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Presentacion

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

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

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

iAdelante!







Objetivos

Una vez finalizado el estudio de la presente
cartilla para elaborar queso lugano, usted es-
tara 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,

Hallar el rendimiento y juzgar la calidad
del queso.

Realizar el trabajo escrito y enviarlo a su
tutor.
























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

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

Para drenar la mezcla de suero y agua, se
detiene la agitacion, se abre la llave de
desuerado y se deja drenar totalmente.
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Autocontrol No. 2

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

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

2. —— El segundo prensado se realiza du-
rante 3 horas.

3 Los quesos deben escurrirse en tale-
gos finos.

4. —— El secado de los quesos se realiza al

medio ambiente.

51 La temperatura del cuarto de madua-
cion debe ser de 8- 9°C.

6 El tiempo de maduracion del queso
lugano es de 15-20 dias.

7 El salado del queso lugano se realiza
en salmuera.

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

Compare sus respuestas con las de la pagina25
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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 rendi- Nombre de la finca o fabrica: _— Lavado de la Cuajada:
miento es de alededor del 10%.

Lugar: Temperatura:
Para calcular el rendimiento se procede "

Producto: Tiempo:

asi

e Tener en cuenta la cantidad de leche

usada. Fecha: Salado:
e Pesar los quesos obtenidos.
e Hacer los calculos.

Cantidad de leche: . Tipo:
En el pfocesamiento de queso lugano se % de grasa: : Tiempo:
emplearon 90 litros de leche y se obtuvie-
ron productos con un peso total de 8104 e ey )
gramos. Calculemos el rendimiento del Pasterizacion: Prensado:
proceso. . .
. Temperatura: Cantidad de presion:
Solucion
Tiempo: Tiempo:
1 litros de leche 1000 mis
90 litros — 90000 mils Inoculacion: Maduracion:
80000 mis i Colorante: Temperatura:
8104 gr X
Cultivo: Humedad:
8104 x 100 -
= s - 9 0% itrey Tiempo:
90000 Sal de nitro: empo
Cloruro de calcio: Cantidad final del producto:
El rendimiento del proceso es del 9,0%. .
Cuajo: Obsevaciones:
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1.Forma y presentacion:

11. CONTROL DE CALIDAD.

ATRIBUTO

MUESTRAS

Excelente

Bueno

Con algunos defectos
Defectuoso

Muy defectuoso

Observaciones:

2 Corteza

ATRIBUTO

MUESTRAS

Excelente

Bueno

Con algunos defectos
Defectuoso

Muy defectuoso

3.Sabor y aroma

ATRIBUTO

MUESTRAS

Excelente

Con algunos defectos

Muy defectuoso

Observaciones:

4 Textura

ATRIBUTO

MUESTRAS

Excelente

Bueno

Aceptable

Con algunos defectos
Defectuoso

Muy defectuoso

Observaciones:

Observaciones:
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Hoja de Apuntes
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Autoevaluacion final

Usted ya termino el estudio de esta cartilla y respondio
correctamente los autocontroles; ahora le corresponde
desarrollar la autoevaluacion final cuyo cuestionario
es el mismo de la autoprueba de avance. Busquela
al principio de la cartilla, resuélvala y compare sus
respuestas con las que aparecen a continuacion.



AUTOCONTROL No. 1

O~NNOOO B WN =
MMM T M< <<

Hoja de respUestas

AUTOCONTROL No. 2

O~NOU S WN—
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AUTOEVALUACION FINAL

oo ow

AW =
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Trabajo Escrito o

y 4
kY = A
SO \

o, et puat
g

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 caracteristicas presenta la cuajada
después del primer lavado?

4. ¢Qué caracteristicas presenta la cuajada
al ser moldeada?

5. ;,Qué caracteristicas presenta el gueso
después del periodo de maduracion?

Una vez haya respondido estas preguntas,
envielas a su tutor :




HOJA DE RESPUESTAS

TRABAJO ESCRITO

Nombres y apellidos:
No de matricula:
Direccion:
Municipio: —————— Departamento:
Fecha de envio:
No de la cartilla:

Si no le alcanza esta hoja, utilice una adicional.
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