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Presentación 

El queso lugano es un queso madurado que 
se caracteriza por un agradable sabor, textura 
firme, corto período de maduración y alto ren-
dimiento. 

Se encuentra fácilmente en el mercado y es 
empleado por las amas de casa en la prepa-
ración de exquisitos platos. 

En esta cartilla le presentamos una forma sen-
cilla y rápida para elaborar queso lugano. 
Ponga mucho interés y obtendrá resultados 
satisfactorios. 

¡Adelante! 





Objetivos 

Una vez finalizado el estudio de la presente 
cartilla para elaborar queso lugano, usted es-
tará en condiciones de: 

1 Preparar la leche. 

2 Preparar la cuajada. 

3 Moldear, prensar y salar el queso en forma 
adecuada. 

Madurar y conservar el producto correcta-
mente. 

5 Hallar el rendimiento y juzgar la calidad 
del queso. 

6 Realizar el trabajo escrito y enviarlo a su 
tutor. 
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Disminuír la hinchazón del queso. 
I ) Disminuír el desarrollo de hongos. 
(, Mejorar la forma y el color. 
d. Acelerar el desarrollo de bacterias. 

5. El cloruro de calcio se agrega con el fu i de 

a. Mejorar el sabor del queso. 
b. Acelerar la producción de gas. 
c Intensificar el color amarillo. 
d Ayudar a la coagulación. 

8. La temperatura optima de la salmuera es 
de (en (C): 

a.  28 - 30. 
b.  20 - 22. 
c.  10 - 	12. 
d.  2 - 	4. 

9. La temperatura óptima (en C). de la cá-
mara de maduración es de: 

a. 40 - 42. 
b. 32 - 34. 
c. 27 - 29. 
d. 15- 18. 

6. El primer lavado de la cuajada se realiza 	10. El período de maduración (en días) del 
con: 	 queso lugano es de: 

a Agua a 320C. a. 6 - 	8. 
b Suero ácido. b. 15 - 20. 
c Agua salada. c. 45 - 	48. 
d Hidróxido de sodio. d. 52 - 60. 

Autoprueba de avance 

La siguiente pregunta es muy importante para 
saber si usted debe o no estudiar la cartilla, 
por ello es necesario que la responda con 
mucha honestidad. 

3. El cultivo empleado en la elaboración de 
queso lugano es. 
a. Iniciador. 
b Madre. 
c Normal (Kumis). 
d Yogurt.  

7 El lavado de la cuajada se realiza para 
a. Disminuír la intensidad del color. 
h Aumentar la humedad y bajar el conte-
nido de lactosa. 
c Mejorar el aroma. 
d Retardar la producción de gas. 

Si su respuesta es SI, desarrolle el cuestiona-
rio que aparece a continuación y compare 
sus respuestas con las que estan al final de 
la cartilla. Si todas son correctas, resuelva el 
trabajo escrito y envíelo a su tutor. En caso 
contrario, inicie el estudio de la cartilla. 

El siguiente cuestionario tiene 10 preguntas, 
cada una con 4 posibles respuestas, pero 
sólo una es correcta. Selecciónela y encierre 
en un círculo la letra correspondiente. 

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

2. El extracto más empleado como colorante 
para el queso lugano es el de la: 
a. Fenolftaleína. 
b Semilla de achiote. 
c Agua con bicarbonato. 
d Fucsina concentrada 
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Preparación del Queso Lugano 

El queso lugano es especialmente atractivo 
por su sabor agradable y porque tiene un 
período corto de maduración. 

Es un queso sin cáscara que se empaca pre-
ferentemente al vacío. Con este método se 
obtiene grandes ahorros, debido a que no se 
desarrolla corteza y por lo tanto hay pérdidas 
mínimas de peso causadas por la evapora-
ción de humedad y muy pocas bajas provoca-
das por el moho. También tiene un alto rendi-
miento, características excelentes de mante-
nimiento de la calidad y buenas propiedades 
para ser cortado en rebanadas a temperatu-
ras de refrigeración. 

QUESO LUGANO 

1. EQUIPOS Y MATERIALES : 

Estufa. 

Termómetro. 
Pipeta o recipiente para medir. 
Reloj. 
Lira o cuchillo. 
Prensa y pesas. 
Cámara de maduración. 
Selladora. 
Balanza. 
Refrigerador. 
Leche. 
Filtro. 
Baño maría. 
Recipiente para la leche. 
Colorante. 
Agitador. 
Cultivo Normal (de Kumis). 
Sal de nitro. 
Cuajo. 
Agua hervida y tibia. 
Tabla perforada. 
Balde. 
Moldes. 
Tanque de salado. 
Salmuera. 
Calendario. 
Bolsas plásticas. 
Cuadros de registro y control.  

2. PREPARACION DE LA LECHE. 

2.1. FILTRADO. 

El filtrado de la leche se realiza por medio 
deun lienzo bien limpio o por filtros espe-
ciales. con la finalidad de eliminar las 
impurezas para poder obtener un queso 
de buena calidad.  
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Sol de Nitro 

2.2. PASTERIZACION. 	 3. PREPARACION DE LA CUAJADA. 	3.2. ADICION DE CULTIVO. 

3.1. AGREGAR COLORANTE. 

El colorante se agrega para que el queso 
presente un color más amarillo. El más 
usado es el extracto de la semilla de 
achiote en solución. Se emplean 20 mis 
para 100 litros de leche. 

Se agrega a la leche antes de ágregar 
las demás sustancias, para obtener una 
coloración homogénea. 

El achiote se prepara disolviendo éste 
producto en agua hervida y limpia. La 
cantidad de achiote varía con el color 
deseado en el queso. 

Debe utilizarse un fermento bien activo, 
cultivo Normal al 1%. Es importante que 
el cultivo no esté contaminado para evi-
tar la formación de grandes cantidades 
de gas. 
Se agrega a la leche y se agita para 
homogenizar. 

3.3. ADICION DE LA SAL DE NITRO. 

Esta sal se agrega en forma de solución 
en agua, se emplean 15 gramos para 
100 litros de leche. 

La sal se agrega para disminuirél peligro 
de hinchazón temprana y tardía. 

AGREGUE SAL DE NITRO SOLO (.'( ANDO 
SEA ABSOLUAMENTE NECESARIO. RE-
CUERDE QUE ESTE PRODUCTO ES PER-
.1( DICl/11. PARA LA SAL( 'D. 

Es esencial pasterizar la leche, a f ín de 
mejorar la calidad y el mantenimiento de 
la misma. Este queso se consume gene-
ralmente, en menos de 3 días y también 
por esta razón la leche debe pasterizar-
se. 

Se debe calentar la leche a 63°C en una 
tina u olla durante 30 minutos, luego se 
deja enfriar hasta una temperatura de 
30— 32°C. 
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Reposo 

Cloruro de calcio 

USE CLORURO DE CALCIO DE BUENA 
CALIDAD Y EVITE DEFECTOS EN EL 
Q( 'ESO. 

3.4. AGREGAR CLORURO DE CALCIO. 

El calcio es importante en el proceso de 
coagulación, cuando se combina con la 
para-caseína de la leche. Entre más cal-
cio haya en la leche, más fácil será la 
coagulación de ésta. El cloruro de calcio 
se agrega en forma de solución, la cual 
se prepara disolviendo 30 gramos de la 
sal de una pureza absoluta en agua her-
vida, para 100 litros de leche. 

Se agrega a la leche y se remueve o 
agita durante 2 a 4 minutos. 

3.5. AGREGAR EL CUAJO. 

Se agrega coagulante (cuajo) en propor-
ción normal para obtener un coágulo 
firme en 25-30 minutos. 

Ya realizadas todas las adiciones se re-
mueve la leche y se deja en reposo ab-
soluto durante 25-30 minutos 

3.6. CORTE DE LA CUAJADA.' 

La cuajada puede cortarse cuando el 
quesero pueda levantarla medio o un 
centímetro, separándola de las paredes 
de la tina sin romper el borde sólido. 
También se puede hacer un corte a tra-
vés de la superficie y dejar una línéa 
definida que muestre suero limpio sin 
ninguna partícula de cuajada adherida 
al filo cortante. 

Se realiza un corte fino (de 1/2 centíme-
tro), para lograr una mayor superficie ex-
puesta al desuerado, se deja en reposo 
durante 10 minutos. y luego se agita du-
rante 15 minutos. Posteriormente se deja 
en reposo 5 minutos. 
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3.7. DESUERADO. 

A Primer desuerado: 

Se debe colorar una tabla perforada sobre 
la válvula o frente a la llave de desueado; 
debajo de la llave un colador y un balde, 
para recoger un 30% o una tercera parte 
del suero. Es importante que no se forme 
pelotones. 

L3 Agitación y primer lavado 

Ya sacado el suero se cierra la llave. Se 
agrega el agua a 32°C de tempeatura, una 
tercera parte del suero sacado (la tempe-
ratura depende de la temperatura de la 
cuajada), se coloca en forma lenta y se 
sigue durante 15 minutos, para obtener 
una tempeatura uniforme en toda la masa. 
Las partículas de cuajada deben aparecer 
en la superficie del suero. 

No es aconsejable arenar todo el suero 
antes de la adición del agua porque el 
queso tendrá un cuerpo desmenuzable, 
la acidez se retarda y es demasiado baja 
en el salado. Se deja reposar durante 10 
minutos. 

C. Segundo desuerado: 

Se coloca nuevamente la tabla perforado-
ra, el colador y el balde para recoger el 
suero. 

Se abre la llave y se saca el suero hasta 
ver la cuajada. (sacar el 30% aproximada-
mente). 
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D. Segunda agitación y lavado 

Se agrega agua a 34°C (2°C más caliente 
que en el primer lavado), lentamente y la 
cuajada se agita continuamente para ob-
tener una temperatura uniforme en toda la 
masa. 

Esta operación se realiza durante 15 minu-
tos, tiempo necesario para que la cuajada 
esté en contacto con el agua y la concen-
tración de lactosa en el grano baje. Luego 
se deja en reposo durante 10 minutos. 

E Tercer desuerado: 

Para drenar la mezcla de suero y agua, se 
detiene la agitación, se abre la llave de 
desuerado y se deja drenar totalmente. 
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Autocontrol No. 1 

Escriba una F si es falsa o una V si es verda-
dera cada una de las siguientes afirmaciones: 

1 	El colorante se agrega a la leche en 
solución y antes de cualquier otra sustan-
cia. 

2 	El cultivo Normal que se agrega a la 
leche debe ser del 1%. 

3. 	La sal de nitro se agrega como solu- 
ción, 45 gramos para 100 litros de leche. 

El cloruro de calcio se agregaa la le-
che en forma directa.  

5 — En el primer desuerado se extrae una 
tecera parte del suero. 

El primer lavado debe realizarse con 
agua a 36°C. 

El segundo desuerado se real za tota-
lemente. 

El segundo lavado se realiza con 
agua a 74°C. 

Compare sus respuestas con las de la página 25. 
Si son correctas, avance en su estudio. Si por el 
contrario, falló en algunas, repita de nuevo hasta 
que logre el aprendizaje. 
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4. MOLDEADO Y PRENSADO DEL QUESO. 

4.1. MOLDEADO. 

Se alistan los moldes. Se cortan los pe-
dazos de cuajada y se van introduciendo 
en los moldes. 

Se apreta y apisona con las manos sin 
clavarles los dedos, hasta observar que 
estén totalmente llenos. 

4.2. PRENSADO. 

Es importante que los quesos se pongan 
en la prensa de modo que la presión se 
aplique uniformemente sobre sus caras. 

Se prensan con presión leve durante 10-
15 minutos, después de los cuales se 
voltean. 

Se aplica nuevamente la presión durante 
una hora y se voltean. 

Se prensan de nuevo durane una hora y 
se voltean. Se repite la operación y se 
dejan allí hasta el otro día. 

5. SALADO DEL QUESO. 

A la mañana siguiente se sacan los quesos 
de los moldes y se pesan. Se prepara la 
salmuera o se controla su estado higiénico. 
Se recomienda que ésta posea una tem-
pratura de 10-12°C y esté saturada la sal 
para efectuar un salado constante, lento y 
en forma suave, para facilitar la formación 
de una corteza delgada y flexible, mientras 
que al mismo tiempo se controla la fermen-
tación del queso y que la grasa se funda 
impidiendo que la sal penetre. 

Se introducen los quesos en el tanque de 
salado y se dejan de un día para otro. Si 
los quesos flotan, espolvoree un poco de 
sal en la cara que queda fuera de la sal-
muera. 

SALMUERA 
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7. MADURACION DEL QUESO. 	 8. MANEJO DEL QUESO. 
6. ESCURRIDO Y SECADO. 

Se sacan los quesos de la salmuera y se 
colocan sobre la mesa de escurrido o en 
estantes apropiados y se dejan secar al 
medio ambiente, de un día para otro. 

Después de que el queso se ha secado, 
se traslada al cuarto de maduración y se 
coloca en los estantes. La temperatura del 
cuarto debe estar entre 15-18°C y la hume-
dad relativa debe ser del 80%. 

Se dejan los quesos en el cuarto de madu-
ración de 15 a 20 días, volteándolos diaria-
mente. Si le aparecen hongos lávelos con 
salmuera y una tela limpia. 

1,1111'11: 1 1)1 .,51VITUIE II. ('1.111U) Dr 

1111)1 Ii 1( lo )\. 1N"IES 1)1: LT)1,()C.111 11.11 

1:1. ()11;.S0 

8.1. EMPACADO. 

Como el queso lugano no tiene corteza 
se empaca al vacío en bolsas plásticas, 
para evitar la pérdida de humedad, con-
taminaciones y desarrollo de mohos. 

8.2. CONSERVACION. 

Este queso se puede mantener a tempe-
ratura ambiente (en clima frío). 
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Autocontrol No. 2 

Escriba una F Si es falsa o una V si es verda-
dera cada una de las siguientes afirmaciones: 

El primer prensado del queso se rea-
liza durante una hora. 

El segundo prensado se realiza du-
rante 3 horas.  

Los quesos deben escurrirse en tale-
gos finos. 

El secado de los quesos se realiza al 
medio ambiente. 

La temperatura del cuarto de madua-
ción debe ser de 8— 9C. 

El tiempo de maduración del queso 
lugano es de 15 20 días. 

El salado del queso lugano se realiza 
en salmuera.  

El queso lugano debe conservarse re-
frigerando a 0— 2°C. 

Compare sus respuestas con las de la página25 
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9. RENDIMIENTO. 	 10. CUADRO DE REGISTRO. 

Para el queso lugano, con 10 litros de leche 
se obtiene un producto que pesa entre 900 
gramos y un kilogramo: osea, que el rendí- 	Nombre de la finca o fábrica. 	 Lavado de la cuajada: 

miento es de alededor del 10%. 
Lugar. 	 Temperatura: - 

Pata calcular el rendimiento se procede 
asi 	 Producto:  	 Tiempo: 

• Tener en cuenta la cantidad de leche 

	

usada. 	 Fecha:  	Salado: 
• Pesar los quesos obtenidos. 
• Hacer los cálculos. 

Cantidad de leche: 	 Tipo: 

emplearon 90 litros de leche y se obtuvie- 
En el procesamiento de queso lugano se 	% de grasa:  	Tiempo: 

ron productos con un peso total de 8104 
gramos. Calculemos el rendimiento del 	Pasterización: 	 Prensado:  
proceso. 	

Temperatura:  	Cantidad de presión: 
Solución 

Tiempo:  	 Tiempo: 
1 litros de leche 	 1000 mis 

90 litros -- 90000 mis 	 Inoculación: 	 Maduración: 

90000 mis — - 100% 	 Colorante:  	Temperatura: 	  
8104 gr 	 X 

Cultivo: 	 Humedad: 

8104 x 100 

	

X=  	9 O% 	 Sal de nitro: 	 Tiempo: 
90000 

Cloruro de calcio:  	Cantidad final del producto: 

El rendimiento del proceso es del 9,0%. 
Cuajo:  	Obsevaciones: 
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11. CONTROL DE CALIDAD. 
..t .1 	• .-0: ;-1,,;- • .j• 

1. Forma y presentación: 

ATRIBUTO MUESTRAS 

Excelente 

Bueno 

Con algunos defectos 

Defectuoso 

Muy defectuoso 

Observaciones: 

3.Sabor y aroma: 

ATRIBUTO MUESTRAS  

Excelente 

Con algunos defectos 

Muy defectuoso 
. 	. 

Observaciones: 

2. Corteza 

ATRIBUTO 
MUESTRAS 

 

Excelente 

Bueno 

Con algunos defectos 

Defectuoso 

Muy defectuoso 

Observaciones: 

4. Textura 

ATRIBUTO MUESTRAS  

Excelente 

Bueno 

Aceptable 

Con algunos defectos 

Defectuoso 

Muy defectuoso 

Observaciones: 
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Hoja de Apuntes 



Recapitulación 

El queso lugano es un queso madurado, cuyo 
período de maduración es corto, no posee 
corteza, de alto rendimiento, excelentes ca-
racterísticas de mantenimiento y buenas pro-
piedades para ser cortado en rebanadas. 

Para su elaboración se procede así: 

• Filtrar y pasterizar la leche fresca a 63°C 
por 30 minutos. 

• Agregar el colorante en forma de solución 
empleando 20 mis para 100 litros de leche 
a 30-32°C. 

• Agregar cultivo Normal al 1%. 

• Agregar sal de nitro en solución empleando 
15 gramos para 100 litros de leche. 

• Agregar cloruro de calcio en solución em-
pleando 30 gramos para 100 litros de leche. 

• Agregar el cuajo en proporción normal, 
paca coagular la leche en 25-30 minutos. 

• Cortar la cuajada. Tamaño del corte, 1/2 
cm. 

• Dejar 5-10 minutos de reposo. Agitar 15 
minutos. 

• Extraer la tercera parte del suero. 

• Agregar agua a 32°C o el suero extraído y 
diluído en agua a una temperatura que de-
pende de la temperatura de cuajado y agi-
tar durante 15 minutos. 

• Extraer 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. 

• Cortar la cuajada en pedazos e introducirla 
en los moldes. 

• Prensar los quesos: 
• Prensarlos durante 15 minutos y voltear-

los. 
• Prensar durante 1 hora y voltearlos. 
• Prensar durante 1 hora y voltearlos. 
• Prensar durante 1 hora, voltearlos y dejar-

los allí hasta el día siguiente. 

• Pesar los quesos. 

• Introducirlos en el tanque de salado y dejar-
los de un día para otro. 

• Colocarlos sobre una mesa, dejarlos escu-
rri y secar al medio ambiente. 

• Madurarlos durante 15-20 días, volteándo-
los diariamente. 

• Empacarlos. 

• Mantenerlos a temperatura ambiente. 
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Autoevaluación final 

Usted ya terminó el estudio de esta cartilla y respondió 
correctamente los autocontroles; ahora le corresponde 
desarrollar la autoevaluación final cuyo cuestionario 
es el mismo de la autoprueba de avance. Búsquela 
al principio de la cartilla, resuélvala y compare sus 
respuestas con las que aparecen a continuación. 
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Hoja de respuestas 

AUTOCONTROL No. 1 AUTOCONTROL No. 2 AUTOEVALUACIÓN FINAL 

1 V 1 F 1 a .  

2 V 2. F 2 b.  
3 F 3. F 3 c.  
4 F 4. V 4 a 
5 V 5. F 5 d 
6 F 6. V 
7 F 7. V 
8 F 8. F 
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Trabajo Escrito 

1. ¿Qué cuidados tiene usted al agregar el 
colorante a la leche? 

2. ¿Qué ocurre a la leche después de 25-0 
minutos de realizar las agregaciones? 

3. ¿Qué características presenta la cuajada 
después del primer lavado? 

4. ¿Qué características presenta la cuajada 
al ser moldeada? 

5. ¿Qué características presenta el queso 
después del período de maduración? 

Una vez haya respondido estas preguntas, 
envíelas a su tutor 
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HOJA DE RESPUESTAS 
TRABAJO ESCRITO 

Nombres y apellidos: 
No de matrícula: 	 
Dirección: 
Municipio: 

    

  

Departamento: 

 

   

Fecha de envío: 
No de la cartilla: 

   

   

   

Si no le alcanza esta hoja, utilice una adicional. 
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