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Presentacion

El gueso doblecrema, es uno de los que pertenecen
al grupo llamado de pasla cocida o filada

Generalmente se encuentra en el mercado en tamano
de una libra, o en blogues de 5 a 8 libras.

Este queso posee un sabor y textura suave, color lige-
ramenle amarillento lo cual depende de la cantidad
de grasa que pose el producto.

Para su elaboracion se emplea leche fresca y acida,
que debe poseer excelente calidad para obtener
quesos de oplimas caracleristicas.

En esta cartilla le presentamos una forma sencilla y
efectiva para elaborar el queso. Ponga todo su interés
y comprobara muy pronto los resultados.

jAdelante!



Objetivos

Al terminar el estudio de la cartilla para prepara queso
doblecrema, usted estard en condiciones de:

1. Seleccionar y prepara leche.

2. Preparar la cuajada.

3. Fundir, salar y moldear comrectamente el queso.

4 Hallar el rendimiento y controlar la calidad del pro-
duclo.

5. Realizar el trabajo escrito que se encuentra al final
de la cartilla y enviarlo a su tutor,
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Autoprueba de avance

¢Sabe usted prepara gueso doblecrema? Si — No

S5i su respuesta es Sl, resuelva |a auloprueba de
avance y desarrolle &l trabajo escrito que se encuentra
al final de la cartilla. Si por el contrario, su respuesta
es NO, inicie el estudio de ésta:

El siguiente cuestionario tiene 10 preguntas, cada una
posee 4 posibles respuestas, pero solo una es correc-
la. Seleccionela y encierre en un circulo la letra corres-
pondiente.
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Los quesos cocidos reciben este nombre porque:

4. Se elaboran con leche homogenizada.

b Lacuajada es sometida a un proceso de coccion.
c. Para su elaboracion se emplean correspondien-

tes.
d. Se elaboran solamente con leche fresca.

El queso doblecrema pertenece al grupo de ques-
0s:

# Magros.

b Fundidos.

c. Madurados.

d. Cocidos.

La acidez éptima de la leche acida es de:
(en ~D)

a 1518

b. 20-22

c. B0-90

d. 9588

El cuadrado de Pearson es un mélgdo sencillo em-
pleado para:

a. Estandarizar mezclas.

b. Calcular la densidad

¢. Determinar la acidez.

d. Analizar solidos totales.

Para agregar el cuajo, la mezcla de leches puede
eslar a una lemperatura (en °C) de:

a 15-19

b 30-35

c. 40-45

d. 50-52

La acidez dptima del suero al realizar la prueba de
hilado es de {en “D):

a 20-22

b. 25-28

c. 3538

d. 45-47
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7 El punto éptimo de hilado es cuando la cuajada
a Presenta granulosidades.
b Forma una membrana delgada, y brillante.
© Forma una masa opaca y lisa
d Presenla color amaniio.

8 El desuerado se realiza en forma rapida para:
a Acelerar el enfnamiento

9 El gueso doblecrama debe conservarse a una tem-
peratura (en “C) de
a. 4-5.

3 12-14

15-20.

22-24

10 E periodo de conservacion del queso doble-
crema en refrigeracion, es (en dias) de:
a 48
o 10-15.

4550

70-90.
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Quesos cocidos

Los quesos cocidos son aguelios en Ios cuales la cua-
jada es sometda a calentamsentos, Cuanao hene certa
acider que ke permite desarroliar elashicidades

Para su elaboracion, se somete la cuajada a un pro-
ceso de coccidn, o cual permite que & producto se
funda y cambie sus caracteristicas lisicas (desarrolle
coior, brilio y elasticidad)

Son quesos de color bianco amarilienio (la intensidad
del color amarilio depende de! porcentae de grasa
presente en el producto), de apanencia humedecida.
mmymmmmmm

QUESO DOBLECREMA.

Bl gueso doblecrema pedenece al grupo de los
quesos cocidos o hilados.

Para su elaboracion se emplea leche acida y fresca
para oblener asi ia acidez deseada Su coagulacitn
&s acido- enzmatica y la cuajada es sometida a un
proceso de coccion para lograr el cambio en sus pro-
piedades fisicas

Son quesos de corto periodo de conservacion y por
lo tanto deben mantenerse refrigerados y consumirse
pronto para evitar contaminacidn en el producto.
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2, Fermentacion de la leche
La leche debe liltrarse y se coloca en un recipiente
para su acidificacion

Luego se realiza la prueba de ulacion para determi-

nar el grado de acidez

La acigez optima de la leche es de B0-90r Dormic.
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3. Preparacion de la leche 3.2. DESCREMADO.

La leche fresca para preparar gueso doble crema
se puede descremar en un 20% con respecto al
volumen total de leche,

CHES.

mmnﬁnﬂnf&ﬂvwﬁoﬁmmm
mezclas Se usa cormentemente para calcular la
proporcion de leche fresca y acida, a mezclar
para obtener un delerminado grado de acidez.
También puede usarse para otros calculos de
PrOPOTCIONES.
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Solucian:

_entre . mhbua] igpqnmm 2. Dibuje el cuadrado y cologue en la esquina superior
fres ﬁE‘IB‘D de acidez y leche acida de BO'D. izquierda el valor mas alto de acidez. En la esquina
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