& ConsarvaciHon dei cus

El € CONServa Megr a lemperalura
dn:z,

A la temperatra ambiente alta (40°C o
mas) & cuajo perde un 3% de su fuerza
por mes y a temperatura fresca X%)

Seempre se le debe proteger de la uz y la
humedad.

Pasos para agregar el cumo a la Bche

Cuando la leche esté a la temperatura in-
dicada se agrega el cuajo de Ia siguiante
manera:

= Medir la canlidad exacta de leche

« Pasar o mediria cantidad de cuajo nece-
sano, segun ka fuerza que ya debe estar
anal zada

» Coiocar el cuajo en un recipiente bien
impio (nunca usar un recpeente que con-
lenga restos de delergente o colorante
porgue elios disminuyen la fuerza del cus-
o)

« Para cada pasla agregar una cuchara-
dita de sal con & obyeto Oe faciitar su di-
lucion

o Triturar bien el cuajo y remover hasla
que esié totaimente diluido

® Agregar 50 c.c. 0e agua kmpia, pura.
hervwda por Cada pasta que se diuya (usar
&l agua biba, no fria i muy casente). Esta
diipciin asegura una buena destnbucitn
dei cuap en la leche. Dejar una media hora
antes Oe usalo para asegurar su dilucion
completa.

» Confrolar y venlicar la lemperatura de
1a lecha.

» Remover la leche y agregar ia solucion
de cuajo distribuyéndola en foda la fina

® Seguirremoviendo durante 3-6 minutos.

» Tapar el recipiente o la tina y dejar la
leche quieta

. Caracleriglicas de la poagulacion,

Al principlo la leche plerde un poco de su
viscosidad y queda como mﬂsllmﬁu
Posteriormenta aparecen

se forma una masa como

noming cuajada.

Lummchnmﬂ:n‘nm
recen gespuds de unos B-10 menulos de
haber adCIonado e cuag.

Esto se puede verificar dejando caer una
gota de agua sobre ia leche. Si el agua
no S8 mezcia con ia leche quiere decir que
la coaguiaciOn ya emperd

La coagulacion completa Jura normal-
mente entre 25 minutos y una hora para
quesos duros y semiduros y para qQuesos
blandos dura més liempo (dos horas y me-
dia 0 aun mas)

mummm&hm
lacion es lenta resulta una
mmumm-mmm
dificultad
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Por la razén anterior, la duracion de la coa-

Para conocer &l punio en el gue la coagu-
lacion esta compieta se jurga la consisten-
cia de la cuajada. Para elio hay diferentes
métodos, uno de ios cuales es introducir
ia puntia del dedo en la cuajada. levan-
tando éste hacia adelante El core que
hace o dedo debe ser nitido con superfi-
cies lisas y separacion de suero de color

verde.
19




#ﬂ'l“eﬂﬂ*m-lm

La cuajada debe separarse con ciena fa-
ciligdad, 5in romperse y evitando dejar par-
ticulas pegadas ala pared de 'a tina.
Endurecamiento de la cuajada {cocciin de
los granos)

Una vez que la cua@ada se ha formado

‘separar la cua@da del suero. Postencr-

mente viene un periodo de agitacion suave
de unos 10 a 15 minulos durante los cuales

_la cuajada aumenta en firmeza, acidez y
disminuye

la capacidad de retencidn de
SUBIO. }

. Aumento da ia firmeza

El cambio de la firmeza es evidente al tacto
y la cuajada liende a separarse en lorma

b.*Aumenios en Ia acider-

Enﬂﬁnhﬂ!ﬂ“m

" dido antes de corar la cuajada Cuando
enire

e agregado del cuajo y ef cone, solD s&
forman pequefas ca de acido.



Escriba una F si s falsa o una V si es verda-
dera cada una de las sigulentes afirmaciones:

1 — La sustancia acliva del cuajo es la
quImosina.

2 El cuajo se presenta solamente en
pastillas.

3 — El cuajo actua sobre la caseina de la
leche y la lransforma en para-caseina y
proteasa.

Autocontrol No. 2

4 — La luerza del cuajo esta dada por la
cantidad de litros de leche que se puaden
coagular con 1 pasta de cuajo. Con 1 gr
siviene en polvo o con 1 mi siviena liquido

—— Para determinar la fuerza del cuajado
hay que hacer la prueba cuando la leche
tenga 35C.

o

Compare sus respuestas eon las de la pigina
27. Si falld en alguna, repita de nuevo hasta
que logre el aprendizaje.

B, — Los primeros signos de coagulacion
de [a leche aparecen a los 20 minutos des-
pues de agregar el cuajo.

7 —— Cuando la leche cuaja muy rapida-
mente se produce una cuajada blandaque
dificiimente se contrae.
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La cuajada se forma cuando Ia leche se coa-
gula con acido lactico o con cuajo. Este pro-
ducto es una masa baslante elastica y con
aspecio de consistencia de flan.

La leche para elaborar cuajada se prepara
51

« Seleccionar la leche,

» Filtrar la leche.

e Estandarizarla.

& Pasterizarla.

® Agregarle cultivo normal.
s Cuajarla,

Recapitulacion

La coagulacion es un fenémeno que consiste
en la precipitacion en grumos de micelas de
caseina, las que se unen y lorman un gel.
Dicha coagulacion puede ser de tres clases:

= Por acidos o lactica.
& Por cuajo o enzimatica,
o Mixia

El cuajo se extrae del cuarto estomago de los
terneros o cabrilos que tiene una edad enlire
10 y 30 dias de nacidos. Esle liene una sus-
tancia acliva llamada quimosina o renina.

El cuajo se puede preseniar en forma solida
como paslillas, en polvo o en forma liquida.

El cuajo aclua sobre la caseina de la leche y
la translorma en para-caseina y proteasa. Si
&n |a leche hay suficiente calcio, éste se com-
bina con la para-caseina y forma para-casei-
nato dicélcicoy resulta entonces la cuajada.
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Autoevaluacion final

Usted ya lermind el estudio de esta cartilla y respondio
correctamente los autocontroles; ahora le corresponde
desarrollar la autoevaluacion final cuyo cuestionario
es el mismo de la autoprueba de avance. Busquela
al principio de la cartilla, resuélvala y compare sus
respuestas con las que aparecen a continuacion
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Hoja de respuestas

AUTOCONTROL no. 1 AUTOCONTROL No. 2 AUTOEVALUACION FINAL
Presencia de baclerias perjudiciales.

1 R y AT -
2 Filtros metalicos. 2 F 2 b
3. Agregar o quilar crema de acuerdo con &l 3 3 d

porcentaje de grasa que se desee en la 4 v 4 b

leche 5 V 5 cC.
4 30 minutos. 72<C. 8. F 6 a
5 Cuajo. il 7 ¢
6. Precipitacion, caseina. 8 b
7 Coagulacion acida o laclica. 8 a
8 Enzimatica. 10 d
9. Dosis de cuajo. 1. d




Trabajo Escrito

1 ¢Qué cantidad oe leche toma para hacer
8 Cuts

cuaada?
2 ¢Oue cantidad de cuajp agrego?
3.%Wmcmﬂﬂnhhmmmm-

i

4. ;Cudl lué el hempo de cuajado?

5. /Que cambio observd en la leche des-
pués de 10 minutos de empezarel cuajado?

Una vez haya respondido estas preguntas
envielas a su tutor
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HOJA DE RESPUESTAS

TRABAJO ESCRITO

Nombires y apellidos

No de malriculas ——
Direccion: ——
Municipio. ———— Depantamenio
Fecha de envio
No de la cartilla

Si no le alcanza esta hoja. utiice una adicional




CALCIO: Mineral presente en la leche, |i-
gado a la caseina principalmente.

CONTRACTIL: Que puede juntarse con
otra cosa. Encogerse.

DESMINERALIZACION: Pérdida de mine-
rales,

DESESTABILIZAR Perder la estabilidad o
equilibrio.

ESTABILIDAD: Permanencia, duracion, fir-
i

Vocabulario

FLOCULACION: Precipitacion en forma de
gei.

GEL: Parecido a la gelatina.

GRANULOSOS:  Superficie cubierta de
granos.

GRUMOS Parte coagulada de un liguido

INHIBIDOR: Algo que impide que un pro-
ceso se lleve a cabo,

MICELAS: Grupo de particulas dispersas
en soluciones coloidales (parecidas a la
gelatina).

SENSIBLE - Que se allera 0 cambia con
mucha tacidad,

ESPORULADA: Forma especial que adop-
1an algunas bacterias para sobrevivir en
medios adversos (como una caparazon).
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