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POR 5U TEXTURA

Con agujeros redondos De textura granular  De textura cerrada
Se fermenta toda la
lactosa antes del
moldeado para evitar
gases en la maduracion.

Gruyere o chqaﬁfr'ﬁ- Parmesano,
Emmental ARTHIES Cheddar

-

Se prensa la cuajada antes de Prensado de la cuajada
expulsar el suero atrapando el gas tras la separacion del
carbonico en burbujas en su inferior. suero,

Clasificacion de quesos por textura




POR 5U HUMEDAD

Duro
Larga maduracion
y fuerte prensado,

Manchego, Cheddar,
Gruyere, Emmental...

Semiduro Semiblando

El prensado y la Poca curacion.

maduracion no Camenbert. Brie_,

son tan elevadas,

Los de pasta azul, 45-55%
Manchego curado humedad

42-52% |
=i‘ = ei‘

Blando
Sin ningun tipo de

maduracion,
Queso de Burgos,
Villalon...
48-807%
humedad

-]

Clasificacion de quesos por humedad




POR SU CONTENIDO EN ERASA
el e e T MAGRO
_— Menos del 20%

e

4 de grasa

SEMIGRASO
__ Minimo 20%

e

g de grasa

. GRASO
" Minimo 40%
S OBLEGRASO de grasa
Minimo 60% — EXTRAGRASO

™ Minimo 45%
de grasa

de grasa




Diferenciacion por insumos

* Genuinos
e Extendidos
* Analogos




Diferenciacion por originalidad

* Tipico
e (Geneérico
* Tradicional




Diferenciacion por escala de produccion

e Artesanal

 |ndustrial

Pequena
Mediana
Grande




Diferenciacion por tipo de proceso, producto o
comercializacion

Produccidn organica, sus niveles y variantes.
. Produccion sustentable
. Producido con bienestar animal

*  Producto funcional
e  Producto vegano

e Comercio proximidad
* Comercio justo
e Comercio directo del productor




PROCESO DE ELABORACION DEL QUESO RANCHERO

" Leche cruda

|

20 — 32 °D Molido - salado
35-40°C l
{ | Moldeado

Coagulacion 3'-40" l
\ ) : ( Reposo

( Fractura del coagulo 1 J
: /
| ReposolZ’ -3 | | Almacenamiento 4 - 12 hrs |
Extraccion de cuajada |
Filtrado
Compresion

N 412 hr

( Desuerado - escurrido

Rendimiento
0.9-1.2kg/ 10L Leche






Acidificacion
de |la leche
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Producto final -
Queso Ranchero
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Proceso de elaboracién del queso artesanal Zacazonapan

Recepcion de la leche cruda entera

Descremado manual
Leche descremada pH 6.6, 28°C a 32°C cuajo

Cuajado de la leche 10 a 30 min

Fractura de la cuajada

Extraccion de cuajada



Continuacion...

Desuerado por presion y corte de cuajada (4 veces)

Molido (2 veces)

Amasado Sal de Arardn, y sal yodada 6:4

Moldeado (4 a 7 dias)

pasta de chile
Untado con de la superficie del queso guajillo

Maduracion (2 meses a 1 afio)
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Desuerado por presion y corte de cuajada
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Molido y adicionado de sal
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Amasado y Moldeado



Madurado
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Sabor, aroma

Textura

Sabor acentuado, salado en el fondo,
caracteristico a levadura. Aroma
agradable, bien desarrollado.

Firme, compacta, consistente poco
friable.

Corteza definida, con trama del molde,
bien formada, sin grietas, ni fisuras.
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