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Definicion segun CAA

Se entiende por gueso blanco el producto elaborado con leche entera, parcial
o totalmente descremada, coagulada por acidificacion lactica complementada
O NO por cuajo y/o enzimas especificas.

Masa: cruda, desuerada, salada o no, no madurada.

Pasta: blanda, finamente granulada, desmenuzable, algo
untuosa; aroma agradable y poco perceptible; sabor
dulce o ligeramente acido; color blanco amarillento
uniforme.

Agua, max: /5,0% y grasas (s/extracto seco): 20,0-40,0%
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Parametros relevantes del proceso
e Cantidad de CaCl2

e Tiempo y cantidad de bacterias > acidez
e Cantidad de cuajo
e Tiempo de coagulacion

e Tamano de los granos o trozos de la cuajada

e [iempo y temperatura del escurrido o desuerado @

e [lempo de salado




Muchas gracias!




