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Objetivos

Al finalizar el estudio de esta cartilla para preparar
queso edam, usted estara en condiciones de:

1. Preparar la leche y la cujadad.

2. Moldear, prensar y salar el queso.

3. Escurrir, secar y madurar correctamente el produc-
to.

4. Determinar el rendimiento y juzgar la calidad del

queso.









10

7

La presion que debe aplicarse por kilogramo de 9. La temperatura optima (en °C) de la camara de

queso para prensar queso edam es de maduracion es de:

a. 6 kilogramos. a 30-32

b 12 arrobas. b, 25 -28.

¢ 50 libras. c. 20 - 22.

d. 70 gramos. d. 15-18.

La temperatura (en °C) de la salmuera es de 10. Elperiodo de maduracion del queso edam es de:
a 6-8 a. 1 ano.

b. 10-12. b. 2 meses.

c. 20 - 22. c. 6 meses.

d. 28 - 30. d. 20 dias.

Compare sus respuestas con las de la pagina 25.
Si son correctas, avance en su estudio. Si por el
contrario, fallo en algunas, repita de nuevo hasta
que logre el aprendizaje.
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® Cloruro de Calcio

® Recipiente para el suero

® Moldes

® Lienzos

® Tanque de salado

® Salmuera

® Calendario

® Bolsas plasticas

® Cuadros de reqistro vy control

2. PREPARACION DE LA LECHE

2.1. FILTRADO

El filtrado de la leche se realiza con la finalidad de
eliminar las impurezas o particulas extranas para po-
der obtener un queso de buena calidad. Para ello se
requieren filtros o lienzos bien limpios.

2.2. PASTERIZACION DE LA LECHE

Es importante pasteurizar la leche a fin de matar las
bacterias perjudiciales, inactivar algunas enzimas vy
mejorar la calidad de la misma. Se debe calentar a
63°C durante 30 minutos, luego se deja enfriar hasta
una temperatura de 32°C.
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3.4. AGREGAR CLORURO DE CALCIO.

Este ayuda a la coagulacion de la leche, sobre todo
si ésta es pobrre en calcio

El cloruro de calcio se agrega en forma de solucion,
30 gramos para 100 litros de leche. Se adiciona a la
leche y se remueve durante 3-4 minutos mas.

3.5. AGREGAR CUAJO.

Se prepara el cuajo en proporcién normal, para obte-
ner un coagulo firme en 25-30 minutos. Se agrega a
la leche y se deja en reposo.

3.6. CORTAR CUAJADA.

Cuando el coagulo presente las caracteristicas opti-
mas, se procede a cortar la cuajada, tamano del corte:
1/2 cm. Se deja reposar durante 5 minutos y luego se
agita por 15 minutos.

IADA EN LA FORMA

= UN MEJOR DESUERADO

3.7. DESUERADO DE LA CUAJADA.
Frimer desueraao

Se debe colocar una tabla perforada frente a la llave
de desuerado. Debajo de la llave un colador y un
balde, para recoger una tercera parte del suero. Dejar
en reposo durante 5 minutos.






















11. CONTROL DE CALIDAD.

Con algunos defectos
Defectuoso

Muy defectuoso

Con algunos defectos
Defectuoso

Muy defectuoso

Observaciones:

1.Forma y presentacion: 3.Sabor y aroma
Excelente e
Bueno
Con algunos defectos Con algunos defectos
Defectuoso (oo
Muy defectuoso -G
Observaciones: Observaciones:
2.Corteza 4. Textura
ATRIBUTO MR ATRIBUTO MUESTRAS
Excalante Excelente
Bueno
Bueno
Aceptable

Observaciones:
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Autoevaluacion final

Usted ya termin¢ 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, resuelvala y compare sus
respuestas con las que aparecen a continuacion.



Trabajo Escrito

1. ¢Que caracteristicas presenta después de 25-30
minutos de realizar las agregaciones?

2. ¢,Qué caracteristica presenta la cuajada después
del segundo lavado?

3. /Qué caracteristicas presenta el queso despues
del prensado?.

4. ;Qué caracteristicas presenta el queso después
de la maduracion?.

5. ¢Qué le ocurre al queso cuando se corta en peda-
z0s y se deja por varios dias al medic ambiente.

Una vez haya respondido estas preguntas, envieselas
a su tutor.
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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.




Vocabulario

AZAFRAN: Planta de hojas lienales, flores moradas,
fruto en forma de capsula con semillas que se usan
para tenir de amarillo.

EXTRACTO: Producto solido o espeso que se obtiene
al evaporar una solucion de materias vegetales y ani-
males.

CULTIVO NORMAL : Cultivo mesofilo, compuesto por
el Str. Lactis, Str. Cremoris, el Str. Diacetilactis y el
leuconostoc citrovorum. Se usa para madurar quesos,
para kumis y mantequilla.
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