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ELABORACION SEGURA DEL QUESO FRESCO

Por

Lizann Powers-Hammond, Especialista Regional de Seguridad de los Alimentos, WSU Extension,
condados de Benton y Franklin, Washington State University

Introduccion

El queso fresco es un tipo de queso blanco y
desmenuzable que desde hace muchas generaciones
elaboran las familias latinoamericanas.
Tradicionalmente, el queso fresco se prepara con
leche fresca sin pasteurizar (la pasteurizacion es un
tratamiento con calor). Lamentablemente, este
método de elaboracion del queso fresco puede
provocar graves enfermedades. Las instrucciones en
esta publicacion usan leche pasteurizada para
asegurarnos de que el queso fresco no lo haga sentirse
mal. Para preparar un queso seguro, puede empezar a
elaborarlo con leche pasteurizada o pasteurizar su
propia leche antes de convertirla en queso. Los
procedimientos sobre como higienizar el equipo para
elaborar queso se incluyen con la misma finalidad.

Procedimientos sanitarios

Como ayuda para prevenir enfermedades... Mantenga
todo limpio y sin gérmenes durante el proceso de
elaboracién de queso.

1. Hierva el equipo para elaborar el queso

antes de usarlo y entre usos.

O bien

Sumerja el equipo para elaborar queso
limpio durante 2 minutos en una solucién de
agua con cloro. Retire de la solucién, escurra
y deje secar al aire.

2. Para obtener un queso de la mejor calidad, use
una estopilla nueva cada vez que haga queso.
(Vuelva a usar la estopilla solo si la lavo e
hirvi6 posteriormente. También puede
sumergirla 2 minutos en agua con cloro).

*Agua con cloro
— Agregue 1 cucharada de hipoclorito de uso
doméstico sin perfume a 1 galon de agua tibia.
— Haga una nueva solucion de agua con cloro
cada vez que elabore queso.
— Esta receta para preparar agua con cloro se
puede duplicar si fuera necesario.

Tratamiento con calor de la leche
fresca sin pasteurizar

Recuerde, hasta la leche més fresca del recipiente
mas limpio puede contener bacterias nocivas. Para
proteger a los demas y a usted mismo de las
bacterias nocivas, pasteurice la leche cruda antes de
hacer queso fresco tal como se describe aqui.

Para eliminar las bacterias nocivas de la leche...

Caliente la leche, en una olla sin tapa, a 145 °F
durante 30 minutos.

— Coloque un termdémetro de cocina en la leche
para medir su temperatura.

— Lleve la temperatura a 145 °F. Mantenga la
leche a esa temperatura o0 apenas por encima
durante 30 minutos, revolviendo con
frecuencia. La temperatura debe permanecer
constante.

— Retire del fuego.

— Deje enfriar a menos de 90 °F antes de
transformarla en queso.

Precaucion: Las temperaturas inferiores a 145 °F no
eliminaran las bacterias nocivas. Si la temperatura
cae por debajo de los 145 °F en cualquier momento
durante el proceso de calentamiento, haga subir la
temperatura y reinicie el temporizador para que
cuente otros 30 minutos (Figura 1).
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145 °F (63 °C)

30 MINUTOS

Figura 1. Tratamiento con calor de la leche fresca sin pasteurizar.

Receta de queso fresco

Ingredientes:

1 tableta de cuajo

1/2 taza de agua fria

1 cuarto de galon de suero de leche cultivado

2 cuartos de galdn de leche entera pasteurizada
(puede ser de cabra, de oveja o de vaca)

7 cucharaditas de vinagre blanco (2 cdas. + 1 cdta.)
3/4 cucharadita de sal

Opcional:

1 cucharadita de hierbas deshidratadas

1 cucharada de hierbas frescas

1 - 2 cucharadas de pimientas recién molidas
Aerosol de cocina

Preparacion

o Mezcle 1 cuarto de galon de suero de leche

con 2 cuartos de galdn de leche pasteurizada.

a. Agregue 7 cucharaditas de vinagre
blanco a la mezcla de leche.
b. Mezcle bien.

o Caliente la leche a 90 °F, revolviendo con
frecuencia. Retire la olla del fuego. No
caliente en exceso.

o Triture la tableta de cuajo en su sobre de
papel de aluminio. Introduzca el cuajo
triturado en 1/2 taza de agua fria. Revuelva
hasta disolver todo.

o Agregue el cuajo disuelto a la mezcla de
leche caliente y revuelva durante unos dos
minutos.

Deje reposar la mezcla entre 30 y 40 minutos
hasta que se forme la cuajada y esté firme. No
revuelva.

Corte la cuajada en cubitos de 1 pulgada y
deje reposar durante unos 5 minutos.

Caliente la cuajada y el suero a 115 °F, sin
revolver. Retire la olla del fuego y deje
reposar 5 minutos.

Forre un colador con estopilla. Rocie
ligeramente la estopilla con aceite en aerosol
para cocina para evitar que se pegue.

Vierta la mezcla (cuajada y suero) lentamente
a través de la estopilla y deje escurrir

5 minutos.

Forme una bola con la cuajada y tuerza
despacio la estopilla para que escurra el suero
(liquido).

Desmenuce la cuajada en un tazon. Agregue
3/4 cucharadita de sal.

Mezcle la sal y afiada hierbas o pimientas si lo
desea. Deje reposar 5 minutos y vuelva a
escurrir como antes.

Moldee el queso. Guéardelo en el refrigerador.
Vea las instrucciones ilustradas paso a paso en
la Figura 2.
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1 CUARTO DE GALON

DE SUERO DE LECHE 7 CUCHARADITAS DE CALIENTE A 90 °F
CULTIVADO VINAGRE ( RETIRE LA OLLA DEL FUEGO

i .] DISUELVA UNA TABLETA AGREGUE
DE CUAJO EN 7% TAZA EL CUAJIO

DE AGUA FRIA DISUELTO
o Deje reposar entre 30 y 40 minutos Caliente la cuajada de suero a 115 °F, sin revolver
o Corte la cuajada en cubitos de 1 pulgada o Retire la olla del fuego
e Deje reposar 5 minutos e Deje reposar 5 minutos

2

VIERTA LA MEZCLA
SOBRE UNA ESTOPILLA
DENTRO DE UN COLADOR
o Deje escurrir 5 minutos

TUERZA CON CUIDADO LA ESTOPILLA
PARA SACAR EL SUERO

3”

MOLDEE EL QUESO
DESMENUCE LA CUAJADA'Y AGREGUE SAL RETIRELO DEL MOLDE

e Espere 5 minutos TUERZA PARA SACAR ELSUERO  GUARDE EN EL REFRIGERADOR**
Figura 2. Descripcion paso a paso que demuestra como hacer queso fresco en forma segura.
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Consejos utiles:

Es fundamental tener un termémetro para garantizar
la seguridad y la calidad del queso fresco. Use un
termémetro que funcione bien para controlar el calor
durante todo el proceso. Evite calentar el cuajo a mas
de 90 °F, de lo contrario no se formara la cuajada.

El queso elaborado a partir de esta receta se puede
guardar en un refrigerador a 40 °F o menos durante
hasta una semana o en un congelador durante hasta
un mes.

Esta receta puede duplicarse o triplicarse para
hacer mas queso.

Use leche entera o leche al 2 %, no de menor tenor
graso. La leche entera tiene més sélidos de leche, por
lo que rinde maés.

Se puede usar leche de cabray leche de oveja. Ambas
tienen més solidos que la leche de vaca, pero el sabor
sera diferente.

Mezcle el cuajo con el agua justo antes de usarlo. Si
pasa demasiado tiempo en el agua reducira la
eficacia. Triture la tableta en su paquete de papel de
aluminio antes de abrirlo para que la tableta se
disuelva mas rapido.

Las cantidades de hierbas y especias son
aproximadas; pueden variarse segun su gusto.

Venta de queso fresco

Estas instrucciones estan pensadas para preparar y
consumir queso fresco en su casa. La preparacion de
queso para distribuirlo al publico (como p. €j.
bazares, mercados de granjeros, tiendas de alimentos
y ventas en linea) requiere de licencias e
instalaciones especiales (consulte la Figura 3).
Comuniquese con su departamento local de salud o
el departamento estatal de agricultura para obtener
mas informacion.

Figura 3. Queso sin licencia a la venta en un mercadillo.
Créditos fotograficos: Benton Franklin Health District.

Créditos: Ryan Bell, Mike Costello, Frances
Herrera, Val Hillers, Lloyd Luedecke, Mike Schmitt,
Theo Thomas y Anna Zaragoza crearon la version
original del afio 2000.
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La publicacion se realizo originalmente para el Abuela
Project, tal como se describi6 en el American Journal
of Public Health (sept. 1999, pags. 1421-1424).

Las abuelas ensefiaron esta receta para hacer queso
fresco de manera segura para las personas del este de
Washington. La receta y las instrucciones de esta
publicacion fueron elaboradas por un equipo de
cientificos especialistas en lacteos de Washington
State University. Durante la elaboracion de la receta
se tuvieron en cuenta las preferencias regionales de
sabor y textura. El resultado fue una disminucién
rapida de los casos de salmonella en el condado de
Yakimay en las areas adyacentes del estado de
Washington.
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