

pasteurización, si calcula que se tardará más tiempo, enfrlela 

inmediatamente después de su orde~o, colocándola en un bidón 

metálico tapado dentro de una pileta de a9ua, con ello puede 

ganar hasta una hora 135,73). 

Es recomendable que los bidones sean de acero inoxidable los 

cuales son muy resistentes y fáciles de manejar aunque son muy 

caros. Los de alL1rninio son menos caros pero no resisten tanto los 

9olpes y los corroe con facilidad la sosa, la cal y las a9uas 

duras, aun9ue siguen siendo consideradas como un buen material. 

Los bidones de plástico son más baratos, algunas fábricas los 

producen con características muy aceptables mientras otras 

fabrican bidones 9ue no soportan el manejo cotidiano. Los bidones 

de PVC de 40 1 i tras se c¡u iebran con fa.e i 1 i dad aun9ue los de 20 

litros tienen una vida promedio de dos a~os (271. 

Evit~ usar bidones de lámina galvanizada que aun9ue son baratos 

se corroen con rapidez, reaccionan con la leche liberando metales 

tóxicos y los 9uesos ad9uieren un sabor metál ic:o que los afecta 

en su maduración al acelerar su enranciamiento al igual 9ue a la 

mante9uilla (27,62,72) 
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2. Rl::Cl:l·'C I DN 

CLlancto el ctuesero no t?S '-lUien c.;rcleña la vci.ca, es muy importa11le 

que realice algunas pruebas para aceptar 6 rechazar la leche, 

pagar un buen precio 6 castigarla comprándola a un precio más 

bajo. Recuerde: con una buena leche puede hacer un buen queso, 

pero con una leche mala jamás podrá lograr un buen producto 

(1,62,72,73). 

Existen pruebas de recepción muy sencillas y con un poco de 

práctica se pueden realizar en tres minutos (1, 12,28,37,41,42,45, 

51,59,60,61,62,73). 

Al EXAt'EN SENSORlN. 

Bl MEDICIOO DE LA DENSIDAD 

Dl PRUEBA DE FILTRACIOO 

El PRWA DE SEDUEllTAClOO 

Fl DETERlllHACIOO DE ri:IDEI 

Aún cuando usted sea el 

conozca bien, debido a 

muchas cosas <41). 

mismo ordeñador, es necesario que las 

que durante. el transporte pueden suceder 
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Al EXAMEN SENSORIAL 

Lo primero 9L1e se lwce al recibir la leche es destapar los 

bidones y olerla, ver su color 141,511. 

No debe l;ener olor a estiércol C a establo 1 ni ácida o cu.al9uier 

otro 9ue afecte al queso; la leche absorbe cualquier olor del 

medio ambiente 11,29,41). 

Si la leche tiene un color rosado, es seguro 9ue tiene leche 

mamitosa o de vaca recién parida¡ si tiene una nata muy amarilla, 

es muy probable que le hayan añadido calostro o de vaca de raza 

altamente productora de grasa como las de raza Yersey, o bien, 

por una alimentación muy rica en forraje verde; si es verde está 

contaminada de estiércol seguramente, si se ve azulosa, la 

descremaron y la aguaron 11,29,41,45). 

Si su sabor es ligeramente salado, la leche es mamitosa o le 

agregaron calostro, por lo que conserva su sabor y olor. Si es 

más dulce de lo normal es probable que le agregaran azúcar para 

engañarlo con la densidad o la vaca está en su momento máximo de 

producción Cesto uebe coincidir con una densidad bajal; si sabe a 

jabón, le agregaron sosa para disminuir la acidez y aumentar la 

densidad 137,591. 

Existen otros olores, colores y sabores que le ayudarán a 

identificar una leche adulterada, pero usted debe inspecci~narla 

diariamente a fin de que se familiarice con las-características 

de una buena leche. Para realizar esta prueba debe esperar media 

hora después de haberla ordeñado <aunque normalmente al llegar a 

la quesería ya transcurrió más de ese tiempo) 1511. 
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Bl tlEDIClOM DE DEMSIDAD 

Csla ¡;¡·t,.1.üba e~ muy sS>nr.:illa y sirve p~r~ ev<:\lu-3r si la leche ·fue 

desct~e111ada o si le D~aJior·on agua (28,37,42,51,59). 

UTENSILIOS 

Lactodensimetro o pesaleche de 20ºC sin termómetro 

Termómetro de llOºC 

Probeta de plástico de 250 ml. 

PROCEDIMIENTO 

1.-Agite perfectamente la leche de todo el bidón, integrando toda 

la nata a la leche. 

2.-Llene con la leche la pro~eta sin hacer espuma. 

3.-Introduzca despacio el lactodensímetro y espere a que deje de 

moverse. 

4.-Lea al ras de la leche en qué número se detuvo el densímetro. 

5.-Tome la temperatura. 

RESULTADO 

El peso de la leche varía con la temperatura, por lo que es muy 

importante medir lo más exacto posible la lectura del pesaleche 

como del termómetro. 

La leche debe pesar de 30 a 32ºQ <grados Quevennel pero llega a 

aceptarse hasta 29ºGl*, si es menor indica ~ue esta leche es pobre 

en proteínas y por lo tanto el rendimiento quesero va a ser 

menor. Esto se debe a que los animales están mal alimentados o se 

le agregó un poco de agua. 

*Diario Oficial: 18 de enero de 19~8 
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También puede .;u:ep tarse hasta .34 1 lo 'lLle es raro en Mé xi ca por•iue 

.,so indica •.•tie> lH:he muy rica en proteí11as y grasa como la leche 

de las vacas d~ t"ciZa Ycrsey 111uy bic·n .J.lim~:?nt~rJas, o bion leche a 

la 9ue le l1an e:<traido la grasa. 

Entonces, en México se acepta leche de 29º a 34ºQ, por lo que una 

leche de menos de 29ºQ se dice qLle está aguada y una lecl1e de más 

de 34ºQ se die~ que está descremada. 

Pero si no se mezcla bien la leche, la crema pesará menos 

mientras que la leche descremada pesará más. 

~on los datos obtenidos consulte el cuadro No. 5 1591: 

CUADRO No. 5 



1;: 

rt:sull<1dos posiblt:>s d•~l l¡;cl;odensíme~ro y los de la extr.,ma 

1z91.iierda son los de l.a iempe,ratura. En el nümero donde be u11en 

la columna de la lr;ctLtra úel lactod011símetro con la de la 

Letrnf-'eratL1ra 9ue usif.!d outuvo, l'!Sa res la ú1.211sidad de la leche. 

Ejemplo: Si la leche pesó 27 y tenía 30º C, la úensidau es de 

29ºQ, siendo una leche aceptable, corno se observa en la tabla de 

arriba. 

Empero, esta prueba no es totalmente co11fiable, por9ue si se 

descrema la leche y se a~ade a9ua, la densidad puede ser 

aparentem~1te aceptable, o bien, se aguada la leche y se le 

ayre9a sal, azúcar, harina, sosa, cal, etc. ~ue hace que la leche 

pese más, resul tanda un número aparentemente aceptalile 

(1 • 42. 45. 59) • 

Para evitar esto, pruebe la leche y trate de detectar el cambio 

de sabor ~ue dan estas substancias y realice las pruebas de 

filtración y sedimentación (51). 

C> PRUEBA DEL ALCOHOL 

fil Esta es una prueua muy rápida donde se loara detectar leche 

ácida, calostral y mamitosa <37,45,59), 

Auri9ue esta prueba 110 es muy e>:acta, cuando estas alteraciones 

son muy avanzadas, la leche se corta con facilidad <28 1 37,42,59). 



UTENSILIOS. 

Jeringa de 5 ml 

Tubo de ensayo chico 

Alcohol al 68/. 

PROCEDIMIENTO. 
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1.-Vierta aprm:irnadamente 1 ml. ( una parte) de leche en el tubo 

de ensayo. 

2.-Vierta aproximadamente 1 ml. ( una parte) de alcohol al tubo 

de ensayo. 

3.-A9ite y CJbserve si se forman 9rumos o si se corta la lecl1e. 

RESULTADO. 

Si se forman peque~os grumos lno confundir con espuma), aún se 

puede trabajar la leche, pero el producto será mediocre, pero si 

la leche se corta ya no la use. 

Es fácil hacer un alcohol al 68i'.. 

1.-Tome 1 litro de alcohol comercial al 96% y sáquele 300 ml. del 

alcohol. 

2.-A9ré9uele a9ua destilada para hacer nuevamente 1 litro. 

D> PRUEBA DE FILTRACION 

Esta prueba es muy ,sencilla y a la vez usted retira las 

suciedades 9randes de la leche <41>. 

Pase cada 

(mediana 6 

40 litros de lecl1e a través de manta de primera 

9ruesal pero no la filtre a través de manta de cielo 

que de nada sirve <41). 
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Se9Qn lo 9u~ encuentre y la cantidad de esto, usted podrá sacar 

conclu•5icmes sobt'e el 12stado úe la lc,,che (ver cuadro No. 6). 

ClJA!)R1J No. 6 

INTERPRETAC10N DE LA PRUEBA DE FIL TRACION 

SI SE ENCUENTRA ...• 

Tolondrones (bolitas de 
leche cuajada)(51). 

Piedras de río, insectos 
acuáticos, etc. 

Alimento, estiércol, 
pelos, etc (41,42,45). 

Moscas 

Arenilla blanca 

.. 
SE SOSPECHA DE ••.... 

- Mastitis 6 leche ácida 

Adición de agua de río 
o estancada 

- No lavaron la ubre 

- Dejaron los bidones 
abiertos 

Adulteración con cal, 
harina o sosa 

-- . -· - - ·---- - ·- - . - - -- -- - . -- ~ - -- -- . . - . - - .-

El PRUEBA DE SEDIMENTACION 

Esta prueba también es rápida y sencilla. 

Revise los fondos de los 1.Jidones uuscando residuos con la mano 

<ver cuadro No. 7). 
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'' .n 

cur,D;fü Nu. / 

1NTE:hrT\E1 HL ¡ üf<l DC u, F'RI IF 13t; DE SED l MHn AC l ON 

F l DETERM INAC I OI~ DE ACIDEZ • 

Esta prLteba é'S de gran importancia, tarito para rec.iuir la leche 

como para hacer cual9uier 9ueso 11,28,42 1 511. 

Esto es sencillo, veamos. l¡:,s substam.:ias 9ue se utili~21t1 ;,,ólc se 

encuentran donde venden substancias para laboratorios, o bién, en 

boticas muy grandes y bien surtidas, en la ciudad de México o en 

capitales de estado importantes comw en Monterrey o Guadalajara, 

estas SLtustancias r10 son caras, pero son muy importantes para 

hacer buenos 9uesos. 



EQUIF'O . 

.Je1·inga de 10 mi. u pip1;la volL1111.Hrica de- 9 íltl. 

Gol ero 

REACTIVOS 

Fenoflaleína a.l O.:::i'l. en solución alcohólica+ 

Hidróxido de sodio 0.1 N (décimo normal) 

PROCEDIMIENTO 

1.-Con la jeringa de 10 ml o la pipeta volumétrica tome 9 ml de 

leche (suero o cultivo láctico) y depositela en el vaso. 

2.-Adicione 3 gotas de fenoftaleína a la leche 

3.-Llene la jeringa de 5 ml con hidróxido de sodio y adiciónelo 

mientras mueve el vaso en forma circular hasta 9ue la leche 

tome ur1 c_olor rosa pálido. 

4.-Mida la c_antidad de ltidr6:ddo de sodio 9ue utilizó para 9ue la 

leche cambiara a el color rosado y multipli9uela por 10. 

EJEMPLO: 

Si rec:¡uirió 1.6 ml de l1idr6xido de sodio .•• 

1.6 )-( 10 16 

Entonces se tiene 9ue la leche 9ue se midió tiene una acidez de 

16ºD 

Esto es, 16 grados Dornic 

+:Para elaborar un litt'O de fenuftaleít1<8 &l 0.5'l. en sulL•.Lión 
alcohólica, a!:Jt'e!:JL•e 5 !:Jramos de sal de f12noftale-ín<c1 a un litro de 
alcohol al 68'l. y agitelo hasta 9ui= se disuelva perfectamente. 



8 (Jonde 

torncd"en1os u11 crí t.er-ic.1 a s~gui r cunsidet'ar1tlu <iUe nurm2lrn1.::·ntJ:: L1nc:~ 

Lebuina.<;:: su cicid~~ v¿;r·ía Je 14 

las cuales son aciJas. Esto tamliié11 pruvoca un fen6meno 9ue se 

observa "'n E11 trDpic.u, 12 lé:c.he larda más lo!fl ac.idificarsé: f'8t'LJ 

una vez empe.:¿<r1Jo a suceJe.-· esto, le. veloc.iclacl de ac1Jif1c.aciDn 

es rnucl10 mÓ\s rapida. Esto sucede porgue protE:.-ínc,s no 

pé>rrniten 9ue la acide;: se manifiesle, aL•n<.1L<é' las bacterias estén 

prodL1c. iendo muc.l 10 ácido láctic.o, pero cuando ya no lo puede11 

retener, en ese momento ya existen muchísimas bacterias que van a 

producir enormes cantidades de ácido láctico, a lo gue se dii:;e 

gue la acidez se disparó Cll. 

ACIDEZ 

Menos de 

de 14 a 

de 21 a 

de 24 o 

CUADRO No. 8 

INTERPRETACION DE LA ACIDEZ DE LA LECHE 

14 º D 

18ºD 

2:;.ªD 

más 

LECHE 

Leche aguada o con mastitis 

Leche fr¡;,sca 

Leche ácida provoca problemas 

Leche demasiado ácida 
Rechácela 



RUTINA DE RfCEPCION DE LA LECHE 

La rulin;:, dt! le< n,., __ .,pción es fát:l 1 '"'":3Uirla. 

1Q Abra liote f-'Or liote y huela el primer olot' 9L1e puedél, ""°'"' el 

color. 

2Q Mézclela pEtrfectaruente y mida la de11sidad en el mismo liote o 

en la probeta. 

3Q Haga la prueba del alcohol· y si [-'asa, continúe Lon el 

siguiente paso, si no rechácel;:,. 

49 Revise la ac.idez,si quiere salier con más eKactitud la acidez 

de la leche. 

5Q Filtre la leche y rEivise los residLtos en la manta y en el 

fondo del bote. 

Registre los resL1ltados en Ltna hoja de recepción como se i11dic.a 

en la tabla No. 1 en el anaxo. 

Los resultados le permitirán saber quién entrega la mejor leLhe, 

a quien pagar más y cual es Ja leche problema. Si alguien tiene 

un cambio urusco o sospecr1oso en la leche qde entrega, tensa 

mucho cuidado en aceptar o no esa leche al igual 9ua la propia 

<no siempre se puede confiar en los ayudantes}. 

La lectura de su hoja de resultados, le per"mitirá conocer la 

cantidad de riesgos qLte se es1.án aceptando. 

Si en las proximidade; Stil encuentra una cremería srande 1 un 

lat.ioratorio de alimentos o L\11a pasteuri;:adora, pídales que le 



Una ltecl1e polw1: cwn u112 .Je11\,iddtl l,cij¡; <29ºDl 

sp··ci.sa a m12no~. 

tit=-n~ u11 2.8Z UL: 

Una. lt~c.l1t= rr ... gul.J.f' cun ur1c de11~idcid íl1etJia t31 ºDl iie1>e 3. 2 i'. de 

gr2sa 

Una lecl1e rica con una cier1sitiad alta <::'.·3ºDl tiene 3.4 'l. de grasa 

o más. 

Pero Llna leche con Lma alta densidad y poca grasa es u••i' lec.he 

adulterada con poco rendimientu 9uesero. 

Una leche con densidad re9t.tlar y muct1a grasa, es Liria lecl1;; 

excelente con una posible sobrealimentación del animal. 

3. PASTEURIZACION 

Después de recibir la leche y haberle hecho 1 as pnteuas de 

rutina, esta leche debe sanearse, esto es, eliminar las bacterias 

91..te provocan enfermedades y c¡ue dará11 mal sabor al producto 

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

El tratamiento que se emplea se llama Pe.steurización, el CLtal es 

simplemente calentar le. leche, manteniéndola caliente un tiempo y 

después enfriarla lo más rápido posible <6,32). 

La temperatura de la leche debe subir rápidamente hasta 65ºC, una 

vez c¡ue ha alcanzado esa temperatura debe mantenerse 30 minutos, 
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después de hr:~bf:!t .. tr·2nscurrido es¿1 u11.~d ia hora, E;-rtfríela lo más 

rápido posiblt;. En esos 30 minutos e>n lo '~ue la lecht,; se mantiene 

todas las ~acterias 9ue producen 

9uesos, sin 9ue la temperatura o ~l lie1npo sean mayat~es, por~9u~ 

entonces }¿., CLtcijatJa no St2' forma ria Lot~rectam~nte 

(1,6,28,32,67,72,731. 

Aún cuando 1 a ordeña se l 1aya rea 1 i <:a do con limpieza y el hato 

tenga una excelente atención veterinaria, en la práctica es muy 

difícil tener leche sin coliformes. Es más, por lo general la 

leche se maneja con descuido contaminandose grandemente; as[ la 

pasterizaciór1 sirve de f-'OCO. 

VENTAJAS DE LA PASTEURIZACIONC251 

1.- Obtener quesos de buen sabor y aroma. 

2.- Destruir tocias las bacterias que f-'roducen enfermedades. 

3.- Destruir el 99% de las bacterias fecales. 

4.- Producir quesos de la misma calidad todo el año. 

5.- Obtener queso de más larga duración. 

6.- Menos defectos y errores en la ela~oración cJe quesos. 

DESVENTAJAS DE LA PASTEURIZACIONC251 

1.- Eliminación de bacterias lácticas. 

2.- Sobrevivencia de bacterias que toleran altas temperaturas. 

3.- CL1ando la leclie esté mLty contaminada (aur19ue esté frescal so11 

pocas las bacterias que se destruyen. 

4.- Si la leche se acidifica antes o durante la pasteurización se 

cuaja por el calor con grandes pérdidas en el rendimiento. 



CORRECC lOt~ES 

Para corres ir las uesventajas anteriores, las 

recomendaciones para cada caso <1,25,28): 

1.- Agregar bacterias lacticas 

2. y 3 - Evitar la (.Ontaminaci611 de la leche de tierra y 

estiercol. 

4.- Reciba leche poco después de haberse orde~ado. 

5.- Agregue cloruro de calciu a la leche antes del cuajo. 

RUTINA DE PASTEUR I ZAC ION 

Al recibir la leche, realice lo más pronto posible las pruebas 

mencionadas anteriormente, y la leche seleccionada agréguela a la 

olla o tina de pasteurización 11,B,11,25,41,70,12, /31. 

UTENSILIOS 

-Olla o tina de pasteurización de aluminio o acero inoxidable 

-Termómetro de uso industrial 

-Pala ancha de madera 

-Quemador de gas o brazas de carbón INo use madera) 

PROCEDIMIENTO 

1.-Filtre la leche mientras la agre9a a la olla y encienda el 

9uemauor. 



2.-Caliéntela liasla qu~ alt:a1·\ca 65~C 1nientras auit~ desde el 

fondo con suavid¿d. 

3.--Ttipr.;:la y r~'.ifJ€2re 30 minutos, durante &se tiempo verifi9u~ 9ue 

la. lcrnpot"3 tura no ~.i::~a menor a 62..,C 

4.-Colcque la olla sobre a9ua fria y muevala despacio, cambiando 

el agua cuando se caliente. 

CUIDADOS DURANTE LA F'ASTEURIZACION 

al No use L1tEmsi l ios sucios ni trabaje en lu9ares r;ontaminados • 

. • bl Evite quemar la leche. Es conveniente calentar la leche a ba~o 

maria. 

c) No rec:ontamine la leche introduciéndole utensilios o manos 

sucias, ni le enfríe c:on agua sucia. 

dl Evite corrientes de aire, el sol directo y la formación 

eMcesiva de espuma. 

METODO SENCILLO PARA LA PASTEURIZACION 

El método que aqui se propone, permita rapidez, seguridad y 

comodidad en le. pa,¡¡\.erizaci6n de la leche, pero sólo es válido 

para pasteurizar de 40 a 120 litros pues otra cantidau no es de 

manejo práctico, 

necesidades. 

UTENSILIOS 

lo qL1e aquí se propone requiere adaptarse a sus 

-Termómetro industrial (bimetálico de preferencial 

-Olla d~ aluminio o acero inoxidable 

-Pala ancha de madera 



-0 1JS:.>rnr.H:lor indu5tricd o '·iUt~n12dor e-fh:iE~nt1:: dl? carltUn 

-~3ua cot't··ier1t~ lin1¡Jia 

-T¿,mbo de 2(H) Li lros u tina '.:Jrc>.11tJe 

-Base par~a lam~o 

-Man3uer·as 

INSTALAC ION 

DenLro de su 9ueseria ha9a una base circular de ladrillo o adobe 

para sostener el tambo con un hueco donde colocará el 9uemador u 

el carbón. 

Córtelo se9Qn sus necesidades de tal manera 9ue la olla 9uede 

separada 10 cm del fondo del tambo y la boca de la olla 9uede al 

nivel del tamba. 

Ha9a unas muescas en la orilla superior del tambo para sujetar la 

olla y colo9Lte un soporte en el fondo del tambo que no ocupe 

mucha superficie y evite 9ue la al la to9ue el fondo, la olla debe 

9ued<.<r firme. 

Colo9ue una manguera de una llave adaptada al tambo para llenarlo 

y otra llave con mansuera para desa9uarla. 

OPERACION DEL PASTEURI ZADOR 

1.-Llene el tamba al nivel necesario para 9ue no se derrame el 

a9ua al colocar la olla. 

2.-Caliente el agua a punto de ebullición. 

3.-Colo9ue la olla con la leche 

4. -Mueva la leche constantemente hasta 9Lte alcance 63º y apa9L1e 

el fuego y tápela. 
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5.-Espere 30 nii11utos. 

6.-Abra la ~lave del desa9ue y llene con agua fria y mueva 5 

minutos 

7.-Repita la operación hasta 9ue la lecl1e obten:3a la tc;rr.p12r<.>tura 

re9uerida para elaborar los <.¡uesos. 

4. SIEMBRA DE LA LECHE 

Este es un paso de gran importancia, por9ue en él aRadimos las 

bacterias responsables del sabor y aroma caracteristicos de un 

buen 9ueso, asi como la acidez 9ue es tan importante para la 

elaboración de este producto 11,29,621. 

Recordemos 9ue durante la pasteurización tuvimos que matar a casi 

todas las bacterias y pueden desarrollarse con facilidad tanto 

nuestras bacterias lácticas como bacterias indeseaGles hasta 

hongos que pueden afectar enormemente al prodL1cto 11,29,621. 

Para 9ue _sólo se desarrollen las bacterias lácticas en la leche, 

debemos llevar a cabo esta operación llamada SIEMBRA 122,251. 

Existen productos comerciales CEurozymel con bacterias lácticas 

9ue se añaden a la leche pero son caros. Puede Usted hacer el 

cultivo en casa e comprar uno comercial y mantenerlo vivo durante 

semanas o meses, pero re9uiere de mucha limpieza 18, 11, 701. 

Si Usted desea elaborar un cultivo láctico 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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hLl1·m6tic,:.i1h:!t\le 1.:e1~1-·(::1da a tc:111po:.:1".:.....i.tur·a ¿\1nbi12111..e. La Jt-:cl1G •:>e 

s~pt:.'rar,'\ ~11 cuaj~HJa y ~t.H?t·o, G-Slt::? •.:1u12ro t;1 s el c¡ue r1os interesa en 

1:.:ste cul i;\vo pat·a E·L)bora.r el \:ut ivo m¿,Jr1:, (si lo dt!S\'!O pur.!d~ 

1,:.•111pl\.:..'¿\r Y'J>J11rt como culliva láctit.:o, pt:::ro su mdnc-jo 8S con 5ºC 

más 9ue cui; el cu.11,i·.,u usu2ll (11,70). 

CULTIVO MADRE 

Este cultivo es important¡simo y es el más diflcl de hacer, 

porque si no quedan buena~, los quesos 9ue obtengamos serán de 

regular calidad o se hecharán a perder (25,29l. 

INGREDIENTES 

2 l i tras de leche hervida y lec.he ul trapasteurizada o evaporada 

<son preferibles cualquiera de estas dos últimas). 

Un sobre de Eurozyme, un batee i to de yo9L1rt o 1 /2 litro de suero 

(preferible los dos primeros>. 

UTENSILIOS 

1 cuchara puesta 5 mi11L1tos en agua hervümdo 

1 recipiente de plástico de 2 litros con tapa hermética 

perfectamente limpio, enjuagadb con el agua hirviendo. 

PROCEDIMIENTO 

1.- Añada un poco de leche y el yogurt, el suero o el Eurozyme, 

mézclelos bién y añada el resto de la leche hasta el borde del 
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ret: ip i en te, con las horn i 11 as de la tes ~u fa t?Jlc•"nd idas Ct?rr:a 

del recipiente (cuidand(J de r10 qut~m¿<t'lo). Evite Lis corri,e11tles 

de aire. 

2.- Tápelo y colóquele en un lu9ar fr~sco. 

3.- Espere 24 hu1·as 

4.- Revise 

aromático. 

el cultivo, 

5.- Si tiene burbujas, o con un olor a amoniáco o a estierLol, 

tírelo, no sirvió Cen el caso de suero corre más riesgo,; que 

esto suceda, con el yogurt o el Eurozyme es casi seguro que 

salga bién desde el primer intento>. 

Con este cultivo se elaborará el cultivo de trabajo o de 

elaboración el cual se empleará todos los di.as. El cultivo maure 

lo usará 

El cu l ti VO 

para hacer otro cultivo de trabajo cuando ya no sirva. 

madre debe guardarse en en lugar frlo, para que dure 

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

12•c. 

CULTIVO DE ELABORACION 

Este cultivo sirve para sembrar la 

queso todos los dias, para usarlo 

requiera y sembrará la leche. 

INGREDIENTES 

2 litros de leche hervida 

1/2 litro de cultivo madre 

leche qL1e 

le sacará 

convertiremo;;; en 

el cultivo ~ue 



UTEN:3!Ll1J'3 

R"cipiu11\,e rk: f'lá-,tico de .e litros con L.2pa l1e1·mél.ica 

F·RDClólJ 1M1 EN"I O 

112 de lecl1e l1ervid.:< y el cultivo Mc<dr<= en el 

2.-El medio litro restante de la leche hervida a9ré9L1elo a.l 

cultivo Madre y tápelo. 

3.-Guarde el cultivo madre en el refrigerador o en un lugar 

fresco (frío>. 

4.-Guarde en un lugar fresco <16º a 20ºC) el cultivo de 

elaboración durante 24 horas. 

5.-Revise 9ue el cultiva haya cuajado y debe tener una acidez 

entre 70º 

fíjese en 

a 90ºD, 

el olor, 

desa9radab les. 

sin burbujas (si son pe9ue~as y escasas, 

si es agradable acéptelo) ni olores 

Buena, ya tiene su cultivo de elaboración, ahora veremos como 

debe emplearlo. 

RUTINA DE LA SIEMBRA DE LA LECHE 

La cantidad de cultivo varia dependiendo de cada tipo de 9ueso 

que se elaborará y eso se verá en los formularios, pero la 

operación cotidiana es como sigue. 

1.-Retire del envase hermético el cultiva que requiera y mézclela 

con la leche ya pasteurizada. 



l.il.:'lll~ su cultivo dt-.:o t:~1édJ1...1r··¿31_il111 y c.nlt'...•cp..1t.>lo ~n un lLt~j~\J'' f1·1~~;,:u 

y ya est¿,, 

El cultivü de e1óUCJra.cibn dt..tt't:- de une.is die.<::: a ur1e s~em211c: ... s, 

después ha~rá 9ue cambiarlo cuanJu: 

- No produzca ac.idez 

- Se forme Ltna 1->e.lícula de hongos en la superficie 

- Torne olor'es desa!:JraJalJles en el interior· del CLtltivo 

Un cultivo se destruye si: 

Emplea leche mamitosa 

Emplea leche e.mi a.ntibi6tico5 

Deja 9ue la acidez sea mayor a 110º0 

5.CUAJADD 

La leche una vez sembrada, se procede a c.L1ajarla. (25). 

Agregue cloruro de calcio para 9ue cuaje bien la leche, en virtud 

que por la pasteurización se 1->ierde calcio lo cual motiva que 

quede una cuajada blanda 19,25). 

RecL1erde, agregue el cloruro de calcio después de la 

pasteurización, para obtener nuevamente una cuajada firme. 

E;dsten vacas mal alimentadas cL1ya leche es pobre en calcio, por 

lo que se reqL1iere la aJici6n de L\f\ poco más de calcio, pero con 



la cC1ntidé<d rntq: ima c.'9u:í recom(:inda.Ja es Sufic:.ir:nte para ab tener 

un~ but.Jna cuaj~da (1). 

El calcio en polvo se a~ade de 10 a 20 gramos por cada 100 litrus 

de leche e:: 

En forma lí9uida al 50%, se aRade de 20 a 40 ml. por 100 litros 

de leche"' <42,57). 

Finalmente a~ada el cuajo suficiente para 9ue coagule de 30 a 45 

minuto~ a una temperatura entre 32" a 38ºC y se forme asi una 

cuajada firme. Para una cuajada suave se re9uiere una temperatura 

de 32" a 34ºC (4). 

Cada vez 9ue agregue alguna substancia, agite la leche en forma 

de 8 vigorosamente para que se mezcle bien en toda la leche, de 

otra manera aparecen errores de cuajado (25). 

al TI POS DE CUAJO 

Quimosina (antiguamente llamada Reninal, 

becerro, cordero o cabrito lactante. 

la cual se obtiene de 

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

cerdo <1,73). 

Enzimas vegetales, se obtienen del extracta de ramas y hojas de 

plantas cama de la higuera, papaya, lechuguilla, piRa <también 

del fruto>, cardo, alcachofa, mejorana, menta, ramero, plátano, 

semillas de ricino y trompillo entre otros. 

''" Cuanie::. Clor·uru de C¡¡.lc:io. Cal-Sol. Cuame::. Mé:dco. 1986. 
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pero pt:t"'mi le 0L1t.0r1~r· ~)Ut:-;:;.cci::i dE:- ur1 ~~{.Ji...Jr m2:S: puro ¿.un r11~riCü ::.2 

a9re9t..1en cantid¿,dE..>S reL.:i.tivé\111"t:-nte e.lías de c1..12jo C14>. 

A<: túa bien en la lec:h.:> frese;&. y r11!o'jor en la leche ácida. S1r1 

en1bar90, se destt··uye a más de 31)ºC, por· el lo es n.:,;cesario r10 

dejarlo en cajas o vehículos donde se encierre el calor, ni 

dejarlo a la luz directa, lo cuo;l in.:1ctivB al cuajo (4:2,67l. 

La pepsina tiene poca actividad en leche dulce, pero su activida0 

es enér9ica en leche ácida, siendo mayor 9ue en el casa de la. 

9uimasina; entre 25º y 35"D su actividad es ideal, re9uirilnJase 

menas cantidad de ella (1). 

No es recomendable utilizar la pepsina en 9uesas ¿¡fíejas ni 

madurados, en las que aparecen sabores amargos al segundo mes de 

su elaboración. También se destruye por la acción de la luz solar 

y a temperatura mayores a 55"C Cl,421. 

Los estractos vegetales 110 san recomendables para la el<i.boraci6n 

de quesos porque los sabores amargos son más penetrantes, 

apareciendo en poco tiempo <1,67l. 

La mejor temperatura para trabaJar cual9uiera de estos cuajos es 

de 32ºa 38"C con Lln máximo de 40ºC (1) 

Al9unos 9uesof; re9uieren hacerse con leche fresca, como queso 

Panela, pero otros como el 9L1eso Oa;.;aca re9L1ieren leche ácida. 



Con10 frl CU2JLJ ,:,ctf.1t' ilh2jot"' 1~or1 )(.;icl1f.? ~Cld? es Ft't:.fc:.-r·]IJlE:-

tt abaJt3r con mayot- acídt-?~ e11 'c.;ui:··::.~JS dt:.l Pt?\Sl:i.o. C-lclda (73~. 

F'uE-de prí.:'p~rcir·~e el cuajo LCJtfiO se det~llar~ m~s- alj0ll:.·H1te, o 

comprarlo. sin err1b8f·yo~ no s12 dc:.b~=- conf·j¿:1r 1-;4r1 p} pc1·:!r-?~- i:i..::iJ cu~1Ju, 

y¿ 9u~ un maJ. maneJo r-·uede: bOJflr el fJCJdet-· co~!3Ltl~1,lt::- dl:' esta 

sL1bstancia (1). 

bl TITULACION DEL CUAJO 

La titulación si9nif ica saber cual es el poder del Cllajo, no 

basta saber si es bueno o malo <1,57,73). 

Para conocer el poder del cuajo realice esta operación: 

1.- Caliente 1 litro de leche cruda a 14"0 en baño maria hasta 

9ue alcance 35ºC; si no tiene term6metru, tome un poco de leche y 

p6n9aselo en la muñeca de la mo<.no, no debe sentirse ni frío ni 

caliente. 

2.- Añada 6 gotas de cloruro de calcio y agite en forma de B. A 

continuación a9re9ue 1 ml. del cuajo que usteJ usará y mézclelo 

bien. Comience a tomar el tiempo. 

3.- Tome un palillo y métalo en la leche, este no debe moverse. 

Vea en su reloj cuanto tiempo se tardó en cuajar. 

Verif i9ue la temperatura, no debe de haber bajado más de 2"C la 

cuajada (31,57). 

Para conocer el poder del cuajo es necesario hacer las siguientes 

cuentas: 



,;¡ 

Divjdc.1 40 r:.•ntrl~ E-1 tjempo l1Ut- t'";rdó 1211 cu2jd.r·se 

,;i E.l result,~clo multiplí9L1Edo pot' 1000 

Ejetnplo: Si tar·d6 en cL1ajar la le1:hP 5 n1in1.Jtos, divida 

40 enl:1-E< S ·- o 

B por 1000 ~Bouu 

l:BrnJO es el titulo del cuaja, esto es, necesitamos l ml 

de cuaja para coagular 8 litros de leche. 

Utro ejemplo: Si tardó en cuajar la leche 40 minutos, divida: 

40 entre 40 

por 1000 1000 

1:1000 es el titulo del cuajo, esto es, necesitamos 

una parte de cuajo para coagular 1000 partes de leche en 4U 

minutos. Recuerde c¡ue un litro tiene 1000 ml., esto es, 1 ml de 

cuajo, coagula l litro de leche. 

Si la lecl1e tarda en· cuajar el tiempo c¡ue se indica en el cuadro 

No. 9, el poder del cuajo se indica a continuación: 



cu;;lJf<J no. ._,. 

1,;1:.1.J\C l Dtl f.iE l 1 El'iF'O DE Cl.JAJ !iDU y F'UDEf,; DEl_ cunJ o 

í ·--------·--·- -·· 
1 ,--- ···-·- - --· --- . .. ··--· - -- . 

1 1 1111-JU 1 u;;; 

1 ¡ 

--------··--- -··- ·-··----¡ 

. -----·-· ------ - --, 1 
11 

11 
11 

! 1 40 1: l l)(J(J UNÜ A f'lIL 

20 l : ;¿1)l)ll UNO A UUS MIL 

! ' 
10 1: 400(1 UNO A CUATRO MIL 

8 1: 5000 UNO A CINCO MIL 

6 Yz 1: 6000 UNO A SEIS MIL 

5 1: 800(1 UNO A OCHO MIL 

4 1:10,000 UNO A DIEZ MIL 

UNO A VEINTE MIL 11 
¡ j 

1 
'1 
11 

3 1: 20. (l(l(> 

\ ·,__~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ -, 

Con la c.C<ntidad de cu8jo 9ue inuica sL1 título, se 0Llt1ene Ll11=1 

cuajada blanda. Para obtener una cuajada dura re9uiere agregarse 

Asi para una leche fresca, agregue de 1~ a 5 veces el titulo 

cuando use 9uimosina, de a 1~ a 2 ~ veces es la cantidad mas 

adecuada y si es leche Lon una acidez mayor a 25ºD, agregue de 1 

a 1 ~ veces el título. 

Agregue de 1~ a 3 veces el título cuando emplee pepsina, de 1~ a 

2 veces es la cantidad más adecuada y con una leche ácida mayor a 

21ºD aeregue de ~ a 1~ veces. 
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También es riec12sario 9ue cüllf.J:'.:c:a la aptitud de su lt-!Lhe pi:.'\t·¿1 

CLl2dar, ya c1L1t? e~·;isl.8r1 lt:iches rápida~ y otras pt·rf~:Zcise.s, con el lo 

¿\l \,itular c.t1 c1.10<ju t2.mLi(;n c1.:ir1oce= su leche (1). 

el MANEJO DEL CUAJO 

El poder del cuajo puede permanecer igual durante mucho tiempo o 

disminuir rápidamente, por ello se requiere de un manejo adecuado 

(31,64,73). 

Después de comprarlo o prepararlo, manténgalo en un lugar frescu 

o frío <64, 7::;,). 

Evite que la luz solar caiga soGre el cuajo (42,73). 

Evite dejarlo en lugares Jonde SLtba mLtcho el calor, 

veliículos ce:rrados o cajas bajo el sol <14, 45, 64). 

como en 

Evite que tenga contacto con residuos de jabón, cloruro de calcio 

o detergentes (64). 

No regrese el cuajo sobrante al envase original. 

dl TIPOS DE CUAJADA 

No sólo se cuaja la leche con el cuajo, sino que se puede cuajar 

con ácidos pero obtendr,amos un tipo de queso diferente 

( 1 ' 64' 57' 73) • 
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Tia11E>111os así: 

a) Coagulación al cuajo 

b) Coagulación al acido 

c) Co•8ulaci6n miwta 

al Coagulación al cuajo.- Este tipo de coagulación se logra 

agregando cuajo a la leche dando como resultado una cuajada 

compacta semejando gelatina o flan. El 9ueso derivado de este 

tipo de cuajada tiene una pasta firme, ellstica de dificil 

desuerado con una corteza definida y derretible al calor 

(14,25,73). 

bl Coagulación al ácido.- Este tipo de cuajado se obtiene dejando 

acidificar la leche o agregándole ácidcis, como vinagre y 

limón, y se puede ayudar a la cuajada calentando la leche; asl 

necesitamos menos acidez si le aplicamos mayor calor. Veamos 

el cuadro No. 10 donde se relaciona acidez con temperatura 

para el inicio del cL1ajado al ácido <aprm:imadol <1,25,73l. 

CUADRO No. 10 

RELACION DE TEMPERATURA Y ACIDEZ PARA LA COAGULACION DE LA LECHE 

TEMPERATURA ACIDEZ 

20-22ºC 60-70°0 
38-40ºC 38-40º0 

65ºC 35º0 
_72•c 25ºD 

- 96ºC 21 ºD 



/ " 

Obsérvese clue a l~=rnpct-.3Lura ¿~tn!Jie11te ( 20ºC> cuaja a 60º o ·;0°0, 

9ue a teu1pt2rcttura cie trc;tbaju de lc·clH:i pei.ra cp.1esería C!.8ºC) cu.aja 

a :~.8-40º0 1 9ue a temperat;ur•a ue p¿,steuri:'.ación (65ºC) cuaja a 

35"D, 9ue a 78ºC cuaja con una acidez apenas perceptible (25ºD y 

9ue a temperatLwa de hervor (96ºC) cuaja sólo a 21 ºD. 

Este principio se emplea para hacer diversos tipos de 9uesos, sin 

embargo, estos 9uesos tienen características diferentes a las del 

cuajo. Generalmente son 9uesos húmedos y blandos de consistencia 

9uebradiza y granulosa, no ~e derriten con el calor y tienden a 

secarse más rápido por carecer de corteza 125 1 451. 

La cuajada ácida es también quebradiza, poco firme, desuera 

rápidamente en un principio, pero posteriormente retiene humedad, 

por lo 9ue aún con un prensado muy enérgico, 9ueda un 9ueso 

húmedo 125 1 45,56). 

cl Coagulación mixta.- La mayoría de los 9uesos son producto de 

este tipo de cuajada, para lo cual se deja acidificar la leche 

antes de agregar el cuajo 125,50,721. 

Estos 9uesos tienen Lina mayor elasticidad y 9ueda la pasta suave, 

como para hacer 9ueso Asadero y Manchego 11,731. 

Para obtener este tipo de cuajada, puede trabajar leche ácida 

118-28º01 o dejar acidificar la cuajada 125-35°01. 

Cuando agregue el cuajo a la leche ácida, mdzclelo diluido en 

agua y agltelos rápidamente n6 más de 30 segundos, por9ue 

fraguará la leche poco después¡ espere a que coagule bien la 

leche o perderá mucha grasa y proteínas 11, 14, 25 1 64 1 731. 



1.,::. 

el ELABDF<llC ION DE CUAJD F:N F.L 1'1ED I O RURAL 

Cuajo es E:l ncH11lire cumür1 de la su,;t;ani.::ia 9ue pt'oduce el cuej&do 

de la leche y s"' obtiene úel est6ma•30 o cuajar úe los <.>nimales 

( 1, 8, /3). 

Declamas que la Quimosina se obtiene de becerro, cabrito y 

corderos lactantes <1,31,42,721. 

La pepsina es la 9ue se obtiene de becerros 9ue comen forraje, 

asi como de animales adultos como de vaca, toro, cabra, borrego y 

cerdo <1,42,66,72). 

La mejor es la Quimosina y después la pepsina o~tenida por 

becerros que consuman forraje y de la ternera 11,41,711. 

Veamos la elaboración casera del cuajo 118,31,42,64,701. 

INGREDIENTES 

Cuajo de becerro de 
.., 
.;, a 4 semanas lpza. 

Vina8re 112 litro 

Sal 2 cuche.radas 

soperas 

ClorLiro de calcio 150/.) 30 ml. 

Alcohol comercial (96° G Ll 30 ml. 

UTENSILIOS 

Cuchillo filoso 

Cañamo o hilo resistente 

Caña o tubo seco 



CL1r..:hara sopera 

J1;>rin~:Ja tle 10 ml. 
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011~ rle 3/4 de litro bsterilizada<ver paso 7) 

PROCEDIMIENTO 

1.- Después del sacrificio, vacle el exceso de contenido del 

cuajo comprimiéndolo, quite con cuidado la grasa y las venas 

sín perforarlo. 

2.- Amarre el orificio sLtperior del cuajar. 

3,- Inflelo con la caña y amarre al otro extremo, 

4.- Cual9ue el cu,;..jar a la sombra, en un lugar tibio y seco. 

5.- Una vez seco, lávelo por fuera y córtelo en trozos lo más 

pequeño posible. · 

6.- Disuelva la sal y el cloruro de calcio en el vinagre. 

7.- En una olla donde previamente se hirvió a9L1a, vé'lcíe en ella 

los trocitos del cuajo y la mezcla de vinagre. 

8.- Agregue el alcohol y tape la olla. Déjela en un lugar tibio. 

9.- Espere 5 o 6 días, agitando la olla de vez en vaz. 

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

11.-El lfquido que obtuvo vilrtalo en el frasco hervido y tápelo 

perfectamente (para esterilizarlo póngalo a hervir). 



/
,. 
·.) 

t.::tJ11i..it\l\t.? con 1.J\ f--'<:l.SO 6. 

El t:uajo que obtenga en la segL<nda operación, tendrá menas 

püder pet'O no se uesperuit:iará lé\ Quimosina residual. 

14.-Antes de usar el cuajo, elimine la grasa sobt'enadante y las 

partículas que queden en el fondo. 

RECOMENDACIONES 

a) El cuajar debe obtenerse de un animal sano, el cual no de1Ji6 

haber consumido alimentos desde un día anteriot-. Se 

recomienda darle un poco de leche media hora antes del 

sacrificio. 

bl Puede untarle sal al cuajar antes de colgarse para ayudar al 

secado y cambiarla diariamente. 

c) El cuajar debe ser fresco para evitar su putrefación. 

di Puede utilizar el cuajar de becerro de 6 semanas o estómago 

de cerditos de 4 a 12 semanas con buenos resultados. 

e) Si trabaja con cuajares de animales adultos, extreme los 

cuidados y force la desecación colocándolos debajo de una 

ho9L1era con ramas ven.les c¡ue sin calentar demasiado los 

cuajares reciban el aire caliente. La temperatura no debe ser 
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f) r=·ue::cJr:: h.:.:1c1:2t" urk"\ 1>.:..,!:;t.C\ moliendo los cu,~j,J..r1?S dr2 c21!Jri lo 

lacta11Les o b(~1:~1·ros r~eci6n nacidos, sin e1nbar~90 si lle9ar~an 

a consumir i'é'st1; o cu2l9uier otro 211 imento 9ue no sea leche, 

dá sabores amargos a los 9uesos 131>. 

A ce.da 100 g. de pasta del cuajo se le agregan 20 gramos de 

sal y antes de agresar ésta a la leche debe disolverse en 

agua, lo e9uivalerite a 5 veces su volL1men 131). 

Esta pasta debe titularse para conocer su poder. 

g) Cuide '1Lle no reciban luz directa del sol, ni 9ue cuando lave 

los cuajares secos penetre el jabón dentro de éste. Su poder 

coagulante se reduciria drásticamente (64). 

h) Si cuenta con ácido bórico, agréguele a la receta anterior 

10 gen el paso 8 (57,71). 

i> En algunos lugares el cuajar de estos animales tiene un alto 

precio, repercutiéndolo en un mayor costo la elaboración de 

9uesos, mientra 9ue el cuajo comercial aunciue tiene alto 

precio, rinde más 9ue el elaborado en casa. 

Para hacer un litro de cuajo con un poder de 1:10,000 se 

re9uieren de 3 a 5 cuajares pe9ue~os y a veces el precio de 3 

cuajares, comprados en el mercado, cuestan lo mismo o más 

caro ciue un litro de cuajo comercial. 
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l.¿\ t~l,:_.l1(;r,:o,~i(rn dc-1 C.'J·3h.J 1.~1.Jm2rcial í;;S r.11,.1y ¡:.(:i.t"(2'1:ida a J;3 

r:' 1 :~L1or..-.1c j ún c.:. ~:<~;,;_:r'd d:? 1!·..= ti-:, ~iun1..¡ue •. l l!JUno~; f-1r't.Jr.lucL::n cud j ~J de 

qui1lhJ~¿ina--¡n::¡.r•::.ina y lus muy l.1ucrHJf_.;, únic~n1~?nb:.~ c1u.imu::..ina. 

El C:U'3jO por los 

cons8rvadores C1Ut: se le a8rc9¿u1 y el procedimiento para. 

con e entrar la Quimos ine1 a pepsina y ob tt=ner un mayor• poder 

coagualante, por la que no debe Lemer en su uso y si éste es 

más barato 9ue el 9ue usled pueda producir, cómprelo. 

En caso de comprar cuajo comercial, no compre cantidades 

menares a un litro, las envases pe9ue~as tiene menor poder 

coagulante. No compre cuajo microbiano, dá sabor amargo al 

requesón. 

j) Todo el cuajo 9ue usted produzca a compre, titQlelo. 

k) Si la leche que usted trabaja está adulterada con a9ue1, 

agregue más cuaja 142). 

l) Recuet'de 9ue la pepsina act<:ta mejor 9L1e la Quimosina con 

leche ácide1 y 9ue la Quimosina dá quesos de mejor calidad 

142, 72). 

El cuajo funcione1 mejor a una temperatura de 32" a 38"C y con 

la leche ácida na mayor a 35ºD 11,25,48,67,73). 

m> Después de producirse el cuajo baja ligeramente su poder y 

posteriormente se mant lene par muchos meses, Su poder 

coagulante disminuye si recibe la luz solar directa, si la 

vacia en un envase sucio a si se contamina, si tiene contacto 
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cun jabón, d1..:L1:r:3en~es o clt:.w·Lwu d12 calcio, s:i no ST?---gu~r'da 

en un l1_(!3ar fi"·:io o s.,í c1"t.:..<c0n l1on!30' . .S t2n el cuujo (57,67). 

6. MANEJO OE LA CUAJADA 

Después de cuajar la leche, es necesario manejar la cuajada con 

cuidado, sin embargo, el manejo de la cuajada al cuajo es 

diferente a la cuajada al ácido, veamos su manejo. 

a) MANEJO DE LA CUAJADA AL CUAJO 

Después de agregar el cuajo, la caseina forma redes 9ue atrapan a 

la grasa y el suero entre otros 172,73,751. 

En principio 

coas u l ac i 6n 

la leche flocula, siendo la primera 

donde . las redes comienzan a 

parte de la 

tomar forma 

posteriormente la cuajada toma firmeza. La coagulación debe 

realizarse entre 30 y 60 minutos para una cuajada firme, si se 

excede de este tipo quedará blanda 11,18,25,72,751. 

La cuajada debe formarse bien, debido a 9L1e si se corta antes, se 

pierde grasa y caseina disminuyendo el rendimiento 112,251. 

Para conocer una buena cuajada, córtela en forma de T, e 

introdL1zca un cuchillo en forma inclinada 130 cms. 

apro:dmadamente) y levántela, debe abrirse sin .romperse en 

pequeños pedazos 18,42). 

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

que se desprenda alg6n pedazo CB,42). 



< 1 l LOS '1 FfíCTDf~ES PN~A EL MANE~llJ DE LA CUAJl\DA 

Para el manejo Je la. cua.j¿-tLJa ~s IH:~c.:1.::-sd.rio cur1ocvr 4 fac.:tores 

importantes 9ue dt:<U1211 domin.:H"'Se bien (25,42,45>: 

Tamaño del grano 

Acidez 

Tempera. tura 

Movimiento 

TAMAÑO DEL GRANO 

Una vez que la leche ha cuajado, se observa como gelatina la cual 

irá desprendiendo agua par los bordes o cual4uier corte que 

tenga, par ella es necesario cortarla para apresurar la pérdida 

de agua y apresurar la formación del queso 125,64). 

Al ir cortando la cuajada en cubitos éstos con un paco de 

descanso ( 5 a 10 minutos) tornan forma redonda a la que se le 

llama "GRANO" y dependiendo de su tamaña será la velocidad de SLl 

desuerado (pérdida de suero) (25,421. 

Mientras más grande es el 9rana desuera más lento y las pequeñas 

desueran más rjpido hasta cierta llmite !251. 

ACIDEZ 

Mientras más ácida es el grana, desuera más rápidamente <25,721. 

TEMPERATURA 

A mayar temperatura, mayar desuerada !25,721. 

ESl A 1ES\S NO nEIE . 
SALIR UE lA !\BUOllC~ 
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MIJ\/IM I ErlTO 

Es to es, una v1::2 fur~mddu-:; 1 us 8r··t.:.1¡1us us tt:.is seon muy sua·11.2s y 

necesita moverlos con una pala para 9ue no se peguen, ag[telos 

moviendo la pala en zigzag con suavidad, cuando estén firmes 

pueda agitarlos con rapidez, con esto apresurará el desuerado 

( 12). 

(2) LIMITACIONES EN SU MANEJO 

Sin embargo, estos factorea tienen sus limites, 

TAMA~O DEL GRANO.- Un grano grande es dificil manejarlo y se 

corre el riesgo de 9ue se acidif i9ue demasiado, 9uedando el 9ueso 

con características de cuajada ácida (251. 

Si se bate la cuajada, se forma un grano muy pe9ueRo, perdiéndose 

mucha grasa y proteína en el corte, pero desuera rápidamente, 

por9ue en cada corte hay pérdida de grasa y proteínas, como 

cuando se bate la cuajada se forman pe9ueRisimos granos 9ue 

desueran rápidamente <25). 

El tamaRo ideal es entre ~ y 2 ~ cms. Si después del corte y 

reposo la cuajada continúa flotando, seguramente tiene 

contaminación por bacterias fecales o se le agre96 a la leche 

agua oxigenada <aun9ue existen otras razones menos comunes). No 

deje granos más grandes .9ue otros por9ue en la pasta del 9ueso 

9uedarán zonas más húmedas y ácidas que otras 125,61). 
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ACtl>EZ.·- Eo:-,, r·c·C(:Ofnt.?í!dc'.\blf:' (jltl! ¿~.IJ¡íl(}!'\le 1 • .J. cu:idf!Z, p12r·0 IHJ rJC.:/Tlr)~":.it:!dü 

o ~,r~ pi.::::1 r"d1.]n l.Js c:drrH:l..ct·i~-:.1;1c, . .1':J d8 1.-3. cu,:ij0da. C1_1,Jndo mida la 

acid0z Je la cuaj~da, 

SUd.VC?tl\C:t 1 tr: y, 

dt~ a.Lr~:i.pctr ~-jt"'dSci y l.=w1.11•:.;,71 i.:.ntrL~ cif:r·r.:;~_; :...'!,:1;-;,:11Lus, \.·~\r11u1e11 C'Crcq...ia 

lJ-:-:1LLer·ias láct1c.:ts, 9uedct11úo 111á~ l.Jacl;er1{~s en el !3rano 9ue E-n el 

suero y el suero interno ut?l grano es el <JLte va a afectar nuestra 

pasta <1,14 1 25,61). 

Si 110 aumenta la acidez es 

cultivo este defectuoso o 

de preocuparse, probablemente el 

se murie~on las bacterias por existir 

antibióticos en la leche 124,25). 

TEMPERATURA.- Una cuajada a menos de 20ºC casi no suelta suero 

11,25). 

Se puede elevar lentamente la temperatura para forzar el 

desuerado, sin embargo, debe hacerse muy lentamente. Si el grano 

tiene 3 cms. por lado debe elevarse 1ºC cada 5 minutos y si 

tienen 1 cm. por lado debe elevarse cada 3 minutos; en caso que 

se eleve la temperatura más rápidamente, se formará una costra 

alrededor del grano que impedirá el desuerado 125,72). 

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 125). 

COCIMIENTO.- Esta es una técnica para apresurar el desuerado sin 

9ue haya subido demasiado la acidez. A esta cuajada se le llama 

"pasta cocida", pudiendo elevarse hasta 62ºC, aun9ue la mayoría 

de los quesos de este tipo se cuecen hasta 45ºC (1,25,72). 
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MOVlt1IGHlJ. ·- Un,;1 vez ccw-t.:1da J.:; ·cu.?jc<da L"c,pt=rl? a 9w2 se afirm1? td 

~Jre<no unus ~j 6 15 minutos, no muc:va los Dr.-J.nos o los rompc:-r'á 

(25, 45). 

Al cabo de 15 minutos de agitación lenta, los granos van tomanrlo 

-Firmeza. Si la Li.::mpL't'\:ttura C;"S mayot' a :s2cc puede? mover la cuajad.a 

con mayor velocidad. Sin embargo, no lo ha9a violentamente o 

bajará el rendimiento 18,42). 

CONSIDERACIONES GENERALES 

Un buen 9uesero debe 

obtener lo 9ue desea. 

saber cuando utilizar estos factores para 

También debe tratar con delicadeza la 

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

El suero debe 9L1edar amarillo verdoso y transparente. Un suero 

opaco indica 9ue se ha perdido el 5% de la 9rasa de la leche y 

9ue ha pasado al suero¡ un suero lechoso azulase indica una 

pérdida de un 10% de esa 9rasa y un suero lechoso blanco casi 

como la leche indica 9ue ha perdido alrededor del 30% de la crema 

y a veces más, además de 9randes cantidades de caseína • 

Si se puede recuperar esa crema, empléela en la elaboración de 

mante9uilla¡ para ello deje su suero reposar o use una pe9ueRa 

descremadora y titule la crema de 45º a 55º0, enfrlela de 8º a 

12º C y bátala durante una hora o más hasta que se corte la 

crema, escQrrala y amásela. Moldeela después 111,69). 

Cuando se desea un 9ueso de sabor menos penetrante, se puede 

a9re9ar a9ua a la 

en el 9rano. Para 

cuajada para disminuir azQcar y ácido láctico 

ello se desuera del 20% al 40% y se adiciona 



A este tipo de cuaj~da se le llama 11 Pasla lavada''. 

En el ca~o de trabajar lecl112s de cabra y oveJa, use mas cuajo 

lhasta el doble>, para afirmar la cuajada y manéjela con mayGr 

cuidado para no perder grasa. También puede hacer 9uesos de pasta 

blanda, au9ue son de duración reducida. Estos 9uesos superan en 

muchas ocasiones en sabor a los hechos de leche de vaca por la 

cantidad de 9rasa 9ue contienen, pero la leche de oveja y sobre 

todo la de cabra, debe de obtenerse con mucha limpieza, tanto de 

la ubre como de la sala de ordeña, sin el macho presente para 9ue 

la leche no tensa olor a cabra 139 1 48,501. 

(3) MANEJO DE LA CUAJADA AL ACIDO 

El manejo de este tipo de cuajada es más delicado. 

Si usted agrega el cultivo a la leche pasteurizada, la acidez al 

ir subiendo se irá formando una cuajada suave y homogénea, pero 

si a una leche ácida le aumentamos la temperatura la cuajada se 

descremará y la cuajada obtenida será poca y dura. Empero, si 

aumentamos la temperatura 182°Cl y agregamos ácido como el 

vinag1•e obtendi-e;mos una buena cuajada dura <ver g~1.,,su Blcmcu) 

125, 48, 50, 57). 

Si usted usó calor y acidez para coagular la leche, durante ese 

proceso necesita agitar suavemente la leche por 9ue se forman 

grumos 125,57). 
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En Ut:d·.sio1·1t?S la l1:iL.ht? se puede dc·s•..:rt.;;.mar to1;¿1lmC?11te y una VF:.! 

ubt~nicia la cL1aj~da se le ª8r'cgat~á nu~v2n\~r1te 1~ crema 9ue se le 

r~:·:trajrJ <.ntet'iOeifH~nte <57). 

7. OESUERADO 

Después del manejo ~e la cuajada donde se busc6 que el grano 

perdiera suero, que se acidificara y tomara una consistencia 

deseada¡ se procede a desuerar a6n más el grano (641. 

Recuerde que mientras má:; húmedo es un queso, más ácido se 

convierte y su duración es mucho menor. 

al 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 para 

sacar el suero o se comprimen los granos con suavidad para 

obligarlos a unirse y e>:pulsar más suero. La pasta obtenida puede 

continuar desuerándose en una bolsa de manta girándola y 

comprimiéndola aún más 125). 

Los granos después del agitado se dejan en reposo, formándose 

una pasta en el fondo c¡ue se puede ahi para que la acidez 

aumente. Antes de sacar la pasta se toma un poco y se pone en una 

superficie caliente como un sartén y al calentarse esta pasta 

debe estirarse como chicle caliente 125,421. 

El reposo puede hacerse con suero tibio o sin suero. 
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Con ';~Ufdr'O tibi.o \:.1:.1 Uílt?fl ílh:?jca~ los ur,::u11...JS y f~in s;ueru 9u12d.z~11 

t:~~;pac ÍOG C!ll !,.:. f'r:J<_,l;a dt~l t~LU.:SO (/.:~-j) • 

b) OESUfO:RADO DE LA CUAJt\DA Al f~CIDO 

Para este tipo Je cuajada los factores dominantes son C251: 

- Temperatura 

- Acidez 

- Movimiento 

Si aumenta la temperatura con una leche ácida se pierden 

nutrientes que van al suero a menos que se haga con una leche a 

35º0 y con sumo cuidado se calienta con una agitación 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 días, a 

una temperatura inferior a los 20°C (se le puede ayudar al 

desuerado, si con la adición del cultivo le agrega un poco de 

cuajo y la deja acidificar) 150). 

El desuerado final puede hacerse en costales a los cuales se les 

puede colocar aleo pesado para aceler~r ligeramente el desuerado. 

También este desuerado termina en los moldes con o sin prensado. 

En caso de prensarse la presión debe ser muy ligera 14,8,25,501. 

El movimiento acelera el desuerado como 

blanco, donde la cuajada se agita en el 

aumentar el desuerado <25,57). 

es el caso del queso 

suero caliente para 



8. Sf.'tU\DO 

Una vez obtenida la pasta se procede a a9re9arle sal para 

resaltE<r su sabor y dt2tenet' el crecimiento bacteriano aumentando 

su conservaciDn 11,14,42,571. 

Existen diferentes formas y momentos para el salado 142 1 571: 

1. Adición de sal a la leche 

2. Salado de la cuajada con suero 

3. Salado de la cuajada desuerada 

4. Salado por frotación 

C" 

'"'• Salado en salmuera 

l. ADICION DE SAL A LA LECHE 

Esta práctica es poco utilizada porque con ella se obtiene 

siempre una cuajada suaveJ y sólo se utiliza en cuajada al ácido 

para obtener 9uesos húmedos y cremosos. 

No obstante es alto el desperdicio de sal. 

Se emplean 300 9. de sal por cada 10 litros de leche 1571. 

2. SALADO DE LA CUAJADA CON SUERO 

En este método se realiza lo si9uiente,·por cada 100 .litros de 

leche a util.izar: 
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So,:.11 p¿tt'f3 .:1ue ~;e disuc-lvil ,,,~~ r·&pido) (tL:,:~r7>. 

- Se e~tt·aen 60 lit1·1~s dü sue1·0, 

Agregar la salmu~ra a la pasta con el su~ro y agitar con 

SUilV 1 dad 1Ht-ZC 16,ndi::> 1 fJS ¡_, i en. 

Dejarlos reposar de 

completamente. 

10 a 15 minutos 

Su única desventaja es la pérdida de sal. 

3. SALADO DE LA CUAJADA DESUERADA 

y se dtisueran 

Esta técnica es la más empleada en nuestros 9uesos nacionales y 

se aplica esparciéndola sobre la pasta desuerada <4,25,421. 

En México es coman a9re9arle a los 9uesos el 2X de sal, si el 

desuerado en el prensado es poco o si espera un desuerado mayor, 

se a9re9a más sal generalmente en 9rano. 

Así 1 K9. de 9ueso tiene 20 9. de sal. 

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

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

4. SALADO POR FROTACION 

Este método 

desarrollo de 

una higiene 

(25,64,67). 

se emplea en 9uesos ya prensados para permitir el 

las bacterias dentro él, sin embar90 1 re9uiere de 

excelente para evitar defectos en el queso 



ousanos. 

Generalmente se emplea en <=pJe~ .. ~os pe9ueños no mayores de 5 Ks para 

9ue la sal penetre r~pidamente. 

5. SALADO POR SALMUERA 114,25,57) 

Esta técnica facilita la aplicación de sal en quesos ya 

prensados, pero los cuidados de la salmuera la complican. No 

obstante permite un buen salado. 

Para 10 Kg. de queso de producción diaria se hacen 125 litros de 

salmLtera. 

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

de agua y 10 litros de cloruro de calcio liquido. 

Los quesos se sumergen de 4 horas a 4 dias, dependiendo de su 

tamaño , siendo mayor el tiempo para quesos grandes. Voltéelos 

diariamente. 

La salmuera debe permanecer entre 10 y 15ºC. 

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

y debe regenerarse con más sal cuando le haga falta. Elimine la 

grasa flotante y hiérvala con la sal adicional cada 15 días. Si 

la acidez es mayor en 5ºD a la del queso, agréguele sosa limpia 

antes de hervirlo hasta que tenga 20º0 ~ 125,57). 

3: Para medir la acidez del queso, pese 9 g de queso y añádale 
100 ml de agua destilada, muélalo perfect~mente y mida la acidez. 
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al MOLDEADO 

Con c2l moldeado r~l gu1::?so loma su for1na y presentación c.omercial, 

con la que se identifica el tipo de yueso por su form,., se puede 

decir que loma su personalidad 13,9,48). 

Existen moldes cuadrados, reJondos, cilínJricos y rectan9ulares, 

entre oLros. Se les puede ~ncontrar de plástico, aluminio, de 

barro, 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 14 1 8,25,27 1 42). 

CUADRO No. 11 

VENTAJAS Y DESVENTAJAS DE LOS MATERIALES MAS UTILIZADOS PARA 

MOLDEAR LOS QUESOS 

MATERIAL VENTAJAS DESVENTAJAS 

ALUMINIO RESISTENTE CARO 

FACIL DE LIMPIAR SE CORROE CON CAL 

Y DESINFECTAR LEGIA Y CLORO. 

ACERO INOXIDABLE RESISTENTE MUY CARO 

NO ES CORROSIBLE -

FACIL DE LIMPIAR 

Y DESINFECTAR 
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MATERIAL 

LAMINA GALVANIZADA 

PLASTICO 

BARRO 

CUERO 

CARK lLO Y 1-'ALMI-\ 

Vl':MTAJAS 

(continuación) 

BARATO 

RESISTENTE 

FACIL DE LIMPIAR 

Y DESINFECTAR 

BARATO 

FACIL DE LIMPIAR 

Y DESINFECTAR 

BARATO 

RESISTENTE 

J:JAKl-\IU 

DESVEtHAJr,s 

SE CORROE CON 

FACILIDAD 

FRAG I L SE RAYA 

FACILMENTE Y ESO 

DIFICULTA SU 

LAVAOU Y 

DESINFECION 

DIFICIL DE LAVAR 

Y DESINFECTAR 

FRAGIL 

CARO 

DIFICIL DE LAVAR 

Y DESINFECTAR 

l-'Ul,;U Kl:.o!i::i 11:.N 1 !:O 

AL LRVAIJU 

DIFICIL DE LIMPIAR 

Y DESINFECTAR 
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MATERIAL Vl:.NTAJAS 

<cuntinuc1ci6nl 

MADERA BLANDA BARATA DIFlCIL DE 

RESISTENTE LIMPIAR Y 

DESINFECTAR 

DA SABOR A RESINA 

MADERA DURA RESISTENTE CARA 

FACIL DE LIMPIAR 

P.V.C. BARATO SE RAYA CON 

RESISTENTE FACILIDAD 

FACIL DE LIMPIAR 

Y DESINFECTAR 

Los moldes de acero inoxiuable son los més recomendables, pero 

los més caros. 

Los moldes abiertos se utilizan para quesos que necesitan poca 

presión; si la presión es mayor~ se envuelven con manta de cielo y 

si es mayor aún se utilizan moldes con fondo y manta de cielo 

(25). 
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En el prunsado SE? di:~ 1~.uera del 5 ¿"il 25% y se le da c..:onsisLencia a 

la pasta <25l. 

Los quesus poco ácidos pueden aceptar hasta 50 Ks de presión por 

!<9 de cuajada, mientras que los quesos mLty ácidos aceptan como 

máldmo una presi6n de 5 Ks por 1(9 de cuajada, porque en la medida 

en la ~ue aumenta la acidez dela cuajada, ésta tiene menor 

cohesión <25). 

Con el prensado se debe e~:pulsar únicamente el sL1ero, si el 

prensado es demasiadu se pierde bastante 9rasa y hasta pasta, 

disminuyéndose sensiblemente el rendimiento 1571. 

La pasta antes de introducirse a los moldes puede hacerse en 

bloque, en cubitos w desmenusada¡ caliente o fria 18,25). 

Si la pasta se introduce al molde en forma de bloque el queso 

retiene mucha humedad y aún si es de_smenusada, pero si se 

introduce en cubitos de 1 a 3 cm"' no rQtiene tanto SLtero (25). 

Si se prensa la pasta caliente, los 9ranos se unen perfectamente, 

siendo deficiente la unión con la pasta fria quedando agujeros 

triangulares o fisuras C25l. 

La pasta excesivamente ácida se une pobremente, siendo el máximo 

de acidez para una cuajada al cuajo de aproximadamente 35º para 

c:¡ue se una perfectamente. 

Ahora bien, cuanto más 

c:¡ueda más húmeda suave 

ácida sea una cLtajada a.l cuajo la pasta 

y elástica, mientras que la pasta. ácida 



pr.i ... c:tic<.~mE!nle no 1Jit::rd~ suL?ro. Tr-:nud cui1J.:.ido, Uur2\1·1tu t:il pr1:1r-1'.~·:1 du 

pasta ácida lB,25,67). 

(1) PRENSAS 

Existen diversos tipos de prensas, unas muy caras pero muy 

eficientes y otras muy baratas pero con ciertos problemas. 

En el medio rural es posible usar las prensas: 

al De tornillo 

bl De ladrillo 

el Retamoso 

6. La prensa de tornillo es un poco cara pero permite ejercer 

buena presión, sin embaq¡o es necesario estar apretando de vez en 

vez el tornillo para mantener el prensado. Se recomienda c¡ue el 

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

debe tener juego y estar bien centrada !ver fig. No.31. 

~1\t>f.TollMu.o 
Figura No.3 

~'PE tAi)k(UO 
Fi9L1ra No. 4 
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parte su¡--n::r'ior (.:.is la pt"'t:osi<.Jn dit~·t2'cl;a, lct cual no pu13dt? ser mue.ha. 

DG"be cunstrui~--~::.e de pro·fet'encia con m3Jera dura y suj~lar 

fL\erl:cmen te l~i.s cnlu1n11as para su mejor cunst~rv1-::;\C i6n <8>. 

El laJrillo o pesa 9ue se coloque encima, debe desinfectarse 

perfectamente lavándolo e hirviéndolo <ver figura No.41. 

8. La prensa Retamoso, re9uie,,re de 

apoyo que va a la pared requiere 

(figLtra No.51. 

mayor espacio y el punto de 

de Ltna fuerte instalación 

Tiene la ventaja de qLte permite un prensado continuo y su 

fabricación no es costosa <B,311. 

Generalmente se le coloca una pesa, la cual se pone a diferentes 

distancias sobre la barra de la prensa para aplicar mayor o menor 

prensado es, 311 • 

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

Sólo debe fabricarse con maJera dura de alta resistencia. 

Figura No.5 
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10. ENW\St\DO 

Este <?S paso fir1al para la •:l,1uoraciun del queso. Su impot't.ilncia 

raJica en la prutección que se le Ja al producto contra diversas 

contaminaciones como polvo e insectos entre otros 145,741. 

El envasado puede hacerse con papel encerado, bolsas de plástico, 

cera, parafina china, madera, manta de cielo, hojas de plátano, 

de maíz, de totomoxtle, de tapa9ueso, de ~lote entre otros. 

Con una buena presentación el queso será más apetitoso y su 

conservación será mayor 13,91. 

En .el apartado "Técnicas de Conservación", incluiremos ventajas y 

desventajas de los materiales de envasado. 
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VI. FLAf30F<0ClllN DE QUESOS 

ci1..11-.:-sos .frescos rnjs c::omun~=s en Médco, los cuales ~stán 

modificados a fin Je aprovechar las técnicas 9ue permitan obtener 

mejor rendimiento a la l~che y un 9ueso de mejor calidad 

higiénica .• 

Estas recetas están diseAadas como recordatorio asl como una 

gula para la elaboración de los 9uesos, en virtud de que son un 

apoyo a los temas anteriores, mismos 9ue debieron estudiarse 

previamente, a fin de interpretar adecuadamente las indicaciones 

y fundamentar el criterio del 9uesero cuando desee adoptar cual= 

quiera de las técnicas aqul propuestas o tomar algunas ideas para 

'modificar las propias. 

En cada región s~ elaboran diversas variedades de 9ueso, aQn 

cuando tengan el mismo nombre y la misma presentación. No se 

esfuerce en obtener un queso idéntico al de otra región o de otro 

9L1esero; esfLtercese en obtener usted un queso de caracteristicas 

constantes durante todo el aAo. 

RECOMENDACIONES 

Cualquier cambio en al9Qn punto de la técnica de elaboración de 

quesos, provoca cambios en el resultado final, es más fácil hacer 

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

Aplique las técnicas sin variación. Aproveche sus propias 

circunstancias y condiciones ambientales, con las recomendaciones 

aquí e>:presadas, para "!Ue usted elabore un queso propio, que 

lleve su sello personal. 
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A. t:¡\JE~30 MOL.100 

todu el ~erritorio n¿~cional, prl:iducié11dolo print:ipC\lmenle los 

De la técnica utilizada para este 9ueso deriva la mayoria de los 

9uesos frescos mexicanos, con ligeras modificaciones tanto en la 

técnica como en la presentación y son conocidos como: Fronterizo, 

Enchilado, Fresco, Blanco, de Hoja, Salado y Ra11chero cuya 

presentación es en tama~os pe9ueRos y los de tamaño mediano y 

grande 9uedan comprendidos: el Adobera, Arrobero, HL1asteco, 

Cotija, Añejo, Zacatecano, Fescal y otros <4,60). 

El 9L1eso molido es un 9ueso hC11nedo, de sabor delicado poco 

salado, de consistencia suave y textura granulosa; la pasta es 

molida en petate o molino de granos para darle esa textura y 

consistencia características (4 1 60>. 

Este 9ueso se hace de leche de vaca o cabra, entera o 

semidescremada, fresca o ligeramente ácida (por efecto del 

cultivo lácteo) ah 

INGREDIENTES 

Leche 

Cuajo li9uido 1:10,000 

Cloruro de calcio li9uido al 50% 

Cultivo láctico 

Sal 

20 l. 

3 ml. 

4 ml. 

1/4 l. 

50 a 100 9. 

h UACH: Apuntes de industrialización de lácteos. UACH. Mé?:ico. 
1972. 
s Romo, F.: La industrialización de la leche en el medio rural. 
CENALAC. INL. SARH. México. 1974. 
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UTEr1!31LlfJS : 

Tt,;rm6melru birnreLálico (opcional) 

Jerinsa de 10 ml. 

Jeringa de 5 ml. 

Olla de litros de boca ancha 

CL1chillo grande 

Molino de aranas o metate 

Bandeja de 5 litros con charola grande (opcional) 

Aros de metal de 8 a 12 centimetros de diámetro 

Pala de madera ancha 

Qllemador o anafre 

PROCEDIMIENTO: 

1.- Cuele la leche en_el embudo de manta. 

2.- Pasteuricela calentándola a 63ºC durante 30 minutos y 

enfriela inmediatamente en baño maria con agua fria hasta que 

llegue de 32ºC a 34ºC. 

3.- Fuera de la hornilla, agréguele a la leche el cultivo láctico 

a8itándolo en forma de 8. 

4.- Añada el cloruro de calcio con la jeringa de 10 ml. agitando 

la leche en forma de 8. 

5.- Adicione el cuajo con la jeringa de 5 ml. sin dejar de mover 

durante 2 minutos y deténgala con la pala. 

6.- Déjela reposar durante 30 minutos. 

7.- Realice la prueba de prendido, golpeando un lado de la olla, 

observando que la cuajada tensa una consisbencia de ·flan. 

8. - Corte la cuajada en cubitos .. del tamaño de un cacahuate 

cortándola con el cuchillo en forma vertical e inclinada. 

10.-Muévala suavemente con la pala en forma de zig zas durante 10· 

minutos, cortando los trozos grandes verifique que se 



mdr1t1::.'ll:J..?. la tL:..'1í:pur·t.1tura r.le 50"C a :-.:;,it~c, í.~11 C.:..':\~;o cu11tr,.jrio 

c.~lit!nlela dc•'.:·+":_11,:iu 11.:i•-:ta '·\Ur-2 1:tlt:t:ff1c1.:.1 di1~ha. lt::im¡.ier'rJLut·a. 

11.-Déjt:.·la r~¡iusar" dur··.:.uite S 1T1ínuto 1,5. 

12.-Com¡.>rima la cudj2da o..Jtenl,·ei tlce la olla h<1cia 1.1na wt•illa del 

fü11do. 

13.-Sa9ue el suero y sísala Lomprimient.lo con cuidado hasta <jUe no 

salga suero, no amase la pasta. 

14.-Sa9ue la cuajada, agréguele sal y amásela, 

15.-Muela la cuajada en un metate o molino de granos, una o dos 

veces. 

16.-lntroduzca la cuajada en los aros del metal hasta el ras, 

comprimiéndola lo mejor posible y saque el aro procurando no 

romper la cuajada. 

17.-Deje las quesos en una superficie inclinada para que escurra 

el suero. 

18.-Están listas para el consumo. 

19.-Voltéelos cada 6 u 8 horas para que se sequen. 

RECOMENDACIONES 

al Antes de sacarlos para su venta, envuélvalos en papel 

encerado. 

bl Almacénelos en un lugar frío y sin corriente de aire. 

el Si desea conservarlo par más tiempo, continúelos volteando 

cada 8 horas. 

RENDIMIENTO 

Por cada 100 litros de leche se obtienen de 12 a 13 Kg de queso 

Mol ido. 



l(H) 

rrEMPO DE CONSERVACION 

Pl~CSENTAC ION 

Cil íml1'iLa, de ..:~;I) 8 1 500 8 y de 1 K9. 

ERRORES MAS COMUNES Y SUS CAUSAS 

al Putrefacción - Contaminación fecal: por manos, utensilios o 

superficies sucias, por aire contaminado o mala 

pasteurización. 

bl Hoyos en el interior.- Contaminación fecal: fermento 

inadecuado. 

el Hinchado del queso.- Contaminación fecal. 

dl Superficie babosa.- deficiente secado: lávelos con agua 

salada y voltéelos cada 4 horas. 

el Mohos en la superficie.- Falta de protección: lávelos con 

agua salada, si no se ha cuarteado. 

fl Acidez excesiva.~ Demasiada humedad: Prense los quesos lo 

mejor posible. 

B. QUESO RANCHERO 

Este queso es una variante del queso Molido, 

característica de ser más seco, de sabor más 

ligeramente más salado y de consistencia más firme 141. 

con la 

definido, 

En la medida en 1 a que se va secando adquiere mayor dureza y 

puede conservarse durante mucho tiempo <41. 
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P1.11-:dt~ u l i 1 i .:. ;:ll'St? 1 ,:,..e he de Vd.e.a tJ e ,.-.,t;. r"a., ~:in t21~-a a dc•_ .. c: 1~1::ii11.:-1.da., 

fr1:..•~:>c:.::.' o l i!-Jí~r":.;1,ecr1t0 -~'~ida (pur 1:=.!-f\:7l:to del cultivo ltu:tico) 

( 4' 60) ,, . 

I NGRFD I ENTES 

Leche 

Cuajo li9uido 1:10,000 

Cloruro de calcio lí9L1ido al 501. 

Cultivo láctico lde 60" a BOºDI 

Sal 

UTENSILIOS 

Embudo de manta gruesa 

Termómetro bimetálico 

Jeringa de 10 ml. 

Jeringa de.5 ml. 

Olla de 25 litros 

Cuchillo grande 

Pala de madera ancha 

Bandeja de ,5 litros o charola grande 

Aros de metal 

Quemador 

PROCEDIMIENTO 

1.- Filtre la leche en el embudo. 

20 litros 

5 ml. 

8 ml. 

114 1 i tro 

75 a 150 gramos 

2.- Pasteuricela calentándola a 63ºC durante 30 minutos y 

enfríela inmediatamente en baño maría con a9ua fría de 34º a 

38ºC. 

h UACH: ob. cit. 
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lt~cl;ico 3!31 L-:i.11d1.:J 1:.:n ·fo1-·1P¿~ 1:/1:~ 8 y d6j2la ,~1.?po~-;. .. :u~ 30 minutos. 

4. - (\tí<;da <el clor'Ut'U d12 c.:ilcio mic~nh'as asi ta la leclJtJ en furrna 

d•= 8, <:<m la j1or'i11!3ª de 10 mi. 

5.- f-'1dicione el cuajo con la j¡2ri119a de 5 ml. sin df-2jar dt: movE-r 

durante 1 minuto y deténgala con la pala. 

6.- Déjela reposar durante 45 minutos. 

7.- Verifique 9ue el suero se haya separado de la pared de la 

olla. 

8.- Corte la cuajada en cuGitos del tama~o de un cacahuate, 

cortándola con el cuchillo en forma vertical e inclinada. 

9.- Déjela reposar durante 10 minutos, dejando 9ue el suero cubra 

la cuajada. 

10.-Mueva la cuajada suavemente con la pala en forma de 8 

durante 30 minutos, cortando los trozos srandes, verifique 

9ue se mantensa el suero a una temperatura de 34º a 38ºC, en 

caso contrario caliéntela despacio hasta alcanzar dicha 

temperatura. 

11.- Déjela reposar durante 5 minutos. 

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

fondo. 

13.-Sa9ue el suero y sisa comprimiendo con cuidado hasta que no 

salsa suero, si desea el queso más seco, pansa la cuajada en 

manta de cielo, envuélvala haciendo una bolsa y exprímala. 

14.-Saque la cuajada, asrésuele sal y amásela. 

15.-Llene con la cuajada los aros de metal hasta el ras, 

comprimiéndola lo mejor posible. 

l6.-Sa9ue el aro procurando no romper la cuajada. 

17.-Coloque los quesos en un lusar fresco y seco para que se 

sequen-durante 48 horas, volteándolos cada 8 6 12 horas. 



. .::;) (-1nlr.,:-s e!<.:? di':..:pcnE·rlos pdra !;iU Vi2nta, 1.~nvuélva.los eri ¡J¿\pel 

L-nc.et·a.do. 

b) Alm.-~c.i~nplcis t:"n un lLtfjar ·frío ~in corrier1te de aire .. 

e) Si L\Sll?.Li dcsC?a pltede Hrl~..:l:l.::..i""le a 13. pa=ta t.?p.:i~ote, aJus 

machacados y chile (en el paso 141. 

RENDIMIENTO 

Por cada 100 l i,t1-os de leche se obtienen 10 Kg de qL1eso 

Ranchero. 

TIEMPO DE CDNSERVACION 

Un año o más 

PRESENTAC ION 

Cilíndrica de 250 g y 500 g. 

ERRORES MAS COMUNES Y SUS CAUSAS 

al Putrefación.- Contaminación fecal. 

bl Hoyos redondos en el interior.- Contaminación fecal. 

cl Hinchado de queso.- Contaminación fecal, fermento inadecuado. 

dl Superficie babosa.- Deficiente secado, lávelos con agua salada 

y voltéelos cada 4 horas. 

el Mohos en la superficie.- Falta de protección adecuada, lávelos 

con agua salada, si no se han cuarteado. 



\O<\ 

C. QUE:30 f"\DOBADO 

E.sle queso es una vari011tt? del cp_Jt.? 1.;.;o Rci.nchc:-ro t:n el 9ue se le 

¿tLJiciuna ,;i.Uobo, dándole un si::11Jor ¿q:J1.2t.i.toso ~Gmejante al L.hot~i~o. 

Este gueso es el r·esultado d8 una vat~iaci6n 9uoscr~a t~eali~ada 

durante un curso, mismo 9ue ha tenido una 8ran aceptación. 

Para este queso se em~lea leche de vaca entera y fresca. 

INGREDIENTES 

Leche 

Cuajo líquido 1:10,000 

Cloruro de calcio lí9uido al 50% 

Cultivo láctico de 60º a 80º0 

Chile guajillo 

Chile de árbol o cascabel 

Ajo 

Vina~re 

Sal 

Clavu 

Orégano 

Canela en polvo 

UTENSILIOS 

Embudo de manl,.,, gruesa 

Termómetro bimetálico 

Jeringa de 10 ml. 

Jeringa de 5 ml. 

Olla de 25 litros 

Cuchillo grande 

75 a 

20 1 i tras 

5 ml. 

8 ml. 

1/2 litro 

200 gramos 

100 gramos 

3 

1/2 litro 

150 gramos. 

pizca 

5 gramos 
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i"1ol ino de ~:F'.:\liO ... .:i, JJ,"¿~t.'.'..tb:? ¡J 1 ÍLU.-.uJur'ct 

p¿, la .. -.. rit.ha de rn,:,tJc·ra 

B.c:,ndP. j <2t dt: 5 l i L rus 1.J ,_-_J-1,;i rc.l l i.o'l 9 randi? 

Olla de 3 litros 

Aros de rn~t¿~l 

Quemador 

PROCEDIMIENTO 

Realice las mismas operaciones del queso ranchero hasta el paso 

No.14, continúe con los si8uientes pasos: 

15.-Cueza los chiles de 2 a 5 minutos en poca agua. 

16.-Muela los chiles con el clavo, ajo, vinagre, canela y sal 

haciendo una pasta, agre9ando la menor cantidad de agua 

posible para lograrlo, 

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

18,-Llene con la mezcla los aros de metal hasta el ras, 

comprimiéndola lo mejor posible. 

19.-Sa9ue el aro procurando no romper la cuajada. 

20.-Colo9ue los 9uesos en un lugar fresco y seco, para dejarlos 

secar durante 3 horas, estando listos para consumirse. 

21.-Si se desea conservarlos por más tiempo, durante una semana 

deberán voltearse cada 8 horas para evitar su descomposición, 

secándose por ambos lados. 

RECOMENDACIONES 

al Antes de disponerlos para su venta, envuélvalos en papel 

encerado. 

bl Si para su susto, conse~van un sabor demasiado avinagrado, 

reduzca la cantidad de vinagre, aun9ue no es recomendable 

eliminarlo porque disminuye el tiempo de conservación. 
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e) Almi..4-c-&rH;;ilus c·n un luaar fr·ío <..:...in corri1::nlr-::s de ,J.irc:i. 

d) Si pCJt' e~:i. . ..:1~'..~0 Ua humed.··iu '.Se dc:fot~ffi..~~n, ,_:u11/1•;;;0lrJs y mold121-?los 

nu1"?v,;¡1nt:.·n te. 

e) Agregue el i:.HJobo seuún su 9uslo, no 'O·ie r~l::'C•jfni(~nua a~3re9arle 

dl~tn~~~;iado. 

RENDIMIENTO 

Por cada 100 litros de leche se obtienen de 12 a 13 Kg. de queso 

Adobado. 

TIEMPO DE CONSERVACION 

Más de un año. 

PRESENTAC ION 

Cilíndrica de 250 g. · 

ERRORES MAS COMUNES Y SUS CAUSAS 

al Putrefacción.- Contaminación fecal. 

b) Cuarteamiento.- Secado inadecuado, amáselo y moldéelo 

nuevamente. 

c> Insípido.- Deficiencia de sal, amáselo y agréguele sal y 

moldéelo nuevamente. 

d) Superficie babosa: Deficiente secado, lávelos con agua salada. 



)(;7 

D. t]UU~O Fr1MELA 

Este {'iur::so f:'..!S el t1Lll?'SO frcsr.:o i-'Ot" e:<Cl-!lE~nci.J., ~~u St..=l..bor a leche, 

el .:,rcm3 dP1 ic~do, su c:onsÍ!=-l~ncia blc:\nda y cr'emusa y su te~:lura 

!.:;uave y !::' 1 ¿,'.t-:; l. i ca, lo h ... -:ici=n '.::>t:.,·· ur10 Uo lo•..= •1u•."":'sns m~s consurn i úos 

en el territorio nacional, en especial en la zona centro, donde 

se consumen principalmente 9uesos de sabor suave 14,9,601. 

El 9ueso Panela es ue conservación corta, descomponiéndose 

rápidamente si no se contempla una rigurosa higiene, y absorve 

los olores del media. 

Para su elaboración se emplea leche de vaca, fresca entera o 

sernidescremada. El cultivo láctico que se emplee debe ser ácido, 

conservando en un lugar fresco¡ este fermento debe ser de. la 

mejor calidad higiénicaa. 

INGREDIENTES 

Lecloe 

Cuajo líquido 1:10 1 000 

Cloruro de calcio líquido al 50% 

Sal de 9rano limpia 

Cultivo láctico de 70 a 85º0 

UTENSILIOS 

Embudo de manta 

Termómetro bimetálico 

Jeringa de 10 ml. 

Jerin9a de 5 ml. 

a Romo, F.: ob, cit. 

3 

20 litros 

a 6 ml. 

8 ml. 

240 9· 

1/4 litro 



Olla de 2 litros 

O 11 a cJ e 2~ 1 i t l'•Js 

Cuchillo l,1r::10 

Pala ancha de m.Jdera 

Quemauor 

108 

Dus es..:.:u1·1·iJot·~·s de plástico para. '/C?f'dllr21s. 

PROCEDIMIENTO 

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

2.-Pasteuricela calentándola a 63"C durante media hora y enfrlela 

inmediatamente en ~año maria frio hasta alcanzar de 34" a 

38"C. 

3.-Fuera de la hornilla, agréguele a la leche el cultivo láctico, 

agitando en forma de 8 y déjela reposar durante 5 minutos. 

4.-Añada el cloruro de calcio con la jeringa de 10 ml., agitando 

la leche en forma de 8. 

5.-Adicione el cuajo con la jeringa de 5 ml. sin dejar de agitar 

la leche durante 2 minutos y deténgala colocando la pala en 

el extremo. 

6.-Déjela reposar hasta gue la cuajada se separe de la pared de 

la olla. 

7. -Corte la cuajada en cubitos del tamaño de una nuez 

introduciendo el cuchillo en forma vertical e inclinada. 

8.-Déjela reposar durante 15 minutos. Haga una salmuera con un 

litro de agua (5/. de la leche empleada) y 240 g de sal (12 9 

por litro de leche empleado>, póngalos al fuego para 

disolverlos y deje enfriar la salmuera. 

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

trozos grandes. 

10.-Sague 12 litros de suero (60/.). 

11.-Añada la salmuera y mueva la cuajada suavemente, si esta se 

ha compactado, córtela en trozos grandes y déjela reposar 

durante 15 minutos. 



t 1)9 

1;·. ·<'.L;iciue l.;3 ctidj~:id..;t y col6 1.¡ut:>la ~.c1Lt'l::' lus ce~~tos. 

1·~.--C1)rn¡ ... rim..:1. ';~u.:.~vr~nu.Jnle la cu.:ij.:1da ~~in rcn1+·i:2rla. IU.~<;:il6' que~ '~;>{~l~3a 

püLCJ SU!Er'U ü p 1.Jl1Ud un Cl!':~lu f;~OiJt°l::' olt"O dUt"G.l\ttJ do<_..~ hül"dS. 

14.-Voll.c·e l.;;1. cu<.'."1jc-).:J.:1. ~ ... ,)LJr·l;: su n1isme; cesto y cuinfJrima suc:i,.,..·~mi:.::inte, 

SC\cc.1ndu el ':iUl.:ru e;~ced1?r1te D r-c1li::qlli.: un Ci~st.u sobt"e 1.Jlr·u 

dLWC.11 le 8 l rot·as. 

15.-Saque los quesos y col6quelos en repisas a fin de que 

escurra el suero. 

16.-EstAn listos para ~er consumidos. 

RECOMENDACIONES 

al Poco antes de sacarlos para SLI venta, enVLlélvalos en papel 

encerado o bolsas de plástico. 

bl Si desea un 9ueso más seco, caliente la cuajada en el paso 9, 

eleve la temperatura muy lentamente hasta 40" 6 45"C. 

el Almacénelos en un lugar frío y sin corriente de aire <extreme 

la limpieza del local) para evitar 9ue las bacterias de la 

putrefación ganen terreno en el producto. 

di Si usted desea en vez de a9re9arle sal a la pasta, adiciónele 

azacar, pero debe consumirse antes de 2 horas. 

el Voltfelos cada 8 horas. 

RENDIMIENTO 

Por cada 100 litros de leche se obtienen de 12 a 15 Kg. de 9ueso 

Panela. 

TIEMPO DE CONSERVACION 

Si el cultivo láctico fue de excelente calidad, puede durar más 

de 2 meses tomando un sabor e>:9Llisito. 
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F'kU)ENTACJ IJM 

Ci l ínJrica de SOO 9, 1 f'.:g y 5 f''.'J. 

ERRORES MAS COMUNES Y SUS CAUSAS 

al Putrefacción.- Contami11aci611 fecal. 

b) Agujeros redondos en el interior.- Contaminación fecal, 

ferme11 to inadecuado. 

el Hinchado del queso.- Contaminación fecal. 

di Superficie Gabasa.- Deficiente secado, 

salada. 

lávelos con agua 

el Corteza enlamada.- Falta de protección, lávelas con agua 

salada, si no se han cuarteado. 

fl Asusanamiento.-Falta de protección contra las mascas. 

E. QUESO BOTANERO 

Este 9ueso es un Panela modificado al cual se le ha aRadida 

durante su elaboración alguna conserva, coma chiles, cebollas, 

zanahorias o ajas en ~inagre, aceitunas, alcaparras, productos 

enlatados a cual9uier otro producto 9ue le de buen sabor y 9ue no 

se descomponga con facilidad <41. 

El queso batanero se consume.principalmente en el centro del 

país; en las fiestas regionales y decembrin~s, este queso Llene 

su mayor producción y consumo. 

Su conservación depende de los ingredientes- que se le aRaden, 

siendo por la general de la misma duración que el Panela, excepto 

si se le a9rega hierbas de olor sin higienizarlas a jamón. 
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Pl..'\r¿~ la l?l<ÜJr:Jt~¿H:i(.r. ch~l 9ut:?~~c> IHJt,¿,nc:-rr.J •::.;tJ c~mplea lr:clte de vcH:·:l 

fresca, u11te1~a o s2midHsLr8mada. El cultivo láclicu qLte se e1nplee 

dc:be ser de la rn1;j1_w calídad hi8iénica M 

INGr.;EDI ENTES 

Leche 

Cultivo láctico (Joco9ue) 

Cuajo liquido 1:10,000 

Cloruro de calcio 

Sal de 9rano limpia 

Chiles en vina9re 

Perejil 

UTENSILIOS 

Embudo de man ta 9ruesa 

Termómetro bimetálico 

Jerin9a de 10 ml. 

Jerin9a de 5 ml. 

Olla de 25 litros 

Cuchillo lar90 

Pala ancha de madera 

Quemador industrial 

75 a 

20 litros 

1/4 litro 

5 rnl. 

8 ml. 

125 9ramos 

500 ararnos 

20 srarnos 

Dos cestos de mimbre o palma de 2 litros de capacidad 

Olla de 5 litros 

PROCEDIMIENTO 

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

2.- Pasteurícela calentándola a 63ºC durante 30 minutos y 

enfriela inmediatamente en ba~o maria fria hasta alcanzar 34º 

a 38ºC. 

h UACH: ob. e i t. 
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3.-· Fttera de la h1.il"'ni l l,'.:\, a!3ré8Uf~le a la l~·~che el jocor.pJe 

d!]itctndola par'a c¡ue se mez(:le pí;:f'ft:ic.:l;;J11112ntF?. Déjr~la t"t:.:'pu::;ar 

Jut'anle 5 minL1tos. 

4,- A~dda el cloruro de calcio con la jeringa de 10 mi. a9itando 

la leche en forma de 8. 

5. - Adíe leme el r:uajo con al jerin!jél dt:> 5 ml. sin dejar de a9i tar 

la leche durante 2 minutos y deténgala colocando la pala en 

L\fl e:-: tremo. 

6.- Déjela reposar hasta que 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 hacia 

atrás, durante 20 minutos, cortando los trozos grandes que 

queden en el fondo. 

10.- Saque el suero. 

11.- Comprima suavemente la cuajada sih romperla, hasta que salga 

paco suero. 

12.- Saque la cuajada y col69uela sobre los cestos en forma de 

capas <2 a 4 capas). Entre capa y capa a9re9ue la sal, los 

chiles y hojas de perejil. 

13.- Comprima suavemente la cuajada sin romperla para que se 

acomode en el cesto uniformemente. 

14. - ColoqL1e un mo'lde sobre otro, a las dos horas invierta la 

cuajada de los moldes, cuidando de no 9uebrarla. 

15.- Saque los quesos y col6~uelos en repisas inclinadas a fin u~ 

que escurra el suero. 

16.- Están listos para ser consumidos. 



l~ECOMCNDf\C l m1r:_::; 

a) Puco antes de ~:>c-:ti.:a.rlfJs par·.::\ ;:,;u Vf:~l\L,!J., c:n'luélvalos en pLtpel 

er1ce1··ado o er1 bolsas de pl~stico. 

l.J) Si ulili;.:.:<rá p•:,rc;jil u lioj,3s de olor, al emp•"~¿;t' a l12cer este 

queso déjelos r0mojando en un litro de a9ua y una cucharada 

de sal a9re9ánd1Jlos en SLI momento (ver paso 12). 

e) Almacénelos ~n un lugar frío 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 per<d i l. 

RENDIMIENTO 

Por cada 100 litros de leche se obtienen de 12 a 14 K9. de queso 

Batanero. 

llEMPO DE CONSERVACION 

De 7 a 20 dlas dependiendo de la higiene y los ingredientes 

adicionados. 

PRESENTACION 

Cilíndrica de 500 g, 1 Kg y 5 Kg. 

ERRORES MAS COMUNES Y SUS CAUSAS 

al Putrefacción.- Cont<1minación fecal de la pasta o de los 

ingredientes. 

bl Agujeros redondos.- Contaminación fecal. 

c> Hinchado del queso.- Contaminación fecal. 

d) Superf i e i e babosa.- Consumo tardío, lávelos con agua 

salada. 

el Corteza enlamada.- Consumo tardío, lávelos con.agua salada. 
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f) P;_1.1;;;t;a r:-nl.J;mDda.- Ingr·P.dir?.nl;(~S contaminr.:.•dt.Js, desec:lie los 

t:iLtt~sos. 

F. LlUl::SO AkkUl!t::RO 

Este tipa de 9uesa es una variación del 9uesa ranchero, pero en 

una presentación grande, cilindrica de una arrobad' peso C11 Kg> 

de donde toma su nombre. 

Se elabora principalmente en Guerrero, Morelos y Michoacán. En 

Jalisco se produce una variante: el 9ueso Adobera, con la misma 

presentación pero con ligeras modificaciones y, en el Norte del 

pais se elabora el 9ueso Frescal, también muy parecido al 

Arrobero (4). 

El 9ueso Arrobero es· de consistencia semifirme, de olor delicado 

ligeramente salado y de pasta húmeda. Su sabor es tan apetecido 

9ue tal vez sea el más consumido en la zona centro de la 

república y la capital, además de su zona de origen. Se le nombra 

también 9ueso Fresco, Frescal, 8lanco, Sierra o A~ejo sin serlos 

realmente (4). 

Para elaborar este 9ueso se emplea leche de vaca o cabra; fresca, 

entera o descremada. El cultivo láctico c¡ua s2 emplew. debe ser 

ácido y se debe mantener en un lugar fresco. 

INGREDIENTES 

Leche 

Cultivo láctico de 60º a SOºD 

100 litros 

1/4 litro 



Cuajo liquido 1:10,000 

Cl.:wuro de ¡;,,le io 
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25 ml. 

31) m 1. 

Sal :::.~50 a 360 gramos 

Pur olla de ?5 litros 

Leche 

Cultivo lActico de 60º a 80º0 

Cuajo liquido 1:10,000 

Cloruro de calcio 

Sal 

UTENSILIUS 

Embudo de manta gruesa 

Termómetro bimetálico 

Jeringa de 10 ml. 

Jeringa de 5 ml. 

70 

5 ollas de 25 litros o una de 120 litros 

Cuchillo largo 

Pala ancha de madera 

Quemador industrial 

20 

1/4 

5 

6 

a 120 

Molde arrobero ( 11 litros) para los 100 litros 

Molde de 3 litros para los 25 litros 

t-'rens8 

PROCEDIMIENIO 

1 i t ros 

litro 

ml. 

ml. 

9· 

Se propone manejar volOmenes de 100 litros tr~abajando la leche en 

forma simultánea o escalonada de 20 litros. 

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



l ló 

a 63'C hora y 

;y¿º a .:'..6ºC • 

. s.- Sin t'e!3rcsarlo al fuego, 2.!Jréguc,le el cultivo a la leche y 

n1é~clelo biun, J~j~nJuse reposar durante 5 cn1nttLos. Tape la 

olla para que no se enfrie. 

4.- Posteriormente añádale a la lech~ con la Jer1n9a de 10 ml. wl 

cloruro de calcio agitando en forma de 8. 

5. - Sin dejar de mover añada con la jeringa de 5 ml el CLtaju, 

durante dos minutos 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, 

levantándola un centímetro, no deberá romperse observándose 

los bordes redondeados y firmes; en caso contrario espere 

hasta que ésto suceda. 

8.- Corte la cuajada en cubitos del tamaño de un cacahuate, 

cortándola con el cuchillo en forma vertical e inclinada. 

9,- Déjela reposar hasta que el suero cubra la cuajada. 

10. -Muévala 5uavemente con la pala en forma circular durante 20 

minutos, cortando los trozos grandes del fondo de la olla. 

Verifique que la temperatura continQe de 32º a 36ºC, en caso 

contrario caliéntela poniéndola al fuego o agregándole poco a 

poco agua caliente. 

11.-Déjela reposar durante 5 minutos. 

12.-Extraiga el suero. 

13.-Comprima la cuajada suavemente hasta que no le salsa suero. 

14.-Desmorone la pasta y a8ré9uele la sal, mezclándola con ambas 

manos. 

15.-Introduzca toda la cuajada tibia en el molde al que 

previamente se cubrió en su interior.con manta de cielo. 

16.-Prénsela con una presión moderada durante 2 horas. 
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17.--Voll;ne el 9ueso sin <.¡uil;arlC? cd molde y prenc.e um una 

presión mayor úur¿inte 8 hor<Js. 

18.--32.que el queso del molde y (t11Lc=le ,Jueite de lina;:2, p.3',ta de 

ct1ile 111or•ita o c~scabel, o si1n1~Iem~nte sal. 

19.-Coloque el 9ueso en un lugar fresco, sin corrient~s de aire 

para 9ue se seque durante dos d[as, volteándolo cada 12 

horas, cuidando qLte 110 se cuartee. 

RECOMENDACIONES 

al Antes de sacarlos para su venta, envuélvalos en bolsas de 

plástico o manta de cielo. 

bl Si va a trabajar volúmenes mayores de leche, es recomendable 

utilizar una tina de acero inoxidable de doble fondo. 

cl Puede usted fabricar un molde con PVC de 10 pulsadas de 

diámetro y 25 centímetros de altura, haciéndole agujeros de 

1/4 de pulsada con una distancia de 2 a 3 centímetros uno de 

otro. Este material tiene la Qnica desventaja de no soportar 

golpes fLtertes. 

RENDIMIENTO 

Por cada 100 litros de leche se obtienen de 12 a 13 Kg. de queso 

Arrobero. 

TIEMPO DE CONSERVACION 

De 15 días a un mes. 

PRESENTACION 

Cilíndrica de 11 Kg. 



1 \8 

t:Ff\lJr,·r:s Mt;~; f;Gr-HJt·IFS y ~-)1 JS Cf)lJ~3AS 

.a) r=·utrt:..?f.;o __ r_ión. ·- C:1Jf1ld1ni11¿¡c i\'Jn ,¡:;_•1:21 l. 

b) Hin1_h;1<JD del 'l'-'C"oo.- Cunl<:<rnl1>-'•:i6n ~t·cal. 

t:.:) fi'.3uji?r(JS ,-c-dondc.1s .t::n 121 inl0rior. - CrJn~>jmín¿1ción ft:1cal. 

d) Agus.11i¿,11.ie11t.Q.-- F<.lta ¡je, p1'oho>1:ción contra las mosc¿¡s. 

el Super-ficie b¿1bosa,- Deficiente sec.;do, lávelt.Js con agua 

séllada. 

f) Agrietamiento-mal secado.- Lávelos con suero hervido 

volteelos cada 8 horas. 

y 

91 Superficie enlamada.- Falta de protección, lávelos con agua 

salada. 

hl Sabor amargo - Contaminación fecal - Elimine el queso, puede 

ser peligroso. 

G. QUESO MEJO 

Este queso es una variante del 

siendo un c¡ueso de presentación 

salado, con sabor penetrante, 

desmoronable C4,9,601. 

queso Ranche1·0 y del Arrobero, 

cilíndrica de 11 Kg,· seco, 

de consistencia firme y 

El queso Añejo o queso Seco se elabora principalmemte en Guerrero 

y Morelos. La variación más semejante es el queso Cotija, el cúal 

es producido principalmente en Michoacán y Jalisco. 

Para su elaboración se emplea leche de vaca, entera o 

semidescremada 1 fresca o ácida. El cultivo láctico que se emplee 

debe ser muy ácido. 



I Nf3f~~:D l ENTES 

Lecl1e 

\1'7' 

Cultivo lbcbco (de 70° a 90º Dl 

Cuajo liquido de 1:10,000 

Cloruro de calcio 

Sal 

Por olla de 25 litros 

Leche 

Cultivo láctico 

Cuajo liquido de 1:10,000 

Cloruro de calcio 

Sal 

UTENSILIOS 

Embudo de manta gruesa 

Termómetro bimetálico 

Jeringa de 10 ml. 

Jeringa de 5 ml. 

5 ollas de 25 litros 

Cuchillo largo 

Pala ancha de madera 

Quemador industrial 

Molde arrobero (11 litros) 

Prensa 

Manta de cielo 

15 

20 

501) 

.too l i tt'OS 

114 1 i Lt-os 

a 31) ml. 

a 40 ml. 

a 750 S· 

20 litros 

1 /4 1 i tro 

3 a 6 ml. 

4 a 8 ml 

100 a 150 9. 
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r-·1wcED I 111 Ef'IT() 

Se propunn 111.:1ni:?jat· volümenc-·s de 100 1itr·os tr . ..:ibaj.~r1do la. let:he s·n 

forma simul l~·dH.c:a o t-'~~t:¿-\lt)1ic1da. de 20 li tr·os. 

1.- r1.1p\e la lec:he 1.:,n <~l '.e!TIUUdO de ma11ta. 

2.- Pasteuricela a 63ºC durante media hora y enfríe la 

inmediatamente en baño maría con agua fria hasta alcanzar la 

leche una temperatura de 34º a 38ºC, 

3.- Sin regresarla al fuego, agréguele el cultivo láctico a la 

leche y mezclelos bien dejándose reposar durante 30 a 60 

minutos, tapando la olla para evitar 9ue se enfríe la leche. 

4.- Añádale 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 5 ml. sin dejar 

de agitar la leche durante dos minutos. 

Al transcurrir ese lapso, deténgala con la pala colocándola 

en un externo. 

6.- Déjela reposar de 30 a 40 minutos tapando la olla. 

7.~ Pasando ese tiempo debe observarse la separación de la 

cuajada de las paredes de la olla, en caso contrario espere. 

8.- Corte la cuajada en cubitos del tamaño de un cacahuate 

cortándola con el cuchillo en forma vertical e inclinada. 

9.- Déjela reposar hasta 9ue el suero cubra la cuajada. 

10.- Muévala suavemente con la pala en forma circular durante 20 

minutos, cortando los trozos grandes del fondo de la olla. 

Verifi~ue 9ue la temperatura continúe de 34º a 38ºC en caso 

contrario caliéntela poniendo la fLlego o agregándole poco a 

poco agua muy caliente. Su acidez debe estar alrededor de 22º 

a 28ºD. 

11.-·Déjela reposar durante 5 minutos. 

12.- Extraiga el suero. 

13.- Comprima la cuajada hasta 9ue no le salga suero. 
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14.- Desmorone la pasta y agréguele la sal, mezclándola con ambas 

manos. 

15.- Introduzca la pasta tibia, en el molde al 9ue previamente se 

le colocó la manta de cielo. 

16.- Prensela con una presión moderada durante 2 horas. 

17.- Voltee el queso con todo y molde y prense con una fuerte 

pres1Dn durante 12 horas. 

18.- Sa9ue el 9ueso del molde y Qntele ac~ite de linaza, pasta de 

chile morita o cascabel o simplemente sal. 

19.- Colo9ue el 9ueso en un lugar fresco, seco, sin corriente de 

aire para 9ue se vaya secando, volteándolo cada 12 liaras 

durante las primeras dos semanas y cada 24 horas durante los 

dos meses siguientes. 

Posteriormente cada semana hasta cumplir el a~o. 

RECOMENDACIONES 

al Cuando maneje el queso debe evitar que se rompa o se cuartee, 

para evitar 9ue se introduzcan los hongos y lo descompongan. 

bl Lave el 9ueso con agua salada cada 3 ó 5 dlas para evitar la 

formación de hongos y al dia siguiente únteles aceite de 

linaza. 

el Antes de sacarlos para su venta, envuélvalos en manta de cielo 

o en bolsas de plástico. 

di Si va a trabajar volúmenes mayores de leche, es recomendable 

utilizar tinas de acero inoxidable. 

el Puede utilliar los moldes con que elaboró el queso Arrobero. 

fl Es recomendable conservar este queso en lugares altos, ya que 

su olor característico atrae a las ratas. 
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RENDIMIENTO 

Por cada 100 litros de leche se obtienen de 7 a 9 Kg de Queso 

Añejo. 

TIEMPO DE CONSERVACION 

Más de un año después de elaborarse. 

PRESENTACION 

Cilíndrica de 11 Kg. 

ERRORES MAS COMUNES Y SUS CAUSAS 

al Futrefacclón.- Contaminación fecal. 

b) Sabor amargo.- Contaminación fecal, elimine el queso. 

c) Agusanamiento.- Falta de protección contra las moscas. 

dl Sarna del queso.- Cepille la superficie y lávela con agua 

salaua. 

el Superficie babosa.- Deficiente secado, 

salada. 

f) SL1perficie e1ilamada.- Falta de protección, 

salada. 

H. QUESO MANCHEGO 

lávelos con agua 

lávelos con agua 

Este queso se produce en el centro del país y se le llega a 

confundir con el queso San Jacinto y el queso Chihuahua. Su 

presentación es ci l índica, pesando de 250 g a 10 Kg. Este queso 

es de pasta firme y elástica de sabor definido. Con la maduración 

de más de tres meses su sabor se torna penetrante. Se derrite con 

el calor <42). 
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Para su elaboración se emplea leche de vaca, fresca, entera o 

semidescremada. El cultivo 9ue se emplea debe ser de excelente 

calidad. 

INGREDIENTES 

Leche 

Cultivo acidificante C60º a BOºCl 

Cuajo liquido 1:10,000 

Cloruro de calcio 50% 

Sa! fina 

UTENSILIU~ 

~mbudo de manta gruesa 

Termómetro bimetálico Cde carnes) 

Jeringa de 10 ml. 

Jeringa de 5 ml. 

Olla de 25 litros 

Cuchillo lar90 

Pala ancha de madera 

Qumador industrial 

Molde para un kilo9ramo 

P~n-

Man ta de cielo 

20 litros 

litro 

5 mi. 

~ 111 i. 

100 9· 
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PROCEDIMIENTO 

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

2.- Pastericela a 63ºC durante 30 minutos y enfríela 

inmediatamente en ba~o maria hasta que alcance 38ºC. 

3.- Agréguele el cultivo láctico y mézclelo perfectamente y tape 

la olla, espere 30 minutos. 

4;:::- Añé11Ja el cloruro de calcio con la jeringa Je 10 ml. mientras 

agita la leche en furma de 8. 

5.- Enseguiúa agregue el cuajo con la jeringa de 5 ml. sin úejar 

de agitar la leche en forma vigorosa durante un minuto. Al 

transcurrir ese lapso delen8a la leche colocando la pala en 

un e:1tremo. 

6.- Déjela reposar durante 40 mí11L1tos tapando la olla. 

7. Pasado ese tiempo la cuajada di=be estar firn1e 1 real ice la 

prueba de prehendido con el cuchí l lo, debiendose levantar la 

cuajada 1 cm. sin romperse. 

8.- Corte la cuajada en cubitos de 

forma recta e inclinada. 

9.- Déjela reposar 5 minutos. 

cm. por lado, Lortándola en 

10.-Agite la cuajada con mucha suaviúad durante 10 minutos, 

levantando con cuidado los trozos grandes del fondo, 

cortánúolos simultáneamente. Verifi9ue que la temperatura de 

la cuajada sea mayor a 32ºC, en caso contrario caliéntela muy 

despacio hasta esa temperatura. 

11.-Déjela reposar durante 5 minutos para afinar el grano. 

12--nsite la cuajada nuevamente pero más rápido, mientras aumente 

la temperatura de la cuajada lºC cada 5 minutos, ya sea 

colocando la olla bajo el piloto la fuego lento) de la estufa 

o agréguele agua hirviendo poco a poco lel agregar agua dará 

un sabor más suave) evite agregar demasiada agua, saque el 

suero si es necesario. 
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De Vli'Z en Luandw, se<9Lt1o· Ltn 9rano de c::L1aj2c.Ja y é1priétPlu, no 

debe t'omperse; tome u1·1 puñu p1e<¡ueñu de cuc;jada y apriételci 

t.l"'spac.io Jebe tener cun"islencia, abrét los t.ledos, obset·ve que 

se haya forn1ado LHic< mE<s¿, cum¡,ac ta <:juedando 1 os dedos marcados 

los tro;:i_is y no 9r¿"1w por S.t'c<.no. En caso contt'at·io c01;tinúe 

2giit.i11Ju J¿:1 cu2:iMút; hc:isle:1 llegar a la t:Ol\:;i13tenciB L•USC.Cid2i. 

13.-Deje t'eposar lé<. CLW.JaJ2, n1·id¿, 12. e.e ide::: de esta, la. cual J.,,L,,; 

ser t.le 25 ºD. E11 cé•so contt'ario espe1·e la ten1peralL11··a no Jebe 

ser infer·iut· a :.ot"'c. 

14.-Una. ve~ alc.ai1:!ada la a.cide::: de; le. cuajétdé; c.om¡.•rima 12 cua.je.da 

e::trayenJo el e:~c:esu Je suerw. 

15.-Corle la cuajdda en cubitos de , a 3 cm. por lado, espolvoree 

la ~al y 111é.::clel2. sin rumpt2~·· ] os cubitos. 

16. -F'ongét la ma11ta de cielo sol.Jt•e el molde e introdu:::c.2 lws 

cubitos en ~l. La pasta debe continuar tibia. 

17. -P1p ligue una presión muu.:raua ciur2; t1,e 2 horas. 

18.-\,loltee el 9Ltesl'.', cami.Jie le:< mantc• pur una se.::a y limpie• y 

apl i9ue una presi6n 1112yor llLwa;,t,e 8 hot"as. 

19.-Sa9ue el yu.,so y úntele sal fina en SL<s paredes. 

20. -Culgue; el t¡Lle<;,o en Llll lu9ar frese.u, seco, sin corriente de 

aire volteánuolo c2Ja 8 horas. 

RECOMENDACIONES 

al Para que; tome mejor saGor, déjenlo madurar de 15 días a 3 

meses e un2 temperatura entre 12º y 15ºC (solo es posible si 

la limpieza fue rigurosa, de otra manera el 9uesc s• 

uescomponel. Si s,;; contaminó en algún paso de su elaboración 

o el cultivu lácticu e<;,taGa contaminado su duración se 

disminuye senslGlemente. 



b) S.i l:?rl 01 paso t2 la L!:::ritp~r¿_1tura ;J1.11iH:.1tlta dt!lllt.,<;;i~~do r(.q.dd.-?.dh.H1Le 

se ·fu~~ina un~ ct1~lr~ su~va 1ue in1pide gL1~ desu2t~o 81 8t~Jr10 

obsurv{j,.¡uJusa cómo '5e t·otnpe 6'.=' ll~ al i.:i.pt·L:.1 tdr~:i1:?; ~H:1LlLl~ la olla 

del hH2!;;o y a!3ite la cu.3j,:1lia dur«mtc: 10 rnir1uios, y si la 

t:uajc;i.da ha tomado ~;uficit-:nb: con•,;ist:cnLia, sisa C".:on el pc:{so 

i:~., e11 caso cor.t.rariu co1"1tinúe el paso 12. Si se. pr211sa el 

9r¿1no en la;; conuiciune;; at'riba explicadas, la pasta será 

demasiado ácida en los sin desuerar eficientemente y el queso 

quedará quebradizo y se pegará en la tela. 

e) En el paso 13, se pur.de seguir al paso 14 sin qL1e haya 

aumentado la acidez, pero tendrá un sabor menos penetrante, 

mie.ni.ras que 

tensa cuidado 

si aume11ta a 25•0 su sabor será más penetrante, 

~ue antes del prensado no haya aumentado la 

acidez, más de 35•0. 

dl Si desea madL\rar el local debe estar 

.:scrupulosamente .limpio. 

el Al sacarlos para su venta envu~lvalos. en plástico adherente 

<EGA-PAK>, en manta de cielo o unte chile en su superficie. 

Ri:.NUIMIENTD 

1-'or cada 100 1 i tros de lec: he se obtienen de 9 a 10 Ks de c¡ueso 

Manchego. 

·1 l EMPO DE CONSERVAC ION 

M~s dt> un año, 

1-'RE.SENTACION 

Cilíndrica de 500 g 1 1, 2, 2 y 10 Ks. 
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EF\1;:ur~1~:3 i'J(\S CfJt1Ui a::s y ::;u3 Cf'.\U:;l\:::l 

a> Olor .:.\rnunL·,c,.J:l.-· Putr(:.facci6n.·- CL.int.:w1in¿,ci6ri ·fec:ul. 

b) Hinch<1do t.!el •-1u1~su.- L:unt.J1nina<-iun f•2cal. 

e) f3aüur ¿unar9u.- Cuntami11;.~ciún -F12cal. 

d) A!;]u,;an"l11Ji12nto.- Con~«11li11ación f.,c:al. 

e) Granos bla11dos y claros en la corteza o en el interior con 

olor amoniat:al .-Putrefacción blanca- Contaminación fecal. 

f) Asujeros redondos. - Contaminac i 6n fecal. 

gl Superficie enlamada.- Contaminación por mohos, 

corteza c~1 agua concentrada en sal y cepíllelos. 

hl Superficie babosa.- Contamlnación por levaduras, 

corteza con agua salada y cepíllelos. 

lave la 

lave la 

iJ Superficie con polvo de 9ueso <Sarna del 9ueso).- Lávelo cun 

agua concentrada en sal y cepillelos. 

j) Sabor ácido.- Mal prensado, véndalo inmediatamente antes de 

9ue se cuartee y se endurezca el 9ueso. 

k) Sabor rancio.- Contaminación fecal o mala pasteurización. 

l> Sal.Jores extraños.- Co11taniinac.:i611 en el cuarto de 

almacenamiento. 

mi CuarteamienLo.- Contaminac:ibn fecal o excesiva acidez. 

I. QUESO OAXACA 

é.n México se elaboran dof> tipos de 9ueso de pasta hi lada,9ue son1 

el 9ueso Oaxaca y el 9ueso Asadero. El primero se elabora 

principalmente en el c~1tro y sur de la RepQblica mientras 9ue el 

segundo en el Norte y Centro. El 9ue~o Asadero es más suave y 

h~medo, derriti~ndose al calor rnejor 9ue el anterior; el 9ueso 



me¿clar la leche ácida con leche fresca, a~regarle sustancicts 

áL1uas a la .lec.l1e, trauaJar c.on la leLl1e de la noche anterior 

dejar ac1d1t1car la cuajada en la tina, entre otros. En este 

1.üi;1mo n1étodo se procura mayor c.011t1·ol bac.teriano, pucliendose 

pasteurizar la leche, agregánJole el cultivo láctico, esperando 

la acidificación necesaria para un mejor manejo de la cuajada. 

Debido a la variedad de procedimientos 9ue es posible utilizar 

para elaborar este 9ue=o sólu veremos al9unas recomendaciones 

para modificar la técnica a9ui presentada. 

El c¡ueso Oaxaca es de pasta firme y elástica, la cual forma hilos 

al desprender parte ~el cuerpo, se derrite con el calor, tiene un 

sabor delicado y es textura li=a. 

Para su elaboración se emplea leche de vaca, frest::a y descremada. 

El cultivo láctico se emplea en 9randes o pegueños volún1enes, 

pudiéndose a9re9ar lat::tosuero (73). 

INGREDIENTES 

Leche 20 litros 

Cultivo láctico <de 60º a 90º0) de 1/4 a litro 

Cuajo lí"luido 1110, 000 _ 2 a 4 ml. 

Cloruro de cale io 3 a, 5 ml. 

f GCC 1 SC.: Manuc.l de imlustrias rurales. Centros Conasupo de 
capac1tac1on, ~. c. MéK1co. 1980. 
8 Romo, F.: ob. c1c. 
h UACH: ob. cit. 

• 
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Sal 

U 1 El-1~3 I U OS 

E1niJudu Lle mc-11) la !~Jr'Ut?Sa 

Terr116mc;tru bin1etál ico (dr~ carne·~> 

Jet'i nga de 1 (l rn 1. 

Jerin9a de 5 ml. 

Olla de 23 litros 

Cuc~ii 11 o largo 

Pala ancha de madera 

Quemador i 11dL1s tri al 

Pocillo de 1/4 de litro 

ülla de 5 litrob 

PROCEDIMIENTO 

J ()(J ;, l ~JI) !J, 

1.- Colar la lect1e er1 el eml.JLtdo de manta. 

2.- ~astericela, calentandola a 63"C manteniéndola a es~a 

temperatura durante 30 minutos. Posteriormente col69uela en 

ba~o maria frio hasta alcanzar de 34 a S6"C. 

3.- Sin regresarla al fuego agréguele el cLtltivo a la leche y 

mézclelos bien dejándola reposar 30 minutos, tapando la olla 

para evitar 9ue ésta se enfríe, hasta 9ue alcance de 22° a 

24"0 (tiene un sabor y olor ácido poco perceptible>. 

4.- A~ada el cloruro de calcio con la j~ringa de 10 ml., mientras 

agita la leche en forma de B. 

5.- ~' seguida agregue el cuajo con la jeringa de 5 ml. agitando 

rápidamente durante 30 seg. y detén8ala INMEDIATAMENlt:: 



1.;.o 

Cl)lot:L.\ndo la pdlo. ~.Jn un 1:~xlt·~1no. E·v.i.t::: t.,\Ue ';ls:? tlc·:.ii!)\~nuc:t..? lf.l 

c.uaj,:tda. 

6.- Déjela rr;posat" d8 ~.lO ¿\ 110 mi11utfJs ve1'i·fica11du <1ue la t:•.1aj<1da 

esté firme u •e haya separado de las paredes Je la olla. 

7.- Corte la cuajada en cubitos del tamaño de un aarbanzo 

cortándola con el cuchillo en forma vert1caJ. e .i1c.i111cH.ia. 

8.- Déje reposar la cuajada de 5 a 10 minutos, 

9.- Asite la cuajada suavemente con la pala durante 15 minutos 

cartar1da las trozos 9randes 9ue c¡uedaran en el fonda de la 

olla. Verifi9ue c¡ue la temperatura continúe de 32 a 36"C. en 

caso contrario caliéntela poca a poco hasta c¡ue alcance dicha 

t"ti!mperatura. 

10.-Déjela reposar 5 min. y verific¡ue la acidez, debe tener de 

26º a 28º0 y la cuajada debe tener mayor consistencia de tal 

manera c¡ue al tomar un puño de ésta no debe desbaratarse al 

abrir la mano. 

11.-Si pasru1du este tiempo la cuajada no ha alcanzado esa 

acidez, déjela así hasta 9ue el suero de la cuajada alcance 

una acidez de 28ºD <el sabor del suero es suavemente ácido y 

dulzón>. 

12.-Ur1a vez alcanzada esta acidez realice la prueba d_e fundido1 

Caliente agua en la olla de 5 lts. de.70º a 90ºC. Agregue al 

pocillo un poco de cuajada y agua caliente, amase la cuajada 

can la cuchara o con las dedos, trate de estirar la pasta, 

a9re9ue otro poca de a9ua e.aliente a la cuajada hasta c¡ue 
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c~"··~ta {~~tire:o, sí la c1..1aj.-_•dt..1 :·!'-~lit'.3. pucu y ~:r.: r.:-,,mpe, c2~.pc.:re y 

~.iÍ!::Jd h,~c ii.:.•ntlo r::•:iti-.:\. pt·u~:'lJt~, ~:-.i. ~::.~ ¡}i"ud1.1c1::n 1Jül i t.:.is d.i-? c:u.ajnd~ 

""'' la 
11¡¿1yor de 38ºD, cun tlnúe J·1¿•cl0ndo las pt'Ul:·bas lié1'31;a <¡ue estire 

perfr;ct-:H11E1nte i_tm 1<1s ¡o,M't!Ü2"-> 1 isas, onfriela y al <:1l;rir la 

tira se uebe observar hilos delsados. 

13.-Cuando la 

litros de 

baja a la 

Llri l lan te y 

olla. 

prueba esté en su pwito ideal, desuere y agresue 5 

agua caliente a toda la cuajada y p6n9ale ~alor 

olla. Amásela has\;a yue. la pasta esté lisa 

estire perfectamente. Saque la cuajada de la 

14.-Estire la pasta hasta que tensa un 9rosor de 2 6 3 

ci:ntímetros. 

1~.-Métala en agua fria pasterizada <de O a a•c preferiblemente> 

durante G minuto~. 

16.-Ariude. la pasta e11 forma de bola o trenia, mientras le unta 

sal a la tira. Deje que se enfríe durante 2 hÓras. 

17.-Introduzca las bolas del queso Oaxaca e.n bolsa d~ plástico a 

la que se anudaron las pL1ntas, sáquele todo el aire posible, 

ciérrelas perfe.ctame.nte, sL1merja la bolsa cerrada conteniendo 

el queso en agua caliente un instante a fin de que esta se 

adhie.ra perfec:tamente al 9ueso, si el 9ueso es pequeño 

introduzcalo inmediata111ente después i:n agua fría para que no 

pierda de.masiado suero. O envuélvalos en plástico adherente 

<Ega-pakl. 

18.-Mant~nsa los quesos en ref ri9eraci6n. 



m.::COMENDACIC!NES 

a) En OC.::iSi Uílf:'5 l;-;1';; ac·tdr!'Z l lc;ua t.\ r:.:::)t;;~11t...:::.tt'r..:ie o sube lt!'ntame11te, 

r·etartfo.ndo muchas llot'ds la elabor.,,1ci6n ele '";te c¡ueso, éi;to 

;iuct!dE:i cuantlCJ la lüche cr...1ntie1H:: aritiUiótirns r1uC .:1i~L.ldn a 

las bacterias láctic<J,;, 

Lo 9ue corrvieme hacer es a9re9ar suero ácido de los 9L1esos 

elaborados el dla anterior, hasta 9ue alcance 32º0 el total 

suero. Deje repasar la cuajada 20 minutos y mida la acidez 

del suero del 9rano, éste debe alcanzar de ~s· a 32ºD y 

realice la prueba de fundido. 

bl En vez de cultivo láctico puede usar suero acidificado el día 

anterior, sólo si se almacenó hi9iénicamente, al i9ual 9ue el 

9ue se usó en al Inciso anterior, este suero no debe tener 

una acidez mayor a SSºD para 9ue las bacterias lácticas estén 

activadas. 

el Cuarrdti la acidez de la cuajada alca11ce 24ºD la acidez sube 

rápidamente, no descuide la acidez ya 9ue si es mayor a 45ºD 

la cuajada se torna c¡uebradiza o de co11sistenc:ia babosa. 

De sucederle ésto, sa9ue la cuajada y cuél9uela en una manta 

de cielo de a a 12 horas; posteriormente p~nsa la bol~a bien 

t.:errada en una mesa, col69uele una tabla 9ue cubra el saco y 

coloque un objeto 9ue pese de 5 a 10 Kg. durante 2 horas. 

Transcurrida ese tiempo, bata perfectamente la cuajada 

agré9uele sal 1 meta l_a cuajada en moldes cuadrangulares de 1 

a 2 Kg. y prénselos con una presión de S a 8 Ks. por K9. de 



c1.~(1 j •.1..J ...._, du t'1.i.n ~\.? 12 f"i(H'.:.:v:;. OL t1..:!nd r··1:1110~ u-=.; i E1 1 queso ~5-C?t.:O tJe 

Chi.:,pdS. 

cJ) F'u~::dr= ::111fJt:~:ar a lr<>lwjar Lwn h•c.he ~cicla C24ºD) o con li:,L11e 

~cida (de 40º a 60"0) in2zclaúa con h;che .fresca de (16 a 

18º0) do11de: el re<;Ltl lado de las dws 11?cl-1c-,s dr: una aciduz de 

24º0, la leche ácida debi6 estar pasteurizada y sembrada con 

cultivo lác.tic.o. 

e:) Taml.Jién º"' puede, cuajar la lecl1e fre:sc:a, cortarla y colgarla 

la cuajada hasta 9ue el suero 9ue escurre alcance los 28"0 

(previa pasteurización e int:Jculación de cultivci lác.tico). 

fl En el salado puede a9re9ar la sal en el a9ua caliente para 

integrarla mejor a la cuajada aun9ue existe el inconvenie:nte 

de tener 9ue usar más sal. 

9> Debido a 9ue las bacterias lácticas continúan activas, 

acidificando el 9ueso, si no se refrigera inmediatamente el 

9ueso va perdie:ndo sabor y e.lasticidad y su c:onservacfór1 se 

reduce notablemente. 

RENDIMIENTO 

Por cada 100 1 i tros de -leche se obtienen de 9 a 12 Ks de 9ueso 

Oaxaca. 

TIEMPO DE CONSERVACION 

En refri9eraci6n l a 3 semanas. 

Sin refri9eraci6n de 2 a 5 dias. 



PHr~ncmr.c r DN 

Gola Je ~00 a, 1, 2, 3 y 10 Ka. 

Tr~nza de 200, 500 8 y K3. 

ERRORES MAS COMUNES Y SUS CAUSAS 

al Olut' ct111u11iacal- F'uorefaccion 

b) Superficie, t.iat.iosa- Caniaminac.ión superficial 

salmuera concentrada). 

el Sabor amar90.- Contaminación fecal. 

<lavarlos con 

dl Olor ácida y penetrante, pasta dura y derrite paca con el 

e.alar.- Excesiva acide¡,_, 

e) Olor iouavemente ác.ido, pasta blanda y coro adherencias. y 

derrite poco con el calor.- Deficiencia de acidez. 

J. QUESO BLANCO LATINOAMERICANO 

Este queso ori9inario de Pera, se ha extendido en Centro América 

y Sud América, siendo el mayor praduc.tor, Ar9entina. En Méxic.o se 

elabora escasamente para el mercado capitalino, con el nombre de 

ques.o Blanco o ~ueso Sierra (57). 

El queso Blanco Latinoamericano tiene un sabor suave, paco 

salado, de consitencia 9ranulosa y textura desmoronadiza. No se 

derrite con el calor. 

Para .su elaboración no se cuaja con cuajo, sino con vir1a9re o 

ju90 de frutas ácidas y calor. Se presenta en forma de pec¡ueños 

quesos de un cuarto de kilo. 



P~:~\t'i.\ i.?:.-;t:t? l,,1u1.:~ . .;.tJ se t..:.1 H1plt?a l::;~che 1h:::! \/,';.\t~a c.> ct:d.J,.'~3, i..'n~L:lt'a o 

s::~1nid2,~crc::-.T1.:;td~, pura o -f~r'fnt!1\·L~tda co11 cullivo ÚG- Jü8Uf't <si Ge 

INGREDIENTES 

Le.che 

Vina9re 

Sal 

Cultivo láctico 60• a ao•o 

UTENSILIOS 

Embudo de manta gruesa 

Term6n1etro de carne» <bimetál ice) 

Olla de 25 litros 

Pala ancha de madera 

Ta¿a mediana 

Manta de cielo 

20 litro& 

1/3 litro 

100 a 150 sramCJs 

1/2 taza 

Molde de c¡ue&ería cilíndrico de 16 cm. de diámetro por 20 de 

alto 

Prensa 

Charola srande 

Quemador 

PROCEDIMIENTO 

1.~ Colocar la leche en el embudo de manta. 

2.- Caliente la leche a a2•c <a punto de hervor) a9itando 

&uavemente. 



~5.·* f1!Jr"'·:::?!]lle 1.:-l vin1:'.Ut'1~ a~Jil-:\11t11J tnuy •..)u,:..-:..·/ .. .!1í;:.:.'í\b."?, 13. l;:•ch8 '..:ie 

Cort;,J.r,~ in1r1E•d 1. ,..:\ t' ~1í!1l·.•n \,r~, tJ.111 t Í n(l.c~ -..1,'.J i l <J11drJ •.:tJ('J'/(~1·11r::t 1 te:! ckH'.:'.ll t t,e 

5 rninutus, C•Jn le\ hond 1 la ;:q>C<'JDdé>.. 

4.- Déje t~eposar la oll¿-1, ¿~pr.·~J .. :uJa .:..1n b.3'Ylo oi11ria ·frío dur¿1.r1te ~.50 

minutos. 

5.- Decante el suero y vacle la LUajada so~re una manta de cielo 

y déjelo escurrir durante 30 minutas. 

6.- Ha9a una bola girando la cuajada en la manta y exprlmala con 

suavidad hasta 9ue no suelte suero. Ponga la cuajada sobre la 

charola y espárzala. 

7.- Espolvoree la sal y el cultivo l~ct1co y amase la pasta hasta 

que se enfrie procurando 9ue no 9ueden 9rumos 9randes. 

8.- ~on9a manta ae cielo en el molde y a9re9ue la cuajada. 

9.- Prense a una presión durante 24 horas. 

lv.-~aque el queso. 

11.-Almacénelos en un lugar frío y seco sin corrientes de aire. 

RECOMENDACIONES 

a) Si se desea, puede pasteurizar su leche y a9re9arle cultivo 

láctico hasta que se acidlf ique, entonces necesitará menos 

vina9re. 

bl La leche no deberá hervir, ni permita que \te queme en el 

fondo porque tomará un sabor a cocido 

c> Después de sacar la cuajada de la olla extreme las medidas de 

higiene pues si se contamina con materias fecales rápidamente 

se descompone. 

d) Si se prensa la ·cuajada caliente o no la amafia, el queso 

9uedará duro. 
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RENO IM 1 i:NTO 

Por cada 100 litros de lé;Ct1e ~.:,e oulien&n de 10 a 12 Kg. de 9Uf=''o0 

Blanco Latinamwricano. 

T1~MPO DE CONSERVACION 

De 1 a 2 semanas y si lo deja secar aireándolo, hasta 6 meses. 

PRESENTAC ION 

Cuadrada de 500 eramos 

Cilíndrica de 200 1 500 9. 

ERRORES MAS COMUNES Y SUS CAUSAS 

al Putrefacción.- Contaminación fecal. 

bl Hoyos en el interior del 9uee.o.- Contaminación fecal. 

c) Hinchado del 9ueso.- Contaminación fecal. 

dl Superficie babosa.- Deficiente secado, lávelos con a9ua 

salada. 

e> Moho en la supe.rficie.- Falta de protección adecuada, lávelos 

con a9ua salada. 

f) Asrietamiento por secado excesivo.

hervido unos minutos (no resisten 

c.unservación posteriormer1tel. 

IntrodC!zcaloi. en suero 

mucho tiempo de 



l:.}{ l ~.,-l;un di vc.=rs.:s~ e i r·cuns t;Jnc: i .~1H. '-1LH? pur:dG"n tc-:l l .:H'8¿H~ o rudut: ir 1 a 

vida de un 9ut?sof (.h-_isde las cara.ctQrls~icas propias ch;-1 mismu, 

•:omo ¿;r:id<::z, liumreci<.•<J y 1.::i r.·orte;;a •?n~r-= otras, el tif'O de 

microorsan.ismos 9ue SG Lle,;drrolla.n en él hasta el mcl.11.eju di:) los 

quesos 11,14,16 1 25,42,45 1 62,72 1 73). 

En el comercio se consumen 9uesos con características ya 

aceptadas, pero ésas no siempre indican si el producto es 

consumible o no. A,¡;í Lin 9ueso muy ácido por bacterias lácticas no 

siempre resulta de t..uen agrado a muchos consumidores, mientras 

9ue un 9ueso contaminado por bacterias de un animal enfermo, 

puede ser peligroso aun9ue esté fresco <1,14 1 42,48 1 51,611. 

A. FACTORES QUE INFUYEN EN LA CONSERVACION PE LOS QUESOS 

Los 9uesos una vez 

para su .consumo, 

diversos factores 

11,42,62,72,73). 

1. HUMEDAD 

2, SAL 

3, ACIDEZ 

elaborados, pueden manter1erse en buen estado 

durante, unos días o a?íos, dependiendo de 

9ue van actuar sobre el producto 

4. TEMPERATURA 

5, FORMACION DE CORTEZA 
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1. Hül%.Of·\D 

Un queso húmeJo permitirá el crecimiento rápido de las bacterias 

que contc119a, en unos '-Lld11Lwe uía1> la ac.idez habrá llegado a su 

máximo, cambiando las características de la cuajada 

!l, 8, 24 1 25 1 ::::iO>. 

l:ste. es el caso del queso Cotija. Guarido se deja acidificar a u11 

máximo, toma un olor ácido nausebundo (no putrefacto> por la eran 

acidez de los lac.tobacilo=, posteriorn1ente baja la acidez y 

aumenta al aroma, adquiriendo un penetrante olor, c<1racterístico 

de este producto. Este c¡ueso es ur10 de los poc.:os de sabor fuerte. 

que tenemos en México y su <1Rejamiento es de varios meses, hasta 

adquirir ese aroma que lo carac.te.riza. 

Si la humedad es menor, las bacterias se desarrollan con 

dificultad, como en el ca=o del queso ARejo, el cual desarrolla 

un olor menos pene~rante y mantiene una consistencia más firme, 

la técnica de elaboración es idéntica al queso anterior pero se 

aReja con menor humedad. 

Si la humedad es menor a(m, como es el caso del 9ueso Sierra la 

evolución del crecimiento bacteriano es lenta y aún conservando 

cierta humedad sL1 c.onservacióri es muy lar9a (1,9,62). 

En los 9uesos secos desde su prensado, se detiene el crecimiento 

bacteriano y su duraci6r1 es muy lar9a (65 1 67) _. 
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Lus Li::J'~;os ~·,q1b2riorr.:s '.)(JI"! c-:j::-.:;nplo d12 cp . ..tC!SiUS dundo ~..;e bu-:-;ca 

cJr.i.3(.:ü'r'oll<..U' .-)cidt::i-..--:, ctun1:HJ1j a l~::\ d1.J~:-.t:':C·'l.Ción. 

En el caso del qu2<c,o Mol ido, cuya l1u111•"•.l.c1<J inicial l!S ti.u1 alta 

<:orno el 1-¡uesu Co-t.ija, ~·>e dc11.;;echa cu.anuo su ~cidez. es dem¿lsiC\da, 

por lo 9ue se recomienda sesuir añejando el quesu en un lu9ar 

hi9iénico 1 volteándolo diariamente, para 9ue se se9ue y adquiera 

un fL1erte sabor. Si se clesea puede pre1i,;;arlo y dejarlo añejar·. 

En el caso del queso Panela, si la humedad es muy alta le sucede 

lo mismo que al queso Cotija, por lo que se desecha debido a que 

esa acide~ no es característica del queso, sin embargo puede 

añejarse con bueno1;; resultados_. 

Si se elabora queso Panela con poca humedad y lo voltea 

constantemente, puede tomar un sauor diferente, parecido a los 

quesos europeos al cabo de 15 días. 

Los quesos OaKaca y Asadero, pueden ser a~ejados y tomar un 

a9radable sabor despué1> de qL1e haya pasado su máKimo de acidez. 

Esta substancia además de resaltar el salJor del queso, también 

cap tura a9ua y actúa sollre las bacterias retrasando su 

crecimiento 11 1 421. 

Un queso poco salado permite mayor crecimiento de cualquier 

bacteria, mientras que un queso muy salado detiene sensiblemerite 

el crecimiento bacteriano; &in embargo las bacterias fecales son 

más resistentes que ias lácticas (1 1 6,42). 
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Un •¡1.Wc3u 

incJefinicL?unc~11LP.; ~e han e:ncontrado r.:Jstros de qur~' . .:;o en las t1_1mbas 

de los ·far;,CJnec; e8ipcios i:on 111.:\s 0.: i'CJOO añ1Js de .anti'.~UCddo 

l l 'f' 40). 

3. ACIDEl 

l::.ste es otro factor de 9ran importancia, como puede o\J$ervarse 

está estrechamente relacionado con la humedad (11. 

Las bacterias fecales no toleran tanto la acide¡, como las 

bacterias lácticas, sin embar90 mientras se lle9a a la acidez 

ideal para impedir el crecimiento de la mayoria de las bacterias 

fecales, se pueden producir las fallas del 9ueso <1,6 1 161. 

E:.n los quesos donde no se desea 11ue aumente mucho la acidez como 

con el queso Sierra, 

mucho la acidez pero 

bien <42>. 

4. TEMPERATURA 

se observa 9ue con poca humedad no aumenta 

permite que las bacterias fecales crezcan 

Recordemos que las tiacterias lácticas como las fecales crecen muy 

bien a tempera~ura amb lente, sin embargo a una temperatura que 

oscila entre 8 y 12•c, las bacterias fecales crecen más 

lentamente. 

E:.xistem al9unas bacterias de la putrefacción que crecen bien en 

frío, sin embar90 su velocidad de crecimiento es menar que el ue 
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las b.'.?\t:~l..?t'it)S l~lr:tic:as i"..::u.-u1do la p.J.'::il.¿1 ~;2 t.:?111.:u1.~111.r .. _'1 .t;:\t-.Ltid, ,.,ur' 

cn.':lta i".~i.ztJn los 1:¡u;.=·~.,o·~ ch:!1i::11 m¿'\f\tGirH::~r~:;1-¿ t!l1 3ml.J18111.t~s fria~:;; (8º a 

l'.L"Cl \6/). 

!.). FORMACION DE l..A COF<TEZA 

La corte;.:a impide un rápido seLadu Je la pasta y proteje al queso 

Cüntra la formación de hun9os (1,421. 

La corteza se forma en quesos de pasta al cuajo bajo la acci6r1 de 

la prensa y se reafirma en el secado en la bodega (1). 

Sir1 embargo rio debe forzarse demasiado rápido su formación porque 

el queso puede a9rietarse. En los primeros d{as debe ser su 

formación ·lenta, a9re9ándole suero e a9ua salada, así como 

dejarlo secar y volteándolo cada 12 horas, si la corteza se forma 

demasiado rápido (25~. 

También se le puede untar una pasta con chile, a fin de forjar la 

corteza y protejerla contra al9unos insectos (42). 

No es deseable una corteza demasiado gruesa 9ue provoque p<irdida 

de peso y de la pasta consumible (1 1 25). 

B. TECNICAS DE CONSERVACION 

Una vez conociendo los factore& más importante para la 

_.co.nservaci6n 1 recomenJamos 9ue se conserven mejor los quesos con 

( 1, 25, 42): 



- Bt.JA H:Jí'lEDAD 

•. Mr'\YOR r.c IDEZ 

- AL TA CGtlCENTf\AC I Gr~ Dt:: SAL 

- BAJA lEMPERATURA 

- AU11\CC ~;;r1 l t:.N f O 

- UNA BUEMA CORTEZA 

Además de pasterizar la leche, &e requiere a9re9arle un.cultivu 

láctico y evitar cualquier contaminación practicando hábitos 

higiénicos y apoyándose en instalaciones apropiadas. 

Con es to, los quesos 9ue se obten9an no tendrán que ser 

desechados. Recuerde que la mayoría de los prol:.ilemas sun causados 

por las bacterias fecales y los hon8os. 

S111 eml:Jar90 no siempre deseamos un quesCJ muy ácidu, seco, salado 

y con corteza; por lo que tendremos que apoyarnos en 

medidas de conservación del producto. 

Veamos al9unas técnicas 

1. AIREADO 

2. ENCENIZAUU 

3. ENCHILADO 

4. SALADO 

b. t::NBARRADO 

6. PARAFINA DO Y ENCEkHúÜ 

7. ENBOLSADO 

8. ACEITADO 

"· t:.l~l'IHI~ 1 HUU 

10. OTROS. 

otras 

J)J 
'-
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1 A IREl\IJLl 

1~1_1n cuando el qu•.::,;:,o 110 tf:r19a tm« ¡.or·b2<:a evid1;mte 1 se rr:q1.liere 

fot·mar una o.cc1pa con rmmor humedad <.¡Ut! impiJa el fá•;il acceso de 

las 1Jaclerii1s hacia el i11ti?rior de la pasta. 

Esta corteza debe permitir 9ue la humedad pueda salir del centro 

ae la pasta hacia afuerM del queso 11>. 

En las bodegas se voltean los quesos cada 2 1 6, 8 6 12 horas pd.r'a 

que no pierdan la ctirteza, colocándolus en repisa!ó que si;,an 

fáciles de desinfectar. La humedad en las bodegas no debe 1>.er 

demasiado alta para que permita el secado del queso 1251. 

En las casas campesina,; es común observar los "zarzos", i:¡ue ,;on 

un teJ ido de mimbre u palma formando ul\a superficie plana, la que 

cuelga del techo dor¡de se colocan los quesos para su set:ado, sin 

tener qL1i= vo.l tearlos constantemente. 

2. ENCENIZADO 

(;uandrJ el queso no tiene t:orteza por ser muy húmi=do tiene una 

corteza poco firme, se requiere simular una corteza con al9una 

substancia que proteja el que•u, como la ceniza, principalmente 

de madera dura o matorrales de madera dura, los cuales dan u11a 

ceniza con cierta consistencia y permiten cubrir al 9ueso contra 

in~ectos y hon9os de manera eticiente. 

l.Jeoe cuidarse que la ceniza no sea de una matlera que dé al9ún 

sabor desa9radable (3), 



3. ENCHILADO 

l:.~:tt,o. l.oc.tiica ~12 utiliza para 1jarlí:! 2.81"¿1tlalJle pre1.;,f~11t~~i6n :tl 

queso y para ahuyentar a las moscas, sin embarso la pasta deu~ 

!>wr muy picosa y gruesa para 109rarlo. 

Una pasta hecha con mucna sal, aJo y vinasre no perm1~e 

fat.:i lmente el desarrollo e.le hongo:., l.lacteria¡, u i11set.tus. 

4. SALADO 

~sta técnica es muy utilizada en quesos t.on buena corteza y evita 

la formación de hon8os, insectos y bacterias, pero puede provocar 

una rápida formaci6r1 de 

se practique en 9ue~os 

solamente <1,42), 

5. EMBARRADO 

corteza cuarteu1do el queso. Se su9iere 

duros y c¡ue se desee un salado intens;o 

E.sta técnica es poc:oempleada. 1.:ons1e1ere quw no toe.lo el barro es 

propicio para proteger el 90eso sin transmitirle &abures extra~us 

\..:> / • 

~x1sten barros.que no huelen mal, que se adhieren l:Jien al queso y 

algunos le mejoran el sabor (3). 
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í\1.2a 1 ice una prut:ba con UI\ qtt•=~so y L.u.:.1.11uo si.? i 1.::-\ya s~2Lo.•~0 

pt:r·t1~r:l~1r11L'llte <'1 U¿\rru c1uitrdo y r.:.'~f'L'lo 1 l1uél<-1lo y si ·,::;u 01ur to:s 

a9rauao1e pru&bYlo. 

~ara oes1ntectar el barro y furmar una pasta con él, muéla•o 

p.,,r+ectamente y a9ré9uedo a a9ua hirviendc.i poco a pocc.i mientras 

a\;jita con firmeza la me¿cla 1 hasta obtener una pa.,;ta espe"ª· U11a 

vi,,z fria la pasta, úntela a 1os quesos (especialmente a los que 

tensan una cor~eza 11sa) y déJela secar. Agregue nuevas capas si 

lie9a a a9rietarse. 

6 PARAFINADO Y ENCERHuJ 

f-sta técnica se usa para diversos tipos de queso, pr1nc1pa1mente 

en lo" quesos Crema qe Chiapas (4). 

be requiere que la parafina nc.i dé un sabor desagradable al queso, 

por lo que se usa la "Parafina China" y otras • 

be c:alier1ta la parafina o la cera y se introduce el queso hasta 

la m1tao, se deJa el queso volteado para 9ue se ~nfrle con el 

aire o se introduce la parte parafinada er1 a9ua frla y se 

introduce nuevamente la porción no parafinada • 

8e deben dar dos o _tres l.Jaños. 

El inconveniente de ésta técnica es 9ue encubre las fallªs del 

c¡ueso hasta que s.e les qui ta la cera o parafir1a. 
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1. t.MBULSHUU 

i11trcicJL1c l rse en bolsas de plástico, 

para evii;ar contam1nac1oni:s, ésta técnica se utiliza también cu11 

cual9uier otro tipo de 9ueso, pero si 1 a cc..rte;¿a l l e96 a 

contaminarse, pueden desarrollarse diversas bacterias y hun9os 

(4..::1. 

bt: rec.oniienda embol!.iarse poc.o ar1tes de 9ue salsa al comercio. 

8. ACEITAUU 

Para evitar una rlpida formacion de la corteza e impeo1r el 

aesarro!lu de non9os en la misma, se le unta al queso, aceite ~e 

11na<:a c.omestible (no es fácil de corii:;e9uirl la cual no se 

enrancia, aun9ue proporciona un sabor .a petac"' " ... 1..ur·i..,,.:e1, l'ur• 

lu 9ue se recomienda solo para 9uesos 9ranoes " 

9. ENMANTADO 

·1c.111oién es comun envolver aJ. 9ueso srande i;,n ma11ta de cielo para 

fortalecer ia <..ur·""'",. cuanuo no haya -~ornado el 9rosor necesario, 

h UAl:H: ApLmtes Cie iriausi;r1a11za1..1u11 ut: ldLc1:u,,. UHvn. r1e><1c:o. 
1 '7 /'¿ 



clU11qu8 en 10~ ~11Jc~sos pequa~1Js no 0s recum~11d~ble pur srarld~~ 

p~rdiclas de la pasta. 

l<.J, U 1 Klfü 

be puede usar entre otros materiales, la madera, la cual es cara 

por9ue debe ser de buena calidad para no inpre9narle sabar"'w 

r·.,sinasos al prodL1cto \..S), 

Hojas de diversas plantas, co111u: 

HOJAS DE F'LATANO 

HUJAt:l UE ~IH L '

HuJHO UI:. 1:.LU 11:. 

HOJAS DE IA~A~U~oU 

H.i1UMOXTLE 

E:.;,~a= l10Jas aoi:111"'"' u"' u .. ,. u11 .. a8r·o1uao!e prE<sentac.ión permit.E<n la 

transpirac1011 utd 'iu"'"'º• pero recuerde 9ue deben de lavar""' 

p1;r·fec.tamertte para 110 c.ontaminar el pruduc.to. 
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uo.11'dnte la e\¿,lJor.O\c i611 de lus <JUfJ~,us puf;den í?Xlsl,1r num8rCJsos 

<Jcc iJentes, rw:Jl i!i)encias o fallas de cálculo, r•=:5Lil tBndo w1c1 

p~-::,ta de caract8r1st1ca~ a1·tl:r·i.::11t.C'~ d. J.C.1h l.iUb' ou~r...:.an1us, 

~n a19unos casos podemos recuperar parte de estas caracteristicc1.s 

aw19ue con pérdidas importantes de grasa y caseina, en otras a 

veces debemos hacer otro tipo de 9ueso, pero en oca~i~1es ,,e 

re9uiere eliminar el producto. 

Las fallas 

Luc1.les, el 

en la elaboración de los 9ue1>os »Urt 

producto terminal no t1e111: 1as 

ct.'"tUtH 1as por '"",. 

carac:.teristicas 

pero es perfectamente consumibi~. 

mi~1tras 9ue !os de+ectos por contaminación de los 9uesos son los 

9ue no permiten su comerc:1a!1zct.1...~ú11 u ..... u11:::2u.t110. 

r.. L.Ht:> t-HL.L.H!:> l:.N LA E:.Ultruf<AClüN DE LOS QUESOS 

En cualquier paso de la elaborac1on ue 1os 9uesos, es posible que 

s~ inicie un problema que puede repercutir inmediatamente o más 

tarde. Es cierto 9ue los cuidados son caros, pero resultan más 

caros cuando se tiene que desecl1ar el producto o venderse máio 

barato. 

l'iuchas de las fallas del 9ueioo pueden darse por i9noranc ia,_ pero 

es lamentable 9ue sucedan por desidia. No arries9ue su 

reputa.el 6n, que lo e.onezcan por los del ic ios1:1s; quesos que usted 

haga. 



\ '..lt; 

l:.n1st8n nlunerosa~ -};ipos dU" fal 1.:ts 1 pero ·1t.::-r~;::t01J5 los más cwmLffit?s, 

'ii..tr;! Oe -9.l~u11a ·ff'.Jt"!Hi.\ y,3 t:.•st.f.~r1 trat.~dar:; r:n el te~{to, pt.·ro .J.9uí se 

ofrt-:~en en el -.:Lt-::.ldi"\O No~ 1.2. 

1::1, DEFECTOS POH CUl\!IRfüNl-\t.:LUN IJt;. LU!:i QUESOS 

Los oefectos más comLmel> de 1015 quesos, son prouucidas por falta 

dtt tii9i811e, stJbre todo por bacterias fecales, pos;teriormemte por 

moscas y finalmente por hansas. 

l-'or· .. rec.uperar un prc.ictuc; to defec; tuoso hallrá de. eliminar eran 

parte de la pasta, ;;in emt1ar90 en la mayoría de las ocasiones 

habrá 9ue e.liminar l;odo el 9ue!itJ, au119ue al9u11m; t:fectus de estas 

enfermedades pueJen eliminarse temporalmente. 

Lu"' defetctos dE: lo:. 9uest:Js dep8nder1 mucho ele las cc.111dic:io11es 

amtnenta!es, sobre todo de la temperatura y la humedad. Aungue 

mue.has se puedE:n eliminar con la pasterizac:i6r1 de la leche, las 

ocasionadas por los honsos serán la causa más común y la que 

pr·ovo9ue mayc.ires pérdidas, rec¡uiriencio des1ntec.tar el lu9ar de 

traba.Jo y almacenamiento y vender lo antes posib•le después de 

etlat.Jorar lot. 9uesos a pesar de lo'.;! riii.'sgos 9ue eGto implica 

<cuaúro No. 13l. 



FrüA 

! .... 1J. 

i=--ALL(~,(3 ,.,!¿:-is CC•i'•lUl'• .. )~;:::s .r.:::N 
LA ~LAbLI~M~~LJN DEL QUESO 

i:J-t:.t:IO 

~~m.~~~~~~tr~"EE~~Btr$~k:;:;~~~.~~ 
1 í 
~ "" leú)e ~e Lua¡a al excl:Sivo \if:ill'O Si t.11GiE:f1za a cuaja!">! !bt!;f19a ']Ul'SO Cre11a i 
t r••~eurHarr.e para pa~1eur1zar. ames oe a1Ld1t•r o.n.1 oe u11apas ~ 
1i (Leche .kidil entriel• a :ro·~ y a;.¡o¡ el 1 
• í 
! 5l de c:ul tivo lktico y 1 
~ j ¡ ue¡~ ac101t1car. ~1 UU\to1~• 'jUt">U a1anc.o ¡ 

t alcanz6 lis de los 60-C llí 

; agregue vinagl'I! hasli "1E 

! cuaje perfet.tilll!llte y i 
~ siga calentando hasti 82'C .1 
1 • 

Wajada sin acidez Cultivo defet.tuoso. As~ suero kido CooSWli poco despufs 

Presencia de antibi6- a l• cuajada • 
•I """" ...... p~ 1 

ticos. ducirse su putrefacci6n. 

i.ua¡ada 1UY leida Excts0 de wlt i YO Uc- Desuere i!lllediat;i- Pasta IUY el.Htita y 

tito. ll!lte y agregue blanda. Si es excesi-

1 Bacterias fil'/ Vi90"05is ;¡gu¡ fria va 11 acidez se con-

1 
• vierte en c¡uebradiza. 1 



fiill.li CAUSA ii1'iiEDIO EFECTO 

'#fbf~~~fil~;;;~~s2:,,_;;;::c~;>C:2~::::::..:.~.:~¿;;~ :•:.·.:.'::~ú:,;::.-.J,;;;~~,;;.~;-:_;;,:-:::,~~~;;x.;:::;~::;;:,;;:~ 

I
~ WdJaoa tlilJY 01anua ~uaJo oe poco pooer. wrte la cua¡ada y Si se ka ta coo 

1
. 

Deficiencia de cloru- esper,; unos 1inutos y ca- cuitlatlo1 la pérdida 

~ ro de calcio, Wntela coo extn;oo di'! grasa es oinima, ¡ 

1 
Lecne caliente o cu1tlatlo y si suelta cualquier brus<¡uetlad l.' 
fría llU'ha grasa, dfiela acitlifi- provoca una pérJida 

Leche de cabra ll car en la olla y cuanoo Si 111por1ame oe 9rasa, 

; ' 
1 

oe oorre,¡a naya torail!Jo la cua1ae1a, ·' 

viértala coo cuidado a un saco • 

tlt! ioanta y cuéluuela. 

Cuando haya to.ado coosistenda 

sale la pasta y prénsela 

con su~vidad • 

Córtela y calltnte- Verifique <¡Ue la acidez 

la suavetente , su la buscatla, 

!Produce 111ido illfler- lentatlo y prénseli con ID!! 9ranos !il! unir/in ¡ Grano IAJ'/ seco Excesivo ¡g1 tatlo o ca- Enfríe la cuajada Si quedaroo w.iy secos 

1 



Frl.LA 

Polvillo láctico. 

\se ooservan pe<¡ue-

iiisiros 9ranos de 

miada en el suero) 

La pasta en el pren-

Sido no se 111e 

~ wy hfü:edo. 

<Puede acidificarse 

dMasiadol , 

Ctt:..S. 

Manejo bru5'o de la 

cuajada, dura o blan-

da. 

Batida al corte de la 

cu¡¡jada. 

Oefit i en le ~rensado. 

Pasta &Tf kida y seca 

Pasta art fría. 

l\anejo deficiente de 

la cuajada, 

Prensido clefic ieote. 

Ht.'fD!O 

Al d111>u•l'•r, filtre 

el suero coo w1a 

ll<l!lta fina y lUH-

suela o coaprlaa la 

Lolsa que lo conteiga 

Prénselo coo tayor 

fuerza. 

B.\iielo con suero 

fresco y caliente 

si el queso es pe-

queilo caliéntelo. 

Prense nueva.ente los 

'llJe!OS usando 111yor 

presión. 

Si la i1clde2 inicial del 

queso es al ta, prtn1;ela coo 

aucho cuidado o se botar¡ 

la pasti fuera de los 1aldes. 

Pérdida en el rondi

eit<11to del quesero. 

Si no se reaedia r.lpido 

se acidifica. 

lliido defec:tuoso. 

Cuide b huledad de 

su producto pill'a que 

no <¡\rede dell.-.siado seco 



Pasta wy seca 

~eso llly Acido 

1'.54 

FALL:~S MAS CDi'ilJMES r-:N LA l?.1-MU!~¡'.\C HlN lJFL 111.K·:so 

( CGIT Wl~\G lCNl 

rtJlSA 

Cuajada con aciJez 

ooy alta, trabajad¡ 

a un calor wy alto. 

~ euy ~ejados. 

P,"\.lSe o r;iela la cuaja

da con un pllCo de suero. 

Baoe con suero salado. 

mero 

llltenga quesos Ranchero 

Q.ieso con eucho sabor 

y arooa. 

~eso difícil de con

Sl.lllir por su dureza. 

······················································································ 
Bajo contenido de grasa D@screlltl ileílOS O daj~ PNlílto se endurtlce. 

a.\s huledad' 

Pasta quebradiza Enfríe r~iduente Déjelo ~Jar 

o auy seca. el que50, perderá 1Ucha huieilad 

l>Jeso con zooas Mledas y Granos de cuiiada de Conslwse pronto, Zonas ús kidas y secas 

zam secas en 11 pasta diferente tauño. que otras. 

•ieti!9iento de la Pérdida r~idi de liuledezca la corteza con . Sensible d ataque por 

corte a huaedad, i;uero o ill<lse la pash y halgos. 

IO!dee OOl!Vall!!O\e, 
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Fl\1.LAS MAS COi·iUNE8 EN LA E\J\BCkifiClON DEL QUESO 

!CC;~l ¡~,".-\'lC!Clll 

ff'UA Cf-l.ISA f\iJ'if·:OtO EFECTO 

,,_,, .•.•. ->-

Fa Ita d.! s.;OOr Insuficiente sal, Jntrnd~icalcs en Foriia corteza. 

salmuera. Cuide que no apal"t?z-

Insuficiente acidez, Déjelo ai\ejar can los defectos. 



·1Ji ~:-:~ ::-=-::..::: c;--r· :() ;:3 i'¡-~ f~:J !3 l~~ e·; j·~·3~-.J~-...; ~~·:: s 
i.~ ~;.=: J .. _ f~J ~:3 e:.~~ .. ~~-::..: ~~"3 CJ ~3 

OCFECTO CAUSA · r~:.=~ ········ :7~:::;:::·:::S&~::::::::~"~:::::::~¡ 
_,.. tivo l~ct1co tras ducir íntaxicacíone5 !I 

la pa~teurízacib11, 

J ¡ 
'wa¡aaa 01a110¡ o cu¡- Leche iwitor.a. Realice la prue!Ja Desfchela, puede produ- i 

i '""º wri!l1te ia pab- de Cal ifomia ¡ sus cir intox!cadones, es i 
• .urizati611 vacas. flJY pell9rosa. 1 

• • 
1 "')'OS redomlos e!1 el Ca1taainaciOn teta!, Pasteurice y asresue Uesechelo,puede pro- ; 

Interior de li pasta un buen cu! hvo !~e- dutir intoxicar.iooes. ¡ 
• tito. 

uior putretar.to Coolalinati6n fecal. Pasteurice y asresue Deskhelo es aoy peli-

un buen cultivo Uc- 9roso. 

füo, 

¡ Olor a ~ueeJaJ Cootaaínaci6n por han- Desinfi!tte el local Deskhelo, puede pro-

1
1 

L 
go-;, perfactil9E!flte. ducir lntoxicaci!Jifi, 

•u~rm™1ál!lfiiDM&w•v 
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C1~JSA ilfST!l:O 

Cuajada flot;,nte 

un lr1+:fl cHltil'o lác-

tico. 1 ada h pasta y prt:'il-

se perledaai!Ote 

sabor i frutas u a Con taa i nac i 6n por hon- Pa>terke y agr?aUe lleskhela, puede pro-

ooez gas. un buen cultivo Uc- ducir intoxicaciooes 

tico. Desinfecte el 

local y utensi líos. 

Sabor r¡ncio Conta.inaci61l fecal o Des~chelo, puede pro-

por hongos. un cultivo Uctico. ducir intoxicaciooes 

y ser r1JY peligroso. 

Conta.1inaci6n fecal, Pasteurice y ogregue Deskhl!lo es llllY peli-

un buen cultivo Uctico groso. 

aq>erficie babosi Conta1inaci6n por hm- Desinfecte todo el Lave la superficie del 

90'· local, aoldes, uten- <¡llli50 c111 sal concentrada 

silios1 etc, volteelor. cadi 6 hor&S, 



f!JECTO 

Hinchado de 1 queso 

con o sin cuar\eadu

ras <coo 1in~sculos 

nuyos en la pas\i) 

:.e observa sarna del 

queso. Polvillo del 

~ en \¡ corteza 

Putrehcci6o 

~li!lca, se cilservan 

~ueoas zonas deco

loradas y SUives con 

olor a putrefacto 

L..wa o coloraci6n 111 

11 ~!icie 

158 

DEFECTOS MAS COHUNf'.!3 OE L0:.'3 qu:~:sos 

( lítl1til\11~Kiún) 

Co11lalinaci6n focal. 

Araói ta1 pequeiiísiaas 

blancas, IAcarosl en 

la corwza del queso. 

Conh1inaci6n fecal, 

Cootaaioaci6n por han-

Pa!i\r:rice y agrc";jue 

un b1;eo cultivo !Ac

tito. 

Desinfeccci6o del lo-

cal, 10ldes1 utensi-

li01; 1 etc. 

Pasterice y a9regue 

W\ buen cultivo l.\c-

tico. 

Dtsiofecte todo el 

l!x:al, t0ldes1 uten

silios, etc. 

!lcs~chelo, pue\le pro

ducir intoxicaciones. 

lave la &U¡>erflcle 

del ~ueoo con salaue-

ra coocentrada. 

Deskhelo, ptme ser 

peli9roso. 

lavt la ll.ljlerlicle del 

queso con Hlura 

cC11Centrada, excepto 

los flS'f igrietado&, 

l!IOS deskhel!ll. 

1 
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DEFECTOS MAS COMUNES DE LOS qUE808 

DEFECTO CNJ".,A Fh'f\i8·1~ l ON 

A<Jus.a110~ientu f1t2ra o ?,-¡¡smcia &l ;:;J-;cas f1 i~ine tas '·'~~(·1'5 

· "Z.;:~:Lj .nT?~Ii!-J 
~~~!cholo, ~~:;;:la a = 

den tN de 1 qu2so en el local de la que- mt aseo y i'Ar.ó'l'Jiteros los cerdos o a Jos p~rf\lS ! 
sería. ~ use insecticidas 

oab~ y olores ex- Olores pmetrantes &.!<.;que h causa y 

1 

i lio hay peligro para 

traños <sin otros de- dentro o cerca del lo- evite que esos olo- iU COOSUllO 

fectosl cal de la iµ?ieria. res entren en los 

Establo acio. 'jUe50S. 

Coohainaci6n fecal. Pasterice y agregue Deslchelo, dfselos a 

oo buen cultivo Uctico los cerdos o a J05 perros 1 
1 ................................. "" .................. " ............ """ ...................... . 
1 

Deslchelo1 dlse los a • 

los cerdos o a los perros . ! 
Cooti!llinaci6n por hoo9os Desinfecte todo el 

local 1 11C11Jes 1 uteo-

silios,etc. 

ClllSll:EAACI IHS !EERfiES: 
Para evitill' los efectos ocasiooados por baderias1hon9os y karos, hay que desinfectar el local perfectaaente, asi ce.o 
todos los utensilios '!Lll! allí ~ enctre!lt~. 
Por esta raz6n &6lo deberA tener eo es\e Iusar Jo que se va a ~lear para eliborar los 'l'Jl!SOS• 
Los defectos sietpre estar.In ifaretiendo 11entras los causanres esien p~1tes. 
S1 no puede eli1inar 115 IDSCIS i6n Clll ti uso de ID!tquiteros, deje de trabajar allí su leche y Si<jue cualquier cosa c¡ue 
les sirva de alilli!!lto. Lave y desmtecte el local, a cantillUiCi6n en vasos desechibles coloque un 11!5'!1.lkida eficaz cuya 
pre.ent.ci6n sea en polvo o en 9ra11os1 11111ta lo esparza en pi5051 paredes o lloSiS1 ni aplique l11secticidas liquidas en 
aerosol 
h1"'11ras es\~ el lnSl'Cht1da en el 1oca11 no auaacene 111 \raba¡e !et.he, sueru; qul!SUS, e~, cual9uier accidente puede 
ser fatal, llantlngalo cerrado. 
C.Uil!ldo i.aque el inseditida del local, cuide no derrwrlo y lave todo pertectameote. 

1 
i 



~ar p09Lte~a 9u~ sea 

excelente calidad, 

su producc1on 1 

t'8'1U it:::r·t:i Je un lm:C'.l <1propiauo Llande 

elaborarlos a fi11 de controlar l<.~s contami11ac.io11es, pa~teriz<:<r y 

elaborar sus cultivos lácticos con seguridad y comodidad. 

No es necesario que tensa este local al empezar a elaborar sus 

quesos o continuar su elaboración. Puede trabajar en su cocina o 

acondicionar un cuarto mientras construye un loe.al adecuado para 

la queserla. Con el tiempo llegará a tener algunas necesidades 

que modificarán lo que aquí proponemos. 

Existen una gran cantidad de modelos para construir un loca1 Je 

q~'esería. 

l.Jaremos aqui al9unos lineamientos que le ayudarán a construir su 

local, mismo que pL1ede hacerlo se9ún sus part1cu1,., . .,,. 

r1t=cesidades. 

1.- Proyecte el local hacia el futuro, no lo construya demasiado 

pequeRo porque se encierra el calor y cualquier artefacto que 

quisiera adicionar o adapt~r, serl dificil de incluir. 

Constrúyalo en Lm lu9ar donde no se inunde, y 9ue no est~ cerca 

de ~stablos o porquerizas. 



2. -- El t•2cho 1 CDl1'.Stl'(Jyalu lo m.~s al to f'iJ•o;ible 1 con un dcc:l ive cll!1 

No detJe ·;,:;e1~ de 13.mina porr1uf: cu_a11da liac.c muc.f)o calor, se calienta 

demasiado y cuanJo hace frlo, baja mucho la temperatura en el 

i11Lerior del local. 

3.- Recubra las paredes con cal o pintura lavable y mantén9alas 

siempre blancas. 

4.- El piso debe ser firme y con declive para que no se encharque 

el agua. Pansa piso de cemento o mosaico, pero no debe ser muy 

resbaloso con el asua. 

~.- El local debe estar en una superficie cuadrada, no lo tensa 

en una superficie rectansular muy alar9ada por9ue no se pueden 

aprovechar los espacios óptimamente y es necesario recorrer 

mayores distancias pera moverse dentro del local y todo estorba. 

6.- Las ventanas no deben ser muy f-'equeñas, deben estar altas y 

con mos9uiteros fij~s, para 9ue se ventile sin 9ue entre tierra 

ni moscas. Las ventanas deben permitir cerrarse para evitar la 

entrada de fuertes corrientes de aire, pero permitir suficiente 

ventilación. 

1.- Debe existir suficiente iluminación solar y si es posible 

eléctrica, recuerde que la luz mata muchas bacterias y permite 

sacar rápidamente lo húmedo dentro ele la quesería, pero la luz 

del sol no debe dar directamente sobre el !usar donde coloquemos 

las olla para la pasteurización. 
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8.- L<.ts t·:1-1trDdds d~:IH:in i;;:nc:r- u.n di·:::;:.io•_:ji Livo dt? C'<.:.d.:,:il6n dondt.? 

aj1_ .. l~~te la puür''b~, d<.? tal m.),1\17.!l"<l •tui.~ d~~j12n •·?rit,¡,,:,i 0 .. 5 a 1.5 cm. 

para evitar la ~ntrada Je las r~tas lver fisura No. 6). 

9.- Ponaa una pu~rta con mas9uitero en la puerta de la entrada 

para evitar al acceso de las moscas. 

10.- Coloque un lavamanos en un lugar en el pueda lle9ar rápida 

y cómodamente y, una pileta gruesa cerca de la entrada, asi podrá 

en una lavarse las manos cada vez 9ue lo necesite aunque tenga 

prisa y podrá en la pileta lavar los utensilios al entrar o salir 

del local. 

DISPOSITIVO DE ESCALON PARA RETENER ROEDORES 

/ 

Fisura No. 6 
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11.·· Coloc¡1.m un dt!'3auüe al ..:c:-nt1·0 del luc:\l con •.?l detc:l1ve 

d¡r·irJidu hdcia t~ t, o IJ1í:!n, ponoa t!l <.iL·~cl ive lli'.i.r~ia. un l.:i.do dol 

local, si no pUL:ldl? po111.::r 121 d12s,_:\~JÜ11 colo·~¡Uf? una rejilla j'1..'.H"'.3 cp_:t;i 

íltJ 12ntr1:?rl l.;\S f'at,).S ¡:iur {~l 2.!JUj1~t~f.J cpt(!' l1,::i9a ~.'11 1 :~ f 1 ;.:,r,~·d p;:i..~.,~. lJ. 

'ºd] tdd de,) cl:JLk>,. 

~vite que se encharque el asua fuera del local porque siempre 

tendrá problemas de moscas y malos olores que se impregnen en los 

9L1esos. 

1L.:.- Lon la finalidad úe; la maduración de los quesos si usted 

puede hasa un sótano revestiuo (debajo del local>, a fin de 

impermeabilizarlo y evitar el exceso de humedad, porque tendrá 

problemas de honsos. 

b1 no es posible construir un sótano, haga una bodega o por lo 

menos un ropero de madera dura para suardar los quesos. 

Puede poner tambi~n una repisa de mimbre elevada para secar sus 

productos. 

l~.- Calcule el espacio para el pasterizador, prensas, una mesa 

grande, una mesa chica o repisa junto a la pared, una pila de 

agua si va enfriar ahl la olla <puede evitar ésta si enfrla en el 

pasterizador>, para un quemador auxiliar, una bode9uita para 

guardar reactivos, detergentes y báscula entre otras, <recuerde, 

para evitar accidentes suarde los líquidos i=n su envase 

ori91nall. 
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Las dimt~nsionF.::os a9uí p1··c.ipuE.ist.::is ~·.un las minim.-J.~~ ¡.iara mar18jar 500 

litros di: !12che dondll el,1borar cjUe',;us -fr12scos e.Jurante Lin tut'no de 

6 a 8 l ioras ( depencJ i 811clo de 1 a var i f'!dad de 9uesCJ y l <1 hi>b í 1 i d.;1d 

de los operadorE.>s) con dos operadores, en una <!ona con clima 

templado, a9ua y luz sut1c1ente \ver +19uras No. 7 y 8). 

D I M E N S I O N E S 

8.00 m 

6.00 m 

D E L LO C A L 

Lar90 

Ancho 

Altura 3.00 m con declive del 21. al 67. 

1.-Pasillo anexo 

Lar90 8.00.m 

Ancho 1.20 m 

Altura 0.80 m 

2.-Vado sanitario 

Lar90 2.00 m 

Ancho 0.60 m 

~rofundidad 0.15 m 

3.-Puertas metálicas convencionales 

4.-Puertas con malla mosquitera c:onvenc:io.nales 



L.aruo 

A11d1u 

HLtura 

O. 80 m 

o. 40 111 

o. 'ilJ m 

6. -Bidünes par·a lec..i1~ 

J.-LavaGo para u1dones 

Largo 1. ::iu 111 

Hncno 0.60 m 

Profundidaú O. 15 m 

lb::.t 

b.-1 ir1a de doule tonüo para ollU l. 

9.-Mesa de trabaJo 

Largo 2.00 m 

Ancho 

A1-cura 

1.ou m 

o.so m 

10. -Mesa con rL1edas 

Largo o.su m 

Ancho 0.40 m 

Altura 0.60 m 

l l. -Prensas retamoso, dependen del tipo de queso en número y 

capacidad 

1'..:::.-Repis;i de desuerado con niveles 

Largo 1.80 m 

Ancho 0.40 m 

fi1-cura depende de la cantidad y tipo de queso a elaborar 



1ó6 

13.·-F"-<t:?pisa para 1·~e;.:\1::l;ivrJ'.:; 1.:ün 11iv1..7lt:::~ 

Largo O. '-70 111 

Ancl11J 

{~! ~ura 

o.::~~ 111 

0.80 m 

lj.-Tuberla para agua convencional 

16.-Desasüe con cespol de bote 

:l."t.-Lavamanos <siempre del>e estar instalado en la zona donde se 

requiera más en el érea de trabajo) 

lb.-Cuarto para cultivos lácticos lla puerta debe abrirse cuando 

sea estrictamente necesar101 

L;;.r90 

Hncno 

2.00 m 

.t..ou.in 

l~.-Mesa oe trabaJo y alacena 

Lar90 l. 30 m 

Hi1\...nO u.ov m 

Hitura O."-lv 1f1 

¿~.-~aneo sira.torio 

~1.-~etr19erador de ~.oo pies cúbi~ws 

23.-Lavatrasti:= 

Altura o.so m 



Lar'80 .i... ~)\..1 111 

2. 00 m 

~~.-aooesa para quesos 

indispensablt:1 

L«r·so 

Ancho 

:,;.1:!1..• m 

2.00 in 

~w.-~año completo 

Lar90 :.:. vv 'º 
HllChO l. :.:u m 

27- Guardarropa 

La puerta Jebe abrirse cuando sea 



l. P/,SILJ..0 
2. VNXJ .3/.,."t'TTAfUO 
3. i'lí.·:1-ITAS l-E'TA! .. 10\S 
.t • H.n-:1u AS en~ 1-!-\L!l\ J i:i: ... :t' rnJ\/\ 
5. >-.. i~-;:A t E ;-...~~J.il.lSIS a: r..!~Cí'C!Ctt 

6, DIR""'.S r:E LEC}!f; 
7. LA'l/<IJ:) P/JlA lllIQU:S 
8. Tilt/\ r:E IDBLE fOl!X) !E 500 lll'S. 
9. llE5'. DE TAABl\JO 
10. W.511 o:t1 RIEDllS GlRllIO!UAS 
11 • PI<rnSl\S 
12. l<EPLSl\ re resuaw:o 
13. REPLSl\ Pl\l'.A !l!:ACl:l~ 
. 14. TA'l()JES re g\S 

·1.2 H 
l.2 

.., 
o 

@ 

1 

@ 
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lS. 'Iut'f.RtA Pl~J\ !í1JA 
16. D'..9·.'JJZ 
17. Jl1VN·')..'l)S 
l 8. UJM1ú l·i..Wt lU1,,¡l:·~v.; l.'~~7lCX 
l~. M~~f, O:. 'r?l·AA'.10 y J\l.A':J-:xr-. 
20. l'h'ICD 
21 • R':fJUGERAlXlR 
22. l'JO!l\l!:f{) 
2 3 • LA\'ATJlASn:S 
24. IJ°..!:JD'.>l\ r:E UTillSIL!ffi 
25. KOO'.".J\ PllR.A OJES05 
26, f!l.J1J 
27. Cl.lllffi>úUa'A . 

6.0 M 
2.0 

<Y 
12 

... .. 

#". •• "' " --

-. 2.8 M 

25 

Figura No. 7 



TALLER DE QUESERIA RURAL 

Figura No. B 
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ANEXO # 1 

EVALUACION DE LA RECEPCION DE LA LECHE 

SlllTIDOO FECli'\ 

~ FRAl«:ISCO 17 X 88 

!)()! ABIJIDIO 17 X 88 

PR!PIA 17 X 88 

El.l'ERSEI.. 17 X 68 

llOi4' IECIE 17 X 88 

IXlj FRAt«: 1 seo IB X 80 

lUI ABOO!O 18 X 88 

'Q= Grados ~evenne 
'D= Grados Dorn ic 

F= Prueba de filtración 

CANT. 

50 

100 

80 

120 

45 

100 

S= Prueba de sedil@fltación 

CX.IJ! Ctl..00 sruim 'Q ALCOl«ll 

.¡ 32 .¡ 

31 .¡ 

.¡ .¡ 31 .¡ 

.¡ 27 

.¡ 27 

.¡ 31 

31 

•o F s 

32 .¡ 

IB .¡ 

14 .¡ 

18 .¡ 

14 X .¡ 

16 

lb .¡ 

OBSERVACl!H:S RESIUAOOS 

SUENA 

olor a establo, sabor a es- RE6UlAA Y 
tablo, alilll!llto y estiércol SUCIA 

110scas y toloodrones REGll.AR 

olor a establo llALA, AGUADA ;:: 
Y SOCIA 

~¿ 
;! 
J;l 

olor a establo, sabor sa- l'l.N MLA t.StJ,;J)M 
•.,¡ 

{~ 
lado, tolandrones HAl'l!TDS.<, RE™ZAD;; 

Í'. 
;·j 

flljffi; (J 
;:¡ 
' .. ¡ 

olor a establo, alieento, REW..AA SliCT A 
'J 

estiércol 

' .... ~ ;;,. .... ~ ... 
~! 

~'t':'l'.0.'!t'7:t~~'1--~M 

~i) 

" " 
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