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Existen productos de diferente contenido de
grasa segun de cual se trate.
Para poder ajustar la grasa en el queso es ne-

El cuadrado de Pearson (Pirson) nos ayuda a
calcular cuanta leche se debe descremar y
cuanta se debe dejar entera para obtener un

cesario estandarizar el contenido de grasa de porcentaje de grasa determinado.
la leche con la que se va a elaborar dicho

queso.

Para estandarizar la leche, se descrema una
parte y luego se mezcla con el resto de leche
entera o sea sin descremar.

Ejemplo: Queremos preparar 150 botellas de leche
de 2.5% de grasa a partir de leche entera de
3.4%. Cuanta leche debo descremar?

2.0 Partes de leche entera

Grasa en leche entera 34 25 — 05

Grasa deseada - I /’ 25<

0.9 Partes de leche descremada.

Grasa en leche descremada 0.5 34 — 25

20 + 09 = 29Total partes

Tenemos que mezclar 2 partes de leche entera con 0.9 partes de leche descremada
para untotal de 2.9 partes.

Si(29 partes corresponden a 150 botellas

0.9 partes de leche descremada X

x =09 x 150

59 = 46.5 botellas de leche descremada

Quiere decir que debemos mezclar 46.5 botellas de leche descremada con 103.5 botellas
de leche sin descremar.
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