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Resumen

El tema que he seleccionado para el desarrollo de este trabajo de
investigacion “Innovacion de las caracteristicas gustativas de los quesos
artesanales aplicando técnicas de ahumado y especiado”, se basa en la
innovacion de los quesos artesanales, tomando como base un queso muy
popular y reconocido por los Ecuatorianos, el quesillo; que con la aplicacién
de las técnicas empleadas en la elaboracién del queso fresco y del queso de
hoja con su forma muy singular de presentacion, se podra plasmar y

mejorar las caracteristicas organolépticas del quesillo.

La técnica de ahumado se lo realizara utilizando: semillas de eucalipto, palo
santo, pétalos de rosa, laurel, pimienta negra y corteza de citricos para
ahumar especificamente los quesos elaborados con : aji y chorizo: ademas
se aplicara técnicas de especiado utilizando: aji, higo, chorizo, albahaca,
hierbabuena, romero, menta, cedron, toronjil, corteza de citricos y frutos
secos con el objetivo de combinar el sabor y textura clasica del queso con
estos productos para otorgarle un sabor picante gracias al aji, una
combinacion dulce con el empleo del higo, un sabor fuerte empleando el
chorizo; un sabor especiado con el empleo de las hierbas aromaticas; hasta
la combinacion no solo de sabor sino de textura con la utilizacién de frutos
secos. Ofreciendo asi una nueva gama de quesos, los quesos saborizados
elaborados a partir de estos productos mencionados anteriormente, con un
tiempo de maduracién de los quesos de siete dias para mejorar sus

caracteristicas organolépticas.

Palabras Claves: queso elaborado con aji, queso elaborado con higo,
queso elaborado con chorizo, queso elaborado con frutos secos, queso
elaborado con frutas citricas, queso elaborado con chorizo, queso elaborado

con hierbas aromaticas, quesos saborizados.
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Abstract

The work that | selected for the development of the research “Innovation of
the taste characteristics of the handmade cheeses applied techniques
of smoked and spicing”, it is based on innovation of cheeses; cheese is a
very popular and recognized by Ecuadorians, “El Quesillo”, that with special
application of techniques used in the preparation of cheese and the
implementation of features and very unique way of presentation that has “el
Queso de hoja”, you can shape and improve the organoleptic characteristics

of cheese.

This study was made with interviews with various artisan producers in the
cantons of: Sigsig, Nabodn, Girén, Ofa, San Fernando and Asuncion, to learn
about different techniques used in the manufacture of cheese in each

canton.

The information written in this research was obtained through books and
recommendations given by professors of the University of Cuenca and

people who knows about it, to ensure the final product.

Keywords: cheese made with chili, cheese made with figs, cheese made
with chorizo, cheese made with nuts, cheese made with citrus fruit, cheese

made with sausage, cheese made with herbs, cheese flavored.
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Introduccion

El tema que he seleccionado para el desarrollo de mi trabajo de
investigacion, se basa en la innovacidn de las caracteristicas gustativas de
los quesos artesanales aplicando técnicas de ahumado y especiado,
utilizando como base para la elaboraciéon de los quesos saborizados las
técnicas de nuestros artesanos, tomando como base para su elaboracion, un
queso muy popular y reconocido por los Ecuatorianos, el quesillo; que con la
aplicacion de las técnicas empleadas en la fabricacion del queso fresco y la
aplicacion de las caracteristicas y su forma muy singular de presentacion
que tiene el queso de hoja, se podra plasmar y mejorar las caracteristicas

organolépticas del quesillo.

De acuerdo a las estadisticas de MAGAP y PAB el 90% del consumo total
de los diferentes quesos que encontramos en el mercado ecuatoriano
corresponden al: queso fresco, al quesillo, al queso amasado y los diferentes
quesos elaborados artesanalmente; son los quesos que presentan el mayor
consumo y su produccion abarcan el 81.5% de produccion de todos los
quesos que encontramos en el mercado ecuatoriano, por tal motivo se
buscd mejorar uno de estos quesos por su alto consumo y produccién en el

Ecuador.

Los diferentes quesosfrescos son los productos con mayor aceptacion en el
mercado, no solo por su precio sino por su sabor, presentacion y diferentes
formas de uso ya sea para su consumo directo o acompafado de vinos,
licores, embutidos, conservas, o como ingrediente en la elaboracion de

diferentes platos.

El presente estudio tiene como finalidad innovar las caracteristicas
gustativas de los quesos elaborados artesanalmente aplicando técnicas de
ahumado utilizando para esto: semillas de eucalipto, palo santo, pétalos de
rosa, laurel, pimienta negra y corteza de citricos para ahumar

especificamente los quesos elaborados con : aji y chorizo: ademas se aplica
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técnicas de especiado utilizando: aji, higo, chorizo, albahaca, hierbabuena,
romero, menta, cedron, toronjil, corteza de citricos y frutos secos con el
objetivo de combinar el sabor y textura clasica del queso con estos
productos para otorgarle un sabor picante gracias al aji, una combinacion
dulce con el empleo del higo, un sabor fuerte empleando el chorizo; un sabor
especiado con el empleo de las hierbas aromaticas; hasta la combinacion

no solo de sabor sino de textura con la utilizacion de frutos secos.

Este estudio se llevd a cabo con entrevistas a diferentes productores
artesanales de los cantones de: Sigsig, Nabon, Girén, Ofa, San Fernando y
Asuncion, para conocer las diferentes técnicas empleadas en la fabricacion
de los quesos en cada canton y en muchas ocasiones durante este trayecto
puede conocer las tradiciones y costumbres que no quieren dejar perder a la

hora de elaborar sus quesos.

La informacién redactada en esta investigacion también se la obtuvo a
través de libros recomendados y consejos dados por parte de los profesores
de la Universidad de Cuenca entendidos con este tema, para garantizar el

producto final.

La finalizacion de este trabajo se lo realizdé con la degustacién de todos los
siete quesos saborizados, con el propdsito de dar a conocer el resultado
obtenido después del analisis de la informacion recopilada y las diferentes
pruebas practicas realizadas para controlar, mejora o corregir los diferentes
problemas o inconvenientes que se pueden presentar en la elaboracion de

los quesos hasta la obtencién y aceptacién de los quesos saborizados.

Mercy Lucia Quezada Pesantez 15



b UNIVERSIDAD DE CUENCA
i FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

i
{ UNIVERSIDAD DE CUENCA,

CAPITULO |

1. Elqueso
1.1. Historia

1.1.1. Antecedentes histéricos?

Los origenes del queso estan en discusidon y no se pueden datar con
exactitud, aunque se estima que se encuentran entre el aino 8000 A.C.

cuando se domestica la oveja y el aino 3000 A.C.

Existe una leyenda que dice que fue descubierto por un mercader arabe que
mientras realizaba un largo viaje por el desierto, puso leche en un recipiente
fabricado a partir del estbmago de un cordero. Cuando fue a consumirla vio
que estaba coagulada y fermentada debido al cuajo del estomago del

cordero y a las altas temperaturas del desierto.

A partir de entonces se empezaria a elaborar queso empleando el cuajar de
algun cabrito, cordero o ternero; naciendo asi la practica de utilizar cuajo
animal para coagular la leche. La coagulacion de la leche también lo
conseguian utilizando cuajo vegetal que se encuentra en: la flor de cardo?
(popular en Portugal), flor de gafial (utilizada en la provincia del Azuay) o en
la savia de las higueras; segun los expertos, dicho cuajo pudo haber sido

utilizado con anterioridad.

Las pruebas arqueoldgicas mas antiguas de la elaboracion del queso se han
encontrado en los murales de las tumbas del Antiguo Egipto, datadas sobre
el afo 2300 A.C. Estos primeros quesos probablemente tendrian un fuerte
sabor y estarian intensamente salados, con una textura similar al queso feta

0 requeson.

“Historia del queso”. Internet.http://vinosy quesos.es/queso-del-mundo/breve-historia-del-queso.
Acceso: 12 octubre 2010.

Silybummarianum.Aplicaciones: Las hojas jovenes se pueden utilizar en cocina, hervidas y
rehogadas. Ademas su raiz, hojas y semillas son empleadas para aliviar el asma y la tos.
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Los primeros testimonios escritos en Grecia dejan constancia que los
griegos elaboraban quesos de: oveja, vaca y cabra, los cuales consumian

quesos anejos; mientras que en Atenaspreferian consumir quesos frescos.

Las habilidades del Medio Oriente en la fabricacion del queso se introdujeron
en Europa, donde climas mas frios hacian necesario menos cantidades de
sal para su conservacién. Con la reduccion de sales y acidos, el queso se
convirti6 en un ambiente propicio para bacterias y mohos, encargados de

darle su sabor caracteristico.

Desde las antiguas civilizaciones, el queso se ha almacenado para las
épocas de escasez y se le considera un buen alimento para los viajes,
siendo apreciado por su facilidad de transporte, buena conservacion y alto

contenido en: grasas, proteinas, calcio y fésforo.

En el Siglo V A.C.Se encuentran numerosas referencias literarias que ponen
en manifiesto que el queso era ya entonces un alimento popular muy
consumido, en especial el queso de oveja, con los cuales confeccionaban

diferentes pasteles.

Los romanos fueron grandes consumidores de queso, inclinando sus
preferencias hacia el queso de cabra, alguno de los cuales ya se
condimentaban con pimienta o pifiones. El queso se utilizé cuantiosamente
en la época de Augusto, quien le gustaba que se empleara en una salsa
para el pescado. La alimentacion de Julio Cesar consistia en: leche, queso y
carne. Durante los primeros siglos de nuestra era, el queso junto con el pan
de cebada y los higos; formaron base de la alimentaciéon de los soldados y

atletas.

Las expediciones de los Vikingos en el Siglo ID.C.propiciaron que los
conocimientos de los queseros escandinavos fueran transmitidos a los

paises Balticos,Inglaterra y Normandia.
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Las cruzadas (1095-1291), establecid un lazo entre Bizancio y las culturas

arabes, propiciando el intercambio de conocimientos sobre el queso.

Al igual que en la Roma Imperial y antes que en ella, el queso era popular en
Grecia y poco a poco la fama del queso se fue extendiendo por todas partes,
muchas veces con la ayuda de los monasterios europeos, cuyos monjes

tenian debilidad por la gastronomia®.
1.1.2. Etimologia®

Para los antiguos griegos "el queso era un regalo de los dioses".
La palabra queso deriva delLatincaseusque significa "que carece de suero".

En la época romana se hizo famoso el término formaticum y caseusformatus,

que significa queso moldeado.

El término francés "fromage" tiene su origen de la palabra griega "formos"
este término se utilizaba para designar a la canasta de mimbre donde se le

quitaba el suero al queso en Grecia.

Espafoles, portugueses, holandeses, alemanes e ingleses usaron la raiz

latina ques, queijo, kaas, kaseycheeserespectivamente.

1.2. Descripcion.

El queso es un alimento sélido elaborado a partir de la leche cuajada de:
vaca, cabra, oveja, camella u otros mamiferos rumiantes. La leche es
inducida a cuajarse usando una combinacion de cuajo o algun sustituto y de
un acido. Las bacterias se encargan de acidificar la leche, jugando también
un papel importante en la definicion de la textura y el sabor de la mayoria de

los quesos. Algunos contienen mohos tanto en la superficie exterior como en

3

Historia del Queso”.Internet. http://elojodelbife.blogspot.com/2008/09/la-historia-del-

queso.html. Acceso: 15 octubre 2010
4 “Enciclopedia del queso”. Internet. http://www.poncelet.es/pagina-64/enciclopedia-del-queso/origen-
del-nombre. Acceso: 22 octubre 2010.
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el interior. Con el transcurso del tiempo se van secando progresivamente

mejoran sus cualidades y ayudando en su conservacion.

Hay centenares de variedades de queso. Sus diferentes estilos y sabores

son el resultado de:

e El uso de distintas especies de bacterias y mohos.

e Diferentes niveles de nata en la leche.

e Variaciones en el tiempo de curacion.

¢ Diferentes tratamientos en su proceso.

e Diferentes razas de: vacas, cabras o el mamifero cuya leche se use y

e La alimentacién del ganado

Otros factores que incluyen en el sabor del queso son la adicién de agentes
saborizantes tales como: hierbas o especias;o la aplicacionde técnicas de

ahumado.

1.3. Fabricacion artesanal de los guesos y sus técnicas.

Los productores artesanales que se dedican a la fabricacion dequesos,
elaboran sus productos aplicando técnicas exclusivamente manuales, desde

la obtencidn de la leche hasta el prensado del queso.

La filtracionde la leche es una de las técnicas utilizadas para evitar el paso
de algun objeto extrafioal queso como: tierra, pelos de vaca, insectos o
pasto. Para filtrarla se utiliza cernidores o lienzos, por sus bajos costos y su
vida util. En muchas de la ocasiones la leche se cuaja inmediatamente
después de haberla recogidoy filtrarla; pues al enfriarse, el tiempo de
reaccion del cuajo se alarga; al momento del ordefio la leche tiene una
temperatura entre: 20°C y 25°C aproximadamente; pues el cuajo necesita
de una temperatura de:30°C a 40°C para actuar correctamente.Finalizado el
proceso de coagulacién de la leche, se procede a cortar la cuajada con la

ayuda de las manos y se deja reposar entre: tres y cinco minutos, para que
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los granos empiecen a soltar el suero. Cuando se precipite la cuajada al
fondo del recipiente, se procede con la ayuda de las dos manos a prensar
hasta compactar bien los granos del queso y eliminar la mayor cantidad de
suero posible. EI queso obtenido es colocado en canastas por uno o dos
dias para que el queso pierda la totalidad del suero. Finalmente el queso es

comercializado o distribuido a los diferentes mercados para su consumo.

Foto 1.1. Elaboracion del queso artesanal.

Foto 1. Filtrado de laleche Foto 2. Corte la cuajada. Foto 3. Prensado.

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

De una parte a otra del mundo, la técnica de la elaboracion del queso y su
consumo varian radicalmente segun factores: histéricos, geograficos y

econdmicos.

En las regiones del Himalaya (Asia) donde se encuentran los nevados mas
altos del mundo, se elabora el requesdn empleando leche descremada y
acidificada. El requesén es secado sobre los techos de las casas utilizando
la siguiente técnica: se coge un pufiado de requeson humedo y se aprieta la
mano formando tiras delgadas que se dejan secar al sol hasta que tengan
una consistencia solida. De esta forma se puede conservar el queso durante

meses y disponer de una reserva de alimentos para el invierno.
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En Medio Oriente, los Beduinos también elaboran requeson pero utilizando
otra técnica. Emplean leche entera, la cual calientan a 80° C, se acidifica con
jugo de limén hasta cortarla, se separa el suero y se prensa la cuajada en
canastas redondas de paja. Se puede conservar el queso durante varios
meses en salmuera bajo un clima calido. Antes de su consumo el queso es
lavado en agua fria durante varios dias para disminuir la alta concentracion

de sal.

En Suiza y Alemania, desarrollaron hace dos siglos, el queso Emmental y el
Gruyere. Estos quesos se caracterizan por: su gran tamafo (pesan entre 40
y 120 kilos), consistencia dura, textura elastica y la presencia de "ojos" de 2

cm. de diametro.

Inglaterra, Australia, Nueva Zelandia, Canada y Estados Unido, elaboran sus
quesos en grandes fabricas, siendo el Cheddar el tipo de queso mas

conocido.
Francia, ha desarrollado mas de 200 tipos de quesos de pasta blanda.

En América Latina, entre los quesos tradicionales, el mas conocido y
popular es el quesillo.Es un queso muy blando y poco salado que se
elabora en fincas pequefias. La leche recién ordefiada todavia tibia se corta
en un balde con una pastilla de cuajo. La cuajada que se obtiene se pone en
una canasta para que el suero se escurra lentamente, prensandola
solamente un poco con la mano. Este queso se distingue por su sabor y
consistencia. El quesillo presenta un corto tiempo de conservacion, por su

alta actividad acuosa.
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1.4. Produccion de lacteos en Ecuador.

Gracias a la diversidad de climas en las regiones del Ecuador se facilita la
apertura de diferentes fabricas. Una de las mas beneficiadas es la industria
lactea; debido que ésta se puede acoplar en cualquier parte del pais y
dependiendo del lugar en donde se ubique se pueden crear diferentes tipos
de quesos tomando en cuenta: el clima, su ubicacion especifica dentro del

pais y las necesidades del consumidor.

En la tabla 1.1. Se presentanel porcentaje de produccion de lacteos dentro

del pais.
Tabla. 1.1. Porcentaje de produccién de lacteos.
Productoras Porcentaje de produccion
Industrias formales 42%
Artesanos (pequefnas empresas) 11%
Haciendas 23%
Informal 24%

Fuente:INEC y CIL (Centro de Industrias Lacteas). 2007

De acuerdo a esta tabla las industrias formales representan la mayor
produccion de lacteos dentro del mercado nacional en comparacion con las
industrias artesanales o pequefas empresas que se encuentran ubicadas en

ultimo lugar.
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En el contexto nacional, tradicionalmente la produccion de lacteos se ha

concentrado en la region interandina como podemos apreciar en la tabla 1.2.

Tabla. 1.2. Produccién nacional de leche.

Region Porcentaje de produccién
Sierra 73%
Costa 19%
Oriente y Regidn Insular 8%

Fuente: INEC. 2007

La sierra por sus condiciones climatologias favorece a la produccion en

mayor escala de productos lacteos y sus derivados.

La disponibilidad de leche cruda para consumo humano e industrial se

encuentra distribuida de la siguiente manera:

% 39% en consumo humano directo.

s 35% para industrias caseras de quesos frescos.
» 19% leche pasteurizada.

+» 6% para elaborados lacteos.

% 1% se comercia con Colombia en la frontera.
La tabla 1.3. Refleja la produccion de lacteos desde el ano 2000 hasta el

afno 2008 y se puede apreciar los cabios que han sufrido gradualmente en

las diferentes regiones del pais. Como su produccién total a nivel nacional.
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Tabla. 1.3. Produccion anual de leche por regiones.

Afo Produccion | Produccion Produccion Produccion
sierra costa Oriente e insular | nacional bruta
2000 939.236 244.459 102.930 1.286.625
2001 980.563 255.215 107.459 1.343.237
2002 1.006.058 261.851 110.253 1.378.161
2003 1.116.724 290.654 122.381 1.529.759
2004 1.852.003 482.028 202.959 2.536.991
2005 1.879.872 489.282 206.013 2.575.167
2006 2.038.559 530.584 223.403 2.792.547
2007 2.343.634 609.987 256.883 3.210.457
2008 2.654.267 690.837 290.878 3.635.982
Porcentaje 73% 19% 8% 100%

Fuente: SIGAGRO-MAGAP. 2007

Gréfico 1.1. Produccion anual de leche por regiones.
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La tabla 1.3 y el grafico 1.1. Muestran el incremento que anualmente se ha

venido dando en la produccion de lacteos y en consecuencia en qué region

se produce el mayor consumo de estos productos.

Mercy Lucia Quezada Pesantez
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1.4.1. Produccion de quesos en Ecuador.

El mercado ecuatoriano de quesos es muy dinamico, un 84.3% de los
hogares urbanos de las principales 15 ciudades del pais consumen
regularmente este producto, siendo el mercado mas dinamico el del queso

fresco.

En la tabla 1.4. Podemos apreciar los diferentes porcentajes de consumo y

produccion de queso dentro de nuestro pais.

Tabla. 1.4. Porcentaje de produccién y consumo de quesos.

% %

Tipos de quesos elaborados en el mercado .
produccién | consumo

Queso Fresco, contempla: 81,5% 90%
e Queso de mesa
e Queso de comida (quesillo)
e Queso amasado

e Queso criollo, entre otros.

Queso mozzarella 10,4% 6.2%
Variedad de maduros. 4.3% 2.6%
Otras variedades. 3,8% 1.2%

Fuente:Rovayo, Juan. “Programa alianzas para el desarrollo de Bolivar-
PAB”.
Internet.http://www.pab.ec/document/perfiles/PM_QUESO.pdf.Acceso:8 abril
de 2011.

El queso fresco es uno de los productos mas consumidos en los hogares
que compran regularmente queso. La variedad mozzarella y los quesos
maduros son también predilectos por una gran cantidad de ecuatorianos;
aunque, el precio de estos productos hace que su consumo se concentre

principalmente en los hogares de altos ingresos.
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1.4.1.1. Elaboracion de los quesos artesanales mas consumidos en

Ecuador

El queso fresco, el quesillo, el requeson, el queso de hoja y el queso molido.
Son los quesos mas populares y mas consumidos en el Ecuador ya sea por:
su sabor, textura, presentacion o tradicion. Estos quesos marcan un 81.5%
de la produccion de quesos elaborados en nuestro pais y representa un

consumo del 90%. Como lo mencionamos anteriormente en la tabla 1.4.

La elaboracion del quesillo, queso molido, queso de hoja y requeson;
generalmente son elaborados manualmente, debido que no necesitan de
una gran cantidad de leche, ni el empleo de maquinarias para la fabricacion
de estos productos. La elaboracion de los quesos frescos lo
acaparanprincipalmente las industrias queseras, debido que para su
elaboracion se requiere de maquinarias, manejo de grandes volumenes de
leche y el conocimiento de los diferentes procesos técnicos que influyen
para su produccién;por este motivo muchos de los productores artesanos no
se dedican a la elaboracion de queso fresco por la falta de maquinaria y por

la baja produccion de leche que ellos manejan.

Tras el estudio de campo® para conocer los diferentes procesos de
elaboracion, sus recursos y las costumbres que tiene los pequeios
productores a la hora de elaborar sus quesos, visité los Cantones® de:
Sigsig, Nabon, Girén, Ona, San Fernando y Asuncién, queson unos de los
muchos lugares donde su principal actividad econdmica es la ganaderia y la
agricultura. Estos cantones se caracterizan por su importante aporte de
leche y productos lacteos (especialmente del quesillo), a la provincia del

Azuay, el Oro y en menor grado a Guayaquil.

La vivencia con los pequefos productores durante el proceso de elaboracion
de sus productos me permitié: conocer y aprender la manera que ellos

elaboran sus quesos pero sobre todo; conocer, aprovechar y distinguir las

®> Anexo 5. Entrevistas a los productores artesanos.
® Anexo 4. Mapa de los cantones de: Sigsig, Nabon, Giron, Ofa, San Fernando y Asuncién.
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diferentes caracteristicas que tiene cada producto y asi poder escoger el
queso que mejor se adapte y responda a los diferentes procesos que se
dara al queso que se escoja para mejorar sus caracteristicas organolépticas
aplicando las técnicas de especiado con el empleo de productos
saborizantes como: aji, higo, chorizo, frutos secos, frutas citricas, y hierbas
aromaticas (menta, cedron, toronjil, hierbabuena, albahaca y romero); estos
productos saborizantes deberan cumplir con un proceso térmico de acuerdo
a sus caracteristicas para poder ser afiadido al queso y evitar que
deterioren al mismo, estos procesos térmicos aplicados a los productos
saborizantes se explicara con mayor exactitud en el Capitulo Il. En dos de
los quesos particularmente en el queso elaborado con chorizo y aji se les
aplicara la técnica de ahumado empleando: semilla de eucalipto, pétalos de
rosa, laurel y pimienta negra; y cascara de pifia, limén, naranja y palo santo,
especificamente para darle un aroma particular a cada queso, pero cabe
recalcar que unicamente se ahumara su corteza para mantener el equilibrio

de los tres sabores (queso, producto saborizante y el sabor a humo).

A continuacion se muestra los diferentes pasos que siguen los productores
artesanos en la elaboracion de sus productos yde los cuales de acuerdo a
sus caracteristicas y propiedades se escogera el queso que cumpla con los
requisitos necesarios con la finalidad que tolere los diferentes procesos y
tratamientos térmicosque acabamos de mencionar y con esta informacién

poder elaborar los quesos saborizados que se explicara en el Capitulo IlI.
Elaboracion del quesillo.

La produccion del quesillo lo manejan principalmente los productores
artesanales, debido que para su elaboracion, no requiere el empleo de tanto
tiempo ni técnica como el queso fresco. La elaboracion del quesillo se inicia

con:

e Larecepcion de la leche (ordefio)

e Filtracionde la leche.
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e Adicion del cuajo (polvo, pastillas, cuajo liquido, cuajo vegetal o
animal).

e Reposo entre: treinta y cuarenta minutos para la formacién de la
cuajada.

e Corte de la cuajada.

e Reposo por: dos a cuatro minutos para que la cuajada se precipite al
fondo del recipiente y los granos eliminar la mayor cantidad de suero.

e Posteriormente se procede al desuerado.

e Moldeado, los productores artesanales utilizan sus manos para:
compactar la cuajada, dar forma al quesillo y eliminar la mayor
cantidad de suero posible.

e Luego se continua con el prensado y

e Finalmente se lo amacena en la refrigeradora, para su consumo o

para la venta.

Foto 1.2. Elaboracién del quesillo.

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.
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Elaboracién del queso fresco.

El queso fresco es elaborado principalmente por las medianas y grandes
empresas; debido que para su elaboracion se requiere el manejo de: mayor
volumen de leche, maquinaria e instrumentos adecuados para su

elaboracion.
La elaboracion del queso fresco se lo realiza de la siguiente manera:

e Recepcion de la leche.

e Filtracién

e Pasteurizacion de leche a 65°C por treinta minutos.

e Enfriamiento de la leche a 35°C. para que el cuajo actué
correctamente.

e Agregadodel cuajo (liquido, pastilla o cuajo natural) a la leche y agitar
por dos minutos, con la finalidad que el cuajo se disuelva por toda la
leche.

e Reposopor: treinta a cuarenta minutos, hasta que se forme la cuajada.

e Cortar la cuajada en cubos de un centimetro y medio.

e Reposo de la cuajada para que el grano suelte la mayor cantidad de
suero.

e Desuerado y Moldeado. Se emplea: telas y moldes, para ayudar a dar
la forma al queso y a su vez eliminar la mayor cantidad de suero.

e Prensado. Se lo realiza por un tiempo de veinticuatro horas en

refrigeracion.
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e Salazén. Se coloca el queso en una salmuera al 20%.
¢ Finalmente se almacena el queso a 5°C, para su consumo o para su

comercializacion.

Foto 1.3. Elaboracién del queso fresco.

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.
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Elaboracion del requeson.

Para elaborar el requeson se utiliza el 80% del suero fresco obtenido de la
elaboracion del quesillo, con un agregado del 20% de suero acido y un 5%
de leche sobre la cantidad anterior. Luego se continia con los siguientes

pasos:

e Se calienta a 85°C la mezcla del 80% de suero fresco con el 20% de
suero acido y el 5% de leche.

e Se agrega un 0.4% de vinagre blanco.

e Se dejar en reposo. La precipitacién ocurre rapidamente y el coagulo
aflora a la superficie.

e Se dejar reposar de veinte a treinta minutos.

e Extraer el coagulo y colocarlo en telas para el desuerado que dura:
entre cuatro a seis horas. Este proceso se lo debe realizar en un
cuarto frio.

e Colocar en moldes, empacarlo y mantenerlo en refrigeracién a 4°C,

previo a su comercializacion o consumo.

Imagen 1.1. Requeson.

Fuente. “Requesodn”.
Internet.http://www.centromujer.es/cocina/requeson-el-queso-mas-

bajo-en-calorias/. Acceso: 25 mayo 2011.

Elaboracién del queso de hoja
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El queso de hoja es uno de los quesos mas conocidos y populares del norte
del Ecuador. El consumo del queso de hoja acompafiado de los bizcochos
de Cayambe representa una tradicién para muchos ecuatorianos. El queso
de hoja tiene una manera singular de presentarlo, envuelto en hoja de achira
y su textura muestra las marcas del proceso de hilado al que fue sometido

cuando es cortado y se lo realiza de la siguiente manera:

e Se lava el queso en abundante agua para eliminar la presencia de
alguna cantidad de suero que pueda tener.

e Se cortar el queso en tajadas finas.

e En un recipiente se coloca agua con sal y se deja hasta que hierva.

e Se introduce los pedazos de queso en el agua y se deja por dos a
cuatro minutos o hasta que el queso esté suave.

e Con la mano o con ayuda de dos paletas de madera se hila el queso
como se hace con el queso mozzarella.

e Se colocar el queso sobre una hoja de achira previamente lavada, se
extiende el queso sobre la hoja y luego se lo enrolla.

e Cerrar la hoja de tal manera que el queso se ubique en la mitad y
poder cerrarla con ayuda de sus extremos.

e Conservar en un lugar fresco y refrigerado.

Imagen 1.2. Queso de hoja

Fuente: “Queso de hoja”. Internet.
http://lwww.radiogourmet.es/ __n31394 1584 queso-de-hoja.html.
Acceso: 25 mayo 2011.

Elaboraciéon del queso molido.
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El queso molido es un queso tipico del Ecuador y se lo realiza a partir del

quesillo maduro. Y se sigue el siguiente procedimiento:

e Cortar el quesillo maduro en cuadrados pequenos.

e Moler todos los cuadrados de quesillo con ayuda de una maquina de
moler.

e Agregar sal al quesillo molido y amasar hasta mezclarlo muy bien.

e Amasar hasta tener una pasta muy suave y delicada.

e Colocar en moldes.

e Almacenar y conservar en un lugar fresco y refrigerado.

Imagen 1.3. Elaboracion del queso molido.

Fuente: “Queso molido”. Internet.
C:\Users\satellite2L 635\Desktop\quesos\Queso Molido Narifiense.htm.
Acceso: 26 mayo 2011.

De acuerdo a la informacion presentada sobre los diferentes procesos de
elaboracién y las caracteristicas que presentan estos cinco tipos de queso
elaborados artesanalmente. El queso molido y el requeson son descartados
debido a las caracteristicas que presentan estos dos quesos, como su:
textura y consistencia arenosa y delicada; incapaz de aguantar algun
tratamiento térmico muy importante a la hora de aplicar los productos

saborizantes.

El quesillo, el queso fresco y el queso de hoja son aptos para aplicar las

técnicas de especiado y ahumado, pues sus caracteristicas les hacen aptos
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para aguantar los diferentes tratamientos térmicos que se necesita para
agregarles los diferentes productos saborizantes. Ademas de tener una
buena respuesta a los diferentes procesos complementarios en el
mejoramiento y conservaciéon del queso como: maduracién, parafinado,

almacenamiento, entre otros factores que explicaremos en el Capitulo Ill.

Por tal motivo el queso que sera utilizado para mejora sus caracteristicas
organolépticas sera el quesillo, que con la aplicacion de las técnicas
utilizadas en la elaboracion del queso de hoja y del queso fresco se podra
mejora algunos inconvenientes que presenta el quesillo,como su: nivel de
presando, falta de adicion de sal, textura irregular, entre otros aspectos; se
les corregira con: elaumentando del tiempo y el peso de prensado, utilizacion
de moldes para dale la forma deseada y la aplicacion de salmuera para
otorgarle mayor sabor al quesillo. Mejorando estas caracteristicas se
continuara con el proceso de saborizacion del queso y para esto se aplicara
las técnicas utilizadas en la elaboracion del queso de hoja, aplicando la
técnica de hilado que es una de las caracteristicas principales en la
preparacion de este tipo de queso, ya que el hilado nos facilita la adicion y
distribucion uniforme de los productos saborizantes dentro del queso.
Ademas una de las singularidades del queso de hoja es su manera de
presentarlo, envuelto en una hoja de achira, por este motivo para
comercializar los quesos saborizados seran envueltos en hojas secas como
por ejemplo: hojas de uva e higo entre otras. Esta manera de presentacion
es para realzar el producto saborizante que se utilizd, ademas de no perder
esta caracteristica tan conocida que tiene el queso de hoja a la hora de ser

vendido.

En conclusiéon los quesos saborizados buscan realzar y mejorar las
caracteristicas de los quesos mas populares y conocidos en el Ecuador
como son: el quesillo, el queso fresco y el queso de hoja; tras una
combinacion de sus técnicas pero sin perder su esencia y asi poder
presentar al mercado ecuatoriano una nueva gama de quesos, valorando y

rescatando los productos que elaboran los productores artesanales.
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Para saber que productos nos ofrece el mercado de Ecuador y saber lo que
se puede ofrecer y a su vez marcar una diferencia entre las demas
empresas que compiten para ubicarse como pioneras en el mercado de
venta de quesos se ha estudiado en algunos lugares del pais las empresas
que se dedican a esta actividad y saber que productos ofrecen. Sabiendo
que el mercado ecuatoriano de quesos es bastante complejo; pues mas de
300 marcas compiten para incrementar su participacion en el mercado; entre
ellas, existen exitosas empresas que lideran el mercado, con muchos afos

de tradicidn y presencia.

Lactjuboneses una de las plantas de lacteos ubicada en Girén en la
provincia del Azuay y es conocida como: “Lacteos de la vaca’que
hablaremos mas detalladamente en el subcapitulo 1.4.2.1.3. Es una
empresa que se dedican a la venta de leche y a la elaboraciénde queso
fresco. Esta empresa se cred con la finalidad de ayudar a los productores
artesanales con la compra de la leche que genera su ganado, evitando la
explotacion y abuso de los pequefios productores por parte de las grandes
empresas que se encuentran por mucho tiempo liderandoel mercado. Esta
planta puede ser una de las empresas interesadas en comercializar y alentar
al consumo de los quesos saborizados, pues al igual que ellos buscamos
rescatar y valorizar los productos artesanales y tradicionales que se elaboran

en nuestro pais.

En la tabla 1.5. Podemos apreciar las empresas mas conocidas dentro de la

produccion de quesos en el pais.
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Tabla 1.5. Empresas productoras de lacteos y sus derivados en el mercado nacional.

Empresas Nacionales

Ubicacién Empresa Productos.
Quevedo y Agricola ganadera Reysahiwal Productores y distribuidores de leche y derivados
Sangolqui (reyleche).
Quito Agricola PucuhuaicoCia. Ltda. Lacteos.
Guayaquil Alesco S.A. Leche, queso, yogurt.
Quito Baena productos Productos céarnicos y lacteos.
Quito Del campo Cia. Ltda Queso mozzarella.
Quito DislubCia. Ltda Lacteos y yogurt.
Cayambe Inprolac, Dulac’s S.A. Quesos, yogurt, manjar de leche.

Sta. Isabel (Azuay)

Lacteos “Fernandito”

Queso fresco

Cuenca

San Joaquin

Queso fresco y requeson.

Cuenca

Nutri (productos lacteos San Antonio)

Leche, quesos, yogur, helados. Etc.

Girén (Azuay)

Leche “de la Vaca”

Productos lacteos y queso fresco

Cuenca Nandito Quesos fresco

Yunguilla (Azuay) Tropical Queso fresco y queso mozzarella.

San Gabriel,(Carchi) | El kiosko (Proloceki). Quesos fresco, yogurt, leche, crema y mantequilla.
Latacunga La finca Productos lacteos.

Quito Lechera Andina Leche, néctar, yogurt, crema y helados.

Cotopaxi Pasteurizadora “El Ranchito” Productos lacteos.

Quito Pasteurizadora Quito Leche, mantequilla, yogurt, crema, quesos y

manjar.
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Machala y Cayambe

Productos Superior

Produccion de lacteos y sus derivados.

Pichincha

Productos Lacteos Guerrero Cia. Ltda.

Quesos frescos.

Machachi Ecualac. Distribuidora de leche pasteurizada y queso.

San Gabriel Productos Lacteos Gonzalez Cia.Ltda Productos lacteos.

Cayambe Productores de Leche Irene del Norte S.A | Produccién y comercializacién de leche.

Sangolqui Proexim Distribuidora de lacteos, chochos, pulpas, etc.

Quito Queseras de Bolivar Salinerito Productos lacteos.

Canar Planta de lacteos de Shungumarca Quesos, lacteos y sus derivados.

Cayambe Productos lacteos Miraflores Productos lacteos.

Cayambe Lacteos del Molino Queso americano, suizo, parmesano, manjar,
requeson, etc.

Machachi Quesos San Pablo Queso mozzarella, maduros, yogurt, mantequilla,
crema de leche.

Tulcan Industria Lechera Carchi Productos lacteos.

Empresas

Internacionales

Pichincha, Quito

Inlacsa (Guatemala)

Productos lacteos, quesos para pizzas y yogurt.

Pichincha, Quito Gloria Ecuador S.A. Procesamiento y pasteurizacién de leche.

Quito Productos lacteos bonanza Productos lacteos.

Quito Alpina Quesos maduros semimaduros, crema de leche,
mantequilla.

Lasso (Cotopaxi) Parmalat Lacteos, yogurt.

Cayambe

Nestlé (inedeca)

Productos lacteos.

Fuente:Rovayo, Juan. “Ministerio de Agricultura y Ganaderia, E. Manciana, Industrias”. 2008. Internet.
http://www.pab.ec/document/perfiles/PM_QUESO.pdf. Acceso: 10 abril 2011.
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1.4.2. Empresas ecuatorianas.

1.4.2.1. Aspectos generales.

En el mercado Ecuatoriano existe una gran cantidad de empresas que se
dedican a la produccion de lacteos y sus diferentes derivados; compitiendo
cada dia por convertirse en la marca pionera dentro de esta actividad. A
continuacion citamos brevemente la historia y los productos que ofrecen tres

empresas dedicadas a esta actividad.
1.4.2.1.1. INPROLAC. S.A.
e Historia

Inprolac S.A.Es una empresa 100% ecuatoriana.Se encuentra ubicada en la
ciudad de Cayambe, provincia de Pichincha, a 78 km. de Quito. Las
costumbres y tradiciones de esta ciudad toman sus raices de los antiguos
habitantes de la cultura Kayambi, pueblo de gran riqueza, histérica y cultural

con conceptos propios de organizacion y produccion.

La fabrica de quesos nace en 1990 gracias a la vision de Eduardo Cadena
Fuertes. El primer dia de su funcionamiento procesaron 40 litros de leche v,
desde entonces, se ha trabajado ininterrumpidamente. La constancia y la
calidad fue claves para lograr un rapido crecimiento logrando introducir dos
nueva linea de productos: yogurt y manjar de leche, que se sumaban al
queso fresco. En el aino de 1995 el volumen de produccién llegaba a los

25.000 litros diarios aproximadamente.

En el 2001 se crea la razén social INPROLAC S.A. y DULAC'S se convierte
en la primera marca fuerte, a la que se han sumado posteriormente Sammy
(refrescos), la Rochelle (quesos maduros) y Porvenir (grasas). En abril del
2007, INPROLAC inaugura una nueva planta, en la misma ciudad de

Cayambe.
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Inprolac cuenta con mas de 70 proveedores de leche de la zona de
Cayambe, 130 proveedores de materias primas e insumos y genera mas de

250 puestos de trabajos directos e indirectos.

e Procesos

Cuenta con equipos de ultima tecnologia para los procesos de clarificacion,
pasteurizacion y esterilizacion de liquidos. Ademas, posee una linea de
envasado aséptico y envasadoras automaticas que permiten llenar

productos de forma higiénica y eficiente.

e Productos

Inprolac ofrece una gama de productos como:

e Leche,
e Queso,
e Manjar,
e Yogurty

e Cremas de leche.

e Descripcion de los productos.

Leche, ofrece dos tipos:

0 Leche pasteurizaday
0 Leche UHT

Vida atil de los productos.

0 Leche pasteurizada.- 3 dias a temperatura menor a 8°C

0 Leche UHT.- 30 dias a temperatura ambiente

Tamafo delos productos.- Fundas de 1Lt.
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Figura 1.1.Informacion nutricional dela leche UHT y la leche en funda.

Leche funda UHT 1 litro

Leche funda 1 litro

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamano por porcion: 1 taza (240 cm3)
Porciones por envase: 4

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamaiio por porcion: 1 taza (240 cm3)
Porciones por envase: 4

Canfidad por porcion

Cantidad por porcién

Energia (calorias): 630kJ) (150Cal)

Energia de Grasa (calorfas de grasa):300 k) (70Cal)

Energia (calorias): 630kJ (150Cal)
Energia de Grasa (calorias de grasa):300 kJ (70Cal)

%Valor Diario *

Grasa 8g 12%

Grasa Saturada 59 25%
Colesterol 34 mg 11%
Sodio 120 mg 5%
Carbohidratos Totales 119 4%

Fibra Dietética 0g

Azlcar 11g
Proteina 8¢ 16%

%Valor Diario *

Grasa 849 12%

Grasa Saturada 5g 25%
Colesterol 34 mg 11%
Sodio 120 mg 5%
Carbohidratos Totales 11g 4%

Fibra Dietética 0g

Azicar 11g
Proteina 8g 16%

* Los porcentajes de los valores diarios estan
basados en una dieta de 8500 kJ (2000 calorias)

* Los porcentajes de los valores diarios estén
basados en una dieta de 8500 kJ (2000 calorias)

Fuente:Inprolac. S.A. Internet.http://www.inprolac.com.ec/nutri_leches.html.
Acceso: 15 abril 2011
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Quesos
Elaborados a partir de leche entera de vaca. Ofrece tres tipos de quesos:
e quesos frescos,

e quesos de maduracion corta 'y

e quesos de maduraciéon media.
Tipos y Tamarfios

e Fresco Dulac’s de 350 g y 500 g.

e Gouda La Rochelle de 500 gy 1 kg

¢ RicottaDulac’s de 500 g

e Mozzarella Dulac’s de 500 g, 700 g y 1 kg

Figura 1.2. Informaciénnutricional del queso fresco y del queso pizza.

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD ﬁ)
CARRERA DE GASTRONOMIA il

Queso 500 g Queso Pizza 1000 g
INFORMACION NUTRICIONAL INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio por porcion: 1 pieza (30q) Tam.:aﬁo por porcion: 1 pieza (30g)
Porciones por envase: 17 Porciones por envase: 33
Cantidad por porcion Cantidad por porcian
Energia (calorias): 344kJ (80Cal) Energfa (calorias): 400kJ (90Cal)
Energia de Grasa (calorias de grasa):259 kJ (60Cal) Energia de Grasa (calorias de grasa):260 kJ (60Cal)
%Valor Diario * %Valor Diario *
Grasa 79 1% Grasa 79 1%
Grasa Saturada 2q 0% Grasa Saturada 29 10%
Colesterol 20mg 7% Colesterol 30mg 10%
Sodio 170mg 7% Sodio 200mg 8%
Carbohidratos Totales menora1g Carbohidratos Totales menora g 0%
Fibra Dietética 0g Fibra Dietética 0g
Proteina 59 10% Proteina 74 14%
* Los porcentajes de los valores diarios estén " Los porcentajes de los valores diarios estin
basados en una dieta de 8500 kJ (2000 calorias) basados en una dieta de 8500 kJ (2000 calorias)

Fuente:Inprolac. S.A. Internet.

http://www.inprolac.com.ec/nutri_quesos.html. Acceso: 15 abril de 2011
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Queso Mozzarella 250 g
TABLA NUTRICIONAL

Tamano por porcion: 1 pieza (30g)
Porciones por envase: 8

Cantidad por porcion

Energia (calorias): 395k) (100Cal)
Energia de Grasa (calorias de grasa):259 kJ (60Cal)

%Valor Diario *

Grasa 79 11%
Grasa Saturada 49 20%

Colesterol 25mg 8%

Sodio 200 mg 8%

Carbohidratos Totales menora1g 0%
Fibra Dietética Og

Proteina 749 14%

* Los porcentajes de los valores diarios estan
basados en una dieta de 8500 kJ (2000 calorias)

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
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Figura 1.3. Informacion nutricional del queso mozzarella y sanduchero.

Queso Sanduchero 1000 g

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio por porcion: 1 pieza (30q)
Porciones por envase: 33

Cantidad por porcion

Energia (calorias): 620kJ (150Cal)
Energia de Grasa (calorias de grasa):410 kJ (100Cal)

%Valor Diario *

Grasa 19 17%
Grasa Saturada 3g 15%

Colesterol 45mg 15%

Sodio 200 mg 8%

Carbohidratos Totales menora g 0%
Fibra Dietética 0g

Proteina g 22%

* Los porcentajes de los valores diarios estdn
basados en una dieta de 8500 kJ (2000 calorias)

Fuente: Inprolac. S.A. Internet.

http://www.inprolac.com.ec/nutri_quesos.html. Acceso: 15 abril de 2011

Figura 1.4. Informacion nutricional del queso gouda y ricotta.

Queso Gouda 2000 g

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamaro por porcion: 1 pieza (30g)
Porciones por envase: 67

Cantidad por porcin

Energia (calorfas): 620kJ (150Cal)
Energia de Grasa (calorias de grasa):410 kJ (100Cal)

%Valor Diario *
Grasa 11g 17%
Grasa Saturada 39 15%
Colesterol 45mg 15%
Sodio 200 mg 8%)
Carbohidratos Totales menora1g 0%|
Fibra Dietética 0g
Proteina 119 22%

* Los porcentajes de los valores diarios estan
basados en una dieta de 8500 kJ (2000 calorias)

Queso Ricotta 1000 g
INFORMACION NUTRICIONAL

Tamaiio por porcion: 1 pieza (30g)
Porciones por envase: 33

Cantidad por porciaon

Energia (calorias): 75kJ (20Cal)
Energia de Grasa (calorias de grasa):40 kJ (10Cal)

%Valor Diario *
Crasa 19 1%
Sodio 96 mg 4%
Carbohidratos Totales menora1g 0%
Fibra Dietética 0g
Proteina 19 2%

*Los porcentajes de los valores diarios estin
basados en una dieta de 8500 kJ (2000 calorias)

Fuente: Inprolac. S.A. Internet.
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Postres(Manijar)

Tamafos

e Tarrinas de 250 g,
e Tarrinasde 500 gy

e Six-Pack de 6 unidades de 50 g cada una.
Refrescos y gelatinas(Preparadas con agua purificada).

Tipos

¢ Naranjadas(botellas de 250 ml, 350 ml y frascos de 250 ml)

e Limonada (botellas de 250ml, 350 ml yfrascos de 250 ml)

e Refresco sabor a pifia o fresa en fundas 90 ml

e Gelatina sabor a pifa, fresa, naranja y cerezaen frascos de 150 g

Yogurt

Sabores
Mora, Durazno, Fresa, Guanabana y Vainilla

Tipos

e Botella (presentacion de 1lt. 2It.)
e Con cereal

e Vasos

e Probidticos (Es un producto de consistencia suave, realizado con

trozos de fruta. Sus cultivos probidticos ayudan a normalizar la

digestion al favorecer la flora intestinal y contribuyen a fortalecer el

sistema inmunolégico. Ademas tiene un alto contenido de calcio).

e Light (Elaborado con leche semidescremada, contiene menos de

la mitad de la grasa normal, endulzada con Splenda, por lo cual no

proporciona calorias).
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Productos industriales

Productos de 4 kg como: Quesos, mantequilla, crema de leche y manjar,
empleados especialmente en restaurantes, pizzerias, pastelerias, hoteles y

servicios de catering o eventos.
Tipos y tamafios

e Queso Pizza paquetes de 4 Kg.

e Queso Ricotta paquetes de 4 Kg.

« Mantequilla (82% — 84% de grasa) paquetes de 4Kg.
e Crema de leche (40% de grasa) pomas de 4Kg.

e Manjar en pomas de 4Kg.

1.4.2.1.2. El Salinerito. “Tienda quesera de Bolivar”.

La “Tienda Quesera de Bolivar’ nace hace 33 afos, cuando José Dubach un
experto quesero de origen suizo, vio la mejor manera de aprovechar los
recursos naturales y econdmicos que poseia Salinas de Guaranda; pues era
un sector cuya economia se basan principalmente en la ganaderia y la
agricultura; asi José Dubach junto con los habitantes de este lugar el 16 de
junio de 1978 inici6 la produccion de quesos aplicando la tecnologia quesera
de su pais. Desde entonces esta queseria ha venido creciendo
paulatinamente y sus productos son cada vez mas reconocidos a nivel
nacional. En la actualidad existen casi cien queserias distribuidas en siete
provincias del pais y producen: mantequillas, yogures, una linea
complementaria de lacteosy una gran variedad de quesos, que apreciar en la
tabla1.6.
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Tabla 1.6. Descripcion de los quesos elaborados por la marca “El

Salinerito”.

Descripcion Producto.

Queso mozzarella normal
e Presentacion: 500gr.

e Sabor: suave y delicado poco salado
e textura: semiduro, i

ligeramente acido, cremoso pero firme -
e versiones: queso mozzarella al vacio y "

mini queso mozzarella.

Queso andino al vacio
e Presentacion: 1000gr.

e Sabor: suave agradable.

e textura: suave muy elastico.
e Descripcion: se emplea en

sanduches calientes y ensaladas.

Queso Dambo.
e presentacién: 500gr.
e Sabor: ligero.

e textura: ligeramente amarillo, pasta

compacta.

e Descripcion: ideal para sanduches,
bocaditos, se presta para hacer formas

decorativas.

Queso tilsit natural.
e presentacion: 500gr.

e Sabor: ligero.

||

e Textura: ligeramente amarillo, pasta

compacta, con ojos de cuajada
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Queso tilsitorégano

presentacion: 500gr.

Sabor: suave, con un ligero sabor de
especies
Textura: ligeramente amarillo, suave vy
elastico.

Queso gruyere

Presentacion: 500gr.
Sabor: sabor aromatico-picante.

Textura: firme

Queso gouda

presentacién: 300gr.
Sabor: poco picante, aroma suave.
Textura: ligeramente amarillo, semisuave,

y flexible.

)

I
L7

il

Queso: fresco al vacio

presentacion: 500gr.

Sabor: suave, poco salado,
ligeramente acido

Textura: suave
Descripcion: se funde en las

comidas calientes

Funda de parmesano

Presentacion: 100gr, 50gry 2.5 kg.
Sabor: intenso, ligeramente picante.
Textura: rallado y duro entero.

Descripcion: perfecto para las pizzas.

i

Parmesano rallado.

b "“\\

v
=

Parmesano entero.
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Fondue
e Presentacion: 500gr.
e Sabor: ligeramente picante

e Textura: rallado

e Descripcion: es la combinacion de 4

diferentes quesos maduros.

Queso sandwich

e Presentacion: 500gr y 1700gr.

e Sabor: suave tipo holandés

e Textura: consistente y flexible

Quesos semicurados maduros

Queso Dambo entero
e Presentacion: 4.5 kg. Aprox.
e Sabor: ligero

e Textura: firme.

Queso tilsit natural entero
e Presentacion: 2.5 kg. Aprox.

e Sabor: ligeramente picante.

e Textura: firme y compacta, con ojos de

cuajada.

Queso tilsit con aji entero
e Presentacion: 2.5 kg. Aprox.
e Sabor: suave con un ligero toque

aromatico de especies.

e Textura: ligeramente amarillo, suave vy

elastico.
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Queso tilsit orégano entero
e Presentacion: 2.5 kg. Aprox.

e Sabor: suave con un ligero toque

aromatico de especies.
e Textura: ligeramente amarillo, suave vy

elastico

Queso gruyere entero

e Presentacion: 12 kg. Aprox.

e Sabor: aromatico-picante.

e Textura: firme.

Queso gouda entero
e Presentacion: 2.5 kg. Aprox.

e Sabor: suave poco picante, con un aroma

suave.

e Textura: ligeramente amarillo, flexible.

Fuente: Salinerito. Internet.
http://www.salinerito.com/index.php?option=com_content&view=article&id=2
72:productoslacteosé&catid=29:catalogo&Itemid=352. Acceso: 21 abril de
2011.
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1.4.2.1.3. Empresa de lacteos Lactjubones’.

La planta de lacteos de la empresa Lactjubones de la Prefectura del Azuay,
nace como respuesta al problema de: la comercializacion de la leche en la
provincia del Azuay y con el fin de impulsar el desarrollo econdémico
productivo de los pequefios ganaderos de la Cuenca de Jubones. Hasta el
momento son 1.500 productores artesanos pertenecientes a los cantones
de: Girdon, San Fernando, Nabén, Pucara, Tarqui y Cumbe; a los que se les
compra la materia prima. Teniendo una recoleccion promedio de: 30.000
litros de leche diarios para su procesamiento y venta a la poblacion del

Azuay y el Oro.
Produccion lactea.

Segun el estudio de la cadena lacteos, Azuay tiene una produccion de
281.984 litros diarios, con un promedio de: 3.54 litros por vaca. Azuay aporta
entre el 7% y 8% de la produccidon lechera a nivel nacional. El producto
“Leche de la Vaca” cuenta con todos los registros sanitarios y esta a la venta

en el mercado a un precio de 0,70 centavos cada litro de leche.
Fomento de produccién.

Este proyecto va encaminado hacia el fomento de la produccion de
pequeios productores que cuentan con una superficie menor a diez

hectareas, que constituye el 30% de la produccidn lechera del Austro.

La prefectura del Azuay impulsa la cadena de lacteos, a través del:
mejoramiento productivo, mejoramiento de pastos y mejoramiento genético,
por medio de insumos, apoyo técnico y capacitacion a todos los micro y
pequefios productores de lacteos de la Cuenca alta y Cuenca baja del rio

Jubones al sur de la provincia del Azuay.

7 “Inaugurada la primera planta de lacteos en la provincia. Desarrollo econémico LACTJUBONES”. A/
dia informativo de la prefectura del Azuay (Cuenca), 6 abril 2011: pag. 4-5
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1.5. Clasificacién general de los quesos.

Son muchas las caracteristicas que puede poseer un queso para que lo
definan, como: el grado de afejamiento, curado, la procedencia de la leche
usada, su textura o su contenido en grasa. A continuacidon se enumeran

algunas de las caracteristicas de los quesos que permiten su distincion.

1.5.1. Contenido en materia grasa.

El contenido de grasa depende del tipo de queso y el grado de maduracion
al que esta expuesto, mientras mas afnejo es el queso masgrasa y menos

agua contendra.

La presencia de grasa fortifica la intensidad del sabor caracteristico del
queso; es asi, como los quesos con menor contenido en grasa carecen de
textura y profundidad en el sabor. En la tabla 1.7. Se puede apreciar la

clasificacion de los quesos de acuerdo al contenido de grasa que tiene.

Tabla 1. 7. Contenido en materia grasa en el extracto seco.

Tipos Contenido de grasa.

_ Contenido de grasa en el extracto seco mayor o
Rico en grasas

igual a 60%
Contenido de grasa en el extracto seco menor de
Grasos )
60% y mayor o igual a 45%
. Contenido de grasa en el extracto seco menor a
Semigrasos

45% y mayor o igual a 25%

Contenido de grasa en el extracto seco menor de
Pobres en grasa
25% y mayor a 10%

Contenido de grasa en el extracto seco igual o
Desnatados
menor a 10%

Fuente: NTE. INEN 62.
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1.5.2. Tipo de maduracién empleada en los quesos.

La maduracion comprende una serie de cambios en las propiedades fisicas
y quimicas que dan: el aspecto, textura y consistencia al queso; asi como: su
aroma Yy sabor -caracteristico.De acuerdo con sus caracteristicas de

maduracion, los quesos se clasificaran en:

e Maduros. Son los quesos que no estan listo para su consumo
después de su fabricacién, pues deben mantenerse durante un
tiempo determinado en condiciones tales que se originen las
caracteristicas fisicas y quimicas tanto en su interior y/o sobre su
superficie de acuerdo al tipo de queso.

e Sin madurar. Son los quesos que estan listos pare el consumo
después de su fabricacion y no requieren de cambios fisicos o

quimicos adicionales.

Fuente: NTE. INEN 62.

En la tabla 1.8. Se indica los diferentes tiempos a los que deben someterse

los quesos para su maduracion.

Tabla 1.8.Tiempo de maduracion empleada en los quesos.

Tipo de _ .,
tiempo de maduracion
queso.
Son losquesos que no han tenido un tiempo de maduracion y
Frescos se los consumen dentro de los primeros siete dias desde su
elaboracion.
Tiernos Son los quesos que maduran entre siete y quince dias.

Semicurados | Son los quesos que han tenido un tiempo de maduracion entre
quince y sesenta dias desde su elaboracion.

Curados Cuando el queso tiene mas de dos meses de maduracion (este
periodo varia en funcion del tipo de queso).

Viejo o afiejo | Tiempo de maduracién a partir de tres meses desde su
elaboracion.

Fuentes: Kirchheim, luisa. Para Amantes del Queso. Espana (Barcelona),
Grupo Océano, 2004.

Mercy Lucia Quezada Pesantez o1



B UNIVERSIDAD DE CUENCA
AM% FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

M
 UNIVERSIDAD

1.5.3. Clasificacién de los quesos por aplicacion de calor en su

proceso de elaboracion.

En el proceso de fabricacion de los quesos, algunos deben ser sometidos a
calentamiento en sus diferentes etapas deelaboracion, no solo para regular
el crecimiento de las bacterias productoras de la acidificacion de la misma;
sino para dar las propiedadesque caracterizan a cada queso. En la tabla 1.9.
Podemos apreciar las diferentes temperaturas de las cuajadas a las que son

sometidos para la elaboracion de los diferentes quesos.

Tabla 1.9. Calentamiento de la cuajada en los diferentes quesos.

Tipo de pasta Tipo de Queso Temperatura
frescos Blanco 82°C
Cottage 50°C
Crema 31°C
Requeson 0°C
Mozarrella 75°C
Pasta blanda Camembert 34°C
Brie 34°C
Roquefort 33°C
Muenster 37°C
masa agua
Pasta firme Edam 35°C 60°C
Manchego 39°C 80°C
Cheddar 38°C
Provolone 48°C
Pasta dura Emmental 55°C
Gruyere 55°C
Parmesano 50°C
Romano 48°C

Fuente: Meyer, Marco. Elaboracién de productos lacteos. México. Editorial
trillas. 1984.

El manejo de estas temperaturas nos permiten darle al queso ciertas
caracteristicas especificas para mejorar su: textura, aroma, sabor o

presentacion.
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Dentro de esta clasificacion se encuentran los siguientes quesos:

Quesos fundidos. Son los obtenidos por la mezcla, fusion vy
emulsion, con tratamiento térmico de una o0 mas variedades
de quesos, ademas se les puede afadir otros productos como:
hierbas aromaticas, salmon, anchoas, nueces y ajo. Normalmente, se
utilizan mezclas de quesos que tiene diferentes tiempos de
maduracién. Una mezcla compuesta del: 55% de queso tierno, 35%
de queso semimaduro y 10% de queso maduro. El pH éptimo de este

tipo de queso se encuentra entre 5.4 y 5.8.

Quesos de suero. Obtenidos a través de precipitacion por medio de
calor, y en medio acido.Las proteinas que contiene el suero del queso

son utilizadas para formar una masa blanca como el requesoén.

Quesos de pasta hilada. La cuajada, una vez rota, se deja madurar
en el mismo suero durante un tiempo para que adquiera la aptitud de
hilatura, como consecuencia de una desmineralizacion por pérdida de
calcio de la masa sodlida. En este proceso debe afadirse fermentos
lacticos que acidifiquen el suero. Como es el caso del: Mozzarella y

Provolone.

Quesos rayados y en polvo. Proceden de la disgregacion mecanica,
mas o menos intensa del queso. Presentan una humedad muy baja
para evitar la degradacion del producto una vez envasado. Uno de los

ejemplos de estos tipos de quesos es el Parmesano rallado.
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1.5.4. Clasificacién de los quesos por su textura o dureza.

Los quesos cuando adquieren un grado de madurez paulatinamente
aumentan su porcentaje en materia grasa pero pierden valor en su contenido
de humedad. De acuerdo a su dureza, los quesos se clasifican de la

siguiente manera:

e Duros,
e Semidurosy

e Blandos

El porcentaje de humedad que tiene estos tres tipos de quesos lo podemos

ver en la tabla 1.10.

Tabla 1.10. Contenido de humedad en los quesos.

Contenido de
Tipo humedad (sin Caracteristicas

materia grasa)

Son los quesos mas consistentes,
dificiles de cortar y teniéndolos que

Igual o menor a | raspar algunas veces. Es imposible

Duros
55% cortarlos en lonchas enteras porque
se rompen, son muy fuertes de
sabor
la mayoria de los quesos pertenecen
_ Mayor a 55% y | a este grupo, son consistentes, pero
Semiduros :

menor a 65% se pueden cortar en lonchas sin

romperse

Igual o mayor a .

Blandos Son los tipos cremosos.

65%

Fuente: INEN.62
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1.5.5. Clasificacién de los quesos seglin su corteza®.

La corteza tiene la funcion de proteger la pasta de forma que no penetren ni
se desarrolle dentro de ella ningun tipo de parasito. Al recubrir la parte
externa del queso o su corteza con: aceite, grasas, cultivo de moho, cera o
pafos de muselina. Se logra reforzar esta defensa ante agentes extrafos
para que el queso madure protegido de agresiones y asi conservar su

calidad.

Los quesos de acuerdo a sus caracteristicas pueden ser cubiertos con los

siguientes tipos de cortezas:

e Corteza seca.- Son los quesos que elaboran su propia corteza de
forma natural al secarse. Cuanto mas tiempo, mas seca se vuelva la
corteza, siendo mas o menos resistente al corte. Hay que lavarlos e
incluso cepillarlos para su consumo.

e Corteza enmohecida.- Presenta una corteza exterior formado por
moho que se deposita en su superficie externa y puede ser
comestible.

e Corteza artificial.- Son los quesos que para proteger sus
caracteristicas gustativas se les coloca una corteza artificial exterior
como: hojas, carbon vegetal, cera, extractos vegetales, entre otros.

e Sin corteza.- Son los quesos frescos.

8 os quesos: clasificacion, elaboracion y maduracion”. Internet.

http://www.slideshare.net/Carpediem1004/quesos-clasificacin-elaboracin. Acceso: 8

noviembre de 2010.
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1.6. Normas Técnicas Ecuatorianas INEN. Requisitosgenerales para
la produccion de quesos artesanales.

Los diferentes tipos de quesos que se pueden elaborar de manera artesanal
como el: Dambo, Edam, Gorgonzola, Camembert, Gouda, Cheddar,
Provolone, Mozzarella yParmesano, en su proceso de produccién, no
requieren técnicas muy avanzadas para las diferentes etapas que deben

cumplir hasta estar listos para el consumo humano.

Los quesos deben cumplir con los requisitos adecuados en su proceso de
fabricacion para garantizar suconsumo, como también las normas a seguir
en la utilizacion de las diferentes materias primas empleadas en su

elaboracion. Como vemos a continuacion.

1.6.1. Aditivos en los quesos.

De acuerdo a las disposiciones en las Normas Técnicas Ecuatorianas INEN.
Los aditivos empleados en los quesos se describirdn de caracter general,
pues dependiendo del grado de madurez a los que estdan sometidos los
quesos, la aplicacién de estos aditivos correspondera a las caracteristicas
gustativas de los mismos. El empleo de estos aditivos especificos se los
nombrara oportunamente en los requisitos de elaboracion de los quesos

cuando lo requieran.
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1.6.1.1. Disposiciones generales en la elaboracion de los quesos
maduros y sin madurar de acuerdo a las Normas Técnicas

Ecuatorianas.

Aditivos empleados en los quesos maduros.

Los diferentes aditivos que se mencionaran a continuacién, tienen la funcion
de mejorar y aporta al queso las caracteristicas propias que tienen los

quesos maduros. Estos aditivos son los siguientes:

e Fermentos lacticos o cultivos de bacterias productoras de acido
lactico inocuos para el consumo humano.- Usado en la industria para
dar ciertas cualidades a los alimentos y protegerlos contra la accion
de otros organismos daininos, por ejemplo losbactobacillios los cuales
aportan al producto al cuidado del producto.

e Cuajo y/o enzimas coagulantes de la leche inocuas para el consumo
humano.- dentro de la industria quesera es utilizado para coagular la
caseina de la leche.

e Cloruro de sodio.- dentro de la industria quesera es utilizada para
mejorar el rendimiento del queso.

e Cloruro de calcio, en dosis maximas de 0.02% m/m°de la leche
empleada.

e Acido sérbico o sus sales de sodio y potasio, en dosis maximas (solos
o combinados) de 0.1% m/m de leche empleada.- Estos compuestos
son utilizados como conservantes para los alimentos y asi alargar su
vida util.

¢ Nitrato de sodio y/o nitrato de potasio, en dosis maximas (solos o
combinados) de 0.02% m/m de leche empleada.- Utilizado como

conservante de los alimentos.

°El simbolo % (m/m) representa: porcentaje de masa.
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Aditivos empleados en los quesos sin madurar™®.

Estos aditivos son empleados especificamente en los quesos frescos para
mejorar sus: caracteristicas organolépticas, rendimiento en la produccion y

ayudar en su conservacion. Estos aditivos son:

e Fermentos lacticos o cultivos de bacterias productoras de acido
lactico.

e Cuajo y/o enzimas coagulantes de la leche inocuas para el consumo
humano.

e Cloruro de sodio yCaseinato de sodio, de calcio, de potasio o de
amonio.

e Cloruro de calcio, en dosis maximas de 0.02% m/m''de la leche

empleada.

En dosis maxima total de 0.5% m/m del producto terminado, podran
usarse una o mas de las siguientes gomas vegetales y sustancias

fijadoras de agua.

= Goma de garrofin.- es un espesante, estabilizante y
emulsificante.

= Goma de guar.- es utilizado en la industria alimenticia como un
agente espesante.

» Goma tragacanto.- Se utiliza como agente aglutinante,
espesante, estabilizante y emulsificante.

= Carragenina o sus sales.- Es un aditivo espesante de alimentos
semiliquidos y utilizados en preparados frios como yogur,
gelatinas y productos similares a estos.

= Gelatina.- es un producto gelificante, espesante y estabilizante
de la comida otorgando una consistencia cremosa.

» Lecitina.- es un emulsificante especialmente de las grasas.

'Fuente: NTE. INEN. 66.
"El simbolo % (m/m) representa: porcentaje de masa.
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= Acido alginico y sus sales.- se lo utiliza como agente
clarificante del vino, ademas tiene un efecto protector frente a
metales radiactivos y suele precipitarse en forma de una
espuma gelatinosa.

= Alginatos de propilenglicol.- en la industria alimentaria se suele
emplear emulsionante y como estabilizante de la espuma de
las cervezas.

» Agar-agar.- es una gelatina de origen vegetal utilizado como:
medio de cultivo en microbiologia, laxante, espesante y como
agente aclarador de la cerveza.

» Pectina. Se usa como agente espesante, emulsificante y
estabilizante en mermeladas, gelatinas de frutas, salsas y otros
productos.

= Goma de avena.- es un agente espesante.

Las caracteristicas organolépticas de los quesos artesanales pueden ser
mejorados con el empleo de estos aditivos. Ademas combinando las
técnicas que utilizan los productores artesanales para elaborar sus quesos
con los requisitos que plantea las Normas Técnicas Ecuatorianas INEN en la
elaboracion de los quesos: Dambo, Edam, Gorgonzola, Camembert, Gouda,
Cheddar, Provolone, Mozzarella y Parmesano; se puede mejora la:
presentacion, sabor, calidad, aroma y textura de los queso artesanales.
Obteniendo un nuevo producto que esté de acuerdo a las necesidades del
consumidor. Todos los requisitos que se exige en la elaboracién de los

quesos mencionados se veran en los siguientes subcapitulos.
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1.6.2. Requisitos en el proceso de elaboracion del queso Dambo de

acuerdo alas Normas Técnicas Ecuatorianas INEN*?.

1.6.2.1. Requisitos generales.

Forma.-Debe presentarse en forma de bloques de base cuadrada y con

caras planas.

Corteza.-Debe tener una consistencia dura, de aspecto seco y de color

amarillento. Puede estar cubierta de cera o envuelta en plastico.

Pasta.-Debe presentar una textura firme, facil de cortar y con un color
amarillento. Presenta pocos o0 abundantes agujeros distribuidos
uniformemente. Estos agujeros tienen una forma redonda, de aspecto liso y

con un tamafio aproximado de 5 mm a 8 mm de diametro.

1.6.2.2. Requisitos de fabricacion del queso Dambo.

Materia prima.- Elaborado con leche de vaca fresca o pasteurizada.
Aditivos.- Adicion de achiote, caroteno y/o granos de comino.

Proceso.-Debera elaborarsede acuerdo a las siguientes condiciones
sanitarias.
e Método de fermentacion.Adicion de fermentos lacticos en la leche.
e Método de coagulacion.Aplicacion de cuajo u otras enzimas
coagulantes inocuas para la salud.
e Tratamiento térmico del codgulo. El Corte de la cuajada se lo
realiza a través de un calentamiento ligero.
e Método de maduracion. Se lo hara en un ambiente humedo a una
temperatura que oscile entre los 10°C y 20°C, por un tiempo no
menor de tres semanas.

e Adicion de sal.- Normalmente se lo sala con ayuda de salmuera.

2ryente: NTE. INEN. 68
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1.6.2.3. Especificaciones.

El porcentaje de humedad y contenido en materia grasa que debe presentar

los quesos tipo Dambo, se presentan en la tabla 1.11.

Tabla 1.11. Requisitos del queso Dambo

Min. Max.
Requisito
(%) (%)
Humedad - 46
Grasa en el extracto seco 45 -

Fuente: NTE. INEN. 68

Un mayor o menor grado de humedad a lo establecido en este tipo de
queso, afecta directamente a la formacion de la materia grasa, por tal
motivo, es muy importante controlar este aspecto durante su proceso de
maduraciéon, debido que es la etapa donde el queso pierde humedad pero
gana mayor contenido de grasa. No tener un control sobre este aspecto baja

inmediatamente el valor y la calidad de producto final.
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1.6.3. Requisitos en el proceso de elaboracion del queso Edam de

acuerdo alas Normas Técnicas Ecuatorianas INEN*®.

1.6.3.1. Requisitos generales.

Forma.- Debe presentarse en forma esférica, ligeramente aplanada en la

superficie superior e inferior y podra tener diversas dimensiones.

Corteza.-Debe tener una consistencia dura, aspecto seco y color amarillento
0 rojizo. Puede estar cubierto de cera, plastico o una pelicula de aceite

vegetal.

Pasta.-Debe presentar una textura firme y facil de cortar; con un color
uniforme amarillento. Presenta escasos agujeros distribuidos irregularmente,
de forma mas o menos redonda con un diametro aproximado de 3mm a

Smm.
1.6.3.2. Requisitos de fabricacion.

Materia prima. Elaborado con leche de vaca fresca o pasteurizada.
Aditivos. Achiote o caroteno.

Proceso. Debera elaborarse de acuerdo a las siguientes condiciones

sanitarias.

e Método de fermentacidn. Adicion de fermentos lacticos en la leche.

e Método de coagulaciéon.Aplicacion de cuajo u otras enzimas
coagulantes apropiadas inocuas para la salud.

e Tratamiento térmico del codgulo. Se calienta la cuajada con o sin

ayuda de agua caliente.

BEyente: NTE. INEN. 69.
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e Método de maduracion.Temperatura que oscile entre los 10°C y
20°C, por un tiempo no menor de tres semanas.

e Adicion de sal.Después de su fabricacion se lo sala en salmuera.

1.6.3.3. Especificaciones.

El porcentaje de humedad y contenido en materia grasa que debe presentar
los quesos tipo Edam, se presentan en la tabla 1.12.

Tabla 1.12. Requisitos del queso Edam.

Min. Max.
Requisito
(%) (%)
Humedad - 46
Grasa en el extracto seco 40 -

Fuente: NTE. INEN. 69

Al igual que el queso Dambo un incremento considerable en el grado de
humedad a lo establecido en este tipo de queso, afecta directamente a la su
materia grasa, por tal motivo, es muy importante controlar este aspecto
durante su proceso de maduracién, debido que es la etapa donde el queso
pierde humedad pero gana mayor contenido de grasa. Este problema no
solo afecta a la cantidad de materia grasa del queso, también a las otras
caracteristicas relacionadas con la grasa, como su: corteza, aspecto y
textura. No tener un control sobre este aspecto baja inmediatamente el valor

y la calidad de producto final.
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1.6.4. Requisitos en el proceso de elaboracién del queso Gorgonzola

de acuerdo a las Normas Técnicas Ecuatorianas INEN**,

1.6.4.1. Requisitos generales.

Forma.-Cilindrica y con caras planas. Puede tener diferentes dimensiones.
Corteza.-Debe tener una consistencia fragil, aspecto rugoso y color rojizo.

Pasta.-Debe presentar una textura compacta y sin agujeros. Su color varia
de blanco a amarillento, en ocasiones presenta tonos verdes azulados. Con

un sabor picante lo que caracteriza a este tipo de queso.

1.6.4.2. Requisitos de fabricacion.

Materia prima.- Elaborado con leche fresca o pasteurizada de vaca o de

cabra.

Aditivos.- Adicion de mohos de Penicilliumglaucum y/o

Penecilliumgorgonzola.

Proceso.- Debera elaborarse de acuerdo a las siguientes condiciones

sanitarias.

e Método de fermentacion.Adicion de fermentos lacticos en la
leche y suspension de mohos.

e Método de coagulacion. Aplicacion de cuajo u otras enzimas
coagulantes apropiadas inocuas para la salud.

e Tratamiento del coagulo. se corta la cuajada en forma de
rectangulos y se deja en reposo entre: quince a treinta minutos.

e Meétodo de moldeado. Se moldea de acuerdo a la forma indicada

anteriormente y se exuda el suero que contiene.

“Fuente. NTE. INEN. 83.
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e Adicion de sal. Normalmente se lo sala en seco, practicando
perforaciones que traspasen de una superficie a otra para
fomentar el desarrollo de mohos.

e Método de maduracidon. Ambiente aireado a una Temperatura de
2°C y 4°C, por un tiempo comprendido entre un mes y medio y

cuatro meses.

1.6.4.3. Especificaciones.

El porcentaje de humedad y contenido en materia grasa que debe presentar

los quesos tipo Gorgonzola, se presentan en la tabla 1.13.

Tabla 1.13. Requisitos del queso Gorgonzola.

Min. Max.
Requisito
(%) (%)
Humedad - 42
Grasa en el extracto seco 50 -

Fuente: NTE. INEN. 83

Este queso tiene una grado mayor de humedad que el: Dambo y el Edam;
debido que por la presencia de mohos en su pasta necesita un cierto grado
de humedad mayor que permita el desarrollo y proliferacién de este tipo de
moho. Pero se debe mantener un continuo control de esta humedad, pues
es propicia pero el desarrollos de otro tipos de mohos y levaduras que

pueden estropear al queso.
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1.6.5. Requisitos en el proceso de elaboracion del queso Camembert

de acuerdo a las Normas Técnicas Ecuatorianas INEN®.

1.6.5.1. Requisitos generales.

Forma.-Cilindrica y con caras planas. Puede tener diferentes dimensiones.
Corteza.- Debe tener una consistencia fina, aspecto rugoso y color blanco.

Pasta.-Debe presentar una textura compacta y sin agujeros. Su color varia
de blanco a amarillento. Con un sabor picante lo que caracteriza a esta

variedad de quesos.
1.6.5.2. Requisitos de fabricacion.

Materia prima.- Elaborado con leche de vaca fresca o pasteurizada.

Aditivos.Adicion de mohos de la especie Oidiumcandidum vy

Penicilliumcamemberti.

Proceso.-Debera elaborarse de acuerdo a las siguientes condiciones

sanitarias.

e Meétodo de fermentacion.- Adicion de fermentos lacticos en la leche.

e Método de coagulacion.- Aplicacion de cuajo u otras enzimas
coagulantes apropiadas inocuas para la salud.

e Tratamiento térmico del coagulo. se calienta la cuajada a una
temperatura de 28 a 30°C, obteniendo una cuajada homogénea.

e Método de moldeado. Se moldea de acuerdo a la forma indicada
anteriormente y se exuda el suero que contiene.

e Adicion de sal. Normalmente se lo sala con sal seca y pulverizada.

Fuente: NTE INEN 85.
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e Método de maduracién. Ambiente humedo y aireado a una
Temperatura de 12°C a 14°C, por un tiempo comprendido entre veinte
a veinticinco dias, procurando que se desarrollen en su superficie el

hongo Oidiumcandidum.

1.6.5.3. Especificaciones.

El porcentaje de humedad y contenido en materia grasa que debe presentar

los quesos tipo Camembert, se presentan en la tabla 1.14.

Tabla 1.14. Requisitos del queso Camembert.

Min. Max.
Requisito
(%) (%)
Humedad - 58
Grasa en el extracto seco 36 -

Fuente: NTE. INEN. 85

El contenido de materia grasa del queso Camembert es menor en relacioén a
su contenido de humedad. La conservacion de este queso se lo debe
realizar bajo una estricta vigilancia, debido que su alta actividad acuosa es

propicia para el desarrollo de diferentes microorganismos.
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1.6.6. Requisitos en el proceso de elaboracion del queso Cheddar de
acuerdo alas Normas Técnicas Ecuatorianas INEN™.

1.6.6.1. Terminologia.

Concepto.-Es un queso duro, extragraso y maduro; que durante su

fabricacion ha sido sometido a un proceso de cheddarizacién.

Cheddarizacion.-Es un proceso especial aplicado durante la fabricacién del
queso Cheddar, que tiene como objeto desarrollar su acidez y eliminar agua

para conseguir que la cuajada se haga mas compacta, lisa y elastica.

1.6.6.2. Requisitos generales.

Forma.- Cilindrica o en forma de bloques cubicos, en ambos casos con

bordes rectos y caras planas. Puede tener diferentes dimensiones.

Corteza.- Debe tener una consistencia dura y aspecto liso. Su color puede
variar de crema claro a crema obscuro. Puede estar cubierta de cera o
envuelta en tela, los bloques sin corteza podran ir envueltos en una pelicula

flexible cerrada herméticamente.

Pasta.-Debe presentar una textura: firme, lisa, cerosa y sin agujeros debido
a la formacion de gas. Su color uniforme varia de crema claro a crema
obscuro hasta el anaranjado oscilandola intensidad de su color de suave a

fuerte. Este color es una de las caracteristicas de este tipo de queso.

®Fyente: NTE INEN 67.
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1.6.6.3. Requisitos de fabricacion.

Materia prima.- Elaborado con leche de vaca fresca o pasteurizada.
Aditivos.- Puede anadirse achiote o caroteno de origen natural.

Proceso.- Debera elaborarse de acuerdo a las siguientes condiciones

sanitarias.

e Método de fermentacién. Se anade a la leche de 1.0% a 2.5 % de
fermento lacticos y se deja fermentar por un periodo de hasta dos
horas, antes de anadir el cuajo.

e Método de coagulacion.Aplicacion de cuajo u otras enzimas
coagulantes inocuas para la salud.

e Tratamiento térmico del codgulo. La cuajada se calienta, se
remueve y se corta a una temperatura de 37.5C a 40°C manteniendo
el movimiento para facilitar y regular la separacion del suero.

e Método de cheddarizacién. Puede realizarse en un recipiente
separado. Se corta la cuajada en bloques a los que se les da la vuelta
y se amontonan progresivamente. Durante este proceso, la cuajada
se mantiene caliente y el suero se vierte, lo que, unido al desarrollo de
la acidez, hace que la cuajada se haga mas: compacta, lisa y elastica.
Cuando se obtiene una acidez sustancial, que puede llegar hasta
0.90%, expresado como acido lactico, se procede a la fragmentacion
y enjuagado (para eliminar el suero superficial) de la cuajada.

e Adicion de sal. Se le anade a la cuajada aproximadamente de 2% a
2.5% de sal comun, para obtener en el queso de 1.5% a 1.8% de sal.

e Prensado y maduracion. La cuajada se mezcla y se moldea por
presado. Los quesos se almacenay se los deja madurar en el
almacén por un tiempo comprendido entre tres a doce meses

dependiendo de la temperatura y del grado de madurez requerido.
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1.6.6.4. Especificaciones.

El porcentaje de humedad y contenido en materia grasa que debe presentar

los quesos tipo Cheddar, se presentan en la tabla 1.15.

Tabla 1.15. Requisitos del queso Cheddar.

Min. Max.
Requisito
(%) (%)
Humedad - 39
Grasa en el extracto seco 48 -

Fuente: NTE. INEN. 67

La grasa que contiene es una de las caracteristicas que distingue a este
queso, por tal motivo la presencia de mohos o levaduras en este queso,
pueden alterar sus caracteristicas relacionadas con su textura: lisa, elastica
y compacta; ademas de alterar su aspecto anaranjado por la presencia de
microorganismos que pueden  ocasionar manchas en la superficie.

Complicando su tiempo de maduracion que es muy largo.
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1.6.7. Requisitos en el proceso de elaboracion del queso Gouda de

acuerdo alas Normas Técnicas Ecuatorianas INENY'.

1.6.7.1. Requisitos generales

Forma.- Cilindrica con lados convexos, formando una curva suave que une
la superficie plana superior con la inferior. Puede tener también forma de

bloque rectangular y diversas dimensiones.

Corteza.-Consistencia dura, aspecto duro y de color amarillento. Puede estar

recubierta de cera o de una pelicula de aceite vegetal o envuelta en plastico.

Pasta.- Textura firme y facil de cortar, con pocos o abundantes agujeros
distribuidos regular o irregularmente, de forma redonda con un diametro que

puede variar de 1mm a 8 mm. Su color crema debera ser uniforme.

1.6.7.2. Requisitos de fabricacion.

Materia prima. Fabricado con leche de vaca fresca o pasteurizada.
Aditivos. Se le podra anadir achiote o caroteno.

Proceso. Debera elaborarse en condiciones sanitarias adecuadas y bajo las

siguientes especificaciones:

e Método de fermentacion. Mediante la adicion a la leche de
fermentos lacticos.

e Método de coagulacién. Con cuajo u otras enzimas coagulantes
inocuas para la salud.

e Tratamiento térmico del coagulo. Se calienta la cuajada con o

sin ayuda de agua caliente.

" Fuente: NTE INEN 78.
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e Método de maduracion. A una temperatura que oscile entre 10°C
y 20°C, por un tiempo no menor de cinco semanas.

e Adicion de sal. Después de su fabricacion se sala en salmuera.

1.6.7.3. Especificaciones.

El porcentaje de humedad y el contenido de materia grasa que deben
presentar los quesos tipo Gouda se presentan a continuacion en la tabla
1.16.

Tabla 1.16. Requisitos del queso Gouda.

REQUISITOS Min. e

? (%) )

Humedad - 43
Grasa en el extracto seco 48 -

Fuente: NTE INEN 78.

La grasa en el extracto seco y su humedad casi estdan en el mismo
porcentaje, pero hay que tener en cuenta que la presencia de agujeros en la
pasta del queso, tiene la presencia de oxigeno que puede ayudar a la
proliferacion de bacterias, por tal motivo es importante vigilar el contenido de

humedad y controlar la temperatura de almacenamiento.
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1.6.8. Requisitos en el proceso de elaboraciéon del queso Gruyere de

acuerdo alas Normas Técnicas Ecuatorianas INEN*®.

1.6.8.1. Requisitos generales.

Forma.-Debe presentarse en forma de un cilindro bajo, con caras planas y
bordes ligeramente convexos en la parte del centro, su masa debe estar

comprendida entre los 20 kg y 45 kg.
Corteza.-Dura. Su color varia de amarillo a pardo.

Pasta.-Textura firme y facil de cortar, con pocos o abundantes agujeros
redondos distribuidos regularmente,presentan un diametro de 5mm a 10mm.
Su color podra variar de marfil a amarillo claro y el sabor debe ser mas o

menos picante que es tipico de esta variedad.
1.6.8.2. Requisitos de fabricacion.

Materia prima.- Debera fabricarse con leche de vaca fresca o pasteurizada.

Aditivos.- El queso gruyere que sea fabricado con leche pasteurizada se

debera afiadir en el fermento, cultivos de propionibacterias.

Proceso.- Debera elaborarse en condiciones sanitarias adecuadas y bajo las

siguientes especificaciones:

e Método de fermentacion. Mediante la adicion de fermentos lacticos y
propionicos, a temperatura minima de 14°C, durante por lo menos
cuatro semanas.

e Método de coagulacién. Con cuajo u otras enzimas coagulantes
inocuas para la salud.

e Tratamiento térmico del coagulo. La cuajada después de haber

sido cortada se calienta a una temperatura minima de 15°C.

8 Fuente: NTE INEN 80
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e Adicion de sal. Puede realizarse de dos maneras: por inmersion en
bafo de agua con sal o salando la superficie en seco.

e Método de maduracién. Se lo realiza a una temperatura de 10°C y
20°C durante minimo ochenta dias. En este tiempo se debe lavar y

salar la superficie a intervalos regulares.

1.6.8.3. Especificaciones.

El porcentaje de humedad y el contenido de materia grasa que deben
presentar los quesos tipo Gruyere se presentan a continuacion en la tabla.
1.17

Tabla. 1.17. Requisitos del Queso Gruyere

REQUISITO i | Mex

? o | OO
Humedad - 38
Grasa en el extracto seco 45 B

Fuente: NTE INEN 80

El gran tamafno de estos quesos aumenta el tiempo de perdida de agua
hasta estar dentro de los rangos establecidos. Por tal motivo requieren
durante su periodo de maduracién el volteo continuo para que la perdida de
humedad sea equitativa en las diferentes caras del queso y poder alcanzar
el porcentaje de grasa que requiere para cumplir con sus estandares

normales.
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1.6.9. Requisitos en el proceso de elaboracion del queso Mozzarella de

acuerdo alas Normas Técnicas Ecuatorianas INEN*®.

1.6.9.1. Requisitos generales

Forma.- Ovoidal en forma de una pera. Puede tener diversas dimensiones.

Corteza.- Consistencia semidura y aspecto liso. Su color varia del blanco a

crema.

Pasta. Textura blanda, elastica y no debera presentar agujeros. Su color
crema debera ser uniforme y puede varia del blanco al amarillo brillante. Su

sabor debera ser el tipico de esta variedad ligeramente acido.
1.6.9.2. Requisitos de fabricacion.

Materia prima.Fabricado con leche fresca de vaca, oveja, cabra o sus

mezclas.
Aditivos. Debera adicionarse como fermento streptothermophillus y vinagre.

Proceso. Debera elaborarse en condiciones sanitarias adecuadas y bajo las

siguientes especificaciones:

e Método de fermentacion. Mediante la adicion de fermentos
lacticos a la leche.

e Meétodo de coagulacion. Con cuajo u otras enzimas coagulantes
apropiadas.

e Tratamiento térmico del coagulo. Se calienta la cuajada, a una
temperatura de 40°C, después se corta en tiras de tres

centimetros de lado y lo mas largas posible.

% Fuente: NTE INEN 82.
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e Método de moldeado. Se realiza el hilado sumergiendo la
cuajada en agua caliente a 65°C, cuando las tiras estan elasticas
se amasa, luego se fracciona y se lo coloca en moldes a una
temperatura de 10 a 15°C.

e Adicion de sal. Normalmente se lo sala por inmersion en
salmuera, durante media hora.

e Método de maduracion. Se lo madura por un tiempo de dos a

cinco dias.

1.6.9.3. Especificaciones.

El porcentaje de humedad y el contenido de materia grasa que deben
presentar los quesos tipo mozzarella se presentan a continuacion en la tabla
1.18.

Tabla 1.18. Requisitos del queso Mozzarella.

REQUISITOS Min. e

° o |

Humedad - 60
Grasa en el extracto seco 45 -

Fuente: NTE INEN 82.

El contenido de humedad de este queso es relativamente alto, siendo
propicia para el desarrollo de mohos o levaduras que no son tipicas de este
queso, por tal motivo su conservacion durante sus cinco dias de maduracién
se lo debe hacer bajo una temperatura controlada, para garantizar la calidad

y valor nutricional del queso.
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1.6.10. Requisitos en el proceso de elaboracion del queso
Provolone de acuerdo a las Normas Técnicas Ecuatorianas
INENZ.

1.6.10.1. Requisitos generales.

Forma.- Se puede presentar en diversas formas y dimensiones.

Corteza.- Consistencia dura y aspecto untuoso, puede estar cubierta de
cera, aceite vegetal, grasa vegetal o envuelta en plastico. Su color varia de

amarillo a pardo.

Pasta.-Textura fibrosa o lisa, puede presentar pocos agujeros o grietas. Su
color debera ser uniforme pudiendo variar del blanco al amarillo pajizo. El

sabor tipico de esta variedad, oscila en intensidad de fuerte a picante.
1.6.10.2. Requisitos de fabricacion.

Materia prima. Podra fabricarse con leche de vaca o pasteurizada.

Aditivos. Se permitira la adicion de hexametilenotetramina, en dosis no

maxima de 0.06% del liquido empleado para fermentar la cuajada.

Proceso. En condiciones sanitarias adecuadas y de acuerdo a las siguientes

especificaciones:

e Método de fermentacién. Adicionando fermentos lacticos a la leche.

e Método de coagulacion. Con cuajo u otras enzimas coagulantes
apropiadas.

e Tratamiento térmico del coagulo. Se corta la cuajada, se separa del
suero removiéndola y calentandola. Se escurre el suero y la masa que
se obtiene se debe cortar e introducir en agua o suero caliente, se

amasa y se estira hasta obtener una masa lisa y sin grumos.

% Fyente: NTE INEN 79
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e Método de moldeo. Cuando se esté moldeando, la superficie se
debe mantener caliente con la finalidad que se cierre perfectamente.
Para dar firmeza a la masa se la debe introducir en agua fria antes de
salarla.

e Adicion de sal. Con la ayuda de salmuera y luego se puede ahumar.

e Método de maduracidon. No menos de tres meses
1.6.10.3. Especificaciones.

El porcentaje de humedad y el contenido de materia grasa que deben
presentar los quesos tipo Provolone se presentan a continuacion en la
tabla.1.19

Tabla 1.19. Requisitos del queso Provolone.

REQUISITO Min. e

? o | *)

Humedad - ar
Grasa en el extracto seco 45 B

Fuente: NTE INEN 79.

Su porcentaje de materia grasa y humedad son casi similares, por tal motivo
la conservacion del queso durante su periodo de maduracién se puede ver
afectado de su alta actividad acuosa, por tal motivo es importante que

durante el periodo de maduracion esté bajo una temperatura controlada.
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1.6.11. Requisitos en el proceso de elaboracion del queso
Parmesano de acuerdo a las Normas Técnicas Ecuatorianas
INEN?",

1.6.11.1. Requisitos generales

Forma.-Presenta una forma cilindrica con caras planas. Puede tener

diversas dimensiones.

Corteza.- Consistencia dura y aspecto liso. Podra estar recubierta de cera o
de una pelicula de aceite vegetal. Su color varia desde el café oscuro a

negro.

Pasta.- Textura firme y facil de ralla, debera presentar pocos y pequefios
agujeros distribuidos regularmente. Su color puede variar del blanco al
amarillo pajizo. Su sabor debera ser el tipico de esta variedad mas o menos

picante.
1.6.11.2. Requisitos de fabricacion.

Materia prima. Fabricado con leche de vaca fresca o pasteurizada.
Aditivos. Debera tener los aditivos idoneos para los quesos maduros.

Proceso. Debera elaborarse en condiciones sanitarias adecuadas y bajo las

siguientes especificaciones:

e Método de fermentacion. Mediante la adicion de fermentos
lacticos a la leche.
e Método de coagulacién. Con cuajo u otras enzimas coagulantes

apropiadas inocuas para la salud.

! Fuente: NTE INEN 84.
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e Tratamiento térmico del coagulo. La cuajada se calienta a una
temperatura minima de50°C para luego cortarla lentamente.

e Adicion de sal. Normalmente se lo sala por inmersion en
salmuera.

e Método de maduracion. Se lo madura en un ambiente fresco y
aireado a una temperatura de 15°C a 18°C por un tiempo minimo

de siete meses.

1.6.11.3. Especificaciones.

El porcentaje de humedad y el contenido de materia grasa que deben
presentar los quesos tipo parmesanose presentan a continuacion en la tabla
1.20.

Tabla 1.20. Requisitos del queso Parmesano.

REQUISITOS Min. e

? o | OO

Humedad - 32
Grasa en el extracto seco 32 -

Fuente: NTE INEN 84.

Este queso se caracteriza por su consistencia dura y por el largo tiempo que
necesita hasta completar su grado de maduracion, por tal motivo necesita de
un continuo control de la temperatura de la camara donde se esta llevando a
cabo el proceso de maduracion del queso, para corregir y controlar cualquier
defecto que se pueda presentar en el queso ya sea superficial o
internamente, con la finalidad de proteger sus caracteristicas organolépticas

y su valor nutricional.

Mercy Lucia Quezada Pesantez 80



rows VA RO ooy

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 0
PEERRSR

CARRERA DE GASTRONOMIA

1.7. Tabladel valor nutricional de los quesos.

Tabla 1.21. Valor nutricional de diferentes quesos por cada 100 gramos.

tipos de queso Energia | Proteinas Grasa Grasa Grasa Grasa Colesterol | Carbohidratos
(Kcal) (9) total(g) | saturada (g) monoinsaturada (g) poliinsaturada (g) (mQ) (9)
Queso blanco 78 13.3 1.4 0.9 0.4 Trazas 5 3.3
desnatado
Queso azul 353 21 29.5 18.5 8.6 0.9 88 0.7
Queso Brie 329 20 27.5 17.5 8 0.8 80 trazas
Queso Camembert 297 20 24 15 6.5 0.6 92 0.4
Queso Cheddar 414 26 34 215 9.4 1.4 110 trazas
Queso de Bola 350 29 25 14.8 7.2 0.6 85 2
Queso de Burgos 203 15 15 8.8 4.3 0.9 14.5 25
Queso de Cabrales 390 21 33 17 9.5 0.83 * 2
Queso Emmental 380 28 30 18.4 9.2 1.3 100 0.2
Queso Gallego 350 23 28 15 8 0.7 85 2
Queso Gruyere 268 8 25 * * * * 3
Queso Manchego 467 36 36 19 8.4 6.2 74.4 0.5
curado
Queso Manchego 332 26 25 13.6 7.2 0.7 * trazas
fresco
Queso Manchego 392 29 30 19 9 0.7 87 0.5
semicurado
Queso Parmesano 420 40 29 17.2 8.5 1.1 100 trazas
Queso Roquefort 370 19 33 20.7 8 15 100 trazas
Queso Villalén 490 17.5 * * * * * 1.9
Requeson (ricota) 97 13.6 4 25 1 0.1 19 1.8
Fuente: “Los quesos. Composicion, elaboracion y propiedades nutricionales”.
Internet.http://www.zonadiet.com/comida/queso.htm. Acceso: 25 noviembre 2010.
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Tabla 1.22. Tabla comparativa del contenido de: grasa, proteina, sal, pH

y temperatura de la cuajada de los diferentes quesos.

Tipo Tipo de Extracto | Grasa | Proteina | Sal | pH | Temperaturade
de Queso seco la cuajada
pasta
frescos Blanco 49% 15% 22.9% 3% | 5.3 82°C
Cottage 21% 4.2% 14% 1% 5 50°C
Crema 50% 33.5% 10% 0.8% | 4.6 31°C
Requeson 21% 0.2% 15% 0.7% | 4.5 0°C
Mozarrella 46% 18% 22.1% 0.7% | 5.2 75°C
Pasta | Camembert 47.5% 23% 18.5% 25% | 6.9 34°C
blanda Brie 515% | 28% | 205% | 19% | 7 34°C
Roquefort 58% 29% 21% 45% | 6.5 33°C
Muenster 57% 29.9% 23% 1.8% | 6.2 37°C
cuajada | Agua
Pasta Edam 57% 24% 26.1% 2% | 5.7 35°C 60°C
firme [“Manchego | 62.1% | 269% | 281% | 15% |58 | 39°C | 80°C
Cheddar 63% 32% 25% 1.5% | 5.5 38°C
Provolone 57.5% 27% 25% 3% | 54 48°C
Pasta Emmental 64.5% 30.5% 27.5% 1.2% | 5.6 55°C
dura Gruyere 66.5% | 30% 30% | 11% | 5.7 55°C
Parmesano 69% 25% 36% 26% | 54 50°C
Romano 77% 24% 35% 55% | 54 48°C

Fuente: Meyer, Marco. Elaboracion de productos lacteos. México. Editorial
trillas. 1984.

En la tabla 1.22. Podemos apreciar una comparacion entre: la materia grasa,
proteina, sal y pH que tienen los diferentes quesos.Conocer estas
diferencias nos permite distinguir con mayor facilidad las caracteristicas
organolépticas entre los diferentes quesos que existen en el mercado.
Ademas conocer la diferencia dela temperatura a la que se somete la
cuajada, en el proceso de elaboracion del queso, nos permite otorgarle una

cualidad distinta o especifica al queso.
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CAPITULO I

2. Productos empleados en la fabricaciéon de los quesos saborizados.

2.1. Leche cruda

Terminologia: se denomina leche cruda a las leches que no han sufrido
algun tratamiento térmico o cierto tipo de modificacion en su composicion,

salvo el tratamiento de enfriamiento para su conservacion.

2.1.1. Caracteristicas generales.

e Color: Liquido blanco, opaco y en verano puede ofrecer una tonalidad
ligeramente amarillenta.

e Sabor: dulce caracteristico.

e Aroma:suave, lacteo caracteristico, libre de olores extranos.

e Consistencia: uniforme sin grumos y libre de materias extranas.
Fuente: NTE. INEN 9

Dr. SawenChrisoforowitschDilanjan expone: “La leche constituye la
secrecion normal de las glandula mamarias de las hembras de los
mamiferos. Contiene sustancias nutritivas, indispensables para el
crecimiento y desarrollo de las crias de las hembras productoras, como:
proteinas, grasas, hidratos de carbono, sales, vitaminas, enzimas,

pigmentos, elementos traza, acidos organicos, lipidos y gases.

El conjunto de los componentes enumerados, excluidos los gases,
constituyen el extracto seco, y se hallan en la leche en diferentes estados
fisicos. EI componente mas abundante es el agua, oscilando su riqueza
entre el 83% y el 89%. Las sales y los azucares se encuentran formando una
disolucion acuosa; las proteinas en su mayor parte, en estado coloidal y las
grasas en emulsion, constituyendo la fase dispersante en una disolucion

acuosa de sales, azucares y proteinas.
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El contenido en extracto seco (alrededor del 12.6%) es uno de los factores
que mas influyen en la calidad de la leche; por lo general, para fabricar

queso se recurre a la de vaca”.

En la tabla 2.1. Podemos apreciar la composicion tipica y propiedades

quimicas y fisicas que presenta la leche de vaca.
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Tabla 2.1. Composicidén quimica de la leche de vaca.

Componentes Cantidad Gr. | Estado fisico de los componentes
por litro
AQUA. ... 873 Agua libre (disolvente) + agua ligada (3.7%)
Glucidos: lactosa..........c.coovviiiiiciinn. 49 solucion
LipidOS. ..o 35 Emulsion de glébulos grasos
,S Materia Grasa..............ccoevvviiiiiinannn, 34 (3 a5 micras)
g Lecitina (Fosfolipidos)..........c.cccoeiinent. 0,5
g CaseinNa......c.ooieiiiii 27
é Prétidos “solubles” (globulinas, albuminas) 5,5 Solucién (coloidal)
g Sustancias nitrogenadas no proteicas....... 1,5 Solucién (verdadera)
© SaleS . 9 Solucién o estado coloidal (P Y Ca)
Extracto seco (total)............ccccooeiiennn. 127
Extracto seco desengrasado .................. 92
Propiedades Fisicas: Tensién superficial ...................... 53
® Densidad de la leche completa............... 1.032 Viscosidad absoluta...0.0212 — 0.0354
E @ Densidad de la leche descremada......... 1.036 Viscosidad relativa............... 1.6-2.15
-05’_ o | Densidad de la materia grasa................ 0.94 Punto de congelacion............ -0.55°C
E - Poder caldrico (por litro), calorias............. 700 Calor especifico...........ccoevvnnn... 0.93
PH. 6.6 —6.8

Fuente: Alvarez, Edgar. “procesamiento de productos lacteos a pequefia escala’. Ecuador, talleres del 1.I.C.T.
Universidad de Cuenca, Sfe.
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La leche puede tener la presencia de agentes contaminantes como: plomo y

aflatoxina M1.

La presencia de estos compuestospuede estar presentes hasta cierto limite

como presentamos en la tabla 2.2.

Tabla 2.2. Limite de la presencia de: plomo y aflatoxina M1 en la leche.

Contaminantes Limite maximo
Plomo mg/kg 0.02
Aflatoxina M1 mg/kg 0.5

Fuente: NTE. INEN. 9

Plomo.-El plomo es un metal suave, de color azul-grisaceo. Se encuentra de
manera natural, pero una buena parte de su presencia se encuentra en el
medio ambiente por su uso en pinturas y gasolinas, asi como en diversas
actividades mineras y comerciales.El plomo puede estar presente en el agua
potablea través de la corrosionde las tuberias.. ElI plomo no cumple ninguna
funcién esencial en el cuerpo humano, este puede principalmente hacer
dafno después de ser tomado en la comida, aire 0 agua como: Incremento de
la presion sanguinea, Dafio a los rifiones, Aborto espontaneo, Perturbacion
del sistema nervioso, Dafio al cerebro, Distintos tipos de cancer. Entre otras

enfermedades.

Aflatoxina M1.- es la leche afectada por la presencia del
hongo Aspergillus.Los mas notables son: Aspergillus flavus, Aspergillus
niger y Aspergillusparasitucs. La presencia de estos hongos en la leche se
da por el consumo de alimentos contaminados. La aflatoxina M1 son toxicas

y cancerigenas
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2.1.2. Componentes de la leche que influyen en la elaboracion del

queso?.

Los componentes mas abundantes del extracto seco de la leche son: Las

proteinas, las grasas, los hidratos de carbono y las sales.
2.1.2.1. Agua.

El agua se halla en la leche en dos formas: libre y ligada.

El agua libre es de gran importancia en la queseria, porque muchos de los
procesos fisicoquimicos y microbiologicos que tienen lugar en la elaboracion
del queso exigen su intervencion y porque regulando su contenido se le da al

queso la consistencia deseada.

Conociendo la cantidad de agua libre, se puede determinar el grado de
hidratacion de las proteinas a la temperatura y al pH a que se haya
efectuado la medida; los procesos microbioldgicos y enzimaticos de la

maduracién del queso dependen del contenido en agua libre.
2.1.2.2. Proteinas de laleche®

El contenido de proteinas en la leche, especificamente la proporcion de
caseina, representa un elemento de gran importancia econémica para la
industria lactea, especialmente en la elaboracién y rendimiento del queso;
pues aporta a la:coagulacion, firmeza y sinéresis de la cuajada y estas
caracteristicas se pueden ver afectadas por la ausencia o escases en su

contenido.

22Di|anjan, SawenChrisoforowitsch. Fundamentos de la elaboracién del queso. Zaragoza (Espafia),
Acribia, 1974.

ZAnexo 2. Tabla del contenido proteico y caseinico de la leche de: vaca, oveja y cabra.
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Las proteinas de la leche se dividen en tres fracciones fundamentales:
caseina, albuminas y globulinas. Estdn compuestas por unos veinte 0 mas

aminoacidos, entre los que se destacan estan:

++ Glicocola o glicina
« Alanina

% Valina®

% Leucina®

% Isoleucina®

« Serina

% Treonina®

% Lisina®

< Arginina®

% Metionina®

+ Cistina

% Acido glutamico,
+ Tirosina,

% Fenilalanina®
% Triptéfano®

% Histidina®

< Prolina

2.1.2.3. Los aminoéacidos.

Son compuestos nitrogenados de gran importancia bioldgica. Algunos son
esenciales, ya que unicamente son sintetizados por los vegetales y solo a
través de los alimentos se incorporan al organismo. Tienen sabores
caracteristicos, entre los que dominan estan: el dulce y el amargo. Se
encuentran en distinta intensidad, siendo el sabor amargo quien influye en

la calidad del queso.
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Pueden reaccionar como alcalis o como acidos ya que en sus moléculas
existen grupos ionizables de ambas formas; el predominio de una de estas

formas tiene como resultado un pH acido o alcalino.

2.1.2.4. La caseina.

Llamada también caseindgeno, es una proteina de elevado peso molecular
consta de unos diecinueve aminoacidos y se diferencia de las restantes

proteinas lacteas por su alto contenido de fosforo.

La leche utilizada para la elaboraciéon de queso debe contener por lo menos
un 90% de caseinas,pues mientrasmas alto sea su contenido en caseina

mas queso se obtendra a partir de igual cantidad de leche.

Bajo la accion de las enzimas proteoliticos (cuajo, pepsina) la caseina se
transforma en paracaseina®®, que se precipita formando la cuajada. Para
este efecto, la industria quesera acostumbra a recurrir a las enzimas

proteoliticos obtenidos de los estbmagos de los animales domésticos.
2.1.2.5. La materia grasa de la leche.

Esta constituida por glicerina y acidos grasos. En la leche caliente esta
totalmente fundida; en la fria se halla en gran parte en estado sdlido,
formando una emulsién muy fina. Solidifica entre 18°C y 23°C y se distribuye

en el suero lacteo formando globulos de 0.5 a 10 micras de diametro.

La grasa de la leche contribuye al: aroma del queso, mejora la consistencia e
impide la excesiva concentracién de la caseina. Al igual que las proteinas,
es objeto de profundas transformaciones durante la maduracion que

contribuyen a conferir a cada tipo de queso sus peculiares caracteristicas.

24 . .
Caseina coagulada o requeson de la leche.
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2.1.2.6. Lactosa®.

La lactosa es el principal azucar presente en la leche, y le confiere su sabor
dulce caracteristico. Algunos individuos no toleran la lactosa, principalmente
en aquellos paises donde los productos lacteos no se incluyen en la dieta

tradicional.

La lactosa resulta igualmente importante en la produccion de yogur y queso.
Al fermentarse, deriva en acido lactico y la leche se torna agria. El

incremento en la acidez produce la coagulacion de la caseina.
2.1.2.7. Vitaminas?®.

Las vitaminas son compuestos organicos de diverso origen, que participan
en procesos de oxidacion y reduccidn. En contraste con los nutrientes
basicos (proteinas, grasas e hidratos de carbono), solo se precisan en
cantidades minimas. Muchas vitaminas participan, como coenzimas o

cofactores, en las reacciones enzimaticas.

La leche es rica en vitaminas y constituyen una fuente importante de las
mismas, entre ellas estan las vitaminas liposolubles: A, D, E Y K; ademas
contiene una seria de vitaminas hidrosolubles como: la vitamina B4, By, Be,

B12, el contenido de vitamina C es muy pequefio.

Las vitaminas de la leche no pasan en su totalidad al queso, la vitamina K
pasa en un 30%, las hidrosolubles entre un 15% y 20%, el 80% y 85% es

arrastrado por el suero.

La presencia de citratos en la leche hace posible la formacidon de importantes
elementos aromaticos mediante determinadas bacterias del acido lactico o

simplemente bacterias lacticas.

% “|3 Lactosa”.Internet. www.fao.org/inpho/content/documents/vlibrary/new_else/x5692s/x5692s02.htm.
Acceso: 12 noviembre 2010.
“Teubner Christian, Mair-waldburg Heinrich. El Gran Libro de los Quesos. sld.Everest. S.A. sfe.
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Las necesidades diarias del hombre adulto en las principales vitaminas lo

presentamos en la tabla 2.3.

Tabla 2.3. Necesidades vitaminicas en el ser humano por dia.

Tipo Vitamina Cantidad (mgq)
Retinol Vitamina A 1 mg
Tiamina Vitamina B 2-3 mg
Riboflavina Vitamina By 2mg
Amida del acido nicotinico Vitamina PP 15-25mg
Acido ascérbico Vitamina C 50 — 100 mg
Ergocalciferol Vitamina D Hasta 0'025 mg

Fuente: Dilanjan, SawenChrisoforowitsch. Fundamentos de la elaboracién

del queso. Zaragoza (Espafia). Acribia, 1974. Pag.16

2.1.2.8. Elementos traza.

La leche contiene un buen numero de elementos traza, tales como
molibdeno, zinc, cobalto, cobre, manganeso, etc. Todos estos elementos en

la industria quesera estimulan el desarrollo de las bacterias acido-lacticas®’.

%"l as bacterias acido-lacticas son empleadas para fermentar o crear cultivos de alimentos. Su uso
mas corriente se ha aplicado a los productos lacteos fermentados, como: el yogurt, el queso, la
mantequilla, la crema de leche, el kefir y el koumiss.
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2.2. Caracteristicas fisico - quimicas de leche.
Las caracteristicas fisico-quimicas de la leche, estan dada por su: densidad,
grado de acidez, pH, materia grasa y los diferentes nutrientes que en ella se

encuentrandisueltos, entre otras propiedades.

En la tabla 2.4 podemos apreciar las siguientes caracteristicas.

Mercy Lucia Quezada Pesantez 92



FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

UNIVERSIDAD DE CUENCA T}

CARRERA DE GASTRONOMIA

Tabla 2.4. Requisitos fisicos- quimicos de la leche cruda.

Requisitos Unidad Min. Max.
Densidad relativa:
e 15°C - 1.029 1.033
e 20°C - 1.032 1.032
Materia Grasa %(m/m) 3.2 -
Acidez titulable como &cido %(m/m) 0.13 0.16
lactico
Solidos (totales) %(m/m) 11.4 -
Solidos no grasos %(m/m) 8.2 -
Cenizas Y%(m/m) 0,65 -
Punto de congelacién °C -0.536 -0.512
Proteinas % (m/m) 29 -

Reaccion de estabilidad

proteica (prueba de alcohol)

No se coagulara por la adicion de un
volumen igual de alcohol neutro 65% peso

0 75% volumen.

Presencia de conservantes?® - negativo
Presencia de neutralizantes® - negativo
Presencia de adulterantes® - negativo
Grasas vegetales - negativo
Suero de leche - negativo
Prueba de brucelosis - negativo

Fuente: NTE. INEN. 9

Estas caracteristicas estan establecidas por el Instituto Ecuatoriano de

Normalizacién (INEN), para garantizar el consumo de la leche cruda o para

emplearla en la fabricacion de los diferentes derivados lacteos.

28 , ;. . . . .
Conservantes: formaldehido, perdxido de hidrogeno, cloro, hipocloritos, cloraminas,

lactoperoxidosa adicionada y didxido de cloro

29 o . . . ;. . .
Neutralizantes: orina bovina, carbonatos, hidréxido de sodio, jabones.
30 " . . . .
Adulterantes: harina y almidones, soluciones azucaradas o soluciones salinas, colorantes, leche en

polvo, suero, grasas extrafias.
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2.2.1. Acidez de la leche®".

La acidez de la leche fresca depende de su riqueza en proteinas, sales y
gases.Es el resultado de una valoracidon que es la suma de cuatro

reacciones: tres debidas a la acidez natural y una a la desarrollada.

En la tabla 2.5. Podemos ver los niveles de pH que tiene los diferentes tipos

de leches cuando presenta algun grado de alteracion.

Tabla 2.5.Acidez natural de la leche.

Tipo de leche pH normal Alteracion en el nivel de pH.
Leche de vaca: 6.6a6.8 <6.5 =6.9
Leche de cabra: 6.5 <6.4 >6.6
Leche de oveja 6.5 <6.4 >6.6
Leche humana: 70a75 <6.9 =7.6

Fuente: Propiedades fisico-quimicas de la leche”. Internet.
http://www.infolactea.com/descargas/biblioteca/231.pdf.Acceso: 23 diciembre
2010

Cuando la leche presenta una anomalia en su nivel de pH, puede provocar
importantes alteraciones en los diferentes productos que se elaboran con

ella.

2.2.1.1. Acidez natural.
La acidez natural de la leche esta dada por la presencia de:

e lacaseina.
e sustancias minerales e indicios de acidos organicos.

e reacciones secundariasdebido a la presencia de fosfatos.

31“Propiedades fisico-quimicas de la leche”. Internet.
http://www.infolactea.com/descargas/biblioteca/231.pdf.Acceso: 23 diciembre 2010.
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2.2.1.2. Acidez desarrollada.

Se Debe al acido lactico y a otros acidosprocedentes de la degradacion
microbiana de la lactosa, y eventualmente de los lipidos, en las leche en via

de alteracion.
2.2.1.3. Medicion de la acidez.

Una de los medios para poder medir el grado de acidez de la leche es a
través del “grado Donic” (°D), expresa el contenido de acido lactico presente
en la leche. La acidez Donic es el numero de decimas de milimetros de sosa

N/9*? utilizada para valorar 10 ml de leche en presencia de fenolftaleina.

1°D= 1mg de acido lactico en 10ml de leche, o sea 0,1g/litro de acido

lactico.

Fuente: Alais, Charles. Ciencia de la Leche. Principios de técnica lechera. México,
Continental S.A. Sfe. Pag. 265

Relacion pHy Acidez total.

El pH nos determina la cantidad de H" presente en la leche mas la solucion

tampon®°.

La acidez normal en la leche varia entre 0.14 — 0.18% de acido lactico. Las
bacterias lacticas fermentan la lactosa de la leche y la transforma en acido

lactico.

La variacion en los niveles de la acidez en la leche puede afectar sus

propiedades quimicas y afectar a los productos que se preparan con ella.

% (N/9) Porque el 4cido lactico tiene un peso molecular de 90.

33 . . . . .
La solucién tampon son las proteinas, los citratos y fosfato presente en la leche.
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2.2.2. Factores que influyen en el pH*.
o Estado sanitario de la glandula mamaria.
e Cantidad de CO..
o La fase de lactacion en que se encuentre el animal.
e Alimentacion.
o Especie

e Desarrollo de microorganismos.

En la tabla 2.6 podemos apreciar los diferentes niveles de pH y acidez

presente en la leche.

Tabla 2.6. Relacién pHy Acidez total.

Leche que se encuentra en vias de alteracién.

Acidez= 22°D pH= 6.3
Leche rica en proteina sin acidez desarrollada.
Acidez = 22°D pH=6.7

Leche tipo medio sin acidez desarrollada.

Acidez = 18°D pH=6.7
Leche pobre sin acidez desarrollada.
Acidez = 14°D pH = 6.7
Leche alcalina.
Acidez = 14°D pH=7.2

Fuente: Propiedades fisico-quimicas de la leche”. Internet.
http://www.infolactea.com/descargas/biblioteca/231.pdf.Acceso: 23 diciembre
2010

34Alais, Charles. Ciencia de la Leche. Principios de técnica lechera. México, Continental S.A. Sfe. 266.
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No todas las leches de los mamiferos poseen las mismas propiedades, estan varian segun: la especie animal, laraza,
clima, alimentacidén, entre otros factores. En la tabla 2.7 podemos apreciamos la composicion de la leche de acuerdo al tipo

de mamifero.

Tabla 2.7. Composicion de la leche de acuerdo al tipo de mamifero.

Tipode | Agua% | Extracto | Grasas | Proteinas | Caseina | Proteina | Caseina/ | Lactosa | Ceniza
mamifero seco % % enteras % % del suero | proteina % %
% del suero
%
Vaca 87.3 12.7 3.7 3.4 2.8 0.6 4.7 4.7 0.7
Oveja 80.7 19.3 7.4 5.5 4.6 0.9 5.1 4.8 1.5
Cabra 88.7 11.3 3.5 3.4 2.7 0.7 3.8 4.5 0.8
Bufala 82.5 17.5 7.6 4.2 3.6 0.6 6.0 4.8 0.9
Camella 86.2 13.8 4.5 3.6 2.7 0.9 3.0 5.0 0.7
Llama 83.5 16.5 24 7.3 6.2 1.1 5.6 6.0 0.8
Yak 82.1 17.9 6.5 5.8 - - - 4.6 1.0
Reno 66.9 33.1 16.9 11.5 - - - 2.8 -

Fuente: Luquet, Francois. “leche y Productos lacteos. Vacas, ovejas, cabras”. Zaragoza (Espafa),Acribia. S.A. 1993.
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2.3. Tratamientos térmicos aplicados a la leche.

Segun el tratamiento térmico que se le dé a la leche, se distinguen dos tipos:

e |aleche pasterizada y

e la leche esterilizada.

2.3.1. Leches pasterizadas.
La pasterizacién es un tratamiento térmico capaz de destruir el agente
causante de la tuberculosis (bacilo de Koch); y se lleva a cabo en

cambiadores de calor.

La leche al estar expuesta a altas temperaturas puede sufrir alteraciones en
sus caracteristicas organolépticas, por tal motivo debe cumplir con las
siguientes disposiciones generales durante este proceso térmico®>. Como

es:

e La leche pasteurizada, debe ser enfriada a una temperatura inferior
de 5°C.

e La leche pasteurizada debe cumplir las siguientes caracteristicas
organolépticas:

» Color.-Blanco opaco o ligeramente amarillento.

K3

0

» Olor.-Suave, lacteo caracteristico, libre de olores extranos.

2,
o3

Aspecto.-Homogéneo, libre de materias extranas.
¢ Puede ser adicionada de vitaminas A y D de acuerdo a las siguientes
especificaciones:
« La vitamina A debe ser adicionada en cantidad no menor de
2000 Ul/itro.
La vitamina D debe ser adicionada en cantidad no menor de
400 Ul/litro.

K3
<

*Fuente: NTE. INEN. 10.
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e Las condiciones minimas de pasteurizacion deben cumplir con
efectos bactericidas equivalentes a las producidas por las
combinaciones de tiempo-temperatura. Esta técnica de
pasteurizacion donde influye estos dos factores, lo apreciamos en la
tabla 2.8.

Tabla 2.8. Tiempo-Temperatura de pasteurizaciéon aplicada en la leche.

Tipo Temperatura Tiempo
Pasteurizacion de flujo continuo 79°C. 15 Segundos
Pasteurizacion en lotes Entre 62°C y 65°C 30 Minutos

Fuente: NTE. INEN. 10.

En esta tabla podemos apreciar el tiempo al que la leche debe estar
sometida a las altas temperaturas, debido que su exposicion prolonga puede
ocasionar la perdida de muchas vitaminas o algunas de sus caracteristicas

esenciales para la elaboracion de sus diferentes derivados lacteos.

Las leches pasterizadas se dividen en dos categorias: leche pasterizada

acondicionada y leche pasterizada de alta calidad™.

2.3.1.1. Leche pasterizada acondicionada.

Se realiza a una temperatura de 75°C a 85°C para destruir el bacilo de koch
por un tiempo de quince a treinta segundos. La constatacion del grado de
tratamiento térmico alcanzado se realiza mediante el analisis de un enzima,

la fosfatasa, que se destruye a esta temperatura.

*® société Scientifiqued’hygiéne. Leche y Productos ldcteos: vacas-ovejas-cabras. Espafia, editorial
ACRIBIA S.A.1993. Pag. 4,5.
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2.3.1.2. Leche pasterizada de alta calidad.

El tratamiento térmicode saneamiento se aplica a una temperatura de 72°C a
75°C por un tiempo de quince a treinta minutos. La verificacién de este
tratamiento se realiza como en el caso de la leche acondicionada,
verificando la fosfatasa (debe resultar destruida con el tratamiento aplicado
tiempo/temperatura). La leche pasterizada de alta calidad debe presentar la

enzima peroxidasa®’.

La calidad de la leche de partida esta prefijada menos de 500.000 gérmenes.
Ademas deben responder a nomas: sanitarias, cualitativas, tiempo de

conservacion en el envasado. El consumo es de siete dias como maximo.

2.3.2. Leches esterilizadas®.

Son las leches que son sometidas a una temperatura entre:110°C vy
120°C;cerradas herméticamente durante unos veinte minutos con el objetivo
de asegurar la destruccion de todos los microorganismos y esporas

presentes.

Las botellas de leche cerradas debidamente, entran en la torre pasando por
diversas zonas, de modo que su temperatura vaya subiendo paulatinamente
hasta llegar a la zona central calentada por vapor a 120°C, donde la leche
alcanza los 110°C y 118°C y se mantiene a esta temperatura por unos veinte

minutos.

Segun el procedimiento de esterilizacion se distingues dos tipos leches:

e Leche esterilizada clasica y

¥Es una enzima que cataliza la oxidacion de un amplio niUmero de sustratos organicos e inorganicos.
Utilizada en bioquimica clinica para la determinaciéon y cuantificacion de metabolitos como glucosa,
acido Urico, colesterol o triglicéridos en fluidos biolégicos.

*®ANEXO. Tabla. Normas de salubridad en las leches esterilizadas y leches esterilizadas U.H.T.
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e Leche esterilizada U.H.T.

2.3.2.1. Leche esterilizada clasica.

Se realiza a una temperatura de 100°C a 120° C durante veinte minutos,
envasadas en un recipiente herméticamente cerrado, impermeables a los
liquidos y a los microorganismos y esterilizada después del envasado por

medio de calor para destruir las enzimas y los microorganismos patogenos.
2.3.2.2. Leche esterilizada U.H.T.(Ultra High Temperature)

Se realiza a una temperatura entre 135°C y 150°C durante 2.5 segundos
aproximadamente. Este tratamiento térmico puede ser directo (inyeccion o
vapor de agua), o indirecto. En caso del tratamiento térmico directo se utiliza
agua potable de calidad para evitar contaminar a la leche después de su
proceso térmico. Las maquinarias utilizadas en estos dos tipos de

tratamiento térmico lo podemos apreciar en la Figura 2.1.

El envasado se lo realiza en un recipiente estéril y herméticamente
cerrado;con una recubierta de una capa de polietileno, impermeable a los
liquidos y a los microorganismos.El envase utilizado tanto en la leche U.H.T.
como en la leche esterilizada clasica, debe ser tal que proteja a la leche de

toda influencia desfavorable de la luz.
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Figura 2.1. Tratamiento térmico directo.

Inyeccién de vapor infusion de vapor

Envase en el que el producto se calienta por infusién en vapor.

Fuente: Bylun, M. Géosta y Lépez Gdmez, Antonia. Manual de Industrias
Lacteas. S.I. Mundi-Prensa libros, 2003.

Figura 2.2.Tratamiento térmico indirecto.

.

Sistema UHT con calentamiento indirecto en un intercambiador de calor con
placas.

Fuente: Bylun, M. Géosta y Lopez Gémez, Antonia. Manual de Industrias
Lacteas. S.l. Mundi-Prensa libros, 2003.
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2.3.2.2.1. Aspectos fisico - quimicos de las leches UHT.

Al aplicar calor para destruir los microorganismos se producen una serie de
cambios fisico-quimicos, generalmente no deseados, pudiendo alterar el
valor nutritivo y las caracteristicas organolépticas de la leche. El tratamiento
UHT requiere menos tiempo para destruir los microorganismos que para
producir modificaciones importantes en la leche, por lo que se consigue
disminuir el nivel de microorganismos consiguiendo modificaciones fisico -

quimicas minimas.
2.3.2.2.2. Caracteristicas organolépticas de las leches UHT.

Color.Presentan pocas modificaciones con respecto al color, aunque
pueden aparecer cambios cuando se somete la leche a tratamientos muy
fuertes 0 a almacenamientos muy prolongados (se deben a reacciones
de Maillard).

Textura.Es similar a la de la leche pasteurizada, aunque puede

presentar:

e Sedimentos en las leches inestables (leches acidas, calostros) y

¢ Gelificaciones por accién de las proteasas.

Sabor.Se producen pocos cambios salvo cuando se somete a
tratamientos muy intensos (en el tratamiento directo en el paso de
extraccion se pueden llevar aromas y sabores de la leche). Entre las

distintas modificaciones del sabor encontramos:

e Sabor a caramelo.
e Sabor a oxidado se debe a la oxidacion de las grasas.
e Sabor amargo que se debe a fendmenos de protedlisis.

e Sabor a rancio se debe a fendmenos de lipdlisis
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2.3.2.2.3. Objetivos del tratamiento UHT.

El tratamiento UHT tiene los siguientes objetivos:

e Obtener un producto libre de microorganismos y toxinas dafinas para
la salud.

e Permanecer estable durante un periodo largo de tiempo (sin
refrigeracion).

2.3.2.2.4. Modificaciones en la leche UHT.

En el tratamiento térmico UHT Ila leche presenta las siguientes

modificaciones:

e La grasa apenas se modifica.

e En cuanto a las proteinas debemos hacer la siguiente distincion:

» Poca modificacion de la caseina.

> Las proteinas se modifican parcialmente.

e« Reacciones de Maillard.-se trata de un conjunto de reacciones
quimicas que se producen entre: las proteinas y los azucares al
calentarlas.Se trata basicamente de una especie de caramelizacion.

e Los minerales sufren pocas modificaciones.

e Perdida de algunas vitaminas.

e Las enzimas sufren las siguientes modificaciones:

> Las proteasas (propias de la leche y microbianas) no se
inactivan completamente, lo cual supone un peligro en el
almacenamiento posterior.

> Las lipasas nativas se inactivan totalmente, mientras que las

lipasas microbianas no se inactivan totalmente.
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En elDiagrama de Procesos de Operacion2.1. (DPO).Se presentan todos los

tratamientos y procesos a seguir a tratar en las leches UHT.

DPO 2.1 Diagrama para la Elaboracion de Leches Liquidas UHT.

Recepcion «—————»| Andlisis de Calidad

A

Enfriamiento previo

v
Descremado v
v Homogenizacion
Estandarizacion T
v

Tratamiento UHT

v

Enfriamiento

y

Envasado aséptico

Almacenamiento Refrigerado

v

Despachado

Fuente:“La elaboracion de derivados lacteos como alternativa de
procesamiento para pequefios y medianos productores de leche fresca”.
Internet. www.engormix.com/MA-ganaderia-leche/industria-
lechera/articulos/elaboracion-derivados-lacteos-como-t2604/472-p0.htm.
Acceso: 9 enero 2011.
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2.4. El Cuajo

Definicion.- es un fermento que se encuentra en la mucosa del cuarto
estbmago de los rumiantes, llamado cuajar, este se encuentra
especialmente en los terneros, cabritos y corderos lactantes, pues en estas
mucosas se encuentra unaenzima llamada renina que coagula la leche para

que el animal pueda alimentarse con ésta sin ningun problema.

Esta enzima se la conoce también como quimosina cuya funcidn es separar
la caseina de su fase liquida llamado suero, la quimosina permite que las
particulas de caseina se unan para formar un gel sdlido, lo que se denomina
cuajada.(Fuente: Guillen, Pedro. Industria Quesera. Buenos Aires, Suelo

argentino, Sfe.Pag. 29.

2.4.1. Obtencion de los cuajos: animal, vegetal y artificial.

2.4.1.1. Cuajo animal®

Para obtener el cuajo se extrae los cuajares de los terneros y cabritos
especialmente de los que aun se encuentran en la etapa de la lactancia (con
menos de 30 dias de vida), pues en este tiempo todavia no se ha sustituido
dos de las enzimas necesaria para cumplir la funcién de cuajar, la quimosina

y pepsina, que son las que cumplen esta funcion.

Estos cuajares se ponen a secar inflados en un lugar sin humedad; una vez
Secos se sumergen en un recipiente con sal y agua y se deja macerar. La
solucion obtenida, que contiene la diastasa, fermento o cuajo se filtra y se

envasa.

En algunos lugares se utiliza este liquido para la elaboracion de los quesos,
pero es recomendado cuando se lo utiliza periodicamente, pues el cuajo

liquido tiende a dafiarse con mayor facilidad que el cuajo en polvo y su

3Cuajo”. Internet. http://www.gastronomiaycia.com/2009/03/31/cuajo/. Acceso: 31 mayo
2011.
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conservacion es mucho mas dificil, por este motivo muchas de las personas
que elaboran quesos de manera artesanal prefieren utilizar el cuajo en polvo
que se obtiene a partir de la evaporacién del cuajo liquido a baja

temperatura y pulverizando del residuo seco que queda.

En la antigledad, los pastores utilizaban trozos del estbmago para cuajar
la leche, después pasaron a sumergirlos en salmuera dejandolos reposar
para que la quimosina se difundiera, siendo después esta salmuera la

encargada de cuajar la leche, obteniendoasi el primer extracto de cuajo.

2.4.1.2. El cuajo vegetal®

Se extrae de algunas plantas ricas en proteasas, como:la flor del cardo y la
flor de Ganal. Estas enzimas son capaces de coagular la caseina de la
leche.Es un cuajo muy bueno para quesos frescos y tiernos, debido que

provocan unas cuajadas muy blandas pero muy dificiles de escurrir.

Este tipo de cuajo se obtiene de los pistilos secos de la flor de cardo y se lo
prepara macerando la noche anterior a su uso. Los pistilos secos se

colocan en un vaso con agua (250 ml) a temperatura ambiente.Al dia
siguiente, se escurre el agua de la maceracion y se reserva, luego se ponen
los pistilos en un mortero con agua limpia y se los majan muy bien, el agua
se suele tornar de un color oscuro, esta se la escurre y se mezcla con la
anterior, se aflade mas agua clara a los pistilos machacados y se repite este
proceso hasta que el agua no presente ningun color obscuro. El agua
resultante de todos estos procesos se las mezcla y tiene la fuerza de cuajar

unos diez litros de leche a 35° C.

También puede utilizarse del mismo modo la flor de la alcachofa, pariente
proximo del cardo, pero deja la cuajada mas blanda y es mas dificil de

manejar.

40“Cuajo vegetal”. Internet.http://www.queserialoscorrales.com/cuajo%20vegetal.html. Acceso: 31
mayo 2011
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2.4.1.3. Cuajo artificial™

Es producido a partir de una bacteria, un moho y una levadura, el resultado
es una version muy parecida a la quimosina. Practicamente se trata de un

“cuajo vegetal”.

Su poder de coagulacién es similar a la del cuajo natural y tiene la ventaja de

ser mas barato.

2.5. Procesos aplicados al cuajo para el mejoramiento de sus
propiedades.

2.5.1. Fuerza del cuajo.
El cuajo necesita para actuar la presencia de sales de calcio, que se

encuentran normalmente en la leche; por ello, cuando se pasteuriza a alta
temperatura (75°C), es necesario agregar antes de la coagulacion cierta
cantidad de una sal de calcio (cloruro de calcio), para reemplazar a aquellas

que fueron precipitadas por el calor.

La accion o fuerza del cuajo esta influenciada por diversos factores como

son:

e La acidez de la leche relacionada directamente con el pH.
e Concentraciéon de sales solubles de calcio.

e Concentracién de caseina y fosfatos coloidales.

e Temperatura de coagulacion.

e Temperatura de pasterizacion de la leche.

e Cantidad de cuajo empleado.

Fuente:Guillen, Pedro. Industria Quesera. Buenos Aires, Suelo argentino,
Sfe. Pag. 30.

41“Cuajo”. Internet. http://www.gastronomiaycia.com/2009/03/31/cuajo/. Acceso: 31 mayo 2011.
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2.5.2. Temperatura de reaccion del cuajo.

La temperatura 6ptima a la cual se manifiesta el mayor poder coagulante del
cuajo es de 37°C a 38°C. Se observa que mientras mayor o menor
temperatura, el tiempo de coagulacion aumente, debido a que el cuajo
pierde su fuerza de reaccién. Desde los 15°C y 60°C su acciéon es
nula.(Guillen, Pedro. Industria Quesera. Buenos Aires, Suelo argentino, Sfe.
Pag. 31.

En la tabla 2.9 podemos apreciar la diferente fuerza de reaccién del cuajo

que presenta cuando se le aplica a la leche a temperaturas especificas.

Tabla 2.9 Fuerza del cuajo.

Fuerza del cuajo de acuerdo adiferentes temperaturas.
Temperatura de la leche Accién
15°C - 30°C Mala
31°C - 34°C Buena
35°C —40°C Muy buena
41°C - 45°C Buena
46°C - 60°C Mala

Fuente: Guillen, Pedro. Industria Quesera. Buenos Aires, Suelo argentino,
Sfe.

Como vemos en la tabla 2.9 la temperatura 6ptima de reaccion del cuajo
oscila entre los 35°C y los 40°C, la disminucidon o aumento de estas
temperaturas en la leche pueden ocasionar el aumento del tiempo normal de
reaccion del cuajo (40 a 45 minutos) o su nulidad de reaccién

respectivamente.
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2.5.3. Conservacion del cuajo.

La fuerza del cuajo se ve afectada desde el momento que se abre el
recipiente que lo contiene. La disminucion del poder de coagulacion se

acentua si el cuajo es expuesto en forma directa al agua, la luz y el calor.

El cuajo debe conservarse siempre con la tapa bien cerrada cuando estos
vienen en frascos o en caso de envolturas de papel cerrados con la ayuda
de una funda plastica para que no entre la humedad.Debe guardarse en

lugares secos, frios (4°C) y oscuros.

Si el cuajo pierde su firmeza, es necesario emplear una mayor cantidad para

poder coagular la leche.

2.6. Tipos de cuajos*?

Los diferentes cuajos han sido clasificados de acuerdo a su origen y los

enumeramos a continuacion.

2.6.1. Coagulantes Animales

En el grupo de coagulantes de origen animal, el cuajo de ternero se
considera ideal para la elaboracion de quesos por su alto contenido de
quimosina, siendo esta la propia enzima natural para coagular leche bovina.
La proporcion de las dos enzimas: quimosina y pepsina varia segun la edad

del animal y el tipo de alimentacion. Como vemos en la tabla 2.10.

“2Fuente: “Industria Alimenticia”. Internet.
http://www.industriaalimenticia.com/Archives_Davinci?article=1464.Acceso: 6 junio de 2011.
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Tabla 2.10. Porcentaje de concentracion de quimosinay pepsina.

Porcentaje de Porcentaje de
Edad concentracion de concentracion de
quimosina pepsina®
Terneros jovenes 80-90% 10-20%
Bovinos adultos - 80-90%

Fuente: “Industria Alimenticia”. Internet.
http://www.industriaalimenticia.com/Archives_Davinci?article=1464.Acceso:6
junio de 2011.

El bovino adulto es el de mayor uso alternativo, debido a su composicion
enzimatica activa. El mayor contenido de pepsina de los cuajos de bovino
adulto lo hace mas sensible al pH, y poseen en general una mayor actividad

proteolitica.

El cuajo animal algunas veces es utilizado en mezclas con lipasas,
especialmente en los quesos italianos del sur, en los cuales el producto
posee un sabor caracteristico. Tales cuajos se denominan cuajo en pasta, y
estan elaborados por maceracion y secado de estomagos provenientes de
ternero, cordero o cabrito que han sido recientemente destetados, con el
objeto de tener estbmagos llenosde leche. Consecuentemente, el cuajo en

pasta contiene una mezcla de enzimas de cuajo y lipasa.

43Pepsina:Fermento presente en el jugo gastrico,segregado por las glandulas gastricas,que participa
en la digestion de las proteinas.
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2.6.2. Coagulantes Microbianos

Todos los coagulantes microbianos conocidos utilizados en la elaboracién de

quesos son de origen fungico.

Los coagulantes microbianos se caracterizan por:
e poseer una alta actividad proteolitica,
e desarrollar una buena formacion de la cuajada y

e tener una baja dependencia al pH.

Debido a estas propiedades, estas enzimas son apropiadas para la
elaboracion de quesos de masa cocida a altas temperaturas, tales como el

Emmental.

2.6.3. Coagulantes Vegetales

Un gran numero de enzimas vegetales han sido utilizadas como coagulantes
de la leche, se trata de un extracto del tallo dela flor deGanal, que es
utilizado para la elaboracion de quesos artesanales, principalmente en los

lugares de clima frio (sierra), donde crece esta panta sin ningun problema.

Imagen 2.1. Flor de Gaiial.

Fuente: “Flora de Ganal.
Internet.http://www.flickr.com/photos/fheralvarez/3564430728/lightbox/.Acces
0: 21 junio de 2011.
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2.7. Aplicacion del cuajo en el proceso de elaboracion de los

quesos™*.

El cuajo se emplea en pequefias cantidades. Se agrega a razénde 10ml por

cada 100 litros de leche o 1gr por cada 75 litros de leche.

Cuajo liquido:10ml ¢, 100 litros de lectre.

Cuajo en polvo: 1 gr e, 75 litros de leche”

El cuajo se disuelve en agua limpia y fria, a la cual se le agrega una
cucharadita de sal para activar las enzimas. Una vez preparado, se debe

colocar en la leche para evitar contaminaciones.

2.7.1. Técnica del uso del cuajo.

o Verificar la cantidad de leche con exactitud para evitar el empleo de
una cantidad exagerada o minima de cantidad de cuajo.

e Verificar la temperatura de la leche (35°C — 40°C).

e Pesar la cantidad de cuajo con relacién a la cantidad de leche a
emplear.

e Preparar el cuajo agregando un poco de sal para activar las enzimas.

e Disolver el cuajo en 40-50 veces su cantidad o volumen en agua pura.

e Agregar el cuajo disuelto a la leche removiendo por dos a tres minutos
para que se distribuya uniformemente.

e Dejar la leche con el cuajo en reposo hasta que se forme la cuajada.
(40—45 minutos).

“Fuente: Alvarez, Edgar. “procesamiento de productos lacteos a pequefia escala’. Ecuador, talleres
del L.I.C.T. Universidad de Cuenca, Sfe. pag. 47.
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2.8.1. Caracteristicas generales

La sal se denomina cientificamente como cloruro de sodio. Su féormula
cientifica es NaCl. Es un compuesto formado por varios minerales. Es
incolora o blanca, cuando se presenta en forma pura y presenta color
cuando aparece acompafada de otras impurezas. Esta formada por
pequefios cubos y constituye uno de los elementos mas abundantes en la

tierra.

2.8.2. Usos de la sal en los lacteos.
La sal se afiade a: los quesos, mantequillas y cremas para controlar: la

fermentacion, color, textura y mejorar el sabores.

La sal puede actuar en ciertas circunstancias como agente bacteriostatico
para algunas especies microbianas, los porcentajes altos de sal pueden
disminuir el crecimiento de algunos streptococcus como vemos en la tabla
211.

Tabla 2.11. Crecimiento de streptococcus en presencia de la sal.

Tipo de bacteria % maximo de tolerancia a la sal
streptococcus lactis mayor al 6%;
bacterias del tipo coliformes 6%
las bacterias butiricas Mayor al 2%

Fuente: “la sal”. Internet.http://www.quiminet.com/ar3/ar_armRsDFRsDF-tipos-de-

sal-usos-y-aplicaciones.htm. Acceso: 31 mayo 2011

La presencia de la sal en cantidades no muy notorias al paladar pueden ser
suficientes para evitar la propagacion de microorganismos perjudiciales para
las caracteristicas del queso, pero hay que tener en cuenta que la cantidad
excesiva de la misma puede afectar a las bacterias o mohos tipicos de
algunos quesos que son los que aportan: sabor, aroma o textura; al queso

de acuerdo a su variedad.
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2.9. Métodos empleados en el salado de los quesos.

La salazon de los quesos tiene como objetivo aportar al queso sabor y
facilitar su conservacion. La sal empleada debe ser de buena calidad, seca,
fina y presentar buen olor y gusto (no debe tener sabor amorgo, pues ello
indica la presencia de sulfatos).Dentro de los métodos de salazén mas

comunes estan:

e Salado en la pasta,
e Maceracién en salmuera y

e Espolvoreo del queso con sal seca.

2.10. Cloruro célcico.

2.10.1. Caracteristicas generales.
El cloruro calcico o cloruro de calcio es un compuesto quimico, inorganico,
mineral utilizado por sus diferentes propiedades en el area industrial, en la

medicina y en el area gastronémica.
2.10.1.1. Propiedades fisicoquimicas.

El CaCl,es un producto obtenido por reaccidon entre la caliza (carbonato de

calcio) y acido clorhidrico.

En la tabla 2.12 podemos apreciar sus propiedades y especificaciéon que

posee elCaCls,.
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Tabla 2.12. Propiedades Fisicoquimicas del CaCl,.

Propiedades Especificacion
Concentracion CaCl, 38% en peso
pH 8.0 — 9.0 solucién acuosa al 35%
Densidad a 20°C 1.38 g/ml
Viscosidad 5.81/20°C
Apariencia Cristalino blanco sin olor

Fuente: “Cloruro de Calcio. Ficha técnica”. Internet.
http://www.quimicatecnica.com.co/documentos/CLORURO_DE_CALCIO.pdf.

Acceso: 7 junio 2011.
2.10.1.2. Propiedades fisicas del CaCl,.

e Absorbe la humedad del aire o de la superficie.

e Se disuelve en la humedad que absorbe formando una solucion clara
extremadamente resistente a la evaporacion.

e Larga-duracién (retiene la humedad que absorbe por un periodo

indefinido de tiempo).
2.10.1.3. Aplicaciones del CaCl; en el area gastronémica.

En virtud de sus propiedades el CaCl; es utilizado en multiples aplicaciones.

e En refrigeracion.-Las soluciones salinas de Cloruro de Calcio
presentan un punto bajo de congelamiento por lo que constituyen un

elemento fundamental en multiples aplicaciones.

® En el area gastrondmica.- Interviene junto con el alginato sédicoy
otras sustancias en un proceso conocido como esferificacion basica
para la elaboracion de productos conocidos como caviar falso vy

yemas.También se le utiliza en la elaboracion de queso.
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2.10.2. Aplicacion de cloruro de calcio en la elaboracion de

quesos

El cloruro de calcio tiene como funcién darle mayor firmeza y manipulacion a
la cuajada, mejorando el rendimiento, ya que retendra mayor cantidad de

grasa.

Esto es peculiarmente importante al tratar con leche pasteurizada ya que
durante la pasteurizacion, se produce descalcificacion parcial de las

caseinas.

Cantidad que se aplica en la elaboracion de queso

0.02 % en pesOcon respects al peso de la leche.

La ausencia de cloruro de calcio hace que muchas veces la cuajada tenga
poca firmeza y al cortarla, se generaran desprendimientos de pequenas
cantidades de cuajada, que se depositan en el fondo de la tina de queseria y

se van con el lactosuero, ocasionando pérdidas en la elaboracion de quesos.
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2.11. El aji

2.11.1. Caracteristicas generales.

Nombre cientifico:Capsicumannuum

Color: blanco, naranja, amarillo, rojo o morado dependiendo del tipo de aji
Sabor: fuerte y picante.

Forma: alargada o redondo de acuerdo a su variedad.

Apariencia exterior: color brillante, sedoso y liso.

Imagen 2.2. El agji

Fuente: “El Aji”. Internet. http://www.atlasdeladiversidad.net/es/node/170.
Acceso: 3 junio 2007.

2.11.2. Descripcion.

El aji varia en coloracion, tamafo y carnosidad de acuerdo a la variedad a la
que pertenezca. En general los ajies picantes se pueden clasificar en dos

grupos:

e Ajies largos y carnosos que pertenecen a la variedad

de Capsicumannuum

e Ajies pequefos que pertenecen a la variedad de Capsicumminimum.

Los ajies menos picantes son los del primer grupo (capsicumannuum), pues

su contenido en agua esta en un promedio del 74.3%.
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El interior del aji es hueco y esta dividido en dos o cuatro costillas verticales
interiores que portan las semillas que son generalmente de color amarillo
palido,pues existe una variedad de aji que presenta sus semillas de color

negroel aji rocoto (Capsicumpubescens).

Su aspecto generalmente varia de acuerdo al tipo de aji al que pertenezca,
cuando su fruto madura este puede presentar colores desde un blanco
suave hasta un naranja o amarillo brillante, pasando a un rojo o morado
fuerte. El color verde del aji representa su estado de inmadurez, aunque

muchas especies facilitan su consumo en este estado.

Uno de los atributos del aji es su sabor fuerte y picante. Es un sabor que

despierta el sentido del gusto, diferente a lo acido, dulce, amargo o salado.

El aji es conocido en muchos lugares como: aji, chile o chilli, pimiento,

guindilla, morrén peperonchino o pimientillo

2.12. Proceso de coccion del aji para emplearlo como

agentesaborizante dentrodel queso.

2.12.1. Deshidratacion del aji.

Uno de los procesos empleados para la conservacion y posteriormente
utilizacion del aji como agente saborizante en el queso es la deshidratacion,
pues este proceso térmico tiene la finalidad de eliminar de manera lenta el
contenido de agua que presenta el aji en su estado fresco sin alterar en
mayor grado sus caracteristicas. El empleo del aji deshidratado en el queso
garantiza una mejor conservaciéon del queso, pues evita que el aji se
deteriore en el interior del mismo vy altere las caracteristicas organolépticas

del queso.
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La temperatura a la que estuvo sometido el aji esaproximadamente de: 90°C
poruna hora y treinta minutos.Este proceso térmico ocasiona la perdida de
humedad en un 90% y 91% que presenta el aji en estado fresco. Para
facilitar el proceso de deshidratacion del aji, se recomienda abrirlo por la
mitad para que el calor se difunda uniformente por toda la superficie y de
acuerdo al grado de picor que se desee obtener se puede sacar sus venas y

semillas o0 no, antes de someterle al proceso de deshidratacion.

El aji después del proceso de deshidratacidn presenta las siguientes

caracteristicas:

Color +eje-esecuro y opaco.

Sabor  —picante.

Textura —— quebradiza.

El aji en polvo que se obtiene por el proceso de deshidratacién y
posteriormente su trituracion guarda las caracteristicas principales del aji
como su: picor y sabor caracteristico, su color rojo brillante que lo pierde a
causa del calor al que se lo somete,recupera gran parte del mismo al
hidratarse en este caso a mezclarlo con el queso que presenta una actividad
acusa representativa, el aji recupera y aporta parte de su caracteristicas
como color y sabor al queso, para potencia el sabor del aji dentro del queso

se agrega un gramo de perejil seco.

Foto 2.1. Aji deshidratado.

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.
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2.13. El higo.

2.13.1. Caracteristicas generales.

Nombre cientifico: Ficus Carica.
Sabor: dulce

Forma: ovalado

Textura: blanda

Apariencia externa: piel fina, verdosa, negra o morada de acuerdo a la
variedad o estado de madurez.

Apariencia interna: encarnado (rojo, rosado o purpura) o blanco.

Foto 2.2. Higo

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

2.13.2. Descripcién.

La higuera (Ficus Carica) produce unos frutos de caracter especial
conocidos como higos, al principio se pensaba que la higuera no tenia flores
pero se descubridé que las mismas estan encerradas en el interior de un
receptaculo en forma de pera (inflorescencia). Estas flores originan unos
granos duros y muy pequefios como especie de pepitas que son los
verdaderos frutos de la higuera, todos estos frutos estan unidos a la parte
carnosa de la flor que es jugosa y azucarada la que le da un aspecto muy

particular.
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Las higueras producen dos cosechas al afio la primera a finales de

primavera y la segunda a finales de verano.

Los higos estan cubiertos por una piel fina de color verde, morado o negro
de acuerdo a su variedad. La pulpa es carnosa, con un intenso sabor dulce

por lo cual le hace un fruto altamente energético

2.14. Proceso de coccion del higo para emplearlo como agente

saborizantedentrodel queso.

2.14.1. Deshidratacion del higo

Para aprovechar el higo como agente saborizante del queso es necesario
una deshidratacion previa, con la finalidad de reducir la mayor cantidad de
agua que contiene el higo. La actividad acuosa que contiene la fruta puede
ocasionar problemas en las caracteristicas organolépticas del queso, pues
es un ambiente propicio para el desarrollo de agentes bacteriolégicos como:
hongos y levaduras causantes del deterioro y problemas en el proceso de

maduracién del queso.
La deshidratacion del higo puede realizarse de dos maneras:

¢ Deshidratacion con exposicion al sol y

e Deshidratacién con aplicacion de aire caliente.

Estos dos procesos de deshidratacion empleados para la conservacion del
higo no alteran su sabor ni su aroma caracteristico.La diferencia entre estos
dos procesos de deshidrataciones el tiempo y la temperatura al que es

expuesta la fruta. Como vemos a continuacion.
Exposicion al sol ~ 'emPerauaggec fempo g4 8 dias_

Aplicacion de aire caliente 'emperaturaJ gpec temP 2,00 — 2:30
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Para resaltar el sabor y aroma del higo como producto saborizante dentro

del queso, se emplea el higo maduro, puespresenta mayor cantidad de

azlcar y posee un aroma mas concentrado.

Después del proceso de deshidratado el higo presenta las siguientes

caracteristicas:

Color _— café obscuro

Sabor ——» dulce

Textura — » consistente

Aroma ——» caracteristico de la fruta

El higo puede ser deshidratado entero o en laminas gruesas, pero para
evitar una perdida considerada del aroma lo mejor es deshidratarlo entero

pues se evita su volatilidad.

La deshidratacion potencia una de las caracteristicas del higo; su dulzor,
pues elimina el agua donde esta disuelto,pronunciando su sabor y dulzor

que seran aprovechados al momento de combinarlos con el queso.

Foto 2.3. Higo deshidratado.

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.
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2.15. El chorizo.

2.15.1. Caracteristicas generales.

El chorizo es elaborado con carnes de animales sanos y en buen
estado,después del sacrificio del animal la carne se debera enfriar a una
temperatura de 0°C a 2°C durante veinte y cuatro a cuarenta y ocho horas

para poder trabajarla, ademas de evitar su descomposicion.
La composicion del chorizo es habitualmente de:
60% —> carne magra de cerdo.
40 % —> grasa de cerdo.

La carne y la grasa son picadas o procesadas para luego mezclarlas con los
condimentos como: ajo, sal, pimentdon o achote, especias, antioxidantes,
almidén de maiz y jarabe de glucosa. La mezcla de todos los ingredientes se
debe hacer lo mas rapido posible para evitar que las grasas se ablanden,
pues se corre el riesgo que el exceso y la mala manipulaciéon de la grasa
otorgue al producto final el sabor de rancio propia de la grasa en

descomposicion, ademas de otorgar al producto un color deficiente.

Para el embutido se emplea las tripas de cerdo, las cuales seran rellenadas
con la mezcla de carne, grasa y condimentos, finalizado este proceso la
conservacion del chorizose debe realizar a una temperatura inferior a los
5°C.

Hasta la fecha de su consumo durante su almacenamiento la cadena de frio
no debera ser interrumpida o existir cambios bruscos de temperatura pues
puede provocar condensaciones de agua en la superficie del embutido, este
liquido es base para el desarrollo de contaminacién microbiana que acortara
notablemente el tiempo de vida util del producto. Algunos de estos chorizos
antes de su comercializacion o consumo son oreados por un dia a una
temperatura de 17°C, para lograr darle un aspecto obscuro y un poco

contraido en su superficie exterior.

Mercy Lucia Quezada Pesantez 124



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

2.16. Procesos de coccion del chorizo para emplearlo como agente

saborizantedentro del queso.

2.16.1. Desgrasado del chorizo.

El alto contenido de grasa que contiene el chorizo es aprovechado al
momento de someterlo al color, pues al fundirse y combinarse con la carne y
las diferentes especiasaporta y profundiza en el sabor, textura, color y aroma

propia del chorizo.

La grasa ayuda a realzar los sabores y aromas de los demas compuestos
como la pimienta que al momento de tostarse en la grasa de cerdo

profundiza su aroma, sabor y color.

Todos estos realces en los sabores y aromas del chorizo se fusionaran con

el sabor caracteristico del queso al momento de combinarlos.

El proceso de desgrasado del chorizo representa una pérdida de pesodel
30% en el peso total del chorizo. Esta pérdidano representa Unicamente la
grasa fundida también comprende la pérdida de agua de la carne cuando es

sometida a coccion.

desgrasado 50 ar

80 gr. De chorizo crudo izp desgrasado

30% de pérdida en peso

El proceso de desgrasar el chorizo cumple con dos funciones principales que

son:

e Profundizar el sabor, color, textura y aroma caracteristico del chorizo
e Eliminar lo mayor cantidad de grasa posible para evitar con el tiempo

que la grasa otorgue un sabor rancio al queso.
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2.17. Menta, cedrdn, toronjil, hierbabuena, romero y albahaca.

2.17.1. Caracteristicas generales

2.17.1.1. La menta.

La menta (mentha rotundifolia) es un género de hierba comestible
apreciadas por su aroma refrescante. EI consumo de esta hierba o sus
diferentes derivados produce una sensacion de frio en la boca y en las vias
respiratorias. Su aroma es estimulante del apetito.

La destilacién de la menta produce un aceite rico en mentol, sustancia de

valor comercial y ampliamente utilizada en la produccién de alimentos.

La parte utilizada de esta planta es la hoja, seca o frescas, las cuales
pueden ser utilizadas directamente, destiladas o en forma de aceite de

menta.

Foto 2.4. Menta.

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

Mercy Lucia Quezada Pesantez 126



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

2.17.1.2. Cedrén

El Cedrén (Lippiacitriodora) es una planta arbustiva que puede medir entre
1.50 y 2.50 metros de altura. Sus tallos son largos, lefiosos y redondos. Las
hojas son simples, rugosas, de color verde claro, cuando son trituradas
despiden un agradable olor a limoén, lo mismo que las flores; éstas son

pequefias de color blancas por fuera y azul violaceo por dentro.

Las partes utilizadas del cedron son sus hojas frescas o secas para la
elaboraciéon de infusiones empleadas tanto en la medicina como en la
gastronomia, ademas en la elaboracion de aceites esenciales aprovechadas

en las diferentes industrias.

Su tallo lefioso es utilizado en muchos lugares como lefia para ahumar

carnes.

Foto 2.5. Cedrén

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.
2.17.1.3. Toronijil

El toronjil (Melissa officinalis.), conocido también como melisaes una planta
herbacea y aromatica que puede llegar a alcanzar los ochentacentimetros de
altura, sus hojas son verdes, ovadas, grandes, con borde rizado y su
superficie pilososon muy parecidas al de la ortiga; despiden un olor tipico a

limén o toronja cuando se las machaca o tritura.

Toda la planta tiene un agradable aroma que recuerda al limon, el cual

predomina sobre su sabor.
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El toronjil se lo utiliza fresco o desecado en infusion y su aceite esencial se

aprovecha en perfumeria.

Foto 2.6. Toronjil

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

2.17.1.4. Albahaca

La albahaca (Ocimumbasilicum) posee un sabor picante a clavo y despide
un aroma que recuerda un poco a la menta y el regaliz, sus hojas son de
color verde claro, ovaladas, dentadas y sedosas. Sus flores son de color
violeta o blanco que se presentan al final del tallo. Puede llegar a medir entre

treinta centimetros y un metro de altura.

Las partes utilizadas de la albahaca son sus hojas que pueden ser utilizadas
secas o frescas.Su tallo fresco triturado despide una aroma y sabor igual que
el de sus hojas, sus flores no poseen tanto aroma ni sabor que el resto de la

planta pero se lo utiliza para infusiones y decoracion de platos.

Foto 2.7. Albahaca

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.
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2.17.1.5. Hierbabuena

La hierbabuena (Mentha sativa),conocida también como Sandalo de Huerta,
despide un olor y sabor muy parecido a la menta, pero mas suave, su tallo
es recto y puede llegar a medir hasta ochenta centimetro de alto, sus hojas
son ovaladas, dentadas de color verde oscuro. Sus flores son muy pequefias

y violaceas.

Las partes utilizadas de la planta son: sus flores, sus brotes tiernos y sus
hojas que pueden ser utilizadas frescas como secas sin perder su aroma ni

su sabor.

Foto 2.8. Hierbabuena.

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

Mercy Lucia Quezada Pesantez 129



UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD e)

CARRERA DE GASTRONOMIA

2.17.1.6. Romero

El romero (Rosmarinusofficinalis) conocido también como “rocio de mar” es
un arbusto lefioso, puede llegar a medir dos metros de altura, sus hojas son
pequefias, de forma linear, de color verde oscuro por adelante y por el envés
presentan un color blanquecino cubierta de vellosidades. Es una planta que

contiene un alto contenido de aceite.

Las flores son de color azul violeta palido, rosa o blanco, muy aromaticas y

meliferas (contienen miel) y se localizan en la parte superior de las ramas.

Del romero se utilizan sobre todo las hojas frescas pero también se les
puede utilizar secas, pues es una manera de conservarlas sin perder su
aroma ni su sabor; las flores del romero también son empleadas por su

apariencia y sus toques de miel.

Foto 2.9. Romero

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.
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2.18. Tratamiento térmico aplicado a las hierbas aromaticas (menta,
cedron, toronijil, albahaca, hierbabuena y romero) para emplearlo

como agente saborizante dentro del queso.

2.18.1. Deshidratacién de las hierbas aromaticas.

Para utilizar las hojas aromaticas de: menta, cedrdn, toronjil, albahaca,
hierbabuena y romero dentro del queso es necesario someterles a un
proceso de deshidratacion con la finalidad de eliminar la mayor cantidad de
agua que pueden tener en su estructura y evitar su deterioro dentro del

queso y alterar las caracteristicas organolépticas del mismo.

El proceso de deshidratacion de las hojas se le puede hacer de dos

maneras:

e Secado al aire libre o

e Secado al horno

2.18.1.1. Secado al aire libre.

Para lograr una correcta deshidratacion de las plantas aromaticas por este
método, es necesario tener en cuenta que las plantas de: menta, cedron,
toronjil, albahaca, hierbabuena y romero, tienen caracteristicas diferentes
como su tamafo y cantidad de humedad, por tal razén el tiempo y la forma

de secado de cada planta es diferente.

Para deshidratar las hojas de hierbabuena y albahaca por este método, es
necesario separar los ramilletes que contengas las hojas mas grandes de las
pequenas y colocarlas abiertas y separadas la una de la otra sobre una
mesa cubierta con un tela blanca y negra que nos ayudara a atraer y retener
el calor del sol, el espacio entre cada hoja nos permite que el viento y el sol
llegue a cada unalogrando una secado uniforme y asievitar el deterioro de

alguna de ellas durante el proceso.
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Para deshidratar lashojas mas pequefias como es el caso de:la mente, el
cedron, el toronjil y el romero, se recurre hacer unos pequefios ramilletes
que facilitan el proceso de secado, cada ramillete se lo coloca sobre una
mesa de madera o sobre una tela, los ramilletes requieren que
constantemente se les voltee para que la ventilacion y el calor circulen
uniformementea través de ellos, también se les puede suspender
sosteniéndoles desde el tallo, manteniendo una distancia de treinta
centimetros entre cada ramillete con la finalidad que la ventilaciéon sea

uniforme y asi evitar voltearles dos veces por dia.

El tiempo que demora este proceso de deshidratacion esta entre tres a siete
dias, puesdepende de la cantidad que se va a secar y las condiciones

climaticas.
Las condiciones ideales para lograr un buen secado son:

e Temperatura de 24°C.
e Poca humedad
e Ventilacién constante ya sea natural o artificial.

o No exponer directamente al sol por tiempos muy prolongados.

Finalizado el proceso de secado las hojas ya secas se las separa del tallo y
se las guardan en recipientes secos y totalmente cerrados hasta el momento

en las que se les vaya a colocar dentro del queso.

En la tabla 2.13 podemos observar los tiempos de secado que necesita cada

planta aromatica hasta presentar una buena deshidratacion.

Mercy Lucia Quezada Pesantez 132



s VTR

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

s 5 8
&3

Tabla 2.13. Tiempo de secado natural de las hierbas arométicas.

Tipo de hierba aromética | Tiempo de secado
Menta Tres a cuatro dias
Cedron Tres a cuatro dias
Toronijil Tres a cuatro dias
Albahaca Cuatro a seis dias
Hierbabuena Cuatro a seis dias
Romero Tres a cuatro dias

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

Las hojas de: menta, cedrdn, toronjil y romero necesitan menos dias de
secado entre tres y cuatro dias, aproximadamente; debido a que sus hojas
son pequefas y no presentan tanta humedad, por tal motivo su secado no
requiere de tantos dias como el caso de la albahaca y la hierbabuena,pues
sus hojas son mucho mas grandes y guardan mayor liquido comparadas con
las anteriores (menta, cedrdn, toronjil y romero), por este motivo requieren

un tiempo de secado mayor.
2.18.1.2. Secado al horno.

Este método reduce el tiempo de deshidratacion, pues las hojas son
sometidas a una temperatura constante de 40°C aproximadamente; con un

tiempo de duracién de una a dos horas.

Para la deshidratacion es necesario regular una temperatura constante con
la finalidad que el secado sea uniforme y evitar la pérdida del aroma, sabor y
los aceites volatiles que puede poseer la planta. Por este motivo es

necesario programar una temperatura entre los 30°C y 40°C.

Las hojas que se van a deshidratar ya sean sueltas o con su tallo, antes de

ser colocadas dentro del horno, se las colocasobre papel manteca o sobre
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un silpat con la finalidad que las hojas no tengan contacto directo con la

bandeja del horno que pueden estar a mayor temperatura que la marcada y

ocasionar manchas o quemaduras en la superficie de las hojas.

Las hojas deshidratadas presentan una consistencia crujiente y quebradiza
al doblarlas ligeramente, esto es el resultado de la perdida de agua de las
hojas. En la tabla 2.14. Podemos ver los diferentes tiempos de

deshidratacion que las diferentes hierbas aromaticas necesitan.

Tabla 2.14. Tiempo de secado de las hierbas aromaticas en el horno.

Tipo de hierba aromética | Tiempo de secado de 30°C a 40°C
Menta veinte a cuarenta y cinco minutos
Cedron Treinta a cuarenta y cinco minutos
Toronijil veinte a cuarenta y cinco minutos
Albahaca Treinta minutos a una hora
Hierbabuena Treinta minutos a una hora
Romero Treinta a cuarenta y cinco minutos

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

La menta y el toronjil necesitan un tiempo de secado menor al resto de
hierbas, debido que sus hojas son mas pequefias y la cantidad de agua que
tiene es mucho menor, comparados con el cedron y el toronjil. La albahaca y
la hierbabuena tienen unas hojas mucho mas grandes lo que aumenta el

tiempo de deshidratacion de sus hojas.

El almacenamiento de las hojas deshidratadas se lo debe hacer en frascos
totalmente secos y bien cerrados para evitar que pierdan el aroma o
absorban humedad del medio hasta el momento que se las utilice. Para
obtener el aroma y el sabor de las hojas deshidratadas ycombinarlas con las
caracteristicas del queso es necesario triturar ligeramente las hojas con
ayuda de la mano para que estas suelten sus propiedades y se combinen

con las caracteristicas del queso.
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2.19. Citricos (pasas, pifia, uvilla, cascara de Ilimén, mango,

arandanos, y duraznos).

2.19.1. Caracteristicas generales.

2.19.1.1. Las pasas.

Las pasas son uvas secas o deshidratadas, obtenidas por la pérdida parcial
de agua de la uva madura mediante un secado al horno o al aire libre, tienen
un tamano medio y pueden presentar un color dorado u obscuro

dependiendo de la variedad.

Las pasas tienen un mayor contenido nutricional comparado con las uvas, ya
que éstas han perdido el agua donde estan disueltas y se ha concentrado
los azucares que son los que le dan el sabor caracteristico de las pasas y su
alto contenido energético, en muchas ocasiones se asocia con los frutos

secos, pero en realidad se trata de una fruta deshidratada.

Dentro del area gastrondmico las pasas suele comerse crudo, cocidas o
como condimento en otros platos. Son muy dulces por la alta concentracion
de azucaresy si se almacenan durante bastante tiempo el azucar se

cristaliza dentro de la fruta y puede ser aprovechado de diferentes maneras.
2.19.1.2. Lapifa.

La pifia es una fruta tropical originaria de Brasil, conocida con el nombre de

“Anana” por los indigenas, que significa “fruta excelente”.

La pifa necesita de un clima tropical para crecer en su estado 6ptimo, la
cosecha debe hacérselo cuando ésta alcanzado su madurez total, debido
que ésta fruta no puede madurar fuera de la planta y si se cosecha antes la
pifia tendra un sabor acido. Sin embargo, el color de la cascara si puede
cambiar de tonalidad. Se caracteriza por su sabor tropical extra dulce con
ligeros toques acidos, la cascara presenta un color dorado acompafnadas de

unas espigas de color amarillo palido.
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La frescura de la fruta se distingue por su consistencia firme y por sus hojas
que se presenten verdes, largas y con aspecto fresco. El color amarillo
indica que la fruta ha llegado a su estado éptimo de maduracion y que tiene
un mayor contenido en azucar. La piiano debe tener un aspecto viejo ni

presentar moretones ni manchas.

En la gastronomia la pifia esta presente tanto en la cocina de sal como en la
reposteria, pues su sabor y aroma permite incluirla en diferentes

preparaciones. Ademas de ser utilizado como ablandador natural de carne.

2.19.1.3. Lauvilla.

La uvilla (physalis peruviana), es una planta herbacea con caracteristicas
similares a la papa, el tomate o el babaco, aunque su crecimiento es
arbustivo. Es una planta originaria de los Andes Peruanos, donde los Incas
la cultivaban en sus "jardines reales".Los nombres con que se le conoce a

esta fruta son:

Ecuador Uvilla.

Venezuela topo-topo.
—

Peru Cereza del Peru.
—

Colombia Uchuva.
—

Bolivia Poga—poga
—>

Sudafrica Cereza del cabo.
——

La uvilla es una fruta de color amarillo, redonda y pequefia que puede medir
de 1.25 a 2 cm de diametro, tiene un sabor dulce, semiacido y su corteza es
ligeramente amarga, presenta una cubierta protectora, conocida como
capacho o capuchén. Esta fruta puede ser consumida sola, en almibar,
mermelada, postres, con otras frutas y platos de sal. Ademas en muchos

lugares las hojas de la planta son utilizadas en infusiones para la diabetes.
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2.19.1.4. Cascarade limoén.

Para incorporar al limén como saborizante dentro del queso y aprovechar su
aroma y sabor se utiliza unicamente la cascara, pues la pulpa esta
constituida por un 98% de agua y utilizarla puede alterar las caracteristicas

organolépticas del queso por su alto contenido de agua.

La cascara de limon guarda muchos de los valores nutricionales de la pulpa,
ademas de contener una gran cantidad de aceites esenciales, que pueden
ser obtenidos a través de: destilacion con corrientes de vapor o extracciones
utilizando aceites volatiles. Este aceite esencial es utilizado en diferentes
industrias una de ellas es la industria alimentaria que lo utiliza para la
elaboracién de esencias utilizada especialmente en la panaderia vy

reposteria.

La cascara de limén presenta un color que varia entre el verde y el amarillo.
Tiene una contextura rugosa por fuera pero es suave al consumirla, su sabor
es refrescante y un poco amarga por el aceite que contiene, ademas posee

en la parte interna una capa blanca esponjosa, insipiday amarga.
2.19.1.5. El mango.

El mango es una fruta de origen asiatico y es catalogada como una fruta
exotica. Los frutos son clasificados como drupas y pueden ser: redondos u
ovalares, su color varia del: verde, amarillo, rojo, naranja al purpura, su
peso va desde unas pocas onzas hasta mas de cinco libras. La cascara es
lisa y consistente, posee una sola semilla grande, alargada con una cubierta

fibrosa.

Los frutos pueden madurar en los arboles o después de su cosecha,
haciéndole apta para exportaciones. La pulpa es jugosa, dulce y fibrosa. Los
frutos se consideran maduros cuando la pulpa cerca de la semilla cambia de

color blanco a amairillo.
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El mango se puede usar enmuchas formas como: jaleas, gelatinas,
conservas y chutneypero el consumo de la pulpafresca es la mas
consumida, también permite ciertos tratamientos para conservarla todo el

afio como: congelamiento, secado y como enlatados.
2.19.1.6. Los arandanos.

El arandano (vacciniummyrtillus), también conocido como mirtillo, es un
arbusto originario del norte de Europay América, puede crecer hasta un
metro de altura ysus ramas son delgadas y generalmente poseen el tallo

verde, es decir sin corteza.
Existen dos tipos de arandanos: el arandano rojo y el arandano azul.

El arandano rojo es una baya de forma esféricas umbilicadas y miden
aproximadamente diez milimetros de diametro, inicialmente es blanco pero a
menudo que va madurando va tomando una tonalidad rosa hasta obtener un
rojobrillante cuando alcanza su mayor madurez. Su sabor es mas acido que

recuerda a la manzana verde, que a menudo puedo tapar su sabor dulce.

El arandano azul es una baya de color negro azulado que puede pasar al
morado, al igual que el arandano rojo es de forma esférica umbilicada y mide
aproximadamente de seis a diez milimetros de diametro. Su sabor es mas

dulce y en muchas ocasiones es utilizada para elaborar vinos.

Es una frutamuy demandada en el mercado por su sabor, por lo que es
utilizado para elaborar: jaleas, mermeladas, vinos, pasteles, salsas para

acompanar carnes y diversos platos dulces.
2.19.1.7. El durazno.

El durazno (PrunusPérsica), es un frutoRedondo de color amarillo con
tonalidades rojizas, cuando llega a su madurez total son blandos al tacto y

tienen una fragancia dulce, después de cosechados se deben almacenar en
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el refrigerador solo porun par de dias, ya que las bajas temperaturas

disminuye el jugo y el sabor de la fruta.

El durazno permite ciertos tratamientos térmicos para su conservacién como:

el secado o deshidratacién y como conserva.

Por su sabor y aroma esta fruta estd presente en platos de sal como en

reposteria y panaderia.

2.20. Proceso térmico aplicado a los citricos (pasas, pifia, uvilla,
cascara de limén, mango, arandanos, y duraznos) para emplearlo

como agente saborizante dentro del queso.

Para deshidratar las frutas se puede recurrir a dos métodos: secado al aire

libre o al horno.

La deshidratacién de frutas al aire libre no es muy recomendado, pues el
contenido de agua que contienen es mucho mayor a las que contienen las
hierbas aromaticas, y se corre el riesgo que durante los dias que estén

expuestas a las condiciones climaticas, las frutas puedan dafarse.

El tiempo que demora una fruta en deshidratarse al aire libre es
aproximadamente de diez a doce dias. Para evitar un posible deterioro de
las frutas se recurrio a la aplicacion de un proceso mixto, es decir, se aplica

las dos técnicas de secado por: aire libre y en el horno.

El primer proceso tiene como finalidad eliminar una parte del agua que
contienen exteriormente las frutas y procedan a secarse naturalmente, para
esto, se cortan las frutas en rodajas muy pequenas (0.5 cm) y todas del
mismo tamafo, excepto: las pasas, los arandanos y las uvillas; estas tres
frutas pueden permanecer enteras o se pueden cortar por la mitad, ya que
su tamafio nos facilita el secado debido que el contenido de agua es mucho

menor al de las demas frutas.
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Las frutas una vez, desinfectadas, peladas ycortadas son separadas por
variedades y colocadas sobre una bandeja desechable de aluminio a una
distancia de dos centimetros entre cada una, para que el calor se disperse
uniformemente entre ellas, las bandejas deben estar cubiertas con una tapa
de plastico transparente para evitar que algun insecto tenga contacto con las
frutas que se estan deshidratando, ademas la tapa nos permita guardar
mejor el calor, pues produce casi un efecto de invernadero. Este proceso
tiene un tiempo de duracion de tres a cuatro dias, a esta fecha las frutas ya
han perdido entre un 30% y 40% de agua, ademas presentan un aspecto
arrugado y con una tonalidad un poco café, resultado de la deshidratacion

que han sufrido.

Finalizado este primer proceso, continuamos al segundo, donde las frutas
son colocadas sobre un silpat y llevadas al horno, al cual se le marca una
temperatura entre 50°C y 60°C. Durante el proceso de secado en el horno
las rodajas de las frutas se deben voltear entre dos y cuatro veces, para que
la pérdida de agua sea uniforme. El tiempo de secado esta comprendido en
un rango de cuatro a seis horas, dependiendo del tipo de fruta, pues una
puede contener mas agua que otra. Por tal razon es importante cortar las

frutas en tamafios iguales y separarlas por variedad.

La cascara de limon para aplicarla dentro del queso como saborizante, solo
requiere la aplicacion de uno de los dos métodos de secado, pues su
tamafo, estructura y contenido de agua, es diferente al de una fruta,
reduciendo su tiempo de deshidratacion. La cascara de limén también
permite por su bajo contenido de agua secarla unicamente en un lugar

totalmente seco y obscuro.

Finalizado el proceso de deshidratacion de las frutas (pasas, pifia, uvilla,
cascara de limén, mango, arandanos, y duraznos), estas son almacenadas

por variedad en frascos secos y totalmente cerrados.
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En la tabla 2.15 podemos apreciar los diferentes tiempos de secado de cada

fruta.

Tabla 2.15. Tiempo de secado de las frutas al aire libre y en el horno.

Tipo de fruta

Tiempo de secado al aire

Tiempo de secado al horno

Uvas Tres a cuatro dias Tres a cuatro horas
Pifia Cuatro a seis dias Cinco a siete horas
Uvilla Tres a cuatro dias Cuatro a cinco horas

Cascara de limén

Dos a tres dias

Cuarenta minutos a una

hora
Mango Tres a cuatro dias Cuatro a seis horas
Arandanos Tres a cuatro dias Cuatro a cinco horas
Durazno Tres a cuatro dias Tres a cuatro horas
Fuente Propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.
La pifia y el mango son las frutas que requieran mas tiempo de

deshidratacion por su alto contenido de agua, las pasas y los arandanos son

las frutas que menos tiempo requieren de tiempo de secado esto se debe

por su tamafo y su poco contenido de agua comparado con las demas frutas

de esta categoria.

Mercy Lucia Quezada Pesantez

141




Fos £ VTA L

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

2.21. Frutos secos (mani, nuez, almendray pistachos.)

2.21.1. Caracteristicas generales.
2.21.1.1. El Mani.

El mani, es originario de la zona andina del noroeste de Argentina. Es una
semilla que se encuentra encerrada en vainas o chauchas que se
encuentran enterradas en la tierra para madurar; son de color castafio
amarillento, cuando estas vainas presentan manchas quiere decir que las

semillas no estan en perfecto estado.

El mani se consume: crudo, tostado, frito u horneado; adquiriendo un sabor
muy parecido al de la nuez,se sirven con sal o con azucar. También esta
presente como ingrediente en platos de dulces y de sal. Ademas con el mani
se elabora una variedad de productos como: aceite, harina y una pasta muy

conocida como manteca de mani.
2.21.1.2. La Nuez.

La nuez es originaria de Asia menor y del sudeste de Europa.Es considerada
como un fruto seco, y esta cubierta por una cascara mas o menos dura,
segun las especies. Todas ellas se caracterizan por su alto contenido en
grasas y su bajo contenido en agua.No solo la nuez es apreciada por su
sabor y aroma, también la madera es muy valoradatanto en la carpinteria
como en el area gastrondmico, ya que la madera es apreciada para ahumar

carnes y quesos.

Normalmente, la nuez se consume: cruda, sola ocomo ingrediente en
muchos platos de sal y de dulce.Ademas de ser uno de los frutos secos mas
apreciados por su sabor, es uno de los mas ricos en aceite por lo que se
usan para la obtencion del mismo.El aceite de nuez tiene un sabor dulce y
agradable, superando en calidad al aceite de maiz y al de soja, pero
manteniéndose al mismo nivel en calidad con el aceite de oliva. Posee

acidos grasos no saturados en mayor porcentaje que otras frutas secas
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comunmente conocidas.El fruto inmaduro se utiliza para la fabricacion del

licor conocido como “Ratafia”.
2.21.1.3. La Almendra.

La almendra, posee una pelicula externa de color canela que la envuelve,
ademas tiene una cascara exterior que no es comestible, y que representa
un peso importante de la almendra, por la cual la parte comestible de este
fruto se reduce a un 40%,presenta una forma ovalada, con un sabor dulce
con unos pocos tonos amargos. Es una de las mas utilizadas en la industria
de la reposteria, ademas es utilizada para la obtencién del aceite de

almendra.
Existen dos tipos de almendras:

e La almendra mollar, que posee una cascara blanda facil de quebrary
e Laalmendra amarga, que es venenosa por contener cantidades de

cianuro.

Enla gastronomia, la almendra es muy utilizada como ingrediente en la
elaboracion de postres, salsas, helados y diferentes dulces. Ademas su

aceite es utilizado para varias preparaciones de platos de dulce y de sal.
2.21.1.4. El Pistacho.

El pistacho es una semilla como lanuez o laalmendra y procede del
pistachero. Necesita de un clima calido, para crecer sin problemas, pero

también se han adaptado a los climas templados y secos.

El pistacho es utilizado mucho en reposteria, en platos de sal y también en la
fabricacion de helados. Ademas es uno de los frutos del cual se puede
obtener un colorante para alimentos. Es una excelente fuente de muchos
nutrientes, incluyendo proteinas, vitaminas y minerales, esenciales para una
buena salud.El pistacho es rico en aceite vegetal por cual corre el riesgo de

enranciarse durante su periodo de almacenamiento.
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2.22. Procesos de coccion de los frutos secos (mani, nuez, almendray
pistachos) para emplearlo como agente saborizante dentro del

queso.

Para aprovechar el sabor que pueden aportar los frutos secos al queso y
combinarse con sus caracteristicas,se procede a tostarlos ligeramente para
que suelten su aroma y sabor, pero cada fruto seco necesita un tratamiento

diferente.Como vemos a continuacion.

El mani esta cubierto exteriormente por una cascara muy delgada de color
café o morado y para poder utilizarlo dentro del queso, es necesario
desprenderla del mani, para lo cual se tuesta ligeramente hasta que al
refregarlo con las manos la cascara se desprenda facilmente.El mani que
vamos a utilizar dentro del queso debe estar completamente libre de esta

cascara.

La almendra también presenta una cascara muy delgada de color crema,
para utilizarla dentro del queso, se recomienda retirarla, para pelar las
almendras, se hierbe agua y se sumergen las almendras por diez segundos
o hasta quela cascara se desprenda de la almendra con ayuda de la mano,
después de terminar de pelar las almendras se las seca con un pafio seco y

se las almacena.

Para saborizar el quesos con: el mani, las almendras y los pistachos; se
tuestan ligeramente por separado con un poco de sal para potenciar su
sabor, hasta que presenten un color dorado. La nuez puede ser tostada
como no, al tostarla ayuda a eliminar su cascara que puede provocar un
ligero sabor amargo al consumirla, pero después de un tiempo la grasa que

contiene la nuez por el tueste adquiere un sabor rancio.

Los frutos secos (mani, nuez, almendras y pistachos) tostados son cortados
en laminas o cubos pequefos para poder anadirles al queso y se adhieran

con mayor facilidad.
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2.23. Colorantes™®.

2.23.1. Caracteristicas generales.

2.23.1.1. Colorantes empleados en los quesos.

En el proceso de elaboracion de los algunos tipos quesos (frescos,
semimaduros, maduros), se agrega algun tipo de colorante ya sea natural a
artificial, con el propdsito de darle un aspecto mas atractivo a la masa del

queso.

La coloracién de los quesos varia de acuerdo: a la calidad, cantidad y tipo de
colorante empleado, variando su color desde el blanco cremoso hasta el
amarillo rojizo. El color ligeramente amarillento del queso es el color natural
que toma el queso por accion de la caseina y la materia grasa que contiene.
De acuerdo a esto, los quesos que son elaborados con leche entera tienen
un color cremoso mas acentuado que los quesos que se elaboran con leche

parcialmente descremada.

Para la coloracion artificial de los quesos se emplea unicamente los
colorantes vegetales liquidos, con la finalidad que se difunda uniformemente
a través de toda la masa del queso.El colorante vegetal mas utilizado esel
achiote (Bixa Orellana), este pigmento da a los quesos una coloraciéon
amarilla rojiza y es uno de los mas utilizados por su bajo costo y por la
facilidad de obtenerlo; otros colorantes vegetales que se emplean en los
quesos pero en menor magnitud son: el azafran (Crocussativus) y el falso
azafran (Carthamustintorius); estos dos pigmentos no son tan utilizados por

su elevado costo. El azafran aporta al queso una coloracién amarillo-oro.

*Guillen, Pedro. Industria Quesera. Buenos Aires, Suelo argentino, Sfe. Pag.
26-28.
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2.23.1.2. Aplicaciones.

Para obtener una coloracion uniforme en el queso, el colorante se le agrega
directamente en la leche, antes o al mismo tiempo que se le agrega el cuajo,
agitando para que se disperse por toda la leche, para que cuando la

cuajada se forme absorba y retenga el colorante y no se elimine en el suero.

Los diferentes colorantes (achiote, azafran y falso azafran) que se emplean
en los quesos, deben ser liquidos para obtener mejores resultados. El
colorante que proviene del azafran se lo puede obtener facilmente, a través

de una solucion de:

Por cada gramo de azafran®*?°“20 cm® de una solucién constituida por

partes iguales de agua destilada y alcohol vinico.

Esta solucion se la deja macerar en un frasco cerrado por cuatro a cinco
dias a temperatura ambiente, se agita con frecuencia y finalmente se filtra
con la ayuda de un lienzo para retener las partes del azafran y obtener

unicamente el liquido que contiene el color del azafran.

Cualquiera que sea el tipo de colorante empleado en los quesos, la dosis
varia segun la intensidad que se desee obtener. En el caso de los colorantes
obtenidos del achiote y del azafran, la cantidad aplicado en los quesos se ve
en la tabla 2.16.

Tabla 2.16. Cantidad de colorante utilizado por cada 100 litros de leche.

Tipo de colorante Cantidad aplicada
Achiote 2 a 8 cm°(cantidad limite)por 100 litros de leche
Azafran 4 a 5 cm® (término medio) por 100 litros de leche
Falso Azafran 4 a 5 cm® (término medio) por 100 litros de leche

Fuente: Guillen, Pedro. Industria Quesera. Buenos Aires, Suelo argentino,
Sfe. Pag. 28.
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2.24. Laparafina

2.24.1, Caracteristicas generales®.

La parafina es un producto obtenido del petréleo y es un productoincoloro,
inodoro, impermeable, brillante, biodegradable y cuya combustion tiene lugar
sin liberacion de vapores nocivos o corrosivos. Es solida a temperatura
ambiente y es utilizada para la elaboracion de una gran variedad de
productos.

Las parafinas utilizadas en los alimentos son parafinas hidrogenadas, a las
cuales se elimina cualquier olor y sustancia dafina tanto para personas o
animales, permitiendo asi garantizar la idoneidad de ciertos productos para
su utilizacién alimentaria (en contacto con los alimentos, como el papel
parafinado para envolverlos) y alimenticia (formando parte de los mismos,

como para la goma base para el chicle).

2.24.2. Aplicaciones.

La parafina se utilizan en diferentes tipos de alimentos como: en la cobertura
de ciertos quesos para la proteccion de su superficie, para la produccion de
la goma base para los chicles. También es utilizada en citricos y otras frutas
para mejorar la retencion de humedad, prolongando su vida, frescura y
otorgando brillantez a la superficie de las frutas.La utilizacion de la parafina

en los quesos otorga algunas ventajas como:

e Evita la evaporaciéon o absorcion de humedad del medio en el que el
queso se encuentre.

e Debido a que el bafio de parafina se efectia a una temperatura
elevada, provoca la muerte de los acaros existentes en la corteza del
queso.

e La capa de parafina que recubre el queso, impide el ataque posterior
de acaros y otros insectos.

% “Usos de la parafina”. Internet.
http://www.cepsa.com/cepsa/Que_ofrecemos/Bases_y_Parafinas/Usos_de_la_parafina.
Acceso: 22 agosto de 2011
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2.25. Envases?®’.

2.25.1. Caracteristicas generales.

El envasado sirve para la proteccion del producto, pues garantiza una
proteccion contra los ataques exteriores de tipo higiénico, microbiano y
quimico; ademas protege al queso contra la deshidratacion y pérdida de sus

cualidades sensibles como aroma y sabor.
Las principales funciones del envase de los quesos son:

e Facilita la distribucién del producto.

e Permite la division en porciones iguales del producto para el
consumo.

e Buen manejo del producto.

¢ Facilita el almacenamiento del queso después de abierto.

e Manejo de informacion sobre: el valor nutricional, fecha de
elaboracion, caducidad y caracteristicas organolépticas de acuerdo al

tipo de quesos.

El queso mientras mas blando requiere un envasado mas elaborado, su alto
contenido de humedad puede ser un riesgo para su conservacion, pues es
un ambiente propicio para la proliferacion de bacterias y esto puede
ocasionar diferentes alteraciones a las propiedades y caracteristicas del

queso.

“Teubner, Christian, Waldburg Heinrich y EhlertFriendrich- Wilhelm. El gran libro del queso.
Espanfa, Everest. S.A. Sfe. Pag. 16,17 y 115.
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2.25.2. Tipo de envases y conservacion.

Los tipos de envases dependen exclusivamente del tipo de queso; pues
deben estar acorde con las caracteristicas de los mismos. Entre los

principales envases estan:

e Las parafinas.- Se trata de un subproducto del petroleo, que carece
de color y aroma. En el mercado se encuentran de distintos puntos de
fusidon. El punto de fusion es la temperatura en la cual comienza a
fundirse la parafina. Comercialmente se presenta en bloques sélidos.
También se les clasifica por su calidad:

o0 Hidrolato.- Es una parafina moldeable de costo inferior a las
siguientes parafinas de color amarillo obscuro, el cual se usa
en velas de baja calidad

o Primera.- Es una parafina moldeable de primera clase.

0 Segunda.- Es una parafina calidad intermedia.

o Equis "A".- Es una parafina de calidad intermedia, es un poco
mas grasosa que una parafina de segunda clase.

e Tarrinas de plastico.

e Envolturas de aluminio.

e Envolturas en pasticos.

e Empaque al vacio.

Los quesos que presentan corteza admiten normalmente que se les
transporte o almacenen sin ningun tipo de envase; pues su corteza les
brinda proteccion contra ataques fisicos, quimicos e higiénicos;mientras que
los quesos de pasta dura y semiblandos presentan una cubierta de parafina,
ésta cubierta tiene el objetivo de evitar la pérdida de peso del producto

dentro de los limites establecidos.

Algunos quesos especialmente los de pasta dura y de corte pasan por el

proceso de preenvasado, en éste proceso los quesos son descortezados o
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lavados hasta el plastificado inmediato en piezas, bloques o rodajas
dispuestas para su comercializacién,con este proceso se garantiza la

proteccion contra microorganismos y la desecacion del producto.

Los quesos de pasta blanda con flora roja como: el Limburgo, el Romadur o
el Munster, se los envasan preferiblemente en papel de aluminio lacado o
recubierto, o en papeles plastificados. Para quesos de pasta blanda con
moho como el Camembert o el Brie, se utilizan para su envasado: aluminio
lacado o recubierto, papel de doble capa, celofan u hojas de plastico. Para
estos tipos de quesos es muy importante el recipiente exterior, pues aportan
mayor proteccion a la sensibilidad del queso.Se utiliza principalmente cajas
de madera, carton o latas.En el caso de los quesos con moho hay que tener
en cuenta que los recipientes muy cerrados pueden asfixiar al moho por la

falta de oxigeno.

El envase que predomina en los quesos frescos y requesones, es la tarrina
blanca de plastico inyectado. Se caracteriza por tener una hoja de aluminio
adherida a sus bordes, que permite cerrarla varias veces después de que el
envase haya sido abierto. Los diferentes tipos de queso fresco de elevado
contenido graso, se encuentran envasados al vacio, mientras que el queso

fresco desnatado se envasa en recipientes de polietileno transparentes.

Los quesos fundidos se elaboran a partir de un queso de pasta dura
sometido a un prolongado tratamiento de coccion para alargar su periodo de
caducidad. De este modo, el cierre hermético del envase es de gran
importancia. Las porciones de este tipo de queso se comercializan en cajas
de carton o plastico, en las que se encuentran normalmente de ocho a diez
piezas. Las rodajas de los quesos fundidos son colocadas entre hojas de
papel o plastico para evitar que se peguen unas con otras y para el

envasado del queso en lonchas se recurre normalmente al plastificado.

En conclusién, los quesos tienen diferentes tipos de envoltura al igual que su
conservacion; ya que sus caracteristicas son muy diferentes entre si y es

necesario mantenerlas intactas durante su almacenamiento.
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CAPITULO 1l

3. Normas generales en la elaboracion de los quesos saborizados.

3.3. Operaciones y etapas fundamentales en la industria quesera.

3.3.1. Recepcidn y clasificacion de la leche.

La recepcion de la leche debe llevarse a cabo en lugares apropiados,
tranquilos y alejados de los rayos del sol durante el tiempo que dura ésta
operacion, para evitar que la leche se caliente; pues corre el riego de
cortarse u obtener un aroma o sabor a rancio y afectar a los diferentes
productos que se elaboren con ésta.Al momento de la recepcion de la leche

hay que tomar en cuenta tres puntos:

e Determinar el peso o volumen de la leche cruda.
e Apreciacion de la calidad de la leche.

e Limpieza y desinfeccion de los medios de transporte.

La valoracion de la calidad de la leche cruda se hace fundamentalmente con
los siguientes propdsitos:Comprobar si es apta para ser tratada e impedir la

recepcion de leches estropeadas y tal vez alteradas.

El producto obtenido es fiel reflejo de la calidad que vamos a obtener en los
diferentes productos; puesto que las alteraciones que presente, ya sea por
mal sabor, olor, excesiva acidez; entre otros aspectos, inciden directamente
en las caracteristicas organolépticas de los quesos, como en su

conservacion.
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3.3.2. Filtrado.

Es una operacion que se lleva a cabo inmediatamente después de la
recepcion de la leche, para prevenir la presencia de algun objeto.La leche se
filtra minimo dos veces. La primera filtracién se realiza con una malla
metalica que retiene los objetos de mayor tamafio como: tierra, pasto o
insectos. La segunda filtracion se realizacon mayas circulares quecontienen
algodon, ésta maya tiene como propdsito retener las particulas mas
pequenas que pueden estar presenten en la leche como: pelos de la ubre de
la vaca, insectos pequefios o arena. Este tipo de filtracion es realizada por
las industrias de lacteos. Los productores artesanos utilizan para filtrar la
leche cernidores o lienzos, por sus bajos costos y por la vida util que

presentan.

Foto 3.1. Filtraci6on artesanal de la leche.

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

3.3.3. Pasteurizacion.

La pasteurizacion de la leche se la realiza con la finalidad de eliminar los
agentes patdégenos que pueden estar presentes en la misma y se la realiza a
una temperatura que varian entre los 72°C y los 85°C por un tiempo
comprendido entre los quince segundos y treinta minutos dependiendo de la

temperatura de pasteurizacion (a mayor temperatura menor tiempo de
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reposo),pero la pasteurizaciones una operacion poco usada en queseria,

debido principalmente a las alteraciones que provocan en la leche. El
principal inconveniente que se presenta cuando la temperatura de
pasteurizacion es de 75°C. Es la precipitacion de una cierta cantidad de
sales de calcio, por accion del calor. Provocando que la accion del cuajo
sobre la leche se retarde o algunas veces sea nula, puesto que para actuar
el cuajo requiere siempre la presencia de dichas sales. Aun cuando el
calentamiento haya sido breve, siempre se manifiesta su efecto sobre las
sales de calcio, pues si se llegase a formar la cuajada esta es de
consistencia débil y esponjosa. Las grandes industrias queseras pasteurizan
la leche a una temperatura de 75°C, debido que estas industrian manejan el
uso de sales de calcio en la elaboracién de sus quesos, por lo cual no se ven

afectados por la precipitacion de las mismas.

Muchos de los productores artesanales pasteurizan la leche a una
temperatura que se encuentra entre los 61°C y 65°C durante treinta minutos
de duracién, debido que a esta temperatura, también se cumple con el
proceso de destruccidon de las bacterias o levaduras existente en la leche;
ademas no se produce la precipitacion de las sales de calcio, y por lo tanto
se hace innecesario el agregado de dichas sales. A estas temperaturas la

formacion de la cuajada y el desuero es normal.

Foto 3.2. Pasteurizacién de la leche.

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.
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3.3.4. Empleo del cuajo.

La accidn del cuajo esta influenciada por diversos factores como: la acidez
de la leche, la cantidad de cuajo empleado, el tiempo de coagulacion, la
temperatura de la leche; entre otros factores mencionados anteriormente. La
temperatura optima para que el cuajo actue es de 35°C a 40°C. A medida
que se aleja de ésta temperatura, el tiempo de coagulacion aumenta, debido
que decrece la fuerza del cuajo. La acidez de la leche influye favorablemente
en la coagulacion, debido que acelera la misma y produce una cuajada mas

firme.

Foto 3.3. Control de la temperatura para agregar el cuajo.

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

Para el empleo del cuajo en polvo o pastilla, es necesario disolverlo unos
quince o veinte minutos antes de usarlo con un poco de sal y agua o suero.
Se lo agita hasta que se disuelva completamente. Se agrega a la leche que
debe estar a una temperatura de 35°C y 40°C, se mueve para que el cuajo
se disperse bien por toda la leche y luego se deja en reposo hasta que se
forme la cuajada.La disolucion del cuajo en polvo y en pastilla se lo hace de

la siguiente manera:

Un gramo de cuajo en polvo ¢ 9"®Vexon catorce gramos de sal en 100 ml de

agua o suero y actua en 75 litros de leche.

Una pastilla de cuajow con catorce gramos de sal en 100 ml de agua

0 suero y actia en 75 litros de leche.
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Foto 1. Cuajo en polvoFoto 2. Disolucion del cuajo Foto 3. Agregado del y
pastillas cuajo alaleche

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

La mayoria de los productores de quesos artesanales elaboran su propio
cuajo; a partir de una mezcla de: cuajar de ternero, suero, sal y limon. Esto
se lo deja macerar por cuatro a seis dias y tiene una duracion de una

Semana.

Foto 3.5. Aplicacién del cuajo.

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

Cuando se emplea el cuajo liquido, éste se le agrega directamente a la

leche, pues no necesita ser disuelto con anterioridad.

Cien mililitros de cuajo liquido cuajan 100 litros de leche.
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3.3.5. Coloracion natural y artificial de los quesos.

La coloracion de los quesos se realiza de acuerdo a las caracteristicas de
los mismos, pues busca darle un color mas atractivo a la masa del queso.
Las industrias queseras emplean colorantes vegetales como la semilla del
annato (achiote) y azafran; al contrario, los productores artesanales no
adicionan a sus quesos algun tipo de colorante, la coloracion ligeramente
amarillenta se da por el contenido de grasa y caseina propia de la leche, al

igual el grado de maduracion ayuda a potenciar el color del queso.

Algun producto que se le puede adicionar al queso, puede aportarcon una
parte de su color, como es el caso de los quesos saborizados.El aji y el
chorizo, aportan un color rojizo al queso; en cambio las hierbas aportan un
color ligeramente verde. Todos estos procesos son realizados con la

finalidad de favorecer al color y el aspecto del queso.

Foto 3.6. Quesos saborizados.

Foto 1. Foto 2. Foto 3.

Queso con aji Queso con hierbas Queso con chorizo

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.
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3.3.6. Coagulacion y corte de la cuajada.

1DAD DE CUEN

t\“f‘/

La cuajada resulta de la coagulacién de la caseina por accion del acido
lactico contenido en la leche. La cuajada presenta una consistencia floja y

compacta.

Existen diferentes factores que influyen en la coagulacién de la leche como
son:la dosis del cuajo, temperatura y pH de la leche y la disminucion de las

micelas de caseina.

Finalizado el proceso de coagulacién vy la cuajada adquiere la consistencia
necesaria, se somete a varias operacionesque en conjunto, recibe el nombre
de “trabajo de la cuajada”. Hay pruebas que sirven para determinar mas o

menos si la cuajada esta en condiciones de ser trabajada. Como son:

e Si al introducir el dedo indice algo inclinado en la masa y al levantarlo
horizontalmente, se forma en la cuajada un corte neto por el que
escurre suero de color verde y no lechoso, significa que tiene la
consistencia necesaria.

e Al apoyar el dorso de la mano sobre el coagulo y al levantar la mano
queda limpia y sin residuos de la cuajada.

e Al introducir un chillo dentro de la cuajada o por los bordes del
recipiente y si se desprende con facilidad y a su vez se puede ver

que escurre suero la cuajada esta lista para ser trabajada.

Foto 3.7. Coagulacion de la cuajada.

F|

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.
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Corte de la cuajada*®

El corte de la cuajada tiene por finalidad provocar y acelerar la salida del
suero; la cuajada se corta de acuerdo a las caracteristicas que se quiere
tener en el queso, para la elaboracion del queso fresco, la cuajada se corta
en cubos pequefos de un centimetro a un centimetro y medio. El tamario de
los cubos dependera de la humedad que se quiera retener en el queso. Una
cuajada cortada en trozos demasiados pequefios va a producir pérdidas de
ésta en el suero o quesos muy duros bajando el rendimiento del producto.
Una vez fraccionada la cuajada, el grano empieza a sumergirse en el sueroy
para evitar quepierda el ritmo de desuerado, es necesario mantener los

granos en constante movimiento por agitacion.

Para incrementar la sinéresis y acelerar la salida del suero, se eleva la
temperatura durante el trabajo del grano. El calentamiento es aplicado
lentamente al principio para asegurar al maximo la salida del suero. La
elevacion de la temperatura es de 1°C cada tres minutos. La temperatura de
calentamiento varia de acuerdo a las caracteristicas que se quiera adquirir
en el queso, debido que mientras mas elevadaes la temperatura de

calentamiento mas seco quedara el grano.

Foto 3.8. Corte de la cuajada.

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

*®Alvarez, Edgar. Procesamiento de productos lacteos a pequefia escala. Ecuador,
talleres del I.1.C.T. Universidad de Cuenca, Sfe, pag. 50
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3.3.7. Moldeado y prensado.

El moldeado tiene por finalidad darle al queso la forma y tamafio deseado.
Los moldes son revestidos con telas o panos antes de colocar la cuajada en
los moldes para facilitar la salida del suero y empezar a dar forma a la

corteza.

El objetivo del prensado es: eliminar la mayor cantidad de suero, compactar
la masa del queso y darle la forma y tamano deseado. Estos dos ultimos
aspectos tienen mucha importancia sobre la calidad final del producto, pues
de ellos depende la velocidad e intensidad de salazén, la pérdida de

humedad, la respiracion y la calidad de la maduracién del queso.

El prensadovaria de acuerdo al tipo de queso. Los quesos suaves y con
mucho suero deben ser sometidos a una presion liviana, pero los quesos
duros pueden ser prensados mas fuertemente, sin embargo, en cualquier de
los dos casos la presion debe ser aplicada con menos intensidad al principio

para ser aumentada progresivamente.

Foto 3.9.Moldeado del queso.

. N

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.
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3.3.8. Procesos de salazdon en lafase de cuajada o posterior.

La salazén del queso se efectua con la finalidad de:mejorar su conservacion,

inhibir o retardar el desarrollo de microorganismos indeseables e influyen en

la salida del suero.

La sal puede regular el desarrollo de microorganismos; las bacterias

fuertemente proteoliticas son muy sensibles a su accion, el streptococcus

lactis se desarrolla a una concentracién del 4% de CINa, pero no al 6.5% de

concentracion. La cantidad de sal en el queso puede variar de 0.8% a 2%

pero en algunas variedades se usa hasta un 5% a un 8% de concentracion

salina.

Los métodos de salazdn mas comunes son:

Salado en la pasta.- Se lo realiza amasando la cuajada con sal antes
del llenado en los moldes en una proporcion del 1% al 5% en relacion
al peso del queso. Esta sal agregada se disuelve rapidamente en el
suero que contienen los granos de la cuajada, facilitando
posteriormente en el prensado a la eliminacion del mismo. Este
procedimiento es muy utilizado en la obtencidn de quesos grasos.

Espolvoreo del queso con sal seca.-Se lo realiza espolvoreando sal
seca sobre la superficie del queso, este proceso se lo puede hacer
enseguida de haber sido retirado de los moldes o se puede esperar
unos dias para que la superficie del queso se seque uniformemente.
La superficie del queso debe estar bien cubierto con sal seca; la sal
se une con el suero que contiene aun el queso, formandose asi la
salmuera. Una vez que el queso esta seco, se da vuelta y se lo
somete a una nueva aplicacién de sal, se continua el salado hasta
que la superficie del queso adquiera suficiente dureza. Cuando se
termina con la salazén del queso se los lava con un pafio mojado en

salmuera.
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e Maceracion en salmuera.-Este tipo de salazén es empleado en los
queso saborizado y se lo realiza en una solucién saturada de sal y se
la prepara disolviendo en 2 litros de agua 460 gramos de sal. La
duracion de la maceracion es generalmente de dos a cuatro dias. El
tiempo y la concentracion de la salmuera depende del tipo y tamafio

del queso.

Foto 3.10. Maceracion del queso en salmuera.

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

3.3.9. Técnicas de especiado.

Los quesos prensados y salados, estan listos para ser saborizados, pero es
recomendado que los quesos tengan minimo de dos a tres dias de reposo

(maduracion).

El especiado de los quesos se lo realiza aplicando la técnica de elaboracion
del queso de hoja. El queso fresco se lo corta en laminas y se lo sumerge en
agua caliente (75°C a 80°C), cuando empiece a suavizarse con ayuda de las
manos hilamos el queso como si se tratase de elaborar queso mozzarella.
Se sigue con este proceso hasta compactar todas las laminas que
colocamos en el agua caliente, hasta obtener una consistencia elastica,
totalmente lisa y suave. Antes de terminar con el proceso de hilado, se
extiende el queso y se trata de formar un rectangulo, con la finalidad que
tengamos, el espacio necesario para colocar las especias (aji, higo, chorizo,

hierbas aromaticas, frutos secos y citricos), enrollamos tratando que las
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especias queden detenidas entre las capas del queso y empezamos a
compactar el queso con los productos en su interior, finalmente sometemos
al queso a una segunda prensa, con dos propodsitos: para que el queso
suelte el agua que puedo haber absorbido en el proceso de hilado y
logrando que el queso absorba el sabor, color y aroma de los productos

saborizantes.

3.3.10. Técnica de ahumado.

La técnica de ahumado no es recomendado para todos los quesos
saborizados, debido que algunas de sus especias, tienen sabores muy
suaves y pueden perder un poco de fuerza como consecuencia del sabor a
humo que tendra el queso. Los quesos que se recomienda para su ahumado
son los quesos elaborados con: chorizo y aji; los dos quesos tienen un sabor

fuerte y reaccionan muy bien con el ahumado.

La técnica del ahumado aplicado en el queso con aji se lo realiza con:palo
santo, cascaras de pifa, limon y naranja. Para ahumar el queso se hace una
pequefia hoguera con el palo santo, luego se le coloca las cascaras de pifia,
limén y naranja para apagar el fuego y hacer un poco de humo; se coloca la
parrilla a unos cincuenta centimetros de distancia para evitar que el calor
que tal vez pueda emanar la hoguera pueda alterar su forma. Ademas facilita

a que el humo se difunda uniformemente por toda la corteza del queso.

El ahumado del queso con chorizo se lo realiza empleando: semillas de
eucalipto, pétalos de rosa, laurel, pimienta negra y lefa de arbol de
manzana. Para ahumar el queso con aji; se hace una hoguera utilizando la
lefia del arbol de manzana, junto con las semillas de eucalipto con la
finalidad que éstas se tuesten y suelten al inicio toda la esencia y gran parte
del aceite que contiene el eucalipto, debido que puede dar al queso un
sabor ligeramente mentolado y lo que necesitamos es solo el aroma del
eucalipto. Cuando el humo tenga una ligera fragancia a eucalipto se agrega
el laurel y la pimienta negra y cuando los tres aromas armonicen se coloca la
parrilla a una distancia de unos sesenta centimetros para que el calor no
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afecte la forma ni textura del queso. Al final colocamos los pétalos de rosa
con intercalo de tiempos para aumentar la cantidad de humo y aprovechar el
aroma de la rosa; debido que su esencia es muy volatil y se pierde con
facilidad por efecto del calor, por tal motivo sedebe agrega constantemente

los pétalos de rosa.

El tiempo de ahumado es de una o dos horas; debido que se debe mantener

el equilibrio entre los tres sabores: del queso, las especias y el ahumado.

3.3.11. Técnica de Maduracion.

La maduracion son cambios fisicos y quimicos que sufre el queso durante el
proceso de maduracién por la accion de distintos tipos de microorganismos
como: la bacteria lactica o por la presencia del streptococcus lactis. La
cantidad de grasa y casina juegan un papel muy importante en la fase de
maduracién del queso, puescon el paso del tiempo estos dos compuestos
van cambiando y otorgando al queso las caracteristicas que se busca. Una
de las caracteristicas mas notorias en el proceso de maduracion es su color,
al principio es blanco (quesos frescos)y con el tiempo se va volviendo poco a
poco mas amarillo (quesos en proceso de maduracion). Su consistencia en
algunos tipos de quesos se van haciendo mas blandos mientras que en otros
se van endureciendo; ademas de estos cambios se va desarrollando el olor y
el sabor que al comienzo es ligeramente acido a mas o menos fuerte. La
masa grasosa y poco soluble, tipica en los quesos frescos, va gana
flexibilidad con la maduracion. Todos estos cambios fisicos que se
presentan en los quesos son el resultado de los cambios quimicos de la

caseina, grasas, sales insolubles y la pérdida de agua en el queso.

La maduraciéon de los quesos saborizados se lo realiza en un ambiente
donde la humedad, temperatura y ventilacion sea facil de controlar.
Normalmente la temperatura de maduracién puede oscilar entre los 5°C y los
25°C; sin embargo, la mayor parte de los quesos maduran entre los 8°C y
los 16°C, siendo la temperatura 6ptima para llevar a cabo el proceso de
maduracién. La maduracion de los quesos saborizados se lo realiza a una
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temperatura de 7°C y con ventilacion constante y por un tiempo minimo de
siete dias y un maximo de veinte a treinta dias. Entrando en la categoria de

quesos tiernos y Semicurados como vemos en la tabla 3.1.

En los primeros dias de maduracion, los quesos deben ser volteados
periddicamente, para que todas las superficies del queso tengan una pérdida
igual de humedad. En la primera semana es recomendable darle la vuelta
una vez por dia.En la tabla 3.1. Podemos ver el tiempo de maduracién al que

son sometidos los quesos y su respectiva denominacion.

Tabla 3.1. Denominacion y tiempo de maduracion de los quesos.

Denominacion Tiempo de maduracion del queso.

delos queso

Se consume durante los primeros siete dias desde su
Frescos »
elaboracion.

Tiernos Maduran entre siete y quince dias.

Semicurados Maduran entre quince y sesenta dias.

Curado Tienen un tiempo de maduracién mas de dos meses.

Viejo o afiejo A partir de tres meses de maduracion.

Fuente: Kirchheim, luisa. Para Amantes del Queso. Espana (Barcelona),
Grupo Océano, 2004.

El tiempo minimo de maduracion al que son sometidos los quesos
saborizados son de siete dias y su tiempo maximo de maduracién depende
del tipo de queso. Los quesos de: hierbas, frutos secos y aji; pueden tener
un tiempo de maduracion hasta unos treinta dias. Los quesos elaborados
con: higo, chorizo y citricos; tienen un tiempo maximo de maduracion de
quince dias.Los quesos saborizados estan denominados en la categoria de
quesos tiernos y Semicurados, dependiendo del tiempo de maduracién que

se les dé.
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3.4. Operaciones complementarias orientadas para mejorar el

aspecto y conservacion de los quesos.

3.4.1. Sellado.

El sellado tiene la funcion de:guardar la informacion, las caracteristicas de
cada queso, su marca de fabricacién y su lugar de procedencia. Ademas de

aportar con la informacioén que facilite su transporte y almacenamiento.

El sellado se lo realiza de acuerdo al tipo de queso. En los quesos de pasta
semidura, se usan sellos de goma, adherido a la cubierta superior de
parafina que tienen algunos quesos. En el caso de los quesos de pasta dura,
estos se marcan utilizando una chapa metalica calendada en el fuego para

posteriormente marcar la superficie del queso.

3.4.1.1. Logotipo de los quesos saborizados.

El nombre de los quesos saborizados: “Ganal”’, se inspir6 durante la
entrevista al Sr. Javier Ordofiez, cuando nos contaba como sus abuelitos
hacian el quesillo,en algunas ocasiones cuando se les terminaba el cuajo o
no tenian la cantidad suficiente para cuajar la leche, sus abuelitos recurrian
a una planta llamada Ganfal, de esta planta utilizaban el tallo que esta cerca
de la flor, pelaban la corteza de éste tallo y la sumergian en la leche hasta

que cuajara.

Foto 3.11. Sello de los quesos saborizados

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.
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Esta historia inspir6 a colocar el nombre de esta planta (Gafal), como el
sello que identifique a los quesos saborizados, con la finalidad que cuando
se escuche este nombre nos recuerde a los productores artesanales y sus
diferentes historias y anécdotas que tal vez aun no son escuchadas o
conocidas por muchas personas, pero cuando se las conocen son

guardadas como un tesoro en un baul.

3.4.2. Parafinado.

El parafinado presenta muchas ventajas para las caracteristicas

organolépticas y para la conservacion de los quesos.

El proceso de parafinado de los quesos saborizados se lo realiza secando
muy bien toda la superficie del queso y contralando que la misma se
encuentre totalmente fria, por efecto de la camara de maduracion se
encuentra a una temperatura de 5°C. Al estar fria su superficie la parafina se
adhiere mucho mejor a la corteza del queso. La temperatura a la cual se
debe realizar el parafinado es de 110°C a 120°C, de esta manera la capa de
parafina que recubrira la corteza del queso sera una capa delgada y
resistente; mientas que al trabajar a temperaturas bajas se logra una capa

gruesa que se desprende con facilidad y al poco tiempo.

Los quesos saborizados se los sumerge en la parafina derretida (110°C), por
unos pocos segundos hasta que cubra toda la corteza del queso. Luego se
sumerge por segunda vez por cinco segundos con la finalidad que ésta

parafina funda a la anterior y esterilice la superficie.

Los quesos que han finalizado su proceso de parafinado se los deja enfriar
hasta que la parafina se endure, y en seguida se procede a su

almacenamiento.
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3.4.3. Aceitado.

Esta operacion tiene la misma finalidad que el parafinado, pero este proceso

se lo realiza especialmente en los quesos de pasta dura.

El aceite utilizado es el de lino, y puede ser empleado: crudo o cocido; el
aceite crudo es el que mas se lo emplea, debido que en ocasiones el aceite
de lino cocido puede tener ciertas alteraciones por el proceso térmico que
sufre. Segun las caracteristicas del queso el aceite se lo mezcla con:

pimienta negra o pimenton, antes de ser colocado sobre el queso.

3.4.4. Coloracién superficial.

Ciertos quesos presentan exteriormente colores caracteristicos, con el
proposito que puedan ser facilmente identificados por los consumidores.
Algunos quesos son coloreados previamente al parafinado y otros quesos
son parafinados utilizando colorantes dentro de laparafinaotorgandoles
diferentes colores para su facil identificacién tanto en sabor como de las

demas marcas que se encuentran en el mercado.

Foto 3.11. Quesos saborizados parafinados.

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.
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3.4.5. Sistema de conservacion.

Los enveses ayudan a proteger al queso contra los diferentes ataques
exteriores pero otro aspecto muy importante para garantizar su: proteccion,
calidad y conservacion, después de abrir sus envases; es la temperatura de
almacenamiento. Una temperatura muy elevada acelera el proceso de
maduracién y el frio excesivo puede hacer que el queso presente un sabor
amargo. Para un almacenamiento prolongado se requiere una temperatura
entre 4°C y 6°C, y para un almacenamiento corto entre 12°C. Durante el
almacenamiento los quesos deben estar protegidos de modo que puedan

respirar sin secarse.

Los quesos de pasta dura cortados en trozos se conservan en un tarro de
ceramica o cubierto con un pafio empapado en vino o agua con sal. Los
quesos con moho se envuelven en papel celofan, hojas de plastico o papel
de aluminio, con unos agujeros pequefos para que el moho pueda respirar.
Los quesos de pasta blanda se conservan envueltos en papel o plastico

dentro del frigorifico.

La humedad del entorno donde se almacenen los quesos debe estar entre el
80% y el 60% de humedad y a una temperatura de 5°C.
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3.5. Defectos mas comunes en la fabricacién de quesos.

3.5.1. Defectos en el cuerpo y textura.

Se caracteriza por la presencia de burbujas y gas (formadas por anhidrido
carbonico e hidrégeno), en gran cantidad; debido a una fermentacion
producida por microorganismos patdogenos que dan a la masa del queso un
aspecto esponjoso. Exteriormente el queso puede presentar: una pequena
convexidad en sus caras, grietas a lo largo de toda su superficiey

deformidad.
Esta deformidad se presenta generalmente:

e Durante el prensado o salazén

e En el proceso de maduracion de los quesos

Esta mayor produccién de gas se presenta especialmente cuando la
temperatura en la que se realiza los procesos de maduracion o salazén es

elevada, siendo propicia para el desarrollo de microorganismos.

Las principales causas para la presencia de estos microorganismos

causantes de estos defectosson:

o El empleo de leche sucia, con pelos o estiércol,

e Empleo de leches alteradas, mezcladas o procedentes de vacas con
mamitis o aftosa,

e Fermentos infectados con gérmenes aerogenos,

e Cuajos alterados o mal disueltos,

e Malas practicas higiénicas en el proceso de elaboracion y

o Latemperatura elevada en las camaras de maduracion.
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3.5.2. Defectos en el sabor y olor.

El sabor y olor acido que puede presentar el queso, se debe principalmente
por la presencia de cantidades considerables de suero en el queso, que no
se relaciona con las caracteristicas tipicas del queso. Esto se debe

principalmente a factores como:

e Elevacién brusca de la temperatura

e Trabajo apresurado o muy lento con la cuajada

e Falta de acidez en la leche o de fermentos

e Calentamiento insuficiente por falta de tiempo o temperatura.

e Excesiva acidez por el agregado de fermentos muy acidos en la

leche.

El sabor amargo que se puede presentar en los quesos se debe por accion
de microorganismos como el: Micrococcuscasei-amari, Freddnreich y la
Torula amara Harrison, que son las causante de otorgar al queso un sabor
fuertemente amargo especialmente en los quesos de rallar. Esto se debe por
la fermentacién alcohdlica de la lactosa y la degradacion de la caseina hasta
amoniaco, formando la combinacion de ambos compuestos que es una

resina amarga.

La presencia de olores anormales en la leche se debe principalmente a que
la leche tiene la caracteristica de absorber facilmente cualquier olor existente
en la atmosfera donde se la deposita y éste aroma se transmite a los
diferentes productos elaborados con ella. Entre los de origen microbiano
esta el del hidrégeno sulfurado y putrefaccion, producido por la mala

transformacioén de la paracaseina.
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3.5.3. Defectos en el color.

La presencia de manchas grisaceas se debe al empleo de leches sucias
especialmente con tierra, es comun en las épocas de lluvia, en el que el
ordefo se ve afectado por las condiciones climaticas. La coloracion azulada
del queso se debe a pequeias cantidades de sales metalicas disueltas en la
leche, provenientes de los tarros donde se transporta la leche o de las tinas
de coagulacion. Los quesos elaborados con leches que contenian pequefias
cantidad de sales de hierro soluble adquieren durante la maduracién una

coloraciéon azul uniforme.

La presencia de una coloracion irregular en los queso que se han anadido
algun tipo de colorante artificial, se debe especialmente cuando se corta la
cuajada en trozos de diferente tamafio, debido que se desueran de manera
distinta. Los pedazos mas grandes conservan mayor cantidad de suero que
los pequefios, alterando la tonalidaddel queso, debido que baja la intensidad

del colorante.

3.5.4. Defectos en la superficie.

Uno de los defectos que se presentan en la superficie de los quesos, es la
presencia de grietas, siendo mas comun en los quesos de pasta dura. Las

causas de estos problemas son especialmente por los siguientes factores:

e Excesivo desuerado de la cuajada por coccion lenta

e Coagulacion demasiado rapida

e Coccidn de la masa del queso a temperaturas muy elevadas

e Mala ventilacion en las camaras de maduracion o por presentar

cambios bruscos de temperatura.

La presencia de manchas: rojas, azules, grises 0 negras; en la superficie del
queso se deben por accion de mohos. Los quesos son contagiados por

depositarlos en tablas sucias o locales muy humedos. La presencia de estas
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tonalidades es por la presencia de diferentes tipos de mohos o levaduras
que afectan directamente al aspecto del queso y le otorgan un sabor amargo

y desagradable.

La mala practica del prensado del queso ocasiona que en el proceso de
maduracion, la superficie del queso comience a arrugarse y tienda a
desprenderse. Cuando este defecto es muy pronunciado, se deben a una
fermentacion putrida del exceso de suero retenido en el interior de la masa

del queso.

3.6. Buenas practicas alimentarias aplicadas en la elaboracion de

quesos.

La industria alimenticia, tiene a través de sus productos una incidencia
directa en la salud y seguridad de los consumidores, por tal razén es muy
importante establecer un método de trabajo que asegure a sus
consumidores, alimentos sanos y de calidad en el cual se maneja los
procedimientos de BPM Y HACCP.

3.6.1. B.P.M. - Buenas préacticas de manufactura y sistema de

seguridad alimentaria aplicada en la elaboracién de quesos.

El objetivo del BPM (GMP), dentro de la queseria es controlar todas las
operaciones consideradas en los Procedimientos Operacionales
Estandarizados (SOP) y los Procedimientos Operacionales de Sanitizacion
Estandarizados (SSOP), en el correcto manejo del rebafio y las buenas
practicas de ordefo al nivel de produccién primaria. Ademas trata todas las
acciones generales que estan relacionados con la higiene y procedimientos
de elaboracion de los productos; como sus respectivas recomendaciones

sobre: materia prima, instalaciones, equipos, plagas y personal.
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El B.P.M.establece los requerimientos minimos para el manejo de:

¢ Instalacionesy mantenimiento de los equipos,

e Limpieza y desinfeccionde las areas de trabajo,
e Control de plagas,

e Recepcion y almacenamiento de los productos,
e Rechazo de productos y control de proveedores,

e Entrenamiento e higiene del personal

El objetivo del SSOP(Procedimientos Operacionales de Sanitizacion
Estandarizados), es de disminuir en el mayor grado posible la contaminacion
de:los productos, equipos, utensilios y del ambiente; describiendo el modo
de operacion de los procedimientos de limpieza y sanitizacion de todas las

areas de trabajo.

Los procedimientos que se establece para guardar la higiene y seguridad de

cada una de las areas de trabajo,estable las siguientes condiciones basicas:

o Reporte del procedimiento utilizado en la limpieza y seguridad en las
areas de trabajo,

e Frecuencia del procedimiento realizado,

e Sanitizante o plaguicida a ocupar,

¢ Dosificacion o concentracion del agente utilizado,

e Personal responsable de la ejecucion.

El objetivo del SOP es reforzar los sistemas de proteccion de calidad vy
orientar su aplicacion en toda laqueseria; estableciendo, describiendo y
registrando todas las operaciones realizadas en las distintas etapas de la
elaboracion del queso y sus respectivos controles. Como son en las

diferentes etapas de:

e Recepcion de leche,
e Analisis,

e Tratamiento térmico (pasteurizacion),
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e Enfriamiento,
e Fermentacion,
e Coagulacion,
e Corte y batido,
e Desuerado,

e Prensado,

e Salado

e Envasadoy

¢ Almacenamiento

Todas estas operaciones deben efectuarse con el propdsito de mantener y
describir detalladamente todas las labores que permitan: guiar y tomar
decisiones, teniendo como principal objetivo la prevencién de posibles
alteraciones del producto: antes, durante y después de su procesamiento y

distribucion.

3.6.2. Buenas préacticas de manufactura de productos lacteos.

De acuerdo al Codex Alimentarious los procedimientos que se deben seguir
en el manual del BPM, en la fabricacion de productos lacteos son los

siguientes:

1. Proyecto y construccion de las instalaciones (establecimiento)
e Permiso de funcionamiento,
o Edificio e instalaciones,
e Equipos,
e Servicios,
2. Mantenimiento del establecimiento
e Limpieza y desinfeccion,
e Lucha contra plagas,
e Programas de inspeccion e higiene,

¢ Almacenamiento y eliminacién de desechos,
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Prohibicién de animales domésticos,
Almacenamiento de sustancias peligrosas,
Ropa y accesorios personales,

Calendarios y procedimientos de mantencion de equipos.

3. Higiene personal y requisitos sanitarios

Capacitaciones sobrehigiene personal,

Realizar examenes médicos al personal,
Registro médico de enfermedades transmisibles,
Cuidado de la heridas,

Lavado y limpieza de las manos,

Limpieza y conducta personal,

Utilizacion de guantes,

Procedimiento con los visitantes,

Supervision.

4. Requisitos de elaboracion

Requisitos aplicables a las materias primas,

Prevencion de la contaminacién cruzada,

Inspeccién del agua que se ocupa.

Inspeccion en los procesos de elaboracion,

Inspeccidn en los procesos de envasado,

Inspeccién en los procesos de almacenamiento y transporte
de productos terminados y

Toma de muestras y procedimientos de control de

laboratorios.

5. Especificaciones aplicables al producto terminado

6. Criterios microbiolégicos para los productos lacteos.
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3.6.2.1. Prerrequisitos en la Produccién Primaria.

Estos prerrequisitos contemplan las Buenas Practicas de Manejo de:
Rebafio y Ordeno.En ellos se debera indicar: losrequerimientos,

procedimientos y registros, de los siguientes aspectos:
Manejo del Rebafio:

e Programa de compras y reposicion del Rebafio,

e Programa de control de proveedores de insumos y alimentos,
e Programa de bioseguridad del criadero,

e Programa reproductivo del rebano,

e Programa sanitario y

e Programa de identificacién animal.
Buenas Practicas de Ordefio:

e Programa SSOP para el lugar de Ordeno
e Programa de procedimientos de Ordefio.

e Programa de Capacitacién del Ordefiador.

3.6.3. Analisis de riesgos, H.A.C.C.P. y POES aplicadas en la
elaboracion de losquesos.

El HACCP (Analisis de Riesgos y Control de los Puntos Criticos), es un
sistema que se lo aplica en las areas de: produccién agroalimentaria,
preparacion y procesamiento de alimentos; distribuciéon y comercializacion;

alimentacion colectiva (restaurantes) y elaboracion de alimentos artesanales.

La empresa a través del Sistema HACCPdescribe el sistema de autocontrol

gue maneja en sus instalaciones, como:

e Determina los principios del Sistema de Analisis de Peligros e

identificacion de los Puntos Criticos de Control (PCC) y
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e La formacién de un equipo de trabajo para definir, organizar, poner

en marcha, y hacer cumplir el sistema.

Los contenidos y la orientacion para el desarrollo de cada uno de estos
puntos, deben tenercomo referencia las propuestas sefialadas en el
Sistemas deAseguramiento de Calidad (SAC), que contienen los siete
principios del HACCP.

1. Programa prerrequisitos.

La produccion de leche o de productos lacteos requiere una base sdlida
de programas previos (prerrequisitos), que correspondan al BPM, para

garantizar la produccién de leche y productos lacteos seguros.
2. Compromiso de la gerencia.

Debe existir una capacitaciéon a nivel gerencial, con relacién al sistema
HACCP, que permita comprometerse con la aplicacion del plan

desarrollado en la empresa.
3. Formacion del equipo HACCP.

Este equipo tendra como objetivo desarrollar el plan HACCP y debe estar
compuesto con el propiopersonal de la empresa, este equipo debe tener
los conocimientos necesarios sobre los diferentes procesos (fabricacion,

almacenamiento y distribucién), como del producto.
4. Descripcion del producto lacteo.

Consiste en hacer una descripcién completa del producto elaborado con
la finalidad de realizar una evaluacidon sistematica de los peligros

asociados al producto y sus ingredientes.
5. ldentificacion de uso del producto.

El equipo HACCP debera identificar el uso y los consumidores probables

del producto, para facilitar la evaluacién posterior de riesgos.
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6. Elaborar diagramas de flujo.

Se elabora un diagrama de flujo que incluya cada uno de los pasos o
procesos que se realizan en la cadena de produccién. Debera indicar de
forma clara y ordenada las diferentes etapas del proceso desde la

recepcion de materia prima hasta la distribucion del producto terminado.
7. Verificacion del diagrama de flujo.

El equipo HACCP debera realizar la comprobacion de la exactitud del

diagrama de flujo en todas sus etapas y procesos.

3.6.3.1. Determinacién e inspeccion del trabajo en lasqueseras.

Elobjetivo de tener una adecuadainspeccién de trabajo en las diferentes
etapas que existe en la produccion de queso, permite evaluar el grado de
peligro decontaminacién cruzada que se pueden presentar en las diferentes

secciones.Como son:

e Recepcion de insumos.

¢ Mantenimiento del rebafio.

e Ordeno.

e Traslado y recepcién de Leche.

e Elaboracion de Queso.

e Maduracion.

e Envasado.

¢ Almacenamiento del producto terminado.

e Despacho.
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3.6.3.2. Control microbiolégico

Se debe mantener un sistema de verificacion basado en los controles
microbiolégicos que seefectuen en cada una de las areasde la planta
lechera y en los diferentes procesos de elaboracién de los productos. Esta
verificaciondebera estar archivada en los registros para ser controlada

periddicamente.
Los controles microbiolégicos se lo realiza en:

e Los productos terminados,

e Las personas que manipulan el producto,

o Los materiales y equipos,

e El agua potable que se emplea,

e El ambiente ( superficie de pisos, mesones, paredes, entre otros) y

e Las materias primas y aditivos.

De acuerdo a las normas establecidas en el HACCP a continuacion
mostramos una secuencia de decisiones para identificar los PCC (puntos

criticos de control) en la elaboracion del queso con chorizo.
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Identificacién de los PCC (puntos criticos de control) en la elaboracion

del queso saborizado con chorizo.

Queso con chorizo

P1

¢La leche (materia prima) ha tenido todas la medidas para garantizar
la calidad y la ausencia de objetos perjudiciales para el producto final?

'_' ¢, Los procesos que garantizan la calidad de la leche como:
St filtracion y pasteurizacion, han sido controlados durante y
después del proceso?

v

¢, Se necesita algun otro proceso dentro No es un
de esta fase por razones de inocuidad? || NO = PCC

Parar

P2

¢, Todos los productos utilizados en la elaboracion del queso como: el
cuajo, el chorizo y el perejil; han sido verificados tanto en su frescura
como su calidad, antes de usarlos para la elaboracion del queso?

'_' ¢ Todos estos productos utilizados en la elaboracion del
Si L » queso tienen el almacenamiento correcto de acuerdo a las
caracteristicas del producto a utilizar?

¢, Se necesita otra medida para garantizar la frescura
y calidad de los producto utilizados en el queso para
baiar los nivel de riesao de contaminacién?

Si

No No es un PCC

\ 4

A 4

Parar
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Si ¢ Existe la posibilidad de alguna proliferacion
| de bacterias durante el proceso de hilado?

Parar No es un PCC |«

No

P4

temperaturas adecuadas?

¢ El proceso de maduracion se lo realiza en los lugares y a las

A

Si

\ 4

¢Podria producirse alguna contaminacién o algun problema
durante el proceso de maduracion y afectar al producto final?

Si

A 4

¢, Se han tomado las medidas preventivas para
evitar o controlar estos problemas, como verificar la
uniformidad y coloracion propia de la maduracion
del queso, forma, limpieza y textura?

;,Con las medidas preventivas tomadas se
reducira estos problemas a un nivel aceptable
o se evitara su presencia hasta el momento de
su distribucién o consumo?

A

Si No es un PCC » Parar

\4
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PS5

¢ El almacenamiento cumple con todas las medidas de
saneamiento para evitar la contaminacion o deterioro?

A4

¢ Estas medidas garantizan la calidad y frescura del
producto hasta la fecha de consumo?

Si No es un PCC Parar

A 4

\ 4

A continuacion en la tabla 3.2.podemos apreciar el sistema HACCP, aplicado

en el queso elaborado con chorizo.
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Tabla 3.2. Sistema de HACCP aplicada en el queso con chorizo.

Sistema de HACCP.

, Medida (s) Limite (s) Procedimiento Mecplda (s) .
fase Peligro(s) : PCC ” - i rectificadora | Registros
preventiva (s) Critico (s) de vigilancia (s)
compras Monitoreo del
Leche Descompuesta | Aroma Ver el Temperatura de | Limpieza, pureza | Desechar o producto:
Con presencia caracteristico de la | diagrama almacenamiento | y calidad del usar para otro
de objetos leche, anterior de | Manipulacion del | producto fin previsto Registro de
extranos (tierra, | Limpia, filtrada y los PCC producto. comprar, registro
pasto, almacenada en de entrega,
excremento) recipientes limpios registro de la
vida util del
Cuajo Caducado Verificar fecha de Temperatura y Verificacion de la | Desechar producto ,
caducidad y que la lugar de calidad del personal a
envoltura este almacenamiento | producto cargo, cadena
bien cerrada y de distribucion,
protegida. forma de
distribucion.
Sal Caducado, con | Verificar fecha de Manipulacion y Verificacion de la | Desechar o Forma de
objetos 0 aroma | caducidad y que la almacenamiento | calidad del usar para otro almacenamiento,
extrafno envoltura este correcto del producto fin previsto lista de
bien cerrada y producto. proveedores
protegida.
Chorizo Dafiado, con: Verificar fecha de Verificacion de la | Verificacion de la | Desechar
olor, sabor, caducidad, coccion y calidad, frescura 'y
color y textura registro sanitario y eliminacion de la | normas de
extrafa. las condiciones de mayor parte de salubridad del
183
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almacenamiento grasa del producto
del producto chorizo.
Perejil seco Olor, colory Verificar fecha de Verificacion de la | Verificacion del Desechar o
textura extrafia; | caducidad y que la eliminacion total | estado del reprocesar
presencia de envoltura esté del agua de producto: aroma,
moho. bien cerrada y constitucién del sabor, textura y
protegida de la perejil. color
humedad del
medio que lo
rodea.
Proceso de
elaboracion Monitoreo del
Filtracion Tela sucia, Verificar que las Realizacion a Verificacién de la | Volver a filtrar o | producto:
rasgada y vieja | telas estén: temperaturas textura 'y en su caso
limpias, sin bajas consistencia de la | desechar Personal a
agujeros y secas leche. cargo,
Forma de
Pasteurizacion Recipientes Utilizacién de Controlar la Verificacion de la | Si se pasé de almacenamiento,
sucios o en mal | recipientes: temperatura de calidad de la la temperatura | Tiempo que lleva
estado limpios, que estén pasteurizacion leche: aroma, marcada cada proceso,
en buen estado y y de color sabor y utilizar para registro del
sin abolladuras. almacenamiento. | textura. otro fin caso cumplimiento de
contrario volver | cada norma a
a pasteurizar seguir en cada
proceso, lugar
Adicion del Mal diluido el Utilizar agua pura Controlar la Verificacion de la | Desechar de despacho
cuajo cuajo o para diluir el cuajo temperatura de calidad del
utilizacion de y un recipiente adicion de cuajo. | producto.
agua limpio libre de Y su total
contaminada impurezas donde disolucion.

para disolver al

almacenar el cuajo
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Corte y
Prensado

Maduracién (2 a
3 dias)

Adicion del
chorizo y el
perejil seco

Moldeado y
prensado

mismo.

Contaminacion
del producto por
el empleo de
instrumentos
sucio o sin
desinfectar

Lugares sucios,
sin desinfectar y
con presencia
de insectos.

Producto
contaminado
durante su
almacenamiento

Instrumentos y
materiales
sucios, viejos y
oxidados.

hasta el momento
de utilizarlo

Desinfectar y
esterilizar los
moldes, las pesas
y el lugar de
prensado.
Controlar la
temperatura del
lugar.

Controlar la
temperatura, el
proceso de
maduracién y
verificar
constantemente
que el lugar donde
se lleva a cabo
este proceso esté
libre de insectos.

Cuidado en el
proceso de
almacenamiento y
manipulacién del
producto

Desinfectar y
esterilizar los
moldes, las pesas
y el lugar de
prensado.

Realizar el
prensado a
temperaturas
bajas y facil de
controlar (4 a
5°C)

Temperatura de
maduracién 5°C

Controlar y
verificar los
procesos de
almacenamiento,
manipulacién y
temperatura.

Realizar el
prensado a
temperaturas
bajas y facil de
controlar (5°C)

Control de la
esterilizacion de
los materiales
utilizados en este
procedimiento.

Verificacion de la
temperatura.

Control de la
frescuray la
calidad del
producto antes de
emplearlo en el
queso.

Control de la
esterilizacion de
los materiales
utilizados en este

En caso que el
producto este
totalmente
contaminado
desechar caso
contrario
eliminar la
parte afectada

Desechar o
usar para un fin
previsto

Desechar

En caso que el
producto este
totalmente
contaminado
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Controlar la
temperatura del
lugar.

procedimiento.

desechar caso
contrario
eliminar la
parte afectada

Lugar sucio, con | Controlar la Controlar la Control de la Desechar
Proceso de presencia de temperatura, el temperatura de distancia entre
maduracion insectos u otros | proceso de maduracién 5°C | cada queso
animales, sin maduracion, y su correcta durante el
ventilacion ni ventilacion y ventilacion. proceso de
control de verificar maduracion,
temperatura. constantemente control de
que el lugar donde temperaturas y
se lleva a cabo condiciones del
este proceso esté lugar.
libre de insectos.
Con presencia Verificar: la Temperatura de Desechar,
Parafinado de objetos textura, olor y que parafinado Control de la reprocesar o
extraios la envoltura esté 110°Cy calidad de la utilizarlo para
bien cerrada y aplicacion de parafina después | un fin previsto.
protegida del dos capas al de diluirla.
medio que lo queso.
rodea.
Entrega del Exceso de Controlar y Controlar y Verificacion de la | En caso de que | Monitoreo del
producto peso, sin control | verificar la verificar las limpieza y rétulos | uno de los producto:
de temperatura, | temperatura de temperaturas de | del lugar donde productos se Registro de
mala almacenamiento y almacenamiento | se almacene los ha dafiado comprar, registro
manipulacion la correcta y control de peso | quesos; controlar: | reponer. de entrega,

del producto manipulacion del ala hora de color, olor, forma personal a cargo
producto final. distribuir el y parafinado de dela
producto los quesos. distribucion,
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registro de
almacenamiento,
lista de
proveedores,
lista de los
comparadores

187
Mercy Lucia Quezada Pesantez




UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD @
Fﬁll‘nmﬁ

CARRERA DE GASTRONOMIA

CAPITULO IV

4. Elaboracion de los quesos saborizados y sus recetas.

4.1. Analisis de los resultados obtenidos y evaluaciéon de las
caracteristicas organolépticas de la degustacion de los quesos

saborizados.

La degustacion y evaluacidon de los quesos saborizados artesanales,
realizada el dia 22 de Julio de 2011, en las instalaciones de la Universidad
de Cuenca, con la presencia de: Ing. Santiago Carpio (apoyo en la direccion
de la monografia), Lcda. Marlene Jaramillo,Lcda. Modnica Idrovo, Lcda.
Diana Lépez, Lcdakarina Farfan; y la presencia de invitados especiales y
alumnos de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad. Se establecié con el
apoyo de una tabla de valoracién, con la finalidad de guiara las personas
encuestadas a la evaluacionde las caracteristicas organolépticas de los

quesos, que podemos apreciar en la tabla 4.1.

Foto 4.1. Degustacion de los quesos saborizados en las instalaciones

de la Universidad de Cuenca.

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.
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Esta tabla sirve de guia para las personas encuestadas al momento de

realizar la calificacién de los quesos; pues marca el valor y la apreciacion

con la que esta relacionada.

Tabla 4.1. Tabla de valoracion.

Tabla de valoraciéon

Valoracién Apreciacion de la calificacién

Fuera de gusto

Regular

Bueno

Muy bueno

g | b | W ([N |PF

Sobre la norma

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

La tabla de valoracion tiene dos objetivos: orientar a las personas con su
calificacion, evitar confusiones en el proceso de evaluacion y ayudar en el

analisis de los resultados obtenidos.
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4.1.1. Andlisis de los resultados obtenidos en la degustacién del queso

con aji.

Informacién de las caracteristicas del queso elaborado con aji.

Producto saborizante utilizado: Aji seco.

Base de queso: Queso Fresco

Tiempo de maduracion sometido: 7 dias (queso clasificado como
tierno)

Tiempo de maduracion maxima al que puede ser sometido: 30
dias (queso clasificado como semicurado)

Textura de la Pasta: semidura (consistente)

Corteza: ahumada con: palo santo, cascara de pifia, limon y naranja.

Proteccion del queso: recubierta exterior con parafina.

Foto 4.2. Queso saborizado con aji.

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.
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Las encuestas realizadas sobre las caracteristicas del queso con aji a once
personas, reflejan una calificacion promedio de cuatro puntos, que de
acuerdo con la tabla de valoracion las caracteristicas del queso resulta: Muy

Bueno. Como vemos en la tabla 4.2.

Tabla 4.2. Evaluacion de las caracteristicas organolépticas del queso

con aji.
Caracteristicas a evaluar Evaluacién | Estimacion de la calificacion
Color 4 Muy bueno
Textura 4 Muy bueno
Aroma 4 Muy bueno
Grasa 4 Muy bueno
_ | Concentracion Lactea
o
g (El sabor del queso no se
» 4 Muy bueno
debe perder con el producto
saborizante)

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

La evaluacién promedio del queso con aji es de cuatro, pero algunas de las
encuestas® reflejan una valoracién de cinco puntos en las caracteristicas de
sabor (grasa y concentracion lactea), siendo la unica observacion un alto
grado de picor del queso, para mejorar esta observacion se puede arreglar

bajando la cantidad de aji colocado dentro queso.

Se debe tomar en consideracion que este grado de picor depende del gusto

de cada persona.

“Anexo # 5
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4.1.2. Andlisis de los resultados de la degustacion del queso con higo.

Informacién de las caracteristicas del queso elaborado con higo.

Producto saborizante utilizado: higo deshidratado.

Base de queso: Queso Fresco

Tiempo de maduracion sometido: 7 dias (queso clasificado como
tierno)

Tiempo de maduracién maxima al que puede ser sometido: 20
dias (queso clasificado como semicurado)

Textura de la Pasta: semidura (consistente)

Corteza: corteza seca.

Proteccion del queso: recubierta exterior con parafina.

Foto 4.3. Foto con higo.

Fuente propia. Mercy Lucia Quezada Pesantez.
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Las encuestas realizadas sobre las caracteristicas del queso con higo,
reflejan una calificacion promedio de cuatro puntos, en las caracteristicas
del: color, aroma, grasa y concentracién lactea.Que de acuerdo con la tabla
de valoracién las caracteristicas del queso resulta: Muy Bueno. Pero en la
caracteristica de la textura la encuesta refleja una calificacion de tres puntos

que resulta en la categorizacion de Bueno. Como vemos en la tabla 4.3.

Tabla 4.3. Evaluacién de las caracteristicas del queso con higo.

Caracteristicas a evaluar Evaluacién | Estimacion de la calificacion
Color 4 Muy bueno
Textura 3 Bueno
Aroma 4 Muy bueno
Grasa 4 Muy bueno
C Concentracion Lactea
[}
o) (EI' sabor del queso
o 4 Muy bueno
nose debe perder conel
producto saborizante)

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

La calificacion de tres puntos en la textura del queso con higo, se debe a que
las personas extrafian el sabor dulce del higo y para mejorar esta
caracteristica, se ha recurrido a hervir el higo con un poco de azucar con la
finalidad que pierda la leche y el sabor amargo que contiene. El higo pierde
la leche y a su vez absorbe el dulce del azucar que contiene el agua.
Posteriormente el higo se sometera a una deshidratacién como explicamos
anteriormente en el Capitulo Ill, para concentrar su sabor y mejorar su
proceso de conservacion en el interior del queso,logrando mejorar ésta

caracteristica y a su vez el color, aroma y sabor del queso.
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4.1.3. Andlisis de los resultados obtenidos en la degustacién del queso
con chorizo.

Informacién de las caracteristicas del queso elaborado con chorizo.

Producto saborizante utilizado: chorizo desgrasado.

Base de queso: Queso Fresco

Tiempo de maduracion sometido: 7 dias (queso clasificado como
tierno)

Tiempo de maduracion maxima al que puede ser sometido: 15
dias (queso clasificado como semicurado)

Textura de la Pasta: semidura (consistente)

Corteza: corteza seca y ahumado con: eucalipto, pétalos de rosa,
laurel y pimienta negra.

Proteccion del queso: recubierta exterior con parafina.

Foto 4.4. Queso con chorizo.

Fuente propia. Mercy Lucia Quezada Pesantez.
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Las encuestas realizadas sobre las caracteristicas organolépticas del queso
con chorizo, reflejan una calificacion promedio de cuatro puntos y de
acuerdo con la tabla de valoracion las caracteristicas del queso resulta: Muy

Bueno. Como vemos en la tabla 4.4.

Tabla 4.4. Evaluacién de las caracteristicas organolépticas del queso

con chorizo.
Caracteristicas a evaluar Evaluacién | Estimacion de la calificacién
Color 4 Muy bueno
Textura 4 Muy bueno
Aroma 4 Muy bueno
Grasa 4 Muy bueno
. Concentracion Lactea
o
g (El sabor del queso no se
» 4 Muy bueno
debe perder con el
producto saborizante)

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

El queso con chorizo tuvo muy buenas criticas durante la degustacion. En
algunas de las encuestas, la textura muestra una calificacion de cinco
puntos, mostrando su agrado por la combinacion realiza; ya su vez el sabor
caracteristico del queso no se ve opacado por la presencia del chorizo. Por
lo que obtiene una calificacion de muy bueno. Para llegar a la calificacion
maxima se puede potenciar el sabor del chorizo a través de una mezcla de
embutidos como: chorizo y salami, para tener una mejor combinacion y

prolongacion de sabores (queso con chorizo) y aroma.
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4.1.4. Andlisis de los resultados obtenidos en la degustacién del queso

con frutos secos.

Informacién de las caracteristicas del queso elaborado con frutos secos.

Productos saborizantes utilizados: mani, nuez, almendras vy
pistachos tostados.

Base de queso: Queso Fresco

Tiempo de maduracion sometido: 7 dias (queso clasificado como
tierno)

Tiempo de maduracién maxima al que puede ser sometido: 30
dias (queso clasificado como semicurado)

Textura de la Pasta: semidura (consistente)

Corteza: corteza seca.

Proteccion del queso: recubierta exterior con parafina

Foto 4.5. Queso con frutos secos.

Fuente propia. Mercy Lucia Quezada Pesantez.
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Las encuestas realizadas sobre las caracteristicas organolépticas del queso
con frutos secos relacionadas con su: color, textura, aroma y concentracion
lactea; reflejan una calificacion promedio de cuatro puntos y de acuerdo con
la tabla de valoracién las caracteristicas del queso resulta: Muy Bueno. La
caracteristica relacionada con la grasa tiene una valoracion de tres puntos

que entra en la categoria de Bueno. Como vemos en la tabla 4.5.

Tabla 4.5. Evaluacién de las caracteristicas organolépticas del queso

con frutos secos.

Caracteristicas a evaluar Evaluacién | Estimacion de la calificacion
Color 4 Muy bueno
Textura 4 Muy bueno
Aroma 4 Muy bueno
Grasa 3 Bueno

Concentracion Lactea

(El sabor del queso no se

sabor

4 Muy bueno
debe perder con el

producto saborizante)

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

Lagrasa del queso se ve opacada por la cantidad de frutos secos agregados
al queso ypara lograr que la grasa persista y se prolongue en el paladar,se
recurrié a picar los frutos secos mas finos y bajar la cantidad de los mismos
dentro del queso. Con la finalidad de buscar el equilibrio entre la textura

crocante de los frutos secos y la textura suave del queso.
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4.1.5. Andlisis de los resultados obtenidos en la degustacién del queso

con frutas citricas.

Informacién de las caracteristicas del queso elaborado con frutas citricas.

Producto saborizante utilizado: fruta deshidratada (pasas, mango,
cascara de limon, ardndanos, pifia, duraznos y uvilla.

Base de queso: Queso Fresco

Tiempo de maduracion sometido: 7 dias (queso clasificado como
tierno)

Tiempo de maduracién maxima al que puede ser sometido: 30
dias (queso clasificado como semicurado)

Textura de la Pasta: semidura (consistente)

Corteza: corteza seca.

Proteccion del queso: recubierta exterior con parafina.

Foto 4.6. Queso con frutas citricas.

Fuente propia. Mercy Lucia Quezada Pesantez.
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Las encuestas realizadas sobre las caracteristicas organolépticas del queso
elaborado con frutas citricas, reflejan una calificacién promedio de cuatro
puntos y de acuerdo con la tabla de valoracion las caracteristicas del queso

resulta: Muy Bueno. Podemos apreciar esta evaluacion en la tabla 4.6.

Tabla 4.6. Evaluacién de las caracteristicas organolépticas del queso

con citricos.
Caracteristicas a evaluar Evaluacién | Estimacion de la calificacion
Color 4 Muy bueno
Textura 4 Muy bueno
Aroma 4 Muy bueno
Grasa 4 Muy bueno
. Concentracion Lactea
o
g (El sabor del queso no se
n 4 Muy bueno
debe perder con el
producto saborizante)

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

La presencia de una gran cantidad de frutas muy acidas como: la uvilla y la
pifia, bajan un poco el sabor del queso (grasa y concentracion lactea), por
este motivo para equilibrar estos dos sabores se bajé la cantidad de las
frutas en especial de la uvilla y de la pifia, con la finalidad de poder distinguir
el sabor y acidez de las frutas pero que persista y domine el sabor del

queso.
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4.1.6. Andlisis de los resultados obtenidos en la degustacién del queso

con hierbas (menta, cedron y toronjil).

Informacién de las caracteristicas del queso elaborado con hierbas (menta,

cedron y toronijil).

Producto saborizante utilizado: hojas deshidratadas de: menta,
cedroén y toronijil.

Base de queso: Queso Fresco

Tiempo de maduracion sometido: 7 dias (queso clasificado como
tierno)

Tiempo de maduracién maxima al que puede ser sometido: 30
dias (queso clasificado como semicurado)

Textura de la Pasta: semidura (consistente)

Corteza: corteza seca.

Proteccion del queso: recubierta exterior con parafina

Foto 4.7. Queso con hierbas (menta, cedrdn y toronjil).

Fuente propia. Mercy Lucia Quezada Pesantez.
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Las encuestas realizadas sobre las caracteristicas organolépticas del queso
con hierbas, reflejan una calificacion promedio de cuatro puntos y de
acuerdo con la tabla de valoracion las caracteristicas del queso resulta: Muy

Bueno. Como vemos en la tabla 4.7.

Tabla 4.7. Evaluacion de las caracteristicas organolépticas del queso
con hierbas (menta, cedréon y toronijil).

Caracteristicas a evaluar Evaluacién | Estimacion de la calificacion
Color 4 Muy bueno
Textura 4 Muy bueno
Aroma 4 Muy bueno
Grasa 4 Muy bueno

Concentraciéon Lactea

(El sabor del queso no se

sabor

4 Muy bueno
debe perder con el

producto saborizante)

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

El queso elaborando con: menta, cedron y toronjil; tuvo muy buena
aceptaciéon durante la degustacion, debido que los dos productos
seleccionados forman un buen contraste de sabores. Algunas encuestas
muestran que el aroma y el color del queso se opaca ligeramente, para
contrarrestar este problema se puede bajar la cantidad de hierbas utilizadas;
especialmente la menta, que posee un sabor y aroma mas pronunciado que

las otras dos hierbas.
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4.1.7. Andlisis de los resultados obtenidos en la degustacién del queso

con hierbas (albahaca, hierbabuenay romero).

Informacién de las caracteristicas del queso elaborado con hierbas

(albahaca, hierbabuena y romero).

Producto saborizante utilizado: hojas deshidratadas de: albahaca,
hierbabuena y romero.

Base de queso: Queso Fresco

Tiempo de maduracion sometido: 7 dias (queso clasificado como
tierno)

Tiempo de maduracién maxima al que puede ser sometido: 30
dias (queso clasificado como semicurado)

Textura de la Pasta: semidura (consistente)

Corteza: corteza seca.

Proteccion del queso: recubierta exterior con parafina.

Foto 4.8. Queso de hierbas (albahaca, hierbabuenay romero

Fuente propia. Mercy Lucia Quezada Pesantez.
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Las encuestas realizadas sobre las caracteristicas organolépticas del queso
elaborado con: albahaca, hierbabuena y romero; reflejan una calificacion
promedio de cuatro puntos y de acuerdo con la tabla de valoracion las

caracteristicas del queso resulta: Muy Bueno. Como vemos en la tabla 4.8.

Tabla 4.8. Evaluacion de las caracteristicas organolépticas del queso

con hierbas (albahaca, hierbabuenay romero).

Caracteristicas a evaluar Evaluacién | Estimacion de la calificacién
Color 4 Muy bueno
Textura 4 Muy bueno
Aroma 4 Muy bueno
Grasa 4 Muy bueno

Concentracion Lactea

(El sabor del queso no se

sabor

4 Muy bueno
debe perder con el

producto saborizante)

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

En algunas de las encuestas realizadas este queso obtiene una calificacion
de cinco puntos en casi todas sus caracteristicas, debido que causo mucho
agrado por el contraste que tienen estas hierbas con el queso. Tal vez las
unicas observaciones que existieron fue que la concentracion lactea del
queso se puede opacar ligeramente por el aroma y sabor muy fuerte de la
albahaca, para solucionar este problema simplemente se baja la cantidad de
albahaca utilizada en el queso. Para mantener el equilibrio entre los dos

sabores.
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4.2. Diagramas de flujo de los procesos aplicados en la fabricacion
de los quesos saborizados.
Los diagramas de flujo relacionados con los diferentes procesos de
elaboracion de los quesos saborizados, permite: seguir, establecer, corregir
y controlar; todos los pasos a ejecutar en el proceso de elaboracién de los
quesos saborizados. Ademas marcan un parametro o una guia a seguir
para las siguientes elaboraciones hasta obtener el producto final. En seguida
presentamos los diferentes diagramas de flujo que se utilizaron en la

elaboracion de los quesos saborizado.
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Diagrama 4.1. Elaboracién del queso fresco que se utilizara en la
elaboracion de los quesos saborizados.

Agua Cuajo Recepcion de
la leche

Pesar: Pesar: Pesar
21t 400gr v
Disolver —» 1gr para 75lt.

pH=6.526.8
Color: blanco
Sabor: dulce
Aroma: lacteo
caracteristico
Consistencia: sin
grumos

Agregar . .
Enfriar Pasteurizar + Filtrar
cuajo

-

\4
Reposar
S50min. > Comprobar coagulacion >

Sumergir

h 4

Disolver Rechazar

65.3°C
30min.

Cortar
cuajada.
Cubos de

0.5a1.5cm

Desuerado

en

Prensado Moldeado

salmuera

Almacenar

N

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez

Reposar: 24 horas 1n°c
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Cuadro 4.1. Caracteristicas organolépticas que no debe presenta el
queso fresco para la elaboracion de los quesos saborizados.

Queso fresco

Caracteristicas Qrganolépticas
Defectos en el Defectos en Defectos en el
Sabor el olor color
- Fermentado - Fermentado
- Agio - No uniforme
- Rancio - Amoniacal - Manchado
- Fétido - Moteado
- Rancio - Presencia de moho
(no caracteristico
del queso)
% Humedad
Defecto en la Defectos de la
tex\tl/ura apariencia \L
. 65%
Presencia de

cristales  grandes

de lactosa con . .
. oo - Presencia de cristales
consistencia ligosa
grandes de lactosa

- Sucia

- Desarrollo de moho u
otro tipo de hongo no
propio del tipo de
queso.

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.2. Proceso de deshidratacion del higo.

Rechazar

<>

Si

Lavar

Cortar los

extremos del Tiempo:2a5 Sabor
higo y hervir minutos amargo
con azucary

agua

Enfriar y Secar los higos |«

Cortar el higo
en Laminas
de 0.25 cm.

de ancho

Eliminar el agua
anterior de coccion del
higo y agregarlos en
una nueva agua de con
azucar.

Colocar las laminas sobreuna bandeja [

Distancia de: 1 cm. Entre l[amina y lamina

Proceso de
deshidratacién
Tiempo: 2

horas a 2:30

Proceso de
deshidratacion
correcto

Regresar al | No
horno

v

Chequear
temperaturas

Sacar del horno y
dejar enfriar

v

Almacenar

Lugar fresco y seco

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.3. Proceso de deshidratacion del aji.

@ No oI Rechazar

Abrir los ajies
por la mitad,
sacar las
venas y las
semillas

Colocar los ajies sobreuna bandeja — Distancia de: 1 cm. Entre cada aji

Proceso de
deshidratacion
correcto

Proceso de
deshidratacion
Tiempo: 1:00
hora a 1:30

Llevar
al
horno

Regresar al | No
horno

v

Chequear
temperaturas

Sacar del horno y
dejar enfriar

'

Triturar hasta hacer un
polvo medio fino

v

Almacenar

Lugar fresco y seco

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.4. Proceso de deshidratacion del perejil.

Perejil

No
Rechazar

Lavar y secar

Abrir y
extender las
hojas
alejandolas
del tallo

Colocar las hojas sobre un silpat | Distancia de: 1 cm. Entre cada ramillete

Proceso de
deshidratacion
correcto

Proceso de
deshidratacion
Tiempo: 20 a
45 minutos

Llevar
al
horno

Regresar al | No
horno

v

Chequear
temperaturas

Sacar del horno

Separar
las hojas
del tallo

Almacenar

Lugar fresco y seco

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.5. Proceso de deshidratacion de la menta.

Menta

@ No )| Rechazar

Lavar y secar

Abrir y
extender las
hojas
alejandolas
del tallo

Colocar las hojas de menta sobre una bandeja | Distancia de: 1 cm. Entre cada ramillete

Proceso de
deshidratacion
Tiempo: 20 a
45 minutos

Llevar
al
horno

Proceso de
deshidratacion
correcto

Regresar al | No
horno

v

Chequear
temperaturas

Sacar del horno

Separar
las hojas
del tallo

Almacenar

Lugar fresco y seco

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.6. Proceso de deshidratacion del cedron.

Hojas de
Cedron

No
Rechazar

Lavar y secar

Sacar las
hojas de tallo
y expandirlas
sobre un silpat

—» Distancia de: 0.5 cm. Entre cada hoja

Colocar el silpat sobre una bandeja

Llevar
al
horno

Proceso de
deshidratacion
Tiempo: 30 a
45 minutos

Proceso de
deshidratacion
correcto

Regresar al | No

horno

v

Chequear
temperaturas

Sacar del horno

* 30°C a
40°C
Almacenar
Lugar fresco y seco
Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.7. Proceso de deshidratacion del toronijil.

Toronjil

No
Rechazar

Lavar y secar

Abrir y
extender las
hojas
alejandolas
del tallo

Colocar las hojas sobre un silpat | Distancia de: 1 cm. Entre cada ramillete

Proceso de
deshidratacion
correcto

Proceso de
deshidratacion
Tiempo: 20 a
45 minutos

Llevar
al
horno

Regresar al | No
horno

v

Chequear
temperaturas

Sacar del horno

Separar
las hojas
del tallo

Almacenar

Lugar fresco y seco

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.8. Proceso de deshidrataciéon de la albahaca.

Albahaca

No
Rechazar

Lavar y secar

Sacar las
hojas del tallo
y expandirlas

sobre un silpat

Color el silpat sobre una bandeja —»| Distancia de: 0.5 cm. Entre cada hoja

Proceso de
deshidratacion
correcto

Proceso de
deshidratacion
Tiempo: 30
minutos a 1
hara

Regresar al | No
horno

v

Chequear
temperaturas

Llevar
al
horno

Sacar del horno

v

Almacenar

Lugar fresco y seco

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.9. Proceso de deshidratacion de la hierbabuena.

Hierbabuena

No
Rechazar

Lavar y secar

Sacar las
hojas del tallo
y expandirlas

sobre un silpat

Color el silpat sobre una bandeja —»| Distancia de: 0.5 cm. Entre cada hoja

Proceso de
deshidratacion
correcto

Proceso de
deshidratacion
Tiempo: 30
minutos a 1
hora.

Llevar
al
horno

Regresar al | No
horno

v

Chequear
temperaturas

Sacar del horno

v

Almacenar

Lugar fresco y seco

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.10. Proceso de deshidratacion del romero.

Romero

No
Rechazar
Si

Lavar y secar

Cortar los
ramilletes a un
largo de 8cm
de uno

| Distancia de: 1 cm. Entre cada ramillete

Colocar los ramilletes sobre un silpat

Proceso de Llevar

Proceso de

No

Regresar al ) -
ﬂ deshidratacion deshidratacion al
orno correcto Tiempo: 30 a horno
* 45 minutos

Chequear
temperaturas

Sacar del horno

30°Ca
40°C

Separar
las hojas
del tallo

Almacenar

Lugar fresco y seco

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.11. Proceso de deshidratacion de la uvilla.

Uvilla
No
Rechazar
Si
Lavar —» Desinfectar [P Seca
Si la fruta esta dafiada: eliminar
Si guarda mas de un 30% a 40% de humedad:
alimentar dos dias mas secadon
Secado al Tiempo de Distancia de:
aire P Secar :
correcto secado al < 3 sol <€ 2cm entre cada
aire libre: 3 trozo de fruta
a 4 dias

Cortar las uvillas
grandes por la
mitad o si son
pequefas dejar

enteras

Colocar la

sobre una
bandeja de

tapa

fruta cortada

aluminio con

Colocar las uvillas secas sobre un silpat

—>

Distancia de: 2 cm. Entre cada trozo de fruta

Regresar al Proceso de
h deshidratacion
orno correcto

Chequear
temperaturas

Sacar del horno

v

Enfriar

v

Almacenar

Proceso

Lugar fresco y seco

Voltear 3

Llevar

de secado a 4 veces |
Tiempo: 4 durante el a
a 5 horas secado horno

60°C a

50°

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.12. Proceso de deshidratacion del arandano.

Arandano
No
Rechazar
Cortar los
Si arandanos
grandes por la
Lavar —» Desinfectar [P Seca mitad o si son
pequefios dejar
enteros
Si la fruta esta dafiada: eliminar
Si guarda mas de un 30% a 40% de humedad:
alimentar dos dias mas secadon
Colocar la
fruta cortada
Secado al ] . . . sobre una
wire Tiempo de Secar Distancia de: bandeja de
correcto secado al | g sol <4 2cm entre cada umin
aire libre: 3 trozo de fruta a urr:mlo con
a 4 dias ana

Colocar los arandanos secos sobre un silpat [ Distancia de: 2 cm. Entre cada trozo de fruta

Voltear 2

Proceso de Proceso
Regresar al ) - Llevar
9 deshidratacion de secado a 3 veces al
horno correcto Tiempo: 4 durante el o
* a 5 horas secado orno

Chequear
temperaturas

Sacar del horno

v

Enfriar

v

Almacenar

Lugar fresco y seco

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.13. Proceso de deshidratacion de la uva.

Uva
No
Rechazar
Cortar las uvas
Si grandes por la
mitad o si son
Lavar —» Desinfectar [P Seca pequefias dejar
enteras
Si la fruta esta dafiada: eliminar
Si guarda mas de un 30% a 40% de humedad:
alimentar dos dias mas secadon
Colocar las
uvas cortadas
Secado al ] . . sobre una
- Tiempo de Distancia de:
aire P Secar bandeja de
correcto secado al < 3 sol <€ 2cm entre cada o
o aluminio con
aire libre: 3 trozo de uva ¢
a 4 dias aoa
Colocar las uvas secas sobre un silpat | Distancia de: 2 cm. Entre cada trozo de fruta

Voltear 2

Proceso de Proceso
Regresar al ) - Llevar
9 deshidratacion de secado a 3 veces al
horno correcto Tiempo: 4 durante el o
* a 5 horas secado orno

Chequear
temperaturas

Sacar del horno

v

Enfriar

v

Almacenar

Lugar fresco y seco

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.14. Proceso de deshidratacion de la pifia.

Pina
No
Rechazar
Si
Cortar la
i —»| Secar Pelar
Lavar —3| Desinfectar P pifia en
cubos de
1cm.
Si la fruta esta dafiada: eliminar
Si guarda mas de un 30% a 40% de humedad:
almentar dos dias mas secadn
Colocar los
cubos de pifa
Secado al . . . . sobre una
wire Tiempo de Secar Distancia de: .
bandeja de
correcto secado al < 4 sol <4 2cm entre cada umin
aire libre: 4 trozo de pifia a un:|n|o con
a 6 dias ana
Colocar los cubos de pifia sobre un silpat I Distancia de: 2 cm. Entre cada trozo de fruta

Voltear 3
a 4 veces
durante el
secado

Proceso de
deshidratacion
correcto

Proceso
de secado
Tiempo: 5
a7 horas

Regresar al | No
horno

v

Chequear
temperaturas

Sacar del horno

Almacenar

Lugar fresco y seco

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.15. Proceso de deshidratacion del durazno.

Durazno
No
Rechazar
Si Cortar el
Lavar _»| Desinfectar [ Secar L Pelar durazno en
rodajas de
0.5 cm.
Si la fruta esta dafada: eliminar
Si guarda mas de un 30% a 40% de humedad:
alimentar dos dias mAas secadn
Colocar las
rodajas sobre
Secado al ) . . . una bandeja
wire Tiempo de Secar Distancia de: o
de aluminio
correcto secado al < 4 sol < 2cm entre cada ¢
aire libre: 3 rodaja contapa
a 4 dias
Colocar las rodajas de durazno sobre un silpat [~ Distancia de: 2 cm. Entre cada rodaja

Regresar al | No Proceso de Proceso VZItear 3
9 deshidratacion de secado a 4 veces
horno correcto Tiempo: 3 durante el

* a 4 horas secado

Chequear
temperaturas

Sacar del horno

Almacenar

Lugar fresco y seco

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.16. Proceso de deshidratacién del mango.

Mango
No
Rechazar
Si Cortar el
Lavar _»| Desinfectar [ Secar L Pelar mango en
rodajas de
0.5cm.
Si la fruta esta dafiada: eliminar
Si guarda mas de un 30% a 40% de humedad:
alimentar dos dias mas secadon
Colocar las
rodajas sobre
Secado al ] . . . una bandeja
wire Tiempo de Secar Distancia de: o
de aluminio
correcto secado al | g sol < 2cm entre cada ¢
aire libre: 3 rodaja contapa
a 4 dias
Colocar las rodajas de mango sobre un silpat [~ Distancia de: 2 cm. Entre cada rodaja

Proceso de Voltear 3

Proceso
Regresar al : _ Llevar
9 deshidratacion de secado a4 veces al
horno correcto Tiempo: 4 durante el o
* a 6 horas secado orno

Chequear
temperaturas

Sacar del horno

v

Enfriar

v

Almacenar

Lugar fresco y seco

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.17. Proceso de deshidrataciéon al horno de la cascara de

[imon.

Cascara
de limén

Rechazar

| Lavar |—> Desinfectar || Secar | Rallar

A 4

Colocar la ralladura sobre un silpat

Proceso de
deshidratacion

Proceso de

Llevar
Reﬁresar al deshidratacion al
orno correcto Tiempo: 40 horno
* minutos a 1 hora

Chequear
temperaturas

Sacar del horno

v

Enfriar

v

Almacenar

Lugar fresco y seco

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.18. Proceso de desgrasado del chorizo.

Chorizo sal Pimentén

)

Cortar en cubos
de 0.5cm

Mezclar y
Desgrasar

Almacenar

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.19. Proceso de tostado de los frutos secos.

Nuez Mani Pistacho Almendras
Trocear en pedazos Tostar Sacar de la cascara Pelar
pequefios
4
v \ 4
Sacar la .
Trocear en pedazos Sumergir en
cascara equefios agua caliente
del mani Peq 9
4
Trocear en pedazos Pelar
pequefios
A\ 4
Cortar en laminas
A A 4
Mezclary
> tostar <
Agregar sal
Enfriar
Almacenar

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez

A

Lugar fresco
y seco
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Diagrama 4.20. Elaboracién del queso saborizado con higo.

Maduracion
de2a3
dias

A 4

Agua

Agregar
sal

Cortar en rectangulos
de: 7cm x 2cm.

Dejar
madurar

A

Agregar las laminas
del queso al agua
cuando este caliente

A 4

No

A

Higo
deshidratado

Seco y sin
presencia
de mohos ni
levaduras

Eliminar

Cortar las laminas en
trozos pequefios.

'

Agregar al queso

Colocar al fuego, hasta que
alcance una temperatura de 80°C

*

Almacenamiento

!

5°C

higo

Hilar el queso
hasta que este
suave, elastico, sin
grumos y hasta
mezclar bien con el

A

Colocar en los moldes

Proceso de
parafinado.
Temperatura
de la parafina:
110°C

Tiempo
minimo: 7
dias

Proceso de
maduracion.

—» Prensar. Tiempo 24 horas

N

Sacar de los moldes

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.21. Elaboracién del queso saborizado con aji.

Agua Aji
deshidratado
Maduracion Agregar Seco y sin No
de2a3 sal presencia de
dias mohos ni
levaduras
A 4 A 4
Cortar en rectangulos Dejar Agregar al queso Eliminar
de: 7cm x 2cm. madurar

A 4
A
Agregar las léminas Colocar al fuego, hasta que
del queso al agua alcance una temperatura de 80°C

cuando este caliente f

Hilar el queso
hasta que este
suave, elastico, sin
grumos y hasta
mezclar bien con el
aji

Colocar en los moldes |- Prensar. Tiempo 24 horas

N

Proceso de Proceso de

parafinado. maduracion.ti
Almacenamiento Temperatura empo minimo: Sacar de los moldes
de la parafina: 7 dias
110°C

!

5°C

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.22. Elaboracién del queso saborizado con hierbas (menta,

cedron y toronjil).

Queso
fresco

Maduracion
de2a3
dias

A 4

Agua

Agregar
sal

Cortar en rectangulos
de: 7cm x 2cm.

Dejar
madurar

\ 4

Agregar las laminas
del queso al agua
cuando este caliente

A 4

Menta

Cedroén Toronijil

Eliminar

Colocar al fuego, hasta que
alcance una temperatura de 80°C

+

Almacenamiento

v

5°C

Hilar el queso
hasta que este
suave, elastico, sin
grumos y hasta
mezclar bien con
las hierbas

Humedas y
con
presencia de
mohos ni
levaduras

No

Triturarlas con la
mano

'

Agregar al queso

A

Colocar en los moldes ||

Prensar. Tiempo 24 horas

Proceso de
parafinado.
Temperatura
de la parafina:
110°C

Tiempo
minimo:
dias

Proceso de
maduracion.

7

N

Sacar de los moldes

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.23. Elaboracion del queso saborizado con hierbas

(albahaca, hierbabuenay romero).

Queso
fresco

Agua Albahaca Romero Hierba-
buena

Maduracion Agregar .
de2a3 sal Si Himedas y No
dias con
presencia de
mohos ni
laviadiirac
v
Cortar en rectangulos Dejar Eliminar Triturarlas con la
de: 7cm x 2cm. madurar mano
\ 4 v Agregar al queso
Agregar las laminas Colocar al fuego, hasta que
del queso al agua alcance una temperatura de 80°C
cuando este caliente f
v

Hilar el queso
hasta que este
suave, elastico, sin
grumos y hasta
mezclar bien con
las hierbas

A

Colocar en los moldes [ Prensar. Tiempo 24 horas

N

Proceso de Proceso de
parafinado. maduracion.
Almacenamiento Temperatura Tiempo Sacar de los moldes
de la parafina: minimo: 7

¢ 110°C dias

5°C

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.24. Elaboracion del queso saborizado con frutas citricas

(pasas, uvilla, pifia, mango, durazno, arandonos y cascara de limén).

Queso
fresco

Maduracion
de2a3
dias

A 4

Agua Frutas
deshidratadas
Agregar No Secas y sin
sal presencia

de mohos ni
levaduras

v

Cortar en rectangulos
de: 7cm x 2cm.

Cortar todas las frutas en
trozos pequefios

Dejar
madurar

Eliminar

v
Agregar las laminas
del queso al agua
cuando este caliente

'

A 4

Agregar al queso

Colocar al fuego, hasta que
alcance una temperatura de 80°C

+

Almacenamiento

v

5°C

Hilar el queso
hasta que este
suave, elastico, sin
grumos y hasta
mezclar bien con
las frutas

A

Colocar en los moldes [ Prensar. Tiempo 24 horas

N

Proceso de

Proceso de

parafinado. maduracién.
Tempefatl_”a Tiempo 49— Sacar de los moldes
de la parafina: minimo: 7
110°C dias

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.25. Elaboracion del queso saborizado con chorizo.

Agua Chorizo
desgrasado
Maduracion Agregar Chorizo
de2a3 sal secoy
dias duro
\ 4 A
Cortar en rectangulos Dejar Eliminar
de: 7cm x 2cm. madurar
\ 4
Y A 4 Agregar al queso
Agregar las léminas Colocar al fuego, hasta que
del queso al agua alcance una temperatura de 80°C
cuando este caliente f
v
Hilar el queso
hasta que este

A

suave, elastico, sin
grumos y hasta

mezclar bien con el

chorizo

Colocar en los moldes |- Prensar. Tiempo 24 horas

N

Proceso de

Proceso de

parafinado. -
. maduracion.
Almacenamiento Temperatura :
X Tiempo Sacar de los moldes
de la parafina: L
minimo: 7

110°C

v

5°C

dias

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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Diagrama 4.26. Elaboracion del queso saborizado con frutos secos

(nuez, mani, pistachos y almendras).

Queso
fresco

Agua Frutos secos

Maduracién Agregar Si Sabor a No
de2a3 sal rancio o
dias quemados
\ 4 . V‘ v
Cortar en rectangulos Dejar Eliminar Cortar todos los frutos
de: 7cm x 2cm. madurar secos en trozos
pequefios
' v ;
Agregar las léminas Colocar al fuego, hasta que Agregar al queso
del queso al agua alcance una temperatura de 80°C
cuando este caliente f
\4

Hilar el queso
hasta que este
suave, elastico, sin
grumos y hasta
mezclar bien con
los frutos secos

A

Colocar en los moldes |- Prensar. Tiempo 24 horas

N

Proceso de

Proceso de

parafinado. d L.
Almacenamiento Temperatura maduracion.
perat. Tiempo Sacar de los moldes
de la parafina: minimo: 7

110°C dias

v

5°C

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez
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4.3. Elaboracion de las recetas y fichas técnicas.

4.3.1. Fichatécnica de la elaboracion del queso saborizado con higo.

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

FICHA TECHNICA DE: Queso saborizado con higo Fecha: 4 septiembre 2011
C. BRUTA|INGREDIENTES Un. |C. NETA |REND. EST.|PRECIO L. PRECIO
2 Leche I 2 100% 6.00 B 6.00
1 Cuajo gr. 0.005 100% 0.25 ] 0.00
1 Sal kg. 0.46 100% 0.65 B 0.30
250 Higo deshidratado gr. 24 100% 2.80 : 0.25
4250 Agua I 4.25 100% 0.00 -]
CANT. PRODUCIDA: 250 ar. TOTAL ] 6.55
CANT. PORCIONES: 2 und.
PESO POR PORCION: 125 | gr. |COSTO PORCION: 5 3.28
TECNICAS: FOTO

-Pasteurizar la leche a 65° por 30 minutos.

-Enfriar la leche a 35°C y agregar el cuajo. Mover bien para esparcir
bien el cuajo por toda la leche.

-Dejar en reposo por 40 a 50 minutos.

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

-Recubrir los moldes con lienzo y colocar la cuajada en los moldes para
el desuerado.

-Prensar.

-Sumergir el queso en una solucién de salmuera (460 gr. de sal
disuelto en 2 L. de agua) por un dia a 4°C.

-Madurar el queso por dos a tres dias.

-Cortar el queso y sumergir los pedazos en agua caliente (80°C) e hilar.
El proceso de hilado se lo hace hasta compactar todos los pedazos de
queso que colocamos en el agua y hasta tener una consistencia suave
y elastica.

-Cortar el higo en laminas o cubos pequefios.

-Colocar el producto saborizante (higo deshidratado) dentro del
queso durante el proceso de hilado.

-Prensar por un dia y dejar madurar por un tiempo minimo de 7 dias.
-Para conservar el queso se lo parafina sumergiendolo en ceraliquida
a 110°C hasta que se cubra totalmente.

-Guardarlo en refrigeracion a 5°C.
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Receta: Queso saborizado con higo

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

e Leche filtrada.
¢ Cuajo disuelto.
e Agua caliente.
e Salmuera fria.
¢ Higos
deshidratados
pesados.

e Parafina diluida.

Forma:
Triangular y lisa.
Textura:
Consistente.
Corteza:

Ligeramente amarillenta.

Cubierta de proteccion:

Recubierta con parafina

Para facilitar el
desuerado se puede
agregar agua caliente
sobre la cuajada cortada
para apresurar la salida
del suero.

El prensado se lo
realiza entre 30 a 60
minutos; pero para tener
un mejor prensado se lo
deja prensar por un dia
en refrigeracion.

El tiempo minimo de
maduracién que tiene el
queso saborizado es de

siete dias. (listo para su

consumo)
Tiempo maximo de
maduracién quince a
veinte dias.
Temperatura de
parafinado 110°C vy

aplicacién de dos capas

de parafina

Mercy Lucia Quezada Pesantez
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4.3.2. Ficha técnica de la elaboracion del queso saborizado con aji.

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

FICHA TECNICA DE: Queso saborizado con aji Fecha: 4 septiembre 2011
C. BRUTA|INGREDIENTES Un. |C. NETA |REND. EST.|PRECIO U.| PRECIO CU
2 Leche I 2 100% 6.00 5 6.00
1 Cuajo gr. | 0.005 100% 0.25 5 0.00
1 Sal kg. | 0460 100% 0.65 5 0.30
25 perejil seco qr. 1 100% 1.00 5 0.04
25 aji seco gr. 1 100% 1.50 5 0.06
4 250 Agua I | 4.280 100% 0.00 5
CANT. PRODUCIDA: 250 gr. TOTAL 5 6.40
CANT. PORCIONES: 2 und.
PESO POR PORCION: 125 gr |COSTO PORCION: 5 3.20
TECNICAS: FOTO

-Pasteurizar la leche a 65° por 30 minutos.

-Enfriar la leche a 35°C y agregar el cuajo. Mover bien para esparcir
bien el cuajo por toda la leche.

-Dejar en reposo por 40 a 50 minutos.

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

-Recubrir los moldes con lienzo y colocar la cuajada en los moldes para
el desuerado.

-Prensar.

-Sumergir el queso en una solucion de salmuera (460 gr. de sal
disuelto en 2 L. de agua) por un dia a 4°C.

-Madurar el queso por dos a tres dias.

-Cortar el queso y sumergir los pedazos en agua caliente (80°C) e hilar.
El proceso de hilado se lo hace hasta compactar todos los pedazos de
queso que colocamos en el agua y hasta tener una consistencia suave
y eldstica.

-triturar el aji y el pergjil seco hasta obtener un polve fino .

-Colocar el producto saborizante (aji seco y perejil) dentro del queso
durante el proceso de hilado.

-Prensar por un dia y dejar madurar por 24 horas.

-Ahumar el queso con palosanto, cascara de pifia, limény naranja
por 24 horas para gue el sabor no opague elsabordel guesoyel
sabor del aji.

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

-Guardarlo en refrigeracidon a 5°C.
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Receta: Queso saborizado con aji

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

e Leche filtrada.

¢ Cuajo disuelto.

e Agua caliente

e Salmuera fria.

e Aji  deshidratado
pesado.

e Perejil
deshidratado
pesado.

¢ Parafina diluida.

Forma:
Cilindrica y lisa.
Textura:

Consistente.

Corteza:

Ahumada y con un color
ligeramente rojiza
amarillenta

Cubierta de proteccion:

Recubierta con parafina

Para facilitar el

desuerado se puede

agregar agua caliente
sobre la cuajada cortada
para apresurar la salida
del suero.

El prensado se lo realiza
entre 30 a 60 minutos;
pero para tener un mejor
prensado se lo deja
prensar por un dia en
refrigeracion.

El

maduracién que tiene el

tiempo minimo de

queso saborizado es de

siete dias. (listo para su

consumo)

de

maduracion treinta dias.
de

110°C vy

aplicacion de dos capas

Tiempo  maximo

Temperatura

parafinado

de parafina
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4.3.3. Fichatécnica de la elaboracion del queso saborizado con hierbas

aromaticas (menta, cedrén y toronijil).

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

FICHA TECNICA DE: Queso saborizado con hierbas Fecha: 4 septiembre 2011

aromaticas (menta, cedron y toronjil)
C. BRUTA INGREDIENTES Un. |C. NETA|REND. EST.|PRECIO U.[ PRECIO CU

2 Leche l. 2 100% 6.00 & 5.00

1 Cuajo gr. 0.005 100% 0.25 b 0.00

1 Sal kg. | 0460 100% 0.65 b 0.30

80 menta deshidratada qr. 5 100% 0.80 5 0.05

100 cedron deshidratada gr. B 100% 0.80 5 0.05

80 toronjil deshidratada gr. 10 100% 0.9 5 0.1

4.250 Agua l. 4.250 100% 0.00 ;!

CANT. PRODUCIDA: 250 | gr TOTAL |5 6.51
CANT. PORCIONES: 2 | und

PESO POR PORCION: 125 | gr |COSTO PORCION: 5 3.26

TECNICAS: FOTO

-Pasteurizar la leche a 65° por 30 minutos.

-Enfriar la leche a 35°C y agregar el cuajo. Mover bien para esparcir
bien el cuajo por toda la leche.

-Dejar en reposo por 40 a 50 minutos.

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

-Recubrir los moldes con lienzo y colocar la cuajada en los moldes para
el desuerado.

-Prensar.

-Sumergir el queso en una solucién de salmuera (460 gr. de sal
disuelto en 2 L. de agua)por un dia a 4°C.

-Madurar el queso por dos a tres dias.

-Cortar el queso y sumergir los pedazos en agua caliente (B0°C) e hilar.
El proceso de hilado se lo hace hasta compactar todos los pedazos de
queso gue colocamos en el agua y hasta tener una consistencia suave
y elastica.

-Triturar las hierbas aromaticas hasta obtener un polvo fino.

-Colocar el producto saborizante (menta, cedrdn y toronjil) dentro del
queso durante el proceso de hilado.

-Prensar por un dia y dejar madurar por un tiempo minimo de 7 dias.
-Para conservar el queso se lo parafina sumergiendolo en ceraliquida
a110°C hasta que se cubra totalmente.

-Guardarlo en refrigeracidn a 5°C.
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toronjil)

Receta: Queso saborizado con hierbas aromaticas (menta, cedrén y

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

e Leche filtrada.
e Cuajo disuelto.
¢ Agua caliente

e Salmuera fria.

e Menta seca
pesada.

e Cedrén seco
pesado.

e Toronjil seco
pesado.

e Parafina diluida.

Forma:
Triangular vy lisa.
Textura:
Consistente.
Corteza:
Ligeramente verde
amarillento

Cubierta de proteccion:

Recubierta con parafina

Para facilitar el

desuerado se puede
agregar agua caliente
sobre la cuajada cortada
para apresurar la salida
del suero.

El prensado se lo realiza
entre 30 a 60 minutos;
pero para tener un mejor
prensado se lo deja
prensar por un dia en
refrigeracion.

El tiempo minimo de
maduracion que tiene el
queso saborizado es de

siete dias. (listo para su

consumo)

Tiempo maximo de
maduracion treinta dias.
Temperatura de
parafinado 110°C vy

aplicacién de dos capas

de parafina
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4.3.4. Fichatécnica de la elaboracion del queso saborizado con hierbas

aromaticas (albahaca, hierbabuenay romero).

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

FICHA TECNICA DE: Queso saborizado con hierbas Fecha: 4 septiembre 2011
aromaticas (albahaca, hierbabuena y romero)
C. BRUTA|INGREDIENTES Un. |C. NETA REND. EST.(PRECIO U.| PRECIO CU
2 Leche l. 2 100% 6.00 b 6.00
1 Cuajo qr. 0.005 100% 0.25 5 0.00
1 Sal kg. | 0460 100% 0.65 5 0.30
200 Albahaca seca gr. 4 100% 1.30 5 0.03
100 Hierbabuena seca qr. 5 100% 1.20 5 0.06
100 Romero seco qr. 3 100% 1.2 5 0.04
4.250 Agua l. 4.250 100% 0.00 ]
CANT. PRODUCIDA: 250 | gr TOTAL $ 6.42
CANT. PORCIONES: 2 | und
PESO POR PORCION: 125 | gr. |COSTO PORCION: $ 3.21
TECNICAS: FOTO

-Pasteurizar la leche a 65° por 30 minutos.

-Enfriar la leche a 35°C y agregar el cuajo. Mover bien para esparcir
bien el cuajo por toda la leche.

-Dejar en reposo por 40 a 50 minutos.

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

-Recubrir los moldes con lienzo y colocar la cuajada en los moldes para
el desuerado.

-Prensar.

-Sumergir el queso en una solucion de salmuera (460 gr. de sal
disuelto en 2 L. de agua) por un dia a 4°C.

-Madurar el queso por dos a tres dias.

-Cortar el queso y sumergir los pedazos en agua caliente (80°C) e hilar.
El proceso de hilado se lo hace hasta compactar todos los pedazos de
queso que colocamos en el agua y hasta tener una consistencia suave
y eldstica.

-Triturar las hierbas saborizantes hasta obtener un polvo fino.
-Colocar el producto saborizante (albahaca, hierbabuena y romero)
dentro del queso durante el proceso de hilado.

-Prensar por un dia y dejar madurar por un tiempo minimo de 7 dias.
-Para conservar el queso se lo parafina sumergiendolo en ceraliquida
a 110°C hasta que se cubra totalmente.

-Guardarlo en refrigeracidn a 5°C.
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Receta:

romero)

Queso saborizado con hierbas arométicas (albahaca, hierbabuenay

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

e Leche filtrada.

¢ Cuajo disuelto.

e Agua caliente

e Salmuera fria.

e Albahaca seca
pesada.

e hierbabuena
seca pesada.

e romero seco

pesado.

e Parafina diluida.

Forma:
Cilindrica v lisa.
Textura:
Consistente.
Corteza:
Ligeramente verde
amarillento

Cubierta de proteccion:

Recubierta con parafina

Para facilitar el desuerado
se puede agregar agua
caliente sobre la cuajada
cortada para apresurar la
salida del suero.

El prensado se lo realiza
entre 30 a 60 minutos;
pero para tener un mejor
prensado se lo deja
prensar por un dia en
refrigeracion.

de

maduraciéon que tiene el

El tiempo minimo
queso saborizado es de
siete dias. (listo para su
consumo)
Tiempo maximo de
maduracion treinta dias.
de
110°C y

aplicacién de dos capas

Temperatura

parafinado

de parafina
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4.3.5. Ficha técnica de la elaboracién del queso saborizado con frutas
citricas (pasas, pifia, cascara de limon, arandanos, mango,

durazno y uvillas).

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

FICHA TECNICA DE: Queso saborizado con frutas citricas Fecha: 4 septiembre 2011
C. BRUTA|INGREDIENTES Un. |C. NETA [REND. EST.|PRECIO U.| PRECIOCU
2 Leche I 2 100% 6.00 5 6.00
1 Cuajo ar. 0.005 100% 0.25 5 0.00
1 Sal kg. | 0.460 100% 0.65 5 0.30
465 pasas gr. 8 100% 1.80 B 0.03
500 pifia deshidratada gr. 5 100% 2.80 B 0.03
50 cascara de limén deshidratada| gr. 4 100% 0.50 B 0.04
300 arandanos deshidratados gr. 10 100% 2.00 B 0.07
200 mango deshidratado gr. 9 100% 2.80 B 0N
100 durazno deshidratado gr. 9 100% 2.80 B 0.23
250 willa deshidratadas gr. 6 100% 2.00 B 0.05
4.250 Agua I 4.250 100% 0.00 3 -
CANT. PRODUCIDA: 250 | gr. TOTAL | $ 6.85
CANT. PORCIONES: 2 | und
PESO POR PORCION: 125 | gr. |COSTO PORCION: $ 3.42
TECNICAS: FOTO

-Pasteurizar la leche a 65° por 30 minutos.

-Enfriar la leche a 35°C y agregar el cuajo. Mover bien para esparcir
bien el cuajo por toda la leche.

-Dejar en reposc por 40 a 50 minutos.

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

-Recubrir los moldes con lienzo y colocar la cuajada en los moldes para
el desuerado.

-Prensar.

-Sumergir el queso en una solucion de salmuera (460 gr. de sal
disuelto en 2 L. de agua)por un dia a 4°C.

-Madurar el queso por dos a tres dias.

-Cortar el queso y sumergir los pedazos en agua caliente (80°C) e hilar.
El proceso de hilado se lo hace hasta compactar todos los pedazos de
queso que colocamos en el agua y hasta tener una consistencia suave
y eldstica.

-cortar las frutas deshidratadas en laminas o cubos pequefios.
-Colocar el producto saborizante (frutas deshidratas) dentro del
queso durante el proceso de hilado.

-Prensar por un dia y dejar madurar por un tiempo minimeo de 7 dias.
-Para conservar el queso se lo parafina sumergiendolo en cera liquida
a 110°C hasta que se cubra totalmente.

-Guardarlo en refrigeracidn a 53°C.
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Receta: Queso saborizado con frutas citricas (pasas, pifia, uvilla,

cascara de limén, ardndanos, mango y durazno)

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

e Leche filtrada.

¢ Cuajo disuelto.

e Agua caliente

e Salmuera fria.

¢ Pasas pesada.

¢ Pifa deshidratada
pesada.

e Uvilla
deshidratada
pesada.

e Cascara de limén
deshidrata
pesada.

e Arandanos
deshidratados
pesados.

e Mango
deshidratado
pesado.

e Durazno
deshidratado
pesado.

¢ Parafina diluida.

Forma:
Cilindrica y lisa.
Textura:
Consistente.
Corteza:

Ligeramente amarillento

Cubierta de proteccion:

Recubierta con parafina

Para facilitar el
desuerado se puede
agregar agua caliente
sobre la cuajada
cortada para apresurar
la salida del suero.

El prensado se lo

realiza entre 30 a 60

minutos; pero para
tener un mejor
prensado se lo deja

prensar por un dia en
refrigeracion.

El tiempo minimo de
maduracién que tiene el
queso saborizado es de
siete dias. (listo para su
consumo)
Tiempo maximo de

maduracién quince a

veinte dias.
Temperatura de
parafinado 110°C vy

aplicacion de dos capas

de parafina
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4.3.6. Ficha técnica de la elaboracién del queso saborizado con

chorizo.
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia
FICHA TECHNICA DE: Queso saborizado con chorizo Fecha: 4 septiembre 2011
C. BRUTA INGREDIENTES Un. |C. NETA|REND. EST.|PRECIO U.| PRECIO CU
2 Leche l. 2 100% 6.00 § 6.00
1 Cuajo gr. | 0.005 100% 0.25 § 0.00
1 Sal kg. | 0460 100% 0.65 § 0.30
465 charizo desgrasado ar. 120 100% 6.90 § 1.78
4 250 Agua L | 4250 100% 0.00 5
CANT. PRODUCIDA: 250 gr. TOTAL | § 5.08
CANT. PORCIONES: 2 | und.
PESO POR PORCION: 125 | g |COSTO PORCION: 5 4.04
TECNICAS: FOTO

-Pasteurizar la leche a 65° por 30 minutos.

-Enfriar la leche a 35°C y agregar el cuajo. Mover bien para esparcir
bien el cuajo por toda la leche.

-Dejar en reposo por 40 a 50 minutos.

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

-Recubrir los moldes con lienzo y colocar la cuajada en los moldes para
el desuerado.

-Prensar.

-Sumergir el queso en una solucidn de salmuera (460 gr. de sal
disuelto en 2 L. de agua) por un dia a 4°C.

-Madurar el queso por dos a tres dias.

-Cortar el queso y sumergir los pedazos en agua caliente (80°C) e hilar.
El proceso de hilado se lo hace hasta compactar todos los pedazos de
queso que colocamos en el agua y hasta tener una consistencia suave
y elastica.

-Desgrasar el chorizo hasta perder la mayor cantidad de grasa posible.
-Colocar el producto saborizante (chorizo desgrasado) dentro del
queso durante el proceso de hilado.

Prensar por undia y dejar madurar por 24 horas.

-Ahumar el gueso con: semillas de eucalipto, pétalos de rosa, laurel
y pimienta negra por 24 horas para que el sabor no opague el
sabor del quesoy el sabor del aji.

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

-Guardarlo en refrigeracidn a 5°C.
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Receta: Queso saborizado con chorizo

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

e Leche filtrada.
¢ Cuajo disuelto.
e Agua caliente
e Salmuera fria.
e Chorizo
desgrasado
pesado.

e Parafina diluida.

Forma:
Cilindrica vy lisa.
Textura:

Consistente.

Cubierta de proteccion:

Recubierta con parafina

Corteza:

Ahumado y con un color
ligeramente rojizo
amarillento.

Para facilitar el

desuerado se puede
agregar agua caliente
sobre la cuajada cortada
para apresurar la salida
del suero.

El prensado se lo
realiza entre 30 a 60
minutos; pero para tener
un mejor prensado se lo
deja prensar por un dia
en refrigeracion.

El tiempo minimo de
maduracion que tiene el
queso saborizado es de

siete dias. (listo para su

consumo)
Tiempo maximo de
maduracion quince a
veinte dias.
Temperatura de
parafinado 110°C vy

aplicacion de dos capas

de parafina
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4.3.7. Ficha técnica de la elaboracién del queso saborizado con frutos

secos.
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia
FICHA TECNICA DE: Queso saborizado con frutos secos Fecha: 4 septiembre 2011
C. BRUTA(INGREDIENTES Un. |C. NETA |REND. EST.|PRECIO U.| PRECIO CU
2 Leche ml. 2 100% 6.00 5 6.00
1 Cuajo gr. | 0.005 100% 025 5 0.00
1 Sal Kg. | 0460 100% 0 65 5 0.30
465 mani qr. 10 100% 1.20 5 0.03
465 nuez qr. 10 100% 14.00 5 0.30
232 pistachos qr. 14 100% 3.00 5 0.48
465 almendras qgr. 14 100% 16.00 5 0.48
4.250 Agua ml. | 4250 100% 0.00 §
CANT. PRODUCIDA: 250 g TOTAL | § 7.59
CANT. PORCIONES: 2 | und.
PESO POR PORCION: 125 | gr. |COSTO PORCION: 5 3.80
TECNICAS: FOTO

-Pasteurizar la leche a 65° por 30 minutos.

-Enfriar la leche a 35°C y agregar el cuajo. Mover bien para esparcir
bien el cuajo por toda la leche.

-Dejar en reposo por 40 a 50 minutos. -
-Cortar la cuajada en cubos de 1cm x 1cm.

-Recubrir los moldes con lienzo y colocar |a cuajada en los moldes para
el desuerado.

-Prensar.

-Sumergir el queso en una solucién de salmuera (460 gr. de sal
disuelto en 2 L. de agua) por un dia a 4°C.

-Madurar el queso por dos a tres dias.

-Cortar el queso y sumergir los pedazos en agua caliente (80°C) e hilar.
El proceso de hilado se lo hace hasta compactar todos los pedazos de
queso que colocamos en el agua y hasta tener una consistencia suave
y eldstica.

-Trocear y tostar los frutos secos{nuez, mani, almendrasy pistachos)
-Colocar el producto saborizante (nuez, mani, almendras y pistachos)
dentro del queso durante el proceso de hilado.

-Prensar por un dia y dejar madurar por un tiempo minimo de 7 dias.
-Para conservar el queso se lo parafina sumergiendolo en ceraliquida
a110°C hasta que se cubra totalmente.

-Guardarlo en refrigeracion a 5°C.
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Receta:

Queso saborizado con frutos secos (nuez, mani, almendras y pistachos)

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

e Leche filtrada.
¢ Cuajo disuelto.
e Agua caliente

e Salmuera fria.

pesadas.

tostados
pesados

e Parafina diluida.

e Nuez tostada
pesada.

e Mani tostado
pesado.

e Almendras

peladas tostadas y

¢ Pistachos pelados,

y

Forma:
Cilindrica vy lisa.
Textura:
Consistente.
Corteza:

Ligeramente amarillento

Cubierta de proteccion:

Recubierta con parafina

Para facilitar el

desuerado se puede
agregar agua caliente
sobre la cuajada cortada
para apresurar la salida
del suero.

El prensado se lo
realiza entre 30 a 60
minutos; pero para tener
un mejor prensado se lo
deja prensar por un dia
en refrigeracion.

El tiempo minimo de
maduracion que tiene el
queso saborizado es de
siete dias. (listo para su
consumo)
Tiempo maximo de
maduracion treinta dias.
Temperatura de
110°C vy

aplicacion de dos capas

parafinado

de parafina
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Conclusiones

Al finalizar este trabajo de investigacion y luego de analizar los resultados

obtenidos puedo concluir lo siguiente:

El tiempo de duracion de los quesos saborizados esta directamente

relacionado con el producto saborizante que se emplee en el queso.

Los quesos saborizados para garantizar su frescura y calidad

necesitan ser almacenados a una temperatura entre los 4°C y 5°C.

La caja de madera que se diseid para la comercializacion y
mercadeo de los quesos saborizados se elabor6é con dos finalidades
la primera para resaltar la elaboracion artesanal del producto;
segundo para garantizar y proteger a los quesos del transporte y del
medio ambiente hasta llegar a su destino final y poder almacenarlos

correctamente.

Después de las diferentes pruebas realizadas hasta llegar
satisfactoriamente al producto final, pude constatar que se puede
saborizar un queso con diferentes productos, abriendo asi una

nuevaopcioén en el area de la queseria.

Se debe tomar en cuenta que los diferentes productos saborizantes
utilizados en la elaboracién de estos tipos de quesos es importante
mantener el equilibrio de los dos sabores tanto del queso como del

producto saborizante.

El proceso de ahumado de los quesos elaborados con aji y chorizo;
fue realizado brevemente, pues busque cuidar y mantener el equilibrio
de los tres sabores de este producto: el sabor del queso, el sabor del

producto saborizante y el sabor del ahumado. Pues un exceso en el
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tiempo de ahumado se corre el riesgo de opacar a uno de los dos

sabores.

e Durante el trayecto de la investigacion y recoleccion de informacion
puede constatar que los productos elaborados artesanalmente en
cualquier area aun no son dados el valor y precio que
verdaderamente merecen, ya sea por su manera de elaboracion o por

el lugar en los que lo distribuyen.

e El precio de costo de los siete quesos saborizados esta valorado en
$24.21 ddlares. La caja de distribucion y disefio de la misma esta

valorada en $ 20.00 dolares.

Precio de costo total de los siete quesos saborizado y la caja $ 44.21
dolares.

Precio de venta $ 55.00 ddlares.

Mercy Lucia Quezada Pesantez 247



ﬂ UNIVERSIDAD DE CUENCA
é@i:;ﬁ% FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

| UNVERSIDAD

Bibliografia

LIBROS

Alais, Charles. Ciencia de la Leche. Principios de técnica lechera.México,
Continental S.A. Sfe.

Alvarez Carrion, Edgar. Lactotecnologia. Cuenca Ecuador, Universidad de
Cuenca. 2003.

Alvarez, Edgar. Procesamiento de productos lacteos a pequefia escala.

Ecuador, talleres del I.I.C.T. Universidad de Cuenca, sfe.

Alvarez, Ruth Cecilia. Cursos de conservas vegetales. Cuenca Ecuador,

Universidad de Cuenca, sfe.

Compairé Fernandez, Carlos. Quesos tecnologia y control de calidad.

Madrid. Extension agraria/ Uguina-Caunedo, 1976.
Danisco. Cuajo Marschall. Cuenca Ecuador, Agroaustro, sfe.
Danisco. Yogurt &Cheese Cultures. Cuenca Ecuador, Agroaustro, sfe.

Dilanjan, SawenChrisoforowitsch. Fundamentos de la elaboracion del queso.
Zaragoza (Espana),Acribia, 1974.
Dubach, José. El “ABC” para la queseria rural de los Andes. Quito, Ecuador,

Proyecto queseria rural del Ecuador. 1988.
Guillén, Pedro. Industria Quesera. Buenos Aires, Suelo argentino, sfe.

‘Inaugurada la primera planta de lacteos en la provincia. Desarrollo
econdmico LACTJUBONES”. Al dia informativo de la prefectura del Azuay
(Cuenca), 6 abril 2011.

Kirchheim, Luisa. Para Amantes del Queso. Espana (Barcelona), Grupo
Océano, 2004.

Mercy Lucia Quezada Pesantez 248



B UNIVERSIDAD DE CUENCA
AM% FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

M
 UNIVERSIDAD

Lopez Chegne, Sara. Mejoremos Nuestro Quesillo. Lima, forma e imagen,
2003.

Luquet, Francois. Leche y Productos lacteos. Vacas, ovejas, cabras.
Zaragoza (Espana), Acribia S.A. 1993.

Meyer, Marco. Elaboracién de productos lacteos. México, Editorial ftrillas,
1984.

Société Scientifiqued’hygiéne. Leche y Productos lacteos: vacas-ovejas-
cabras. Espana, Editorial ACRIBIA S.A.1993.

Solvesa Ecuador. Reniplus NG-50. Cuenca Ecuador, Agroaustro, sfe.

Teubner, Christian,Waldburg Heinrich y EhlertFriendrich- Wilhelm. EI gran
libro del queso. Espana,Everest. S.A. 2010.

INTERNET

“‘Atlas del queso”. Internet. http://www.poncelet.es/pagina-64/enciclopedia-

del-queso/origen-del-nombre.Acceso 20 octubre 2010.

“Quesos”. Internet.
http://www.maridajesgourmet.com/quesos/historia/leyendas.html. Acceso: 28
octubre 2010.

“Clasificacion de los quesos espanoles”. Internet.
http://www.consultatodo.com/quesos/quesosClasificacion.htm. Acceso: 08

noviembre 2010.

‘Los quesos: clasificacion, elaboracion y maduracién”. Internet.
http://www.slideshare.net/Carpediem1004/quesos-clasificacin-
elaboracin.Acceso: 8noviembre2010.

Internet. http://virtual.udca.edu.co/es/grupo/g100/web/maduraq.html. Acceso:
7 diciembre 2010.

Mercy Lucia Quezada Pesantez 249



B UNIVERSIDAD DE CUENCA
AM% FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

M
 UNIVERSIDAD

“‘Las bacterias acido-lacticas y su uso en la alimentacion”. Internet.
http://www.eufic.org/article/es/nutricion/alimentos-funcionales/artid/bacterias-

acido-lacticas/. Acceso: 25 diciembre 2010.
‘Inprolac s.a.”. Internet. http://www.inprolac.com.ec.Acceso: 8 abril 2011.

‘Programa alianzas para el desarrollo de bolivar — PAB”. Internet.
http://www.pab.ec/document/Estudio_Mercado LACTEOS.doc. Acceso: 5
abril 2011.

“Grupo el Salinerito”. Internet.
http://www.salinerito.com/index.php?option=com_content&view=article&id=1
95&Itemid=157.Acceso: 20 abril 2011.

“Guaranda, ciudad de las siete colinas”. Internet.
http://www.slideshare.net/kpelul5/turismo-y-tradicion-en-guaranda.Acceso:
20 abril 2011.

“El SalineritoProducoop”.Internet. http://www.slideshare.net/kpelul5/turismo-

y-tradicion-en-guaranda.Acceso: 20 abril 2011.

“‘Queso”. Internet. http://www.worldlingo.com/ma/enwiki/es/Cheese. Acceso:
23 abril2011.

“Como se hace el queso de hoja”. Internet.
http://www.remolacha.net/2009/10/queso-en-hoja.html. Acceso: 29 mayo
2011.

“Cuajo’. Internet. http://lwww.gastronomiaycia.com/2009/03/31/cuajo/.

Acceso: 31 mayo 2011.

“Contenido proteico de la leche”. Internet.

http://es.wikipedia.org/wiki/Case%C3%ADna. Acceso: 2 enero 2011.

“Cuajo
vegetal”.Internet.http://www.queserialoscorrales.com/cuajo%20vegetal.html

Acceso: 31 mayo 2011

Mercy Lucia Quezada Pesantez 250



B UNIVERSIDAD DE CUENCA
AM% FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

M
 UNIVERSIDAD

‘La elaboracion de derivados lacteos como alternativa de procesamiento
para pequeios y medianos productores de leche fresca”. Internet.
www.engormix.com/MA-ganaderia-leche/industria-
lechera/articulos/elaboracion-derivados-lacteos-como-t2604/472-p0.htm.

Acceso: 9 enero 2011

“‘la sal”. Internet.http://www.quiminet.com/ar3/ar_armRsDFRsDF-tipos-de-sal-
usos-y-aplicaciones.htm. Acceso: 31 mayo 2011.

“Industria Alimenticia. Enzimas coagulantes”. Internet.
http://www.industriaalimenticia.com/Archives_Davinci?article=1464. Acceso:
6 junio de 2011.

“Cedron”. Internet. http://www.herbotecnia.com.ar/aut-cedron.html. Acceso: 5
julio 2011.

“Hierbabuena (menta sétiva)”. Internet.
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/hierbas/hierbabuena.htm. Acceso:
15 agosto de 2011.

“Ocimumbasilicum”. Internet. http://es.wikipedia.org/wiki/Ocimum_basilicum.

Acceso: 15 agosto de 2011.

‘Las uvas pasas’. Internet. http://www.vitonica.com/alimentos-
funcionales/las-uvas-pasas-un-manjar-lleno-de-beneficios. Acceso: 16

agosto de 2011.

“las pasas”. Internet.
http://www.tradar.com.ar/Castellano/Productos/Frutas%20Deshidratadas/pas
as%20de%20uva/pasa%20de%20uva.htm. Acceso: 16 agosto de 2011.

‘la pifia (anana)’. Internet. http://castlefoods.ec/index.php/es/pina-ananas-

Acceso: 16 agosto de 2011.

‘La uvilla”. Internet. http://www.freshplaza.es/news_detail.asp?id=17017.

Acceso: 17 agosto de 2011.

Mercy Lucia Quezada Pesantez 251



B UNIVERSIDAD DE CUENCA
AM% FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

M
 UNIVERSIDAD

“Frutas”. Internet.
http://frutas.consumer.es/documentos/frescas/limon/intro.php. Acceso: 17

agosto de 2011.

“El mango en Florida”. Internet. http://miami-
dade.ifas.ufl.edu/pdfs/tropical_fruit/EL%20MANGO.pdf. Acceso: 17 agosto
de 2011.

“El arbol de arandano”. Internet. http://www.plantasparacurar.com/el-arbol-

de-arandano/#more-3746. Acceso: 17 agosto de 2011.

“‘Durazno, duraznero o melocotonero”. Internet. http://yerbasana.cl/?a=1695.

Acceso: 18 agosto de 2011.

Martinez Pérez, Juan. “Sta.Catalina del monte. Preparados para industrias
carnicas”. Internet. http://www.stacatalina.net/pdfs/G.CH-
320FRESCOr02.pdf. Acceso: 4 julio 2011.

Galvan Diaz, Maria del Pilar. Proceso basico de la leche y el queso. Internet.
http://www.revista.unam.mx/vol.6/num9/art87/sep_art87.pdf. = Acceso: 23

enero 2011.

Anexos
Anexol.Tabla de las normas de salubridad en las leches esterilizadas y

las leches esterilizadas U.H.T.

Mercy Lucia Quezada Pesantez 252




M
 UNIVERSIDAD

: | FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
&

UNIVERSIDAD DE CUENCA

CARRERA DE GASTRONOMIA

1. Leches con menos de 15 dias después de su fabricacion.

Analisis antes de la incubacion:
Recuento de los microorganismos aerobias a 30°C y a 55°C.
Medida de acidez ([ 1,8 gr de acido lactico o inferior a 18° Dornic)
Medida de pH.

Examen organoléptico.

Incubacion.

Leches esterilizadas: 7 dias a 55°C + 1°C.
14 dias a 30°C + 1°C.
Leches esterilizadas U.H.T: 7 dias a 30°C * 1°C.

Andlisis después de la incubacién.
Recuento de microorganismos aerobios a 30°C y a 55°C.
Medida del pH.
Medida de la acidez
Prueba de ebullicién

Examen organoléptico.

Resultados (criterios de estabilidad del producto)

Ausencia de defectos organolépticos (gusto, aroma, protedlisis,
coagulacion)

Estabilidad a la ebullicion.

Variacion de pH inferior a 0.2 antes y después de la incubacion.

Acidez estable a 18° Dornic, 1- 1.8gr de acido lactico.

2. Leches con mas de 15 dias después de la fabricacion.

La estabilidad del producto debe ser confirmada hasta la fecha limite de

cosumo.
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e Prueba de ebullicion.
¢ Medida de acidez

e Examen organoléptico.

Fuente:Luquet, Francois. “leche y Productos lacteos. Vacas, ovejas,

cabras”. Zaragoza- Espana. Acribia. S.A. sfe.

Anexo 2.

Tabla 2. Contenido proteico y caseinico de laleche de: vaca, ovejay

cabra.
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especie

componente
bovina | ovina caprina

proteinas (% del total lacteo) | 3,2-3,5 | 5,4-6,0 3,1-4,0

caseinas (% del total proteico) | 82,5 84,8 81,3

Fuente: “Contenido proteico de la leche”. Internet.

http://es.wikipedia.org/wiki/Case%C3%ADna. Acceso: 2 enero 2011.

En esta tabla se puede apreciar la diferencia del contenido de proteinas y
caseina; que contiene la leche de: vaca, oveja y cabra. Estos porcentajes
son de mucha importancia pues de ellos depende el rendimiento de la leche

en el momento de elaborar los diferentes tipos de quesos.

Anexo 3.
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Gréficos de las evaluaciones de la degustacién de los quesos

saborizados.

Grafico 1. Andlisis de la evaluacion del queso con aji.

Queso con Aji

M color
H textura
i aroma
M grasa

i concentracion lactea

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

Las caracteristicas organolépticas del queso con aji tienen una calificacion
promedio de cuatro puntos, de acuerdo al cuadro de valoracion que se vio
anteriormente en el Capitulo lll, este queso tiene una apreciacién de muy
bueno.

Gréfico 2. Andlisis de la evaluacion del queso con higo.
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Queso con higo

M color
H textura
i aroma
M grasa

M concentracion lactea

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

Las caracteristicas organolépticas del queso con higo tienen una calificacion
promedio de cuatro puntos, en las caracteristicas de: color, aroma, grasa y
concentracion lactea; de acuerdo al cuadro de valoracion, este queso tiene
una apreciacion de muy bueno. Pero la caracteristica relacionada con la

textura tiene una calificacion de tres puntos, equivalente a bueno.

Gréfico 3. Analisis de la evaluacion del queso con chorizo.
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Queso con chorizo

H color
M textura
ki aroma
M grasa

i concentracidn lactea

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

Las caracteristicas organolépticas del queso con chorizo, tienen una
calificacién promedio de cuatro puntos, con una apreciacién equivalente a:

muy bueno.

Grafico 4. Andlisis de la evaluacion del queso con fruto secos.
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Queso con frutos secos

M color
M textura
L aroma
M grasa

i concentracion lactea

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

Las caracteristicas organolépticas del queso con frutos secos tienen una
calificacion promedio de cuatro puntos, en las caracteristicas de: color,
textura, aroma y concentracion lactea; de acuerdo al cuadro de valoracion,
este queso tiene una apreciacion de muy bueno. Pero la caracteristica
relacionada con la grasa tiene una calificacion de tres puntos, equivalente a

bueno.

Gréfico 5. Anédlisis de la evaluacion del queso con citricos.

Mercy Lucia Quezada Pesantez 259



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

FACULTATS 13 {IENCIAS
P HosPITALIDAD

Queso con citricos

M color

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

Las caracteristicas organolépticas del queso con frutas citricas, tienen una
calificacién promedio de cuatro puntos, con una apreciacion equivalente a:

muy bueno.

Grafico 6. Anédlisis de la evaluacion del queso con hierbas (menta,
cedron y toronjil).
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Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

Las caracteristicas organolépticas del queso con hierbas aromaticas, tienen
una calificacion promedio de cuatro puntos, en las caracteristicas de: color,
textura, aroma, grasa y concentracion lactea; de acuerdo al cuadro de

valoracion, este queso tiene una apreciacion de muy bueno.

Gréfico 7. Andlisis de la evaluacion del queso con hierbas (albahaca,

hierbabuenay romero).
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Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

Las caracteristicas organolépticas del queso con hierbas aromaticas, tienen
una calificacion promedio de cuatro puntos, en las caracteristicas de: color,
textura, aroma, grasa y concentracion lactea; de acuerdo al cuadro de

valoracion, este queso tiene una apreciacion de muy bueno.

Anexo 4

Ubicacion de los cantones: Sigsig, Nabon, Girén, Ofia, San Fernando y

Asuncion.
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Imagen 1. Ubicacion de: Sigsig, Nabén, Giron, Ofia, San Fernando y

Asuncion.
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Fuente: “Mapa politico”. Internet.
http://www.skyscrapercity.com/showthread.php?t=789704&page=14.
Acceso: 9 Octubre 2011.

Imagen 2. Ruta desde Cuenca hasta Sigsig.
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Fuente:internet. http://ec.lirondo.com/Azuay/Sigsig/como-llegar. Acceso: 9
octubre 2011.

Imagen 3. Mapa del Cantén de Sigsig.

GUALACEO

Fuente:“Municipio de Sigsig”.
Internet.http://www.sigsig.gob.ec/?mod=texto&tip=3. Arial 9 Octubre 2011.

Imagen 4. Ruta desde Cuenca hasta Nabén.
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Fuente: internet. http://ec.lirondo.com/Azuay/Sigsig/como-llega.Acceso: 9
Octubre 2011.

Imagen 5. Mapa del Cantén de Nabén.
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Fuente: “Mapa politico”. Internet.

http://www.azuay.gov.ec/imgconsola/nabon.jpg. Acceso: 9 Octubre 2011.

Imagen 6. Ruta desde Cuenca hasta Giron.
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Fuente: Internet. http://ec.lirondo.com/Azuay/Sigsig/como-llegar. Acceso: 9
Octubre 2011.

Imagen 7. Mapa del Cantén de Girdn.
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Fuente: “mapa de girén”. Internet.

http://www.azuay.gov.ec/imgconsola/giron.jpg. Acceso: 9 Octubre 2011.

Imagen 8. Ruta desde Cuenca hasta Ona.
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Fuente: Internet.http://ec.lirondo.com/Azuay/Sigsig/como-llegar.Acceso: 9
Octubre 2011.

Imagen 9. Mapa del Cantdn de Ofa.
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Fuente: “mapa de ORa”. Internet.

http://www.azuay.gov.ec/cantonestur.aspx?ld=10. Acceso: 9 Octubre 2011.

Imagen 10. Ruta desde Cuenca hasta San Fernando.
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Fuente: Internet. http://ec.lirondo.com/Azuay/Sigsig/como-llegar.Acceso: 9

Octubre 2011.

Imagen 11. Mapa del Canton de San Fernando.
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Fuente: “mapa politico”. Internet.

http://www.azuay.gov.ec/imgconsola/sanfernando.jpg. Acceso: 9 Octubre

2011.

Imagen 12. Ruta desde Cuenca hasta Santa Isabel (Asuncion).
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Fuente: Internet.http://ec.lirondo.com/Azuay/Sigsig/como-llegar.Acceso: 9
Octubre 2011.

Imagen 13. Mapa del Canton deSanta Isabel (Asuncién).
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Fuente: “Mapa politico”.
Internet.http://www.azuay.gov.ec/imgconsola/mapa%20santa%?20isabel.GIF.
Acceso: 9 Octubre 2011.

Anexo 5
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Entrevistas realizadas a productores artesanales de quesillo en la

provincia del Azuay.

Sr. Angel Ortiz productor artesanal de quesillo.

Foto 1. Angel Ortiz.

Fuentepropia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

El Sr. Angel Ortiz se dedica a la produccién de quesillo. Su finca esta
ubicada en el sector llamado Caparina que se encuentra a una hora a pie
desde el canton de Sigsig. Sus vacas tienen wuna produccion

aproximadamente de: dos a tres galonesde leche cada una.

Para la elaboracién del quesillo, el cuajo que emplea es el de pastilla; todos
los proceso aplicados hasta obtener el quesillo son procesos manuales,

desde el corte de la cuajada hasta el proceso de prensado.

En la entrevista realizada, nos explicé que se dedica exclusivamente a la
elaboracion de quesillo, debido que para él, fabricar queso fresco es muy
complicado por tres motivos: “Por la falta de maquinaria, por la baja

produccion de leche y por la falta de costumbre”.

Don Angel comercializa sus quesillos en el mercado de Sigsig a: $ 1.00 la
libra. Tiene una produccion aproximadamente de:veinticinco libras de
quesillosemanal. Pero esta cantidad depende de muchos factores como: la
edad de la vaca, clima, alimentacion, estado de gestacion de la vaca, edad
del ternero; entre otros factores,afectando directamente a la produccion de

quesillo.
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Sr. Gerardo Villavicencio productor artesanal.

Foto 2. Gerardo Villavicencio.

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

El Sr. Gerardo Villavicencio es un productor artesanal de quesillos, su finca
esta ubicada en Jima (Sigsig) que se encuentra a 50 km de Cuenca. El
cuajo que utiliza esta elaborado con: pastilla para cuajar, suero y sal. El
tiempo que demora en actuar este tipo de cuajo es de treinta minutos a
cuarentaicinco minutos. Todo el procedimiento hasta obtener el quesillo es
totalmente manual; pues utiliza sus manos tanto para el corte de la cuajada

como para el prensado del quesillo.

Don Gerardo tiene una produccion; aproximadamente de:tres a cuatro
galones de leche diariosde cada vaca, que le da una produccion total de

treinta libras de quesillo semanal.

La comercializacion de su producto lo hace los dias: jueves y domingosque
son los dias de feria en el mercado de Sigsig y vende a $1.00 cada libra de

quesillo.
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Sra. Teresa Jiménez productora artesanal.

Foto 6. Teresa Jiménez

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

La finca de la Sra. Teresa Jiménez se encuentra ubicada en Caparina a una

hora a pie desde el Cantén de Sigsig.

En la entrevista la Sra. Teresa, nos comentd que la mayoria de sus vacas
estan prefiadas y solo una esta produciendo leche. Por tal motivo tiene una
produccion de una libra diaria de quesillo. Tiene ocho vacas y cada una por

lo general produce de dos a tres galones diarios.

El cuajo que utiliza esta elaborado a partir de una mezcla de: pastillas de
cuajo y cuajar (tripa de la vaca). Todo el procedimiento de la elaboracion del
queso es manual. El tiempo de elaboracién del quesillo es de una hora a una

hora y media, aproximadamente.

Sus quesos los comercializa en el mercado de Sigsig a un precio de: $1.00 a

$1.20 cada libra de quesillo.
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Sr. Luis Pesantez productor artesanal

Foto 3. Luis Pesantez.

Fuente propia: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

El Sr. Luis Pesantez es un productor artesanal de quesillo, su finca se
encuentra ubicada en Cochapata, a veinte minutos en carro y una hora a pie
del canton Nabdn. Tiene una produccion aproximadamente de: dos a tres
galones de leche diariospor cada vaca. El cuajo que utiliza para la
elaboracién del quesillo es un cuajo compuesto con: pastilla, cuajo natural,

suero, sal y limon.

En la entrevista Don Luis nos comentd que desearia mejorar su produccion
de quesillo, a través de capacitaciones por parte de la prefectura del Azuay o
técnicos. Sobre temas relacionadas con: mejora de pasto, ordefio y

ganaderia.

Todos los procesos aplicados en la elaboracién del quesillo son manuales.
Don Luis utiliza una canasta de duda para colocar el quesillo, con la finalidad
de eliminar la mayor cantidad de suero posible. Diariamente tiene una
produccion de quesillo de cincoa ocholibras y las comercializa en el mercado
de Nabon a un precio de $ 1.00 a $1.20 cada libra.
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Sra. Luz Villavicencio productora artesanal.

Foto 4. Luz Villavicencio.

Fuente propio: Mercy Lucia Quezada Pesantez.

La Sra. Luz Villavicencio es una productora artesanal de quesillo.Su finca
esta ubicada en el sector de Sta. Teresita a una hora de Giron. Tiene una
produccion de cuatro a cinco galones diarios de leche y semanalmente

produce entre veinticinco a treinta libras de quesillo.

Durante la entrevista la Sra. Luz, nos comenté que la produccion de leche de
sus vacas, se ve afectada por: la calidad de la hierba y la edad del ternero
(a partir de cinco meses de edad baja la produccion de leche), afectando
directamente a la cantidad de quesillo que produce. Ademas Se le pregunto
si conoce o utiliza algun tipo de cultivo. Nos respondié que no. Lo que ella
utiliza para mejorar la calidad de la leche o aumentar la produccion de la

misma da a sus vacas sal o vitaminas.

Todo el proceso para la elaboracion del quesillo es manual. El cuajo que
utiliza es el de pastilla. Su producto es comercializado en el mercado de

Girén y vende su quesillo a $1.00 ddlar cada libra 0$0.80 centavos.
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Sra. Ninfa Alvarado productora artesanal.

Foto 5.Ninfa Alvarado.

Fuente propia. Mercy Lucia Quezada Pesantez.

La finca de la Sra. Ninfa Alvarado se encuentra ubicada en el sector de
Rosas a una hora y cuarentaicinco minutos del Cantén Giron. Tiene una
produccion de dos a tres galones diarios. Durante la entrevista la Sra. Ninfa
nos contd que tiene una sola vaca produciendo leche, debido que las demas
estan embarazadas o acaban de dejar de lactar a sus terneros, ahora tiene
una produccion de dos a tres libras de quesillo diarias. El cuajo que emplea
para la elaboracion del quesillo es un cuajo preparado con: cuajar de la

vaca, sal, limoén y suero.

El proceso en la elaboracion del quesillo es totalmente manual. Su producto
lo comercializa los dias: jueves y domingos en el mercado de Girdn, a un
precio de: $1.00 a $1.20.
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Anexo 5.

Encuestas realizadas sobre las caracteristicas organolépticas de los

guesos saborizados con:

e Higo

e Hierbas aromaticas (menta, cedron y toronjil)

e Frutas citricas (pasas, pifia, uvilla, mango, arandanos, durazno y
cascara de limon)

e Frutos secos ( nuez, mani, pistachos y almendras)

e Chorizo

e Hierbas aromaticas (albahaca, hierbabuenay romero)

(] Aji
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Cuadro de valoracion de los quesos

Fecha: 22-OY-201|

WAl

Tipo de Queso:

Caracteristicas:

- Queso con higo

Producto saborizante utilizado: higo deshidratado.
Base de queso: Queso Fresco
Tiempo de maduracién sometido:
7 dias (queso clasificado como tiemo)

Tiempo de maduracién maxima al que puede ser
sometido: 20 dias (queso clasificado como semicurado)
Textura de la Pasta: semidura (consistente)

Corteza: corteza seca.
Proteccién del queso: recubierta exterior con parafina.

Caracteristicas organolépticas del Queso.

Defectos del Defectos enel | Defectosenel | Defectosenla | Defectosenla
sabor olor color textura apariencia
« Fermentado » fermentado « no uniforme « presencia de * Sucio
o Agrio « amoniacal « manchado cristales « desarrolio de
e rancio « fétido « moteado grandes de moho u otro
* rancio o conmoho (no | lactosa con tipo de hongo
caracteristico | consistencia no propio del
del queso) ligosa tipo de queso.
Tabla de valoracion
Valor:1-5 aabor
1 | Fuera de gusto Color | Textura | Aroma | . Concentracion
rasa
2 | Regular lactea
4 | Muy bueno , ‘i
5 Sobre la
norma
Observaciones:
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Cuadro de valoracion de los quesos

Fecha:

Tipo de Queso: Caracteristicas:

Producto saborizante utilizado: higo deshidratado.
Base de queso: Queso Fresco
Tiempo de maduracion sometido:
7 dias (queso clasificado como tiemo)
Tiempo de maduracibn maxima al que puede ser
sometido: 20 dias (queso clasificado como semicurado)
Textura de la Pasta: semidura (consistente)
Corteza: corteza seca.
Proteccion del queso: recubierta exterior con parafina.

' Queso con higo

Caracteristicas organolépticas del Queso.

Defectos del Defectos enel | Defectosenel | Defectosenla | Defectosenla
sabor olor color textura apariencia
« Fermentado « fermentado * NO uniforme « presencia de e SUCi0
¢ Agrio « amoniacal « manchado cristales » desarrolio de
e rancio « fétido « moteado grandes de moho u otro
* rancio « con moho (no lactosa con tipo de hongo
caracteristico consistencia no propio del
del queso) ligosa tipo de queso.
Tabla de valoracion
Valor: 1-5 sabor
1 | Fuera de gusto Color | Textura | Aroma Grasa | Concentracion
2 | Regular lactea
3 | Bueno ¥
4 | Muy bueno —
5 Sobre la
norma
Observaciones:

Mercy Lucia Quezada Pesantez 278



Fecha:

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

Cuadro de valoracion de los quesos

WAl

Tipo de Queso:

Caracteristicas:

Producto saborizante utilizado: hojas deshidratadas
de: albahaca, hierbabuena y romero.
Base de queso: Queso Fresco

Tiempo de maduracién sometido:

Queso con
hierbas,

7 dias (queso clasificado como tierno)
Tiempo de maduracion maxima al que puede ser
sometido: 30 dias (queso clasificado como semicurado)
Textura de la Pasta: semidura (consistente)
Corteza: corteza seca.
Proteccion del queso: recubierta exterior con parafina.

Caracteristicas organolépticas del Queso.

Defectos del Defectos enel | Defectosenel | Defectosenla | Defectosenla
sabor olor color textura apariencia
+ Fermentado « farmentado  no uniforme e presencia de * SUcCio
* Agrio + amoniacal » manchado cristales » desarrollo de
o rancio « fétido « moteado grandes de moho u otro
e rancio « con moho (no lactosa con tipo de hongo
caracteristico consistencia no propio del
del queso) ligosa tipo de queso.
Tabla de valoracion
Valor:1-5 sabor
1 | Fuera de gusto Color | Textura | Aroma G Concentracién
rasa
2 | Regular i lactea
3 | Bueno 5 ' 41,
4 | Muy bueno - 5 6 /—k &
5 Sobre la
norma
Observaciones:

|

y7) Y X Ppeno
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Cuadro de valoracion de los quesos

Fecha: £ o7 - 2o/

Tipo de Queso: Caracteristicas:

Producto saborizante utilizado: hojas deshidratadas
de: albahaca, hierbabuena y romero.
Base de queso: Queso Fresco
Tiempo de maduracién sometido:

7 dias (queso clasificado como tiemo)
Tiempo de maduracién maxima al que puede ser
sometido: 30 dias (queso clasificado como semicurado)
Textura de la Pasta: semidura (consistente)
Corteza: corteza seca.
Proteccién del queso: recubierta exterior con parafina.

Queso con
hierbas,

Caracteristicas organolépticas del Queso.

Defectos del Defectos en el Defectos en el Defectos en la Defectos enla
sabor olor color textura apariencia
 Fermentado o fermentado * no uniforme * presencia de * SUCIO
« Agrio » amoniacal » manchado cristales » desarrollo de
o rancio o fétido « moteado grandes de moho u otro
¢ rancio econmoho (no | lactosa con tipo de hongo
caracteristico consistencia no propio del
del queso) ligosa tipo de queso.
Tabla de valoracién
Valor:1-5 sabor
1 | Fuera de gusto Color | Textura | Aroma Grasa | Concentracion
2 | Regular lactea
3 | Bueno = — =
4 | Muy bueno y ’
5 Sobre la
norma
Observaciones:
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Cuadro de valoracion de los quesos

Fecha:_ 4.1~ W\ -\

WAl

Tipo de Queso: Caracteristicas:
Producto saborizante utilizado: hojas deshidratadas
de: menta, cedrdn y toronjil.
. Base de queso: Queso Fresco
Tiempo de maduracién sometido:
Qu.eso e 7 dias (queso clasificado como tiemo)
| hierbas,

Tiempo de maduracién méxima al que

Textura de la Pasta: semidura (consistente)
Corteza: corteza seca.

sometido: 30 dias (queso clasificado como semicurado)

Proteccién del queso: recubierta exterior con parafina.

puede ser

Caracteristicas organolépticas del Queso.

Defectos del Defectos enel | Defectos en el Defectos enla | Defectosenla
sabor olor color textura apariencia
+ Fermentado « fermentado « no uniforme s presencia de * SUCIO
* Agrio * amoniacal « manchado cristales « desarrolio de
e rancio « fétido « moteado grandes de moho u otro
* rancio « con moho (no lactosa con tipo de hongo
caracteristico consistencia no propio del
del queso) ligosa tipo de queso.
Tabla de valoracion
Valor:1-5 sabor
1 | Fuera de gusto Color | Textura | Aroma Grasa| Concentracion
2 | Regular lactea
3 | Bueno S L\ 4 5 l\‘
4 | Muy bueno :
5 Sobre la
norma
Observaciones:

Mercy Lucia Quezada Pesantez
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD e)
CARRERA DE GASTRONOMIA

Cuadro de valoracion de los quesos

Fecha:
|
' Tipo de Queso: Caracteristicas:
Producto saborizante utilizado: hojas deshidratadas
de: menta, cedrén y toronijil.
Base de queso: Queso Fresco
Q " Tiempo de maduracién sometido:
:,esg 6o 7 dias (queso clasificado como tiemno)
1erbas, Tiempo de maduracién maxima al que puede ser
sometido: 30 dias (queso clasificado como semicurado)
Textura de la Pasta: semidura (consistente)
Corteza: corteza seca.
Proteccion del queso: recubierta exterior con parafina.
Caracteristicas organolépticas del Queso.
Defectos del Defectos enel | Defectosenel | Defectosenla | Defectosenla
sabor olor color textura apariencia
« Fermentado « fermentado « no uniforme « presencia de * SUCio
+ Agrio « amoniacal * manchado cristales + desarrollo de
* rancio o fétido » moteado grandes de moho u otro
* rancio « con moho (no lactosa con tipo de hongo
caracteristico | consistencia no propio del
del queso) ligosa tipo de queso.
Tabla de valoracién
Valor:1-5 sabor
1 | Fuera de gusto Color | Textura | Aroma Grasa| concentracién
2 | Regular lactea
3 | Bueno ) v 9
4 | Muy bueno : h Y [
5 Sobre la
norma
Observaciones:
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CARRERA DE GASTRONOMIA

Cuadro de valoracion de los quesos

Fecha: 22-C1% 201

Tipo de Queso: Caracteristicas:

Productos saborizantes utilizados: mani, nuez,
almendras y pistachos tostados.
Base de queso: Queso Fresco
Tiempo de maduracién sometido:

7 dias (queso clasificado como tierno)
Tiempo de maduracion maxima al que puede ser
sometido: 30 dias (queso clasificado como semicurado)
Textura de la Pasta: semidura (consistente)
Corteza: corteza seca.
Proteccion del queso: recubierta exterior con parafina.

Queso con Frutos
secos

Caracteristicas organolépticas del Queso.

Defectos del Defectos enel | Defectosenel | Defectosenla | Defectosenla
sabor olor color textura apariencia
« Fermentado « fermentado * no uniforme e presencia de e sucio
* Agrio + amoniacal « manchado cristales « desarrollo de
« rancio « fétido « moteado grandes de moho u otro
e rancio « con moho (no lactosa con tipo de hongo
caracteristico consistencia no propio del
del queso) ligosa tipo de queso.
Tabla de valoracién
Valor:1-5% sabor
1 | Fuera de gusto Color | Textura | Aroma G Concentracién
rasa
2 | Regular lactea
3 | Bueno 5 | 5 ) A )
4 | Muy bueno |
5 Sobre la
norma
Observaciones:
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD [ e)
CARRERA DE GASTRONOMIA
. Cuadro de valoracion de los quesos

Fecha:__22/ Vil

Tipo de Queso: Caracteristicas:

Productos saborizantes utilizados: mani, nuez
almendras y pistachos tostados.
Base de queso: Queso Fresco
Tiempo de maduracién sometido:

7 dias (queso clasificado como tierno)
Tiempo de maduracion maxima al que puede ser
sometido: 30 dias (queso clasificado como semicurado)
Textura de la Pasta: semidura (consistente)
Corteza: corteza seca.
Proteccion del queso: recubierta exterior con parafina.

Queso con Frutos
Secos

Caracteristicas organolépticas del Queso.

Defectos del Defectos enel | Defectosenel | Defectosenla | Defectosenla
sabor olor color textura apariencia
« Fermentado « fermentado * no uniforme * presencia de * SUCi0
* Agrio  amoniacal » manchado cristales « desarrollo de
* rancio « fétido « moteado grandes de moho u otro
o rancio * con moho (no lactosa con tipo de hongo
caracteristico | consistencia no propio del
del queso) ligosa tipo de queso.
Tabla de valoracion
Valor:1-5 E sabor
1 | Fuera de gusto Color | Textura | Aroma Concentracion
i Grasa Sct
2 | Regular ’ lactea
3 | Bueno Vs | |y 4
4 | Muy bueno ' :
5 Sobre la
norma
Observaciones:
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WAl

Cuadro de valoracion de los quesos

Fecha: 0°

|
' Caracteristicas:
Producto saborizante utilizado: fruta deshidratada
(pasas, mango, cascara de limén, ardndanos, pifia,
duraznos y uvilla.
Base de queso: Queso Fresco
Tiempo de maduracion sometido:

7 dias (queso clasificado como tiemo)
Tiempo de maduracion maxima al que puede ser
sometido: 30 dias (queso clasificado como semicurado)
Textura de la Pasta: semidura (consistente)
Corteza: corteza seca.
Proteccion del queso: recubierta exterior con parafina.

Tipo de Queso:

Queso con citricos

Caracteristicas organolépticas del Queso.

Defectos del Defectosenel | Defectosenel | Defectosenla | Defectosenla
sabor olor color textura apariencia
» Fermentado « fermentado * no uniforme s presencia de * SUCIO
* Agrio * amoniacal » manchado cristales + desarrolio de
* rancio o fétido » moteado grandes de moho u otro
* rancio sconmoho (no | lactosa con tipo de hongo
caracteristico | consistencia no propio del
del queso) ligosa tipo de queso.
Tabla de valoracién
Valor:1-5 ] Sabior
1 | Fuera de gusto Color | Textura | Aroma Grasa | Concentracion
2 | Regular | lactea
3 | Bueno 'z |
4 | Muy bueno f
5 Sobre la
norma
Observaciones:
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD e)
CARRERA DE GASTRONOMIA

Cuadro de valoracion de los quesos

Fecha: 22/ vif

i Tipo de Queso:

Caracteristicas:

' Queso con citricos

Producto saborizante utilizado: fruta deshidratada
(pasas, mango, cascara de limén, arandanos, pifia,
duraznos y uvilla.
Base de queso: Queso Fresco
Tiempo de maduracién sometido:

7 dias (queso clasificado como tiemo)
Tiempo de maduracion maxima al que puede ser
sometido: 30 dias (queso clasificado como semicurado)
Textura de la Pasta: semidura (consistente)
Corteza: corteza seca.

Proteccion del queso: recubierta exterior con parafina.

Caracteristicas organolépticas del Queso.

Defectos del Defectos enel | Defectosenel | Defectosenla | Defectosenla
sabor olor color textura apariencia
« Fermentado « fermentado * NO uniforme s presencia de  sucio
* Agrio « amoniacal ¢ manchado cristales « desarrollo de
* rancio « fétido « moteado grandes de moho u otro
* rancio « con moho (no lactosa con tipo de hongo
caracteristico consistencia no propio del
del queso) ligosa tipo de queso.
Tabla de valoracion
Valor:1-5 sabor
1 [ Fuera de gusto Color | Textura | Aroma G Concentraci6n
rasa
2 | Regular _ lactea
3 | Bueno ' L—f | 3 3 L/ 7/
4 | Muy bueno e ' ,
5 Sobre la
norma
Observaci?ﬁes:
v : Ao
| Efopde. o Lﬁﬁ(‘@ E - / 51-’-’4;-' X / 2B |,
/"I( Il
=~
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WAl

Cuadro de valoracion de los quesos

Fecha:

i Tipo de Queso: Caracteristicas:

Producto saborizante utilizado: chorizo desgrasado.
' Base de queso: Queso Fresco
Tiempo de maduracién sometido:

7 dias (queso clasificado como tierno)
Tiempo de maduracion maxima al que puede ser
sometido: 15 dias (queso clasificado como semicurado)
Textura de la Pasta: semidura (consistente)
Corteza: corteza seca y ahumado con: eucalipto, pétalos
de rosa, laurel y pimienta negra.
Proteccion del queso: recubierta exterior con parafina.

Queso con chorizo

Caracteristicas organolépticas del Queso.

Defectos del Defectos enel | Defectosenel | Defectosenla | Defectosenla
sabor olor color textura apariencia
» Fermentado « fermentado * No uniforme e presencia de ® SUCio
« Agrio « amoniacal ¢ manchado cristales « desarrollo de
* rancio « fétido + moteado grandes de moho u otro
e rancio « con moho (no lactosa con tipo de hongo
caracteristico consistencia no propio del
del queso) ligosa tipo de queso.
Tabla de valoracion
Valor:1-5 sabor
1 | Fuera de gusto Color | Textura | Aroma G Concentracion
rasa
2 | Regular lactea
3 | Bueno . -
s \
4 | Muy bueno U\ )\ U\ bt 1
5 Sobre la
norma
Observaciones:
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD [ e)
CARRERA DE GASTRONOMIA
Cuadro de valoracion de los quesos

Fecha:_ L1 - Y\ — |

Tipo de Queso:

Caracteristicas:

Producto saborizante utilizado: chorizo desgrasado.
Base de queso: Queso Fresco
Tiempo de maduracién sometido:

7 dias (queso clasificado como tiemo)
Tiempo de maduracion méaxima al que puede ser
sometido: 15 dias (queso clasificado como semicurado)
Textura de la Pasta: semidura (consistente)
Corteza: corteza seca y ahumado con: eucalipto, pétalos
de rosa, laurel y pimienta negra.
Proteccion del queso: recubierta exterior con parafina.

Queso con chorizo

Caracteristicas organolépticas del Queso.

Defectos del Defectos enel | Defectosenel | Defectosenla | Defectosenla
sabor olor color textura apariencia
« Fermentado « fermentado * No uniforme e presencia de * SuCio
* Agrio « amoniacal « manchado cristales « desarrollo de
* rancio « fétido » moteado grandes de moho u otro
e rancio « con moho (no lactosa con tipo de hongo
caracteristico consistencia no propio del
del queso) ligosa tipo de queso.
Tabla de valoracion
Valor: 1 -- 5 - i sabor
1 | Fuera de gusto Color | Textura | Aroma G Concentracion
rasa l4ct
2 | Regular Ctea
3 | Bueno 4 L1 [_\ L{ L{
4 | Muy bueno
5 Sobre la
norma
Observaciones:
C -
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD e)
CARRERA DE GASTRONOMIA

Cuadro de valoracion de los quesos
Fecha:_ L1 — 3\~ |

Tipo de Queso: Caracteristicas:

Producto saborizante utilizado: Aji seco.
Base de queso: Queso Fresco
Tiempo de maduracién sometido:

7 dias (queso clasificado como tiemo)
Queso con aji Tiempo de maduracion méaxima al que puede ser
sometido: 30 dias (queso clasificado como semicurado)
Textura de la Pasta: semidura (consistente)
Corteza: corteza seca y ahumada con: palo santo,
cascara de pifia, limon y naranja.
Proteccién del queso: recubierta exterior con parafina.

Caracteristicas organolépticas del Queso.

Defectos del Defectos enel | Defectos en el Defectos enla | Defectosenla
sabor olor color textura apariencia
» Fermentado « fermentado « no uniforme « presencia de * Sucio
e Agrio « amoniacal « manchado cristales « desarrollo de
* rancio « fétido » moteado grandes de moho u otro
* rancio « con moho (no lactosa con tipo de hongo
caracteristico consistencia no propio del
del queso) ligosa tipo de queso.
Tabla de valoracioén
Valor:1-5 sabor
1 | Fuera de gusto Color | Textura | Aroma Grasa | Concentracién
2 | Regular lactea
3 | Bueno ‘ \ L \ L\ L\ L‘|
4 | Muy bueno ' .
5 Sobre la
norma
Observaciones:
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD e)
CARRERA DE GASTRONOMIA

Cuadro de valoracion de los quesos

Fecha: 22-0O1% 201

Caracteristicas:

Producto saborizante utilizado: Aji seco.
Base de queso: Queso Fresco
Tiempo de maduracién sometido:

7 dias (queso clasificado como tierno)
Tiempo de maduracion méxima al que puede ser
sometido: 30 dias (queso clasificado como semicurado)
Textura de la Pasta: semidura (consistente)
Corteza: corteza seca y ahumada con: palo santo,
cascara de pifia, limén y naranja.
Proteccion del queso: recubierta exterior con parafina.

Tipo de Queso:

Queso con aji

Caracteristicas organolépticas del Queso.

Defectos del Defectos enel | Defectosenel | Defectosenla | Defectosenla
sabor olor color textura apariencia
« Fermentado « fermentado * No uniforme « presencia de * SUCIO
* Agrio » amoniacal » manchado cristales « desarrollo de
* rancio o fétido « moteado grandes de moho u otro
¢ rancio e conmoho (no | lactosa con tipo de hongo
caracteristico | consistencia no propio del
del queso) ligosa tipo de queso.
Tabla de valoracion
Valor:1-5 sabor
1 | Fuera de gusto Color | Textura | Aroma G Concentracion
1 rasa
2 | Regular i lactea
3 | Bueno A 5 A 4 5
4 | Muy bueno
5 Sobre la
norma
Observaciones:
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