Derivados Lacteos

Bloque Modular







Presentacion

Ewmmdmumm
fados, pof Sef SOMeNico a un Proceso de Maduracion

En el transcurso de éste, el producto adquiere las
caracleristicas Oeseadas Como aspecio, presenta-
cidn, lextura y consistencia

En esta cartilla le presentamos un procedimiento facil
para elaborar queso edam. Ponga todo su interés y
entusiasmo y oblendra productos de dplimas caracte-

|Ageiante!




Objetivos

Al finaiizar el estudio de esta carilia para preparar
queso edam, usted esiara en condiciones de

1. Preparar la leche y la cujadad

2 Moidear, prensar y salar e queso.

3. Escurric, secar y madurar comectaments el produc-
o

4 Determinar el rendimiento y juzgar la calidad del

queso.




Autoprueba de avance

Sabe usled preparar Queso edam? S —— No ——

Si su respuesta es afirmativa, resuelva la autoprueba
de avance Si lodas sus respuestas son corectas.
desarrolie el trabajo escrifo que se encuentra al final
de la carifia Si por el contrario. fall en sus respuestas
0 su respuesta es negativa, inicie el estudio de la

El siguiente cuestionario tiene 10 preguntas, cada una
con 4 posibles respuestas. pero solo una es cormecta
Seleccitnela y encierre en un circulo la letra comres-

1. B guesoedam pentenece al grupo de los quesos.
a Cocidos.
b Fundidos.

£l cullvo empleado para elaboral guess edam és
a Normal.
b Yogur
¢ Madre.
& Iniciad

La sal de melro se agrega a la leche para
2 Disminuir fa produccion de gas

b. Dismunuir el desarmolio de hongos

. Aumentar la hincharon lemprana.

d Aumentar el desarrollo bacterial

. B agua para el primer lavado debe tener una

lenperatura
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7. La presion que debe aplicarse gor kilogramo de
Quesp para prensar gueso edam es de

a. 6 kilogramos.
b. 12 arrobas.
c. 50 libras.

d. 70 gramos.

B. La temperatura (en °C) de la salmuera es de:

a 6-8

b. 10-12.
c. 20-22
d 28-30

9
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La temperatura optima (en *C) de la camara de
maduracion es de:

30-32
25 - 28,
c. 20-22.
d. 15- 18.

o

El periodo de maduracion del queso edam es de:
a 1 ano.

b. 2 meses.
C:
d.

Compare sus respuestas con las de la pagina 25.
8i son correclas, avance en su estudio. Si por el
contrario, fallé en algunas, repita de nuevo hasta
que logre el aprendizaje.




Preparacion de Queso Edam

Emﬂnummﬂ&lﬂ.unn
teriza pc durante su fabricacion se agua

1



® Cloruro de Cailcio

®Recipienie para elsueo ™
o Nad 0o |

-T de salado
anque
® Saimuera

® Calendario
® Bolsas plasticas
® Cuadros de registro y control

2. PREPARACION DE LA LECHE
2.1. FILTRADO
El filtrado de la leche se realiza con la finalidad de

T b

Es&rpumhmubcheufmuamha

bactlerias pefjudiciales. inactivar algunas enzimas y
mejorar la calidad de la misma. Se debe calentar a
63-C durante 30 minulos, luego se deja enfriar hasta
una temperatura de 32°C.




3. PREPARACION DE LA CUAJADA.

a1 mmm

El queso obliena su color amarillo normal por el caro-
leno que se transforma en vitamina A en el intestino.
ngwm%mw;h
alimentacion mm- Ingieren en a
mm

mnmmm
Tmﬂnum 12ar azalr

3.2. AGREGAR CULTIVO NORMAL

Se debe emplear cultivo normal al 1%. Anles de agre-
umbmmewﬂﬂnuqmmmmw
n.nogoaaagrmysamlu necesaria.

33 AGREGARSALDEMTRO. .

Se agrega en forma de solucidn en agua, 15
para 100 fitros de leche. Esto se hace con el fin de
oo 0 e L TR T TRE S
tenores en el queso, ola
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a4 mmmmom'mm DA
m haﬂndnmh:he sobre todo
m

Eldun.md-cﬂcbuu an forma de solucidn,

para 100 liros de leche. Se adiciona a la
m?ﬂmm 3-4 minutos mas

umm""”“"*ﬂ"* te

3.6. CORTAR CUAJADA.

Cuando el coagulo las caracleristicas opti-
mas. se procede a cortar la cuajada. tamano del corte,
12 cm. Se deja reposar durante 5 minulos y luego se

agita por 15 minutos. - .. e

REALICE EL CORTE DE LA CUAJADA EN LA FORMA
INDICADA. ASI OBTIENE UN MEJOR DESUERADC.




B. Prmear lavado

Se agrega agua a 32°C de temperatura en forma lenta
¥ 88 mezcla muy bien, durante 15 minutos, para obte-
ner una lemperatura uniforme en loda la masa. Se deja
reposar durante 5 minulos.

C. Segundo desuerado

Se coloca nuevamente la labla periorada, el colador
y el balde para recoger el suero. Se abre la llave y se
saca suero hasla ver la cuajada. Se cierra la llave y
s deja reposar durante 5 minulos.

| yeguindo lavad

Se agrega agua a 32°C y se agila continuamente du-
rante la adicion. Esto se realiza durante 15 minutos
para lograr mayor humedad del queso

E. Tercer desusrado

Se coloca nuevamente la tabla perforada, el colador
yel balde Seabre lallave y se deja drenar lotaimenle

LAVE ¥ DESINFECTE MUY BIEN LA TABLA PERFORA
DA-ELCOLADOR Y EL BALDE ANTES DE USARLOS 15
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Autocontrol No. 1

Escniba una F si es taisa o una V & es verdadera cada
una e mmm

1. —— > de la leche para elaborar
queso edam se hace a BOC durante 30 minutos.

2. ——— La leche se enfria a 60-C para adicionar
&l colorante.

3. —— El colorante es la ultima agregacion que
se realiza
4 —Elculmroquammlaapamduhmar

6 —— En el cloruro de calcio se agrega en forma
de solucidn empleando 30 gramos para 100 iitros de

7. —— En el pnmer desuerado Se exirae una ter-
cera pane del suero,

8. ——— Para el lavado de la cuajada se emplea
primero agua a 32°C y luego a 34C.

5 —— La sal de nitlro se agrega a la leche en
Tdirm empleando 200 gramos para 100 litros

Compare sus respuestas con las de la pigina 25.
Si todas son correctas avance en su estudio. 5§
por el contrario, falld en alguna. repita de noevo
hasta que logre el aprendizaje.




4. MOLDEADO Y PRENSADQ DEL QUESO

4.1. MOLDEADO.

Se alistan los moldes. Se cortan los trozos de cuajada
y se introducen en ios moldes. Se apreta y apnsiona
con las manos. hasta observar gue gueden Iotalimente
llenos y se tapan

USE MOLDES DE MADERA. SON LOS MEJORES

4.2. PRENSADO,

La presion debe aplicarse unilormemente (6 kilogra-
mos de peso por kilogramo de queso), Se prensan
suavemente durante 10-15 minulos y luego se voltean

Se aplica nuevamente presion durante una hora y 58
voltean Se prensan de nuevo duranie una hora y 58
voitean. (Tener en cuenta el factor de multiphicacion
Oe [as palanCas. cuando use prensas de ese tipo)

Se repite la operacion anterior y s& dejan hasta el dia
sigusente

17
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5. SALADO DEL QUESO.

Se prepara la salmuara o se controla su estado higié-
nico suU se tiene lisla. Ademas, controle |a temperalura
(10:12<C). Se sacan los quesos de la prensa y se
introducen en ¢l lanque de salado, Se dejan el iempo
qQue sea necesario de acuerdo con el peso del queso.

CONTROLE DIARIAMENTE LA CALIDAD HIGIENICA
DELUASALMUERA™ * ©

7. MADURACION DEL QUESO.

Se prepara '15 camara de maduracion controlando la
temperatura (15-18-C), humedad (80%), aireacion, pH
(5-6)

Se colocan Jos quesos en los estantes, Se dejan alll
dutantedos meses. volleandolos a diario y controlan-
dolos higiénicamente. Asi se lograra el gesarrolic op-
timo de las caracteristicas fisicas tipicas de sabor,
color, cuerpo, lextura y olor.

ANTES DE INTRODUCIR EL QUESO EN LA CAMARA
DE MADURACION, ASEGURESE QUE ESTA REUNA

Este queso se puede mantener al medio ambiente en

un lugar fresco o reingerado a 4-5°C de lemperatura.
Se puede CONSENVar por unMes o Mas.

CONTROLE PERIODICAMENTE LA TEMPERATURA
DEL REFRIGERADOR. ESTA INFLUYE MUCHO EN LA
CONSERVACION DEL QUESO




Autocontrol No. 2

Escnba una F s es falsa o una V si es verdadera cada
una de las siguentes afrmaciones:

1

El pnmer prensacdo del queso edam se
hace durante 10-15 minutos.

2 ——— Bl segundo. lercero y cuario prensado del
queso se realiza durante una hora.

3 ——Elsalado del queso edam se hace enforma
airecta sobre la cuajada.

4. —— El secado del queso edam se realiza con
un kenzo oe algodon

5

La temperatura de la camara de madura-
Cion para el queso edam es de 30-32+C

& ——— La humedad dptima de la cAmara de ma-
guracion para ef queso edam es del 50%

7 ——— Bl periodo de maduracion dei queso edam
es deun afo

B

El queso edam debe conservarse refrige-
rado a una temperaiura de 4-5C.

Lompare sus respuestas mnhrmm 25
Si ita de
dﬁlﬁﬂﬂllbﬂ-m nuevo que logre




RENDIMIENTO

Parael queso edam, con 10 litros de leche se obliene
un producio que pesa entre 900 gramos y un kilogra-
mo, o Sea, que el rendimiento es de alrededor del 10%.

Para calcular @ rendimienio sé procede as

s Tener en cuenta la cantidad de leche usada
» Pesar los quesos obtenidos.

» Hacer calculos.

Epmpio
&swdﬂmmum
80 litros de leche y se obluvieron productos con
mwummcuumumm
del proceso.

Soiucon
1 tro ge leche 1000 mis
80 ros — - 1,1
B0000 s —— . 100%
&2y grs X
o 7623 x 100 . g5a%
BODO

E! rendimiento del proceso es del 9.52%

10. CUADRO DE REGISTRO.

Nombre de la finca o fdbrica; ——————n
Lugar:
Producto: Fecha:
Cantidad de leche — % grasa. ——
Pasterizacit T .
Tempo:
Inocutacion: Cutivo:
Gch"l,h.'
oy . il

'.'.:;‘ ghy { ) Cuajo.
Lavado de la cuajada Temperaturas —————
» Tiempo.
Maduracon: Temperatura.
. = Humedad
Tempa
Conservacion: Temperaturas ———
Tm:
Canbdad de producio:
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Recapitulacion

EIEDAM es un queso madurada. Se caracienza por-
que durante su fabricacion se adiciona agua a la cua-
jada. después de extraer parte 0el suero. Durante este
proceso se agita continuamente para evitar que los
granos se agrupen y se amonionen. Iuego, 5& moldea,
$@ prensa, 5e sala para madurario despues

Para elaborar queso edam. se procede asi
o Filtrar y pasterizar al leche fresca a 63°C por 30
minulos.

® Agregar colorante en solucidn empleanda 20 mis
para 100 litros de leche a 30-32°C

# Agregar Cultivo Normal al 1%

® Agregar sal de nitro en solucién empleando 15 gra-
mos para 100 litros de ieche.

e Agregar cloruro de caicio en solucién empleando
30 gramos para 100 litros de leche.

& Agregar el cuajo en cantidad suficiente para coagu-
lar la leche en 25-30 minutos.

» Conar la cuajada finamente
e Dejar 5 minutos en reposo y luego agitar suave-
mente durante 5 minutos.

e Exiraer una lercera parte del suero

e Agregar agua a 32C y agdar
e Exiraer el suero hasta ver la cuajada

e Agregar agua a 34 C y agitar

e Exiraer todo el suero

« Lavar y desengrasar

o Conar ia cuajada e infroduciria en los moldes

e Prensar al queso:

* Prensar de 15 a 20 minutos y voltearios.

* Prensar durante 1 hora y voltearios.

* Prensar durante 1 hora y vollearios.

* Prensar durante 1 hora, vollearios y dejarios asi
hasta el dia siguiente

e Pesar los quesos
& Inlroducirlos en el tanque de salado y dejarios de
un dia para olro
» Colocarlos sobre la mesa de Irabajo, dejarios escu-
mir y secar al medio ambiente
® Madurarios durante 15-30 dias, volteandolos diarnia-
mente
e Empacarios si es necesario
e Manlenerios en lugar fresco o refrigerador a 4- 5C 23




Hoja de respuestas

lUTOCGN‘FHFGl. No.1 AUTOCONTROL No. 2
! v

2 F 2 v

i F F

4 F i F

5 F F

B V E F

T ¥V F

B v 8 Vv

AUTOEVALUACION FINAL

oo nNorpabn
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Autoevaluacion final

Usted ya termind el estudio de esta cartilla y respondio
correctamenie los autoconiroles. ahora le coresponde
desarrollar la auloevaluacion final cuyo cuestionano
es el mismo de la autoprueba de avance. Busguela
al pnncipso Oe la carilia. resuéivala y compare sus
respuestas con las que aparecen a confinuacon




‘Trabajo Escrito

1. ¢Qué caracteristicas presenta después de 25-30
_minutos de realizar las v '

j : agregaciones?
2 ¢0ué caracleristica la cuaj
e presenta la cua@ada después
3 ¢Qué caracteristicas presenta el queso después
del prensado?

4 ¢Que caracteristicas presenta el queso después
de la maduracion?

5. ¢Qué le ocurre al queso cuando sa corta en peda-
Z0% y Se deja por vanos dias al medio ambienta

Una vez haya respondido estas preguntas. envieselas
8 su tutor

27



HOJA DE RESPUESTAS

TRABAJO ESCRITO

Nombres y apellidos
No de matricula:
Direccitn:
Munici

Fecha de envio:
No de la cartilla:

Si no le alcanza esla hoja. utilice una adicional

Departamento:




Vocabulario

AZAFRAN: Planta de hojas lienales, flores moradas.
fruto en forma de capsula con semillas que se usan
para tefir de amariio.

EXTRACTO: Producto sdiido o espeso que se obtiene
al evaporar una solucion de materias vegetales y ani-

NORMAL: Cultivo mesdfilo, compuesio por

CuLTIVO
el Sir. Lactis, Str. Cremoris, el Str. Diacetiactis y el

leuconostoc citrovorum. Se usa para madurar quesos,
para kumis y mantequilia.
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