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Introduccion

Dentro de la rica tradicion de los quesos artesanales, se encuentra
el “quesillo”, queso tipico del Norte Argentino, que ha emergido
como un tesoro gastronomico por su sabor delicado, textura suave
y versatilidad en la cocina.

En el 2018, el Cédigo Alimentario Argentino lo define como
“producto fresco que se obtiene por hilado de una masa
acidificada, producto intermedio obtenido por coagulacion de la
leche por medio de cuajo y complementada o no por la accion de

bacterias lacticas especificas, de calidad apta para uso alimentario”.
(C.A.A. Art. 642 bis).

Metodologia

Se utilizo leche cruda proveniente de E.R.A.G.l.A., se sometid a
filtrado, se agregd suero acido y se llevdo a calentamiento hasta
42°C, luego se agrego cloruro de calcio, fermento y por ultimo el
cuajo, manteniendo la temperatura de cultivo en un recipiente a
bano maria. Una vez formada la cuajada se realizaron cortes para
liberar el suero (foto 1), midiendo constantemente temperatura y
pH (foto 2 y 3), hasta alcanzar el valor optimo del hilado. Luego se
procedid al desuerado y al hilado que consistio en someter la masa
en agua salada caliente (80-85°C) por accion mecanica manual
durante 3 minutos. Seguidamente se realizo el amasado (foto 4),
dando la presentacion final del producto en forma de plancha
alargada.

Resultados

Se logro estandarizar el flujograma de elaboracién y establecer el
pH optimo 5,3-5,4 del hilado para obtener una pasta lisa, brillante,
suave y extensible (foto 5y 6).

Conclusiones

Para lograr el correcto hilado, destacamos la importancia de
monitorear constantemente el pH de |la pasta, ya que en caso de
tener un pH elevado |la masa se torna grumosa, de poca
extensibilidad y como consecuencia hay pérdidas de rendimiento.

Pegar aqui
En caso contrario de una sobre-acidificacion, la resistencia de las Cadigo OR

fibras se tornan débiles y se cortan facilmente, en algunos casos se
desintegran y es imposible el hilado.
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