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Recomendacidn: es conveniente envejecer el queso durante un tiempo apropiado o aumentar la
acidez durante su elaboracion.

Leche no coagula en una cuajada sdlida. Se ha usado poco cuajo o fue diluido en agua muy
caliente o es de pobre calidad. El termémetro no es seguro y la temperatura es muy baja o la leche
contiene calostro.

Recomendaciones: es conveniente aumentar la cantidad de cuajo usado, diluir éste en agua fria;
cuide su almacenamiento.

Después de adicionar cuajo la leche casi instantdaneamente coagula en una cuajada de granos
finos. Debido a excesiva acidez en la leche, puesto que la leche no deberia comenzar a coagular
hasta aproximadamente cinco minutos después de adicionar el cuajo.

Recomendacion: usar leche menos acida.

Coloracidn irregular. Debido a la contaminacién de microorganismos, mala distribucion de la sal,
infectados por hongos.

Recomendacion: mejorar la higiene del proceso, evitando contaminaciones y mejorar la
proporcion.

Manchas rojas, azules, grises o negras. Provienen de la accion de los hongos sobre los quesos
depositados en locales inadecuados. El tono rojo es el mas perjudicial porque penetra al interior y
transmite a la pasta un sabor amargo fuerte y desagradable.

El queso terminado es excesivamente seco. Puede ser ocasionado por cuajo insuficiente; corte de
la cuajada en particulas muy pequeiias que produce mucha pérdida de suero; las cuajadas han
sido cocinadas a una temperatura excesiva o éstas han estado demasiado agitadas.

El queso terminado es excesivamente harinoso. Hay humedad en exceso o la acidez es muy alta.
Grietas superficiales. Puede ser debido a excesivo desuerado de la cuajada; coagulacion
demasiado rapida; masa quemada por exceso de temperatura durante la coccion; maduracién en
locales con cambios bruscos de temperatura y corrientes de aire, entre otras.

Superficie arrugada. Durante la maduracion puede suceder que la superficie de los quesos
comience a arrugarse y tenga tendencia a desprenderse, lo cual se debe principalmente a una
fermentacion pltrida del exceso de suero retenido en el interior de la masa o la elevada humedad

en los cuartos de almacenamiento.

Crecimiento de hongos en superficies de quesos secados al aire. Puede ser debid a condiciones
insalubres y/o a muy alta humedad.

Apariencia de esponja con huecos muy finos cuando se corta el queso. Puede ser ocasionado por
la presencia de bacterias y/o contaminacién.

Recomendacion: hay que ser cuidadosos con la higiene.
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