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El Queso:

Se entiende por queso el producto fresco o
madurado, solido o semisolido, obtenido por la
coagulacion de la leche, con la posterior sepanacio
de suero.

Denominaciones:

* Segun el origen de la leche.
* Atendiendo a su maduracion.

* De acuerdo con su contenido MG/ES



RECEPCION DE LECHE:




ALMACENAMIENTO:

Conservacion 3-4°C < 48 horas

Tanques Auto- Refrigerados=»

| '«= Silos Isotérmicos




TRATAMIENTOS PREVIOS:

Pasterizacic')n-{ Destruir Gérmenes Patdgenos

Controles Analiticos (Fosfatasa)

En Cuba En Placas
65°C — 30’ 72-75°C — 20
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COAGULACION:
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Bacterias Lacticas

(Cuajos)
Animal
Vegetal Fermentos

Microbiano Acidificantes




Cuajos



CoagulacionEnzimatica:

Factores a tener en cuenta.

Temperatura 30 — 35°C
Tiempo......... 25 — 60’

Momento del corte



Corte de la cuajada:

Mediante las Liras.
Tamano del Grano.
Dependiendo del tipo
de gueso.

Segun el grado de
Humedad.



Trabajo del Grano:

Provocar la sinéresis (contraccion del grano)
Proporciona la elasticidad,firmeza y cohesion

Favorece las fermentaciones Lacticas

Agitacion

Recalentamiento



Desuerado:



Moldeado:

Moldeado Manual
Moldes Tradicionales.

Con Grabado

No muy altos

Controles Analiticos:

(Toma de pH)



Prensado:

Facilitar el desuerado.

Favorecer la union del
grano.

Consequir el pH deseado.

Dar forma.



Salado:

En Pasta.
Formas:i{ por Frotacién.

En Inmersién

Objetivos:

Realzar el sabor.

Controla el desarrollo
de microorganismos.

Mejorala consistencia
externa del queso.



Maduracion:

Controles:

Temperatura 10 —14°C.

Humedaco

Velocic

aC

70 - 90%.

de aire <0.3m/s.

Renovaciones 15 — 20/dias.

Producto terminado (pH).



MUCHAS GRAC'AS Diego Barriga Velo.

Rosario Garcia Aguia.

Muchas Gracias




