FICHAS TECNICAS
DATOS UTILES PARA LA MICROEMPRESA RURAL

Elaboracion de Ricotta de Leche de Cabra
Pr. mer
La ricotta es un producto de agradables caracteristicas de sabor y
aroma, es un queso obtenido de material de eliminacion de la elaboracion
de queso de cabra, nos referimos al suero licteo. Este suero proveniente
de gueseria contiene proteinas, vitaminas, grasa, sales minerales y lactosa
(azucar de la leche), o sea, los mismos constituyentes de la leche pero en
menor cantidad. El objetivo es aprovechar aun mds la leche con
subproductos como la ricotta, que puede ser empleada en reposteria, como
en la elaboracion de tortas, postres y pasteles o consumirla simplemente
como un queso salado untable como la manteguilla, con o sin la adicion de
especias o hiervas, de manera de aumentar la variabilidad de los
productos que se pueden ofrecer de la leche de cabra.

1 MATERIA PRIMA.
o Suero de leche de cabra del proceso de elaboracion de queso de leche
de cabra.

2 MATERIALES.
o Ollas de acero inoxidable o aluminio, por lo menos 2. (50 litros)
Fuente de calor.
Cucharones de madera.
Filtros. (coladores)
Envases de pldastico.
Acidos orgdnicos: dcido acético o vinagre o limén.
Termdémetro. (100° C minimo)
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3 _PROCESAMIENTO.

Pr. mer
3.1 Recepcion del suero y determinacion de Ja acidez. Una vez que se produce la
separacion del suero de la cuajada, en la elaboracion de queso, comienza la
recepcion del suero. Este se debe mantener a 22° C mientras se concluye el
proceso del queso, de este modo aumentara la acidez del producto.

3.2 Incorporacion de leche entera. Se debe aumentar el contenido de sélidos
del suero, para ello se adiciona cerca de un 3% de leche entera de cabra, de
este modo se aumentara el rendimiento de la ricotta a un 7% aproximado (o
sea, por cada 10 litros de suero, se agregaran 300 ml de leche entera y se
obtendrdn 721 gramos de ricotta).

3.3 Calentamiento. La mezcla se calienta hasta 85° C, se debe agitar
constantemente.

3.4 Adicion de dcidos orgdnicos o suero dcido. Si se alcanzaron los 85° C y ho
se produce la precipitacion de las proteinas (ricotta) en forma de pequefios
copos blancos, es conveniente adicionar dcido acético diluido en agua (3 veces
su volumen) y agregar 0.2% del volumen total del suero. Por ejemplo; 50 litros
de suero, agregar 0.1 ml de dcido acético diluido en 0.3 ml de agua. (solucién
total 0.4ml)

En caso de no contar con dcido acético se puede incorporar vinagre o
jugo de limén en pequefias cantidades (2 cucharadas soperas por 30 litros de
suero), ya que pueden afectar el sabor del producto.

Otro mecanismo de acidificacion del suero es agregando suero
acidificado. Este ultimo se prepara antes de empezar la produccion, se toma
una cantidad de suero (1 litro por ejemplo) y se mantiene a 40 - 45° C por el
periodo de tiempo, alcanzando 140 - 150° Thorner. Bajo estas condiciones se
incorpora en el suero a una razén de 1 a 2 litros por 100 litros de suero para la
produccidn.




3.5 Coagulacion de la proteina. Es posible que no se necesite adicionar dcidos
oRgdhicd@b@dero fermentado, ya que si se mantiene a 22° C el suero por un
moderado periodo de tiempo (paso 3.1) se obtendrd una buena acidez 23°
Thorner y al llegar a los 85° C de temperatura de calentamiento se producirad la
coagulacién de las proteinas.

3.6 Separacion de /a ricotta. Como se menciono anteriormente se observara la
formacidén de pequeiios copos blancos correspondientes a proteina coagulada.
Se detiene la agitacién utilizando filtros o coladores se separan los sélidos del
liquido.

3.7 Acondicionamiento de la ricotta. Si la ricotta elaborada es con fines de
reposteria, se debe adicionar azicar no mds de un 5%. Para un producto salado
agregar 3% de su peso en sal, ademds de especias como semillas de sésamo,
orégano, ciboulette, ajo, pimenton, o mezclas de ellos, etc.

3.8 Enfriamiento. Rdpidamente se debe enfriar a femperaturas inferiores a 5°
C y superiores a 1° C, se recomienda 3° C, cuidando de no congelar.

3.9 Almacenamiento y consumo. La temperatura de almacenamiento es de 3° C
y se debe procurar consumir rdpidamente, ya que el producto tiene una vida
atil de no mds de 5 dias.

Si requiere mas informacion sobre Elaboracion Ricotta de Leche de Cabra,
consulte la seccion PROMER RESPONDE, visitando nuestra pdgina:

http://www.promer.cl

Fuente: Fundacion para la Innovacion Agraria. 2000 Elaboracion de
productos con leche de cabra. Ministerio de Agricultura. Santiago,
Chile. 111 p.



