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PRESENTACION

El quesillo como materia prima para la elaboracién del queso man-
tecoso presenta algunos problemas referentes a la calidad.

Esto lleva a poner especial atencion en un conjunto de agentes
involucrados en la cadena de produccion, la cual empieza con la
vaca, el ordefio y el manejo de la leche; continla con el proceso de
elaboracién para finalmente obtener el producto. La calidad del pro-
ducto final dependera de Ia forma cémo se haya realizado cada una
de estas etapas.

Esta cartilla esta dirigida a los hombres y mujeres interesados en
elaborar un quesillo de calidad que les brinde un mejor rendimien-
to y precio y, sobre todo, les produzca un quesillo sano y apto para
el consumo humano.






1. Caracteristicas de la leche para la
elaboracion de quesillo

El quesillo es un derivado de la leche. Para obtener un quesillo de

buena calidad, la leche debera reunir ciertas caracteristicas, tales
como:

* Provenir de vacas sanas.




« No contener impurezas como tierra, paja, estiércol.

- Contener la menor cantidad posible de microbios: para ello es
importante enfriar ia leche inmediatamente después del ordefio.

¢ Cémo puedo enfriar la leche?

Luego de haber realizade un ordefio muy limpio, es recomendable
enfriar la leche, inmediatamente, hasta su procesamiento. Esto se
puede hacer sumergiendo el envase que la contiene en agua fria
¢ colocandolo bajo sombra.
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2. Elaboracion del quesillo mejorado
Primer paso : desinfeccién de manos y utensilios

Es muy importante tener en cuenta la limpieza del ambiente y
utensilios que se van a utilizar en el proceso de elaboracién.

Se recomienda usar lejia y agua hirviendo para desinfectar man-
teles, pailas y demas utensilios.

Segundo paso: recepcién de la leche

La leche debe llegar a la planta de elaboracién lo mas pronto
posible para evitar que se vuelva demasiado 4cida, ya que asi
sera inservible para elaborar quesillo.

En la planta de elaboracion se realizara la medicion de la teche.
Ademas, en el momento de la recepcion se sacara una muestra
para el analisis de calidad de leche: mastitis, acidez y densidad.
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Si no se contara con los instrumentos necesarios para realizar
tales pruebas, se hara un andlisis organoléptico (usando los senti-
dos) para verificar que el color, el sabor y el olor de |a leche co-
Iresponden a una leche idénea para elaborar el quesillo. Una
buena leche debera tener un color blanco cremoso, un sabor
ligeramente dulce y un olor agradable. .
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Tercer paso: colar la leche

Al momento de colocar la leche en Ia paila, se debe colar a tra ves
de una tela limpia que debe ser lavada con agua hirviendo cad a
vez que se utilice. '

Cuarto paso: calentamiento de la leche

Es necesario calentar la leche a 37°C que es la temperatura ideal
para que el cuajo actle. Si la leche esta demasiado fria, la coagu-
lacién sera muy lenta y el quesillo resultante sera muy blando,

produciendose pérdidas de grasa Y cuajada (caseina) en el suero.




Quinto paso: preparar el cuajo y agregarlo a la leche movién-
dola suavemente,

£ Como se prepara el cuajo?

- Si se utiliza cuajo en pastilla 0 en polvo, sdlo se debe seguir las
instrucciones indicadas en el producto. Normalmente se utiliza
20g por 100L de leche, disueltos en medio vaso de agua hervida
fria a la que se le ha echado de una a dos cucharaditas de sal, ya
que ésta sirve para activar el cuajo.

Una vez agregado el cuajo, se deja reposar y se espera entre 20
y 45 minutes: el tiempo dependera del tipo de cuajo que se utilice.
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¢ Y si se usa cuajo natural?

Si se utiliza cuajo natural, lo recomendable es lavar bien el cuajar
y remojarlo solamente en agua con sal, sin agregar ningtn otro
ingrediente para evitar el aumento de los microbios.

lgualmente, se remojara un maximo de ocho (8) dias. Pasado
este tiempo, los microbios se habran multiplicado, el quesillo no
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sera de buena calidad y se malograra rapidamente.

CORTANTE

Sexto paso: verificacion de la cuajada

;Coémo puedo saber que la cuajada esta lista para el corte?
Es muy facil y puedes saberlc de dos

formas: /

/
*» Presiona el coagulo con el dedo /
indice, este debe desprenderse con ai )
facilidad y dejar la pared del recipiente "f‘gﬁr//#

limpia; si esto sucede, entonces la cua-
jada ya se encuentra lista para el corte.

* La otra forma consiste en utilizar un A
cuchillo y hacer un corte de aproxi- i /
madamente 8cm, luego se le introduce //—U‘fk\
el cuchillo y se le levanta suavemente; __/‘,f{)/’!/‘\.\_‘_‘ﬁ

si las paredes de la cuajada se sepa- \
ran uniformemente y el suero es de

color verde, entonces ya esta lista para

el corte .

13



Séptimo paso: corte de la cuajada.

La cuajada se corta en cubitos de 1cm x
1cm, utilizando un cuchillo o una lira.

JPara qué se corta la cuajada?

El corte tiene por finalidad facilitar el
desuerado de la cuajada. Este corte debe
realizarse con mucho cuidado para evitar
pérdidas.

Octavo paso: el batido

Es necesario batir suavemente para acelerar el desuerado. Es
importante tener en cuenta que la temperatura facilita la contrac-
cion del granulo de cuajada y la salida del suero. Por ello se debe
calentar a 42 °C, sin dejar de batir, hasta que el granulo sea con-
sistente y alcance el tamafio de un grano de maiz (aproximada-
mente 10 minutos). Luego se deja reposar la cuajada durante
cinco (5) minutos.
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Noveno paso: el desuerado

Consiste en la separacion de la cuajada del
suero y es una operacion rapida y sencilla.
Generalmente se hace con la ayuda de un
colador o de una gasa donde queda la cua-
jada.

Se debe procurar presionar suavemente con
la mano para facilitar el escurrido.

Si queda mucho suero dentro del quesillo,
este se malograra rapidamente, pues los
microbios tendran mucho alimento en el
suero. ‘

Décimo paso: moldeado y autoprensado

Una vez concluido el desuerado, se
colocara la cuajada en moldes para
que adquiera una forma adecuada y
facilite la salida del suero. Este mol-
deado debe ser rapido para evitar que
la cuajada se enfrie.

El proceso de elaboracion del quesillo
termina con un autoprensado. El que-
sillo no debe prensarse, pues se
endurecera y resecara, por eso se uti-
liza el mismo peso de la cuajada.
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Décimo primer paso: almacenamiento

La temperatura ideal para almacenar debe ser menor de 10°C. A
esta temperatura el quesillo tendra mayor tiempo de vida.

Igual que todo, el lugar donde se almacena el quesillo debera
mantenerse en excelentes condiciones higiénicas.

{RECORDEMOS!

£C6mo debe ser la leche para el quesillo?

Debe provenir de vacas sanas, libres de mastitis, tuberculosis o
fiebre aftosa, porque ello representa un gran peligro para la salud
y porque esa leche disminuye el rendimiento y la calidad del que-
sillo.

¢ Coémo evitar contaminarla?

El aseo es muy importante para evitar la contaminacién: hay que
lavar los utensilios con lejia y agua hervida y caliente, lavarse
bien las manos antes de realizar cualquier trabajo con la leche;
ademas, la persona que ordefia debera tener buena salud.

£Como se puede verificar la calidad de ia leche?

Se puede verificar con pruebas hechas con ayuda de los sentidos
(pruebas organolépticas) que nos indican que el olor, sabor, color
y consistencia de la leche son éptimos. También, existen otras
pruebas como la de la mastitis y acidez. Una buena leche debera
estar libre de mastitis y tener una acidez entre 14° y 19° Dornic.
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