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Presentacion

El queso gouda es un hpo 08 Queso madura:
do. con coneza. paralmado o plastbcado y
Oe COMo periooo 08 maduracon. guranie e
cual s proles0o de la acoon o2 hongos. aca-
105 y 08 [a péronia de humedad. para oblenes
‘a3 caracierisicas de aspecto. lexiura y con-
ssiency deseadas oo o producio

En esia cania ke preseniamos 'a forma mas

Ponga mucha alencn siga las mdcacones
dadas y cblendra producios de exceente ca

ddaag
JAdelante!



5 Haftar el rendimiento y juzgar la calidad dei

3 Piastificar o parafinar el producto obtenido
producto

PIEparar QUeso Qouda. usled estara en con-
4 Madurar y conservar corectamente e

diCones de-
!. Preparar |a leche y la cuaada

2 Prensar, marcar, regesirar y salar @ gueso

Queso

i
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§ i
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Autoprueba de avance

Usiad na preparado queso gouda? S —
m.____

Si usled dice Si, resueiva la autoprueba de
avance, 5 10das sus respuestas son comectas
desarrolie el trabajo escrito que se encuentra
al fnal de a cariia. Si por el contrano falld
en aiguna 0 No domina los contenido inicie el
estudio de ésta

Bmwm!m
cada una con 4 posibles respuestas,
ﬂhwuummﬂlﬁhﬁnhwngg
&N un circulo la lelra comespondiente.

1. El queso gouda perenece 3l grupo de
QuUEsos i
& Madurados
b Frescos

a Fincdos

2. Para renlizar lns agregaciones correspon-
dientes al queso gouda, a leche debe ca-
lentarse a una lemperatura de;

anow
5888

Ei pnmer calentarmeenio de 'a cuaada se
reaiza a una 'emperatura (en *C) de

lacilitarn.

Compare sus respuestas con las de la pagina
23, 5i falle en alguna, repita de nuevo hasta
que logre of aprendizaje.



Preparacion de queso gouda

Es un ipo de Queso madura0o, Con coneza
y parabnado, para o cual se emplea cera

Este proceso se realza alrededor de tres dias
después de fabrncado

1. Equipos y maleriales

Estuta
Termametro
Balanza

Reloj y
Lira o cuchifio
Tina de cuaado

— Prensa y pesas

Camara de maguracion
Relngerador

- Filtro
- Leche.
- Cultivo

Agitador

Cuchara esténl

Sal de nitro

Cloruro de caicio

Cuajo

Reciplente para la leche

- Reciplente para ol suero

Tanque de salazdn

- Plaslico o paralina

Calendario
Cuadios de regisiro y control

2. Preparacion de la leche

2.1 FILTRADO

La leche para efaborar queso gouda debe

fitrarse empeando un Fitro o colocando un

lienzo muy fino, para evitar que pasen male-

nakes exiranos a efia y luego aparezcan en &
contamnandoio
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2.2 CALENTAMIENTO DE LA LECHE

La leche se debe calentar hasta una tempera-
tura de 32+C en un tina u olla para luego hacer
las agregaciones comespondienies

3. Preparacion de la cuajada
1.1 AGREGAR CULTIVO NORMAL (1-1,5%)

Antes de las olras agregaciones se debe ad-
cionar a la leche un cultvD 0@ bactenas bue-
nas, para dingr la fermentacion del Queso
hacia ¢l punio deseado

E! cultivo es el elemento més mportante en
la preparacion del queso, tanio a parlir de la
leche cruda como de la paslerizada.

Se mide la cantidad NECESANnas. o ramueve
la leche, se agrega el cultivo y s& agila nue-
vamente durante fres minulos mas
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3.2 AGREGAR SAL DE NITRO

Como la leche que se esla procesando es
cruda. se agregan de 15 a 30 gramos de
nitrato para 100 ltros de leche. Este se agrega
en forma de solucion en agua, de tal forma
que sea faci calcular la canhidad que s& debe
agregar a la leche

Al adicionario debe removerse ia leche y
Uego CONtiNUSr esla Operacion duranie 4 me-
NUlDs mMas

31.3. AGREGAR CLORURO DE CALCIO

También se agrega a la leche en lorma de
SOlUCION en agua, aumentando asi la cantidad
de caicio existente an eila

Cominmente se usan de 15 a 30 gramos para
100 htros de keche. Cuando se va a agregar
s& agila la leche, s& mide la cantidad necesa-
ria de solucion, se adiciona a la leche y se
sigue removiendo por 3-4 minulos mas




3.4. AGREGAR EL CUAJO

Para preparar el cuajo, se disuelve la cantidad
necesaria en agua hirviendo y tibia, se agrega
una cucharadita de sal y se remueve hasta
dmtvurbm'rm

Para agregario a la leche, esla se agita, se
wmhmnmmmywmw
por 2 ¢ 4 minutos mas. Se deja en reposo
absaluto durante 25-30 minutos.

MMDELAM

-"MWMHMWMn%m
¥y se deja 5-10 minutos en reposo. Luega
‘se agita suavemente durante 15 minu-
tos. Se deja reposar durante 5 minulos.

COH':I'E DE LA CUAJADA EN LA FORMA
INDICADA, DE ESTA MANERA EL
DESUERADO SERA MEJOR.

3.6. DESUERAR LA CUAJADA

ammm;ammu
llave de desuerado, se abre la liave, se
saca una tercer parte del suero y se deja
mmmmneﬁmm:‘-iam
a fuego lento hasta obtener una tempe-
ratura de 34°C, se agita duranie 15!
1os. mmwm

mmmﬂaﬂ@am
hﬁstawlamm& nueva-
mente hasta los 36°C y se agita durante
15-%rrﬁ1utoahustamalamm]uﬂnph
da brillo.

3.7. PRE-PRENSAR LA CUAJADA.

El pre-prensado se realiza manualmente
‘enlatina Esie permite que la cuajada se
enlreteja més compacta en una masa
homogénea y evita que el aire sea atra-
pado en el cuerpo de esla.

Se hace presion con la mano hasta que
la cumda ofrezca resislencia.

EL PRENSADO AYUDA A FORMAR UNA
CUAJADA MAS COMPACTA, PORQUE
PERMITE UNA MEJOR SALIDA DEL SUERO.
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Autocontrol No. 1

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

1. El queso gouda se caracieriza por ser pa-
ralinado.

2. El calentamienio de la leche para elaborar
queso gouda se hace hasla una tempera-
tura de 38°C.

3. La sal de nitro se agrega a la leche am-
pleando de 15 a 30 gramos para 100 litros
de leche.

4. El cloruro de calcio se agrega directa-
mente empleando 45 gramos para 100 li-
tros de leche

=4

Después de agregar el cuajo 5e deja repo-
sar la leche durante dos horas.

Después del primer desuerado se caliente
la cuajada hasla una temperatura de 34C.

El segundo calentamiento de la cuajada
se hace a una temperatura de 36°C.

El pre-prensado se realiza con e fin de
hacer mas compacta la masa de la cuaja-
da

Compare sus respuestas con las que apare-
cen en la pagina 23,



4. Prensado, marcada y registro del queso

4.1 PRENSADO

Se alistan los moldes, se introduce la cuajada
y se observa que esten completamente llenos.
Luego se colocan en la prensa, aplicando |a
presion uniformemente (8 kilogramos de peso
por kilogramos de queso) y se dejan alli de
4 a 6 horas. Si la prensa es de palancas es
necesario tener en cuenta el factor de multipi-
cacion de la palanca.

4.2. MARCADO

Esta operacion se realiza con el fin de facilitar
al quesero, llevar la cuenta en cantidad y peso
de los productos obtenidos. Para ello se em-
plean marcadores, |apices de colores demina
gruesa, rotulos o maquinas manuales en las
cuales pueda cambiarse la numeracion con
stlo girar los discos. Lo mejor s colocar mar-
cas de caseina gque venden en los almacenes
de insumos lecheros,

4.3. REGISTRADO

Esla operacion se realiza con el {in de llevar
un control, én el cual se tiene en cuenta la
fecha, namero y peso del queso que va a
entrar en proceso de maduracion. Para ello
se emplea un registro que permite incluir los
datos de varios quesos. Asi:

PESQ DEL | TREMPO DE
PROGUETO | PRODUCTD MDA N

ALLEl  TPO DE
FECHA TUESD

5. Salado del queso

Se prepara la salmuera o se conltrola el estado
higiénico si ya se tiene lisla. Se introducen los
quesos en el tanque de salado y se dejan el
tiempo que sea necesario de acuerdo con el
peso del queso,

b. Plastificado o paraiinado del queso

6.1 PLASTIFICADO

Al untar la superficie del queso con una emul-
sion plastica, después de la saimuera, se for-
mard una cubiera que lo protege contra el
ataque da hongos.

Al ser tratado el queso con emulsiones plas-
ticas la capa plastica cumplira uno de los pro-
positos del untado, pero el segundo proposi-
to, la maduracion superficial regulada, no se
cumgplira.

Esta clase de tratamiento superficial necesita
un dia de almacenamiento con una humedad
maxima del B0%.

Mormalmente aparecera una capa delgada
blanca sobre la capa plastica, que se podra
sacar facilmente mediante un lavado con una
solucion de Acido acético al 4% o con vinagre

Si la humedad se encuentra a méas del B0%,
se posibilitara el crecimiento de microorganis-
mos sobre la capa plastica
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El primer conlacto se efectia 24 a 48 horas
después que el queso ha dejado la salmuera
Después de alrededor de una semana, se
electia &l untado siguiente con material plas-
tico. Esta vez tiene que haber un intervalo de
48 horas entre el uniado de la primera y se-
gunda pare del queso. La razdn de este inter-
valo es que el material plastico liene gue en-
durecerse anles que enire en conlacto con
|a repisa o estante,

Si se ve que es necesario unlar el queso una
tercera vez debe haber un intervalo de una
semana entre el segundo y lercer tratamiento.

Las soluciones plasticas son aplicadas sobre
la superficie del queso bien seca. El plastico
debe adherir periectamente a la cascara y no
eslallar con la presion o choques exlernos.

6.2. PARAFINADO

Para proteger el queso semiduro y duro, de
los hongos, de los-acaros y de la pérdida de
humedad, se acostumbra a revestir el queso
de suslancias mds o menos impermeables
como la parafina. En algunas regiones se pa-
rafina el queso a los Ires o cuatro dias de
salido de la prensa

Si el queso es de primera calidad esta para-
finacion no lo perjudica, pero si el queso es
hecho con leches dudosas la parafinacion
precoz puede bajar la calidad del queso por
impedir en lodo o en parte la respiracion
(cambios gaseosos del mismo).

Las parafinas o ceras para revestir los quesos
deben ser flexibles y eldsticas para no que-
brarse cuando los quesos son volteados o
movidos.
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La adherencia de la parafina a la corleza debe
sef completa para formar una union perfecta.

La capa de cera debe ser suficientemente
delgada y porosa para impedir la salida de
los gases que se forman en el queso y permitir
un cierfo escape a la humedad, perc debe
impedir la entrada a los hongos.

El encerado de los quesos no protege como
una barrera al intercambio gaseoso y se con-
sidera solo para majorar la apariencia.

Para realizar la operacion, se saca y selimpla
cuidadosamente la superlicie del queso de
modao que no quede ni humedad ni grasa. De
olro modo la parafina no puede adherirse y
se forman burbujas donde crecen hongos. La
temperatura de la parafina dependera de la
marca y su composicion

Parafinar siempre de una camara fria por 4 o
5 segundos (para no condensar humedad so-
bre el gueso).

Se calienta entonces, la parafina a 120°C (al-
gunas a 135-140°C). Esta temperalura esteri-
liza la corteza. Luego se sumerge la mitad del
queso durante 4-5 segundos. Cuando esté
lirme se sumerge la oira mitad.

NOUSE CUALOUIER PARAFINA PARA SL
QUESD, PUEDE DANAR SU PRESENTACION,
ESCOUA LA DE MEJOR CALITAD.

7. Maduracion del queso
Se prepara la camara de maduracion, se con-
trola la temperatura, humedad, aireacion.

Se colocan los quesos en los estantes, se
dejan alll de uno a tres meses, voltedndolos
diariamente, al comienzo y luego cada 36 4
dias.

Al darles vuelta, se observan detalladamente
y se cantrolan higignicamente.

8. Manejo del queso
8.1. EMPACADO

Este queso esle queso necesita empacarse
ya gue posee |a capa de parafina que lo pro-
tege del medio externo, pero para darle una
mejor presentacion, se puede colocar una
bolsa plashca encima de la paratina

Cuando se corla en pedazos o lajadas y se
deja una parle al descubierio, se empaca en
bolsas plasticas para evilar contaminaciones.

B.2 CONSERVACION
El gueso gouda se puede dejar al medio am-
biente o refrnigerado a temperaturas de 4-5°C.

El tiempo de conservacion es de un afo o
mas.

VIANTENGA LIMPIO ELL. REFRIGERADOR ©)
EL SITIO DONDE SE CONSERVA EL QUESO
FPARA EVITAR CONTAMINACIONES



Autocontrol No. 2

Complete las siguienles expresiones: 4. Las ceras empleadas en el parafinado de
los guesos deben ser ¥
1. Al prensar queso gouda, se aplican —— T
por klog de Queso. 5. El periodo de maduracion del queso

2. Elmarcadode los quesos puedereahzarsa gouda es de
emplaando L

Compare sus respuestas con las de la pagina
23. Si todas son correctas, avance en su es-
3. El salado del queso gouda se realiza —  tudio. Si par el contario, falla en alguna, re-
pita de nuevo hasta que logre el aprendizaje.
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9, Rendimiento

El rendimiento optimo para esle tipo de queso
es de 8 kilogramos del producio lerminado
por cada 100 litros de leche empleada.

Para calcular el rendimienlo se procede asi:
- Tener en cuenta la canlidad de leche usa-
da.

— Pesar los gquesos oblenidos

- Hacer los calculos

Ejemplo:

En el procesamiento de queso gouda se
emplearon 70 litros de leche y se obtuvie-
ron productos con un peso total de 4987
gramos. Calculemos el rendimiento del
proceso.

Solucion:
{ lilro deleche - 1000 mis
70 litro§ ——————— 70000 mis

70000 mis —— 100%
5687 grs X

56687 x 100 _g yos

70000

El rendimiento del proceso es de B,12%
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10. CUADRO DE REGISTRO.

MNombre de la finca o fabrica: ———

Lugar:
Producto: —————

Fecha:

Cantidad de leche: -
% de grasa: -

Paslefizacion

Temperatura:

Tiempo:

Colorante:

Cultivo:

Sal de nitro:

Cloruro de calcio:

Calentamiento de la cuajada: ———

Temperalura:

Tiempo:

Salado:

Maduracion:

Temperalura:
Humedad:
Tiempa:

Cantidad final del producto: ———

Obsevaciones:



11. CONTROL DE CALIDAD.

ATRIBUTO

MUESTRAS

Excelente

Bueno

Con algunos defeclos
Defectuoso

Muy defecluoso

ATRIBUTO

MUESTRAS

Observaciones

Excelenta
Con algunos defectos

Muy defectuoso

Observaciones:

2 Coneza

ATRIBUTO

MUESTRAS

4 Texlura

Excelente

Bueno

Con algunos defectos
Defecluoso

Muy defectuoso

ATRIBUTO

MUESTRAS

Obszervaciones

Excelente

Bueno

Aceplable

Con algunos defectos
Delectuoso

Muy defectuoso

Observaciones:

19



El queso gouda es un queso madurado, con
coneza que puede ser oe plashico o de para-
fina.

Para su elaboracion se procede nsi:

- Filtrar la leche fresca

- Calenlar la leche hasta 32°-C.

~ Agregar Cullivo Normal,

- Agregar la sal de nitro en solucion em-
pleando de 15 a 30 gramos para 100 litros

Agregar cloruro de calcio en solucion em-
pleando de 15 a 30 gramos para 100 litros

g

8

Recapitulacion

:
i
5

- Dejar 5-10 minulos en reposo y agitar du-
rante 15 minutos.
~ Extraer una tercera parte del suero
- Calentar la cuajada hasia 34-C
~ Pre-prensar en |a lina manualimente
- Cortar trozos de cuajada e introducirios en
los moldes
Prensar durante 4-6 horas aplicando 8 kilo-

gramos de peso por kilogramo de queso.

- Marcar los Guesos

- Regisirar los dalos en ¢ cuadro comespon-
diente

- Introducir los en @l lanque de sa-

quesos

lado y dejarlos alli el iempo necesano.
Plaslificar o parafinar los quesos em-

pleando material de excelente calidad.
Madurar los quesos el liempo necesario,
Empacar el queso i es necesaro.
Maniener &l queso refngerado o en lugar

fresco
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Hoja de respuestas

I AUTOCONTROL No. 1 AUTOCONTROL MNo. 2
.V © 1 B wiogramos de peso
2°F 2 Marcadires, lapices de coiores. rOnEOS.
iy maguinas Oe marcaco manuales.
4 F L - 3 Ensaimueda
SiE 4 Flexipies y slashcas
6V 5 Uno o tres meses
TV
8V

AUTOEVALUACION FINAL

O~ O ih S
toRTOoODOOD
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Autoevaluacion final

Usted ya termind el estudio de esta cartilla y respondic
correctamente los autocontroles, ahora le corresponde
desaroliar la autoevaluacion final cuyo cuestionario
es el mismo de la autoprueba de avance. Busguela
al principio de la cartilla, resuélvala y compare sus
respuestas con las que aparecen a conlinuacion.



Trabajo Escrito

1 ¢Qué caracteristicas fisicas y quirmnicas
presenta la leche con ia cual va a elaborar
queso gouda?

2 ¢Qué caracterishcas presenta ia leche 20-
25 minutos despueés de realizar las agrega-

3 ¢Qué caracleristicas presenta la cuajada
después de los dos calentamientos?

4 Describa brevemente como plastifict o pa-
rafing los quesos

5 g,mmlstmmaqum
después del periodo de maduracion?

Una vez haya respondido eslas pregunias,

envielas a su tutor.
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HOJA DE RESPUESTAS

TRABAJO ESCRITO

Nombres y apellidos

No de matricula: ———
Bireccin;: —————
Municipio: — Departamento L
Fecha de envipt —M -
No de la cartilla: ——

Si no le alcanza esta hoja, utiice una adicional



Vocabulario

ACAROS: Parasito microscopico, con mandi-
bulas terminadas en forma de pinzas.
ADHERIR: Pegarse, unirse una cosaaolras.
CONDENSAR: Paso de una sustancias que
se encuentra en eslado gaseoso al estado
liquido.

FLEXIBLE: Que puede ser doblado sin rom-
perse. Que puede acomodarse a diferentes
formas y tamanros.

IMPERMEABLE: Impenetrable al agua o a
otro liguido.

CULTIVO NORMAL: El mismo cultivo de ku-
mis.
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