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Resumen

El tema seleccionado para desarrollar el trabajo de investigacion tiene la
finalidad de proponer el desarrollo de diferentes variedades de queso de cabra,
aplicando la técnica de ahumado, uso de especies saborizantes y madurado,
empleando como base el queso de cabra ya elaborado, cuyo producto final es

muy poco conocido en nuestro pais.

La aplicacion de la técnica de elaboracion del queso de hoja (técnica de hilado)
con su peculiar presentacion ayudara a plasmar y mejorar las propiedades
organolépticas del queso de cabra. El ahumado se realizara utilizando cascara
de almendra, tronco de tunera seca y madera de manzano, esta técnica se

aplicara especificamente al queso elaborado con aji rocoto.

El especiado se realizard en el momento del hilado del queso, se emplearé
finas hierbas: orégano, romero, tomillo, albahaca, salvia, estragbn, ademas
frutos secos: pistacho, nuez y almendra, con el propdsito de combinar

diferentes sabores y texturas con el queso de cabra.

Todas estas técnicas nos permitiran elaborar una gama de quesos saborizados
con los ingredientes anteriormente mencionados y con un tiempo de

maduracion de 15 a 30 dias.

Palabras claves: Queso de cabra, Ahumado, Especiado, Queso, Hilado,
Madurado, Queso de cabra con aji rocoto, Queso de cabra con orégano —
salvia. Queso de cabra con pistacho, Queso de cabra con nuez, Queso de
cabra con almendra, Queso de cabra con cascara de citricos, Queso de cabra
con romero, Queso de cabra con albahaca, Queso de cabra con tomillo, Queso

de cabra con estragon.
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Abstract

This research work has the objective to propose the development of different
varieties of goat cheese, applying the techniques of smoked cheese, the use of
flavoring species and ripened cheese, using as a base the goat cheese already

made, whose final product is a little known in our country.

The application of the technique of leaf cheese making (spinning technique),
with its peculiar presentation, will help to get and improve the organoleptic
properties of goat milk cheese. The technique of smoked cheese will be done
by using almond shells, dry trunk tunera, and apple wood. This technique will

be applied to the cheese made with hot pepper.

The spice will be done at the moment of the cheese spinning. Fine herbs such
as oregano, rosemary, thyme, basil, sage, tarragon as well as dry fruit like
pistachio, nuts, and almond will be used in order to combine flavors and

textures with the goat cheese.

All these techniques will let us offer a gamma of flavoured cheese with the
ingredients mentioned before and with a maturation development between 15 to

30 days with the purpose of maximize its organoleptic properties.

Key words: goat milk cheese, smoked cheese, spice, cheese, spinning,
ripened cheese, goat milk cheese with hot pepper, goat milk cheese with
oregano — sage, goat milk cheese with pistachio, goat milk cheese with nuts,
goat milk cheese with almonds, goat milk cheese with citrus peel, goat milk
cheese with rosemary, goat milk cheese with basil, goat milk cheese with tomil,

goat milk cheese with tarragon.
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Introduccion

El queso de cabra fue uno de los primeros alimentos que se elabord desde que
el hombre se convirtié en sedentario. La elaboracion de este tipo de lacteo data
hace 7000 afios antes de Cristo. El queso de cabra es considerado el ancestro
de todos los quesos, siendo de gran importancia en la sociedad de la edad

media donde se convirti6 en moneda de pago de algunos alimentos.

Conforme a estudios realizados la leche de cabra es una alternativa a la leche
de vaca, ya que es muy beneficiosa en ciertos aspectos en la alimentacion
humana. En comparacién con la leche de vaca ésta destaca por su mayor
digestibilidad, menor cantidad de lactosa, mayor cantidad de acidos grasos
esenciales del género omega 6, por este motivo la leche de cabra es una

buena opcion a la hora de armar su menu.

Segun Ignacio Gémez (en el 2007) Coordinador Nacional del Proyecto
Integracion Regional para el Manejo Ambiental Sostenible y Control de la
Desertificacion de Ecuador y Peru, de la Universidad de Loja, las cabras no dan
tanta leche como las vacas, pero las mas productivas pueden dar hasta 4 litros

diarios.

De acuerdo a las estadisticas de la CIL (Centro de la Industria Lactea
Ecuatoriana) el habito de consumo de queso de cabra en las familias
ecuatorianas es del 1% en relacion al consumo de queso en total. Los
ecuatorianos consumen un promedio del 83,7% de queso fresco. Por tal razén

se busca incrementar el consumo de queso de cabra en el pais.

El presenten trabajo de investigacion permite la innovacion de diferentes tipos
de queso de cabra elaborados artesanalmente, con el propdsito de potenciar
las propiedades organolépticas por medio de varias técnicas como el ahumado
para esto se empleara cascara de almendra, tronco seco de tunera y madera
de manzano, ademas se aplicara la técnica del especiado utilizando: aji rocoto,
orégano, salvia, albaca, romero, tomillo, estragén, cascaras de citricos y frutos

secos: pistacho, nuez y almendra.

JAIRO JAVIER GALAN RAMIREZ 12
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Este trabajo de investigacibn se fundamenta en entrevistas, revision
bibliografica, visitas de campo a las empresas productoras de queso de cabra
artesanalmente del canton Zapotillo, provincia de Loja, con el objetivo de

conocer las diferentes técnicas empleadas en la elaboracion de dicho queso.
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Capitulo |
Queso de Cabra
1.1Antecedentes.

Los origenes del queso se encuentran en discusién y no se puede datar con
exactitud, aunque se estima que se encuentra entre los aflos 8000 y 3000 A.C.

cuando se empezaba a domesticar al ganado bovino, caprino y ovino.

Existe una antigua leyenda que atribuye el descubrimiento del queso a un
mercader arabe de nombre Kanama®, aquel hombre mientras realizaba un
largo viaje por el desierto, se percatd que la leche que trasladaba en su odre de
piel de cordero quedaba fermentada y coagulada. Esto se debia a la accion del
sol y el calor del desierto, asi como a las particulas de cuajo que se
encontraban en el recipiente que contenia la leche. El descubrimiento del

qgueso fue uno de los grandes hallazgos alimenticios de la antigiiedad.

La elaboracion del queso surgi6 como una manera de conservar la leche,
aplicandole sal y presion, antes de usar un fermento por primera vez, quizas
al comprobar que los quesos hechos en estbmagos de animales tenian una

mejor y mas solida textura

Desde aquel descubrimiento se empez6 a producir quesos con el cuajo de
algun cabrito, cordero o ternero; desarrollando asi la practica de cuajar la leche
con cuajo animal, otra forma de cuajar fue por medio del cuajo vegetal obtenido

de la flor de cardo, flor de gafial (utilizada en la provincia del Azuay).

Las pruebas arqueoldgicas mas antiguas de la elaboracion del queso se han
encontrado en murales de tumbas del Antiguo Egipto, datadas sobre el 2300 A.
C. Estos primeros quesos probablemente tendrian un fuerte sabor y estarian

intensamente salados, con una textura similar a los quesos feta o requeson.

Desde Oriente Medio, las habilidades en la manufactura del queso se

introdujeron en Europa, donde climas mas frios hacian necesario menos

! “Historia del queso”. Internet. http://mww.poncelet.es/enciclopedia-del-queso/historia.html.

Acceso: 2 de febrero de 2015.
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cantidades de sal para la conserva. Con la reduccién de sales y acidos, el
queso se convirti6 en un ambiente propicio para bacterias y mohos,

encargados de darle su sabor caracteristico.

En el periodo de la antigua Grecia, en su mitologia atribuian a Aristeo el
descubrimiento del queso. En La Odisea de Homero (siglo VIl a. C.) se
describe a un Ciclope haciendo y almacenando quesos de oveja y quesos de
cabra. Los griegos afadian especias y frutos al queso para su consumo.
Algunos condimentos que empleaban eran: pasas, harina, almendras, aceite de

oliva virgen o miel?,

La cultura romana continué con la produccién de queso. Los romanos eran
verdaderos fanaticos del queso, sobre todo del queso de cabra. Al igual que los
griegos lo acompafnaban con pifiones, tomillo, pimienta o diferentes frutos
secos. El queso se utilizé en la época de Augusto, quien le gustaba que se

empleara en una salsa para el pescado.

Roma extendié sus técnicas de elaboracion de queso por gran parte de
Europa; tras la caida del imperio, la tradicion quesera de los pueblos

germanicos comenzo6 a expandirse por toda Europa.

La produccién de queso fue tomando gran importancia, llegando a implantarse
su industrializacién, hasta ser reconocido como un producto de mayor
degustacién por su fino sabor y por la factibilidad que presta para la innovacion

de sabores.

La palabra queso proviene del latin “caseus”; sin embargo algunas
denominaciones se atribuyen a varios lugares, tal es el caso que « El fromage
de los franceses proviene del termino griego formos, que se utilizaba para
designar a la canastita de mimbre donde se le quitaba el suero al queso en

Grecia». En espafiol, portugués, holandés, aleman e inglés se utilizé la raiz

> Tubner, Christian, et al. El gran libro del queso. Espafia, Everest S.A., 2010. P4ag. 6
? “Produccién de queso”. Internet. http://www.sabor-artesano.com/historia-produccion-quesos.htm.
Acceso: 2 de febrero de 2015.
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latina (ques, queijo, kaas, kdse, cheese), mientras que italianos y franceses

utilizaron la raiz griega (formaggi, fromage).

La importancia de este producto por su exquisitez llego a trascender fronteras e
incluso paises, su consumo logré expandirse, gracias a las técnicas
implantadas por lo franceses que hicieron del queso un producto de reconocido

prestigio hasta ubicarlo en las mejores mesas.

El queso llega a nuestro pais con el descubrimiento de América, ya que jugo
un papel importante, en el momento de trasportarlo no ocupaba mucho espacio
y se podia conservar por mucho tiempo. Los conquistadores fueron quienes

difundieron el queso por todo el continente.

Actualmente la fabricacion de queso de cabra en el Ecuador esta situada en las
zonas tropicales y subtropicales, siendo la region sierra donde se encuentra la
mayor cantidad de cabezas de ganado caprino. En la provincia de Loja se
encuentra concentrada la crianza de este tipo de ganado y el canton donde se

puede conseguir el queso de cabra elaborado artesanalmente es Zapotillo.

1.2 Propiedades Organolépticas.

Las caracteristicas sensoriales que describen un queso, estan relacionados
con los procesos de produccion, los componentes de la leche de cabra, tipo de
cuajo utilizado, tiempo de maduracion, tipos de pasta y las especias utilizadas
para saborizarlos, todo esto hace que estos quesos resulten notablemente

distintos a los elaborados con leche de vaca.

Los procesos tecnolégicos de elaboracion de quesos influyen notablemente en
sus caracteristicas sensoriales. La leche de cabra es emplea para elaborar
quesos de cuajo lactico, aunque en la forma artesanal se suele utilizar cuajo

natural o cuajo lactico.

Los quesos elaborados con este tipo de cuajo se caracterizan porque

presentan pastas friables, la mayoria de ellos son de tamafio pequefio. En
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algunos casos estos quesos se afinan con mohos en la superficie que aportan

algunas caracteristicas muy interesantes al desacidificar la pasta.

Los quesos frescos elaborados con leche de cabra presentan una coloracion
blanquecina, a diferencia de los quesos elaborados con leche de vaca cuya

coloraciéon es amatrillenta.

La textura de esta clase de quesos, llama mucho la atencion, la adhesion que
genera al momento de degustarlo. En ocasiones la textura es tan intensa que
causa la sensacién de ahogo en la boca hasta que se disuelven las micro
particulas que lo caracteriza. Al disolverse éstas particulas generan sensacion

de suavidad.

Este tipo de queso posee olores intensos, caracteristicos de fermentacion alta,
en una primera impresién, donde predomina el olor tipico a leche de cabra y
bacterias lacticas, una estructura plastica, buena solubilidad, humedad en la

boca y sabores de caracter acido y ligeramente salado.

El queso de cabra con procesos de maduracion o sobre maduracién presenta
una fina capa de moho blanco en su superficie, suave al momento de tocarlo y
la primera impresion olfativa suele ser muy intensa, se caracteriza por tener
olores de la familia vegetal tipo verduras cocidas y en otras ocasiones suelen
tener olores amoniacales. La textura de la parte central es muy fina y soluble,
mientras que el aro proximo a la corteza tiene imagen de pasta fundida que al

degustarla tiene un picor intenso.

1.3 Fabricacion Artesanal®.

Los quesos de cabra forman un grupo muy especial, su variedad es inmensa.
La produccion en su mayor parte es de forma artesanal. En los ultimos afios se
aumentado la demanda de quesos de cabra seguramente por el hecho de que

pueden encerrar sorpresas, en cuanto al sabor.

* Entrevista. Anexo 1
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A continuacion se detalla la forma de produccién artesanal de queso de cabra,
en la zona (Cantdén Zapotillo) donde se obtiene la materia prima.

Flujo grama del Proceso Artesanal

ORDENO

v

PREPARACION DE LA
LECHE

\’

CUAJADO

%

CORTADO

v

DESUERADO

v

AMASADO Y SALAZON

\’

PRENSADO

%

EMPACADO

1.3.1 Ordeifio.

Es la actividad principal que realizan las familias dedicadas a la produccion de
queso, la técnica es manual y se inicia con la habilidad utilizada para evitar que

las crias se tomen la leche

La técnica mayormente utilizada por las familias es el estremado, que
comprende en amarrar un pedazo de tela untado con estiércol en el pezén de
una teta de la cabra, algunos también suelen remplazar el estiércol con uva de
campo. Este sistema es muy eficaz, pero presenta algunos problemas en la

ubre de la cabra, ya que en muchos casos produce infecciones o mastitis.
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Muy temprano el rebafio es conducido al bosque donde pastan y por la tarde
regresan al corral y al dia siguiente el encargado de ordefiar empieza su
actividad a partir de las 7:30 de la mafiana llevando con €l dos baldes; uno es

empleado para almacenar la leche y el otro para ordefar.

1.3.2 Preparacion de la Leche

Esta actividad es basicamente donde se realiza la eliminacién de las impurezas
gue puede contener la leche y para ello se utiliza cernidores de los comunes. El
pequefio problema en esta actividad es que lo cernidores son deficientes, ya
que este tipo de instrumento no detiene todas las impurezas, que en su

mayoria son finas.

1.3.3 El Cuajado.

Las familias productoras utilizan el cuajo natural, elaborado por ellos mismo a
base de estomago de los rumiantes. La dosis que manejan es de 50 cc / litro de
leche y la mezclan bien con una cuchara grande, tapandola por un periodo de

40 minutos.

La tecnologia aplicada funciona muy bien, pero tiene sus falencias sobre todo
en la higiene. Mientras menos lavado esta el cuajo mas efectivo sera, por lo

tanto en el momento de prepararlo, se lava poco.

Para preparar el cuajo, se coloca en baldes de plastico y se deja fermentar por
dos dias,. A medida que se va utilizando el cuajo, a lo restante se le agrega
suero, este pequefio detalle hace variar la concentracion del cuajo, de tal
manera que la dosificacion de la leche también por su puesto va a variar, que al

final se va a reflejar en el sabor del queso.
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1.3.4 El Cortado y Quebrado de la Cuajada.

Después de verificar que la leche ha cuajado, con un poquito de agua fria, se
limpia por encima para eliminar algunas impurezas que pueden estar presentes
en la superficie, inmediatamente con la ayuda de un cuchillo proceden a cortar
en forma de cruz, llegando hasta el fondo. Se deja reposar por 10 minutos y

se procede a quebrar la misma, llegando a desmenuzarla por completo.

1.3.5 El Desuerado.

Comienza con la separacion de la cuajada del suero, para realizar esto se
emplea una jarra con la cual se saca el suero a otro recipiente, luego se
empieza a exprimir formando bolas de cuajada de aproximadamente una libra,

y se continua presionando para extraer por completo el suero.

1.3.6 Amasado y Salazén

Son dos procesos que se realizan conjuntamente, en un recipiente amplio
(fuente), se comienza a desmenuzar las bolas de cuajada (quesillo) y

posteriormente a amasar, a medida que se amasa se agrega la sal.

1.3.7 El Prensado

Actividad realizada manualmente, para ello se utiliza moldes redondos de
madera cuyo tamafio generan quesos de 2,5 libras de peso. La madera
empleada generalmente es cdscara de un arbol nativo, cuya forma es obtenida

con ayuda de una fibra vegetal de pasallo (arbol de la zona).

El presando se elabora lavando muy bien el aro (molde) con agua caliente, se
lo coloca sobre una tabla de madera donde se ha ubicado cuatro hojas de
huapala, después se llena el molde hasta el tope y se vuelve a colocar cuatro
hojas mas de huéapala, se coloca otra tabla de madera y sobre ésta una piedra

de 4 libras de peso que sera la que prensara el queso.
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En caso de tener masa para otro queso, antes de ubicar la piedra se coloca
otro molde y se puede hacer hasta de tres pisos, para utilizar la misma prensa.

1.3.8 El Empacado

Esta actividad se la realiza cuando se va a sacar los quesos a la venta en la
plaza de la ciudad. Que generalmente es cada 5 dias (lunes o viernes).

Esto amerita un procedimiento para conservar el queso durante estos cinco
dias, y en este caso lo hacen a temperatura ambiente utilizando una excusa
(estructura de varas de huapala), que se encuentra colgada del techo en la
cocina y ademas tiene una trampa para evitar el ingreso de ratones. En esta
estructura se colocan los quesos que durante los cinco dias terminan de

desuerarse completamente.

1.4 Clasificacion

Gracias a la Revolucion Industrial, avances tecnolégicos, métodos de
conservacion de los alimentos y la llegada de los ferrocarriles en el siglo XIX,
los quesos sufrieron una gran expansion, hasta el momento, se conocian
practicamente los quesos de la zona o regiones mas cercanas a donde se
habitaba, pero a partir de esta época se empezaron a conocer quesos de otras

regiones y lugares del pais, e incluso de otros paises.

Todas las clasificaciones tienen sus puntos fuertes y débiles. La presente
clasificacion también tendr4d seguramente algunos puntos flojos pero la
utilizaremos porque muestra un panorama mas sencillo para el quesero
artesanal. Esta clasificacion tiene en cuenta el contenido de grasa, consistencia

de la pasta y el periodo de madurez.
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1.4.1 Contenido de Grasa®.

Para la clasificacion de un queso segun su contenido de grasa, es muy
importante tener en cuenta mientras mas elevada es su proporcidén, mas suave

y fina es la pasta del queso.

El contenido de grasas dependera del tipo de queso y el grado de maduracion
al que estan expuestos, mientras mas afejo tendra mayor cantidad de grasay

menor cantidad de agua.

En la tabla 1.1. Se puede apreciar la clasificacion de los quesos segun su

contenido de grasa.

Tabla 1.1 Contenido en materia grasa en el extracto seco.

Tipos Contenido de grasa

Contenido de grasa en el extracto seco mayor o
Extra-Graso igual a 60% MG/ES

Contenido de grasa en el extracto seco menor a
Graso 60% pero mayor o igual a 45% MG/ES

Contenido de grasa en el extracto seco menor a
Semi-Graso 45% y mayor o igual a 25% MG/ES

Contenido de grasa en el extracto seco menor a
Semi-Desnatados 25% y mayor a 10% MG/ES.

Contenido de grasa en el extracto seco igual o
Desnatados menor 10% MG/ES

Fuente: NTE. INEN 64

La abreviatura M.G /E.S° («en inglés: fdm) significa «Materia grasa sobre
extracto seco («Fat in dry matter»), introducida inicialmente en la economia de
los afios 1880 que sirvié con éxito para dar mayor claridad a la apariencia de

los quesos.

> Fuente: NTE.INEN 64
® Abrebreviatura MSG/E.S representa: Materia grasa/ Estracto seco
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Gracias al arte de los técnicos queseros, es cada vez mas factible lograr una
textura suave en quesos con un contenido de grasa cada vez menor, por lo
tanto hay que tener presente que el grado de grasa influye de un modo

concluyente en el aroma y la suavidad de un buen queso.

1.4.2 Consistencia de su Pasta’.

Para la valoracion de la consistencia de un queso es decisiva la relacion entre
el extracto seco y el contenido de agua. El extracto seco esta compuesto de
grasa, proteinas, lactosa, &cido lactico, asi como de sales, vitaminas y

enzimas.

Dicha clasificacion se hace teniendo en cuenta el porcentaje del queso sin
considerar su grasa, o lo que es igual, la humedad del queso desgrasado. Se
denomina %HSMG o HQD (Contenido de Humedad sin Extracto Seco).

En la tabla 1.2. Se aprecia la calificacion de los quesos segun su pasta.

7 “Clasificacion de los quesos” Internet. http://www.poncelet.es/enciclopedia-del-
queso/clasificacion.html. Acceso: 2 de febrero de 2015.
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Tabla 1.2 Contenido de humedad en los quesos.

CONTENIDO DE HUMEDAD SIN CARACTERISTICAS
TIPO MATERIA GRASAS
Son quesos mas consistentes
Extra Duro Igual o menor a 51% HSMG muy dificiles de cortar y
teniéndolos que raspar. Son de
fuerte sabor
Mayor a 49% y menor o igual 54% | Son quesos mas consistentes
Dura HSMG muy dificiles de cortar vy
teniéndolos que raspar. Son de
fuerte sabor
Mayor a 54% y menor a 63% HSMG | La mayoria de los quesos
De Corte pertenecen a esta familia y son
faciles de cortar en lonjas sin
romperse.
Mayor a 61% y menor o igual a 69% | Son quesos que se pueden
Semiblanda HSMG cortar y a la ves son cremosos
Blanda Igual o mayor a 67% HSMG Son de tipo cremoso

Fuente: http://www.poncelet.es/enciclopedia-del-queso/clasificacion.html

1.4.3 Periodo de Madurez.

Los quesos (

ue pertenecen a esta familia son:

Queso fresco.- Son aquellos que fueron sometidos a fermentacion lactica y

llegan al consumidor inmediatamente de ser fabricados. Aquellos que se

elaboran con vocacion de ser consumidos sin pasar por condiciones de

maduracién. Tienen un elevado contenido en humedad y una vida comercial

mas corta.

Queso Madurado.- Son los que pasan por la fermentacion lactica, mas otras

transformaciones, a fin de conseguir un mayor afinado. Los que se someten a

las condiciones adecuadas de maduracién para que desarrollen caracteristicas

propias. Segun el tiempo de maduracién pueden indicarse algunos tipos a

modo orientativo, ya que no existe un criterio Unico en este sentido.
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En la tabla 1.3 se aprecia la clasificacion de los quesos segun su periodo de

madurez.
Tabla 1.3 Tipos de queso segln su maduracion
Tipo Peso Peso <1,5 kg
>1,5 kg
7 dias de maduracion
Tierno 7 dias de maduracion
20 dias de
Semicurado | 35 dias maduracion maduracion
45 dias de
Curado 105 dias de maduracion maduracion
100 dias de
Viejo 180 dias de maduracién maduracion
Afiejo >270 dias de maduracion

Fuente: http://www.poncelet.es/enciclopedia-del-queso/clasificacion.html

Los quesos curados y madurados mas representativos son los que se elaboran

en Francia, entre ellos: Ruffec, Couhe-Verac y Saint Maixent. Estos productos

tienen un tamafo entre 4 a 5 cm, una altura entre 3y 4 cm y un peso entre 60 y

80 gr, la superficie es lisa, de amarillenta a marrén con moho gris azulado. La

pasta es seca y consistente.

1.5 Comercializacién de queso de cabra en el mundo.

La produccion lactea en los ultimos afios ha vivido su mejor estabilidad, aunque

para los afios venideros se incrementard la demanda, asi que se espera un

escenario de estabilidad haciendo referencia a los precios.?

8 “\ Foro Nacional del Caprino — Sevilla 2014. Pag.4.
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El consumo lacteo aumentara a nivel mundial, y muy especialmente en Africa
del Norte y paises de medio Oriente, lo que puede ser muy positivo para el

sector si se acta adecuadamente.’®

Los paises que producen queso caprino son: Espafia, Italia, Francia y Grecia,
paises que pertenecen a la cuenca del mediterraneo, donde por cultura desde

hace mucho tiempo se consumia queso de cabra.

En Francia la produccién de queso de cabra es costumbre de los pueblos,
siendo este el mayor productor de leche de cabra, en el afio 2012, Francia
produjo 605 millones de litros de leche de cabra y en términos de produccion
de queso es el primer pais productor con un total de 110 000 toneladas de
queso producidos en el afio 2012, dentro de estas 110 000 toneladas, el 83%
son quesos producidos industrialmente y 13% corresponde a queso producidos

en granja®.

En el grafico 1.1 se puede observar la produccion de leche en la Union

Europea.

Grafico 1.1 Produccion de queso de cabra en la Unién Europea.
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Fuente: Asociacion Interprofesional Caprina Regional de la Provincia Poitou—Charentes,
Francia, (FAO 2011).

% “\ Foro Nacional del Caprino — Sevilla 2014. Pag.4.
1% produccién de queso en Europa. Internet. Asociacion Interprofesional Caprina Regional de la
Provincia Poitou—Charentes, Francia, (FAO 2011). Acceso: 2 de febrero de 2015.
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Francia cuenta con 5300 productores de leche de cabra, donde el 45%
transforman su leche para elaborar quesos de granja, el 50% se entrega a
fabricas productoras de queso y un 5% son mixtos, esto quiere decir que una

parte es transformada en la granja y la otra parte es entregada a las fabricas.

En el grafico 1.2 se puede apreciar como esta dividida la produccion de queso

de cabra en Francia.

Grafico 1.2 Produccion de queso de cabra en Francia.

Produccion de queso de cabra en
Francia

B Queso maduro puro de cabra B Queso fresco puro de cabra

Mezcla de leche

15% °%

Fuente: http://www.fromagesdechevre.com/fr/tout-savoir/chiffres-cles.html

La mayor parte de la produccion de queso es consumida en el mismo pais, el
18% de los quesos producidos es exportado a los paises del norte de Europa y

Estados Unidos.

Los franceses son amantes de los quesos en general, el N° 1 a nivel Europeo,
con 23 kg/ por habitante al afio, principalmente el queso de cabra. Mas del 80%

de los hogares compran este tipo de queso.

Otro pais importante que esta ligado a la produccién, venta y consumo de
queso de cabra es Espafia, haciendo referencia a sus raices romanicas, el
pueblo espafiol esta situado en el tercer lugar a nivel Europeo en el consumo

de queso de cabra con un porcentaje de 0,37 kg/ por habitante al afio.
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Grecia, pais con una gran tradicion caprina, su gastronomia gira alrededor del
queso. Para el pueblo griego el queso no es un suplemento si no que es un

alimento. El queso se lo consume en el desayuno, almuerzo y cena.

En Grecia la mayoria de la gente suele ser granjero o tiene una pequeiia finca,
la leche que obtienen siempre la utilizan para producir queso. Este habito ha
permitido que lo griegos se conviertan en grandes consumidores de queso, con
un promedio de 22 kg/por habitante al afio, tomando el segundo puesto a nivel
Europeo, por detras de Francia. Por tal motivo el mercado de la produccion de
queso caprino ha tomado gran fuerza a nivel mundial y su consumo seguira

creciendo.

En el graficol.3 se puede apreciar el consumo de queso por paises mas

representativos.

Grafico 1.3 Consumo de queso

Consumo de queso de cabra- Principales
paises consumidores

B Francia M Grecia Espafa

1%

Fuente: http://www.fromagesdechevre.com/fr/tout-savoir/chiffres-cles.html
MAGRAMA (Ministerio de Ganaderia de Espaiia)
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Capitulo Il
Ingredientes usados en combinacién con queso de cabra.

2.1Leche de cabra®!

A nivel mundial, la leche de cabra es consumida en estado liquido o
transformada en otros derivados lacteos, por tal razon sus caracteristicas

pristinas son muy importantes a nivel nutricional.

Se entiende por leche natural o cruda aquella que se obtiene por la secrecién
de la glandula mamaria de la cabra, que no haya sido calentada a una
temperatura superior de 40°C ni sometida a un tratamiento de efecto

equivalente.

2.1.1 Propiedades Organolépticas.

En esta fase sensorial de la leche se observara su aspecto.
Fase Visual

Color.- Color mate muy blando, ya que su grasa no contiene 3-carotenos, y es

de aspecto limpio y sin grumos. Mas viscosa que la de vaca.
Fase olfativa

Olor.- El olor de la leche de cabra recién ordefiada es bastante neutro, aunque
a veces al final del periodo de lactancia tiene un olor caracteristico debido al

acido caprico.
Fase gustativa

Sabor.- Sabor dulce, sensacion agradable al paladar y muy caracteristica.

1 Dilanjan, Sawen Christoforowitsch. Fundamentos de la elaboracidn del queso. Zaragoza. Acribia, 1970.

JAIRO JAVIER GALAN RAMIREZ 29



rows YU RREROMI yssupume

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

2.1.2 Composicion de laleche de cabra.

La composicion de la leche de cabra es diferente a la del ganado bovino, ovino
y a la leche humana, pero puede variar por multiples factores como: tipo de
alimentacion, estado sanitario, medio ambiente en el que el animal se

desarrolla.

El componente mas abundante de la leche es el agua y en ella se encuentra,
en disoluciones, las sales y los azucares; proteinas, en su mayor parte, en

estado coloidal y la materia grasa, en emulsion.

El conjunto de los componentes (excluido el agua y los gases) constituyen el
extracto seco de la leche (ES). El contenido de (ES) es uno de los factores que
mayor influencia tiene en la aptitud de la leche para elaborar queso y dentro de

él la materia seca Util (Materia Seca Util = Grasa + Proteina).
En la tablal.4 se puede apreciar la composicién de la leche.

Tablal.4 Composicidon de laleche de cabra, oveja, vaca y humana

Composicién Cabra Oveja Vaca Humana

87,1 81,69 87,70
Agua %

3,8 7.9 3,6 4
Grasa%

8,9 12 9 8,9
Solidos no grasos%

4,1 4,9 4.7 6.9
Lactosa %

3.4 6.2 3.2 1.2
Proteina%

2.4 4.2 2.6 0.4
Caseina%

0.6 1 0.6 0.7
Albumina, globulina%

0.4 0.8 0.2 0.5
Nitrégeno no proteico%

0.8 0.9 0.7 0.3
Ceniza%

70 105 69 68

Calorias/100ml
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21.2.1 Agua

Es el componente mayoritario de la leche, su valor oscila entre el 83 — 89%. Se
encuentra en dos formas: libre y ligada. El agua libre tiene gran importancia en
la elaboracién del queso porque muchos de los procesos fisicoquimicos y
microbiol6gicos que tienen lugar, sobre todo en la fase de maduracion,
requieren su presencia y porque regulando su contenido en la cuajada se da al

qgueso la consistencia deseada.

2.1.2.2 Lactosa

Al igual que la leche de las hembras ovinas y bovinas la lactosa es el mayor

glucido presente en la leche, esta se encuentra en disolucion molecular.

La lactosa tiene la propiedad de ser fermentada por algunos microorganismos
presentes en la leche, en la industria quesera, las fermentaciones de mayor

interés son la lactica y propiodnica.

La presencia de lactosa en la leche de cabra (45g/l) es menor con relacién a la
leche de vaca (45 — 50g/l) y de oveja (40 — 48g/l). Sin embargo, el menor
contenido no ocasiona problemas en la elaboracion del queso, ya que la
lactosa disponible es suficiente para que se realice la fermentacion lactica,
necesaria en la elaboracién de algunos quesos y por tal razén es un alimento

apto para personas que son intolerantes a la lactosa.

En la tablal.5 se puede apreciar la cantidad total de lactosa en la leche de

cabra, oveja, vaca y humana.
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Tablal.5 Porcentaje de lactosa en la leche de cabra, oveja, vaca y humana

Origen Lactosa(g/l) Oligosacaridos(g/l)
Leche caprina 45 0.25-0.30
Leche bovina 46 0.03 -0.06
Leche ovina 48 0.02-0.04
Leche humana 68 0.5-0.8

Fuente: http://www.mag.go.cr/rev_meso/v16n02_239.pdf

2.1.2.3 Lipidos o Grasas

La grasa de la leche de cabra es fuente principal de energia, esto se evidencia
al observar que una unidad de esta grasa tiene 2.5 veces mas energia que los

carbohidratos comunes.

El diametro medio de los gldébulos grasos varian con la especie, asi vemos en
la leche de vaca (4,55um) es mayor que la leche de cabra (3,50um). Es
caracteristico que el 65% de los glébulos grasos de la leche de cabra tienen un
diametro inferior a 3 un, frente a un 45% en la leche de vaca, esto ayuda a que

la leche de cabra sea mas rapida de digerir.

Durante la maduracion de los quesos, la materia grasa sufre transformaciones,
gue influyen en las caracteristicas organolépticas y fisicas que determinan el
tipo de queso. La materia grasa contribuye a aumentar el rendimiento quesero,
mejora la consistencia y ayuda a la mejor distribucion de la caseina en la masa

del queso.

También tiene gran importancia, puesto que tiene influencia en el olor y sabor
de la leche y por tanto del queso. La leche de cabra es rica en acidos grasos de
6 y 12 dtomos. En cuanto al acido céprico (acido muy influyente en el olor y

gusto del queso.

2.1.2.4 Proteinas
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Las proteinas se encuentran en dos fases:

- Fase micelar inestable, formada por particulas sélidas en suspension (micelas

de caseina).

- Fase soluble estable, constituida por diversos polimeros proteicos hidrofilos

(proteinas solubles o proteinas del suero).

Las diferentes caseinas difieren en su contenido de fdsforo y en su
comportamiento frente al cuajo. EI mayor contenido de caseinas a y B en la

leche determina el rendimiento del queso™?.

Tablal.6. Valores de las fracciones de caseinarespecto a la caseina total en
distintas leches.

Especie Animal Cabra Oveja Vaca
Fracciones de caseina a 12.6 30.2 50.8
Fracciones de caseina 3 75.3 47.1 33.0
Fracciones de caseina K 8.2 7.3 9.4
Fracciones de caseina y 3.9 154 6.8

Fuente: Internet.
http://www.infocarne.com/documentos/composicion_leche_vaca_ oveja_cabra_
elaboracion_quesos.htm
Las proteinas en la leche cumplen un papel muy importante ya que influyen en
la textura de la pasta del queso, puesto que estas constituyen la parte solida
continua donde se encuentran los globulos grasos y el lactosuero, asi como en
su sabor y aroma, gracias a la protedlisis que pueden sufrir, en los quesos

maduros.

Los valores de proteinas presentes en la leche de cabra de 4,5% son
superiores a los valores del ganado bovino que son de un 3.3%, pero son

inferiores a los del ganado ovino (5.8%).

12 “Composicion de la leche de cabra”. Internet.
http://www.infocarne.com/documentos/composicion_leche_vaca_oveja_cabra_elaboracion_quesos.ht
m. Acceso: 2 de febrero de 2015.
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2.1.25 Sales minerales

La leche posee sales, en su mayor parte disueltas y otras en estado coloidal. El
mayor porcentaje de estas sales son de tipo mineral (fosfatos, cloruros,

bicarbonatos), aunque también existen de origen organicos (lactatos y citratos).

La distribucion del calcio, fosfato, magnesio y citratos en las fases solubles y
coloidales y su interaccién con las proteinas de la leche dan como resultado
factores importantes en la estabilidad de los productos lacteos, por ejemplo, la

estabilidad de las proteinas por el cuajo (coagulacion de la leche).

2.1.2.6 Acidos orgéanicos

El acido organico mas representativo es el acido citrico, su principal funcién es
la de mantener el equilibrio del calcio en la leche y es utilizado por
microorganismos siendo por ello un precursor del olor de algunos quesos. Las

concentraciones de acido citrico en la leche suelen presentarse entre 1.5 — 1.7

agll.

2.1.2.7 Enzimas

Son sustancias que actian como catalizadores en las reacciones bioguimicas.
Debido a las enzimas la leche posee propiedades de oxidoreduccion, la cual es
esencial para el desarrollo de la fermentacion lactica, imprescindible en la
maduracién del queso para que las proteinas a su vez se transformen
adecuadamente. Las proteasas Yy lipasas son particularmente importantes
debido a sus efectos sobre las proteinas y lipidos de los quesos, tanto para la
textura como para su sabor y aroma. Las oxidorreductasas también pueden
tener efectos sobre la estabilidad del aroma, debido a su influencia sobre el

estado oxidativo, especialmente de la fraccién lipidica

2.1.3 Propiedades Fisicoquimicas de la leche de cabra.
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Las propiedades fisicoquimicas de la leche derivan de su composicion y
estructura. Estas propiedades comprenden: densidad, grado de acidez,

viscosidad, tension superficial, punto crioscopico y el pH.

En la tablal.7 se puede apreciar que los valores del indice de refraccion, punto
de congelacién, acidez y viscosidad son superiores en la leche de oveja. El pH

es muy similar en las tres leches.

Tablal.7. Las propiedades fisico-quimicas de la leche son consecuencia
de su composicién y estructura.

Especie Animal Cabra Oveja Vaca
Densidad a 20°C (g/ml) 1.0260 — 1.0420 1.340 — 1.0350 1.0270 - 1.032
Viscosidad(mPa s) 1.186 2.936 1.236
Tension superficial (N/M) 52 49.9 50
indice de refraccion(Ny™) 1.3454 — 1.4548 1.3490 1.3440 — 1.3485
Punto crioscopico (°C) -0.570 -0.583 -0.550
Acidez( % acido lactico) 0.16 -0.18 0.18-0.22 0.15-0.18
pH 6.50 — 6.80 6.60 — 6.68 6.50 — 6.70

Fuente:

http://www.infocarne.com/documentos/composicion_leche_vaca oveja_cabra_
elaboracion_quesos.htm

2.2 Aji Rocoto

Originario de los Andes, el rocoto es uno de los ajies que data en la época pre-
incaico, sefialando algunos especialistas que su domesticacién como cultivo se

remonta a unos 5,000 afios atras.

El rocoto es el aji habanero de los Andes, se lo consume fresco, en pasta, seco
y/o molido. Su grado de picantes se puede disminuir mediante el proceso de
extraccion de las semillas, que es la parte picante de este vegetal, después de

haber sido eliminadas las venas se lo puede consumir relleno de carne.

2.2.1 Caracteristicas

JAIRO JAVIER GALAN RAMIREZ 35



rows YU RREROMI yssupume

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

UNIVERSIDAD DE CUE!

Perteneciente a la familia (capsicum pubescen), para poder ser utilizado como
saborizante es necesario bajar su grado de picor, esto se logra ahumandolo o
secandolo, después se los tritura hasta obtener un polvo y asi serd mas facil

incorporarlo al queso.

El aji rocoto aparte de dar sabor, también dotara de un color rojizo a la pasta
del queso, ademas nos ayudara a conservar el queso debido a su contenido de
capsaicina que disminuye el crecimiento de moho u otro tipo de

microorganismo.

El tiempo de maduracion del queso saborizado con aji rocoto esta relacionado
con el peso del queso, en el presente trabajo de investigacién los quesos
tienen un periodo de maduracion de 15 — 30 dias, este periodo de tiempo

ayudard a potenciar las propiedades organolépticas del queso.

Imagen1.3 Aji rocoto

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez
2.2.2 Descripcion.
Usado como condimento, moneda, mercancia, implemento y rituales magico-

religioso, el aji fue unos de los productos mas consumido en el Tahuantinsuyo.

El aji rocoto varia de acuerdo a su tamario, color y carnosidad. En general los
ajies pertenecen al género de los capcicum, conformado por 25 variedades, 5

de ellas domesticadas desde la época prehispanica.

La parte interna del aji puede poseer dos o cuatro I6bulos, que portan las
semillas, son en general de color negro, caracteristicas principal de la familia

capsicum pubescens.

JAIRO JAVIER GALAN RAMIREZ 36



rows YU RREROMI yssupume

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

S
UNIVERSIDAD DE CUENI

El aspecto varia, cuando el fruto esta maduro éste presenta colores rojos,
amarillos o anaranjados brillantes. El color verde del aji representa su estado

de inmadurez.

Uno de los atributos del aji es su sabor fuerte y picante, sabores que despiertan
el sentido del gusto. El aji es conocido en muchos paises como: aji, chili o

chile, pimiento, guindilla, morrén peperonchino o pimientillo.

2.2.3 Proceso de ahumado del aji rocoto para el uso como saborizante.

El proceso empleado para conservar y posteriormente utilizar el aji como
agente saborizante en los queso es el ahumado, este método ayudara a
eliminar la mayor parte de humedad que se encuentra en el aji y asi evitar el

deterioro dentro del queso.

Para ahumar el aji rocoto primero se debe dejar secar hasta que presente un
color marron oscuro después se lo lleva a una camara cerrada donde se
extiende sobre parrillas de metal donde sera ahumado durante varios dias,

moviéndolos de vez en cuando para que el ahumado sea homogéneo.

Cabe recalcar que la temperatura para ahumar es de 15°C a 21°C vy lejos del
fuego. Este proceso ayudard a conservar el producto dentro del queso y

también brindaréa un nuevo sabor.

2.3 Orégano y Salvia.

El orégano y la salvia, se cultivan no solo con el fin de utilizarlas como
condimentos, en los Ultimos afios se han abiertos varias oportunidades

utilizandolas como saborizantes de quesos.

Estas dos especias llegaron con la conquista de los pueblos nativos
americanos a manos de los ejércitos espafioles, las finas hierbas son nativas
de Europa y Asia donde cumplian un papel muy importante en la cultura

gastrondmica de esos continentes.
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2.3.1.1 Caracteristicas generales del romero y la salvia

Estas dos especias son muy utilizadas en la gastronomia. Para usarlas como
saborizante en el queso se debe secar o deshidratarlas previamente, después

hay que triturar las hojas con la ayuda de las manos.

Para saborizar el queso se utilizar4 cantidades iguales de orégano y salvia con
la finalidad de potenciar las propiedades organolépticas del queso. También la
cantidad a utilizar esta relacionada con el peso del queso, en el presente
trabajo se aplicara a un queso de 180 gr, utilizando 14 gr de orégano- salvia

para saborizar.

Para obtener un queso con un buen caracter es necesario que el tiempo de
maduraciéon comprenda unos 15 — 30 dias ya que durante este periodo el
queso absorbera todos los sabores y aromas. Cabe recalcar que mientras
mayor sea el tiempo de maduracién se obtendran mejores quesos de cuerpo y

sabor.
Imagen 1.4 Planta de orégano
Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez
2.3.1.2 Descripcién del orégano

Es una planta fuertemente olorosa y de gran sabor, en las zonas mas calidas
tiene un olor mas persistente y sabor picante. Pertenece a la familia de las
Labiadas, planta perenne de tallos erectos, pilosos y aromaticos que alcanzan

los 80 cm, sus hojas son ovales, pecioladas.
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En la gastronomia es una especia muy utilizada ayudando a condimentar
algunas preparaciones. La parte utilizada de esta planta son las hojas que

pueden estar frescas o secas.

2.3.1.3 Descripcién de la salvia.

La salvia planta perenne, el término salvia proviene del latin “salvare” es muy
cultivada en Italia y hace parte de cultura gastronémica. La parte esencial que

se utiliza de esta planta son las hojas que pueden ser frescas 0 secas.

Es una especie de arbusto que crece hasta 70 cm de altura con hojas
pecioladas, oblongas o lanceoladas con el envés blanco pubescente. Su aroma
tiene tonos amargos y picantes, las aplicaciones culinarias donde figura la

salvia es en la condimentacion de queso y algunas recetas de origen italiano.

2.3.2 Proceso térmico aplicado en el orégano y salvia para emplearlos
como agentes saborizantes del queso.

2.3.2.1 Deshidratacién de las hojas de orégano y salvia.

Para el uso de la salvia y el orégano dentro del queso es necesario someterlas
a un proceso de deshidratacion, tal tratamiento ayudara a eliminar la mayor
cantidad de agua que pueden tener en su estructura y asi evitar el deterioro

dentro del queso y alterar las propiedades organolépticas del mismo.
El proceso de deshidratacién de las hojas se puede realizar de dos maneras:

e Secado al aire libre o
e Secado al horno
2.3.2.1.1 Secado al aire libre.

El secado al aire libre es el método mas simple y sencillo de deshidratacion de
los alimentos. Para realizar el secado al aire libre se requiere de varios dias
consecutivos, con una temperatura promedio de 30°C y una humedad

ambiental menor al 60%.
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Al deshidratar las hojas de salvia por medio de este método obtenemos un
secado uniforme, ya que se controla que el aire se distribuya correctamente por
todas las hojas y asi evitamos el deterioro de algunas de ellas, también se

mantendran las propiedades de la salvia.

A las hojas de orégano se les aplicara el mismo método pero el tiempo de
secado sera menor ya que ésta hojas son mas pequefias que las de la salvia.
Hay otro método de secado que comprende en suspender los ramilletes

sosteniéndolos del tallo con el propésito de que la ventilacién sea uniforme.

Finalizado el proceso de secado, las hojas ya secas se las guarda en un
recipiente seco y totalmente cerrado, se las puede conservar hasta el momento

de ser usadas.

En la tabla 1.7 se da a conocer el tiempo de sacado de cada planta aromaticas

hasta presentar una buena deshidratacion.

Tabla 1.7.Tiempo de secado natural de las hierbas arométicas.

Tipo de hierba aromatica | Tiempo de deshidratacion

Orégano Tres a cuatro dias

Salvia Cuatro a seis dias
Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

2.3.2.1.2 Secado al horno.

La fiabilidad del secado al horno es de reducir el tiempo de secado de las
hierbas aromaticas, las hojas son sometidas a temperaturas constantes de
30°C- 40°C aproximadamente con el proposito de que el secado sea uniforme

durante un tiempo de una o dos horas.

Las hojas deberan colocarse en un silpat y si no tenemos uno de estos,
podemos ayudarnos con papel manteca, con el objetivo de que las hojas no
tengan contacto directo con la bandeja del horno que puede causar

guemaduras en las hojas.
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La ventaja que nos brinda el secado al horno, es que los alimentos no
presentan riego de seguridad alimentaria ya que no tienen contacto con

insectos y no se encuentran expuestos a la intemperie.

Las hojas deshidratadas presentan una consistencia crujiente y quebradiza al
momento de doblarlas ligeramente, esto se debe a la pérdida de agua y al

proceso que fueron sometidas.

En la tabla 1.8 observamos el diferente tiempo de deshidratacién que las

hierbas aromaticas necesitan.

Tabla 1.8. Tiempo de secado de las hierbas aromaticas en el horno.

Tipo de hierba aromatica | Tiempo de secado de 30°C a
40°C

Orégano Veinte a cuarenta y cinco minutos

Salvia Treinta minutos a una hora

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

Las hojas del orégano requieren menor tiempo de secado, ya que sus hojas
son pequefias y contienen menor humedad, en cambio la salvia requiere mas
tiempo de secado porque sus hojas son mas grandes y contienen mayor

humedad.

Para almacenarlas se las coloca en recipientes secos y bien cerrados. Para
obtener el aroma y sabor de las hojas deshidratas y combinarlas con las
caracteristicas del queso, es necesario triturarlas ligeramente con la ayuda de
las manos, para que éstas suelten sus propiedades y se combinen con el

queso.

2.4Pistacho

El pistachero es un arbol nativo de Asia Occidental y Asia Menor, su cultivo es
antiquisimo, era conocido por los egipcios, griegos, romanos, se introdujo a
Italia desde Siria en el siglo | y posteriormente su cultura de consumo y cultivo

fue introducida a todos los paises del mediterraneo.
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En Espaia el cultivo del pistacho fue introducido por los romanos, pero los
arabes fueron quienes lo desarrollaron hasta llegar a su mayor esplendor, en
la edad media fue donde el pistacho desaparecié a manos de los moriscos, y

fue en 1980 donde se retomo el cultivo de esta planta de forma comercial.

2.4.1 Caracteristicas.

El pistacho pertenece a la familia de las (Anacardiaceae), debido a su alto
contenido de oligosacaridos nutritivos es un producto que ayudara a potenciar
las propiedades organolépticas del queso, se lo debe incorporar tostado ya que
al momento de entrar en contacto con el fuego se liberan su aceites esenciales
gue dotaran de sabor al queso, para que se pueda incorporar muy bien con el

gueso se debera picarlo, molerlo o filetearlo.

El periodo de maduracion de este tipo de queso va estar relacionado con el
peso del mismo, que puede ir de 15 — 30 dias de maduracién para un queso de
180 gr de peso, aunque si se desea pueden ser madurados por un tiempo de 2
— 3 meses. Las cantidades empleadas para saborizar el producto estaran
estrechamente ligas al peso del queso, en este caso se emple6é 20 — 50 gr de
pistacho.

Imagenl.6 Pistacho
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Fuente: www.bomanantial.com
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2.4.2 Descripcion.

El arbol del pistacho puede alcanzar una altura de 6 a 10 metros, sus hojas son
de forma oval o lanceolada de color verde oscuro por el haz y mas claro por el

enveés, su fruto es de color verde recubierto por una capa de color rosado.

Considerado el fruto seco mas cardiosaludable, nutritivo, energético y con alto

porcentaje de fibra que hace muy recomendable su consumo cotidiano.

Cada vez mas, este fruto se consume tostado y en combinacion con quesos
como aperitivo, la semilla en crudo es empleado como ingrediente
gastronOmico en la industria quesera para potenciar las propiedades

organolépticas de los quesos.

El pistacho con cascara puede conservarse congelado durante meses aunque
pueden perder aroma y si estan pelados, se recomienda refrigerarlos, aunque

el tiempo de conservacion es menor en este caso.

2.4.3 Proceso de coccion del fruto seco (pistacho) para emplearlo como
agente saborizante.

Para poder utilizar el pistacho en combinacién con el queso es necesario

aplicar un tostado ligero para que asi el fruto seco libere sus aceites

esenciales, sabor y aroma.

Para saborizar el queso con el pistacho, se tuesta ligeramente en una sartén y
se le agrega una pequefia cantidad de sal para potenciar el sabor, hasta que
presente un color dorado. Posteriormente el fruto seco ya tostado se lo corta en
laminas o cubos pequefios para poder afadirle al queso y se adhiera con

mayor facilidad.

2.5 Nuez

La nuez es un fruto que se obtiene del nogal, originario de Asia menor y del

sudeste Europeo. Este fruto fue introducido a Grecia, Italia y al resto de Europa
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desde la antigua Persia. Actualmente esta siendo cultivada en las zonas
templadas de Asia, Europa, Africa y América, siendo California en Estados

Unidos donde se visualiza la mayor produccién.

2.5.1 Caracteristicas.

La nuez al ser un fruto ya seco nos permite utilizarlo en el estado que es
adquirido, para poderlo combinar con el queso es necesario trocearlo, picarlo o
triturarlo con la finalidad de que se incorpore perfectamente al queso. La

cantidad utilizada sera de 20 — 30 gr para un queso de 180 gr.

El tiempo de maduracion comprende de 15 — 30 dias, aunque se puede
extender has 2 o0 3 meses. El aroma y sabor del queso intenso debido al efecto

de la nuez.

Imagenl.7 Nuez

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

2.5.2 Descripcion.

La nuez es catalogada con fruto seco saludable, porque aporta una buena
cantidad de grasa tipo Omega 3. Fruto originario de Asia menor y sudeste
europeo, proviene del nogal «Junglans regia». Esta cubierto por una cascara

mas 0 menos dura dependiendo de la especie a la que pertenece.

Este fruto puede ser consumido en su estado fresco, solo o como ingrediente
en diferentes platos que puede ser de sal y de dulce. Aparte de ser un fruto

seco muy rico en aroma, también es una fuente principal para obtener aceite.
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2.5.3 Proceso de cocciéon del fruto seco (nuez) para emplearlo como
agente saborizante.

Al igual que al pistacho se aplica el mismo proceso que comprende en tostar

ligeramente la nuez para liberar sus aceites esenciales. Pero hay que tener

consideracion que la nuez debe ser utilizada inmediatamente ya que al ser

tostada libera sus aceites esenciales y pueden tomar un sabor rancio al

momento de ser incorporados a las caracteristicas del queso.

2.6 Almendra

La almendra es un fruto seco, tiene sus origenes en las zonas montafiosas del
continente Asiatico, su expansion se dio por toda la cuenca del mediterraneo,

Norte de Africa y también al continente Americano.

Existen dos tipos de almendras; almendra mollar, este tipo de almendra se
caracteriza por poseer una cascara blanda facil de quebrar y la almendra

amarga esta es venenosa por contener altos contenidos de cianuro.

2.6.1 Caracteristicas

La almendra es un fruto seco de fuerte aroma y sabor, para combinarlo con el
queso es necesario descubrirla de su capa protectora, después se tuesta para
gue libere sus aceites esenciales, a continuacion se tritura, filetea o se corta en
cubitos pequefios con la finalidad de que se incorpore perfectamente en el
queso. El tiempo de maduracion es de 15 — 30 dias aunque se puede extender

por 2 — 3 meses. Su sabor y olor es intenso originado por la almendra.

Imagenl.9 Almendra

Fuente: www.bedri.es

JAIRO JAVIER GALAN RAMIREZ 45



rows YU RREROMI yssupume

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

S
UNIVERSIDAD DE CUENI

2.6.2 Descripcion.

La almendra es la fruta y semilla del almendro (Prunus dulcis), es una drupa
(glosario) que estd compuesta por un casco exterior y una pelicula de color
canela que la envuelve. La cascara protectora que la cubre representa un peso

importante, ya que el fruto comestible se reduce un 40%.

Su consumo como saborizante de queso proviene desde la época romana,

donde se la consumia acompafnando a los quesos de cabra.

Tiene forma ovalada, sabor dulce y a veces algunos tonos amargos. En la
gastronomia es empleada como ingrediente para elaborar postres, salsas,
helados y dulces (mazapén), ademas su aceite es utilizado para preparar

platos tanto de dulce como de sal.

2.6.3 Proceso de coccion del fruto seco (almendra) para emplearlo como
agente saborizante.

La almendra esta recubierta por una capa protectora de color canela, para

poder utilizarla se recomienda retirarla, para pelar la almendra se sumerge en

agua hirviendo por diez segundos o hasta que la cascara se desprenda con la

ayuda de la mano, después se seca con la ayuda de un pafio seco y se

almacena.

Para saborizar el queso con la almendra, se debe tostar ligeramente con un
poco de sal para potenciar mas el sabor, hasta obtener un color dorado y
después cortar en laminas o cubos pequefios para poder afiadirle al queso y se

adhiera con mayor facilidad.

2.7Cascaras de citricos (mandarina, naranja, limon).

Los citricos son productos que tienen su origen hace épocas remotas (mas de
4000 afios) en el Sudeste Asiatico, sus frutos atrajeron la atencién de los

pueblos primarios. La dispersion de los citricos se debe a los pueblos

JAIRO JAVIER GALAN RAMIREZ 46



rows YU RREROMI yssupume

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

ndémadas, gracias a sus movimientos migratorios que ayudaron a la expansion
de dichos productos, de la misma manera Alejandro Magno con sus conquistas

contribuyo a difundir este tipo de frutas

Las primeras frutas conocidas en Europa hacia 310 A.C pertenecian al grupo
de las cidras (Citricus medica L.) originarias de la region comprendida entre el

sur de China e India.

2.7.1.1 Mandarina.

La mandarina proviene de las regiones tropicales de Asia, es originaria del sur

de China e Indochina, fue introducida al continente Europeo en el siglo XXI. .

2.7.1.2 Caracteristicas generales de la mandarina, naranjay limon

La céscara de los citricos es donde se encuentran los aceites esenciales, para
poder combinarlas con el queso es necesario utilizarlas secas, a continuacion
son trituradas para que se puedan incorporar perfectamente al queso. El
tiempo de maduracién es de 15 — 30 dias.

La cantidad empleada es de 15 — 20 gr, en este porcentaje estan comprendidos

los tres tipos de cascaras de citricos.

Imagenl.10 Mandarina

Fuente: http://frutas.consumer.es/mandarina/
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2.7.1.3 Descripcion.

La mandarina es de la familia «Citrus reticulata» que agrupa a unos 20
géneros, también pertenece a los frutos hespérides que tienen la particularidad

que sus frutas son formadas por numerosas vesiculas llenas de jugo.

La mandarina es considerada como el citrico mas afin a la naranja, su pequefio
tamafo, su sabor mas aromatico y la facilidad para quitar la piel hacen de esta

fruta la mas apreciada.

Esta compuesta mayoritariamente por agua, contiene poca cantidad de
azucares, menor cantidad de vitamina C con respecto a los otros citricos. Su
grato sabor, su escaso sabor acido junto a la suavidad de su pulpa convierten a

la mandarina en uno de los citricos mas populares del mundo.

En la gastronomia es un ingrediente muy utilizado para realizar un sin nimero

de platos tanto dulces como salados.

2.7.2.1 Naranja

El naranjo es originario del continente Asiatico, concretamente del sureste de
China y el Archipiélago Mayo. El cultivo del naranjo es milenario, su
introduccion se hizo por medio de la ruta de la seda. Las naranjas dulces
fueron apreciadas por su sabor. Los arabes introdujeron el naranjo agrio al sur
de Espafia en el siglo X, sin embargo el cultivo del naranjo dulce se comenzo a
realizar entre los siglos XV-XVI.

Existen dos variedades de naranjas.

¢ Naranja Dulces (Citrus sinensis)

e Naranja Agria (Citrus aurantium L.)
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Imagenl.11 Naranja

Fuente: http://frutas.consumer.es/naranja/

2.7.2.1.2 Descripcion

La naranja es el fruto que se obtiene del naranjo « Citrus sinensis», siendo el
citrico mas importante del género Citrus, al igual que sus parientes: mandarino,
pomelos, limoneros, limeros son alimentos que tienen un gran contenido de

vitamina C.

El naranjo dulce es el que se cultiva en gran cantidad extendiéndose desde
Europa hasta América, existiendo asi una numerosa variedad de naranjas con
particularidades de sabor, jugosidad, tamafio y condiciones de cultivo. Esto

permite que se pueda elegir el tipo mas adecuado para cada empleo concreto.

Las naranjas gracias a su sabor dulce y sus propiedades refrescantes se han
convertido en una fruta muy habitual y de gran consumo en toda la poblacion.

Presenta un alto contenido de agua, vitamina C, acido citrico, potasio.

La naranja es una de las frutas con mayor protagonismo en la gastronomia, ya
que se emplea en las distintas cocinas internacionales para acompafiar

multiples platos.

2.7.3.1 Limbn

El limén y la lima son dos citricos del género Citrus que pertenecen a la familia
de las Rutaceas. El género botanico Citrus es el mas importante del grupo, y
consta de unas 20 especies con frutos comestibles todos ellos muy abundantes

en vitamina C, flavonoides y aceites esenciales. Los frutos, llamados
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hespérides, tienen la particularidad de que su endocarpio estd formado por

numerosas vesiculas llenas de jugo.

Imagenl.12 Limon

Fuente: http://frutas.consumer.es/limon/

2.7.3.2  Descripcion.

El limén es un fruto que presenta tonalidades de color amarillo o verde, fue
introducido por los arabes en el area mediterranea entre los afios 1.000 a

1.200, siendo descrito en la literatura arabe a finales del siglo XII.

Su peso oscila entre 110gr aproximadamente, su cascara es de color amarillo o
verde rugosa por fuera pero suave por dentro, en su interior contiene una capa

esponjosa de color blanco insipida y amarga.

2.7.3 Proceso térmico aplicado a las cascaras de los citricos
(mandarina, naranja, limé6n) para emplearlos como agente
saborizante.

Para incorporar los citricos mandarina, naranja y limén como saborizante

dentro del queso y aprovechar sus sabores y aromas, se empleara unicamente

la cascara, pues la pulpa de estas frutas estd compuestas en un 98% de agua.

La cascara solamente requiere la aplicacion de uno de los dos métodos de
secado, pues las caracteristicas como su tamafo, estructura y contenido de
agua son diferentes con relacion a las especias reduciendo asi su tiempo de
deshidratacion.

El bajo contenido de agua que presentan las cascaras de los citricos permite

secarlas en un lugar totalmente seco y obscuro.
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Finalizado el proceso de deshidratacion estas son guardadas y almacenadas
en frascos secos y totalmente cerrados.

En la tabla 1.9 se puede observar el tiempo de secado de cada cascara de

citrico.

Tabla 1.9 Tiempo de secado de las cascaras de los citricos

Tipo de citrico Tiempo de secado al aire libre | Tiempo de secado al horno
Mandarina Dos a tres dias Cuarenta minutos a una hora
Naranja Dos a tres dias Cuarenta minutos a una hora
Limoén Dos a tres dias Cuarenta minutos a una hora

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

2.8 Romero

El romero es una de las finas hierbas originaria de la regibn mediterranea, es
elogiada por las propiedades aromaticas y medicinales. Es una especie de
planta que crece espontaneamente, actualmente es cultivada en todo el
mundo, en algunos paises se cultiva como planta ornamental mientras en otros

sirve como hierba aromética.

2.8.1 Caracteristicas

Hierba aromatica que por muchos afios ha formado parte de la gastronomia
mundial. Para emplearlo como saborizante del queso deberd estar seco o

deshidratado, la cantidad empleada para saborizar el queso es de 7 — 15gr.

El periodo de maduracién es de 15 — 30 dias aungue se puede extender de 2 —
3 meses el periodo de madurado. El sabor y aroma hace recordar al bosque,

haciendo de este un queso de grado superior.
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Imagenl.12 Romero

Fuente: http://www.plantcultivar.info

2.8.2 Descripcién.

El romero conocido también como “rocié de mar” es un arbusto aromatico
lefioso de hojas perennes de color verde, ramificado que puede llegar a medir 3

metros de altura.

Las hojas son pequefias muy abundante, se presentan de forma lineal, de un
color verde oscuro, mientras que por el envés presentan un color blanquecino y

estan cubiertas de vellosidad.

Tiene flores de color azul o violaceo pélida, rosa o blanco muy arométicas y
meliferas (contienen miel). Del romero se utiliza las hojas ya sean secas o

frescas.

2.8.3 Proceso térmico aplicado al romero para emplearlo como agente
saborizante.

Para utilizar las hojas arométicas del romero es necesario aplicar un proceso

de deshidratacién con la finalidad de eliminar la mayor parte de agua que

contienen en su estructura.

Se puede aplicar dos procesos de deshidratacion como se menciona
anteriormente. Las hojas del romero son pequefias por tal razon el método de

deshidrataciéon empleado sera el secado al aire libre.
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Para deshidratar por este método es necesario separar los ramillete que
contengan las hojas mas grandes de las pequefias, colocarlas abiertas y
separadas sobre una mesa cubierta con una tela blanca, esto ayudara que
todo el calor del sol se distribuya correctamente y asi evitar el deterioro de

algunas durante el proceso.

2.9 Albahaca

La albahaca es una hierba aromética originaria de la India. Hace muchos afios
atrads llego a los pueblos del mediterraneo y de ahi su gran utilizacion en

Grecia, en la parte Provenza francesa, y en Italia.

La trajeron primero los griegos y luego los romanos. En el imperio romano la

albahaca era el simbolo de los enamorados.

2.9.1 Caracteristicas

La albahaca con su sabor picante, la hace el ingrediente perfecto para
combinarla con el queso de cabra, se la debe emplear seca, la cantidad a
utilizar sera de 15 — 20 gr dependiendo el peso y tamafo del queso a emplear.
El tiempo de maduracion serd de 15 — 30 dias, aunque se puede extender este
periodo de 2 — 3 meses. El aroma y sabor hacen recordar a los bosques y

huertos.

Imagenl.15 Albahaca

Fuente: http://www.regmurcia.com/servlet/s.SI?sit=c,543,m,2719&r=ReP-19967-
DETALLE_REPORTAJESPADRE
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2.9.2 Descripcion

Hierba anual, que llega a medir hasta un metro de altura pero es mas
aromatica cuando es joven (20 cm de altura). Tallos rectos y mdltiples, hojas
ovaladas largamente pecioladas pueden llegar a medir 5cm, flores de colores

blancos y muy aromaticos.

Las partes que se emplean son las hojas tanto en estado seco o fresco, cabe
recalcar que también su tallo es utilizado que desprende aromas muy parecidos

al de las hojas, sus flores son utilizadas mas como decorativo para platos.

Existen 40 variedades de albahacas entre ellas las mas empleadas en la

gastronomia.

e Albahaca Comun (O. basilicum): sabe a clavo un poco picante y con un
deje de regaliz y menta. Es la mas usada, para todo en occidente.
¢ Albahaca Violeta Crespa (O. basillicum. purple ruffles): Va muy bien con

las ensaladas.

2.9.3 Proceso térmico aplicado a la albahaca para emplearlo como
agente saborizante.

Para poder combinar el sabor de la albahaca al queso es necesario aplicar un

proceso de deshidratacion con la finalidad de eliminar la mayor cantidad de

agua presente en las hojas y evitar asi el deterioro dentro del queso.

Para la deshidratacion de las hojas de albahaca se aplicara el secado al aire
libre aunque también se puede hacer por el método de secado al horno, se
comienza retirando las hojas mas grades de los ramilletes de las pequefias,
después se las separa una de las otras sobre una mesa cubierta con una tela
blanca, esto ayudara a que el calor se distribuya correctamente por todos los
lados obteniendo un secado uniforme y evitando el deterioro de algunas de

ellas durante el proceso.
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2.10 Tomillo

El tomillo tiene sus primeras referencias historicas en el antiguo Egipto, los
romanos fueron quienes introdujeron el tomillo como hierba aromatica en la

cocina ya que lo empleaban para saborizar sus vinos y sus quesos.

En la actualidad hace parte del famoso bouquet garni, combinaciéon de finas
hierbas, que es parte fundamental de la cocina mediterranea principalmente de

la cocina francesa.

2.10.1 Caracteristicas

El tomillo con su aroma a tierra combina muy bien con el queso de cabra, para
saborizar se empleara las hojas secas Yy trituradas asi sera mas facil
combinarlas con el queso. La cantidad a utilizar es de 15 — 20 gr dependiendo
del peso y tamafio del queso. El tiempo de maduracion para este tipo de queso
es de 15 — 20 dias, tal como todos los quesos con especias se los puede

madurar por 2 — 3 meses.

Imagenl.17 Tomillo

Fuente: www.botanical-online.com
2.10.2 Descripcion.

Arbusto perenne originario de Europa cultivada como hierba aromatica,
pertenece a la familia de las labiadas, puede alcanzar 30 cm de altura, tallos
lefiosos y grisaceos, hojas pequefias de 4 a 5 mm en forma de racimo y con

tonalidades verdes.

El tomillo es una de las hierbas arométicas fundamentales de la gastronomia

mediterranea gracias a su versatilidad.
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Se lo emplea para dar sabor a los platos, cuando se frotan sus hojas despiden
un perfume intenso, fragante y levemente terroso. Su sabor picante, incorpora
notas de clavo de olor, alcanfor y menta que lo hace insustituible en la

gastronomia tradicional.

El tomillo seco mantiene la parte de su aroma y sabor por lo que es muy
apreciado como hierba aromatica, y también se lo puede utilizar fresco.

2.10.3 Proceso térmico aplicado al tomillo para emplearlo como agente
saborizante.

Para poder combinar el sabor del tomillo al queso es necesario aplicar un

proceso de deshidratacién con la finalidad de eliminar la mayor cantidad de

agua presente en las hojas y evitar asi el deterioro dentro del queso.

Para deshidratar las hojas pequefias como es el caso del tomillo, se aplicara el
proceso de secado al aire libre, esto consiste en realizar unos pequefios
ramilletes que faciliten el proceso de secado, cada ramillete se coloca sobre
una mesa de madera o sobre una tela, se debe voltear los ramilletes
constantemente para que el calor y la ventilacion circulen uniformemente,
también se los puede suspender sosteniéndolos desde el tallo manteniendo la
distancia de treinta centimetros entre cada ramillete, esto ayudard a que la
ventilacion sea uniforme y evitara estar volteando los ramilletes dos veces al

dia.

2.11 Estragon

El estragdn es una de las hierbas aromaticas que conforman las finas hierbas,
es originaria del oeste Asiatico y de Rusia donde los cocineros lo utilizaban en
gran cantidad. Luego los Arabes lo emplearon y lo introdujeron a Espafia en los
siglos IX-X y posteriormente se extendié por todos los paises mediterraneos.
Uno de los paises donde se hizo mas popular el uso y cultivo fue Francia

convirtiéndose asi en un icono de su gastronomia.

2.11.1 Caracteristicas
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El estragdn fina hierba que combina muy bien con el queso de cabra, para
saborizar el queso se utilizaran hojas secas Yy trituradas en una cantidad de 15
— 20 gr dependiendo del peso y tamafio del queso. El periodo de maduracion
sera de 15 — 30 dias, aunque puede extenderse de 2 — 3 meses. El sabor y

aroma es muy penetrante con toques anisados.

Imagen1.16 Estragon

Fuente: http://www.imhofbio.ch/imhof/estragon.html

2.11.2 Descripcién

Planta perenne que puede alcanzar 1 metro de altura, glabra, muy ramificada y
aromatica, pertenece a la familia de las Asteraceae, con hojas de color verde
oscura alargadas, delgadas y puntiagudas de unos 7,5 cm de longitud, pero las
hojas situadas en la base de la planta y las que se encuentras en las puntas de

los tallos son méas pequefias.

El estragon has sido la hierba mas popular de Europa desde el siglo XVI.

Existen dos variedades: francés y ruso.

e Estragon francés.- Es fino y aromatico y su sabor es dulzén a anis y
vainilla, nunca amarga.
e Estragon ruso.- Es mas intenso y aspero, amargo un poco, es aceitoso y

abre el apetito.

Se trata de una de las principales hierbas aromaticas de Francia que forma
parte de las hierbas provenzanas, y entorno a ella se ha creado un sin nimero

de platos.
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2.11.3 Proceso térmico aplicado al estragon para emplearlo como
agente saborizante.

Para poder combinar el sabor del estragon al queso es necesario aplicar un

proceso de deshidratacion con la finalidad de eliminar la mayor cantidad de

agua presente en las hojas y evitar asi el deterioro dentro del queso. Pero cabe

recalcar que en nuestro pais este tipo de hierba no se cultiva de tal manera

solo se la puede encontrar en estado seco en las casas expendedoras de

especias.

Para el proceso de deshidratacidén se aplicara el proceso de secado al aire libre
ya que sus hojas son grandes, se retira las hojas mas grades de las pequefas
en los ramilletes, después se las separa una de las otras sobre una mesa
cubierta con una tela blanca, esto ayudard a que el calor se distribuya
correctamente por todos los lados obteniendo un secado uniforme y evitando el

deterioro de algunas de ellas durante el proceso.
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La valoracion y degustacion de los quesos de cabra saborizados elaborados

artesanalmente, se realizé6 el dia viernes 13 de marzo de 2015, en las

instalaciones de la Universidad de Cuenca, Facultad de Ciencias de la

Hospitalidad, con la presencia de la: Lcda. Marlene Jaramillo (Directora de la

Carrera de gastronomia), Mgst. Diana Lopez (Directora de la Carrera de

Turismo), Lcda. Patricia Ortiz, Lcdo. Rubén Hidalgo, Oswaldo Pérez; e

invitados especiales. Para guiar a las personas en la evaluacion de las

propiedades organolépticas de los quesos, se estableci6 una tabla de

valoracion (textura en la boca, conjunto olfato — gustativo, color) que marca el

valor y la aceptacion de los mismos.

Tabla de valoracion

Tabla de valoracion

Apreciacion de la calificacion Valoracion
Excelente 5
Muy Bueno 4
Bueno 3
Regular 2
Fuera de gusto 1

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

La tabla de valoracion tiene dos objetivos especificos: orientar a las personas

en la calificacién de los quesos y ayudar en el andlisis de los resultados

obtenidos.
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3.1Queso de cabray aji rocoto ahumado

Informacion de las caracteristicas del queso de cabra elaborado con aji rocoto

y posteriormente ahumado.

Producto saborizante utilizado: Aji rocoto deshidratado.

Base de queso: Queso fresco 100% de cabra.

Tiempo de maduracién: 15 dias (queso clasificado como semicurado).
Tiempo de maduracién maxima: 2 a 3 meses (queso clasificado como
semicurado)

Textura de la pasta: Suave y lisa

Corteza: Corteza semidura

Proteccion del queso: Aceite saborizado con aji rocoto

Queso de cabra saborizado con aji rocoto ahumado.

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

La degustacion del queso de cabra con aji rocoto ahumado a diez personas,
refleja una calificacion promedio de cuatro puntos, de acuerdo a la tabla de

valoracion, el queso resulta Muy Bueno. Como se puede apreciar en la tabla.

Valoracién de la textura en bocas y del conjunto olfato-gustativo del
gueso de cabra con aji ahumado

Caracteristicas a evaluar Valoracion | Estimacion de la calificacion
Color 4 Muy Bueno
Textura en boca 4 Muy Bueno
Sabor y aroma persistencia 4 Muy Bueno
Impresién global 4 Muy Bueno

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez.

En la valoracion promedio del queso de cabra con aji rocoto ahumado es de

cuatro, pero algunas encuestas reflejan una valoracion de cinco puntos en las

JAIRO JAVIER GALAN RAMIREZ 60



rows YU RREROMI yssupume

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

UNIVERSIDAD DE CUE!

caracteristicas de impresion global (textura, pasta, color, sabor). La Unica
observacién fue el aumento de la cantidad de picor, aunque se debe tener en

consideracion el grado de picor de cada persona.

3.2 Queso de cabray orégano — salvia.

Informacién de las caracteristicas del queso de cabra elaborado con la mezcla

de orégano — salvia.

Productos saborizantes utilizados: orégano y salvia (hojas secas).

Base de queso: Queso fresco 100% de cabra.

Tiempo de maduracién: 15 dias (queso clasificado como semicurado).
Tiempo de maduracion maxima: 2 a 3 meses (queso clasificado como
curado).

Textura de la pasta:

Corteza: Corteza seca.

Proteccion del queso: recubierto con una capa de orégano y salvia en el
exterior.

Queso de cabra saborizado con orégano — salvia.

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

En la encuesta realizada sobre el queso de cabra saborizado con orégano —
salvia a diez personas, refleja una calificacion promedio de cuatro puntos. De
acuerdo a la tabla de valoracion, el queso resulta Muy Bueno, como se aprecia

en la tabla.
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Valoracion de la textura en bocas y del conjunto olfato-gustativo del
gueso de cabra con orégano — salvia

Caracteristicas a evaluar Valoracion Estimacion de la calificacion
Color 3 Bueno
Textura en boca 4 Muy Bueno
Sabor y aroma persistencia 4 Muy Bueno
Impresion global 4 Muy Bueno

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez.

La calificacion promedio para el queso es de cuatro en las caracteristicas de
textura, sabor y aroma, impresién global, pero en el color presenta una
calificacion de tres debido a la impresion visual que dan las hojas secas del
saborizante, para mejorar este aspecto se triturara las hojas hasta obtener un

polvo y asi también mejorar la distribucion dentro del queso.

3.3 Queso de cabray pistacho.
Informacién de las caracteristicas del queso de cabra elaborado con pistacho.

Producto saborizante utilizado: pistacho (tostado)

Base de queso: Queso fresco 100% de cabra.

Tiempo de maduracion: 15 dias (queso clasificado como semicurado).
Tiempo de maduraciéon maxima: 2 a 3 meses (queso clasificado como
curado).

Textura de la pasta: Suave y lisa.

Corteza: Corteza seca

Proteccion del queso: recubierto con aceite de oliva.

Queso de cabra con pistacho

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez
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En la degustacién realizada a diez personas sobre el queso de cabra
saborizado con pistacho refleja una calificacion de cuatro puntos. De acuerdo a
la tabla de valoracion, el queso resulta Muy Bueno, como se aprecia en la

tabla.

Valoracion de la textura en bocas y del conjunto olfato-gustativo del
gueso de cabra con pistacho.

Caracteristicas a evaluar Valoracién Estimacion de la calificacion
Color 4 Bueno
Textura en boca 4 Muy Bueno
Sabor y aroma persistencia 4 Muy Bueno
Impresion global 4 Muy Bueno

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez.

La calificacion promedio que tuvo el queso de cabra saborizado con pistacho
es de cuatro, para la mayoria de las personas encuestadas la combinacién es
de muy buen agrado y la Unica observacion es que el pistacho deberia estar

picado mas pequefo que pueda compactar mejor con el queso.

3.4 Queso de cabray nuez
Informacion de las caracteristicas del queso de cabra elaborado con nuez

Producto saborizante utilizado: Nuez

Base de queso: Queso fresco 100% de cabra.

Tiempo de maduracién: 15 dias (queso clasificado como semicurado).
Tiempo de maduracién maxima: 2 a 3 meses (queso clasificado como
curado).

Textura de la pasta:

Corteza: Corteza seca

Proteccion del queso: recubierto por una capa de nuez triturada.
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Queso de cabra con nuez

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

En la degustacién realizada a diez personas sobre el queso de cabra
saborizado con nuez refleja una calificacion de cuatro puntos. De acuerdo a la

tabla de valoracion, el queso resulta Muy Bueno, como se aprecia en la tabla.

Valoracién de la textura en bocas y del conjunto olfato-gustativo del
queso de cabra con nuez

Caracteristicas a evaluar Valoracion | Estimacion de la calificacion
Color 4 Bueno
Textura en boca 4 Muy Bueno
Sabor y aroma persistencia 5 Excelente
Impresién global 4 Muy Bueno

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez.

El queso de cabra saborizado con nuez tuvo buenas criticas en la degustacion,
teniendo cinco puntos en la caracteristica de sabor y aroma, la Unica
observacién fue que este tipo de queso se lo deberia realizar tipo cremoso para

untar (debido al alto contenido de aceite de la nuez).

3.5 Queso de cabray almendra.

Informacioén de las caracteristicas del queso de cabra elaborado con almendra.
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Producto saborizante utilizado: Almendra tostada

Base de queso: Queso fresco 100% de cabra.

Tiempo de maduracién: 15 dias (queso clasificado como semicurado).

Tiempo de maduracién maxima: 2 a 3 meses (queso clasificado como

curado).

Textura de la pasta: suave

Corteza: Corteza suave

Proteccion del queso: recubierto con parafina

Queso de cabra con almendra

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

En la degustacion el queso de cabra saborizado con almendra obtuvo una

calificacion de cuatro puntos. De acuerdo a la tabla de valoracion, el queso

resulta Muy Bueno, como se aprecia en la tabla.

Valoraciéon de la textura en bocas y del conjunto olfato-gustativo del
gueso de cabra con almendra.

Caracteristicas a evaluar Valoracion | Estimacion de la calificacion
Color 4 Muy Bueno
Textura en boca 4 Muy Bueno
Sabor y aroma persistencia 4 Muy Bueno
Impresion global 4 Muy Bueno

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez.

El queso de cabra con almendra obtuvo una calificacién de cuatro puntos, las

caracteristicas de sabor

calificaciones de cinco puntos que reflejan una buena aceptacion del publico
presente. La Unica observacion al igual que el queso saborizado con nuez es

elaborarlo como queso para untar.

JAIRO JAVIER GALAN RAMIREZ

y aroma obtuvieron en algunas encuestas




rovs Y RERITO

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

3.6 Queso de cabray cascaras de citricos

Informacion de las caracteristicas del queso de cabra elaborado con cascaras
de citricos.
Producto saborizante utilizado: Cascara de citricos (naranja, limon y
mandarina)
Base de queso: Queso fresco 100% de cabra.
Tiempo de maduracién: 15 dias (queso clasificado como semicurado).
Tiempo de maduracién maxima: 2 a 3 meses (queso clasificado como
curado).
Textura de la pasta: Suave, picante y con toques acidos
Corteza: Corteza seca

Proteccion del queso: recubierto con parafina

Queso de cabra con cascara de citricos

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

En la encuesta realizada el queso de cabra saborizado con cascaras de citricos
obtuvo una puntuacion de cuatro puntos. De acuerdo a la tabla de valoracién,

el queso resulta Muy Bueno, como se aprecia en la tabla.

Valoracion de la textura en bocas y del conjunto olfato-gustativo del
gueso de cabra con cascaras de citricos.

Caracteristicas a evaluar Valoracién Estimacion de la calificaciéon
Color 5 Excelente

Textura en boca 4 Muy Bueno
Sabor y aroma persistencia 4 Muy Bueno
Impresion global 4 Muy Bueno
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Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez.

El queso de cabra saborizado con cascaras de citricos obtuvo una buena
aceptacion que se refleja en su puntuacion promedio de cuatro. La Unica
observaciéon es que el queso fuese ahumado con las cascaras de los citricos

para potenciar el sabor y el aroma del queso.

3.7 Queso de cabray romero
Informacion de las caracteristicas del queso de cabra elaborado con romero.

Producto saborizante utilizado: Romero (seco).

Base de queso: Queso fresco 100% de cabra.

Tiempo de maduracién: 15 dias (queso clasificado como semicurado).
Tiempo de maduracién maxima: 2 a 3 meses (queso clasificado como
curado).

Textura de la pasta: Seca, dura y picante.

Corteza: Corteza seca

Proteccion del queso: recubierto con aceite de oliva con romero.

Queso de cabra con romero

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez.

En la degustacion realizada, el queso de cabra saborizado con romero obtuvo
una calificacion de tres puntos en las caracteristicas de textura en boca v,
sabor y aroma y una promedio de cuatro en el color. De acuerdo a la tabla de

valoracion, el queso resulta Bueno, como se aprecia en la tabla.
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Valoracion de la textura en bocas y del conjunto olfato-gustativo del
gueso de cabra con romero.

Caracteristicas a evaluar Valoracion Estimacion de la calificacion
Color 4 Bueno
Textura en boca 3 Regular
Sabor y aroma persistencia 3 Regular
Impresion global 4 Muy Bueno

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

La calificacion promedio de tres en las caracteristicas textura en boca, sabor y

aroma, se debe la textura seca y dura de la pasta, el sabor picante

proporcionado por la gran cantidad de romero utilizado en la soborizacion, para

mejorar estas propiedades se disminuira la cantidad utilizada y se mejorara la

distribucién en el momento del hilado.

3.8 Queso de cabray albahaca

Informacion de las caracteristicas del queso de cabra elaborado con albahaca.

Producto saborizante utilizado: Hojas de albahaca (seca).

Base de queso: Queso fresco 100% de cabra.

Tiempo de maduracién: 15 dias (queso clasificado como semicurado).

Tiempo de maduracién maxima: 2 a 3 meses (queso clasificado como

curado).

Textura de la pasta: Lisa y consistente
Corteza: Corteza seca

Proteccion del queso: recubierto con aceite aromatizado con albahaca.
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Queso de cabra con albahaca

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

En las encuestas realizadas a diez personas sobre las caracteristicas del
queso de cabra saborizado con albahaca se obtuvo una puntuacion de cuatro
puntos. De acuerdo a la tabla de valoracion, el queso resulta Muy Bueno,

como se aprecia en la tabla.

Valoracion de la textura en bocas y del conjunto olfato-gustativo del
gueso de cabra con albahaca.

Caracteristicas a evaluar Valoracion Estimacion de la calificacion
Color 4 Muy Bueno
Textura en boca 4 Muy Bueno
Sabor y aroma persistencia 4 Muy Bueno
Impresion global 4 Muy Bueno

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

El queso elaborado con albahaca tuvo muy buena aceptacibn con una
calificacion de cuatro, la Unica observacion es que se deberia potenciar un
poco mas el sabor a albahaca. Para mejorar esta caracteristica se triturara mas
las hojas con la finalidad de ayudar a liberar mejor el sabor y aroma de la

albahaca y asi se pueda combinar mejor con el queso
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3.9Queso de cabray tomillo.
Informacion de las caracteristicas del queso de cabra elaborado con tomillo.

Producto saborizante utilizado: Tomillo (seco).

Base de queso: Queso fresco 100% de cabra.

Tiempo de maduracién: 15 dias (queso clasificado como semicurado).
Tiempo de maduracién maxima: 2 a 3 meses (queso clasificado como
curado).

Textura de la pasta: Seca y consistente

Corteza: Corteza seca

Proteccion del queso: recubierto con aceite saborizado con tomillo

Queso de cabra con tomillo

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

En la degustacion realizada, la puntuacion que obtuvo el queso de cabra
saborizado con tomillo fue de cuatro puntos. De acuerdo a la tabla de

valoracion, el queso resulta Muy Bueno, como se aprecia en la tabla.

Valoracion de la textura en bocas y del conjunto olfato-gustativo del
gueso de cabra con tomillo.

Caracteristicas a evaluar Valoracién Estimacion de la calificacion
Color 4 Muy Bueno
Textura en boca 4 Muy Bueno
Sabor y aroma persistencia 4 Muy Bueno
Impresién global 4 Muy Bueno

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

El queso de cabra saborizado con tomillo obtuvo una puntuacion de cuatro
puntos aunque la Unica observacion fue que la pasta del queso estaba muy
dura y seca al paladar. Para mejorar esta caracteristica se procedera a mejorar
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el proceso de maduracion controlando las temperaturas de hilado,

almacenamiento y maduracion.

3.10 Queso de cabray estragén.
Informacion de las caracteristicas del queso de cabra elaborado con estragon.

Producto saborizante utilizado: Estragon (seco).

Base de queso: Queso fresco 100% de cabra.

Tiempo de maduracién: 15 dias (queso clasificado como semicurado).
Tiempo de maduracién maxima: 2 a 3 meses (queso clasificado como
curado).

Textura de la pasta: Seca y consistente

Corteza: Corteza seca

Proteccion del queso: recubierto con aceite saborizado con estragén

Queso de cabra con estragon

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

En la encuesta realizada sobre el queso de cabra saborizado con estragon se
obtuvo una calificacion de cuatro puntos. De acuerdo a la tabla de valoracion,

el queso resulta Muy Bueno, como se aprecia en la tabla.
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Valoracion de la textura en bocas y del conjunto olfato-gustativo del
queso de cabra con estragon.

Caracteristicas a evaluar Valoracion Estimacion de la calificacion
Color 4 Muy Bueno
Textura en boca 4 Muy Bueno
Sabor y aroma persistencia 4 Muy Bueno
Impresion global 4 Muy Bueno

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

El queso de cabra con estragén tuvo una calificacion de cuatro puntos, y las

observaciones dadas por el publico, fue que el sabor del estragbn era muy

fuerte al paladar. Para mejorar esta caracteristica se utilizara una menor

cantidad para saborizar el queso y asi lograr una mejor calificacion.
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Capitulo IV
Técnicas utilizadas en la elaboracién de quesos saborizados
4.1 Técnica de elaboracion de quesos hilados.

El segmento de quesos hilados representa el segundo grupo mas importante
de quesos a nivel mundial detrds del queso fresco. La mozzarella es el mas
representativo de este grupo, presenta caracteristicas tipicas, procesos de

elaboracion y elementos claves para la produccién de estos quesos.
Algunas caracteristicas generales de este grupo de quesos son las siguientes:

e Grasa en materia seca: 20% a 60%
e Contenido de agua: 35% a 60%

e Contenido de sal;: 0,5 a 2%

Los guesos hilados se caracterizan por proceso de hilado que se debe realizar
en agua caliente. Esto deriva en una masa “similar al plastico” y le da al queso
terminado su caracteristica estructurada fibrosa, propiedades de fundido y de
elasticidad correspondiente.

A continuacion se presenta el diagrama de la elaboracion de un queso hilado
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Diagrama de elaboracion de quesos hilados

Tratamiento de la leche 72°C (172°F)
por 15 segundos, enfriar hasta 36-
38°C (97-100°F)

/

Adicién de cultivo precaucion
de 30 a 45 min

¥

Cuajo
Tiempo de cuajo 25 a 40 min,
Temperatura 36 — 38°C

\

Cortado y agitado
cortar en cubo 1 x 1 cm, agitar
despacio por 5 a 15 min.

\

Escurrir la cuajada

\

Afadir en agua caliente a 75°C-
85°C, retirar e hilar la cuajda a
60°C-65°C

¥

Prensar y moldear

A continuacién se presentaran algunas observaciones sobre la elaboracion de

los quesos hilados.

La leche es pasteurizada a 72°C (162°F) de temperatura durante 15 segundos
y enfriada a 36°C-38°C, temperatura idonea para la inoculacion del cuajo.
Después se agrega el cultivo a wuna temperatura de 36°C-38°C,
tradicionalmente se utiliza un cultivo Streptococcus thermophilus, dejando

madurar durante 35 — 45 minutos.
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La cuajada se corta en cubos de 1cm x 1 cm, se agita suavemente de 5 a 15
minutos y se bombea hasta la mesa de drenaje o se vierte en bandejas para

gue se asiente el suero.

Se estira la cuajada en agua caliente a 75°C — 85°C con una temperatura de la
cuajada de 60°C — 65°C. Después de estirar y moldear el queso se deja enfriar.
Pasado 15 o 20 minutos se sala (10% de sal) a una temperatura de 15°C. Se

empaca o se deja madurar a 15°C con una humedad de 80%.

La influencia de la temperatura en el proceso de hilado es muy importante ya
gue este rango de temperatura es esencial para la inactivacion del coagulante,

a 65°C de temperatura el cuajo se inactiva en su totalidad.

4.2 Técnica del Ahumado

El ahumado es la técnica de conservacion de alimentos mas antigua, fue
descubierta por el humano después de dominar el fuego, pues observé que los
alimentos expuestos al humo en los hogares se conservaban mas tiempo sin

descomponerse, y ademas mejoraban su sabor.

El ahumado consiste en exponer los quesos a la accién del humo producido
por la combustion lenta de trozos de madera, virutas o aserrin, bajo la accion
del calor desprendido por la combustion. El alimento se deseca y al mismo
tiempo va adquiriendo los productos quimicos del humo que le van dotando al

alimento una coloracion caracteristicas, aroma y sabor agradable.

El proceso de ahumado tiene como objetivo la conservacion y prolongacion del
tiempo de consumo del producto, durante el mismo los alimentos vienen a

tener una deshidratacion.

A mayor deshidratacidén la conservacién va a ser mas prolongada ya que la
falta de humedad evita la proliferacibn de hongos y bacterias que son los

responsables de la descomposicion de los productos.
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Durante el proceso de ahumado los productos adquieren y desarrolla
caracteristicas de textura, color (rojo — rojizo brillante), sabor y aroma

agradables, tipicos del humo.

4.2.1 Clasificacion
4.2.1.1 Natural

Se trata del ahumado artesanal que se lleva a cabo con la combustion lenta de

trozos de lefia con la ayuda de un equipo ahumador rudimentario

4.2.1.2 Artificial

Se realiza mediante la adicion de sustancias quimicas que proporcionan al
alimento un intenso sabor a humo; son obtenidas por medio de la

concentracion y sintetizacion de algunos productos fendlicos.

4.2.2 Tipos de ahumados.

Segun la temperatura empleada durante este proceso, podemos mencionar el

ahumado en caliente, ahumado en frio y ahumado quimico.

4.2.2.1 Ahumado en Caliente.

El ahumado en caliente hace referencia a la exposicion del alimento a la accion
del humo cerca del foco de combustion, se somete asi a una temperatura alta
que puede ser de 60°C de temperatura. En estas condiciones el proceso es
rapido y puede durar de 30 — 60 minutos, aqui el producto aparte de ser
ahumado también es cocido dando como resultado su consumo inmediato, esto
quiere decir que el tiempo de vida util no serd muy prolongado y que su sabor a

humo va a ser muy ligero y suave.

4.2.2.2 Ahumado en frio
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El ahumado en frio consiste en colocar el alimento lejos del foco de
combustién, sin sobrepasar una temperatura entre 30°C — 40°C. Este proceso
puede durar 4 a 8 horas e inclusive varios dias dependiendo del tamafio del
producto que se ahima, la cantidad de piezas, la deshidratacion que se desea

obtener y por ende la textura que se quiere tener.

Cabe recalcar que a mayor deshidratacibn mayor tiempo de durabilidad del
producto, ya que se elimina el agua existente en el alimento, evitando la

proliferacion de ciertos organismos.

4.2.2.3 Ahumado Quimico

En el ahumado quimico se emplea humo liquido, en polvo y sistemas de
ahumado mas complejo como camaras de ahumado en frio, mediante la
aplicacion de gas carbonico. Estos procesos, generalmente, son utilizados a
niveles industriales para procesamientos de grandes cantidades de materia

prima.

4.2.3 Quesos ahumados.

Son aquellos que han sido sometidos a un proceso de ahumado controlado,
con la intencién de conservar y mejorar sus caracteristicas de sabor, aroma y

textura. Los quesos ahumados pueden ser:

4.2.3.1 Fuertemente ahumados.

Son los quesos que se exponen a la accion del humo por lapsos mayores de
ocho horas e incluso varios dias, aplicando la técnica de ahumado en frio. Su
textura es extremadamente seca con una superficie muy rigida, de color

dorado, sabor y olor a humo muy intenso.

4.2.3.2 Ligueramente ahumados.
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Son quesos cuya exposicion a la accion del humo es relativamente corta, entre
4 a 6 horas. Su textura es ligeramente flexible, color amarillento, sabor y olor a

humo muy tenue o suave.

La técnica del ahumado no es recomendable para todos los quesos
saborizados, debido a que algunos contienen especias de sabores muy suaves

gue pueden perder un poco de fuerza como consecuencia del sabor a humo.

La técnica de ahumado aplicado en el queso con aji rocoto se realiza con
tronco de tuna seca, cdscara de almendra y madera de manzano. Primero se
hace una pequefia hoguera con la madera de manzano, la cascara de
almendra y tronco de tuna seca y luego se apaga el fuego con la finalidad de
hacer un poco de humo; se coloca la parrilla a unos cincuenta centimetros de
altura para evitar que el calor que emana la hoguera pueda destruir la forma del
gueso, también ayuda a que el humo se distribuya uniformemente por toda la

corteza del queso.

El ahumado serd de una o dos horas; tomando como consideracién el tamafio
del producto, también se debe mantenerse un equilibro entre el queso y las

especias utilizadas para el ahumado.

4.3 Técnica del Especiado

Para elaborar los quesos saborizados es necesario que tengan como minimo

dos o tres dias de maduracion.

El especiado de los quesos se realiza aplicando la técnica de elaboracién del
gueso de hoja. El queso fresco (considerado fresco hasta 7 dias) es cortado en
laminas y se lo sumerge en agua caliente (75- 85°C), cuando empiece a
suavizarse, se comienza a hilar con la ayuda de las manos. Se continua con
este proceso hasta compactar bien todas las laminas que fueron colocadas en
el agua caliente hasta obtener una consistencia elastica totalmente lisa y
suave. Antes de terminar el proceso de hilado se extiende el queso y se intenta

formar un rectangulo con la finalidad de tener el espacio necesario para poder
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colocar las especias (tomillo, albahaca, orégano y salvia, estragén, romero,
nuez, pistacho, almendra y cascaras de citricos), se enrolla tratando que las
especias se vayan intercalando entre las capas del queso y empezamos a
compactar con los productos en el interior, para terminar se somete al queso a
una segunda prensada para que suelte todo el agua que pudo haber absorbido
en el proceso de hilado y que el queso absorbe el sabor, color y aroma de los

productos saborizantes.

Otra forma de aplicar el especiado es por medio de la técnica de elaboracién
de queso mozzarella o queso de pasta hilada, el proceso consiste en
sumergirla cuajada en agua caliente (75 — 85°C) y con una temperatura interior
de (60 - 65°C) procediendo a hilar y agrega las especias, después se prensa
el queso durante un dia, con la finalidad de obtener un producto de calidad y

gue todas la especies den su sabor, color y aroma al queso.

4.4 Técnica de Madurado

La maduracién son cambios fisicos y quimicos que se realizan dentro y fuera
del producto, estos cambios se dan por microorganismos que se encuentran

presentes en el queso, estos pueden ser: bacterias lacticas, strectoccus lactis.

La grasa y la caseina juegan un papel importante en la etapa de maduracion
del queso, que con el paso del tiempo comienzan a otorgarles caracteristicas
especiales. Una de las caracteristicas mas representativas en el proceso de
maduracién es el cambio de color, al principio es de color blanco (queso fresco)
y con el trascurso de tiempo va tomando un color amarillo (Queso en proceso
de maduracion). En algunos quesos la consistencia va cambiando, asi se
puede obtener quesos con corteza blanda y quesos con corteza dura. Otros
cambio significativos son el olor y sabor, al inicio el sabor es ligeramente acido
a mas o menos fuerte. La masa grasosa y poco soluble tipica de los quesos

frescos, gana flexibilidad con la maduracion.

La maduracion de los quesos se lo realiza en un ambiente donde se puede

controlar la humedad, temperatura y ventilacion. La temperatura de maduracién
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oscila entre 5 — 25°C, pero la mayoria de quesos maduran a 8 — 16°C, siendo

esta la temperatura 6ptima

Los quesos saborizados maduran a 7 — 8°C y con 80% de humedad, la
ventilacion debe ser constante por lo minimo siete dias y una maximo de veinte

a treinta dias. Entrado a la categoria de quesos tiernos y semicurados.

En los primeros dias de maduracion, los quesos deben ser volteados
periédicamente esto ayuda a que toda la superficie tenga una pérdida
igualitaria de humedad. En el transcurso de la primera semana se debe voltear
una vez al dia. En la tabla se puede apreciar el tiempo de maduracion al que

son sometidos los quesos y su respectiva denominacion.

Tablal.10 Denominacién y maduracion de los quesos.

Denominacién de los | Tiempo de maduracion del queso

gueso

Fresco Se consume durante los 7 dias a partir de su
elaboracion

Tierno Maduracion de siete a quince dias

Semicurado Maduracion de quince a sesenta dias.

Curado Tiempo de maduracién mayor de dos meses.

Afiejo o viejo Tiempo de maduraciéon mas de tres meses.

Fuente: Kirchheim, Luisa. Para amantes del Queso. Espafia (Barcelona),
Grupo océano, 2004
El tiempo de maduracién sera de 15 dias como minimo y un maximo de treinta
dias, todo esto dependera del tipo de queso. Los quesos saborizados con: finas
hierbas, frutos secos y aji rocoto tendran un periodo de maduracion de treinta
dias. En tanto, el queso elaborado con cascaras de frutos citricos tendra un
periodo de maduracibn de quince dias, todos estos quesos estan

categorizados como tiernos y semicurado.
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4.5 Catacién de los derivados de queso de cabra®®.

El arte de catar quesos supone un desarrollo continuo de ejercicio de percibir,
analizar y juzgar las caracteristicas organolépticas de dichos productos. La
técnica consiste en evaluar o medir distintos parametros: apariencia, textura y

conjunto olfato - gustativo mediante la informacién obtenida de los sentidos.

4.5.1 Anélisis sensorial

El analisis sensorial significa  examinar y describir las caracteristicas
organolépticas del queso por medio de los sentidos. Para describir y definir

correctamente las caracteristicas se debe usar los 5 sentidos.

Durante el andlisis sensorial se procede de la siguiente manera:

4.5.1.1 Aspecto.™
Mediante el sentido de la vista se puede percibir determinadas caracteristicas
en el queso tanto en su aspecto exterior (corteza, color, rugosidad) como

interiores (0jos, huecos, color de la pasta, etc.).

Por el aspecto exterior de la corteza podemos observar quesos de:
- Corteza lisa y cerosa.
- Corteza enmohecida.
- Corteza lavada.
- Con la marca de la pleita.
- Con tratamientos en su corteza. (Pimentén, vino, aceite,

etc.) (Poncelet, parr.3)

- El color de la corteza puede ser:

- Blanco: caracteristico de los quesos frescos.

13 “Catar quesos”. Internet. http://www.poncelet.es/enciclopedia-del-queso/cata.html. Acceso: 2

de febrero de 2015.
" Catar quesos’. Internet. http://www.poncelet.es/enciclopedia-del-queso/cata.html. Acceso: 2
de febrero de 2015.
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Blanco enmohecido: debido a la accién de los mohos.
Amarillo tenue: como en quesos tiernos de vaca.

Amarillo pajizo: en quesos de oveja.

Amarillo anaranjado: producido por bacterias de superficie.
Pardo oscuro: en los ahumados.

Rojizo: debido al pimenton. ( péarr.4)

- Las formas geométricas de los quesos son:

Cilindrico regular liso.

Cilindrico aplastado o discoidal.

Cilindrico regular con la marca de pleita.

Tubular o en forma de rulo.

En forma de volcan o de rosco como el Tronchén.
Conico en forma de teta aplanada casi semiesférica:
Tetilla

Cobnico mas estilizado: San Simon.

Forma de gorro de cocinero (Cebreiro).

Paralelepipedo (Mahon-Menorca, Cantabria).

Globosa en forma de servilleta.( parr. 5)

- El tamafio nos indica el peso aproximado que puede ser:

Pequefio para quesos de menos de 1 kg.
Mediano entre 1y 2 kg.
Grande de 3 kg en adelante.

Por el aspecto interior:

Al momento de cortar el queso se empieza a descubrir otra caracteristica tal

como el color de la pasta que puede ser blanca en los quesos frescos o

jovenes aunque en los muy maduros el color puede ser beige.
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En los quesos azules de cabra su pasta es de color blanco a blanco-marfil con
vetas verde-azuladas, mas o menos oscuras dependiendo del tipo y grado de

maduracion.

En los quesos de pasta blanda y corteza enmohecida se observa un color
crema proximo a la corteza producido por la accién de la flora de superficie. A

medida que nos acercamos al centro, éste se vuelve mas blanco.

En quesos muy maduros el cerco puede ser pronunciado y de color oscuro
debido a la oxidacion de las grasas. Un color marrén oscuro de la pasta indica

un queso muy degradado y muy agresivo al paladar. (parr.13)

4.5.1.2 Textura™

La textura juega un papel importante en el momento de percibir los sabores.
Para apreciar la textura es necesario recurrir a los 6rganos visuales y tactiles
presentes en los dedos y en la boca (lengua, muelas, diente) denominados

mecano-receptores y juegan un papel preponderante. (parr.16)

Al momento de analizar la textura se hace referencia a distintas caracteristicas

o0 atributos que se pueden englobar en varios grupos:

4.5.1.2.1 Caracteristicas de superficie®.
En el momento de cortar el queso y mediante los sentidos de la vista y el tacto

percibimos las primeras impresiones sobre la textura.

Por medio de la vista (caracteristicas visuales) se observa si existen elementos
de ruptura o separacién en la masa del queso. Se puede encontrar 0jos en
mayor o menor cantidad e incluso ausencia total; gotas o gotitas de agua o
grasa; aberturas (grietas, o rajas) y granulos (granos aglomerados) en mayor o

menor intensidad dependiendo del tipo de queso y su elaboracion. (parr.19)

> “Catar quesos’. Internet. http://www.poncelet.es/enciclopedia-del-queso/cata.html. Acceso: 2
de febrero de 2015.
'® “Catar quesos’. Internet. http://www.poncelet.es/enciclopedia-del-queso/cata.html. Acceso: 2
de febrero de 2015.
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La presencia de puntos blancos (cristales) es sinbnimo de larga maduracion.
Son los mismos que aparecen en los jamones ya muy curados denominados

cristales de tirosina.

La forma, tamafio y cantidad de ojos ayudan a comprender si el queso tuvo una
correcta fermentacion. Los queso de buena calidad poseen ojos pequefios
(<2mm), redondos o ligeramente aplastados, brillantes, estos se encuentran
repartidos de forma regular y en cantidad limitada. Si los ojos son grandes y
numerosos quiere decir que se produjo fermentaciones bacterianas coliformes
0 gérmenes butiricos, estos gérmenes producen una pasta esponjosa cuyo

sabor es agrio y desagradable.

Las cavidades o aberturas se presentan cuando se ha dado una mala union de

la pasta debido a una mala acidificacion o debido a un prensado defectuoso.

En el momento de cortar el queso, se puede detectar el grado de humedad y
rugosidad al pasar el dedo por la superficie cortada esto nos indica si estamos

en presencia de un queso joven 0 maduro.

4.5.1.2.2 Caracteristicas Mecanicas.’

Son aquellas que se detectan en el momento que se muerde el queso.

La elasticidad es la aptitud de un cuerpo para recuperar rapidamente su forma
inicial después de ser masticada.

El grado de elasticidad sera elevado en los quesos de pasta prensada con
calentamiento de la pasta (gruyere, emmenthal) y nulo a muy débil en los
quesos de pasta acida, también denominados de coagulacion lactica.

Firmeza es la resistencia que presenta la muestra a una deformacion dada. Es
elevada en los quesos duros (tipo parmesano, quesos afiejos) y muy débil o

nula en los quesos frescos o de consistencia blanda.

7 «Catar quesos’. Internet. http://www.poncelet.es/enciclopedia-del-queso/cata.html. Acceso: 2
de febrero de 2015.
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Deformabilidad es la facilidad que presenta la muestra en la boca, al
morder, para deformarse o estirarse antes de romperse. Un grado muy débil
corresponderia a los quesos de pasta cocida y los de textura gomosa y un
grado elevado corresponderia a los quesos de pasta acida o quesos muy

afiejos que se desmenuzan con facilidad.

Friabilidad es la caracteristica de un producto que puede ser troceado
facilmente. Es elevada en quesos afiejos muy maduros y en los de coagulacion
acida (Afuega’l Pitu, Rollito de cabra) y muy débil en los de pasta prensada y

cocida (Gruyere, Comté, Emmental).

Adherencia es el trabajo necesario que hay que realizar con la lengua para
despegar un producto de la boca (en el paladar y los dientes). La adherencia es
elevada en quesos de pasta blanda y alto contenido graso y baja o muy débil

en quesos Secos y con poco contenido graso.

4.5.1.2.3 Caracteristicas Geométricas®®.

Al final del proceso de masticacién se puede apreciar la microestructura del
grano pudiendo ser de dos tipos; tipo redondeado (mas o menos duro al diente)
o de tipo anguloso (al morder produce un crujido audible). El grano redondo
percibido puede ser fino, harinoso, granuloso, grosero o fibroso como en el

gueso mozzarella.

Los cristales son mas o menos grandes de tipo granuloso y son faciles de

percibir ya que presentan una sensacion crujiente a traves del oido.

¥ “Catar quesos’. Internet. http://www.poncelet.es/enciclopedia-del-queso/cata.html. Acceso: 2
de febrero de 2015.
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4.5.1.2.4 Otras caracteristicas de la textura®®.

Ciertas sensaciones complejas o residuales que a veces se suelen percibir en
la cata, son poco frecuentes pero son muy importantes ya que aportan cierta
informacion acerca de solubilidad, impresion de humedad.

La solubilidad es la sensacion que se presenta cuando una muestra se funde
rapidamente en la boca, como ejemplo la Torta del Casar tiene una alta

solubilidad en la boca.

La impresion de humedad es por ejemplo cuando consumimos un queso, la
boca debe secretar mayor cantidad de saliva en el momento de la masticacion
para disolver el producto. Por el contrario existen quesos, sobre todo los

frescos, que liberan mucha humedad en el momento de masticarlos.

Existen quesos que presentan comportamientos sensoriales especificos pero
muy poco frecuentes, que incluso para poder ser percibidos algunos de ellos es

necesario recurrir al oido.

4.5.1.2.5 Impresién global.?

Sirve como referencia al final de la cata para que el catador pueda apreciar el

queso en su globalidad.

Asi, una pasta compacta o cerrada seria aquella cuyos elementos tienen
mucha cohesion y dejan poco espacio entre ellos,

Una pasta gomosa es aqguella que cuya consistencia plastica se hace maleable

después de un cierto esfuerzo.

También un queso pastoso es aquel que es a la vez adherente y débilmente

harinoso.

% “Catar quesos”. Internet. http://www.poncelet.es/enciclopedia-del-queso/cata.html. Acceso: 2
de febrero de 2015.
?% «“Catar quesos”. Internet. http://www.poncelet.es/enciclopedia-del-queso/cata.html. Acceso: 2
de febrero de 2015.
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4.5.1.3 Conjunto Olfato — Gusto.*
Se considera la parte mas importante, ya que a través de él se va a poder
percibir los aromas, olores, sabores y otras sensaciones gue en conjunto con el

gusto residual ayudaran a describir e identificar correctamente un queso.

El olor asi como su intensidad se lo percibe cuando se acerca el queso a la
nariz. Dicha intensidad puede ser baja como se presenta en los quesos frescos

o tiernos y muy alta en los quesos azules y otros con corteza humeda.

Después de oler y apreciar la intensidad se puede identificar la familia a la que

pertenece como:

- Lacticos: yogur, mantequilla, leche cocida, nata, suero.

- Vegetales: hierba, heno, madera verde, verduras.

- Florales: miel, rosa, violeta.

- Afrutados: citricos, frutas tropicales, manzana, albaricoque.
- Torrefactos: tostados, café, chocolate.

- Especias: clavo, nuez moscada, menta, pimienta.

- Animales: establo, estiércol, cuajo.

- Olores agresivos: rancio, amoniacal, agrio, jabon, putrido,

picante en nariz, mohoso.

El aroma es definido como un conjunto de sensaciones que se detectan por la

via retronasal durante la degustacion.

Para poder captarlos hay que masticar durante algunos segundos manteniendo
la respiracion, después se libera el aire por la nariz a rachas, con la boca
cerrada, con el fin de que los aromas aparezcan asi como su intensidad, que
puede ser débil en los quesos tiernos y pasteurizado de media curacion y la

intensidad sera alta en los quesos elaborados con leche cruda.

La familia de los aromas se identifica de la misma manera que la familia de los

olores.

*l« Catar quesos”. Internet. http://www.poncelet.es/enciclopedia-del-queso/cata.html. Acceso: 2
de febrero de 2015.
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Sabores basicos o elementales son percibidos a través del 6rgano del gusto
(la lengua) siendo dulce, saldo, acido y amargo. En la cavidad bucal también se
perciben sensaciones irritantes, agresivas y extraflas denominadas
sensaciones trigeminales, que producen sabores irritantes como picante,
astringente, ardiente, refrescante y sabores agresivos tales como gusto a acre

0 metalico, medicamentoso, etc.

Una sensacion olfato — gustativa es el gusto residual o regusto, este se
presenta al final de la degustacion y difiere de las sensaciones percibidas
durante su permanencia en boca. En el gusto residual pueden figurar aromas,
sabores elementales y otras sensaciones intrabucales y se analiza de la misma

manera que para el olor y el aroma.

La persistencia global es la duracion de la sensacion olfato-gustativa, es
decir, el tiempo que permanece el sabor en boca y que puede ser breve si dura
menos de 3 segundos, media entre 10 y 15 segundos y larga si persiste mas

de 30 segundos.

4.5.2 La degustacion?®
4.5.2.1 Como elegir los mejores.

Los colores de la corteza de los quesos elaborados con leche cruda y con
moho son la garantia de su calidad. Generalmente los tonos van de verdes —
azulados, ocres, pardos, anaranjados.

En la mayoria de los quesos el amarillo ceroso es el color predominante debido
al lavado o cepillado de la corteza que suele ser pintada con aceite o manteca
(método de conservacién), otros presentan colores pardos oscuros que son

caracteristicos de quesos madurados en bodega.

Los quesos de pasta blanda o corteza lavada (tipo Acehuche) presenta tonos

anaranjado — rojizo y olores putridos que luego no se reflejan en el sabor.

*? “Degustacion de quesos”. Internet. http://www.poncelet.es/enciclopedia-del-
queso/degustacion.html. Acceso: 2 de febrero de 2015.
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Los quesos de cabra son de color blanco en su interior, muy pocos 0jos Yy
tamafos pequefios (tamafo de alfiler), mantecosos al paladar y toques
picantes (si lo hay), estos sabores deben presentarse al final. Los quesos de
cabra que presentan moho de color blanco o negro en el interior de la pasta
demuestran que fueron mal elaborados, estos quesos presentan sabores

amargos y un picor desagradable.

Para poder escoger un buen queso (torta) de cabra, primero se deberia oler y
tocarlo suavemente con los dedos dentro de la camara de refrigeracion de
conservacion. Si la torta (denominacion por su tamafo) presenta olor a
amoniaco es sintoma de estar mucho tiempo conservado en plastico (sin
respiracion). Por el contario si la corteza tiene algo de moho verde — azulado se

lo retira con ayuda de un trapo pues no afecta para nada al queso.

Los quesos deben brindar una sensacion blanda por lo tanto en el momento de

consumirlos a temperatura ambiente presentan un efecto cremoso al paladar.

4.5.2.2 Presentacion®

Una tabla de madera, un plato original, pizarra, un corcho, etc., cualquier

presentacion llamativa causara sensacion e incitara a la degustacion.

El orden de degustacion va siempre desde el mas suave al méas fuerte. Primero
se empezard con los quesos de textura blanda, semiblanda, y por ultimo los
guesos azules y ahumados. Para no confundirse en la cata, se sigue el orden
de las agujas del reloj de tal manera que el sitio ocupado por las 12 del medio

dia coincida con el primer queso a degustar.

4.5.2.3 Temperatura de degustacion.?*
Los quesos deben ser consumidos a una temperatura que oscila entre 20°C —

25°C dependiendo de la variedad. Es importante que se atemperen un tiempo

2 “Degustacion de quesos”. Internet. http://www.poncelet.es/enciclopedia-del-
queso/degustacion.html. Acceso: 2 de febrero de 2015.

**“Degustacion de quesos”. Internet. http://www.poncelet.es/enciclopedia-del-
queso/degustacion.html. Acceso: 2 de febrero de 2015.
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antes. Hay que tener en cuenta la textura, el tamafio y la curacion. Los quesos
de pequefios y texturas blandas deberan ser atemperados una hora antes en
las épocas célidas. En cuanto a los quesos mas grandes y con mayor grado de

maduracidn estos se deberan sacar entre 3 a 4 horas antes de la degustacion

Los quesos de cabra deberan estar varias horas antes o incluso desde la
noche anterior con la finalidad de que su textura quede mas blanda y cremosa.
Como norma, para las cuajadas lacticas (rulos de cabra y cabra francés) su
temperatura sera ente los 18°C — 20°C de igual manera para los quesos

azules.

Los quesos de cabra de pasta prensada pueden llegar a los 22°C — 23°C. La
tortas entre 24 y 26°C sacan a relucir sus aromas. Una vez terminada la
degustacién se vuelve a guardar el queso cubriendo el corte con un film doble
de plastico para protegerlo. Cuando se vuelve a degustar hay que cortar la

parte exterior oxidada por la luz y de aspecto seco

4.5.2.4 Como conservarlos.?

Los quesos con el tiempo van evolucionando y cambiando sus caracteristicas,
sobre todo van tomando més sabor, mientras la temperatura sea mas alta y la
pasta mas humeda se acentuara el proceso de maduracion. Para conocer la
evolucion del queso es necesario tocar, oler y mirarlo, de esta manera
aprenderemos las mejores formas de conservar los quesos, aunque es dificil
encontrar el lugar ideal (existe gente que utiliza bodegas soétanos, garajes,
cajas de maderas).

Una manera mas casera de consérvalos es dejar el queso en la parte “menos
fria” del frigorifico (el lugar opuesto al congelador) envolviéndolo en un pafio
ligeramente humedecido o en su envoltorio original. Es aconsejable

conservarlos por dos o tres semanas.

> “Degustacion de quesos”. Internet. http://www.poncelet.es/enciclopedia-del-
queso/degustacion.html. Acceso: 2 de febrero de 2015
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A los quesos les gusta una temperatura relativa de 8 — 12°C, pero si se desea
conservarlos mayor tiempo la temperatura debe ser de 4 — 6°C, cabe recalcar
gue los quesos de pasta blanda y quesos azules requieren temperaturas bajas

para conservarse muy bien (6 — 10°C).

La humedad cumple un papel importante en la conservacion de los quesos, ya
que a la mayoria de estos productos les gusta una humedad relativa de 85 —
95% de HR, esto previene que se reseque y que la corteza se agriete. Es lo
gue sucede cuando los conservamos en el frigorifico sin ninguna proteccion (el

frigorifico es frio y seco y “roba “humedad al queso).

4.6 Maridaje

Maridaje (marriage) consiste en combinar armoénicamente los aromas, sabores
y texturas de las bebidas y comida. Las culturas de los paises mediterraneos,
han sabido combinar los elementos de la trilogia: (vid, cereales y aceite de
oliva) con quesos, dando origen a una de las méas saludables culturas

gastrondmicas del mundo, la conocida y renombrada “Dieta Mediterranea”.
El maridaje trabaja fundamentalmente por contraste y complementacion.

Maridaje por contraste.- En este método de maridaje lo que se busca es que
los sabores de las bebidas o alimentos y de los quesos se intensifiquen

mutuamente.

Maridaje por complementacién.- Busca combinar sabores de distintas
intensidades. Es muy necesario cuidar bien el contraste, ya que una bebida
muy fuerte puede tapar a un queso muy delicado o que un queso muy fuerte
puede eclipsar a una bebida o alimento. Un buen contraste permite resaltar uno
o el otro producto, o puede enfrentarlos, si es que ambos tienen mucho

caracter. (El Pericho, parr. 3).

El objetivo principal de todo maridaje es de conseguir que los alimentos y
bebidas se combinen con los quesos o viceversa, lograr un equilibrio de
sabores y armonia entre ambos. Este tipo de combinacién no es facil de

realizar, ya que las posibilidades son muy extensas y existen muchos
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paladares diferentes. Lo mejor es jugar “acierto o error” para encontrar el

maridaje que mejor se adapte a su paladar. (El Pericho, pérr.4).

A continuacién se detallan algunas sugerencias.

4.6.1 Queso de cabra con aji rocoto ahumado

Queso de corteza semidura. Los fermentos son los caracteristicos del queso
curado, y un aporte de aromas extra de su maduracién con aji rocoto y
ahumado con madera de manzano, tronco de tuna seca y cascaras de

almendra.

Maridaje: Vinos blancos fermentados en barrica, Fino y amontillado. Con fruta
fresca semidulce o ligeramente acida, mermeladas de frutos silvestres, miel y

frutos secos.

4.6.2 Queso de cabra con orégano — salvia
Queso de corteza semidura. Los fermentos son los caracteristicos del queso
curado, y un aporte de aromas extra de su maduracion con la combinacién de

orégano y salvia.

Maridaje: Los vinos tanto tintos jovenes como crianzas, asi como cervezas
rubias y negras. Con frutos secos almendras tostadas, cacahuetes salados son
los mas recomendados. No se aconseja especias ya que el sabor propio del
gueso es muy agradable con verduras frescas: tomate, pepinos y con verduras
a la plancha. Con fiambres lo mas aconsejado son jamoén, salchichones,
chorizos. El aceite de oliva potencia los sabores del queso y acentla el sabor
del orégano y la salvia. Con patés de perdiz, jabali se complementa
extraordinariamente. En elaboraciones de caza establece una mezcla de

sabores campestres. Con panes desecados, piquitos y pan de lefia.

4.6.3 Queso de cabra con pistacho
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Queso de corteza semidura — dura. Los fermentos son caracteristicos del
queso curado, y un aporte de aromas extras de su maduracion en un lecho de

pistacho tostado.

Maridaje: Los vinos tanto blanco como vinos rosados afrutados, asi como
cervezas rubias y negras. Acompafar con frutos secos (nueces, nueces de
macadamia.), consumir con fruta fresca como fresas, frutos rojos o mermelada.

Puede usarse para elaborar ensaladas tibias y frias.

4.6.4 Queso de cabra con almendra
Queso de corteza semidura. Los fermentos son los caracteristicos del queso
curado, y un aporte de aromas extra de su maduracién en un lecho de

almendra tostada.

Maridaje: Acompafar con frutos secos (nueces, nueces de macadamia,
pistachos...), consumir con fruta fresca como fresas, frutos rojos o mermelada.
Puede usarse para elaborar ensaladas tibias y frias. Acompafiar con vinos

blancos o rosados afrutados.

4.6.5 Queso de cabra con nuez.

Queso de corteza semidura — dura con un tiempo de maduracién de 7 dias.

Maridaje: Acompafar con vinos blancos o rosados afrutados. Frutos secos
(mani, almendra, pistachos...), consumir con fruta fresca como fresas, frutos

rojos o mermelada. Puede usarse para elaborar ensaladas tibias y frias.

4.6.6 Queso de cabra con cascaras de citricos.
Queso de corteza semidura. Los fermentos son los caracteristicos del queso
curado, y un aporte de aromas extra de su maduracion en un lecho de

cascaras de citricos.

Maridaje: Los vinos tanto tintos jovenes como crianzas. Frutos secos.

Fiambres como jamon.
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4.6.7 Queso de cabra con romero.

Queso de corteza semidura con un tiempo de maduracién de 7 dias.

Maridaje: Los vinos tanto tintos jovenes como crianzas, asi como cervezas
rubias y negras. Con frutos secos almendras tostadas, cacahuetes salados son
los mas recomendados. No se aconseja especias ya que el sabor propio del
queso es muy agradable, con verduras frescas: tomate, pepinos y con
verduras a la plancha. Con fiambres lo mas aconsejado son jamodn,
salchichones, chorizos. El aceite de oliva potencia los sabores del queso y
despierta el sabor del romero. Con patés de perdiz, jabali se complementa
extraordinariamente. En elaboraciones de caza establece una mezcla de

sabores campestres. Con panes desecados, piquitos y pan de lefia.

4.6.8 Queso de cabra con albahaca
Queso de corteza semidura. Los fermentos son los caracteristicos del queso
curado, y un aporte de aromas extra de su maduracién en un lecho de hojas de

albahaca.

Maridaje: Los vinos tanto tintos jovenes como crianzas, asi como cervezas
rubias y negras. Con frutos secos almendras tostadas, cacahuetes salados son
los mas recomendados. No se aconseja especias ya que el sabor propio del
gueso es muy agradable con verduras frescas: tomate, pepinos y con verduras
a la plancha. Con fiambres lo mas aconsejado son jamon, salchichones,
chorizos. El aceite de oliva potencia los sabores del queso y despierta el
sabor de la albahaca. Con patés de perdiz, jabali se complementa

extraordinariamente. Con panes desecados, piquitos y pan de lefa.

4.6.9 Queso de cabra con tomillo.

Queso de corteza semidura. Los fermentos son los caracteristicos del queso

curado, y un aporte de aromas extra de su maduracion con tomillo.
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Maridaje: Los vinos tanto tintos jovenes como crianzas, asi como cervezas
rubias y negras. Con frutos secos almendras tostadas, cacahuetes salados son
los mas recomendados. No se aconseja especias ya que el sabor propio del
gueso es muy agradable Con verduras frescas: tomate, pepinos y con
verduras a la plancha. Con fiambres lo mas aconsejado son jamon,
salchichones, chorizos. El aceite de oliva potencia los sabores del queso y le
despierta el sabor del tomillo. Con patés de perdiz, jabali se complementa
extraordinariamente. En elaboraciones de caza establece una mezcla de

sabores campestres. Con panes desecados, piquitos y pan de lefia.

4.6.10 Queso de cabra con estragon
Queso de corteza semidura. Los fermentos son los caracteristicos del queso

curado, y un aporte de aromas extra de su maduracion con estragon.

Maridaje: Los vinos tanto tintos jovenes como crianzas, asi como cervezas
rubias y negras. Con frutos secos almendras tostadas, cacahuetes salados son
los mas recomendados. No se aconseja especias ya que el sabor propio del
gueso es muy agradable Con verduras frescas tomate, pepinos y con verduras
a la plancha. Con fiambres lo mas aconsejado son jamoén, salchichones,
chorizos. El aceite de oliva potencia los sabores del queso y despierta el sabor
del estragon. Con patés de perdiz, jabali se complementa extraordinariamente.
En elaboraciones de caza establece una mezcla de sabores campestres. Con

panes desecados, piquitos y pan de lefia.

4.7 Fichas técnicas

4.7.1 Ficha técnica de elaboracion de queso de cabra saborizado con aji
rocoto.
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RECETA: queso de cabra con aji rocoto y ahumado

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Leche filtrada o queso
fresco.

Cuajo disuelto.

Agua caliente.

Salmuera fria (en el caso
de hacer uno mismo el
gueso)

Aji deshidratado, triturado
y pesado.

Aji triturado para cubrir el
queso.

Forma:
Cilindrica y lisa.
Textura:
Consistente
Corteza:

Ahumada con ligeros tonos
rojizos.

Cubierta de proteccion:

Aceite de oliva saborizado
con aji rocoto

El prensado debe
durar minimo 24 horas
en refrigeracion, para
gue la cuajada se
compacte
perfectamente.

Tiempo minimo de
maduracion del queso
es de 15 dias (listo
para ser consumido).

Tiempo maximo de
maduracion 2 a 3
meses controlando la
temperatura.

Tiempo de ahumado
un dia para no opacar
el sabor de los deméas
ingredientes
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FICHA TECNICA DE: Queso de cabra saborizado con aji FECHA:
C.BRUTA |INGREDIENTES| Un. | C. NETA | REND. EST.| PRECIOU. $ | PRECIO $
2 Leche de cabra I 2 100% $ 6,00 $ 12,00
0,005 Cuajo gr 0,005 100% $ 0,751 $ 0,00
460 Sal ar 460 100% $ 0,75| $ 0,35
4 aji rocoto seco | Unid. 4 100% $ 050 $ 0,13
4250 Agua I 4,25 100% $ -1 $ -
CANT. PRODUCIDA ar 250 TOTAL $ 12,47

CANT.PORCIONES Unid. 2
PESO POR PORCION gr 150 COSTO PORCION $ 6,24
TECNICAS: FOTO:

- Pasteurizar la leche a 65°C por 30 minutos.

- Enfriar la leche a 35°C y agregar el cuajo. Mover bien para
que el cuajo se distribuya muy bien por toda la leche.

- Dejar en reposo por 40 - 50 minutos.

- Cortar la cuajada en cubos de 1cm x 1cm.

- Recubrir los moldes con un repasador y colocar la cuajada
para el desuerado.

- Prensar.

- Sumergir en una solucién de salmuera (460 gr. de sal
disuelto en 2 I. de agua) por un dia a 42C (para mantener la
temperatura se puede agregar hielos).

- Madurar el queso por 2 a tres dias (queso fresco).

- Cortar en rodajas y sumergir en agua caliente (75 -85°C) e
hilar.

- El hilado se lo hace hasta compactar todos los pedazos de
queso y hasta conseguir una consistencia suave y elastica.

- Picar el aji en julianas.

- Colocar el aji picado dentro del queso en el momento de
hilado.

- Prensar por un dia y dejar madurar por un dia.

- Ahumar el queso con tronco de tuna, cascara de almendra,
por 24 horas para que el sabor no opaque el sabor del queso
y del aji.

- Prensar y dejar madurar por un periodo minimo de 7 dias.

- Para conservar el queso se lo parafina sumergiéndolo
en cera liquida a 110°C hasta que se cubra totalmente

- Guardarlo en refrigeracién a 5°C
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4.7.2 Queso de cabray orégano-salvia

RECETA: Queso de cabra con orégano y salvia.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Leche filtrada o queso
fresco.

Cuajo disuelto.

Agua caliente.
Salmuera fria (en el caso
de hacer uno mismo el
gueso)

Orégano seco.

Salvia seca.

Salvia y orégano secos
para recubrir el queso.

Forma:

Cilindrica y lisa.

Textura:

Consistente

Corteza:

Dura y seca
Ligeramente verde.
Cubierta de proteccion:

Aceite de oliva saborizado
con orégano y salvia.

Prensar el queso
minimo 24 horas en
refrigeracion, para que

la cuajada se
compacte
perfectamente.
Tiempo minimo de

maduracién del queso
es de 15 dias (listo
para ser consumido).

Tiempo maximo de
maduracion 2 a 3
meses controlando la
temperatura.

Temperatura de
maduracién de 6 —
16°C.

Temperatura de
almacenamiento 5°C
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FICHA TECNICA DE: Queso de cabra saborizado con orégano - salvia FECHA:

C.BRUTA | INGREDIENTES | Un. | C.NETA | REND. EST.| PRECIOU. $ | PRECIO %
2 leche de cabra [ 3 100% $ 6,00 $ 12,00
0,005 Cuajo ar 0,005 100% $ 0,75
460 Sal ar 460 100% $ 0,75 $ 0,35
15 Salvia seca gr 7 100% $ 0,50 $ 0,07
15 Orégano seco gr 10 100% $ 0,50 $ 0,05
4250 Agua I 4,25 100% $ - $ -
CANT. PRODUCIDA ar 250 TOTAL $ 12,47
CANT.PORCIONES unid. 2
PESO POR PORCION ar 150 COSTO PORCION $ 6,24
TECNICAS: FOTOS:

Pasteurizar la leche a 65°C por 30 minutos.

Enfriar la leche a 35°C y agregar el cuajo. Mover bien
para que el cuajo se distribuya muy bien por toda la
leche.

Dejar en reposo por 40 - 50 minutos.

Cortar la cuajada en cubos de 1cm x 1cm.

Recubrir los moldes con un repasador y colocar la
cuajada para el desuerado.

Prensar.

Sumergir en una soluciéon de salmuera (460 gr. de sal
disuelto en 2 |. de agua) por un dia a 42C (para
mantener la temperatura se puede agregar hielos).
Madurar el queso por 2 a tres dias (queso fresco).
Cortar en rodajas y sumergir en agua caliente (75 -
85°C) e hilar.

El hilado se lo hace hasta compactar todos los pedazos
de queso y hasta conseguir una consistencia suave y
elastica.

Triturar el orégano y salvia hasta obtener un polvo fino.
Colocar las finas hierbas dentro del queso en el
momento de hilado.

Prensar por un dia y dejar madurar por un dia.

Prensar y dejar madurar por un periodo minimo de 7
dias.

Para conservar el queso se lo parafina sumergiéndolo
en cera liquida a 110°C hasta que se cubra totalmente
Guardarlo en refrigeracién a 5°C
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4.7.3 Ficha técnica de elaboracion de queso de cabra con pistacho.

RECETA: Queso de cabra con pistacho.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Leche filtrada o queso
fresco.

Cuajo disuelto.

Agua caliente.

Salmuera fria (en el caso
de hacer uno mismo el
queso).

Pistacho tostado y
triturado.

Forma:

Redonday lisa.

Textura:

Consistente

Corteza:

Dura

Cubierta de proteccion:

Parafina comestible

El prensado debe
durar minimo 24 horas
en refrigeracion, para
que la cuajada se
compacte
perfectamente.

Tiempo minimo de
maduracién del queso
es de 15 dias (listo
para ser consumido).

Tiempo maximo de
maduracion 2 a 3
meses controlando la
temperatura.

Temperatura de
maduracién de 6 —
16°C.

Temperatura de
almacenamiento 5°C
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FICHA TECNICA DE: Queso de cabra saborizado con pistacho FECHA:

C.BRUTA [INGREDIENTES| Un. | C. NETA |REND. EST.| PRECIOU. $ PRECIO $
2 Leche de cabra It 2 100% $ 6,00 $ 12,00
0,005 Cuajo ar 0,005 100% $ 0,75 $ 0,00
460 Sal ar 460 100% $ 0,75 $ 0,35
20 Pistacho Gr 14 70% $ 4,60 $ 0,26
4250 Agua L 4,25 100% $ - $ -
CANT. PRODUCIDA Gr 250 TOTAL $ 1261
CANT.PORCIONES unid. 2
PESO POR PORCION Gr 150 COSTO PORCION $ 6,3

TECNICAS:

Pasteurizar la leche a 65°C por 30 minutos.

Enfriar la leche a 35°C y agregar el cuajo. Mover bien
para que el cuajo se distribuya muy bien por toda la
leche.

Dejar en reposo por 40 - 50 minutos.

Cortar la cuajada en cubos de 1cm x 1cm.

Recubrir los moldes con un repasador y colocar la
cuajada para el desuerado.

Prensar.

Sumergir en una solucion de salmuera (460 gr. de sal
disuelto en 2 |. de agua) por un dia a 42C (para
mantener la temperatura se puede agregar hielos).
Madurar el queso por 2 a tres dias (queso fresco).
Cortar en rodajas y sumergir en agua caliente (75 -
85°C) e hilar.

El hilado se lo hace hasta compactar todos los
pedazos de queso y hasta conseguir una consistencia
suave y eldstica.

Trocear y tostar el pistacho.

Colocar el pistacho picado dentro del queso en el
momento de hilado.

Prensar y dejar madurar por un periodo minimo de 7
dias.

Para conservar el queso se lo parafina sumergiéndolo
en cera liquida a 110°C hasta que se cubra
totalmente

Guardarlo en refrigeracion a 5°C.

FOTOS:
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4.7.4 Ficha técnica de elaboracion de queso de cabra con nuez

RECETA: Queso de cabra con nuez.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Leche filtrada o queso
fresco.

Cuajo disuelto.

Agua caliente.

Salmuera fria (en el caso
de hacer uno mismo el
queso).

Nuez

Forma:

Redondayy lisa.

Textura:

Consistente

Corteza:

Suave

Cubierta de proteccion:

Parafina

El queso deberd se
prensado minimo 24
horas en refrigeracion,
para que la cuajada
se compacte
perfectamente.

Tiempo minimo de
maduracion del queso
es de 15 dias (listo
para ser consumido).

Tiempo maximo de
maduracion 2 a 3
meses controlando la
temperatura.

Temperatura de
maduracién de 6 —
16°C.

Temperatura de
almacenamiento 5°C
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FICHA TECNICA DE: Queso de cabra saborizado con nuez FECHA:

C.BRUTA | INGREDIENTES | Un. [ C. NETA | REND.EST. | PRECIOU. $ PRECIO $
2 Leche de cabra It. 2 100% $ 6,00 $ 12,00
0,005 Cuajo gr. 0,005 100% $ 0,75 $ 0,00
460 Sal ar 460 100% $ 0,75 $ 0,35
20 Nuez gr. 14 70% $ 397 $ 0,37
4250 Agua It. 4,25 100% $ -1 % -
CANT. PRODUCIDA ar. 250 TOTAL $ 12,72
CANT.PORCIONES unid. 2
PESO POR PORCION ar. 150 COSTO PORCION $ 6,36

TECNICAS:

Pasteurizar la leche a 65°C por 30 minutos.

Enfriar la leche a 35°C y agregar el cuajo. Mover bien
para que el cuajo se distribuya muy bien por toda la
leche.

Dejar en reposo por 40 - 50 minutos.

Cortar la cuajada en cubos de 1cm x 1cm.

Recubrir los moldes con un repasador y colocar la
cuajada para el desuerado.

Prensar.

Sumergir en una soluciéon de salmuera (460 gr. de sal
disuelto en 2 |. de agua) por un dia a 42C (para
mantener la temperatura se puede agregar hielos).
Madurar el queso por 2 a tres dias (queso fresco).
Cortar en rodajas y sumergir en agua caliente (75 -
85°C) e hilar.

El hilado se lo hace hasta compactar todos los pedazos
de gueso y hasta conseguir una consistencia suave y
elastica.

Trocear la nuez.

Colocar la nuez picado dentro del queso en el momento
de hilado.

Prensar y dejar madurar por un periodo minimo de 7
dias.

Para conservar el queso se lo parafina sumergiéndolo
en cera liquida a 110°C hasta que se cubra totalmente
Guardarlo en refrigeracién a 5°C.

FOTOS:

4.7.5 Ficha técnica de elaboracion de queso de cabra saborizado con

almendra.
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RECETA: Queso de cabra con almendra.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Leche filtrada o queso
fresco.

Cuajo disuelto.

Agua caliente.

Salmuera fria (en el caso
de hacer uno mismo el
gueso)

Almendra pelada, tostada
y picada o triturada.

Forma:

Cilindrica y lisa.

Textura:

Consistente

Corteza:

Semiduray lisa.
Cubierta de proteccion:

Parafina.

El prensado debe
durar minimo 24 horas
en refrigeracion, para
gue la cuajada se
compacte
perfectamente.

Tiempo minimo de
maduracion del queso
es de 15 dias (listo
para ser consumido).

Tiempo maximo de
maduracion 2 a 3
meses controlando la
temperatura.

Temperatura de
maduracién de 6 —
16°C.

Temperatura de
almacenamiento 5°C
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FICHA TECNICA DE: Queso de cabra saborizado con almendra FECHA:

C.BRUTA | INGREDIENTES | Un. | C.NETA | REND. EST. PRECIOU.$ | PRECIO $
2 Leche de cabra It. 2 100% $ 6,00 $ 12,00
0,005 Cuajo ar 0,005 100% $ 0,75 $ 0,00
460 Sal gr 460 100% $ 075 $ 0,35
20 Almendra ar 14 70% $ 350 $ 0,22
4250 Agua It. 4,25 100% $ - $ -
CANT. PRODUCIDA gr 250 TOTAL $ 12,57
CANT.PORCIONES unid. 2
PESO POR PORCION gr 150 COSTO PORCION $ 6,28
TECNICAS: FOTOS:

Pasteurizar la leche a 65°C por 30 minutos.

Enfriar la leche a 35°C y agregar el cuajo. Mover bien
para que el cuajo se distribuya muy bien por toda la leche.
Dejar en reposo por 40 - 50 minutos.

Cortar la cuajada en cubos de 1cm x 1cm.

Recubrir los moldes con un repasador y colocar la
cuajada para el desuerado.

Prensar.

Sumergir en una solucién de salmuera (460 gr. de sal
disuelto en 2 I. de agua) por un dia a 42C (para mantener
la temperatura se puede agregar hielos).

Madurar el queso por 2 a tres dias (queso fresco).

Cortar en rodajas y sumergir en agua caliente (75 -85°C)
e hilar.

El hilado se lo hace hasta compactar todos los pedazos
de queso y hasta conseguir una consistencia suave y
elastica.

Pelar la almendra

Trocea y tostar la almendra.

Colocar la almendra picada dentro del queso en el
momento de hilado.

Prensar y dejar madurar por un periodo minimo de 7
dias.

Para conservar el queso se lo parafina sumergiéndolo en
cera liquida a 110°C hasta que se cubra totalmente
Guardarlo en refrigeracién a 5°C.
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4.7.6 Ficha técnica de elaboracion de queso de cabra con cascaras de

citricos.

RECETA: Queso de cabra con céscara de citricos.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Leche filtrada o queso
fresco.

Cuajo disuelto.

Agua caliente.
Termdmetro

Salmuera fria (en el caso
de hacer uno mismo el
gueso)

Cascara de limén seca y
picada.

Cascara de naranja seca
y picada.

Céscara de mandarina
seca y picada.

Forma:

Redonda y lisa.

Textura:

Consistente

Corteza:

Semidura vy lisa.
Cubierta de proteccion:

Parafina o aceite con
cascaras de citricos.

Se prensara el queso
durante 24 horas en
refrigeracion, para que
la cuajada se
compacte
perfectamente.

Tiempo minimo de
maduracion del queso
es de 15 dias (listo
para ser consumido).

Tiempo maximo de
maduracion 2 a 3
meses controlando la
temperatura.

Temperatura de
maduracion de 6 —
16°C.

Temperatura de
almacenamiento 5°C
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FICHA TECNICA DE: Queso de cabra saborizado con cascaras de citricos
FECHA:
C.BRUTA | INGREDIENTES | Un. Né:'i'A REND. EST. | PRECIO U. $ | PRECIO $
2 Teche de cabra It 2 100% $ 6,00 $ 12,00
0,005 Cuajo ar 0,005 100% $ 0,75 $ 0,00
460 Sal ar 460 100% $ 0,75 $ 035
20 Céascara Limon ar 20 100% $ 150 $ 0,03
20 Céascara Naranja | gr 20 100% $ 1,50 $ 0,03
20 aseara or | 20 100% $ 150| $ 0,03
4250 Agua It 4,25 100% $ - $ -
CANT. PRODUCIDA gr 250 TOTAL $ 12,44
CANT.PORCIONES Unid. 2
PESO POR PORCION gr 150 [COSTO PORCION | $ 6,22
TECNICAS: FOTOS:

- Pasteurizar la leche a 65°C por 30 minutos.

- Enfriar la leche a 35°C y agregar el cuajo. Mover bien para
qgue el cuajo se distribuya muy bien por toda la leche.

- Dejar en reposo por 40 - 50 minutos.

- Cortar la cuajada en cubos de 1cm x 1cm.

- Recubrir los moldes con un repasador y colocar la cuajada
para el desuerado.

- Prensar.

- Sumergir en una soluciéon de salmuera (460 gr. de sal
disuelto en 2 I. de agua) por un dia a 42C (para mantener la
temperatura se puede agregar hielos).

- Madurar el queso por 2 a tres dias (queso fresco).

- Cortar en rodajas y sumergir en agua caliente (75 -85°C) e
hilar.

- El hilado se lo hace hasta compactar todos los pedazos de
gueso y hasta conseguir una consistencia suave y elastica.

- Deshidratar las cascaras de los citricos (limén, naranja,
mandarian).

- Colocar las cascaras deshidratas picadas dentro del queso
en el momento de hilado.

- Prensary dejar madurar por un periodo minimo de 7 dias.

- Para conservar el queso se lo parafina sumergiéndolo en
cera liquida a 110°C hasta que se cubra totalmente

- Gu

- ardarlo en refrigeracion a 5°C
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4.7.7 Ficha técnica de elaboracion de queso de cabra con romero

RECETA: Queso de cabra con romero.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Leche filtrada o queso
fresco.

Cuajo disuelto.

Agua caliente.

Salmuera fria (en el caso
de hacer uno mismo el
gueso)

Romero seco y pesado.

Forma:

Cilindrica y lisa.

Textura:

Consistente

Corteza:

Ligeramente verde.
Cubierta de proteccion:

Aceite de oliva saborizado
con romero.

El prensado debe
durar minimo 24 horas
en refrigeracion, para
que la cuajada se
compacte
perfectamente.

Tiempo minimo de
maduracion del queso
es de 15 dias (listo
para ser consumido).

Tiempo maximo de
maduracion 2 a 3
meses controlando la
temperatura.

Temperatura de
maduracién de 6 —
16°C.

Temperatura de
almacenamiento 5°C
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FICHA TECNICA DE: Queso de cabra saborizado con romero FECHA:

C. BRUTA |INGREDIENTES| Un. | C. NETA | REND. EST. | PRECIO U.$ |PRECIO $
2 Leche de cabra I 2 100% $ 6,00 $ 12,00
0,005 Cuajo ar 0,005 100% $ 075 $ 0,00
460 Sal ar 460 100% $ 075 % 0,35
20 Romero seco gr 20 100% $ 050 $ 0,01
4250 Agua I 4,25 100% $ -1 $ -
CANT. PRODUCIDA gr 250 TOTAL $ 12,36
CANT.PORCIONES Unid. 2
PESO POR PORCION ar 150 COSTO PORCION | $ 6,18

TECNICAS:

Pasteurizar la leche a 65°C por 30 minutos.

Enfriar la leche a 35°C y agregar el cuajo. Mover bien para
que el cuajo se distribuya muy bien por toda la leche.

Dejar en reposo por 40 - 50 minutos.

Cortar la cuajada en cubos de 1cm x 1cm.

Recubrir los moldes con un repasador y colocar la cuajada
para el desuerado.

Prensar.

Sumergir en una solucién de salmuera (460 gr. de sal
disuelto en 2 I. de agua) por un dia a 42C (para mantener la
temperatura se puede agregar hielos).

Madurar el queso por 2 a tres dias (queso fresco).

Cortar en rodajas y sumergir en agua caliente (75 -85°C) e
hilar.

El hilado se lo hace hasta compactar todos los pedazos de
gueso y hasta conseguir una consistencia suave y elastica.
Triturar el romero hasta obtener un polvo fino.

Colocar la fina hierba (romero) dentro del queso en el
momento de hilado.

Prensar y dejar madurar por un periodo minimo de 7 dias.
Para conservar el queso se lo parafina sumergiéndolo en
cera liquida a 110°C hasta que se cubra totalmente
Guardarlo en refrigeracién a 5°C

FOTOS:
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4.7.8 Ficha técnica de elaboracion de queso de cabra con albahaca.

RECETA: Queso de cabra con albahaca.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Leche filtrada o queso
fresco.

Cuajo disuelto.

Agua caliente.

Salmuera fria (en el caso
de hacer uno mismo el
gueso)

Albahaca seca y pesada
Albahaca seca y pesada
para cubrir.

Forma:
Cilindrica y lisa.
Textura:
Consistente
Corteza:

Semidura, tonalidades
verdosas.

Cubierta de proteccion:

Aceite de oliva saborizado
con albahaca.

El queso debe ser
prensado minimo 24
horas en refrigeracion,
para que la cuajada

se compacte
perfectamente.
Tiempo minimo de

maduracién del queso
es de 15 dias (listo
para ser consumido).

Tiempo maximo de
maduracion 2 a 3
meses controlando la
temperatura.

Temperatura de
maduracién de 6 —
16°C.

Temperatura de
almacenamiento 5°C
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FICHA TECNICA DE: Queso de cabra saborizado con albahaca FECHA:

C. BRUTA |INGREDIENTES| Un. | C. NETA | REND. EST.| PRECIOU. $ | PRECIO %
2 Leche de cabra It 2 100% $ 6,00($% 12,00
0,005 Cuajo ar 0,005 100% $ 0,75 $ 0,00
460 Sal gr 0,46 100% $ 0,75 $ 0,35
20 Albahaca seca ar 20 100% $ 0,50( $ 0,03
4250 Agua It 4,25 100% $ -1 $ -
CANT. PRODUCIDA ar 250 TOTAL $ 12,38
CANT.PORCIONES Unid. 2
PESO POR PORCION ar 150 COSTO PORCION $ 6,19
TECNICAS: FOTOS:

- Pasteurizar la leche a 65°C por 30 minutos.

- Enfriar la leche a 35°C y agregar el cuajo. Mover bien
para que el cuajo se distribuya muy bien por toda la
leche.

- Dejar en reposo por 40 - 50 minutos.

- Cortar la cuajada en cubos de 1cm x 1cm.

- Recubrir los moldes con un repasador y colocar la
cuajada para el desuerado.

- Prensar.

- Sumergir en una solucién de salmuera (460 gr. de sal
disuelto en 2 |. de agua) por un dia a 4%C (para
mantener la temperatura se puede agregar r hielos).

- Madurar el queso por 2 a tres dias (queso fresco).

- Cortar en rodajas y sumergir en agua caliente (75 -85°C)
e hilar.

- El hilado se lo hace hasta compactar todos los pedazos
de queso y hasta conseguir una consistencia suave y
elastica.

- Triturar la albahaca hasta obtener un polvo fino.

- Colocar la fina hierba (albahaca) dentro del queso en el
momento de hilado.

- Prensar y dejar madurar por un periodo minimo de 7
dias.

- Para conservar el queso se lo parafina sumergiéndolo en
cera liquida a 110°C hasta que se cubra totalmente.

- Guardarlo en refrigeracién a 5°C.
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4.7.9 Ficha técnica de elaboracion de queso de cabra con tomillo.

RECETA: Queso de cabra con tomillo.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Leche filtrada o queso
fresco.

Cuajo disuelto.

Agua caliente.

Salmuera fria (en el caso
de hacer uno mismo el
gueso)

Tomillo seco y pesado.
Tomillo seco para recibir
el queso.

Forma:

Cilindrica y lisa.

Textura:

Consistente

Corteza:

Dura

Cubierta de proteccion:

Aceite de oliva saborizado
con tomillo seco.

El prensado debe
durar minimo 24
horas en refrigeracion,
para que la cuajada

se compacte
perfectamente.
Tiempo minimo de

maduracién del queso
es de 15 dias (listo
para ser consumido).

Tiempo maximo de
maduracion 2 a 3
meses controlando la
temperatura.

Temperatura de
maduracién de 6 —
16°C.

Temperatura de
almacenamiento 5°C
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FICHA TECNICA DE: Queso de cabra saborizado con tomillo FECHA:

C. BRUTA |INGREDIENTES| Un. | C. NETA | REND. EST.| PRECIO U. |PRECIO $
2 Leche de cabra | It. 2 100% $ 6,00 $ 12,00
0,005 Cuajo ar. 0,005 100% $ 075 |$ 0,00
460 Sal ar. 0,46 100% $ 0,75 $ 0,35
7 Tomillo seco ar. 7 100% $ 1,50 $ 011
4250 Agua It. 4,25 100% $ - $ -
CANT. PRODUCIDA or. 250 TOTAL $ 12,45
CANT.PORCIONES unid. 2
PESO POR PORCION ar. 150 COSTO PORCION $ 6,23

TECNICAS:

Pasteurizar la leche a 65°C por 30 minutos.

Enfriar la leche a 35°C y agregar el cuajo. Mover bien para que
el cuajo se distribuya muy bien por toda la leche.

Dejar en reposo por 40 - 50 minutos.

Cortar la cuajada en cubos de 1cm x 1cm.

Recubrir los moldes con un repasador y colocar la cuajada
para el desuerado.

Prensar.

Sumergir en una solucién de salmuera (460 gr. de sal disuelto
en 2 |. de agua) por un dia a 43C (para mantener la
temperatura se puede agregar hielos).

Madurar el queso por 2 a tres dias (queso fresco).

Cortar en rodajas y sumergir en agua caliente (75 -85°C) e
hilar.

El hilado se lo hace hasta compactar todos los pedazos de
gueso y hasta conseguir una consistencia suave y elastica.
Triturar el tomillo hasta obtener un polvo fino.

Colocar la fina hierba (tomillo) dentro del queso en el momento
de hilado.

Prensar y dejar madurar por un periodo minimo de 7 dias.
Para conservar el queso se lo parafina sumergiéndolo en cera
liquida a 110°C hasta que se cubra totalmente

Guardarlo en refrigeracion a 5°C

FOTOS
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4.7.11 Ficha técnica de elaboracidén de queso de cabra con estragén.

RECETA: Queso de cabra con estragon.

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Leche filtrada o queso Forma: Se debe prensar el
fresco. gqueso durante 24

Cilindrica y lisa.

Cuajo disuelto. horas en refrigeracion,
Agua caliente. Textura: para que la cuajada
Salmuera fria (en el caso se compacte
de hacer uno mismo el Consistente perfectamente.

ueso).
gstrag)én seco. Corteza: Tiempo .,minimo de
Estragon seco para Semidura. maduracion del queso

recubrir el queso. es de 15 dias (listo

Cubierta de proteccion: para ser consumido).

Aceite de oliva saborizado Tiempo maximo de

con estragon seco. maduracion 2 a 3
meses controlando la
temperatura.

Temperatura de
maduracion de 6 —
16°C.

Temperatura de
almacenamiento 5°C
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FICHA TECNICA DE: Queso de cabra saborizado con estragén FECHA:

C.BRUTA [ INGREDIENTES | Un. | C. NETA ‘ REND. EST.| PRECIO U. PRECIO
2 Leche de cabra I 2 100% $ 6,00 $ 12,00
0,005 Cuajo gr 0,005 100% $ 0,75 $ 0,00
460 Sal gr 0,46 100% $ 0,75| $ 0,35
10 Estragén gr 10 100% $ 240 | $ 0,40
4250 Agua I 4,25 100% $ -1 $ -
CANT. PRODUCIDA gr 250 TOTAL $ 12,75
CANT.PORCIONES Unid. 2
PESO POR PORCION gr 150 | COSTO PORCION B 6,37
TECNICAS: FOTOS:

Pasteurizar la leche a 65°C por 30 minutos.

Enfriar la leche a 35°C y agregar el cuajo. Mover bien para
que el cuajo se distribuya muy bien por toda la leche.

Dejar en reposo por 40 - 50 minutos.

Cortar la cuajada en cubos de 1cm x 1cm.

Recubrir los moldes con un repasador y colocar la cuajada
para el desuerado.

Prensar.

Sumergir en una solucion de salmuera (460 gr. de sal
disuelto en 2 |. de agua) por un dia a 42C (para mantener
la temperatura se puede agregar hielos).

Madurar el queso por 2 a tres dias (queso fresco).

Cortar en rodajas y sumergir en agua caliente (75 -85°C) e
hilar.

El hilado se lo hace hasta compactar todos los pedazos de
queso y hasta conseguir una consistencia suave y elastica.
Triturar el estragdn hasta obtener un polvo fino.

Colocar el estragobn dentro del queso en el momento de
hilado.

Prensar y dejar madurar por un periodo minimo de 7 dias.
Para conservar el queso se lo parafina sumergiéndolo en
cera liquida a 110°C hasta que se cubra totalmente
Guardarlo en refrigeracién a 5°C
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Conclusiones.

Al finalizar el presente trabajo de investigacion y después de haber analizado

los resultados obtenidos se puede concluir lo siguiente:

e El consumo de queso de cabra en el pais es muy bajo debido a su
sabor, precio y poca informacién sobre los valores nutricionales que

aporta al organismo.

e Ya que los quesos obtuvieron una buena aceptaciéon durante la
degustacion, se llega a la conclusién de que estos productos pueden

ser comercializados en cualquier supermercado del pais.

e Eltiempo ideal de maduracién para los quesos saborizados es de 7 — 10
dias, ya que durante este periodo la corteza del queso no es tan dura y

Seca.

e La maduracion es una etapa importante, ya que durante este tiempo los

acidos grasos presentes en el queso potencian el sabor y olor.

e Es necesario tener en cuenta que para realizar los quesos saborizados

se debe mantener un equilibrio mutuo entre el queso y el saborizante.

e El tiempo de ahumado del queso de cabra saborizado con aji debe ser
de breve ya que se buscar un equilibrio entre los tres sabores, pues si se

pasa el tiempo de ahumado se opacaria uno de los sabores.
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Recomendaciones.

De acuerdo a los resultados obtenidos, se puede realizar las siguientes

recomendaciones:

e Promocionar el queso de cabra en ferias gastrondmicas, congresos
gastrondmicos, con el fin de incrementar su comercializacion y

consumo.

e Emplear el queso como ingrediente en la elaboracion de menus de

bocaditos, entrantes, platos gourmet y como sustituto del queso de vaca.

e Durante la elaboracion de queso artesanal se debe tener en
consideracion los siguientes puntos criticos: la preparacién y manejo del

cuajo natural, el sistema de empaque Yy el control de calidad.

e Replicar el presente estudio, pero prolongando la conservacién por
medio del empacado al vacio y asi mejorar aun mas la calidad higiénica

y organoléptica del queso.

e Almacenar los quesos saborizados a una temperatura de 4°C — 5°C

para garantizar la frescura y calidad
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Glosario

Desacidificar.- Reducir el grado de acidez de la leche.
Mastitis.- Inflamacién de la mama (acumulacién de leche en la ubre).

Acido céprico.- Acido graso saturado que forma el 15% de la grasa de leche

de cabra.
Crioscopico.- Punto de congelacién de algun liquido.

Capsaicina.- Sustancia quimica responsable del grado de picantes de los

ajies.
Pubescente.- bot. Cualidad de pubescente (Il velloso).

Silpat.- Goma de coccion antiadherente utilizada originariamente solo en

pasteleria.

Moriscos.- Musulmanes del Al-Andalus bautizados tras la pragmatica de los

Reyes Catdlicos.
Envés.- bot. Cara opuesta al haz, parte inferior de la hoja.
Deje.- Gusto que queda de la comida o bebida.

Buquet garni.- Es un condimento basico para recetas francesas formado por
perejil, tomillo, hojas de laurel, albahaca, hojas de apio, perifollo, romero,
ajedrea, estragbn, orégano, cilantro.

Fendlicos.- Son compuestos organicos en cuyas estructuras moleculares

contienen al menos un grupo fenol, un anillo aromatico.
Catar.- Probar un alimento o una bebida para determinar su sabor.
Ojos.- Agujeros presentes en la pasta del queso.

Via retronasal.- Es la via que pasa por la rinofaringe (Parte de la faringe

situada sobre el velo del paladar y detras de las fosas nasales).
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Maridaje.- Proceso armoénico de combinar productos con la intencion de realzar

el placer de comerlos.

Desecados.- Extraer la humedad presente en el pan.
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ANEXQOS
Anexo N°1

Entrevista con el Sr. Manuel Castro propietario de la queseria artesana
“Cabralac”.

El Sr. Manuel Castro se dedica a la produccion de queso fresco de cabra, su
queseria se encuentra ubicada en la parroquia de Catamahillo, canton
Zapotillo, provincia de Loja.

En la entrevista nos conté que se dedica a la produccion y expendio de queso
de cabra y otros productos lacteos derivados. Para la elaboracion del queso se
emplea cuajo de origen animal, teniendo mucho cuidado al momento de usar
este tipo de cuajo ya que si se utiliza en gran cantidad el queso tendréa un sabor

extrafio y por lo contrario si se utiliza poco la leche no cuajara.

La queseria tiene una produccion de 30 queso diarios, de los cuales el 50% se
comercializan en el mismo canton y la cantidad restante es distribuida a

distintas ciudades: Loja, Macara, Alamor, Pindal, Huaquillas.

Todos los quesos son elaborados artesanalmente, desde el ordefio de las
cabras hasta el empacado. El precio con el que se comercializa es de
$ 4,50 la libra, este precio se debe a la poca produccién de leche y el alto costo
de mantenimiento de las cabras, por esta raz6n también comenzaron a
producir dulce de leche de cabra y natilla de leche de cabra, ya que solo con el

queso no se puede sustentar la queseria.

Fotol. Queseria artesanal de Catamabhillo

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez
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Foto 2 Moldeado del queso artesanal

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

Foto 3 Queso de cabra artesanal.

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

Foto 4 Queso de cabra

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez
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Anexo N°2

Gréficos de la evaluacion de los diferentes tipos de quesos de cabra

saborizados.

Grafico 1. Evaluacién de la degustacion del queso de cabra con aji rocoto

ahumado.

Queso de cabra con aji rocoto

Impresidn global
Sabory aroma
Textura

Color

Punjate

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Las caracteristicas organolépticas del queso de cabra con aji rocoto ahumado

obtuvieron una calificacién promedio de cuatro puntos.

Grafico 2. Evaluacion de la degustacion del queso de cabra con orégano y

salvia.

Queso de cabra con orégano y salvia

Imrpesion global
Sabory aroma

Textura en boca

Color

Puntaje

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

El queso de cabra con orégano y salvia tuvo una calificacion promedio de

cuatro puntos y su apreciacién fue de muy bueno.

JAIRO JAVIER GALAN RAMIREZ

126



TONS V",_c_" R ossonr

- UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Grafico 3. Evaluacién de la degustacidon del queso de cabra con pistacho.

Queso de cabra con pistacho

Imrpesion global

Sabory aroma
Textura en boca Puntaje

Color

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

El queso obtuvo una puntuacién de cuatro puntos como se observa en el

cuadro, este tipo de queso tiene una apreciacion de muy bueno

Grafico 4. Evaluacion de la degustacion del queso de cabra con nuez.

Queso de cabra con nuez

Inpresion global

Sabor y Aroma
Textura Puntaje

Color

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

Este queso fue el que tuvo mayor elogios, por su sabor, aroma, la Unica

observaciéon fue que se deberia elaborar tipo cremoso para untar, por lo cual

fue calificado como muy bueno.

Grafico 5. Evaluacion de la degustacion del queso de cabra con almendra.
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Queso de cabra con almendra

Impresién global
Sabory aroma

Textura en boca

Color

Puntaje

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez
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El queso de cabra saborizado con almendra obtuvo una puntuacién de cuatro

puntos como se puede observar en el grafico. Este tipo de queso tiene una

apreciacion de muy bueno.

Grafico 6. Evaluacion de la degustacion del queso de cabra con céscaras

de citricos.

Queso de cabra con cascara de citricos

Impresion global
Sabory aroma

Textura en boca

Color

Puntaje

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

Este tipo de queso obtuvo una calificacion promedio de cuatro puntos y una

apreciacion de muy buena.
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Grafico 7. Evaluacién de la degustacidon del queso de cabra con romero.

Queso de cabra con romero

Impresién global
Sabory aroma

Textura en boca

Color

Puntaje

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

El queso de cabra con romero obtuvo una calificacion promedio de cuatro

puntos y una apreciacion de muy bueno.

Grafico 8. Evaluacion de la degustacion del queso de cabra con albahaca.

Queso de cabra con albahaca

Impresion global
Sabory aroma

Textura en boca

Color

4,35

4,4

Puntaje

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

El queso de cabra saborizado con albahaca obtuvo uno calificacion promedio

de cuatro puntos, su apreciacion fue de muy bueno.

Grafico 9. Evaluacién de la degustacion del queso de cabra con tomillo.
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Queso de cabra con tomillo

Impresién global
Sabory aroma

Textura en boca

Color

Puntaje

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez
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En la encuesta el queso obtuvo una puntuacion promedio de cuatro puntos y

una apreciaciéon de muy bueno.

Grafico 10. Evaluacién de la degustacion del queso de cabra con

estragon.

Queso de cabra con estragon

Impresion global
Sabory aroma

Textura en boca

Color

Puntaje

Fuente propia: Jairo Javier Galan Ramirez

Este queso tuvo una calificacion promedio de cuatro puntos esto se ve

reflejado en su apreciacion de muy bueno, para alcanzar la mas alta

calificacion se debera trabajar en el color.

JAIRO JAVIER GALAN RAMIREZ

130



rows YU RREROMI yssupume

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Anexo N°3

Diagramas de elaboracion de los diferentes quesos de cabra saborizados.

Diagrama 4.1 Elaboracién de queso de cabra con aji y ahumado
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Diagrama.2 Elaboracion de queso de cabra con orégano y salvia
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Diagrama.3 Elaboracion de queso de cabra con pistacho
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Diagrama.4 Elaboracion de queso de cabra con nuez
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Diagrama.5 Elaboracion de queso de cabra con almendra
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Diagrama.6 Elaboracion de queso de cabra con cascaras de citricos

Queso

fresco de

Maduracion

Sl de 2 a3 dias

\ 4

Cortar en rectangulos de:
7cmx 2cm

A 4

Agregar las [dminas al agua

NO

Dejar
madurar

caliente

Almacenar

Temperatura
de la parafina
110°C

Parafinado:

Mandarina Limén
Agua .
Naranja
Agregar NO Secas, sin
sal mohos
v
Eliminar ]
Triturar en trozos
pequefios
) !
Llevar al fuego hasta alcanzar Agregar al queso
- una temperatura de 75 -
859C
Hilar el queso
hasta que este
suave y elastico, v
mezclar el aji muy D
bien
49C

Moldear y prensar por 24

horas

Madurar

minimo
<+——| Desmoldar

por 15

dias

JAIRO JAVIER GALAN RAMIREZ 136



rows YU RREROMI yssupume

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Diagrama.7 Elaboracion de queso de cabra con romero
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Diagrama.8 Elaboracion de queso de cabra con albahaca
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Diagrama.9 Elaboracion de queso de cabra con tomillo
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Diagrama.10 Elaboracion de queso de cabra con estragén.
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Anexo N°4

Encuestas realizadas sobre las caracteristicas organolépticas de los

guesos saborizados con:

e Ajirocoto

e Orégano y salvia

e Pistacho

e Nuez

e Almendra

e Cascarade citricos
e Romero

e Albahaca

e Tomillo

e Estragon
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Ficha de valoracion del queso de cabra con aji rocoto

Ficha de valoracion de los quesos de cabra saborizados

A3 -03 - 2015

Fecha:

Caracteristicas
Producto saborizante empleado: Aji rocoto.
Base de queso: Queso fresco 100% de cabra.
Tiempo de maduracién: 15 dias
Tipo de queso: Clasificado como semicurado
Textura de pasta: Semidura.
Corteza: Corteza seca, recubierta con aji rocoto y
ahumado.
Proteccidn del queso: Aji rocoto molido y
ahumado.

Tipo de queso

Queso de cabra con aji rocoto

Caracteristicas Organolépticas del queso

Sabor Olor Color Textura Apariencia
* Fermentado Fermenta | ¢ Uniforme e Lisa ¢ Con
e Agrio do » Blanco « Con ojos. moho
e Acido Amoniacal | « Marfil ¢ Presencia ¢ Sucio
¢ Pizza Fétido s Verdoso de cristales
Lacteo e Con moho de lactosa.
blanco

Valoracién de la textura en bocas y del conjunto olfato-gustativo

Valoraciéon 5 -1
Excelente 5 Textura en Sabory Impresion
Muy bueno 4 Color boca aroma global
Bueno 3 persistencia
Regular 2 b5 5 5 )
Fuera de gusto | 1

Observaciones:
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Ficha de valoracion de los quesos de cabra saborizados

Fecha: __ 92— 3~ 2013

§ Tipo de queso Caracteristicas

- Producto saborizante empieado: Aji rocoto.
Base de queso: Queso fresce 100% de cabra.
Tiempo de maduracion: 15 dias

Tipo de queso: Clasificado como semicurado
Textura de pasta: Semidura.

Corteza: Corteza seca, recubierta con aji rocoto y
ahumado.

Proteccion del queso: Aji rocoto moiido y
ahumado.

Queso de cabra con aji rocoto

Caracteristicas Organolépticas del queso

t Sabor [ Olor Color [ Textura | Apariencia
'« Fermentado ; « Fermenta | ¢ Uniforme | e Lisa |« Con
!« Agrio . do « Blanco + Con ojos. moho
e Acido I Amoniacal | » Marfil * Presencia * Sucio
* Pizza | = Fétido ¢ Verdoso de cristales
| e Lacteo « Con moho de lactosa.
; blanco

Valoracion de la textura en bocas y del conjunto olfato-gustativo

| Valoracion 5 -1

| Excelente 5 ; | Textura en Sabory impresion |

i Muy bueno 4 | Coler | boca | aroma global

| Bueno |3 | | persistencia 1
Regular | 2 5 , ) ' ‘ ,

| Fuerade gusto |1 | ’ 1 ‘ L( |
Observaciones: Naeha S SH@oa 5 AT
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Ficha de valoracion del queso de cabra con orégano y salvia.

Ficha de valoracién de los quesos de cabra saborizados

Fecha: _ |2 — =3 203

Tipo de queso Caracteristicas
Producto saborizante empleado: Orégano - Salvia. 4~
Base de queso: Queso fresco 100% de cabra.
Tiempo de maduracién: 15 dias

Tipo de queso: Clasificado como semicurado
Textura de pasta: Semidura.

Queso de cabra con orégano —

salvia.
Corteza: Corteza seca,
Proteccion del queso: recubierta con orégano —
salvia. '
Caracteristicas Organolépticas del queso
Sabor Olor Color Textura Apariencia
* Fermentado | ¢ Fermentado | ¢ Uniforme s« Lisa = Con
s Agrio _e Amoniacal « Blanco ¢ Con ojos. moho
« Acido « Fétido e Marfil e Presencia e Sucio
¢ Lacteo e Verdeso de cristales
e Con moho de lactosa.
blanco

Valoracién de la textura en bocas y del conjunto olfato-gustativo

Valoracion § — 1
Excelente 5 Textura en Sabory Impresion
Muy bueno 4 Color boca aroma global
| Bueno 3 persistencia
{ Regular 2 g &
| Fuera de gusto | 1 | Cf L/ - “
Observaciones: BASAL (o covwor D o c( rprafo D (AP

S PeNES (MA 053’79
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Ficha de valoracién de los quesos de cabra saborizados

Fecha: /3 - O.g» 2015~

Tipo de queso

Caracteristicas

Queso de cabra con orégano -

Producto saborizante empleado: Orégano - Salvia.
Base de queso: Queso fresco 100% de cabra.

Tiempo de maduracion: 15 dias
Tipo de queso: Clasificado como semicurado
Textura de pasta: Semidura.

salvia.
Corteza: Corteza seca,
Proteccion del queso: recubierta con orégano —
salvia.
Caracteristicas Organolépticas del queso
Sabor Olor Color Textura Apariencia
e Fermentado | ¢ Fermentado | ¢ Uniforme e Lisa s Con
s Agrio e Amoniacal * Blanco e Con ojos. moho
e Acido * Fétido e Marfil ¢ Presencia ¢ Sucio
e Lacteo e Verdoso de cristales
¢ Con moho de lactosa.
blanco
Valoracion de la textura en bocas y del conjunto olfato-gustativo
Valoracion 5 -1
Excelente 5 Textura en Sabory Impresion
Muy bueno 4 Color boca aroma global
Bueno 3 persistencia
Regular 2 5 5 - 5
Fuera de gusto | 1

Observaciones:
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Ficha de valoracién del queso de cabra con pistacho.

Ficha de valoracién de los quesos de cabra saborizados

Tipo de quesc Caracteristicas
Producto saborizante empleado Pistacho
Base de queso Queso fresco 100% de cab
Tiempo de maduracién 15 dias

Tipo de queso:’ Clasificado como semicurac
Textura de pasta: Semidura

Corteza: Coneza secs

Proteccion del queso Parafinag o aceite de

GLRss de cabrs con Pistacho

PSSR ASIIN

Caracteristicas Organolépticas del gueso

Sanas er i cm’ g 1 wmwm::m
¢« Formentage « Fearments  « Uniforme o Lisa ¢ Col
v . do « Blanco + Conojos. mo
¢ Ackie » Amoniscal »  Marfi o Prossncia |+ Bul
s Pizzs « Fétido s Verdoso do cristales

¢ Lbee + Con moho de lactosa.
blanco
allaing S
Jainracin de la watura en bocas y del conjunto olfato-gustativo

J aboe e § - 14 ) o i
Escatonts 12 Testurson | Gabory | Impres
Moy Nl 4 Cobor bheea | aroms global

Buano - : | Persistencla |

Neguie s = 5 - X

SsrE 46 g—ai."l

AP

FESETY &
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valoracion de los quesos de cabra saborizades

“Fecha: 1} Maxa, Yoif~

maqm Quess frence mam
Tiempo de maduracion 16 dles
Queso de cabra con Pistacho Tips 4o guses mmm

| Tipode queso .';}
t
'z
H
!
‘, Textura de pasts: Semidure

Ficha de valoracién del queso de cabra con nuez.
JAIRO JAVIER GALAN RAMIREZ
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Ficha de valoracién de los guesos de cabra saborizados

Fecha: //3 = /[/@16(’7 Jols

Tipo de queso

Caracteristicas

Queso de cabra con nuez

Producto saborizante empleado: Nuez.

Base de queso: Queso fresco 100% de cabra.
Tiempo de maduracién: 15 dias
Tipe de queso: Clasificado como semicurade
Textura de pasta: Semidura.
Corteza: Corfeza seca,

Proteccién del queso: recubierta con nuez.

Caracteristicas Organolépticas del queso

Observaciones:

1‘

A

JAIRO JAVIER GALAN RAMIREZ

el /qa w0y ‘7’“%6 [ J/"""/ .2

Sabor OClor Color Textura Apariencia
e Fermentado | ¢ Fermentado | « Uniforme e Lisa e Con
e Agrio e Amoniacal e Blanco « Con ojos. moho
+ Acido e Fétido e HMarfil ¢ Presencia ¢ Sucio
¢ Lacteo ¢« Verdoso de cristales
e Con moho de lactosa.
blanco i
Valoracién de la textura en bocas y del conjunto olfato-gustative
Valoracion 5§ -1
Exceiente 5 Textura en Sabory Impresion
! Muy bueno 4 Color boca | aroma gichal i
| Bueno 3 | | persistencia
Reguiar 2 | 5 | — =
Fuerade gusto 11 | 5 J 9
9]
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Ficha de valoracién de los quesos de cabra saborizados

Fecha:

J3-03- 2015

Tipo de queso

Caracteristicas

Queso de cabra con nuez

Producto saborizante empleado: Nuez.

Base de queso: Queso fresco 100% de cabra.
Tiempo de maduracién: 15 dias
Tipo de queso: Clasificado como semicurado
Textura de pasta: Semidura.
Corteza: Corteza seca,

Proteccién del queso: recubierta con nuez.

Caracteristicas Organolépticas del queso -

Sabor Olor Color Textura Apariencia
* Fermentado | ¢ Fermentado | ¢ Uniforme e Lisa ¢ Con
e Agrio * Amoniacal « Blanco * Con ojos. moho
* Acido ¢ Fétido o Marfil * Presencia e Sucio
» Lacteo e Verdoso de cristales
s Con moho de lactosa.
blanco
Valoracidn de la textura en bocas y del conjunto olfato-gustativo
Valoracion 5 — 1
Excelente 5 Textura en Sabor y Impresion
Muy bueno 4 Color boca aroma global
Bueno 3 persistencia
Regular 2 5 5 S
Fuera de gusto | 1 5

Observaciones:
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Ficha de valoracién del queso de cabra con almendra.

Ficha de valoracion de los quesos de cabra ssborizedes

Fecha 55 Macas.. 2018

Tipo de queso Caracteristicas =

PR AR

" Producto saborizante emplesto Almsnis
Base de queso Queso fresce 100% ﬁm
Tiempo de maduracion 15 dies :
Queso de cabra con almendra ; Y::uf:: i.ung:“:(ilﬁfmmm
| Corteza: Coneza humass, : -3
| Proteceion del guess vaﬂﬁ

Caracteristicas Omm del gueso

Sabor | Olor T Colew : Textura

"\ Fermentado |+ Formentado | » Uniforme  + Lisa

» Agrio | » Amoniacal e« Blanco |+ Con
« Acido |« Fétido o Marfi | mjos :
| » Léacteo » Verdosc  » Presenc
! « Con : ale
! mohe | Cristeles i
i ’L’\M'\ T oty L DN S W '

Valoracién de la textura en bocas y del conjunte clfsio-gustutive

Valoracion § -1 | e e A i
_Excelente 18 ] | Texturaen  Sabory e
Muybueno (4 | | Color boca aroma ‘;d’l‘“
| Bueno P 1 o i DO,

Regular PRRG { ¥ B o T

| Fuera de gusts | 1

Chmestvacionas
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Pecha: 13 Macoe o

~_ Tipo de queso i

)

Queso de cabra con almendra

v, a‘(-L'-n;.ui‘-H-- =
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Ficha de valoracién del queso de cabra con cascaras de citricos.

Ficha de valoracion de los quesos de cabra saborizados

Fecha, '

Tipo de queso Caractensticas =g
Producto saborizante empiesde (ascss 58 2

t
HCO%

Base de quesc Guess ey 10N e Salve

Queso de cabra con cascara Tiempo de MAGUASR 15 gy

de citricos Tipo de quass Clasiicaos como SEMIGLNES }
Textura de pasta: Semdura
Coneza: Coneln seds %
Proteccion del Guese perefing ¢ atens de Die

T T

Caracteristicas Organociépticas del guess

Sabor '. Olar ... Coler _ Temurs  Apstencs
+ Fermentado e Fermentado » Uniforme » Liss s Con
+ Agrio « Amoniacal « Blanco »  Con oo e
¢ Acido « Fétido « Marf s Preseocis @~ St
+ Lacteo « Vergoso oo CrIsIBies
» Con moht Se LBCYORE
blanco
Valoracion de la texturs en bocas y del conjuntn ngto guRiates
Valoracion 8§ ~ 1 : ik
Excelents 5 Textura v Sabwst v W
Muy busno 4 Color buca atona - et
Bueno 3 PErRtRtEns e
Ragular F i
1

Fuers de gustn

Otservaciones
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T

Ficha de valoracion de los quesos de cabrs sele

18~ (3

SRR SEUNEE © -

:

_ Tipode quess

ey e

| Queso de cabra con céscars
| de citricos
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Ficha de valoracién del queso de cabra con romero.

Ficha de valoracion de los quesos de cabra saborizados

Fecha: _ 13— 0%~ 20(S

Tipo de queso Caracteristicas

Producto saborizante empleado: Romero.
Base de queso: Queso fresco 100% de cabra.
Tiempo de maduracion: 15 dias

Tipo de queso: Clasificado como semicurado
Textura de pasta: Semidura.

Corteza: Corteza seca,

Proteccion del queso: recubierta con romero.

Queso de cabra con romero

Caracteristicas Organolépticas del queso

Sabor [ Olor Color Textura Apariencia 1,
* Fermentado i- Fermentado | ¢ Uniforme e Lisa « Con !
¢ Agrio | Amoniacal e Blanco ¢« Con ojos. moho |
« Acido |« Fétido «  Marfil « Presencia |+ Sucio |
| » Lacteo « Verdoso de cristales :
i ¢« Con mocho de lactosa. |

i blanco

Valoracién de la textura en bocas y del conjunto olfato-gustativo

Valoracién 5-1 |
Excelente 15 1] Texturaen | Sabory [ Impresién
Muy bueno 14 | 1 Color boca | aroma | global
Bueno 3 \ | persistencia_|
Regular 2 i 4 { 9 | 3 | 3
{ Fuera de gusto | 1 [ ! [ ‘

Observaciones: oy Decd ! Duas Al nestiens y Al Sone. -

Prsnoe Do SADSA U OYU /D CP‘.cmnv' nl ?'ﬁl"’b"m)
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Ficha de valoracion de los quesos de cabra saborizados

Fecha: /7) - "/ﬂhm -90/5
£ ol

{ Tipo de queso ' Caracteristicas

| Producto saborizante empleado: Romero.
i Base de queso: Queso fresco 100% de cabra, [
Tiempo de maduracion: 15 dias

Tipo de queso: Clasificado como semicurado
Textura de pasta: Semidura.

Corteza: Corteza seca,

Proteccion del queso: recubierta con romero.

Queso de cabra con romero

Caracteristicas Organolépticas del queso

Sabor Olor l Color Textura | Apariencia
+ Fermentado | » Fermentado |+ Uniforme | Lisa « Con
* Agrio » Amoniacal |« Blanco * Con ojos. moho
+ Acido * Fétido |« Marfil * Presencia * Sucio
* Lacteo | » Verdoso de cristales
; *» Con moho de lactosa.
| blanco

Valoracion de la textura en bocas y del conjunto olfato-gustativo

Valoracion 5—1 |

Excelente [5 | |' | Textura en Sabory | Impresion |
Muy bueno (4 | |Color | boca aroma | global |
Bueno ‘ | persistencia |

3] |
e I e

|
Fuera de qusto | ~

Observaciones:
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Ficha de valoracién del queso de cabra con albahaca.

Ficha de valoracién de los quesos de cabra saborizados

Fecha: _'Z waxo «\f W0\S

Tipo de queso Caracteristicas

Producto saborizante empleado: albahaca.
Base de queso: Queso fresco 100% de cabra.
Tiempo de maduracién: 15 dias

Tipo de queso: Clasificado como semicurado
Textura de pasta: Semidura.

Corteza: Corteza seca,

Proteccion del queso: recubierta con albahaca
seca triturada.

Queso de cabra con albahaca

Caracteristicas Organoiépticas del queso

Sabor { Olor Color Textura Apariencia

s Fermentado l e Fermentado ¢ Uniforme | « Lisa e Con
e Agrio | ¢ Amoniacal « Blanco « Con moho
e Acido !- Fétido e Marfil ojos. |« Sucio

[ » Lacteo e Verdoso | ¢ Presenci

e Con ade
’ moho cristaies
blanco de
; lactosa.

Valoracién de la textura en bocas y del conjunto olfato-gustativo

Valoraciéon 5 - 1

| Excelente 5 || | Textura en | Sabory Impresion
| Muy bueno 4 | |Color | boca | aroma global |
i Bueno [3 | | 3 | persistencia |
! Regular 2 || E |
b i i o) i ) !
| Fuera de gusto | 1 L H : ! > J

b w5
Observacicnes: (Ve %r;@\o G\ Co\of ’?j(:,\‘o ?}"CJ\LQ(\\‘\G QN
sober  mde /\701:5(‘,@?0\,
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Ficha de valoracion de los quesos de cabra saborizados

Fecha: //3 Vwm— 9015 .

N

, Tipo de queso Caracteristicas !
Producto saborizante empleado: albahaca.
Base de queso: Queso fresco 100% de cabra.
Tiempo de maduracion: 15 dias

Tipo de queso: Clasificado comoe semicurado
Textura de pasta: Semidura.

Corteza: Corteza seca,

Proteccion del queso: recubierta con albahaca
seca triturada.

Queso de cabra con albahaca

Caracteristicas Organolépticas del queso

Sabor Olor | Color | Textura | Apariencia
* Fermentado | » Fermentado |« Uniforme | » Lisa 1I « Con
= Agrio | « Amoniacal |« Blanco |+ Con | moho
e Acido « Fétido *  Marfil ojos. | » Sucio
* Lacteo » Verdoso |+ Presenci |
*» Con ade
{ moho cristales
f : bianco de
i 1 lactosa.

Valoracion de Iz textura en bocas y del conjunto olfato-gustativo

|__Valoracion5-1 |

| Excelente 15 | | Textura en Sabory Impresion
| Muy bueno 4 | | Color | boca aroma global
i:_Bueno i3 | ‘ persistencia

Regular | 2 g i L} ‘ -
T % | (
i Fuera de gusto | 1 5 j I @ :

Observaciones:
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Ficha de valoracién del queso de cabra con tomillo.

Ficha de valoracién de los quesos de cabra saborizados

Fecha: 13 - &3 ~ 2/0 5

Tipo de queso Caracteristicas

Producto saborizante empleado: Tomilio. ¢~
Base de queso: Queso fresco 100% de cabra.
Tiempo de maduracion: 15 dias

| Tipo de queso: Clasificado como semicurado
Textura de pasta: Semidura.

Corteza: Corteza seca,

Proteccion del queso: recubierta con aceite. .

Queso de cabra con Tomillo

Caracteristicas Organolépticas del queso

Sabor [ Olor Color [ Textura Apariencia
e« Fermentado | ¢ Fermentado | ¢ Uniforme | e Lisa e Con
* Agrio ; ¢ Amoniacal « Blanco ¢ Con ojos. moho
« Acido |« Fétido e Marfil | e Presencia ¢« Sucio
; * Lacteo ¢ Verdoso ; de cristales
! | ¢ Con moho | de lactosa.
! | blanco [

Valoracién de la textura en bocas y del conjunto olfato-gustativo

[ Valoracion 5 -1
Excelente 5 ! Textura en [ Sabory Impresion i
Muy bueno 4 Color boca l aroma global l
| Bueno 3 | persistencia |
| Regular 2 L{ 2 i 3 3
| Fuera de gusto | 1 | |

e lade
u = »L ~
Observaciones: copsiswuun b4 Dom /Suw ¢
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Ficha de valoracion de los quesos de cabra saborizados

Fecha: 18 w22

2o \S
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Tipo de queso

Caracteristicas

Queso de cabra con Tomillo

-

Producto saborizante empleado: Tomilio.
Base de queso: Queso fresco 100% de cabra.
Tiempo de maduracién: 15 dias
Tipo de queso: Clasificado como semicurado
Textura de pasta: Semidura.
Corteza: Corteza seca,
Proteccion del queso: recubierta con aceite.

Caracteristicas Organolépticas del queso

Sabor [ Olor | Color Textura Apariencia
s Fermentado | - Fermentado =- Uniforme | e Lisa e Con
e Agrio | = Amoniacal | e Blanco  Con ojos. moho
e Acido ;- Fétido | o Marfil e Presencia e Sucio
| e Lacteo § ¢ Verdoso de cristales
i | « Con moho de lactosa.
{ t blanco

Valoracioén de la textura en bocas y del conjunto olfato-gustativo

Valoraciéon 5 -1
Excelente 5 i | Textura en Sabory | Impresion
Muy bueno 4 I Color | boca aroma | global
Bueno 3 | persistencia |
Regular 2 ‘ . i _
Fuera de gusto | 1 L g ' 3 S ;‘ S

Observaciones:
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Ficha de valoracién del queso de cabra con estragén.

Sabor O :
» Fermentado « Fermentado
Agrio *  Amonizcal
Acido « Fetido
= Licteo

Vai0racion de la textura en bocas y de

__ Valorscién -1

e s oA ST

A I St LS

¥

RO AT

M‘ ‘,4
- - :
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