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Grietas y rajaddfas™  Corteza enmonecidass Manchas®n la corteza
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LACTOSA
INTOLERANCIA A LA LACTOSA




SALES MINERALES Y VITAMINAS










MICROBIOLOGIA LACTEA

GERMENES BENEFICOS, PERJUDICIALES
Y PATOGENOS
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PREPARACION DE LA LECHE
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MICROCLIMA

EXTERIOR

Y EVACUACION DE
a CONDENSACION
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ACABADOS DE CORTEZAS










TRADICION




CLASIFICACION DE LOS QUESOS







CLASIFICACION
BASADA EN LA
CONSISTENCIA

FINAL DE LA PASTA




CLASIFICACION BASADA EN EL
PERIODO Y METODO DE
MADURACION







EMMENTAL



GRUYERE



PARMESANO



MANCHEGO



IDIAZABAL



CHEDDAR
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ROQUEFORT



CAMEMBERT









TEMPERATURA DE SERVICIO

PRESENTACION Y CORTE .
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CORTE DE LOS QUESOS DE PASTA
SEMIDURA Y DURA



UTENSILIOS PARA CORTAR QUESOS DE PASTA SEMIDURA Y DURA

& | Para quesos de gran formato (>3Kg.) y de textura semidu-
g ra a dura para realizar los primeros cortes.

,/

mas pequenas.

/} Para quesos < de IKg. v para corlar cuiias en porciones

se prestan para aderezarlas con otros productos (merme-
ladas, aceiles, elc.)

\

e —

/} Para quesos de pasta semidura. Corta en finas laminas que

mesano y como ingrediente en las ensaladas.

)

’ } Para quesos de pasla dura. Para corlar en lascas lipo par-




CORTE DE LOS QUESOS DE PASTA
BLANDA Y SEMIBLANDA



UTENSILIOS PARA CORTAR QUESOS DE PASTA
BLANDA Y SEMIBLANDA

CUCHILLOS HUECOS

s Son ideales para quesos de pasta blanda v semiblanda
/ pero de lextura algo elaslica o [lexible. Su corteza debe
ser fina v humeda, o ligeramente hameda.

Il acabado en dos punlas [acilita la degustacion del pro-
/ duclo sin tocarlo con los dedos. No convienen para los
quesos duros o semiduros ni lampoco para los quesos de
coagulacion acido-lactica (lipo rulo), pues se cuarlean o
se rompen [acilmente en el momento del corle.

LIRAS

Ulensilios en forma de horquilla en cuvas punlas se aco-
pla un hilo de acero inoxidable bien lensado. Las hay de
diferentes lamanos. adapladas a los maltiples formatos
de queso. Sirve para realizar corles limpios v precisos en

4 quesos con lextura blanda v semiblanda, cuvas cortezas
estén himedas o blandas.
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PROTEQLOSIS

Degradacion de la proteina
(aseina - Esqueleto - Consistencia
Determina sabor y aroma

Influyen los fermentos y el cuajo
Produce amoniaco



LIPOLOSIS

Degradacion de [a grasa
Influye en el sabor y untuosidad
Poca grasa: maduran antes
Mucha grasa: mejores sabores y aromas



GLUCOLOSIS

Degradacion de la lactosa
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GERMENES ORIGINALES =

Microorg anlsmos y enzimas propios de la Ieche
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Temperaturfﬁ; + tiempo = Acid
Enzimas bacterianas de los cultlvos




MADURACION FACT'RES QUE INFLUYEN

Temperatura
HR.Humedad
Aireacion
Humedad interna
pH-Acidez
Sal
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(ONTROL DE LOS PARAMETROS

Temperatura
Humedad
Aire / Velocidad de aire




OBJETIVO

“Barrido de aire, acariciando la superficie del queso, provocando una
paulatina deshidratacion de la corteza.

Simultaneamente [a corteza se va hidratando de la humedad proveniente
del interior del propio queso y a su vez el aire [a continua evaporando. De
esta manera la humedad va saliendo de dentro del queso, de su masa.
Esta humedad, a su vez, se aporta al ambiente de la camara que crea su

particular aire, sus propios hongos y levaduras.”




OBJETIVO

EXTERIOR

~a EVACUACION DE
@, CONDENSACION
Q@







PROTECCION DE CORTEZAS

Fungicidas
Pinturas plasticas (Natamicina)
Parafina




QUESOS SIN CORTEZA

Envasado al vacio

Plastico / Piel postiza
No respira, no pierde humedad
Queso estandarizado, sin personalidad




MANTENIMIENTO

Limpieza camaras
Limpieza utensilios




Unién Europea




