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QUESOS TIPO MOZARELLA

El queso Muzarella es un queso fresco, es originario de Italia, su mayor produccion
esta en los departamentos de Arequipa, y Cajamarca, en Puno la produccién va en
aumento en estos ultimos afios por la demanda existente en la Region de Cusco.
Queso de mediana humedad alta 0 muy alta humedad de pasta semidura, blanda o
muy blanda, graso a semigraso que se obtiene por hilado de una masa acidificada
de sabor Lactico, poco desarrollado o ligeramente picante segun el contenido de
humedad, aroma lactico poco perceptible, textura de la masa fibrosa, elastica
serrada y consistente.

Etapas de Elaboracion:

Acopio de Leche: El acopio de leche se debe realizar lo mas temprano posible (6
a 7 am), en porongos de aluminio preferentemente.

Control de Calidad: Se debe tener los siguientes parametros:
» Acidez de la leche: 17 -20°D
» Densidad : 1.028 — 1.034 gr./ml

» Prueba del Alcohol.  Negativo (no se debe cortar).

Filtrado de la leche.- Utilizando una tela limpia y fina, se realiza con la finalidad de
poder retener sustancias entrafas a la leche.

Estandarizacion.- Se recomienda descremar de 25 a 30%, para estandarizar la
leche en 2.7 a 2.9% de grasa. Esto debido que en nuestra regidn se estima que la
leche tiene un promedio de 4 a 4.2% de grasa.

Pasteurizacion.- La leche se pasteuriza a 65 °C y dejar en reposo por 30 minutos.

Acondicionamiento.- Una vez cumplido el tiempo de reposo se procede a enfriar
la leche, durante esta etapa se adiciona los siguientes insumos y aditivos:



» Temperatura de 45°C. adicionar Cloruro de Calcio: 18 a 20 gr./100 litros.
» Inoculacion de fermentos: a 42 °C
1. Fermento Termofilo: (100 %) (Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus + Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus) = a (TM
08, TCC 6, Y 0.82 B), el TCC 20 tiene (Streptococcus salivarius
subsp. Thermophilus + Lactovacillus helveticus).

Se recomienda activar 30 a 60 minutos antes, en leche pasteurizada y atemperar
a42°C.

Cuajado.- La temperatura para el cuajado de leche debe ser de 35 a 36 °C. Por un
tiempo de 20 a 30 minutos. El coagulante que se utiliza debe ser quimosina, la
dosificacion es de 2 a 3 gr/100 litros de leche.

Corte de la cuajada.

Primer corte. Lira Horizontal, dejar en reposo 3 a 5 minutos. Segundo corte. Lira
Vertical, el tamafio de grano que se debe lograr es grano de haba.

Batido.-Se realiza un batido lento para no romper los granos, el batido demora de
5 - 10 minutos.

Desuerado.- Se realiza un desuerado parcial de 5 a 10%

Calentamiento.- Indirecto con vapor, o en bafio Maria, debe incrementar la
temperatura hasta que llegue a 42 0 43 °C.

Fermentacion.- Se deja en reposo, manteniendo la T° constante a 42 °C, por un
lapso de tiempo de 3 a 4 horas, hasta que la acidez del suero llegue a 40 a 42 °D o
un pH de 4.9 a 5.2, depende mucho del tenor del calcio en la leche. Por su puesto
el pH, es una buena indicacién del grado de desmineralizacion de la masa y su
capacidad de hilar, pero también se puede utilizar otra prueba para conocer el
momento exacto para empezar a trabajar la masa, que consiste en sacar un
pedacito de masa, que se le pone en agua casi hirviente y se le estira observando
gue no se rompa, para ver su capacidad de hilado (estirar por lo menos 2 metros).

Hilado.- La masa se debe cortar en tiras, luego se sumergen en agua caliente de
65 °C, siendo conveniente que cuando las tiras queden elasticas se cambie de agua
para evitar los problemas del exceso de grasa en la misma.

Por cada 2 Kg. De cuajada se debe adicionar 1 litro de agua caliente, cambiar el
por lo menos 3 veces.

Cuando la Temperatura de la cuajada ha alcanzado a 58 °C, se reunen los trozos
agitando la masa con una espatula, asi se sigue amasando y estirando la masa
hasta que se forme un amasa elastica.



Moldeado.- Luego de obtener una buena ligazén y amasado de la cuajada se
procede al fraccionamiento de esta masa en bolas de 250 gr. Igualmente se puede
moldear en moldes rectangulares, para obtener muzarella en forma de barras, para
facilitar su transporte.

Los moldes se llevan a un recipiente con agua fria (10 a 15 °C), donde
permaneceran durante 2 a 3 horas para efectos de darle consistencia a la masa.

Salado.- En salmuera con 20 a 22 °D de sal, conun pHde 5.0a 5.3y T°de 10 a
12 °C por 2 a 3 horas.

Oreo.- Se deja durante 4 a 6 horas en cdmara fria a 10 a 12 °C, con una humedad
relativa de 80 a 85%.

Acabado final.- Una vez cumplido el tiempo de oreo, inmediatamente se procede
al empacado al vacid, en bolsas transparentes y se almacena en una camara
frigorifica a una Temperatura de 8 a 10 grados hasta su comercializacion.

indice de conversién.- El rendimiento esperado varia de 9 a 10 litros de leche por
kilogramo de queso, de acuerdo a la composicion de la leche y el tenor de humedad
del queso
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Queso Mozarella

Acidez: 17— 20°D
Densidad: 1.028 — 1.032 g/ml

Descremar 25 — 30 % para

estandarizara2.7 a2.9 %
grasa

65°C por 30 min

Preactivar 30 — 60 min
Termofilos a 42°C

35 - 36 °C por 20 — 30 min

Horizontal y vertical, del
tamafio de granos de habas

3 min

5-10 min

5-10 % del volumen inicial
de leche

Tiempo: 3 -4 hr
Temp.: 42 °C
Acidez: 40 - 42 °D
pH:4.9-5.2

La totalidad del suero

2 a3 veces
Formacion de Soga y
sabana

en bolas de 250 gr

En agua fria 10 — 15 °C
por2-3hr

En salmuera 20 - 22 °B
Por2-3hr

Por4—-6hra 10-12hr

Empacado al vacio,
almacenado en
refrigeracion



QUESOS TIPO PARMESANO

Es de origen Italiano, su elaboracién data de hace muchos siglos atrds y es de
renombre mundial, en nuestra Region de Puno su produccién es muy limitado por
situaciones de mercado.

Madurado por cerca de 2 afios, el parmesano es un queso de pasta compacta, sin
agujeros, consistente, de color blanco amarillento uniforme, presentando con una
grana fina tipica. Su sabor es ligeramente picante o dulce, pero de sabor muy limpio
y muy bien definido. La masa cuando este bien madurado, es de apariencia
“blanda”, fina y soluble en la boca.

Etapas de Elaboracion:

Acopio de Leche: Horario 6 a 7 am

Control de Calidad: Se debe tener los siguientes parametros:
» Acidez de la leche: 14 -18°D
» Densidad X 1.028 — 1.034 gr./ml

» Prueba del Alcohol.  Negativo (no se debe cortar).

Filtrado de la leche.- Utilizar una tela limpia y fina.



Estandarizacion.- Se recomienda descremar de 35 a 40%, para estandarizar la
leche en 2.0 a 2.5 % de grasa. Esto debido que en nuestra region se estima que la
leche tiene un promedio de 4 a 4.2% de grasa

Pasteurizacion.- La leche se pasteuriza a 65 °C y dejar en reposo por 30 minutos.

Acondicionamiento.- Una vez cumplido el tiempo de reposo se procede a enfriar
la leche, durante esta etapa se adiciona los siguientes insumos y aditivos:

» A temperatura de 60 °C, adicionar Nitrato de sodio o potasio de 16 a 18
gr./100 litros
» Temperatura de 45°C. adicionar Cloruro de Calcio: 18 a 20 gr./100 litros.
» Inoculacion de fermentos:
1. Fermento Termofilo: (70 %) (Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus + Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus) = a
(Yomix 187, Yomix 883, YFL 811 etc)
2. Adicionalmente se agrega (Lactovacillus helveticus)(30%).=a (LH 100 y
LH 91)

Se recomienda activar 30 minutos antes, en leche pasteurizada, atemperada a 42
°C.

Cuajado.- De 32 a 33 °C. Por un tiempo de 30 a 40 minutos. El coagulante que se
utiliza debe ser quimosina, la dosificacién es de 2 a 3 gr/100 litros de leche.

Corte de la cuajada.

Primer corte. Lira Horizontal, dejar en reposo 3 a 5 minutos. Segundo corte. Lira
Vertical, el tamafio de grano que se debe lograr es grano de arroz.

Primer Batido.-Se realiza un batido lento de 10 - 15 minutos.

Segundo batido y Coccion.- Se incrementa la temperatura de manera gradual con
vapor de manera indirecta o en bafio Maria, el suero debe llegar a una temperatura
final de 50 a 55 °C. Este proceso debe durar por lo menos 20 a 25 minutos, el batido
debe ser permanente y uniforme para evitar que se forme grumos y tener una
maduracién uniforme de los granos de cuajada.

Desuerado. De 30 a 40 %

Pre — Prensado.- Se debe realizar bajo suero, con un peso de 20 a 25 Kg. por 100
litros de leche, tiempo de 20 a 25 minutos.

Moldeado.- Se debe usar moldes de 2 kg, 5 kg. 10. kg. etc, no se recomienda utilizar
moldes de 1 Kg. por el tiempo de maduracion de este tipo de queso.



Prensado:

> Primer volteo : 20 a 25 minutos
» Segundovolteo: 1 al.5 horas
> Tercervolteo : 1l1la 2 horas

Se debe prensar en total de 14 a 16 horas

Preparacion de Salmuera.-Por cada 10 litros de agua agregar 2 kilos con 700 gr.
de sal (19 — 20 °B), la acidez de la salmuera debe mantenerse entre 25 a 30 °D, El
tiempo que debe permanecer en salmuera es de 12 — 14 horas por kilogramo de
queso.

Maduracién.- Los quesos antes de entrar a la camara de maduracion deben de
orear de 3 a 4 horas, luego ingresar a la camara de maduracion por 6 a 12 meses,
debe estar a una temperatura de 10 a 12 °C, con una humedad de 80 a 90 %

Acabado final.- Después de 20 o 30 dias se encera con recubrimiento de color
negro.

indice de conversion.- El rendimiento esperado varia de 10 a 11 litros de leche
por kilogramo de queso, de acuerdo a la composicion de la leche y el tenor de
humedad del queso
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QUESOS TIPO PARIA

El queso tipo paria, se viene produciendo en mayor escala en toda la macro region
sur del pais. Es un queso de origen peruano, especificamente originarios de las
provincias de Melgar y Azangaro.

El queso tipo Paria se elabora de 100% de leche de vaca. Es un queso de mediana
humedad de contextura semidura no maduro con o sin adicién de cultivo lactico, de
sabor salado ligero a pronunciado agradable, de textura compacta con algunos ojos
mecanicos. Es un queso que no entra en el proceso de maduracién su venta es
inmediata.

Etapas de Elaboracion:

Acopio de Leche: Se recomienda usar envases como porongos de acero
inoxidable o porongos de aluminio anonizados limpios vy desinfectados. El
transporte debe ser rapido y evitando que se agite mucho, pues esto hace que la
leche se separe de la nata, a demas la incorporacion de aire a la leche hace que
se fermente rapidamente.

Control de Calidad: Una vez que la leche llegue hacia la queseria se debe realizar
de manera inmediata el control de calidad de cada uno de los porongos de leche,
en donde se tiene los siguientes parametros:

» Acidez de la leche: 14 -19°D
» Densidad : 1.028 — 1.034 gr./ml
» Prueba del Alcohol.  Negativo (no debe cortar).

Resultados diferentes que encontremos en las leches analizadas a estas, no
deberan ser destinados para el procesamiento de queso tipo paria.



Filtrado de la leche.- El filtrado de la leche se realiza utilizando una tela limpia y
fina, se realiza con la finalidad de poder retener sustancias entrafas a la leche.

Pasteurizacion.- La leche se pasteuriza a 65 °C y deja en reposo por 30 minutos.

Acondicionamiento.- Una vez cumplido el tiempo de reposo se procede a enfriar
la leche, durante esta etapa se adiciona los siguientes insumos y aditivos:

» Temperatura de 45°C. adicionar Cloruro de Calcio: 18 a 20 gr./100 litros.

» Temperatura de 40 °C, adicionar Fermento lactico TERMOFILO (0.5%), es
opcional, el cultivo se agrega con la finalidad de mejorar la conservacion del
producto.

Cuajado.- El cuajado de la leche debe ser de 34 a 35 °C. por un tiempo de 30 a
40 minutos. El coagulante que se utiliza debe ser quimosina, la dosificacion que se
debe aplicar es de acuerdo a las especificaciones técnicas de cada fabricante.

Corte de la cuajada.

Verificar si esta lista la cuajada, si la cuajada tiene una consistencia gelatinosa y al
levantar con el dedo o cuchillo se parte facilmente, la cuajada esta listo para el corte

Primer corte. Lira Horizontal, dejar en reposo 3 a 5 minutos.

Segundo corte. Lira Vertical, el tamafio de grano que se debe lograr es
grano de maiz.

Primer Batido.-Se realiza un batido lento para no romper los granos, pero a su vez,
se evitara que se aglomeren y se ira observando como estéa la cuajada. A medida
gue los granos van aumentando su consistencia, el batido va en aumento. Este
primer batido demora de 10 - 15 minutos.

Primer desuerado.- Consiste en retirar parte del suero obtenido, como resultado
del corte y batido, se recomienda un 30 a 35% de la leche cortada. Ejemplo: por
cada 100 litros de leche retirar 35 litros de suero, la acidez del suero no debe ser
mas de 12 °D.

Lavado y Coccidn.- Se lava la cuajada agregando agua hervida a T° de 50 — 60 °C
en forma lenta hasta incrementar a 37 a 38 °C, la finalidad es diluir los componentes
del suero. El batido debe ser fuerte hasta que endure el grano. La proporcion
recomendada de agua es de 20 a 25 % de acuerdo a la acidez del suero.

Segundo Batido.- esta operacion servira para dar el “punto” a la cuajada. Por lo
general se toma la cuajada con una mano, se aprieta y al abrirla si la cuajada
mantiene la forma, esta pronto para ser moldeada, el tiempo de batido puede variar
de 5 a 10 minutos.



Segundo desuerado.-Inmediatamente después del segundo batido de la cuajada,
se procede a retirar el suero, hasta que se vean los granos de la cuajada.

Salado.-El salado se realiza de manera directa en tina con 1.8 a 2.5 % de sal,
primero se debe diluir la sal en agua y pasteurizar a 85 °C por 5 minutos y atemperar
de 37 a 38 °C, para agregar a la cuajada y dejar reposar de 15 a 30 minutos,

Pre — Prensado.-Se realiza con finalidad de poder lograr un buen desuerado de la
cuajada, para lo cual se utiliza 20 — 25 Kg. de peso por cada 100 litros de leche,
puede ser sin suero o bajo suero, el tiempo puede variar de 15 — 20 minutos. La
ventaja de realizar el pre prensado es que vamos tener un queso con muy pocos 0
nada de ojos mecanicos y nos facilita el moldeo.

Moldeado.-El proceso de moldeo se realiza haciendo los cortes respectivos en la
tina con un cortador inox o cuchillo, que sea acorde con el didmetro del molde, este
proceso es inmediato, se deben evitar corrientes de aire proveniente de alguna
puerta o ventana abierta, pues se puede producir un enfriamiento en el queso y
durante la maduracion puede producirse rajaduras en el queso, la temperatura del
moldeo no debe ser menor de 36 °C.

Prensado.-En esta etapa se busca seguir eliminando suero, compactar la cuajada
y dar definitivamente la forma del queso. El tiempo para el prensado es de 8 a 10
horas, debe ser de manera gradual. (de menor a mayor presion). Para el caso de
moldes de PVC, se debe voltear por tres veces:

> Primer volteo : 20 a 25 minutos
» Segundovolteo: 1 al.5 horas
> Tercervolteo : 1a 2 horas

Empacado al vaci6.- El empacado al vacio del queso Tipo paria, se debe realizar
de 5 a 7 dias de oreo, en bolsas transparentes.

indice de conversion.- El indice de conversion esperado varia de 8 a 9 litros de
leche por kilogramo de queso, de acuerdo a la composicion de la leche y el tenor de
humedad del queso.
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Queso tipo paria

Acidez : 14-19°D
Densidad : 1.028 — 1.034 gr./ml
Prueba del Alcohol:  Negativo

65°C x 30 min

A 34 -35°Cporun
tiempo 30 — 40 min

Primer corte: horizontal
dejar reposar 3 a 5 min
segundo corte: vertical
Tamarfio de grano: maiz
10 - 15 min, dependiendo
de la consistencia de la
cuajada

30 — 35 % (1/3) suero

Hasta calentar a 37 — 38 °C

Por 5 a 10 min
dependiendo de la firmeza
de los granos de cuajada

Al nivel de la cuajada

Por un tiempo de 15 - 20
min

20 - 25 % de peso en funcion
de la cantidad de leche inicial
Tiempo: 15 — 20 min

Cortes enteros y con rapidez

Por 810 hr

Primer volteo : 20 a 25 minutos
Segundo volteo: 1 al5 horas
Tercervolteo : 1a 2 horas

Tiempo: 24 hr min
Acabado: embolsado, etiquetado



