Derivados Lacteos

Bloque Modular







Presentacion

Una de las variedades del queso, son los madurados,
que pueden lener o no corteza solida, su tamano y
lextura varia segun el tipo. Ademas un periodo de
maduracion (de 3 semanas a 3 anos), durante el cual
adquieren el aspecto, presentacion y consistencia de-
seadas en el producto.

En esla carlilla le presentamos los principios mas im-
portantes para elaborar quesos madurados y especial-
mente la forma de preparar queso paipa. Siga con
dedicacion e inlerés los procedimientos indicados y
obtendra productos de excelente calidad y maximo
rendimiento



Objetivos

Al terminar el estudio de esta cartilla para preparar
queso paipa, usted estara en condiciones de:

1 Preparar la leche y la cuajada para elaborarlo co-
rrectamente.

2 Amasar, salar, moldear y prensar el gueso, cum-
pliende con las normas para dar la consistencia
apropiada.

3. Madurar y conservar correctamente el producto.

4. Determinar al rendimiento y juzgar la calidad del
queso obtenido.

5 Realizar el trabajo escrito y enviario a su tutor.



Autoprueba de avance

El objetivo de esta autoprueba es determinar los cono-
cimientas que usted tiene acerca del tema coniratado
en la cartilla.

4 Sabe usted preparar queso paipa? Si No —

Si su respuesta es positiva, resuelva el siguiente cues-

tionario y compare sus respueslas con las que apare-
cen al final de la cartilla. Si toda son correctas resuelva
el trabajo escrilo y envielo a su lutor

El siguiente cuestionario tiene 7 preguntas, cada una
con 4 posibles respuestas, pero solo una es correcla.
Seleccitnela y encierre en un circulo la lefra corres-
pondiente.
1. Elqueso paipa pertenece al grupo de los quesos:

a. Magros.

b. Madurados.

c. Frescos.

d. Viscosos.

2 La leche para elaborar queso paipa debe descre-
marse en un porcentaje de (con respecto al volu-
men total):

a 20
b. 50
c. 80.
d 100.

d. Laadicion de nitrato a la leche destinada a elaborar
queso paipa tiene como ventaja: a. Disminuir el
peligro de hinchazdn tardia.

b. Aumentar el grado de dureza del queso.

¢ Prolongar el periodo de salado del queso.

d Disminuir el periodo de conservacion del queso.
4 El porcentaje (%) de cultiv o de kumis que se debe

agregar a la leche para queso paipa es de:

a08a20.

b 07al1b

c 05a10.

d.0,1a02

5 Elobjetivo fundamental del moldeado para el queso
paipa es:

a Lograr que los granos de cuajada se separen.
b. Sacar la mitad del suero de la cuajada.

¢ Mejorar el sabor y rendimiento del gueso.

d Asegurar la union de los granos de cuajada



6. El periodo de maduracion (en dias) del gqueso 7 El periodo de conservacion (en meses) del queso

paipa es de paipa es de
a 6a 8 a 18a20
b 15a20 b 10a 15
c 45a50 c 6a B8
d 60 a90 d 2a 3

Compare sus respuestas con las de la pagina 31,
5i son correcias, avance en su estudio. Si por el
contrario, fallé en algunas, repita de nuevo hasta
que logre el aprendizaje.




Quesos maduros -




Preparacion de
queso paipa

2. Preparacion de la leche
2.1. FILTRADO .
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2.2. PASTEURIZACION.

Es importante pasteurizar la leche, con el fin de
majorar su calidad y mantenimiento,

Se debe calentar a 72°C durante 15-20 segundos
en una tina u olla. Luego se deja enfriar para des-
cremaria

2.3. DESCREMADO.

La leche paraelaborar queso paipa debe descre-
marse en un 20% con respeclo al volumen lotal
de la leche

3. PREPARACION DE LA CUAJADA

3.1.

TINA DE COAGULACION.

Debe ser de acero inoxidable, con un buen aisla-
miento, para que laleche y la cuajadano se enfrien
durante el procesamiento. Este malenal aislante
puede ser de iCopor recubseno de madera
Ademas, la tinla debe tener la tapa de madera y
una liave de tipo zanahoria para el descremado
£l tamafio de la tina depende de la produccitn
(maxima) de la finca

La tina no dabe ser mas prolunda de 60-70 cenli-
metros para podes trabajar la cua@ada comoda-
menle y estar colocada sobre un estante tan alto
que permila gl desuerado




3.2. AGREGAR SAL DE NITRO.

El nitralo usado en la elaboracion de queso es
de tipo de sal, que puede ser de potasio (KMNO:)
o de sodio (NaMNQ.), la cual debe tener la sufi-
ciente pureza para poder usaria en alimentos

La adicién de nitrato a la leche destinada a la

preparacién de queso, tiene las siguientes venla-

|as y desventajas:

~ Disminuye el peligro de hinchazon tardia

- no es buena para el sabor del queso

— puede producir coloraciones extranas

- 5@ acumula en el organisma del consumidor
llegando a ser cancerigeno

Si se procesa leche cruda, se agrega de 20 a 30
gramos de nitrato por cada 100 litros de leche
5i la leche es pasterizada se agrega como maximo
15 gramos o0 menos

Al elaborar queso fresco no se usa nitrato por
razones de salubridad

El nitrato se agrega en forma de solucion en agua,
de tal manera que sea facil calcular la cantidad
de ésta que se debe agregar a la leche,

Sl usled por gjemplo, va a preparar un gqueso y
se requiere agregar 20 gramos de nitrato, la forma
de preparar la solucién es la siguiente;

Pesar 200 gramos de nitrato
Agregarle agua limpla hervida y caliente hasta
completar un litro

Este litro de solucién contiene ahora 200 gramos
de nitato, suliciente para 1000 litros de leche

Para agregar la solucion de nitrato a la leche

debe enfriarse previamente

Luego se mide |la canlidad que se va a-usar, se
remueve la leche, se agreqa la solucion, distribu-
yéndola sobre toda la leche y se agita nueva-
mente durante 3 o 4 minutos mas.
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3.3. AGREGAR CULTIVO NORMAL

(0,5 A 1,0%).

Antes de cuajar la leche. se agrega a &sla un cul-
tivo de bacterias buenas, para dingir la fermenta
citn del gueso a la direccidn dessada

El cultivo es el elemento mas importante en la pre
paracion del queso, tanio a partr de la leche
cruda como de la pasieurizada.

lcuLrivo |

YOGHOUR

El cultivo se agrega a la leche unos minutos antes
de agregar el cuajp. Cuando se agrega el cultivo
con mucha anficipacion, las baclerias tienen
tiempo de ambientarse y se multiphcaran des-
pués muy rapido Al preparar el queso se debe
tener cuidado de agregar el cultivo al mismo mo-
mento. Esto se hace para que acidifique la leche
con la misma rapidez y para no olvidar su adicion
Antss de agregar el cullivo, se separa Su capa su-
perior, la cual tiene la posibiidad de estar conta-
minada. Luego se agita & cultivo hasta que este
ibre de grumos, ya que estos no se disolveran
con [a leche y causarian parches blancos y aci-
dos en la cuajada y el queso

Luego se mide la cantidad necesaria, se remueve
la leche y se agrega & cultivo. Se continua la agi-
tacion durante 3 minulos mas.

3.4. AGREGAR CLORURO DE CALCIO.

e
I

Este se disuelve laciimente en agua o en leche,
aumentando asi la cantidad de calcio existente
en laleche. El calcio es imporianie en el proceso
de coagulacion, cuando se combina con la para-
caseina de la leche. Entre mas calcio haya en la
leche, mas facil sera la coagulacién de ésta.




La adicién de cloruro de calcio lambién sirve para
ahorrar la cantidad de cuajoa usar. Esto se puede
hacer en cantidades pequenas ya que el cuajo
influye en la maduracion, cosa que el cloruro de
calcio no hace.

ummmmmmmm
10do, §i por alguna razon.

: pﬁnnﬂdu.mdmdum
rizada nmmumma

LSE EL CLORURG DE CALCI) [HE BUENA

(CALIDAD.

Cuando se va a agregar a la leche, ésla se agita.
se mide |a cantittad necesaria de la solucion, se
adiciona a ia leche y se sigue remowviendo por 2
0 4 minulos mas.

35. AGREGAR EL CUAJO,

.l-.anr.an m laﬁalm qum;ﬁnpmoa

ummuhmqmum-
nina. Esa ese extrae del cuajar de lemeros jGve-
nes o de cabritos. Esfos cuajares son bien lava-
dos y secados para luego extraer la enzima en
‘salmuera acida o en suero acido. Esta solucion
-HM&MM;&MM
forma liquida, en polvo oen pastas.



disolverio
Para agregario a la leche, ésta se agita, se
ok y se remueve por 2 0 4

3 mumL 3 13 pk R,

?ﬁﬁem“ corte fino, para lograr una mayor su-
aﬂhmm 15 a 20 minutos.

1.7. DESUERADO DE LA C

am‘ y el balde bajo la lave de
Se abre lallave y se saca cudadosa-
mente todo el suero.

o
4. AMASADO Y SALADO.

o
o - hasta obtener
m 'wm
Lﬂﬂ#wmw“t“rm
MBB esanione h‘mu
K E gér ""'!"hvdlmm

Emvmm }

5.1.

Lﬁm su forma introduciendo a
jada en moldes individuales © moideando

loda la cuajada y luego es corta-
da en piezas.




Autocontrol No. 1

Escriba una F si es falsa o una V si s verdadera cada
una de las siguientes afirmaciones:

1. - La leche para elaborar queso paipa debe
descremarse totalmente,

2 La tina de coagulacion debe tener un me-

tro de profundidad para trabajar comadamente

3 —— La sal de nitro'se agrega como solucion
iy como maximo 15 gramas para 100 litros de leche
pasterizada.

4, ————— Elcullivo normal (de kumis) debe agre-
garse 3 minulos antes de agregar el cuajo.

El cloruro de calcio se agrega en forma
dimhc;ta'mpleandu 60 gramos para 100 litros de
leche.

———— Después de agregar el cuajo a la leche
se deja reposar durante 3 horas.

-~ El corte de la cuajada se hace en lrozos
grandes y se dejan en reposo durante 1 hora.

El desuerado de la cuajada se realiza
lotalmente.

Compare sus respuestas con las de la pigina 31,
Si sus respuestas son correclas avance en su es-
tucio. Si por el contrario, fallt en alguna repita
de nuevo hasta que logre su aprendizaje.
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5.2. LOS LIENZOS. .- Dablar el resto del lienzo encima del queso sin dejar

Dnbmwdnﬂbllnmd{alnéﬁﬂ ﬂﬁdﬂw
y no muy gruesos, de 50 x 50 centimetros, o
mml!mnﬂnddquﬂo

Mimﬂuhmmm
dente de suero, ﬂMHWrm
sion de prensado. Se

OORTE U OO
Eﬂiﬂomhm
-Guhuhnﬂlmhnnbm

~ Colocar el kenzo en los moldes

mumumﬂmﬂm el WM s barrtuy intst o0 |
en los moides y presionaria suavemente. ol oo sxlvaiakin 0 Mo

mumummmm mry A0S e sl Lty = CONY

20 xmadamente iguales s




6. Maduracion del queso

Es la ultima fase de la fabricacion d el queso. Los
quesos sufren una maduracion biologica, desarro-
llan su sabor y al mismo liempo se modifica su
aspeclo, texiura y consistencia. Esta también mejo-
ra la digestibilidad y el valor nutritivo.

Cada tipo de queso fiene un periodo de madura-
cién definido.

6.1. LA CAMARA DE MADURACION.

Sus medidas dependen de la cantidad de guesos
a madurar. Los cuarlos de maduracidn 6 cavas,
deben ser climatizados puesto que la maduracion
del queso depende de la actividad microbiana. A
su vez, ésla regula varios factores que tienen un
papel determinante en el desarrollo de los proce-
505 de maduracion.

MANTENGA EL CUARTO DE MADURACION EN
PERFECTA HIGIENE ¥ EVITE CONTAMINACION
EN EL PRODUCTO.

6.2. CONDICIONES DE LA CAMARA DE MADURA-
CION.

Puesto que la maduracién del queso, depende
esenciaimente de la aclividad microbina, se sigue
que los factores que regula ésla tiene un papel
determinante en el desarrollo de la maduracion
Estos faclores son:

A_ Duracion

El tiempo gue dura la maduracién depende del
lipo de queso y puede durar desde 3 semanas
hasta varios afios. Generalmenie los quesos blan-
dos son de corla maduracién y los duros de madu-
racién prolongada.

B. El'medio ambiente

El medio ambiente:

E! medio ambiente en el cual se efectda al afinado
influye sobre las caracteristicas del queso al mo-
mento del consumo. En la sala de maduracion debe
tenerse en cuenta:

La lemperalura

Regula el desarrollo microbiano y la actividad de
las enzimas. Mientras que la mayor parte de los
germenes de la flora superficial de los quesos tie-
nen un desarrolio 6ptimo entre 20 y 25°C, las bac-
tenas lacticas proliferan mas rapidamente a 30-
35+C sisonmesofiinas y a40- 45°C si son termafilas.

El afinado de las paslas se realiza siempre a una
lemperatura muy inferior a la lemperatura optima
de acluacidn de las enzimas (3.8°C para quesos
entreverados, 7- 10°C para pastas blandas, 10-
12:C para paslas prensadas, 12-13°C en la cava
fria v después 16-20°C en la cava caliente para
pastas cocidas).

A temperaturas mas altas de maduracion es mas
rapida pero tiene problemas como: hinchazdn, se-
camiento, deformacisn, etc.

.+ Humedad

Favorece el desarrollo microbiano. Las pastas ho-
medas (pastas blandas), se afinan rapidamente,
mieniras que, las pastas muy desueradas (pastas
cocidas), se afinan lentamente.

La humedad relaliva del medio regula el agua libre,
que es necesaria para el desarrollo de los gérme-
nes. Una humedad relativa de! 90% con una tem-
peratura de 16°C es lo ideal para la maduracidn.
Una humedad relativa del 85% todavia es acepla-
ble para un queso de unas semanas, pero abajo
de éslo, el queso se seca demasiado.
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¢ Humedad

Para evilar |a deshidralacion del queso se debe
mantener alta la humedad relativa de la camara.
manteniendo cerrada y colocando bandejas lienas
d& agua 0 mojando paredes y pisos todos los dias

C. Conterdo de Sal

Em&ﬂmlmﬂmm

pasta contribuyendo asi a selecoonar ios micro-

-w En algunos quesos salados sé man-
predominantementa lachica.

Para explicar ei fendmeno se ha sefiafado la pos-
bilidad de que algunos gérmenes incrementen la
resistencia a la sal de las baclenas fcticas.

El pH. (acidez)

El pH controla la multiplicacion de los gérmenes y
5U5 actividades bioquimicas. Los mohos y levadu-

ras pueden desarroliarse en medios acidos, a pH.
4,5 @ inferiores.

Las bacterias putrefactivas prefieren los medios
neutros siendo generalmente inhibidas por los pH
inferiores a 5 Los cultivos lacticos soportan pH

muy bajos (3.5 a 4.5).

El factor pH constituye a la vez un condicionanie
del gesarmplio microbiang v un resultado del mismo

6.3. CUIDADOS EN LA CAVA.

Tienen por objelo asegurar ia maduracion ade-
cuada Oe toda la masa del queso

S se trala de quesos con mohos superficiales
basta con dares frecuentes vuellas, con el objeto
de estimular el desarrolio regular de ios hongos
5i no se Irata de quesos madurados por mohos,
las vueitas van acompanadas de un fratamsento
de la corneza que tienen por objeto impedir el

Los quesos de pasta enmohecida deben ser pica-
dos ai comienzo de la maduracion. Por medio de
aguias se van abnendo en los quesos canales fincs
para arear la pasta y lavorecer el desamolio del
enmohecimiento intemdo.

Durante la maduracion se deben voltear los quesos
para asegurar uniformidad de la corteza Al co-
mienzo se voltean diariamente y luego con menas
frecuencia '

También hay que controlar la temperatura de la
camara ya que cuando se emplean lemperaturas
allas, exageradas, la grasa sale del queso, se
funde y sale del grano y la masa gueda con lex-
tura granular, hannosa.

En cambio, al emplear temperaturas bajas du-
rante la maduracion, se mejora la calidad oe!
queso, crecen menos los hongos, hay menor tra-
bajo con los guesos, su calidad es mas uniforme,
hay menor pérdida de humedad y menor desarro-
fio de contaminacitn.



El acondicionamiento de la humedad en los cuartos
de maguracion, también es indispensable. esio po-
see las siguenles venlajas:

- @wvila resquebrajameento de ia coreza

- @vita la formacidn de una coreza demasiado
gruesa

- ;I;nrmal desarrollo de los cullivos de superfi-

Ademas. hay gue lener en cuenta que los estan-
tes deben estar escrupulosamente Wmpios.
Cuando las tablas se vuelven pegajosas. se de-
ben lavar y pasar por formalina, para no causar
m el gqueso.

>

6.4. PROCESO DE MADURACION.
~ Introducir los quesos en la cémara de madura-
cion

~ Maniener una humedad del 90% y una lempe-
ralura de 12<C

— Dejarios alli durante 15-20 dias.
~ Observarios y voltearlos periddicamente

7. Conservacion

Emmnuﬂmmmh
maduracion duranie dos o tres meses fuera de ne-
vera, a lemperatura ambiente.
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Autocontrol No. 2

Escriba una F si es faisa o una V si es verdadera cada
una de las siguientes afirmaciones.

1 El amasado de la cuajada sirve para con-

trolar 1a lextura.

3 E! salado se realiza en forma drecla.

3

El matenal mas practico para los moldes
s la madera o el plastico.

4 E! mejor material para los lienzos es el

algodon o fibra natural

Los moides se desengrasan con agua a
ia cual se le ha agregado cloruro de cacicio.

El pnmer prensado del queso paipa se
reaiiza durante 15 a 20 minutos.

——— Al voitear los quesos deben rocearse con

: agua salada a T0-80°C de temperatura

El periodo de maduracidn del queso

. paipa es de 3 a 4 meses

Compare sus respuestas con las de la pagina 31,
5i son correctas, avance en su estudio. 5i por el
confrario, falld en algunas. repita de nuevo hasia

que logre el aprendizaje.



8. Rendimiento e oW

Pmdmmpaha.mnmhmgubchuuoh-
hene un producio gue pesa entre 900 gramos a un
kilogramao, o sea. que e rendimiento es de alrede-
dor del 10%.

Para calcular el rendimiento se procede asl:

- Tener en cuenta la cantidad de leche usada
- Pesar los quesos oblemidos.
- Hacer los calculos.

-_i'-uill_ ] _. i s 'th,r':g.._"'-,:--s,-_'_:\_",u'_;n 4B »
ﬂm

80 itros de leche y se obtuvieron productos con

- "n-

PrOCESO.., =, i ﬁh -

I A racial NP R wniay A

IR T et DR (S8 £ S e
cor 0 ltroode leche —— - 1000 mils.

i b L D ey B
80 litros — 80000 mis.

8000 mis — 100%
762agrs— X .

7623 x 100

Emﬂmmdﬂﬁm” I




10. Control de calidad

Sabor y aroma

MUESTRAS

ATRIBUTO

Coneza

Textura y 00s

ATRIBUTO

ATRIBUTO

Bueno a muy bueno
Ligeramente delectuoso
Delectuoso

Muy defectuoso

Excelenle
Bueno

Ligeros defeclos
Muy deleciuoso

Observaciones.

Observaciones
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Recapitulacion

Los quesos madurados pueden ser de gran lamano,
lengr 0 no coreza y algunos se pueden Conservar por
larpos periodos de tiempo.

Para preparar el queso paipa se procede asi

- Filtrar [a leche fresca pasterizaria y descremaria en
un 20%

- Eniriar a 30 - 35°C.

- Agregar cultivo normal (de kumis) en proporcion del
05al1%

Esperar media hora

- clorura de calcio en forma de solucion em-
pleando 10 - 30 gramos para 100 litros de leche

— Agregar sal de nitro en forma de solucion em-
pleando 15 gramos para 100 litros de leche

~ Agregar el cuajo en forma de solucion en cantidad
suficiente para coagular la leche en 30 minulos.

— Cortar la cuajada en cubos de 1/2 centimetro
dejar en reposo 5 minutos
! agitar suavemente por 15 - 30 minutos
desuerar \otaimente

- Pre-prensar manuailmente en la tina de cuajado o

colocando sobre la cuaada tablas perioradas y pe-
sas durante 2 horas

Agregar ia sal en forma dwecta.

- Colocar los moldes en la mesa de trabajo y moldear

la cuaada
Prensar & queso asi

Hacer presion de 15 a 20 veces el peso del queso
durante 15-20 horas

Voitear los quesas y rocearkos con agua a 35-40°C.
Prensar de nuevo de 12 a 24 horas.

- Madurar el queso de 15 a 20 dias, observandolos

y voltedndolos periodicamente

El periodo de conservacion del queso paipa es de 2
a 3 meses




Hoja de respuestas

AUTOCONTROL
No. 1
1LF
2F -
i 2y
4 F 3
il 4V
i 5F
i 6 F
- 7. F
8 F
AUTOEVALUACION FINAL
1.b
24a
da
4c
5d
6 b
7d
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Autoevaluacion final

Usted ya termind 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.



Trabajo Escrito

1. ¢Qué carac teristicas presenta la cuajada al ser
cortada?

2. Explique brevemente la forma como realizo el pre-
prensado.

<Qué caracleristicas presenta la masa durante el
amasado?

4 Qué caracteristicas presenta el queso después
del prensado?

e
(=5 ]

5. ¢Cuales son las caracterislicas del producto obte-
nida?

Una vez haya respondido estas preguntas envielas

a su lutor

PR T N R e g em———
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HOJA DE RESPUESTAS

TRABAJO ESCRITO

Nombres v apellidos:
No de matricula:
Direccion:
Municipio:
Fecha de envio:
No de la cartilla:

Departamento:

Si no le alcanza esta hoja, utilice una adicional

-
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Vocabulario

QUIMOSINA: Cuajo, fermento que existe en la mu-
cosa del estdmago de los mamiferos
lactantes.

CULTIVO NORMAL: Cultivo de baclerias lacticas
usado en la elaboracion de
quesos y de kumis. Su lempera-
tura Ooptima es de 20-25°C.

SALUBRIDAD: Que se refiere ala salud, al bienestar,
a la sanidad,
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