Notas sobre la Tina Quesera FT20 MkII-A
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Uso seguro

General

· Antes de cada uso haga una inspección visual completa del equipo.

· Preste atención a juntas y mangueras. Mueva un poco estas últimas para asegurarse de que siguen flexibles.

· Revise que ningún cable, conector o junta haya cambiado de color o esté “tostado”.

· Corte el suministro de energía eléctrica al equipo, desde su tablero eléctrico, cuando no esté en uso

· Vacíe el equipo de todos los fluidos que contenga después de cada uso

· Manténgalo limpio

Riesgos potenciales

· Existen riesgos potenciales que deben ser eliminados antes de proceder a la recepción, instalación y operación del equipo.

· Si bien el equipo está diseñado y manufacturado bajo exigentes normas de seguridad, todos los equipos de laboratorio involucran procesos o procedimientos que son potencialmente riesgosos, tales como:

· Daño del equipo y usuarios por maltrato o uso inadecuado

· Descarga eléctrica

· Daño por causa de componentes giratorios

· Quemadura por componentes a altas temperaturas

· Riesgo de infección, por falta de higiene

· La prevención de accidentes se logra con un mantenimiento diario y con usuarios atentos a los posibles riesgos. Una lista de reglas de seguridad está en el manual, para la consulta de los usuarios. Esta lista no pretende ser exhaustiva, pero sirve como guía. 

· Por favor refiérase a la sección siguiente, sobre las precauciones en el control de sustancias riesgosas, en la Regulación de Entes de Salud.

Sustancias potencialmente tóxicas

· La operación de este equipo implica la manipulación de sustancias que podrían ser tóxicas

· Los productos químicos tienen asociadas fichas de seguridad (FDS en Castellano y MSDS en Inglés). Consiga la ficha de cada producto que utilizará y familiarícese con la misma.

· Recomendamos también familiarizarse con las regulaciones y métodos COSHH (http://coshh-tool.hse.gov.uk/) de los que podrá tomar varias ideas generales e indicaciones prácticas para resguardar la integridad de las personas que usen este y otros equipos similares

· Es responsabilidad del usuario manipular los productos químicos de manera segura.

· Prepare las mezclas, use el equipo y haga los análisis siempre en áreas bien ventiladas

· Consulte y siga las regulaciones locales para el almacenamiento, uso y deposición de productos químicos

¡Cuidado con el Agua!

· Este equipo usa agua corriente en su circuito de termostatización.

· Con temperaturas templadas, pueden desarrollarse microorganismos muy peligrosos en el agua estancada.

· Por ejemplo, la bacteria Legionella, que causa una neumonía potencialmente mortal, encuentra un ambiente de desarrollo muy propicio en agua que se mantiene entre 20 y 45°C. Aunque no es el único microorganismo peligroso, sirve bien como ejemplo.

· De acuerdo a COSHH, en estos casos conviene tomar las precauciones siguientes:

· No deje que el agua se estanque. Cámbiela regularmente.

· Cualquier sedimento, turbiedad o algas que puedan servir como alimento o medio de cultivo debe ser removido: limpie regularmente depósitos y tuberías.

· Si es posible, el agua debe mantenerse a menos de 20 °C. Si esto no es posible, el agua debería ser desinfectada si esto resulta posible. Tenga en cuenta que el uso de agentes desinfectantes también precisa tomar medidas de cuidado personal y ambiental.

· Prepare, exhiba e implemente un procedimiento estándar para evitar que se desarrollen microorganismos en su instalación.

· A la fecha de edición de este manual, están disponibles manuales gratuitos de prevención en:

· http://www.msssi.gob.es/ciudadanos/saludAmbLaboral/agenBiologicos/guia.htm
Seguridad eléctrica

· La puesta a tierra es un punto clave de protección de las instalaciones eléctricas

· Al menos cada dos años, y más frecuentemente si está en una zona seca y rocosa, asegúrese de que:

· Los conductores de puesta a tierra no están dañados ni corroídos

· La resistencia de puesta a tierra es del orden del Ohm (para esto precisará usar un telurímetro)

· Registre su lectura de puesta a tierra y manténgala a la vista en el tablero. La repetición de valores similares de resistencia de puesta a tierra sobre períodos prolongados en un indicador de que la instalación fue bien ejecutada y que se puede confiar en ella.

· No anule la descarga a tierra del cable de alimentación, cortándola o utilizando adaptadores 

· Este equipo incluye un disyuntor diferencial (conocido a veces como salvavita)

· Verifique que su disyuntor diferencial funciona correctamente, apretando el botón de prueba al menos una vez al mes e inmediatamente después de reestablecer el servicio eléctrico después de una falla, especialmente si esta ha sido un cortocircuito

Introducción

Producción del Queso

El queso sólido obtenido por la coagulación de leche por enzimas coagulantes muy probablemente fue accidental, durante el transporte del fluido en los estómagos de los animales. 

La producción de queso es, desde sus principios, un modo eficaz de convertir la leche sobrante en un producto de larga vida útil, con elevado valor nutritivo, menor espacio de almacenamiento, fácilmente digerible y de gusto agradable.

La elaboración de queso involucra, la utilización de bacterias acidolácticas en condiciones específicas para la remoción del agua y de los constituyentes solubles de la leche. Este procedimiento ocurre en una tina especial, con controles exactos de temperatura y agitación, completado con un proceso de higienización. 

Descripción resumida del FT20 MkII-A

Esta tina quesera es una versión en pequeña escala, que permite reproducir las operaciones de la elaboración industrial. 

La tina, desarrollada a partir de un diseño original, resulta conveniente como material de apoyo en los laboratorios de colegios y universidades. 

Trabaja con lotes de 5 litros de materia prima, produciendo típicamente ½ kg de queso al final del proceso.

El pack de accesorios incluido: filtro de acero inoxidable para separar la cuajada del lactosuero, molde, dos cuchillas y prensa permiten lleva a cabo los procesos de corte de masa, remoción de suero, prensado, consolidación y drenaje, rotación con paleta y salado.

El panel de control de la tina incluye:

· Control de la temperatura del baño termostatizador

· Lectura de la temperatura de producto

· Lectura del pH del producto

· Control de la velocidad de giro de la paleta

Identificación de partes
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1. Gabinete plástico, para uso sobre mesa, con borde antiderrame

2. Motor del mezclador a paleta, con caja reductora de engranajes

3. ND

4. Paleta mezcladora/agitadora

5. Ducto de salida y clamp de estrangulación

6. Tapa para llenar el baño con agua

7. ND

8. Prisioneros para retener el eje de la paleta agitadora

9. Prisionero que vincula el motor/reductor con la paleta agitadora

10. Sonda de Ph

11. Sonda de temperatura

12. ND

13. Entrada de agua termostatizada a la camisa de la tina desde la salida de la caldera

14. Retorno de agua a la caldera

15. Caldera de termostatización, con bomba circuladora

16. Encendido de caldera y bomba

17. Encendido general

18. Control PID de temperatura de caldera

19. ND

20. Llave de control de agitador: Encendido-Manual / Apagado-Ctrl Remoto

21. Regulador de velocidad del agitador, cuando está en modo manual

22. Indicador de temperatura

23. Indicador de pH

24. ND

25. ND

26. ND

27. ND

28. ND

29. Salida auxiliar, tensión de línea, hasta 1 A

30. Entrada de alimentación

31. Disyuntor diferencial

32. Llaves térmicas

33. Conector especial que conecta la base de la tina con la caldera

34. Conector especial que conecta la base de la tina con el motor actuador de paleta agitadora

Preparación del Cultivo

Introducción

La formación de ácido láctico por las bacterias es necesario en la producción de todo tipo de queso. 

El ácido tiene varias funciones importantes:

a) Promueve la formación de la cuajada por la renina

b) Contrae la cuajada y por lo tanto promueve el drenaje de suero de leche

c) Ayuda a prevenir el crecimiento de microorganismos indeseables durante la fabricación y maduración

d) Afecta a la elasticidad de la cuajada terminada y promueve su fusión en una masa sólida

e) Afecta a la naturaleza y el alcance de los cambios enzimáticos durante la maduración y por lo tanto ayuda a determinar las características del queso.

La cantidad de ácido formado y el momento en el que se produce en la operación de hechura ayuda a determinar el tipo de queso que resultará. Estas pueden ser controladas por el tipo y la cantidad de cultivo iniciador utilizado y el método de manipulación de la cuajada.

Fermento Liofilizado

· El proveedor del fermento seco dará instrucciones para la producción de un "fermento madre". 

· Un litro de fermento madre es la cantidad óptima iniciador para esta escala de operación.

· Es decir, cuando una parte del fermento madre se ha utilizado para el proceso de fabricación del queso el resto se puede utilizar para la propagación del cultivo.

· Para hacer uso del fermento madre use leche fresca siempre que le resulte posible.

· Esterilice todos los recipientes y equipos que se van a usar en agua hirviendo o por medios químicos.

· Caliente la leche suavemente en un vaso de precipitados de vidrio de 1 litro agitándolo continuamente hasta llegar a los 93 ° C.

· Enfríe la leche lo más rápidamente posible mediante la inmersión con cuidado del vaso de precipitados en agua fría. 

· Cuando llegue a los 23 °C, el cultivo seco se debe mezclar con una cucharadita de la leche, haciendo una pasta y después disolverse en el resto. 

· Cubra el recipiente y almacénelo a 21 °C durante 8 a 12 horas (una noche).

· A continuación, almacene el preparado en una heladera.

· Este fermento madre podrá utilizarse ahora como sea necesario hasta por tres días.

· Si es necesario congelar partes del fermento madre para su uso posterior, no deje el cultivo durante las 8 a 12 horas a 21° C: Corte el proceso después de 4 horas y divídalo en recipientes estériles que puedan ser congelados (no podrán ser de vidrio).

· El cultivo del fermento no se debe dejar madurar durante el tiempo completo recomendado si se va a congelar para su uso futuro porque las bacterias que se hayan desarrollado en la leche durante todo el tiempo ya no estarán en el pico de reproductividad y el impacto de la congelación puede matar a un mayor porcentaje de unos microorganismos que de otros, alterando el delicado equilibrio entre cepas bacterianas que se requiere.

Subcultivos

· La preparación de un fermento iniciador a partir de un fermento madre almacenado añadido a leche fresca hervida es un subcultivo.

· Veinticuatro horas antes de la fabricación del queso, retire una cantidad suficiente de fermento madre del congelador y póngalo en un lugar adecuado a descongelar.

· 25 ml de fermento madre se hacen 1 litro de cultivo iniciador y 150 ml de fermento iniciador es suficiente unos 10 litros de leche. Como nuestra tina maneja lotes de 5 litros, la cantidad a usar con este equipo será de 75 ml.

· La duración del tiempo de descongelación dependerá del tamaño y forma de su recipiente, pero puede ser apresurado poniéndolos en un baño de agua fría. No use agua caliente. Esto es malo para el fermento iniciador y además puede hacer que los recipientes se rompan o partan.

· Una vez descongelados los 25 ml de fermento madre debe añadirse 1 litro de leche, que se habrá calentado y enfriado en la misma forma que se describió para la producción del fermento madre.

· Este subcultivo nunca debe ser usado para hacer más fermentos iniciadores. Sólo el fermento madre es adecuado para hacer subcultivos.
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Uso del accesorio incluido: Prensa para Quesos Moorlands tipo S2

· Coloque la malla plástica de filtro en sobre placa de la base

· Coloque el molde cilíndrico encima de esta

· Forre el interior del molde con gasa de filtro

· Rellene con la cuajada ya desuerada y tratada como se describe en la descripción del trabajo práctico sugerido

· Enhebre la tapa en las columnas

· Agregue un resorte y una mariposa a cada columna

· Apriete las mariposas hasta obtener la presión deseada

· Mantenga sincronizada la presión de cada mariposa, dando alternativamente un cuarto de vuelta a cada una
· No ajuste de más los resortes

· Como guía: cuando los resortes están completamente comprimidos, su longitud es de unos 2 cm y cada uno ejerce una fuerza de unos 220 N (equivalentes al peso de 22 kg), a media carga miden unos 37 mm y en reposo 54 mm.

· Con el tiempo, las tapas se pueden curvar un poco, pero es muy fácil revertir la situación poniéndolas al revés en el próximo uso

· El plástico utilizado es de grado alimentario, y para limpiarlo solamente necesitará agua caliente y desinfectantes y/o detergentes estándar. Pero no debe ser hervido.
Acidez

· El ácido láctico es producido por la acción de las bacterias añadidas a la leche en su lactosa. La cantidad de ácido en el queso ayuda a determinar las características del producto final y por ello es importante controlar su nivel de acidez.

· La verificación de la acidez (valor de pH) se puede llevar a cabo con material estándar de laboratorio a través del proceso conocido como titulación.

· Precisará contar con:

· Bureta con cero automático

· Pie para bureta

· Pipeta de 10 ml

· Recipiente de vidrio

· Varilla agitadora

· Y deberá comprar en alguna droguería:

· Hidróxido de sodio (como reactivo) y 

· Fenolftaleína (como indicador).

· La titulación consiste en medir cuánto reactivo alcalino debe agregar para neutralizar la acidez de la lactosa. La neutralización se manifiesta a través del cambio de color del indicador al darse un cambio abrupto del pH de la muestra.

· La medición directa de pH con electrodos es otro método de medición de acidez y está incluida en este equipo. 

· Sin embargo, es importante ser capaz de determinar la acidez por neutralización aplicando la regla siguiente:

· 1 ml de hidróxido de sodio N/9 neutralizará 0,01 g de ácido láctico

· El acidímetro es una bureta con puesta a cero automática que se utiliza para medir la cantidad de hidróxido de sodio vertida.

· Su depósito de plástico se llena con la solución de hidróxido de sodio y, cuando se lo aprieta, el líquido sube su tubo central al tubo calibrado de salida, al que entra por una toma ubicada en la posición 0 ml.

· Cualquier exceso de líquido que la botella flexible entregue a la bureta, es devuelta a la primera a través de la toma. De esta manera, el menisco siempre queda ubicado en la posición 0 ml.

· Para utilizar el acidímetro:

· Vierta 10 ml de la leche o de suero de leche a ensayar en el recipiente blanco.

· Añada tres gotas de fenolftaleína como indicador.

· La fenolftaleína se mantendrá incolora mientras que el medio sea ácido.

· Añada la solución de hidróxido de sodio del acidímetro mientras revuelve constantemente

· En algún momento, cuando el hidróxido de sodio haya neutralizado todo el ácido láctico de la muestra, la mezcla comenzará a tomar un color rosado

· En este punto termina el proceso de titulación.

· Anote la cantidad de solución alcalina que fue necesaria.

· La mayoría de las recetas prácticas indican el % de acidez como un una escala directa dividida por 10, es decir que:

· 17 ml de solución alcalina se interpretan como una acidez del 1,7%

· 50 ml de solución como una acidez del 5%

· Etc

Adquisición de datos

Esta tina admite la conexión de una interfase que la vincula con una PC, permitiendo llevar un registro continuo de los valores mostrados en sus display. 

Más detalles en:

http://www.tecnoedu.com/Armfield/FT20MKIIDTAALITE.php
Referencia adicional

http://www.inti.gob.ar/lacteos/pdf/Cuadernillo-QuesoArtesanalyRicotta-2.pdf
Mantenimiento de Rutina

· Para prolongar la vida útil del equipo y conseguir una operación eficaz, es importante que reciba un mantenimiento adecuado.

· Se entiende que el mantenimiento de rutina es responsabilidad del usuario y que lo encomendará a personal calificado, el que deberá comprender cabalmente el funcionamiento del equipo.

Reprogramación del controlador PID de caldera 

(normalmente un FK 450A de www.everycontrol.it)

Si por cualquier motivo se corrompiera la configuración del controlador PID de la caldera, siga estos pasos:

· Presione simultáneamente los botones arriba y abajo por unos 4 segundos (el controlador es bastante quisquilloso con la simultaneidad que exige para considerar que los dos botones se han apretado simultáneamente, si escucha dos tonos de teclado es que el controlador lo tomó como una secuencia y no como un acto simultáneo)

· El display mostrará PA
· Ahora presione la tecla SET e ingrese y pulse repetidamente la tecla abajo hasta obtener el valor -19 (el password para acceder al modo de programación avanzada)

· Una vez más presione simultáneamente los botones arriba y abajo por unos 4 segundos

· Aparecerá el primer parámetro de configuración en el menú: /0 (las limitaciones del display de 7 segmentos le exigirán imaginación para ver un / en el signo mostrado)

· Ahora podrá navegar entre los parámetros con las flechas arriba y abajo.

· Para cambiar el valor de un parámetro, presione simultáneamente la tecla SET y alguna de las flechas

· Ajuste óptimo del controlador para este uso:
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Agua del baño y la caldera

· En circunstancias normales no precisará retirar el agua del baño. 

· Sin embargo, si el equipo no será usado por un tiempo prolongado o si es posible que esté expuesto a temperaturas inferiores a las de congelación deberá vaciarlo y purgarlo.

Filtro de agua

· La caldera contiene un filtro destinado a frenar el paso de suciedad, pelos, etc.

· Después de un uso prolongado, es posible que deba limpiarlo.

· Para acceder al mismo deberá desconectar el equipo del suministro de energía y desatornillar la tapa de la caldera.

· Si el filtro tiene depósitos sólidos que no se salen con un cepillo y agua corriente, podrá sumergirlo sin inconvenientes en alcohol isopropílico o acetona para ablandarlos.

Algas

· Tenga cuidado con el desarrollo de algas en el agua del baño termostatizador.

· Para evitarlas recomendamos rellenar el baño con una solución débil de hipoclorito de sodio al 0.005 % (50 ppm) en lugar de agua común.

Calibración

· Tanto la medición de temperatura como la de pH pueden ser calibradas por el método de 2 puntos (desplazamiento de ordenada al origen o cero y pendiente o ganancia).

· Cada cero y ganancia tienen asociado un potenciómetro multivueltas en la plaqueta interna del domo de control.

· Los puntos de calibración típicos son: 0 y 100 ºC, pH 4,00 y 7,00 o 10,00

· Al calibrar pH, dado que uno de los puntos no puede ser cero, deberá utilizarse un proceso iterativo entre los ajustes a 4 y 7 o 10 para lograr el resultado final deseado

Trabajo Práctico Propuesto

Objetivo

Determinar el rendimiento y la calidad del queso producido para diversos lotes de leche, utilizando un método de producción industrial estandarizado.

Equipamiento requerido

· Esta unidad FT20MkII-A

· Estufa de cultivo

· Placa calefactora

· Heladera

· Freezer

· Vaso de precipitado de vidrio de 1 litro

· Termómetro

· Desinfectante basado en cloro (p. Ej. Agua lavandina)

· Trapos de limpieza

· Toallas de papel

· Recipiente de 10 litros para contener leche y suero

· Cuchillo o lira de plástico o madera, para no rayar el fondo de la tina

Teoría

· La producción de queso depende de una serie de reacciones biológicas que deben ocurrir en la secuencia correcta.

· La leche (preferentemente pasteurizada) se mantiene en la tina a una cierta temperatura y se añaden bacterias que forman ácido láctico. Por lo general es un cultivo de Streptococcus Cremoris y Streptococcus Lactis.

· Cuando la cuajada ha logrado una determinada acidez, se agrega un preparado de la enzima renina, para coagular la proteína.

· Las proteínas de la leche son numerosas, pero pueden ser clasificadas en dos grupos principales: caseína y suero de leche.

· La caseína es una mezcla de fosfoproteínas que constituyen aproximadamente el 80% de toda la proteína en la leche. Existe como cuerpos coloidales dispersos conocidos como micelas. 

· La micela de caseína se compone de (s-, (- y K- caseína.

· La caseína  (s- se coagula con los iones de calcio mientras que la caseína K- es insensible al mismo.

· La caseína K- existe en el exterior de la micela y así protege la caseína (s- de la acción de los iones de calcio.

· La renina atrae la caseína K-, volviéndola insoluble.

· Así, por efecto de la renina, la caseína (s- ya no está protegida del calcio y se combina con el mismo, gelificándose en la cuajada (sustancia con textura y consistencia similar a un flan).

· La cuajada se corta entonces y se calienta para hacer que se contraiga y expulse el suero líquido, que puede entonces ser drenado, dejando la cuajada en la tina.

· Cuando suero se drena, la mayor parte del agua, lactosa y proteínas del suero se van con él, según se puede observar en esta tabla:

	Composición Típica
	Leche de vaca
	Suero de queso

	Agua
	87,3%
	93%

	Grasas
	3,8%
	Hasta 0,8%

	Proteínas
	3,3%
	Hasta 0,9%

	(Caseína)
	2,8%
	-

	Lactosa
	4,9%
	4,7%

	Minerales
	0,7%
	0,6%

	TOTALES
	100%
	100%


· Como se observa, la mayor parte de las proteínas (coaguladas) y grasas se quedan en la cuajada. 

· Un tratamiento posterior de la cuajada, incluyendo el chedado, salado, prensado y curado/maduraciòn permite a cada queso terminar de adquirir sus características de gusto y textura

Procedimiento

· Esta tina trabaja con lotes de 5 litros de leche. 

· Esto producirá aproximadamente 0,5 kg de queso.

· El fermento iniciador debería haber sido preparado y almacenado en un heladera como se detalla en una sección previa.

· El cuajo se prepara a partir de la enzima renina, que se encuentra en los estómagos de los terneros jóvenes. 

· También existen cuajos vegetales y microbianos que producen enzimas similares a la renina.

· El cuajo tendrá que ser preparado de acuerdo con las instrucciones del fabricante. Algunos cuajos se comercializan concentrados y otros ya diluidos.

· Esterilice todo el equipo que estará en contacto con los leche o productos lácteos. Esto incluye la tina de queso, el agitador de paletas, colador, cuchillos/lira, moldes y demás utensilios.

· Lo mejor es usar un desinfectante estándar a base de cloro, pero se debe tener cuidado para asegurar que todos los desinfectantes se ha enjuagado completamente del equipo usando agua potable fría.

· Ponga en marcha la caldera/circulador desde la consola de control.

· Ajuste la temperatura deseada del baño a 31 °C.

· Cargue la cuba con 5 litros de leche entera, fresca y recientemente pasteurizada.

· Evite utilizar leches larga vida,UAT, UHT o que han estado en polvo, porque estos productos sufren un gran estrés térmico en su procesamiento y los resultados pueden ser decepcionantes.

· Ponga en marcha el agitador de paletas y ajuste la velocidad a unos 15 ciclos/min => cada ciclo dura unos 4 s

· Cuando el contenido de la cuba llegue a 30° C (la temperatura de los contenidos de la cuba se acercará a la temperatura del baño, pero nunca lo alcanzarán totalmente debido a las pérdidas de calor) añada 75 ml del cultivo iniciador. 

· Siga agitando durante 15 minutos.

· Agregue el cuajo y continúe agitando otros 5 minutos

· Detenga el agitador y retire la paleta

· En este momento puede comenzar a higienizar la paleta sumergiéndola en solución desinfectante diluida. Recuerde que debe enjuagarla bien antes de volverla a usar.

· Dé tiempo a la formación de coágulos por 45 minutos

· Para evitar la contaminación durante este período con esporas en el aire, etc., es recomendable cubrir la cuba durante este período. Se proporciona una tapa para tal fin.

· El corte de la cuajada después de este período de la coagulación es una operación delicada. 

· En primer lugar utilice el cuchillo/lira de hoja vertical haciendo cortes longitudinales y luego transversales. Cuide de no rayar el fondo de la tina.

· Repita este procedimiento con el cuchillo/lira de hoja horizontal. 

· Tenga cuidado al sumergir los cuchillos y al retirarlos de la cuba.

· El objeto es convertir la masa de cuajada en pequeños cubos individuales de aproximadamente 1 x 1 x 1 cm.

· Deje a  curar durante 7 minutos

· Termine de limpiar y enjuagar la paleta agitadora y vuélvala a colocar en la tina.

· Ponga en marcha el agitador de paletas manteniendo el ajuste de velocidad a unos 15 ciclos/min

· Vaya ajustando la caldera para llevar la temperatura del producto en una rampa de 30 a 39°C a lo largo de una hora. Esto equivale a subir la temperatura del baño 2 °C cada 12 minutos.

· Cuando llegue a los 39 °C mantenga la agitación 1 hora más.

· Retire la paleta del agitador. 

· Con las manos lavadas y enjuagadas, métalas en la cuajada y suero de leche y aleje suavemente tanto como sea posible la cuajada del tubo de descarga de cuba. 

· Coloque de manera vertical el colador cilíndrico de acero inoxidable en el tubo de descarga, insertando su pico en el tubo de descarga.

· Deje reposar durante 10 minutos. Este proceso de sedimentación se conoce en la jerga inglesa como pitching
· Coloque un recipiente adecuado para recoger el suero de leche en la descarga de la válvula de salida.

· Abra con cuidado la válvula para permitir el drenaje del suero.

· La pequeña cantidad de cuajada que escape por el drenaje puede ser atrapada con un colador y devuelta a la tina.

· Deje drenar el suero unos 10 minutos. Este proceso de drenaje se conoce en la jerga inglesa como drawing 

· A continuación divida la cuajada en cubos de aproximadamente 3x2x2 cm con un cuchillo de plástico o madera (para no rayar la base de la tina)

· A continuación agregue sal (2,5% Peso/Peso). Si la cuajada es de aproximadamente ½ kg deberá añadir unos 12 g de sal. Espolvoréela y mezcle con los dedos.

· Deje escurrir durante 30 minutos.

· Nota: durante todo este tiempo la válvula de drenaje debería haber quedado abierta.

· Coloque la rejilla plástica sobre la base de la prensa

· Monte el molde sobre la rejilla y base

· Forre el molde con gasa

· Coloque el conjunto sobre una fuente o batea que pueda recibir el líquido que expelerá

· Cargue los cubos de cuajada en el molde

· Apriete con la tapa tipo copa (con su superficie lisa hacia abajo)

· La prensa se acciona apretando una carga de resortes sobre una tapa transversal que se desliza sobre 2 columnas verticales

· Aplique alta presión y deje actuar la prensa unas 8 hs

· Alivie la presión sobre el molde, póngalo boca abajo, y deje actuar durante 3 días, dándolo vuelta diariamente.

· Retire del molde, frote bien con manteca de cerdo y regrese el queso a la prensa durante 4 horas a alta presión para dar un buen acabado a la cáscara.

· Deje secar en un lugar fresco y bien ventilado durante 24 horas.

· En este punto, es una buena idea cubrir con cera derretida para quesos para evitar el crecimiento de moho en el exterior.

· Este queso debe madurar a unos 7ºC por unos 6 meses para estar completamente curado. Sin embargo, su gusto ya será aceptable después de unas pocas semanas.

· Usando un kit de prueba de ácido se pueden tomar muestras en las siguientes etapas durante el proceso de fabricación del queso:

· Al comenzar 0,14 a la 0,16% de acidez

· En el cuajado de 0,19 a la 0,21% de la acidez

· En el corte 0,14 a la 0,16% de acidez

· En el pitcheo 0,17 0,20% de acidez

· En el desuerado 0,21 a 0,23% de acidez

· En la molienda final 0,75 a 0,85% de acidez

· También puede hacer un registro continuo con el accesorio adquisidor de datos y monitorear la evolución del ácido láctico por dos métodos concurrentes.

Resultados

· Debido a la importancia que tiene el obtener los grados adecuados de acidez en las distintos pasos de la manufactura del queso, la medición de la acidez, ya sea por titulación o con sondas transductoras es muy relevante.

· Utilizando los dos métodos de medición se obtiene un gráfico con el siguiente aspecto general:
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· Nota: el pH del cuajo se puede determinar retirando la sonda de pH de la tina y “mojando” su punta con el mismo. Esta determinación sencilla no es posible con el método de titulación con acidímetro.

· Usando lotes de leche de diferentes animales, o de los mismos con alimentaciones distintas en distintas estaciones del año, es posible preparar una precisa comparación de los rindes y calidades de quesos que se pueden obtener.

www.tecnoedu.com/Armfield/FT20MkIIA.php

