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La produccién artesanal de quesillos durante mucho tiempo estuvo asociada
principalmente a los pequefios productores, respaldados por la cultura donde las recetas
son transmitidas de generacion en generacion y debida a la alta demanda se avanzo en la
legalizacion y esto llevo a que en el afio 2018 se incorpore el quesillo al C.A.A. (Art. 642
bis) que lo define como el “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”. Los atributos que caracterizan al quesillo es el hilado que consiste en
aplicar una fuerza mecéanica a la cuajada acida desmineralizada a temperaturas elevadas.
De esta manera, las proteinas se alinean en forma de fibras y la grasa se funde llenando
los espacios entre ellas junto al agua libre presente en la cuajada y la que se incorpora en
el proceso de hilado. El objetivo de este trabajo fue estandarizar el flujograma de
elaboracion del producto. Para la elaboracién se utilizé leche cruda proveniente de
E.R.A.G.LLA; cuajo, cloruro de calcio; suero acido y cultivos de bacterias lacticas
especificas. El trabajo se llevd a cabo en la sala de elaboraciéon del Laboratorio de
Tecnologia de los Alimentos de la FCV-UNNE. Luego de la recepcion de la leche se
sometio al filtrado para la eliminacion de impurezas, se agrego el suero acido y se llevo
a calentamiento hasta 42°C, temperatura a la cual se afiadi6 cloruro de calcio y fermentos,
se dejo por 15 minutos y por Ultimo se agreg6 el cuajo y se dejd el recipiente en bafio
maria con el fin de mantener la temperatura de cultivo para que actlen las bacterias
incorporadas. Una vez que se formo la cuajada se realizaron cortes para liberar el suero;
mientras se media constantemente los pardmetros de pH y temperatura, alcanzando la
masa acidificada un pH éptimo 5,3 a 5,4. Luego se procedio al desuerado y a la masa se
la sometié a agua salada caliente (80-85°C) y se realizo el hilado por accion mecanica
manual con agitacion suave durante 3 minutos. La presentacion final del producto fue en
forma de plancha alargada, con un peso aproximado de 200 g. Se destaca la importancia
de realizar el hilado a un correcto pH ya que en caso de ser elevado la masa se torna de
aspecto grumosa, de poca extensibilidad, acarreando pérdidas de rendimiento y se
requerird de mayor trabajo mecanico para lograr una pasta lisa y elastica. En caso de
sobre-acidificacion, las resistencias de las fibras se tornan débiles y se cortan facilmente,
en algunos casos se desintegran y es imposible el hilado. Para la elaboracion de este tipo
de pasta es indispensable controlar a través de instrumentos los parametros de pH y
temperatura a fin de obtener un producto estandarizado en cada elaboracion.
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