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ey el

coagulac

suero de ocuslgudera de los

SRR

g el srabada Ctobal

NP BTl A LA

productoss lechs, na

o paracialmente), suero de manbeguillas o de uns smesola de

B asfvbesis ol

s obbeveida por la

coaguelacidn e oy la o acidificacidn v

i drathacddn de La oua

te

sadlddos de la lechs con la

oL ol by

cosgulacidn de la leche.,

Farmentos Dacterianos para la aoic

o dacha,

Cloeuro de “EL e

cosgulacidn (M,

©MODRID, Antonio. ppe 14T
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sumamerhe eoondmio Gy oovvherniendo un

chento de probedina chigerible v una eneragla e 90 por

SO v oles Lo

Lo covside

chento.  For consiguiente

alimerhos me covdievbrados oo Ldos., Dl gqueso se

sardicio"d® o,

Tivogue ss "hodo alimento ¥Ry

I8
18]

- ELABORACION DEL GUESD

2.2.2.1. Descripcién general

1. Recepcién v calentamiento de 1z leche

A la gus

st deche debes 1 cla Lo omds pronto

posible, para evibar su acdididi Ly escaceraca, i

lan leche sshbd muy acida, sy sl o

sgus Limpia » pura.  Se B3 ¥l

AL momento de sebhae o Leche o oun 7

bpdervte, se la

pryacecds g

Tiltra & bravées de wuna Lela, Latesgo

calevtar la lechs hasta la tamparatura de &9°0.

vyl d s La tenperatura duranbse wo o mevos cer 13




4

srdrla la leche por medio de EANERE

minehos.  Luesgo,

Vpor dentvo de e doble paved de la pravi la

Fria oque pass

# +in ol oby vy i tommparatura ol

coamoed sl A, La tenparaturs de cuaisdo cdeparce del

sl aboyare,

Lipo de gqueso gues

de grano peguetio, TrERCILUL ST

C3L--3E%0, an Lanto

de coagulasisn bag

tamperatur
que los quesos blandos, de av-arvis gvavile ., necesiban

Luvas (Sd-Ha9s v Ev efecho, cusndo

alts

A oz

atarvas olava by LE s dada

2ooorha la lechs a bempes

@5 mds consistente, mds dura YO proar L hand

ooy o granog  de gran bamatio, gue no

bhatido.

romper durants el

For el conbracio, = cobrabada con una leche menos

shtaco un codogulo

calisvbe, @l cusdado darvd como v

OTmEy &7 Oy arms

my Blanco,  gque no o se pueds brans

o chan ol i

it} TR 22

avchess g RLLEE CRLLED

durarte el batido, Formaado CHTEL presopris i, For Lo

gquidevse obbtener gueso blando 4 la

b, %4

sahara de og e v el

il acidn debe

sendoduro o duro.

cha oy g

BODUBATH, Tosd. pp.



2. Maduracison de la Leche

Cuando Ia leche contsndda v 13 paila ha Llegado s la

temperatura de  congulacidng,  se  agrega el Fermento

vioche oun Litro o algo mds por cads

de lechs. operacidn biens por obldebo la

prochucoidn de Acddo Ldochtioo & pavbiv de la

i dechs, por accidn de los microbios oel

sher g Lae Leche chengas un Sphimo e

pava Lograr un buen desuerado de la ous

Bl Ldsmwmpo de maduwracidn de la lechs es omuy vaviabis

pues depernds oe la acides de la leche cusndo 3lega

La gueserla. Evi los  lugares donde  se TP muy

Tempravee,  avhes de ogue el sol calisvle v cusando la

cuisssesT LA ceroca del lugar del ordefin, es posible

o

gue la lache Llegus oy §r

e oo LA S LT grac

ELERLT HETA TEBoesario de dar la
4

g doobes

Lechs con el Fermento ldobico, duvante ung hova por Lo

MEIVHIE 4 avches e cuaiar § ches oo CRLLE B BT doobe

Llescie

ave ol

o L8 A 4R grados Dovaodo. En oobros

urr ordefio Lempranog, p Taoodhiy

ha grancs la leche

e Llegar a Lo gu

Lards macho (2 a3 horv

o)

eyrbes LB v 1%

arados Dornio. En

gl biempo de maduvacidn o acidifioaci

leche wo debs ecsder de media bhorse Finalments, se

s ordaPan al

cles procucborg

puede e el



meachiod{a, ss ceode s la hova de mds calor, v

sha s lo o al Flvelizar el odia,

ITlhesga & la qu

shex Al bodmn ¢

el un bransporbs de 35 4 hovas. BEn oo

oo omds probable as que la

acides, pov Lo gus el Liampo de madors Svroohs La o mlsma

ser chelrer atachiv 2l cus o

cdabie nlo, 0

e hvabeoy Ay ey

amenhe e

drmesal g

Lactioco s la lechs. ITrolu

affachirle agus sl so aoddes s

coma La Falla obe aoddes an

pussto gus banto el

Tae lechs ocasionan desperfechos en el ousso.

YEL ouwado ee una sushanoia gus bieve la peop ledad

eina de la leche. Al separarss La

comoular bao o

e forma sl

camaing ¥ opavhs de la

acdarddo wry reaichoen L lamado

cler oua i, CLTY L L ey CILLEL T

iaten dos ola

viatural oy ocuado sebiFicdal.
Lo canbidad de ocuado s afiadives a la leche, wvaria

saain la class de o ola Fusvaa o Liboulo de cusdo.

14
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I L]

K

she Con

fEL oo del ousdo saprs

oy

un Indidos BH o aprosinado de T oa

chey  hevm Freayal Ty i

g pueds ooagular una parbse de ocwado sn G0

el nutos " (%,

Bl titulo se pusde calowlar con la formula siguisntes

e £

Lo My, 1000, 2400

e

L. Tihbtulo del cuasdo en mlAme

e e mba

X Molmsn s 1
1 Coado afacicdo svomy.

A Tiasmmpo de cosgulacidn en seqgundos.

e una gelating de

cuadada Lieve la apavisncia

colov blanco v se forma al cabo de 30 minubos despuads

s ey a

sohiacdo el ouaio.

der halk

nota Lo siguisntss LTa ouadads

RN

covbar o

avbaca ocon el dedo debe parvbtivee Lisplansvts,  sin

Toenes;

L ouas jada CPLAER e |V R E A S|

griebas nl adhevenoias

duribo & la parved de la paila debe

A pala plastics

presiovarlia con ba palma de Lo mano. Ls

aoba clebe

afyreer laoo

ciovlocada s

i Lo me sdbviara.

Blo pp. 228350




4. Corte de la Cuajada

La ohdaed s ool codgulo de casednsy por medio de ia

Liva, EL corte biene por obdeto bransformac L mass

e cusdadse en granos de on bamafo determinado, pars

ce s escapar el suero. B bamafio de los granos de

arcle del contenddo de aous goes

cuadada der

Bl anmddos

@1 SLEE0. Fara Fabrdosr quues

oy corhar el blogus de

ienen bhastants agua, o

cuajada sy granos grandes. Frosve el ocombravio,
obrbener gussos duros, con poca agus en el dnterior oe

cebeyvy ey muy peogueting.

La oms Lo granogs

swneealmente el Lamatio de los granos se esbtima por

comparacidn con el Lbamat; de la sendilla de plantas

comon ol

Para el queso Granos de cuajada del tamafio

de una semilla de:

capull grsonds

DTG Chilancdod Fratha

TV

T Csmemdduyrod matls o F

TELS

GRUYERE (duyao? o o &rvox

B4 ooovtes ce la cuasdads compeasveds dos Fassess

L primsra de ellas consiste en dvbvodocic la Liva

[RE v B da oa La jra sl oler la Lina g R EREAY S Ty tar la



Llega

cuadacda e una misma odr S Dacdae wes gue s

clen

al  enchorsnn opussto de La paila, se da une wvaslt

A0, devantando  algo la Liva paro sin Llegar a

avia Lotalmente o la cusjada,  oon el

daflarla Lo menos posible. QL Plegar al

A wortar la

ce I tinag HE

L

Lrangywe

didyeco: #  da artevior, siguisrdo

foismo procediniento, con Lo owal el bl oo

adouiers la apariencia de una outadrlonla, obtenidnde

Listonss  verticoales G dvvhereumpes snhon

dedarclo el blogque secciovnado en TE

adodye el

churants cinco minutos, sn los R EREC I T TR

HLLERT

e covbe, en la gque los

wihars La segurnda F

virthicalss  son woltsad Lo avuda de

platos de pls

shico, movidos por un sEgunclo opaerario,

£

covtados con 1a Liva gue

lusgo

cbybdens asd gran

direcoidn bransversal o el loo,

cdepands del

adada. FL vumero

o cubitos de o

Evy prdraipio,

tamatioo de grano que se deses obhb

dher S s V omm e

we bvahs de cortar la cusdada en oy
dhidmetro, para obbensr o auesn semndduro, pero en la
"

practhica Llos granos biensn entre % @ 10 iy el d oo

+

STy s la pocs

oL a da dhificultad de la opera

Como vegla genaral, se

srperiencia de los gue

cler cusdacds deben bover un

chice gue los aranos



]

similar &l del grano de malz mediano. Todas o

cpevaciones de corte de la ousdada duran alve

LOoa L8 minulos.,

Bl corte de la cusdsda debe ser heoho con TR e

clialioacdeza, de otro modo habydn nuchas pdrdic

lida de

POy puolverisa de Los granos v por La

Homue color

al sueyo, cambias

Proar urE codora

cisminaird ol rvendimisnto

Lan oorvers ce leche & gqueso vy el prodocto

WAL WSS,

st bavte Lendrd pooa

5. Batido de la cuajada

la agitacidn de los granos de ocusiads denbeo o

HLLERT0 aldmnte, oy e aal ofi e Losueseo CPLLER P OMEBENENT EBY

sl dvrheridor, Covforme  avarnza el batido, el LT ELI

cdisminuye de volumsn v aumenha oo densidad, por la

pawlatina  de  susvo. o esta s

ardo babtic sl grano cads ves

COore omais F

verlooddad del batido debe s

Tal  qusr Los granos ode

cuadada siempre se eaan en la superFicis del susro,

El tdempo de batido Lambidn varia cow la o oI

gquaso busocado.  Los gue B Dlandos comno el GNDING, gue

debyev bensr Qranos grandes tacd v s

woom Bastavhe hom

demasiado bismpo. For

ivtarior, no debesn ser batide



el conbrario, los gquesos ssmidoros o duros,  gus deben

Lerwey un granog pegqueis,  con pooco suero dent

Pracher cuaeanhs mas Liempo.

Deafy e ery cusntay,  sin embavago, e la

acidhes v la alta bempavatursa Faodilitan o ssbhimalsn 1a

o R

qraneg ¥y la BUET Gy o Lo

TR TR

i )

s dadd

e 1

P

batidas = altas benperaturas bisenden a dar un grano

muy paauiafo coando el batido es prolongado,

dorpor-barhe acay aran parhe del susvo del dnberior

covvhyrario, sl

cles los granos de cusgaoda,
gquaso resuliavte Lendrd demassiada buamedad v su perlodo

avin g ol

cher omsayrae s iy seril LIRS o b g FEL CjLlER 1a [y

acgua Favorecs la omalbhiplicacidn

I

acompafada de

clee los miacrobios. cher s

Lacts Ta ouwadl es el principal  alismsnbo de los

ey el

N Rl atelnki CHELYY 1B dy vt sty

formactsa an

irvberdor del  gu

Aoddo Lactico, ms

b Reposog v Desuerado

Al Finalizar 2l babtido, se saca 2l agitador v los
grancs de ouvsciada se depositan vdpidamente en el Ffonddo

@, mEpuds, s5e pusds smps

BY TEEST e s HERS W] i




X HUBTO,  cargado  de

{2

yoAcido laotico, gque va no se Lo necesita

sex chdove uns ol

cremadora,  vals la pena sepavare la

@ hd l

1ia. T ol

LY g

crems oy buego La mavheo

Calbdmina sobve bodo) en Formsa des

1a

vty cldrmelo ey pikcla a8 los cerdos ooa 0 los

TrErCpLLe:

v ando adn no conbtdeng  mds gque Llachoss

g los minerales

shodoo

Al el susvo oon W balde de ol

(preferentenente, Lodo Lo gue ha de estar en conbaobo

vhdco o e omebal

cory da o Leche  debs seyv ds pld

Loy ev wvarias pavt

coloocay

ivcassich

superficise de la palla, pava no presionar Lo owusaiscds

e un o wolo sihio.

7. Lavado v Salado de la Cuajada

Acka Con

anos  de oo

by ofe

agua oalisnbe, con el prop Yy

cEyoel sl

crarapadey o laotossa oy de Acdido Tactico, del interior ds

HIERE B0k AP

agquellos v oreemplazaclo con el sgus. D @

s olatodlens la acidificacidin de la

Loss o

chi buowevicho La Lac

cuadaca e d VI s aEl abapulaEt ey al COMEBeEnTVET WTE SO dsbemda

Brlavala o semidurs en el fubuaro




Siono se hiciera esha ope

STV BETT

obyLensr gue Blangdos

puaers @l

gugdar mucho susvo dentro de los granos de cuadads, Is

chosa serla bransfornada Lo Lisvvher oovy el b

ENER LY 6T

Acido ldchico v el swoeso de procichue v

gy et e el dvrherior

B aprovechs el oAy vy poco o osaloa

Lan s dacka, Guooobdetivo no es tanho dar sabor a2l

cpissmo,  puss dshe serd maduarado poshe ey B8N0

obstaculizar el s miCTooragand smnos de

la pubrefacoidn, con Lo gue se aumenta el peviodo de

cosrvsery Rl S o

ssd sy s debe

colar el sgua ant

b ddad de agua calisnte gue

ocomn la acid

el susror 8 mayor

HETA Vi

218 e ] ST EN AT W A #OLLE ¥ BACHAT W

SLLETCY Ty damerihe., ik LNt L YR 1 Lono osme bievs un

acidimetyo, HE

LA LT RERREC Fra » RERRTXS TR

adrededor de 39 Litros de suero v veenplazaclos con 50

Litvros o agua calients, por cscds 100 Litros

guier habla oviginalimente an la paila.

Moo ose debe usare agua Feda, puass al aWadiria a

gyavios de ousdada,  dstos se hinchacdan en wves

by

Pravrea el @l susro cargado de lacto



oy e
e

proe

Evbales condicionss, los 4

ANcE gquardarian @l susro

¥ oabsorberdan ol Aaqua, siendo ain mas bBlavddos, como i

iy bvuby e sido batidd

B ambin del suero Py el s

hery,  devteo de

Liwa durants un seuynio

Los granos de oot dacdan,  se e

clesuera o

batido de los mismos, @i ormnente, «

tobal vl Liguido,  pava facilitar 1a

recoleccidn de la cuadada ¥ouuw moldeado posterior

8. Moldeado v Prensado

El moldeadn s

Snode los granos de

devvbro de un molde pPara dar la forma del

Fara ssegurar esta Forma se acostumbra oo

cuadada duranhe  ods o biempo,  en el o

SpLLE

Gravid mediang o ohico o

der pasta semnidora ool Moy se prensan Los CILLET B

lamdos de  granos GEETY by PUEE pavdar Do deme

st La ) atviela, Eatos dltimos

PO s ey Y L

FREMYD e

#Yeoun ambiente ocaluroso

AR, SPLEER PRy s

CRO°Y porque grancs  ose  enfrlan, v no

imposibls IO

aglutinan N cul ¥

posteriorments la cusdiada en un smolo blogue de ClLLER S,

alld

e s clisbe lavar la me

lovs modc oo agua Frda, siveg con g caliente,



[EREE XA Nk

do debe ser o muy suawe sl oomden

puede  aumenta

La pr

v paulatinamerihe, Hioel

L

querso e sometddo 2 una Fusrbe piee

combersEo,  ouavalo ain L

LEvie muo i Sy g HBEX | EagnTn EREWE I RARY: |

Fuerte deshidratacidn en la pavte scbevior de La me

Juvbdvedose  {nbimamente  los  aranos

FONWET U

e de paved gue no deja salic el susro del

ivitberdor de i matsa,

praeoachuig e

muly duran, con ung masa peri-Ferioa

Prace  ooms i

2L R X

corbarla ¥ ooon una ms

iviberior demasiado blanda v

Aciola,

Bl procesami cher i modoeo

Sobre la me dal moldao

PO Labesago

s Llenan covn cwsdads los baldes

de plastico ¥

wieyhe

conkaenido denbro de los mols

Tlhesviardos Lotalmerte, B L SLLET st e

pey-fora Lo

Lat

a0 man e,

Ger o pusde  apurar La

Lida  del suero, presionendo

Levomen

Lo cuadadsa con 1a mano. Pyt wes que ha

wierddo bodo el suevo wvisible, 1o gue denora sdlo

unos cdnco minwbos, ss vealld uyy pedmey ovolteo ded

CLLLERR,



il

srivides Lwe L ¥oduros en un paiio,

clob lando Los  eschremos sobes La o cava superior del

covhoos e s un ol

£IN Y

Ll cles  machesr s ¥ sk

oo

Loaverge e 3 gl o

aodher ] omendlole, se le

AT

pilme para

yome e v nsvanenbe, pero colocdndolo denteo odeld

Sadry il

minkole an posicoldn dvvertida. Duwrantse La opayes

cles

rbay e bl

virlteo, @& aprovecha para s

it B e Dl

cat, s e denteo del o mold

nsvamente el disco de nadera oy el blogue de conoreho

LYV YOV

evecdns del gqueso v s prev

Al Finalizar el segurnds prevsado

»oopad ban Las

[

Losm discos v log patios, parva voltesy el gus

LETOEBTE VEE, Lasgo se Lo deds denteo del wmolde, sin

Yiio s

vl b ur s

am, veposando sobrse telas secas gue

sy sido colocadas sobrs La masa vy Los molds

dda sdguiente, s deocdyv, unas 10 & 12 horas

de molden Ffinal. .

?. Pesado del Queso

s oo los moldes

31 oifla smi

guiiente

Los pe para Llewsr asd el conbrol bedon

v



caloular el rondimiento  obtanido  Con peapaecho AL
vordumesn ce leohe whd Limado.

10. Salmuera

Lo matlmuera e LN e La de aguaooon Bal, clovchs we

sumarager Los guesos para propiciar 1a Formacidn de 1a

L.a me Forma debddo 2

Rl

auero v La snbeada de sal oa la periferia clind e

sea disnlviendo gal en agua fuvssdoda

T RN ) !

alinidad

(R R 220

v oocalievibe,

gr-ados Baomd. Geo ceja evefriar da

15200y me colocan en alla lon oues

a s bamaor FArddino Clog bgy 8 oa 10

alldl

@ e hioras, Doy sre ey by #HB

hotas, TLlsit
[RTWE g K-

ol Lo

eonlomay g @ La superficie Flo

S ole

i orme en bodas las

GO P ay-a obtansy un

CEYE S deben voltesc los moldes arandes,  los

R RIRE A o=

mismos oque guedan mis chiz 1O hovas

s Ll a reo i BUeTo

@l biempo, 1a

Conrforme pasa

pimrde BERL, P Lo gque st acl

acumenrla e

grados Doy B0 salividad enpiaza a clismivdi. Coaado

s

suparior a 40

e ouna acide

Ta salmuimy

STIRG A T A R R

T ER eambiar e salmnoera O




S0

oy oaoda, Duando la salmuers bada a it ,

debe agregarse sal bhasta gque 2l salin marape obea
e la salindidad  dndoial. Togualments, hay  que

controlar periddicansnte su besperatura, la gue debe

oscilar entre 8 v L2°%0 de prefere

Lhna saclmosy s Lwer La superficie

T chuvstvrbe Lo machuyse d S

poputerde dafisre v d o

Lada  no deshidrats bisn  1a

SELNLAETE POoo

Forma uns bosns oorh

g odlerl ouig

srlparf i

cles sy v

Lhia salmusra muy

yoella, v logrando Formarse

sal  entre el gqueso

ot

1i. Maduracién del gueso

YR bdempo de madures 1ok un depands del Lipo

Gy, los misnos que  se marhiens en La

cler o

camaTa A una bempevatuva ode D3 pasmp los el

sita o

furacidn, sl g

CQLUESs CTTESN0 T Y

AMDING 19 dd

el TILSIT » DIERD de S50 semanas, el

s an ole A1 O

12. Conservacion v Dispendio

#ouma Lam freeya s e dee

2 horas s la




teempsratoya ol ambilents pava obbaner el

desarvrallo del I

2.2.5. Clasificacion de los quesos

av hodos Los

LA

SEL CLLE LG e solapanies

adoptan nornalosnte

criberios son Los ous

cler Lo

EARE: 8

LA

sexdvia durants el proceso de

al Forma oe coagulae la

v @b e al cuaio ¥ qu

Falyricacd dn

T

der coagulacidn Acdca, fAlaunos bipos  de ques

glaborados medianhe cosgulacidn por o ambos mélodos (owado v

acddo LAchiocod, fomstaon Albdinos se Llama gquesos al

freay T

g oy dAoidos, B guessa Moot

categoria.,

ST TRE o

Al

Fuipnszs SR LAETY oLy

b)Y Dovnbterdido o

ura hapescdad dnferdor o al 408, v osnbree los gus se

g

desntacs el Paroesano, Cheddae oy Bomental y Sewcodoros, oon

v bumsdad casd dgueal sl 4088 entrs los gue se anoba 2l

Chreddar . suaviepie coms anod o cremerhae, sme Lo p




como duro bambidng v Finalmente los

mlsmos que poseen und huoedad  dnferior al 40K, bales como

ol Dammambart » el Hrise.

c} Pocivcdpales  mioroovgandencos obdlizados  pava la

sorm mov sty acios

AT Lo mayor parte oe los gus

ety

Acido-lAacticas. Loervy,
]

mescidavhe La acoddn de baeberd

Hoandy b

ain  ambargo, algunos  bipos  de guesos gue

fitd ¢ TV C AT BT

Svrodle orhaeos

maclurados  por La aoo

g demp Loy Tilasit, Pordh Salot v Sb. Padlin son

somaticdos 5 wna maduracidn Final pov mloroora syl sn

byl i Bk ® auperfiloies. Laps ouissos asules oomo

mcbios sl e

@l Rogueford o el govgoreola obtiliz

‘
Lo

Camemnbert mohos blancos, banbian para su

o

=1

d}  Te:cburas del quesc. dongu

e cbescbura oovvacda, .

pedoncieados,  gramadaras

v oEepadeTnEs B Lo ques Forman por La achiseiodad de

s

gocurants el pr

ty s by e d ooy

cidart

machurac idn producen anbldvido carbdnd oo como subprodocto de

K FL o anhddvrido cavbivico gueds en los

EET 2 ) ST R R R

ivterasbicdos del oodgulo.

al adye, pe

moylobsa pava Formar g

cicha cusjada.

o

o lucfolo e

S

ivvbavaticios » Formari

FLoanbddeido carbanion pat



s

Ly edsmplo de oue

Ermwmsn eve @l Tilsdth.,

810 ml

wmer moldea por debado de la superficie

suero,  oon o obdeto  de o slimdnay el adre, el sdmero de

irvvheratdodos

merr Y el anhfdrido carbidnico darvd Lugar
HooAguieyoes ¥ooodos radondeados al prensar el codgulo.

Genaca

L e demnp o ol Lipo de quesos., Loos opuie

chuaros de Texbura cervada se hacsn con Fevmesntos gue smniben

Ly poco o ninegpdve avh ldreido carbanicon. Foosell faoca La

lLactosa

Farmentads antes de gue Lenga Tuagare La

Fivial del producto. "EL bipo mds conocido de queso doro de

Lerhuya omyey eu ol Dheddaye, By owasd hocos e

(Zi [}

Chiesdo s evcovbraremn

agudeyvog, pero dshos b

TE LYY 03T

|.-17 «
"

mECHANLCD, PO

acdo por La bdonica de elabovacidn®

concoiddo. Se fabrica normalmsote

Bl primsr paso es la adiocdldn

ey un "indoiador® ea, oculbivo puro de bacterias

procducboras dccido LActicos 5

trephocooous Jachis v

farmevihan La

ShvephoooUous oremor

Vomidaslaval, ppe 230,32



ches La ¥ooprocducen doddo

Pevhe acides, 1a

provnto comd s ha prodouciodo La sudd

calievhs v ose aMade 8l cusdo.  En

leche acidificada

slida, ogues s

o FOTmE TE s Jacls wmemds

el b

Lyosos aHLLes

81 pecueth

corba con owehd

oy Lo

calientan lentamsnts hasta Los 4000 He

pacho @

cuatd dos brozos de cusdada se encogen vy su oas

2l ey, 1 ooovvhoanisag

mds granuloso, LibsvAndo

el suero, formando la cusdada una devsa

bdoa gus o blogues,

L sk

apidlan de Lal maners gue posden s

(EEn) aa NS

a paErmil by g

froy

obros durants unas  do

cusdada hengs g consisbencia mas  Fiirme Yo U

gl PR U i

Rt W)

REAR TR o I

Limd v i

gty cler L

"Uhedarizacidn® g

srioarmenhe e

LRy

Tam oom

rodnpe en pecpuefios brozos ogue

00 9 pov 9 kg de cusdada. LA cusjada

s durante Loda Lo noche.  Finalments,

Frie 6

tor e una bela de algoddn

Ty EME O OEVINWLLER |

riEcio

£

o empaguetado con una Ldndna de plastico v oalne

maciueaye, s

AT chuvanbhe 3 TLLER R

@ 1c

macl s i An Tihewva . calio w4 ayrke

v isrhen . cusloguder e

Bracbayian CPLLE

e doido ldohico v degrs

A Foyimar o

L

pyaovbaednas

o oruETvh e CHLLED L oha #l CpLLE



sh
el

caracteristico sabor, L opuness chedday maduro posds

[T FETE Y braemas corh ik o y (R RN Ly PR Y3 ';,

clurayrbe ur afin "%,

2.2.3.2. Defectos del gueso Cheddar

son los relacionsudos con el

Lo defecthos mads  oomine

walyor, Lewsbura, colov oy aparviencia®o?,

DEFECTOS EN SABOR

Fluy dcido, doido amargo. sabov debs servs Limpio,

agradable, rico, sabor a nouecss,

DEFECTOS DE TEXTURA

sEOE0, pasboso, duro, parecido a8l hole v omuy suelbo.

DEFECTOS EN COLOR

Moy osouro, my olara, vebeado.

18

19

REMTLLA, A P B



2.2.4. Caracteristicas Fisicas

pacobaeinas, gra

HOLLE

EL o queso oo

chiversas

PO Ay cdapandiendo de  los Lipos.,

posibi lida clee wh i

JE O OFTece s da

by Lugar 8 ung enorme

Cidda ole o

var e add ohes CUABNH LI CT ol 4. .

st ey

rafeyarihe oy covhanido an wowvidadan ooy

chs una FrY0y el ches CHLER R

ciddry la lechs ubili

parhe de los quesos

anEimas proteoliticas.

wr kddo e

aalAn @epes

acling Py

[N

sagqin el Lipo de ques

prooaducho, oy

Blando Glueso duro

el vy ]

LT

L
v chamd v

e Fura ] oled

FUENTE: Dubasoh Josd

s or

ELABDRACION: fulor



bt Tabla 3 nos proporcions uns visisn mis olara sobre
la composicidn de alogunas  de las variedades  de CHAEEOE
comivmente usadas.  Los dabos se basan en 100 SYCENOE , Doun
oo mevss oe LAY de Libiva.
TABLA 3

Composicisn de los quesos (por 100 grasos)
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Agua Calo- Protel Grasas dratos calcio fisfo- Hierro de vit. Tiasi-  vina  Niaci- asgorbi
fuesp (%) rlas® nalg) g (g} (sg) rolmg) (mg) AULD) nalag) nalmg! nalmg) colamg)

Hatural
faul 2.4 3 N4 B 2B OB OW O3 T L2938 L0 g
Brick AL 31 B4 BB 279 &7 451 A3 1,088 L0140 35 LB 0
Cheddar .75 M3 A% [ LB 7A 512 48 1,059 027 375 0B 0
Cottage cremoso  78.96 103 12,49 451 248 &0 13 A4 183 O 163 126 Huellas
Crema BT5OM T KB 246 B0 14 120 19177 AN VRN {7 B G
Gjetost 1344 46 9.65 2050 4265 400 444 b b b b 813 0
Limburger 842 7 WG 7.5 8 8 W43 {,281 080 503,158 0
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rallado 7.6h 436 4.5 3002 374 1.3 87 .95 7o 085 386 L3S i
Suiza 2 3 BA A5 3B K5 07 M5 0 M5 047 {
fnaricang,
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pastewrizado  39.06 375 2215 325 L0 A6 45 .39 L2 07 3 L ¢
flisento de
queso asericano 43.15 3B . 1961 M0 7B 54 4% B Ik S029 .44 140 0
Busso americano
para untar .65 B0 641 AT BT W22 B TR 48 83 43 0

)

Bl

1 Kilocaloria= 4,185 kilojoules
farentes de datos

FUENTE: 1.5, Dept. Aqr. Handbook N2, 81, Composition of Foods, Dizry and Egg Products. Raw, Processed, Prepared. Revisado 1976
ELABORACION: Aufor
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3.1.2.2. Proceso Tecnoloégico
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4.2.1.
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4.,2.2. Analisis Bromatologicos

Tabla 4.2. Analisis EBromatolsoico de las diferentes
formulaciones
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4.2.3. Analisis Microbioldgico
Tabla 4.3. Recuento de Gérmenes Totales de las

Formulaciones de Pastel de Gueso
Fresco Acido
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RESULTADOS DE LOS ANALISIS DE PASTEL DE QUESO MADURD NO

COMERCIALIZADO A 1.,

10 .Y 20 DIAS DE CONSERVACION

4.2.1.
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4.2.2. Analisis Bromatolégicos

Tabla 4.5. Analisis Bromatolégico de las diferentes
formulaciones
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4.2.3. Analisis Microbiolsdgico

Tabla 4.6&6. Recuento de Géermenes Totales de las
Formulaciones de Pastel de 6u
Maduro No Comercializado
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ESTIMACION DE COSTOS DE PRODUCCION
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COSTOS DE LAS FORMULAS TESTIGO DE PASTEL DE GQUESO
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9.1.2.
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5.2. COSTOS DEL PASTEL DE QUESC FRESCO. ACIDO

5.2.1. Costos del Pastel de Gueso Fresco Acido (Fi1)
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5.2.2. Costos del Pastel de Queso Fresco Acido (F2)
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5.2.3. Costos del Pastel de GQueso Fresco Acido (F3)
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Costos del Pasiel de Gueso Maduro No
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5.3.2. Costos del Pastel de Queso Maduro No
Comercializado (F5}
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RESULTADOS Y DISCUSION
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&.1.2. Analisis Estadistico para Pastel de Queso Maduro

hig Comercializado
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PROCEDIMIENTO DEL ANALISIS ESTADISTICO
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PROCEDIMIENTO DEL ANALISIS ESTADISTICO

PARA LA EVALUACION ORGANOLEPTICA

Tabla 6.3.

Color a 1 dia de Conservacion

COTHNIRES

FUIRMLIL 8 T

] 3
ol .l

i
I
-y

H 2 . 2}
} 3 =
: ! i ki
2 4 ?

9 ; | . 11
10 ; : K £
i e, e e
2, b, 3,5
CREE S H0

e et



L&, 1a6T

33

EaaaT

Gy LEAT

S
HRWER I

MEDTO

ToTal.

(e

e b

]

Fripdeb e

Tl E,

fo

i

(LR N

CpLLER

EL’

o

i

preay

Lo

SpLie e

2%



Tabla 6.3.2.

Prueba

de Diferencia Minima

Significativa

L

TRETAMTENMTI

PRI

- o e
“a.4 bco S, ab

ne MO EHISTE

DEIFEREMCTS BY

GMIFLTCRTIVG



	Page 1
	Page 2
	Page 3
	Page 4
	Page 5
	Page 6
	Page 7
	Page 8
	Page 9
	Page 10
	Page 11
	Page 12
	Page 13
	Page 14
	Page 15
	Page 16
	Page 17
	Page 18
	Page 19
	Page 20
	Page 21
	Page 22
	Page 23
	Page 24
	Page 25
	Page 26
	Page 27
	Page 28
	Page 29
	Page 30
	Page 31
	Page 32
	Page 33
	Page 34
	Page 35
	Page 36
	Page 37
	Page 38
	Page 39
	Page 40
	Page 41
	Page 42
	Page 43
	Page 44
	Page 45
	Page 46
	Page 47
	Page 48
	Page 49
	Page 50
	Page 51
	Page 52
	Page 53
	Page 54
	Page 55
	Page 56
	Page 57
	Page 58
	Page 59
	Page 60
	Page 61
	Page 62
	Page 63
	Page 64
	Page 65
	Page 66
	Page 67
	Page 68
	Page 69
	Page 70
	Page 71
	Page 72
	Page 73
	Page 74
	Page 75
	Page 76
	Page 77
	Page 78
	Page 79
	Page 80
	Page 81
	Page 82
	Page 83
	Page 84
	Page 85
	Page 86
	Page 87
	Page 88
	Page 89
	Page 90
	Page 91
	Page 92
	Page 93
	Page 94
	Page 95
	Page 96
	Page 97
	Page 98
	Page 99
	Page 100
	Page 101
	Page 102
	Page 103
	Page 104
	Page 105
	Page 106
	Page 107
	Page 108
	Page 109
	Page 110
	Page 111
	Page 112
	Page 113
	Page 114
	Page 115
	Page 116
	Page 117
	Page 118
	Page 119
	Page 120
	Page 121
	Page 122
	Page 123
	Page 124
	Page 125
	Page 126
	Page 127
	Page 128
	Page 129
	Page 130
	Page 131
	Page 132
	Page 133
	Page 134
	Page 135
	Page 136
	Page 137
	Page 138
	Page 139
	Page 140
	Page 141
	Page 142
	Page 143
	Page 144
	Page 145
	Page 146
	Page 147
	Page 148
	Page 149
	Page 150
	Page 151
	Page 152
	Page 153
	Page 154
	Page 155
	Page 156
	Page 157
	Page 158
	Page 159
	Page 160
	Page 161
	Page 162
	Page 163
	Page 164
	Page 165
	Page 166
	Page 167
	Page 168
	Page 169
	Page 170
	Page 171
	Page 172
	Page 173
	Page 174
	Page 175
	Page 176
	Page 177
	Page 178
	Page 179
	Page 180
	Page 181
	Page 182
	Page 183
	Page 184
	Page 185
	Page 186
	Page 187
	Page 188
	Page 189
	Page 190

