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EDITORIAL

Muchos tamberos -como otros productores que
producen leche de cabra- utilizan parte de la
leche que producen para hacer quesos caseros
con el objetivo de utilizarlos para su propio
consumo y para la venta local. De esta manera,
tratan de mejorar sus ingresos en efectivo.

Si bien todos saben hacer quesos caseros,
muchas veces se les ponen agrios, varia el gusto,
les duran 2 o 3 dias, se hinchan, les aparecen
hongos y finalmente no se los puede comer.

Para mejorar la calidad del queso que elaboran,
mantener el mismo gusto, que no se echen a
perder y duren mas tiempo, los productores y el
equipo técnico decidieron -de comun acuerdo-
realizar un taller para intercambiar experiencias
e incorporar nuevos conocimientos técnicos en
la transformacion casera de la leche en quesos y
otros subproductos.
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1- Los Motivos.

“,Qué pasa con nuestros quesos ?- Se preguntaban los productores.”

-Se i nfl an.
- Dur an nenos. @

-No sienpre tienen el m snpbs gusto. .

“Queremos mejorar nuestros quesos”.

A los productores les interesaba mucho participar de un taller de elaboracion de
quesos. Escuchemos sus razones.

A \ - Querenps aprender a hacer nejores quesos.

-Para saber cénp se hacen _\

7 &

| os gquesos caser os. ) |

4 -Para utilizar bien
| a | eche que queda.

-Que no se pongan verdes.

y N

[ L
\\ /
\\

< - Para saber conp hacer
| para que duren nmas tienpo.

-Que no se inflen.

/ -Para garantizar que | 0os quesos tengan sienpre
0 “buen gusto” y sean “com bles”.
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3- El taller.

Comenzamos compartiendo el conocimiento y las practicas de los productores; luego
el Taller se fue enriqgueciendo con los aportes del capacitador y posteriormente se
comenzé6 con la practica.

Pasos gque realizaban los productores para hacer sus quesos.

¢ Ordernie.
¢Agregado de cuajo.
¢Salado.

¢ Moldeo.

Aportes técnicos para la elaboracion.

%+ 1° Pasteurizacion.

“»2°Enfriamiento en recipiente con agua fria.

++3° Agregado de aditivos: cloruro de calcio y fermentos.
“*4°Agregado de cuajo.

++5° Corte o lirado.

“+6° Coccion.

“+7° Moldeo.

%+8° Volteo y prensado.

Como podemos apreciar, la propuesta para mejorar los quesos
requiere aumentar el numero de pasos y ajustar los controles de
calidad en la elaboracion.

A continuacion seguiremos con detalle la elaboracion de quesos que
se hizo durante el taller.
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3- Qué necesitamos.

Para poder hacer quesos necesitamos:

Ingredientes Materiales
¢Leche. +Olla grande.
+Sal (preferentemente eFuenton.
fina o entrefina). +Cucharén o espatula.
+Aditivos: cloruro de  ¢Cuchilla larga.
calcio y fermento. +Colador.
+Cuajo liquido diluido eMoldes.
en un vaso de agua. +*Maderas o algo que permita presionar a los quesos en el
+Agua potable. molde.
*Lienzo para filtrar la leche.
+Jeringa.

+Vaso de vidrio.
+Lefa o anafe.
+Tripode para apoyar la olla en caso de calentar a lefia.

4- Manos a la obra.

Formamos 2 grupos para hacer la practica y comenzar a trabajar.

1° paso: Pasteurizacion.

Se colocan 10 litros de

leche en laollay se

calienta la leche hasta

65°C (sin

hervir).Cuando la leche

empieza a levantar

espuma en los bordes, 65°C
la retiramos del fuego.

g 2 .
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2° paso: Enfriamiento.

La olla se pone en un fuenton con agua
fria que se renueva cada tanto, hasta
que la leche baja a una temperatura de
40 a 45°C (al tacto es un tibio casi
caliente).

Recién cuando llega a esta
temperatura, podemos pasar al
siguiente paso.

40 a 45°C.

3° paso: Agregado de aditivos.

Los aditivos se deben agregar con agitado
permanente de la leche.

Se agregan 2 gr. de cloruro de calcio (1 cucharadita de café al ras disuelta en Y
vaso de agua) en la olla.

El cloruro de calcio se consigue en
droguerias; es una sal que la leche ya
contiene pero que perdié durante la
pasteurizacion.

Esta sal es necesaria para
producir una adecuada
coagulacion de la leche.
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Cuando la leche baja a una temperatura

entre 38°C a 40°C., se le agrega el C
fermento que ya debe estar \ ®
1, ‘
2gr. i t} 50 cc.
En cada olla se agregan 50 cc. (174 de
vaso) de fermento. 389C 4 40°C.

Una vez agregado el fermento, es
necesario esperar 15 minutos para que
comience a actuar. Debemos tener en
cuenta que la leche no deja de enfriarse
durante este proceso.

..Como hacemos el fermento?

En un vaso colocamos leche recién

ordefiada que permanecera alli 1 dia a

una temperatura entre 30° y 40°C.

Notamos que se pone muy acida, como

yogurt. 30°C a 40°cC.
Se puede guardar 2 o 3 dias en frio.

El fermento es el que da al queso
el olor, el sabor y el gusto
particular.

'nomento debemos comprobar la temperatura con te-
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4° paso: Agregado del cuajo.

Para 10 litros de leche, necesitaremos 3 0
4 cm3 -una cuchara sopera llena- de
cuajo liquido.

La cucharada de cuajo se diluye en un
vaso con agua.

La mezcla del vaso se agrega a la leche
que debe tener una temperatura de 35°C.

Se la agita y luego se la deja en reposo
durante ¥z hora.

La leche debe mantenerse en 35°C no
debe ser enfriada.

dr e duvam
L
2 o R

Asi se logra la coagulacion y la
leche se convierte en cuajada.

Preparacion del cuajo.

Una semana antes el trozo de cuajo 8 )
debe haber sido sumergido en Y2 litro de 0_—
aguay 70 grs. de sal.

Luego retiramos el trozo de cuajo y lo
que usaremos sera el agua con sal.
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59 paso: Corte de la cuajada.

coagulada.

Con una cuchilla larga se corta la
cuajada en uno y otro sentido para
obtener cuadraditos.

Luego se agita con el cucharén en
forma suave durante 5 minutos y luego
mas fuerte durante 15 minutos.

De esta manera, el suero se separa de la
masa.

El corte, también llamado lirado, permite que la masa de la
cuajada libere el suero y asi, cada grano comienza a obtener
una mejor consistencia.

6° paso: Coccion.

Este paso se realiza s6lo si queremos
obtener un queso semiduro. Por eso
un grupo siguio este paso:

La masa se calienta lentamente durante
10 minutos hasta llegar a los 41°C,
agitando continuamente.

Recordemos:

Si queremos obtener un queso
blando, no es necesario realizar
este paso.

El queso blando

es una variedad
para consumir
rapidamente.

i ZONA CAPRINA
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El queso semiduro

puede almacenarse

durante mas
tiempo.




7° paso: Moldeo.

Luego de agitar la masa, se deja reposar 5
minutos hasta que baje al fondo de la olla.

Se saca la masa con el colador y se la va
colocando en los moldes.

Los moldes se han agujereado (en la base | " #
y a los costados) para que el suero se '
escurra a través de ellos.

8° paso: Volteo y prensado.

Una vez en el molde, los quesos se dan
vuelta dentro del mismo, de tal forma,
que la parte de arriba del queso pase a
ser la de abajo.

00000
0 0000

El volteo se realiza a la 2 hora de moldeado el queso y luego se repite cada hora
a lo largo de 5 horas.Esto permite que se escurra todo el suero y que el queso
adquiera una forma pareja.
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Los moldes se colocan unos encima de En cada volteo del queso, se
los otros (pilas de dos)para que asi se cambia el orden de los moldes en

prense el queso que se encuentra en el la pila, o sea que el molde que
molde inferior. estaba arriba pasa abajo y el de

abajo pasa arriba.

Por ejemplo:

La primera hora estan asi. A la segunda

hora, se dan
vuelta los quesos
y el molde que
estaba abajo pasa
a ser el de arriba.

EL SALADO.

Cada vez que se da vuelta la masa de cada
molde, se le agrega sal.

iEl salado es importante ! porque

le da el sabor salado caracteristico del queso.
& Favorece su conservacion.
@Contribuye a la formaciéon de la cascara.

Luego se saca el queso del molde y
se lo coloca en un lugar fresco y
limpio para evitar la contaminacion.
Cuando esta aqui se debe voltear el
gueso 1 vez por dia.

I/

Recién a los 5 dias el queso esta 6ptimo para su consumo.
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6- Aprovechemos el suero.

¢Qué se hace con el suero que qued6 en la olla?

Se lo calienta hasta 85° de temperatura (antes de hervir).
Se le coloca un chorro de vinagre y se obtiene una RICOTA.

La ricota flota y se junta con el colador. ‘
00009 000
I ii 9,0 OS%%OOOOO

O
Se le echa sal a gusto. 009502
v

A

/- Yoqgurt con leche de cabra.

¢ Se puede hacer yogurt con | eche de cabra?

Aqui tenemos la respuesta a la pregunta de una productora que participaba del Taller.

Ingredientes: <XlLeche (1litro).
<XJAzucar 100gr.
XlEspesante (gelatina sin sabor).
&XIFermento.

1°- Se mezclan el azlcar y la leche en
una olla. Azlcar y

leche.

29- Se calienta a 65° C durante 10
minutos.

3°- Se sumerge la olla en un fuentén
con agua fria para enfriar la leche.
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4°- Cuando la temperatura de la leche
esta a 40°C, se le coloca el fermento. El
fermento es un yogurt comercial (sin
frutas) disuelto en leche; para un litro se
le agregan dos cucharadas (3%).

5°- Dejar en reposo en la olla tapada
durante unas 4 a 5 horas a 40°C.

6°- Despueés del reposo, si se desea, se le
agrega el colorante y el saborizante (por

ejemplo, esencia de vainilla) con agitado

enérgico durante 10 minutos.

7°- Se deja enfriar en la heladera para
consumir.

Para un yogurt tipo flan.

Si se desea un yogurt tipo flan,
se le agrega gelatina sin sabor
disuelta en agua caliente.

Como es tipo flan,
el colorante y el saborizante (por ejemplo:
esencia de vainilla) se deben agregar con
agitado enérgico y debe hacerse antes
de agregar el fermento (yogurt comercial)
0 sea, antes de la coagulacion.

El yogurt puede durar en b

12
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Conclusionesfinales.

Las expectativas de los participantes
y los objetivos del Taller fueron
ampliamente cubiertos ya que se
logro elaborar un queso casero de
calidad con los insumos que estan al
alcance de cualquier productor.
Ademas se demostroé que se pueden
obtener mejores productos con solo
modificar y mejorar algunas de las
fases del proceso.

En relacion a los aspectos de
incorporacion de conocimientos y de
nuevas tecnologias de
transformacion, esta practica puede
tomarse como una experiencia de
aprendizaje en varios sentidos:

X Se convierte el excedente de un producto primario en otros subproductos de
calidad, que pueden venderse con mayor facilidad o incorporarse a la canasta de

alimentos de la familia.

X Se mejoran las oportunidades de trueque o ingreso de dinero.

X Hay una incorporacién de valor agregado a la produccién mediante la

transformacion.

Fue importante compartir los
conocimientos de todos para
entender los fracasos que a veces
ocurren cuando se intenta
transformar productos para distintos
fines.

Finalmente se puede afirmar que el
Taller ayud6 a mejorar la técnica de
elaboracion de quesos caseros y a
comprender lo que va ocurriendo
con la leche en los distintos pasos
del proceso, como asi también a
ajustar los cuidados necesarios para
lograr un producto durable en el
tiempo y de muy buena calidad.

El posterior seguimiento del
producto, la degustacion del mismo
y algunas ventas ya realizadas
avalan los logros anteriormente
mencionados.
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