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Presentacion

El gueso ugano €s un queso madurada Que
SE Caractenza por un agradabie sabor, lextura
fwme, coro periodo de madwracion y afto ren-
dimeanto

Se encuentra lacimente en al mercado y es
empleado por las amas de casa en la prepa-
racion de exquisitos plaios.

En esla cartila ke presentamos una lormma sen-



Objetivos

Una ver finalizado el estucio de a presente

cartila para elaborar Queso lugano, usted es-

tard en condiciones de:

! Preparar la leche.

2 Preparar la cua@ada.

3 Moldear, prensar y salar el queso en forma
adecuada

4 Maduyrar y conservar e producto comecta-
menie

5 Hallar el rendimiento y juzgar la calidad
del gueso

€ Realzar e Irabay escrilo y erviario a su
tutor



Autoprueba de avance

La ssgueenta pregunia e5 muy importanie para
saber 5 usted Oebe 0 no estudiar ia carila,
por elio s Necesanc gQue @ responca con
mucha honestdad

m{,ﬁ-ﬂlﬂd Dreparar Queso ugana? Si—

54 su respuesta es 51 oesarrolie el cuestiona-
no Que APArece 3 CONtNUacION y compare
SUS respuesias con las gue estan al inal de
ta cartifla Si lodas son correctas, resuehva el

trabayo escrito y envielo a su hulor. En caso .

contrano, nicie & estudio de la canifia:

El siguienie cuestionano liene 10 preguntas,
cada una con 4 posibles respuesias, pero
sdio una es correcta. Seleccionela y encierme
en un circulo la letra correspondiente.

1. El queso lugano pertenece al grupo de
quesos
A Madurados.
b Frescos.
c. Extragrasos.
d Fundidos

2. El extracto més empleado como coloranta
para &l quesa lugano es el de la
a Fenolftaleina.
b Semilla de achiote
€ Agua con bicarbonato
d Fucsina concentrada

El cultwo emplaacs en k& saboration oe
queso lugano es

Kismes).

i

La sal de ndro se atrega para

a Disminuir la tanchazon del gueso.
b Disminuir ef desarrolio de hongos.
¢ Meporar la forma y & color.

d Acelerar e desarolio de bactenas

El cloruro g calcio se agiega con &' fin de

d Ayudar a la coagulacion.

El'primer lavado de la cuajada se realiza

£
g
g

7 B lavaco oe |3 cus@ada se realira para
a Desmenuir la ntensidad del color.
b Aumentar la humedad y baar el conte-

de (en *C)
a8 28- 30
b, 20- 22
c 10~ 12
d 2- 4
8, La temperatura optima {(an *C). de la ca-
mara de maduracion és de:
a 40 - 42 o,
b 32- 34 ’
c 271- 29
d 15- 18

10. El periodo de maduracion (en dlas) dal
queso lugano es de;

6- &
15 - 20.
45~ 48
52 - 60,

acopDm



Preparacion del Queso Lugano

El gueso lugano es especialmente atractivo
por su sabor agradable y porque tiene un
periodo corto de maduracidn.

Es un queso sin cascara que se empaca pre-
ferentemente al vacio. Con este método se
obtiene grandes ahorros, debido a que no se
desarrolla corleza y por lo lanio hay pérdidas
minimas de pesa causadas por la evapora-
cion de humedad y muy pocas bajas provoca-
das por el moho. También tiene un alto rendi-
miento, caracteristicas excelentes de mante-
nimiento de la calidad y buenas propiedades
para ser cortado en rebanadas a lemperalu-
ras de refrigeracion,

QUESO LUGAND

1. EQUIPOS Y MATERIALES :

Estufa

Termametra,

Pipela o recipiente para medir
Reloj

Lira o cuchillo.

Prensa y pesas.

Camara de maduracion
Selladora.

Balanza.

Refrigerador.

Leche.

Filtra.

Bafo maria

Recipiente para la leche.
Colorante.

Agitadaor.

Cullivo Normal (de Kumis)

- Sal de nitra

Cuajo

Agua hervida y libia.

Tabla perforada.

Balde.

Moldes.

Tanque de salado.

Salmuera.

Calendario.

Bolsas plasticas

Cuadros de registro y control

2. PREPARACION DE LA LECHE.
2.1. FILTRADO.

Elfiltrado de la leche se realiza por madio
deunlienzo bien limpio o por filtros espe-
ciales, con la finalidad de eliminar las
impurezas para poder oblener un gqueso
de buena calidad.
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2.2, PASTERIZACION

Es esencial pasterizar la leche, a fin de
méorar la cahdad y e mantenimiento de
la misma. Este queso se Consume gene-
raimento. en menos de 3 dias y lambién
por esta razon la leche debe pasterizar-
S8

Se debe calentar ia leche a 63°C en una
tna u oila durante 30 minulos, lwego se
oeja enfriar hasta una lemperatura e
30-32>C

3. PREPARACION DE LA CUAJADA

31

AGREGAR COLORANTE.

El colorante se agrega para que &l Queso
presente un color mas amarilio. E! mas
usado es e extracio de la semilla oe
achigle en solucion Se empiean 20 mis
para 100 itros da echa

Se agrega a la leche antes de agregar
las cemas sustancias. para cbiener una
coloracon homogénea

El achiote se prepara disohviendo éste
procucto en agua henada y mpa La
cantidad de achiole varia con & color
ceseato en e quesa

a2
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ADICION DE CULTIVOD.

Debe utihizarse un fermento bien activo
cultivo Normal al 1%, Es importanie que
el cultivo no esté contaminado para evi-
tar la lormacidn de grandes canbidades
oe gas

Se agrega a la leche y se agia para
OOz B

ADICION DE LA SAL DE NITRO.
Esta sal se agrega en forma da solucion

en agua, se emplean 15 gramos para
100 ktros de leche

La sal s& agrega para drsminur @l pelgro
de hinchazdn temprana y tardia

MEREGLE SAL DE NTTRO SO0 CLANING
SEA ABSUMALAMENTE NECESAHND. RE
CLERDE QUE ESTE PROENCTO ES PER-
JUINCIAL PARA LA SALLD




3.4. AGREGAR CLORURO DE CALCIO.

El calcio es importanie en &l proceso de
coagulacion, cuando se combwna con &
para-caseina de ia leche Entre mas cal-
" cio haya en fa leche. mas faci sord a

coagulacion de ésta El cloruro deé calcio

35. AGREGAR EL CUAJO.




T

DESUERADO.

Se debe colorar una labla periorada sobre
la vahaia o frente a s liave de oesueano,
debap de ia lave un colador y un baide,
para recoger un 30% 0 una lercera pare
del suero. Es mportante Que No 5& forme
peiciones
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Ya sacado & suero se cera la kave Se
agrega & agua a 32°C de tempeatura. una
tercera parte ded suero Sacado (ia empe-
ratiisa depence de la lemperalura de a
cusg@ada) se coloca en forma lenta v se
sgue duranie 15 minutos, para oblener
una tempeaatura undorme en toda la masa
Las paniculas de cuajaca deben aparecer
en la superficie del suero

Mo es aconsejable arenar lodo el suero
anles de la adicion del agua porque &l
queso tendrd un cuerpo desmenuzable,
la acidez se relarda y es demasiado baja
en el salado. Se deja reposar durante 10
minutos.

T=32°C

o
_
[r—

\ il
’--
b
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Se coloca nuevamenie la labla perforado-
ra, @ colador y & balge para recoger e
SUBD

Se abre la Eave y s& saca o suero hasta
ver la cuajada (sacar 8l 30% aproomada-
menta)




ELpL

Se agrega agua a 34-C (2C mas cabente Esta operacon sa reakza durante 15 menu- Fara drenar ta mezcia de suern y agua. se

que én & pimes lavado), lentamente y la 10s, hempo NECESano para que la cua@ada debene @ agitacon, se abre ia lave de
cuajada se agita conbnuaments para ob- esté en contacto con el agua y ka concen- desusrado y se deja drenar iolaimente
lener una temperatura uniforme en 1oda la tracion de laciosa en el grano bage. Luego

Masa se deja en reposo durante 10 menutos

" -

g% I
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Autocontrol No. 1

Escriba una F si es faisa o una V 5 es verda-
Cera cada una de las siguientes afirmaciones:

i —— B colorante se agrega a la leche en
gmnrmﬂnmwam

2 —— El cultvo Normal que se agrega a la
leche debe ser dei 1%

3 —— La sal de nitro se agrega como soiu-
cion, 45 gramos para 100 litros de leche.

4 —— El cloruro de calcio se agregsa la le-
che en forma directa.

5 —— Ene prmer desuerado se exiras una
tecera parte del suero.

& — El pnmer lavado debe realizarse con
agua a 36C

T —— El segundo desuerado se realiza tola-
lemante '

8 —B lavado se realiza con
aguaa 74C.

Compare sus respuestas con las de la pigina 25,
5i son correctas, avance en su estudio. Si por el
contrario, fallo en algunas, repita de nuevo hasia
que logre ol aprendizaje.



4. MOLDEADO Y PRENSADO DEL QUESO.
4.1. MOLDEADO.

Se akstan los moides. Se cortan los pe-
dazos de cuajada y se van imtroduciendo
&0 oS moldes.

Se apreta y apisona con las manos sin

4.2. PRENSADO.

Es smporiante que los guesos se pongan
en la prensa Ge MOCO que ia presion se
aphque uniormemente sobse Sus Caras.

Se prensan con preson leve durante 10-
15 minutos. m lh los cuales se

uﬂﬁ se vollean.

5. SALADO DEL QUESO.

A lamafana s\guwente se Sacan Ios Quesos
ﬁhmrnm&mk

&mmm;ama
:nhrsﬂmnl, 5
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ESCURRIDO Y SECADO.

Se sacan los quesos de la salmuera y se
colocan sobre la mesa de escumdo o en
estantes aproplados y se dejan secar al
medio ambsente. de un dia para olro

18

7. MADURACION DEL QUESO

Después de que &l gueso se ha secado
s@ \rasiada al cuaro de maduracion y se
coloca an ios estantes La temperatura del
cuarto debe astar entre 15-18Cy ia hume-
dad reiativa debe ser del B0%

Se dejan los quesos en el cuarno de madu
racion ge 15a 20 dias, voltedndolos dsana-
mente S ig aparecen hongos Evalos con
sabmyuera y una el mpa

LINPIE Y DESINFECTE EL CTARTD IR
AAMUCRACION ANTES I COLOCAR ALLY
ElL [N'ESD

8. MANEJO DEL QUESO

a1

82

EMPACADO

Como el queso lugano no ene corleza
g0 @Mpaca al vacio en boisas plasticas
pata evitar la pérdida de humedad, con-
taminaciones y desarmolio de mohos

CONSERVACION.

Esle queso se puede maniensr a lempe-
ratura aminenie (en clima frio).




Autocontrol No. 2

Escriba una F si es falsa o una V st es verda-
dera cada una de las siguentes afirmacones:

1. — El pnmer prensado del gueso se rea-
liza duranie una homa.

2 —— [El segundo prensado se realiza du-
rante 3 horas.

3 —— Los guesos deben escurrirse en lale-
gos finas

4 - El secado de los quesos se realiza al
med:o amibsents

5 — Latemperalura del cuano de madua-
cibn debe ser da B- 9C

6 - El bempo de maduracidn del queso
lugano es de 15-20 dias.

7 —— El salado del queso lugano sa realiza
salmuera,
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11, CONTROL DE CALIDAD.

Con aigunos defecios

Con algunos delecios

Observaciones:

Observaciones:

2 Coneza

4 Textura

ATRIBUTO

ATRIBUTO

Obsarnvatones.
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El gueso lugano es un quesa madurado, cuyo
periodo de maduracion es corto, no posee
corteza, de allo rendimiento, excelentes ca-
racteristicas de mantenimiento y buenas pro-
piedades para ser cortado en rebanadas.

Para su elaboracidn se procede asi
o Filtrar y pasterizar la leche fresca a 63°C
por 30 minutos.

» Agregar el coloranie en forma de solucion
empleando 20 mis para 100 litros de leche
a 30-32G.

e Agregar cultivo Normal al 1%.

« Agregar sal de nitro en solucion empleando
15 gramos para 100 litros de leche.

= Agregar cloruro de calcio en solucion em.
pleando 30 gramos para 100 lilros de leche.

e Agregar el cuajo en proporcion normal,
para coagular la leche en 25-30 minutos.

e Cortar la cuajada. Tamario del corte, 1/2
cm

Recapitulacion

o Dejar 5-10 minutos de reposo. Agitar 15
minutos,

o Extraer |a \ercera parte del suero.

» Agregar agua a 32°C o el suero extraido y

. diluido enagua a una lemperalura que de-
pende de la temperatura de cuajado y agi-
tar durante 15 minutos.

» Exiraer el suero hasta ver la cuajada

« Agregar agua a 34°C o a una temperatura
que sea 2°C mayor que la del primer lava-
do

» Extraer el suero totalmente.

» Alistar y desengrasar los moldes.

» Conar la cuajada en pedazos e introducirla
en los moldes

o Prensar los guesos:
® Prensarios duranie 15 minulos y voltear-
los.
® Prensar durante 1 hora y voltearios
* Prensar durante 1 hora y voltearlos.
* Prensar durante 1 hora, voltearlos y dejar-
los alli hasta el dia siguiente.

» Pesar los quesos.

# Introducirios en el tangue de saladoy dejar-
los de un dia para ofro.

# Colocarlos sobre una mesa, dejarlos escu-
i y secar al medio ambiente.

& Madurarios durante 15-20 dias, volteando-
los diariamente.

» Empacarlos.
& Mantenerlos a temperatura ambiente,

23
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Autoevaluacion final

Usted ya termind el estutio de esta cartilia y respondid
comrectaments los autocontioles; ahors le cormesponde
desamoliar la autoevaluacion fnal cuyo CuesShonano
es el mismo de fa autoprueba de avance Busguela
al principio de la cartifa. resuévala y compare sus
respuestas con 1as que aparecen a Continuacion




LF-RON .

= 0N =D

AUTOEVALUACION FINAL
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Hoja de respuestas
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AUTOCONTROL No. 1



1
1

Trabajo Escrito

7 (Oué cuidados tiene usted al agregar el
colorante a la leche?

2 ¢Oué ocurre a la leche después de 25-0
mnulos de realizar las agregaciones?

3 ¢Oué caracleristicas presenta la cuajatia
después del primer lavado?

4 Qué caracteristicas presenta la cuajada
hﬂw

5 ¢Qué caracteristicas presenta el queso
después del periodo de maduracion?

Una vez estas

27



HOJA DE RESPUESTAS

TRABAJO ESCRITO

Nombres y apeihgos - A
No de maitricula = e
Dereccion:

Municipio — Depariamentc ——
Fecha de envio
No de la cartilla

Si no le alcanza esta hoja, utilice una adicional
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