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El queso es en general un producto lacteo fermentado, es decir que
en €l se producen fermentaciones debidas a los microorganismos
existentes en la leche o anadidos a ella (fermentos).

Existen fermentaciones generales, que se dan en todos los tipos
de quesos y otras aspacfﬁcas de cada uno, en funcidn de sus
caracteristicas tipicas

Las alteraciones y accidentes que se producen en los quesos estan en
muchos casos mntlvadas por maﬂennentacianes de los mismos.

Las ferrnentaciunes que se produc:en en el gueso afectan a los
componentes del mismo, azdcares, grasas y proteinas, en diferente
medida en funcion del tipo de producto.

Fundamentalmente es el azicar de la leche, la lactosa, el principal
elemento de las fermentaciones del queso mediante la fermentacién
homo o heterolactica, que da lugar a diferentes acidos organicos,
siendo el lactico el mas abundante.
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1.-En los quesos de leche cruda, es decir aquellos que se elaboran sin
dar tratamientos térmicos a la leche antes de su elaboracion, las
fermentaciones que tienen lugar estan en base a la flora (microorganismos)
natural de la leche y por ello la cantidad y calidad de esta flora es un

condicionante de las fermentaciones que se produzcan y de que estas sean
o no las adecuadas.

2 _Los condicionantes de esta flora natural son fundamentalmente dos:

la higiene del ordefio y el empleo del frio en la conservacion de la leche a
fin de controlar el desarrollo de la flora.

3.-La importancia de la leche cruda en la elaboracion de los quesos es
en general baja, es decir, que la mayoria de los quesos a nivel mundial es
fabricada con leche pasterizada; a pesar de esta baja importancia cuantitativa,
la calidad de los quesos de leche cruda es reconocida como notable.

4 -También es un hecho que los quesos de leche cruda presentan una
notable variabilidad, motivada por la pluralidad de gérmenes que constituyen
la flora microbiana natural. Si la leche elaborada es de produccion propia
es mas facil controlar esta variabilidad, que si procede de recogida o entrega
de diferentes productores.

5 -1 a variabilidad de los quesos de leche cruda no solo esta motivada
por la variabilidad en la composicion y caracteristicas de la leche, que
cambia con la época, alimentacién e incluso el ordefio (manana/tarde), sino
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tambien por las técnicas de elaboracion empleadas. Dado que los quesos
de leche cruda son frecuentemente elaborados por artesanos o pequeinos
productores, el efecto de la tecnologia de fabricacién es con frecuencia
importante en el resultado final.

6.-Otro de los posibles inconvenientes de los quesos de leche cruda
es su garantia sanitaria, que en algunos casos resulta ser dudosa, si las
medidas higiénico-sanitarias de su produccion no son las adecuadas. En
este punto conviene extremar el control sobre los productores, cuando la
leche no es de produccidn propia.

7.- Los quesos de leche cruda, tradicionales y artesanos deben tener
unas caracteristicas de calidad que les prestigien y respondan a las
expectativas que los consumidores esperan de ellos. Por tanto todo 1o que
sea no estar en esta linea es senciil’am&nte echar tierra encima de dichos

estos productos tar;gan

Conclusion

v Se puede decir que los quesos de leche cruda poseen caracteristicas
peculiares que les diferencian de los quesos de leche pasterizada, éstas tienen
por origen la flora bacteriana que les es propia.

v Los defectos higiénico-sanitarios y de homogeneidad encontrados en los
queso de leche cruda, pueden ser una consecuencia de la materia prima
(composicion y microbiologia), pero lo que no deben ser es una excusa para que
todo valga, como algunos piensan.

v El objetivo es por tanto mejorar la calidad higienico-sanitaria y reducir la
variabilidad de estos productos.
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1.-La principal medida, como puede deducirse de lo dicho, es disponer
de una leche sanitaria e higiénicamente correcta; es decir obtenida de
animales sanos (saneados e indemnes), manejados en condiciones
higiénicas adecuadas para evitar contaminaciones durante el ordefio (sala
de ordeno limpia, limpieza y desinfeccién de ubres, etc.), realizar un
ordeno adecuado (equipo de ardanu y personal en las condiciones de
limpieza apropiadas).

2.-La segunda es conservar la Ieche adecuadamente hasta que vaya
a ser transformada, para evitar mntamlnadonas y controlar el desarrolio
microbiano. e = =

3.-La tercera es realizar una adecuada elaboracién, en donde tanto
la queserfa como el equipo y personal de la misma deben evitar las
contaminaciones mediante la aplicacién del sistema de control de puntos
criticos, que debe existir en estos establecimientos.
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4.-Complementario a este punto, es disponer de la adecuada formacion
quesera y de la suficiente experiencia en la elaboracion con leche cruda
para prevenir los posibles problemas, que puedan presentarse. Los controles
tecnologicos, como la medida de la acidez y el test de fermentacién o de
coagulacion de la leche, deben realizarse con periodicidad para conocer las
caracteristicas de la misma, cosa que con frecuencia no se hace.

5.-También importante es el conocimiento de la composicion de la leche
y en consecuencia de la alimentacion del ganadn. que tiene un efecto nada
despreciable en aquella. Una buena manera de mejorar la heterogeneidad
de los quesos es controlar la composicion de la leche y ello implica dar la
alimentacion adacuada en el momantn ldéﬁen

Conclusion

v No tendremos buenos quesos de leche cruda si no cuidamos de tener
animales sanos, alimentados adecuadamente.

v La leche debe ser protegida de contaminaciones, principalmente durante el
ordeno, y conservada adecuadamente.

+ La tecnologia de elaboracién debe ser suficientemente conocida, de manera
que se pueda adaptar a las condiciones de la materia prima, variable durante el
ano.

v Los controles tecnolégicos de la leche de elaboracién nos permitiran actuar
adecuadamente antes las eventualidades que se presenten.
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1.-Después de lo dicho, ;qué se puede entender por alteracion en la elaboracion de
los quesos? La cosa no es facil, pues depende de como cada cual quiera entenderio, es
decir de la manga ancha que se tenga al valorar el producto: si somos poco estrictos, sera el
mercado el que nos tenga que hacer "caer del bumo” de que nuestro queso es fenomenal,
y ello sin duda sera algo grave; en cambio, si somos serios y estrictos en la calidad,
podremos hacermos acreedores de tal consideracion por parte de los consumidores.

2.-El mercado y los consumidores son cada vez mas exigentes con los productos
y podemos engafiar a pocos muchas veces o a muchos pocas veces, pero a muchos
muchas veces no vamos a conseguirlo y eso es lo que pretendemos cuando todo
vale para ser vendido, sea bueno, malo o regular.

3.-Si, porque nos hayan dado un premio en la Feria del Queso de Trujillo, ya nos
creemos gue somos infalibles en la calidad, mal camino, porque la leche cruda suele
dar sorpresas desagradables

4.-Hay que estar
y otra no tanto; addfﬁca bien y otras veces mal; rque la cuajada desuera unas
veces bien y ofras peor, porque en definitiva, hay que hacer las cosas a conciencia
para obtener un buen producto y mantener su calidad y prestigio. =

5.-Vender en tal restaurante afamado, en tal Parador, exportar a tal o cual sitio,

estar en una D.O., no debe hacemos olvidar que la calidad se hace dia a dia, con
dedicacion y seriedad, y que no nos podemos dormir en los laureles.

6.-En ocasiones, por el hecho de ir a mas en la cantidad, hay que dedicar tanto
tiempo a vender, que se descuida la calidad; en otras se piensa que nuestro déficit
es la comercializacion y se deja la retaguardia de |la calidad descontrolada.

7.-Un defecto en nuestro queso puede ser, desde tener que tirario a los cerdos,
hasta que sencillamente el producto no responde a lo que se debe esperar de él;
cada cual debe saber hasta donde llegar en esta escala.
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8.-A veces, malas estrategias iniciales originan problemas de mayor calado; si
por ejemplo, no primamos la calidad bacteriolégica de la leche que compramos en
el precio que pagamos por ella, pues no sdlo no tendremos buena leche, sino que
ademas estamos fomentando la mala calidad; si pagamos por grasa como Unico
concepto de calidad de la leche, pues nos encontraremos con leches muy grasas, de
mal desuerado y con sueros ricos en nata, que de nada nos sirven al rendimiento
guesero. _

9.-Si queremos que a nuestro queso le reconozcan y paguen por su calidad, lo
justo es que nosotros reconozcamos y paguemos la calidad de la materia prima que
nos interesa.

10.-En ocasiones o con frecuencia, deberemos evaluar la calidad de nuestro
queso comparativamente con los existentes en el mercado, no basta con fiarse de
los criterios puramente comerciales, como el de que "el queso se vende bien"; en
estos casos conviene recurrir a experios que nos los evaluen sensorialmente y nos
digan su parecer, sus cualidades y sus defectos.

Conclusion
v Una alteracidon puede ser cualquier cosa que motive que el producto no
responda a la calidad que de él esperamos.
+ A veces, una alteracion puede estar motivada por la calidad de la leche, otras
por la tecnologia empleada, que no es la adecuada, o sencillamente esta fuera
de control.
« Otras, por contaminaciones durante la fabricaciéon debidas a faita de limpieza
o desinfeccion de los equipos o por equipos o instalaciones inadecuadas, en
mal estado, por accidentes imprevistos, etc.
v Como todo quesero tiene por principio, que su queso es el mejor del mercado,
vy ello no es posible, conviene que nos dejemos asesorar por expertos respecto
de la calidad supuesta de nuestro producto, de sus virtudes y defectos.
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1.-Como ya se ha dicho "el queso es la leche”, por ello si la leche tiene
una composicion adecuada y equilibrada y una bacteriologia apropiada,
tendremos una garantia de obtener buen producto.

Composiciéon de la leche

1.-Los pnncibalas cum;:ronenies da Ia lacha gue constituyen el queso
son la proteina y la grasa; la proteina y mas concretamente la caseina es
la gque motiva la coagulacién, mientras que la grasa tiene un papel pasivo
en la misma.

o

2.-No esta claro cual debe ser el equilibrio adecuado de estos
componentes para tener un buen rendimiento quesero, por otro lado la
determinacion analitica de la caseina es algo complicada, por ello se
recurre a la relacion grasa/proteina, que es mas facil de obtener. Esta
relacion no debe superar en general, para quesos de pasta prensada, el
1’2, pues el exceso de grasa no se traducira en rendimiento quesero, sino
en pérdidas en el suero. - '
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3.-El pago exclusivo de la leche por grasa, como es frecuente, motiva
que los productores busquen la manera de incrementar ésta en lo posible,
recurriendo incluso a alimentos especificos (grasa by-pass), de mayor
costo.

4.-La grasa no mejora la coagulacion, incluso las leches muy grasas
son de dificil desuerado, pues la grasa estorba de alguna manera la
sinéresis (unién o desuerado espontaneo de la cuajada), motivando quesos
himedos, que pueden "tender o atortarse" tras el prensado y a acidificarse
en exceso durante la maduracion.

5.-Este tipo de leches ricas en grasa se da cun frecuencia en ordefos
invernales y vespemnﬂs (tarde}

6.-Las Ieches e.alustrales o procedentes da animales con mamitis,
dado gue su composicion esta alterada, no deben utilizarse en la
elaboracion del queso.

Conclusion

v Leches desequilibradas en su composicion grasa/proteina daran cuajadas
mas lentas, de menor sinéeresis y dificil desuerado y en consecuencia quesos
humedos de fermentacion incierta y riesgo de alteracién. Ojo a las leches
invernales y de tarde.

+ Desechar las leches mamiticas vy calostros.

Aﬂﬂmamnas an .'a afaboraddn de quesos de leche cruda
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lid cteriol de la leche

1.-Se entiende por esta calidad la cantidad de gérmenes totales
obtenidos cuando la leche se incuba a 30°C durante 48 h. Incluye todos los
gérmenes de la leche, sin consideracion de que sean buenos o perjudiciales
para el queso. Es un test por exceso.

2.-Dado que la leche a la salida de |la ubre contiene una baja carga
bacteriologica, cuando el animal esta sano, si se encuentra que el contenido
en estos gérmenes es alto, es debido a que la leche se ha contaminado con
posterioridad al ordefo; estos gérmenes contaminantes son en general
perjudiciales para el queso e incluso para las personas.

3.-¢Cuanto es mucho en este tema?, es decir jcuando la calidad es
buena o no lo es? Pues la Dir. 92/46 ha establecido para los paises de la
U.E. los siguientgﬁ- niveles: '

*Leche de vaca: 100.000 gérmenes totales/ml. de leche.
*Leche de oveja y cabra:
-Elaboracion con leche cruda: 500.000 gérmenes totales/mi.
-Elaboracion con leche pasterizada: 1.500.000 " »

4. -Esta es la Norma, pero lo normal es que no se tenga muy en
cuenta a la hora de recoger la leche por parte de las queserias, claro, que
de todo hay..., hay buenos produciores de leches que cuidan la calidad
bacteriolégica e incluso estan por debajo es estos niveles, los hay que estan
muy por encima y a los que en teoria no deberia recogerseles la leche.

Alteraciones en la elfa de guesos de leche cruda



5.-Obviamente que cuanto mayor sea la ::'._s.;:grga bacteriolégica mas
riesgos supondra la elaboracion de la leche y mas posibilidades tendremos
de que se produzcan alteraciones en los quesos.

6.-Un tema interesante de controlar, es el contenido en células
somaticas de la leche, como indicador del estado sanitario de la ubre, en
especial respecto de las mamitis silenciosas o subclinicas. Debido a estas
infecciones se pierde una importante produccion de leche, pues si la ubre
esta afectada de una infecciéon menor, no se detectara, pero sin embargo el
funcionamiento de la ubre no sera adecuado y la secrecién lactea bajara.

- Conclusion
v Dado que el queso es un producto fermentado, y gque ello depende de las
bacterias de la leche, las leches con mucha carga microbiana pueden dar

problemas en la elaboracién y madurado de los quesos.

~+ Controlar la calidad bacteriolégica periédicamente y aplicar sistemas de
pago, que favorezcan la produccion de leches de baja carga microbiana, es una
buena practica.

v Rechazar las leches muy contaminadas, que no haran mas que perjudicar a
las buenas, incluso elaborarias separadamente. Si se fabrica queso de leche

cruda y también pasterizada, utilizar la mejor leche para aquel.

v Buscar los medios y los apoyos técnicos necesarios para mejorar la calidad
bacteriologica y controlar las mamitis subclinicas.

Alteraciones en la bamidnduqusmd&mmam
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Acidez de la leche

1.-La fermentacion lactica, que se produce en la leche, transforma la
lactosa en Aacido lactico y origina una acidificacion de la cuajada, que
interviene en el desuerado y posterior madurado del queso.

2.-La leche tiene una acidez natural, es decir un pH inferior a 7, debido a
sus componentes,. Con frecuencia el pH de Ia leche se encuentra entorno a
6'6-6'7; esta caracteristica varia en funcion de la especia, la raza, el individuo,
la época (en invierno las leches tienen pH mas altos que en primavera), la
alimentacion, la composicion de la leche, etc. Y en especial del estado
sanitario de la ubre, asi las mamitis originan leches menos acidas.

3.-Existe otra acidez, que es la desarrollada en la leche por efecto de su
mala conservacién, debida a la actividad de los microorganismos existentes
en la leche, y que se incrementa (bajada de pH) cuando la leche no se ha
conservado adecuadamente o tiene una carga bacteriana inicial alta.

4 . -Dado el extendido empleo que tiene la refrigeracion en finca o en
centros de refrigeracién, se ha paliado el hecho de que la leche llegue a la
queseria acidificada; porque el frio controla el desarrollo de los gérmenes y
la acidificacion.

5.-Sin amba?ﬁn existen productores que no tienen tanque de frio y que
entregan directamente en la queseria, o lo hacen en un centro de recogida
o tanque comunitario, y en consecuencia transportan la leche en caliente
hasta estos lugares, con el consiguiente riesgo de acidificacion.

6.-La acidificacion de la leche puede estar provocada por bacterias no
lacticas, producto de la contaminacién de origen fecal, tales como las

e
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coliformes, entre los cuales se encuentran gérmenes produciores de gas,
que pueden tomar la delantera de la fermentacion y motivar hinchamiento
en los quesos frescos o a los pocos dias (bufado temprano de los quesos).
En ocasiones estos hinchamientos se retrasan debido a la baja temperatura
de las camaras de maduracion.

7.-La leche puede presentar también problemas de defecto de
acidificacion, debida a falta de gérmenes lacticos, caso de que sea leche
de muy buena calidad bacteriologica, © a una flora lactica poco activa,
frecuente en la leche cruda especialmente en invierno. En estos casos
es necesario realizar una maduracion de la leche antes de cuajar, o anadir
fermentos comerciales, a fin de que las bacterias se desarrollen y produzcan
acidez durante el desuerado y prensado.

8.-También la leche puede presentar problemas de acidificaciéon
debidos a la axustancta de antlblﬂtlcus y inhibldnres microbianos derivados

.....

utilizarse en queseria. El respeto a' lus panodns de carencia en los
tratamientos y la practica de ios mismos, cuando sea posible, en épocas de
no orderfo, es fundamental.

- Conclusion

v Ojo con las leches acidificadas, no ya sélo porque lo estén, sino porque
también podran tener bacterias no deseables en cantidad y producir alteraciones
en la fabricacion y en los productos.

« Cuidado también con las leches llamadas "muertas”, es decir aquellas con
pH elevado, mas de 6’70, pues acidificaran mal durante la fabricacion y en
consecuencia el desuerado puede ser defectuoso.

Mamcmnes an J'ﬂ au'abma::fdn da qunm de leche cruda




C ulacion

1.-La coagulacion o cuajado de la leche es el fendbmeno de
formaciéon de un gel a partir de la caseina de la leche por la accion del
cuajo (cuajada enzimatica), caso del queso fresco tipo espariol; o bien
motivada por la acidificacidn (cuajada lactica), por efecto de las
bacterias lacticas, caso del yogour; o de ambas a la vez, que es el
caso mas frecuente en la elaboracion de los quesos.

2.-Segun el tipo de queso de que se trate, la coagulacién se
llamara predominantemente lactica o enzimatica. En los quesos de
pasta acida (tipo "rollo"), la coagulacion es dominante lactica, mientras
que en los quesos de pasta prensada (los mas frecuentes en Espana),
es dominantemente enzimatica. Esto quiere decir que los quesos de
pasta prensada se coagulan con mas cantidad de cuajo y menor
acidez que los de pasta acida.

3.-La dosis de cuajo es, hasta cierto punto, condicionante del
tiempo de cuajado y de la dureza de la cuajada obtenida, asi como del
rendimiento quesero; poco cuajo da coagulaciones mas lentas (una
hora o mas) y cuajadas mas blandas, que resisten peor el corte y
desuerado, originando mas pérdidas de grasa y proteina en el suero.
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4.-En Extremadura, era tradicional el empleo de bajas dosis de
cuajo sobre leches poco acidas, con lo cual se obtenian cuajadas un
tanto peculiares. Este hecho, al parecer estaba motivado en creencia
de que mucho cuajo perjudicaba al queso, producia queso mas
"basto" e incluso queso "picon®.

5.-Esta creencia esta mas bien relacionada con el empleoc de
cuajos naturales, que por su contenido en enzimas lipoliticas podrian
provocar picante en los quesos. Hoy en dia los cuajos comerciales
empleadus en queseria carecen de dlchas enz:mas y por tanto dicho
riesgo no axtste

6.-Otro tantcr padrfa decirse de Ia temperatura de cuajado, que
tarnblén tendia a ser inferior a lo normal, los 30-32° C. recomendados
para una cuajada enzimatica clasica. La idea era que temperatura alta
daba queso basto o "acorchado", y baja, queso mas fino.

e
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7.-En la actualidad se tiende a incrementar tanto la temperatura de
cuajado tradicional, como la dosis de cuajo, buscando obtener una
mejorando asi el rendimiento quesero, pero que hace que los quesos
no sean como antes. Asi nos encontramos con quesos de cabra de 60
dias de madurado de textura elastica, pastosa o incluso cremosa,
cosa que antes era infrecuente, salvo accidente.

8.-Sin duda que la tecnologia actual es mas adecuada al tipo
de queso de pasta prensada de lo que lo era antes, pero cabe
preguntarse si los quesos tradicionales de cabra extremefos podian
considerarse como de pasta prensada.

9.-Cosa diferente son las tortas de oveja, cuya tecnologia busca
una pasta cremosa mediante cuajado y desuerado poco intenso para
obtener una pasta humeda que proteolice con facilidad.

10.-Como se ve el cuajado es un elemento fundamental en la
fabricacion del queso y por ello puede ser motivo de alteraciones en la
elaboracion del mismo. Dependiendo de cada tipo de queso y de las
caracteristicas de la leche, habra que actuar de forma conveniente en
cuanto a la dosis de cuajo y temperatura de cuajado para obtener una
cuajada mas adecuada al objetivo que se pretenda.

s B T e
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11.-Otro aspecto a considerar en el cuajado es |la acidez de la
leche, de la que ya se ha hablado. La acidez favorece el cuajado y la
sinéresis de la cuajada en el desuerado. Las leches con poca acidez,
caso de invierno, en que podemos encontrar pH de mas de 670,
tardan mas en cuajar que las que tienen 6'50-6’60 y son de peor
desuerado, con lo que se obtienen cuajadas mas humedas que daran

mas problemas de fermentacion, oreado, desarrollo de mohos, etc.

- Conclusion

+ Las posibles alteraciones que se presentan en la elaboraciéon del queso en
relacion al cuajado se derivan de dosis de cuajo, temperatura de cuajado y
acidez de la leche inadecuadas. Los efectos son la obtencion de quesos muy
haumedos, que fermentan de manera anomala y pueden acidificar en exceso. EIl

rendimiento quesero es mayor en estos casos, pero ello es ficticio pues las
mermas de peso durante la maduraciéon.

+ Estos quesos orean mal y desarrollan mucho moho en la camara, debido a
una postacidificacion durante la maduracion y pueden dar pastas secas Yy

friables de poco sabor y textura arenosa por exceso de acidez.
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Desuerado |

1 .-Es una operacién complementaria del cuajado en la elaboracion del
queso, consistente en eliminar, en mayor o menor medida, el suero de la
cuajada. La cantidad de suero a eliminar dependera del tipo de queso a
producir.

2. -Un queso fresco necesita menor desuerado que una pasta blanda y
esta menos que una dura; por tanto es en la cuba de cuajar donde hemos
de obtener el producto original.

3.-Con frecuencia se piensa que un que‘sﬁ fresco puede anejarse o
dejarse endurecer y obtener una pasta dura, lo cual es un error, pues cada
queso requiere su técnica de desuerado.

4 .-El tipo de desuerado esta en relacion tamblén con la cuajada obtenida,
asi una cuajada blanda dificilmente podra desuerarse suficientemente
como para obtener un desuerado adecuado a una pasta dura, salvo que se
incrementen las pérdiddas de rendimiento.

5.-Los errores en el desuerado son frecuentes causas de posteriores
alteraciones de los quesos, pues el queso de leche cruda poco desuerado
suele motivar malas fermentaciones que afectaran a la textura y calidad del
producto.

6.-Ya se ha hablado de factores debidos a la leche y al cuajado que
dificultan el buen desuerado, frente a los que el quesero debera actuar
corrigiéndolos en la medida que pueda y sepa.
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7.-Las leches con mucha grasa y poca acidiﬁc:ac:iﬁn deberan requerir
un desuerado mas intenso que las que tengan menos grasa y mejor
acidificacion, siempre teniendo en cuenta el tipo de producto a obtener.

8.-El tamano de grano obtenido en el corte, el tiempo de agitado, el
calentamiento de la cuajada durante el desuerado, la acidificacion durante
en desuerado, etc., son factores que el quesero debera emplear para

adecuar el desuerado a las caracteristicas de la Ia{:he en funcion del tipo
de queso a producir.

9 -En general es preferible pasarse en el desueradn que quedarse

corto pues, aunque se piense lo contrario, un queso poco desuerado dara
mas problemas de maduracién que uno bﬁan desueradn

s
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Conclusion

v El defecto de desuerado es fuente de frecuentes alteraciones en los quesos,
pues no puede ser corregido con posterioridad.

~ Cada tipo de queso tiene un punto adecuado de desuerado, que debe ser
obtenido por el quesero mediante un trabajo adecuado de la cuajada.

v La posible ganancia de rendimiento gquesero, que se derive de un mal
desuerado es sdélo ficticia, pues después las mermas de peso seran mayores
durante la maduracion y el riesgo de un gueso mal desuerado es mayor.
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Preprensado

El preprensado es una operacion que trata de reunir los granos de cuajada
yva desuerados en una masa compacta que con posterioridad sera moldeada.
Puede realizarse bajo suero o una vez que este ha sido eliminado.

Puede realizarse en la cuba propia cuba o en un carro desuerador al que se
vierta el suero y la cuajada.

Moldeado

Se trata de acondicionar la cuajada en los moldes para su ulterior prensado,
bien sea mediante prensas verticales u horizontales o por autoprensado de la
cuajada por gravedad, caso de quesos frescos o de pequeifio tamafo.

El moldeado con frecuencia se acompana de un "espizcado” de la cuajada
y un preprensado manual que debe ser evitado, pues lo que suela originar es
rotura de la cuajada y expuision de suero lechoso.

Es importante colocar bien los panos para evitar arrugas en el queso.

El prensado puede considerarse como una parte del desuerado en los
quesos de pasta prensada, sin embargo no conviene pensar, que una cuajada
mal desuerada en la cuba, va a mejorar porque la prensemos a tope.

Su mision es eliminar el suero que se encuentra entre los granos de cuajada
y a la vez dar union a estos para evitar cavidades u ojos mecanicos, pero no
mejorara el desuerado de una cuajada demasiado humeda.

Debe estar apoyado, para ser mas eficaz, de la debida acidificacion y
sinéresis de la cuajada, la cual se favorece con una temperatura apropiada y
no dejando que el queso se enirie en la prensa.
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El prensado debe ser progresivo en cuanto a la presién aplicada, es decir,
comenzar por 1kg/cm=2 & ir aumentando progresivamente.

El suero de la prensa debe salir lo mas limpio posible; suero lechoso indica
que se esta sobreprensando la cuajada.Si el queso se sobreprensa, en vez de
expulsar el suero interno, se endurecera la superficie impidiéndose el desuerado.

El prensado debe durar lo necesario para que el queso alcance el pH
apropiado a su tipo. Si porque se tiene prisa y se acorta el tiempo de prensado,
el queso se deformara a la salida de la prensa, quedaré blando, con demasiado
suero y podra postacidificarse en camara.

Las cuajadas blandas han de prensarse con -%i;pecial cuidado, pues si
tenemos moldes microperforados (sin pafno o gasa), pueden obstruirse los
orificios de desuerado, si moldes con pano, este puede clavarse en la cuajada
y después despegarse con dificultad, levantando la corteza. No digamos si la
cuajada se hincha en el prensado, entonces los problemas pueden ser mayores.

e

Conclusion

v Para evitar problemas conviene prensar las cuajadas adecuadamente
desueradas para cada tipo de queso

v El prensado debe ser progresivo; el color del suero es un buen indicador de
si el prensado es correcto.

« El prensado debe apoyarse en una buena acidificacion y sinéresis de la
cuajada para ser eficaz y no provocar alteraciones.

+ El prensado termina cuando el queso ha alcanzado el pH adecuado al
producto en cuestion, no antes.
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Salado

Es una operacion complementaria del desuerado que permite formar la
corteza del queso, reducir la acidificacion del mismo y proporcionar el sabor
adecuado al producto.

Es dificil dar con un nivel de salado apropiado, pero en cualquier caso es
preferible quedarse corto que pasarse.

Existen diferentes sistemas de salado, desde la adicion de sal a la leche, no
recomendable, el salado de la cuajada o el salado del gqueso despuées de
prensado; éste puede ser en seco 0 salmuera.

Es tradicional el salado en seco sobre el queso a la salida de prensa, pero
industrialmente, dado el trabajo que requiere, se emplea el salado en salmuera.

Con el salado en seco el queso puede aplanarse debido a que se realiza
sobre un apoyo; en cambio en salmuera, dado que el queso esta flotando, se
conserva mejor la forma inicial del mismo.

El salado en salmuera es mas unrfnnne v més controlable que en seco,
ademas puede n"l’&canlzarsa mientras que en seco requiere mas mano de obra.

No es cueshﬁn de entrar en detalles sobre el salado, pero conviene indicar
que el bafio de salmuera debe estar en frio, bien porque esté autorrefrigerado o
por localizarse en un lugar que lo esté, ello contribuira a parar la acidificacion del
queso y aumentara la vida util de la salmuera.

Hay que controlar el pH de la salmuera, que debe ser semejante al del
queso, el contenido en sal, que con el tiempo disminuye, eliminar los residuos
gue se van acumulando y de vez en cuando pasterizar la salmuera para destruir
la flora haldéfila que se produce. En ultimo extremo hay que cambiar la s=imuera
por otra nueva.

El tiempo de salado, cantidad de sal de la salmuera, temperatura de salado,
etc., son aspectos a consultar segun el tipo de queso, formato, elc.
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Consiste en eliminar los restos de humedad superficial del queso procedentes
del salado, antes de proceder al curado o afinado del queso.

Se realiza en instalaciones adecuadas donde la humedad relativa baja, la
temperatura moderada y la ventilacion pasiva o forzada, permita el secado
superficial del queso, se denominan secaderos.

Con frecuencia se identifica a los secaderos de gqueso con los de jamdn,
cual es un error, pues el jamon es un producto de desecacién, mientras que el
gueso es un producto fermentado.

Es frecuente encontrar secaderos en los que la ventilacion es demasiado
fuerte y no permite regulacion, por lo que los quesos han de protegerse contra un
excesivo secado.

Este excesivo secado de los quesos puede motivar la formacion de cortezas
muy fuertes, el rajadu de los quesos, segln Ins casos y mermas de pesc
escesivas. -

Los pmtﬂemas ::te mal desuerado de los quesos no se solucionan con
sobresecado, sino trabajando la cuajada adecuadamente para que se desuere
en la cuba de cuajar.

Un oreado deficiente favorecera el desarrollo incontrolado de los mohos
durante el madurado de los quesos, y consecuentemente necesitara de mucha
mano de obra para eliminarlos. Un mal oreado también favorece la formacién de
remelo o sarro en los quesos.

El oreado puede realizarse en condiciones controladas o en el la propia
queseria si las condiciones de ventilacién son las adecuadas.

El tiempo de oreado estara en funcion del tipo de quesos y de las condiciones
en que éste se realice. Los quesos deberan voltearse periddicamente para lograr
un secado uniforme.
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Madurado

Durante la maduracion, afinado o curado de los quesos se producen
las reacciones bioquimicas de degradacion de las proteinas y grasa del
queso que les proporcionan su textura, aroma y gusto caracteristico.

Durante la maduraciéon las condiciones de temperatura, humedad y
ventilaciéon deberan ser las adecuadas para favorecer el afinado y reducir
las mermas de peso.

Temperaturas muy bajas durante la maduracion originan quesos faltos
de aroma y gusto, asi como pastas de color blanquecino; en definitiva,
productos que parecen tener menor tiempo de maduracion del esperado.
Lo cual no es infrecuente.

El volteado y limpiado de los quesos durante la maduracion son
faenas que han de practicarse periodicamente, asi como la limpieza de
estanterias o bandajﬁs de queso que se empleen en cada caso.

La limpieza y desinfeccién de la camara de maduracién es una faena
necesaria al menos una vez al ano, pues de lo contrario se convertira en un
pudridero, cosa que a veces no se realiza.

Para ello es necesario prever desde el inicio la existencia de dos
camaras de maduracion en la queseria, de manera que puedan ser usadas
alternativamente de cara a la limpieza de las mismas. Para realizarla habra
que aprovechar los periodos de menor trabajo en la queseria y de menor
almacenamiento en las camaras.

T
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Con frecuencia se culpa a las camaras de problemas en los quesos
que son debidos a otras causas durante la elaboracion.

Los principales problemas de la maduracion provienen del hacinado
excesivo de quesos y a descuidos en la limpieza de los mismos y de las
instalaciones.

Obviamente que para prevenir accidentes en los equipos de frio de las
camaras convendra hacer revisiones periodicas de los mismos.

El mejor manejo de los quesos en las camaras se realizara mediante
sistemas que permitan un desplazamiento facil y comodo del producto:
estanterias con ruedas, elevadores de "palés”, etc.

La limpieza de los quesos es preferible realizarla al exterior de la
camara, por lo que estas deberan disponer de una antesala o pasillo
amplio donde poder trabajar cOmodamente.

Es frecuente encontrar camaras con estanterias para queso muy altas,
donde es dificil controlar y manejar el producto, hay que emplear escaleras
o artilugios para acceder a los quesos de la parte de arriba. Esto debe ser
evitado a fin de favorecer el manejo y control de los quesos.
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Con frecuencia se intenta definir las alteraciones mas frecuentes de los

quesos y se pretende indicar las causas que lo motivan y las soluciones
que las eviten.

Ya se ha dicho que la alteracion de un queso responde a la no
conformidad con un tipo concreto, que es el pretendido, por lo cual existen
muchas posibles alteraciones de los quesos y en consecuencia las causas
que las motivan y las medidas correctoras son de todo tipo.

Vamos a tratar, sin embargo, aqui de hablar de alteraciones generales
de la calidad de los quesos, de sus posibles causas, que pueden ser varias
y de las medidas correctoras, que también lo seran.

Con fracuanma diversas altan:aclunas puaden estar relacionadas o lo

e

estan sus causaﬁ

A efecto de desarmlln de este iema vamos a considerar tres aspectos
de las alteraciones, que son:

~ Alteraciones o defectos externos: que se refieren al aspecto del
queso, la corteza, la forma, presencia de mohos, etc.

~ Alteraciones gque afectan a la textura de la pasta y su aspecto:
texturas inadecuadas, presencia de ojos o cavidades, etc.

~ Alteraciones gque afectan al aroma y gusto: motivadas por
fermentaciones no deseables.
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1. Alteraciones o defectos externos

Deformaci el ques

Son modificaciones de la forma tipica del producto; las mas frecuentes
son aplastamientos del mismo o defecto de cerrado de la superficie del
queso.

Causas: defectos en el moldeado o prensado, en la colocacion de los
panos de queseria y tapas de los moldes, desajuste de los moldes en la
prensa, falta de volteado de los quesos durante el prensado, defecto de
presion, etc. Tambieén pueden ser debidas a cuajadas poco desueradas, sin
la debida acidificacion, defectos de oreado o volteado de los quesos...

Remedios:

Realizar un buen desuerado y acidificado de los quesos durante el
prensado. Colocar bien los pafios para que no hagan arrugas o motiven una
mala colocacion de los moldes en prensa. Ajustar bien los moldes en la
prensa para evitar que la presion altere su posicidon. Si la presion no es
suficiente o no se transmite adecuadamente a todos los quesos, caso de
prensas largas de un solo pistdén, los quesos pueden deformarse por falta de
presion, si estan colocados verticalmente. Durante el oreado, los quesos
deben ser volteados con frecuencia para evitar que se deformen, o que si lo
hacen sea simétricamente. :

A#emn‘anes arn fa elabumcft}n dﬂ qmﬂos dﬂ fﬂc!m cruda



i rajas o arru

Son defectos que afectan fundamentalmente a la corteza del queso,
aungue a veces pueden hacerlo también a la masa del mismo.

Causas: las grietas son motivadas principalmente por ventilados excesivos
durante el oreado de los quesos; las arrugas se deben principalmente a
defectos de acidificacion de la masa, que con posterioridad al cortezado se
recoge provocando arrugas al exterior, este hecho esta motivado por un
postacidificado tras el prensado y oreado del queso, también puede ser
debido al desarrollo de mohos superficiales.

Remedios:

Controlar que el acidificado se desarrolle adecuadamente durante el
prensado a fin de evitar por acidificaciones después de cortezado el queso.
Controlar la ventilacién del queso durante el oreado de manera que no sea
brusca y provoque excesivo resecamiento de la corteza.
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Los mohos son agentes gue afectan al cortezado, dependiendo de su tipo

y del tipo de queso del que se trate, pueden ser perjudiciales o no, incluso en
los quesos de cortezxa enmohecida son necesarios. Como accidentes generales ;
-'1'-

relacionados con el crecimiento de los mohos de corfeza tenemos:
verde

Es bastante frecuente se desarrolle en la superficie de los quesos. Se
presenta en forma de un moho de color verduzco pulberulento.

Es debido al desarrollo de Penicilliun glaucum, muy extendido en la
naturaleza por lo que puede contaminar la leche, los equipos y hasta los
propios fermentos. La sal que contenga cloruro magnésico puede favorecer
su desarrollo.

Se presenta generalmente en la cara de apoyo del queso.

Provoca arrugas en la superficie del queso y resecado superficial.

Remedios:

Es bastante dificil de eliminar por medios normales, por lo que si se
presenta hay que limpiar y desinfectar a fondo los equipos e instalaciones.

elaboracitn dequasﬂs de leche cruda
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Se produce por el desarrollo de mohos del género Mucor en la
superficie del queso. Se da especialmente en los quesos humedos (mal
oreados) y poco salados.

Es un moho pionero en la superficie del queso, de color gris-negruzco,
que provoca una proteolisis y amargor en la pasta.

Puede presentarse en forma leve formando manchas, que una vez
eliminadas no originan mayor problema, o en forma invasiva sobre todo el
producto depreciandolo notablemente y resultando dificil su eliminacion.

- Remedios:

Un buen desuerado, acidificado, saldo y oreado del queso previene la
implantacion de estos mohos.

El favorecer la implantaciéon de otro fiora de superficie, si fuera el caso,
mediante l|la inoculacién de fermentos especificos, puede limitar su
crecimiento.

La desinfecciéon con lejia o formol de las instalaciones de madurado o
utensilios, si se diera un desarrollo invasivo, es necesaria a fin de eliminar
reservorios del moho.
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"Piel de sapo"”

Es una alteracion que origina una corteza arrugada en el queso,
debida al desarrollo de un moho del género Goetricum. Se forma una falsa
corteza espesa de color amarillo, que se separa del resto del queso
cuando se le frota o cepilla, provocada por una excesiva proteolisis bajo
la superficie del queso. Produce un gusto desagradable.

Es favorecida por un salado escaso y elevada temperatura de
maduracion. En algunos quesos se busca un cierto desarrollo de este
moho como elemento de tipado del producto.

Remedios:

Salar y orear los quesos mas intensamente, reducir la temperatura de la
camara. i

El empleo de sustancias comerciales alimentarias aplicadas en fa
superficie del queso se emplea en general para evitar el desarrollo de los
mohos de corteza, pero su eficacia depende de las condiciones de aplicacién
existentes tanto en el gqueso como en los locales de afinado. Es importante
que el queso esté bien oreado antes de aplicarias y que tras su aplicacién se
deje orear el producto antes de volver a la cdmara.

Otro sistema empleado es la ozonizacién de los locales de madurado
mediante equipos generadores de ozono, sistema cuya eficacia también
depende de las condiciones del producto y del locai.
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2. Alteraciones de la textura

Como ya se ha indicado en otros casos, las alteraciones de la textura del

queso estan en funcién del tipo de queso de que se trate. Estas alteraciones estan
motivadas generalmente por defectos en la técnica de elaboracién, que repercuten
en las caracteristicas del coagulo obtenido. Las principales alteraciones son:

Textura seca y dura

La pasta presenta dureza y fragilidad inadecuada, es decir friabilidad,

vy se desmenuza en la boca dando una sensacion arenosa. Va acompanada
de sabor acido en la pasta y falta de maduracion en la misma.

X2

XXX X A

Causas:

Leches muy pobres en materia grasa o muy acidas.

Corte y desuerado de la cuajada muy intenso.

Temperatura de calentamiento de la cuajada muy elevada.
Oreado y madurado del queso en atmosferas muy secas y con
mucha ventilacion. Quesos con muchas mermas de peso.

- Remedios:

Postacidificados fuertes en camara, que deshidratan la pasta.

Evitar las leches Acidas y las causas que favorezcan la acidificacion.
El corte y desuerado debe limitarse en funcion del tipo de queso.
Reducir el tiempo y temperatura de calentamiento de la cuajada.
Controlar las condiciones de oreado y madurado.

Favorecer una buena acidificacion del producto.
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Textura gomosa

La pasta resulta excesivamente elastica, dificil de romper y masticar,
es decir pasta de tipo largo. Va acomparnada de ausencia de ojos, es decir
pasta ciega. Existen quesos donde esta textura es caracteristica, como la
Mozarella.

— Causas:

Coagulaciéon con mucho cuajo.

Elevada temperatura de cuajado y desuerado acompanada de
acidificacion de la masa bajo suero.

¢

Remedios:

Reducir la cantidad de cuajo.
Limitar la temperatura y acidificacion de la cuajada.

¢e
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Pasta demasiado blanda, viscosa o pastosa e incluso cremosa, que se

pega al paladar o los dientes. Posible mal fermentacion de los quesos con
sabor o gusto inadecuado. Desarrolio de floras de superficie tipo remelo.

¢ 40 ¢

¢

Alftera

Causas:

Leches anormales o muy grasas, que acidifican con dificultan y no
desueran bien, pues presentan baja sineresis, propias de invierno.
Malas condiciones de coagulacion, falta de cuajo, baja temperatura.
Mal desuerado por defecto de corte y agitado o enfriamiento de la
cuajada en el proceso, que originan cuajadas muy humedas.
Temperatura de maduracion demasiado baja.

Remedios:

Evitar las leches anormales en su composicion, en especial las
calostrales y las muy ricas en grasa, pues desueran con dificultad vy
dan cuajadas muy humedas.

Favorecer las condiciones de desuerado y acidificado de la cuajada
para que esta seque mejor.
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Pasta demasiado blanda, viscosa o pastosa e incluso cremosa, que se

pega al paladar o los dientes. Posible mal fermentacion de los quesos con
sabor o gusto inadecuado. Desarrolio de floras de superficie tipo remelo.

¢ 40 ¢

¢

Alftera

Causas:

Leches anormales o muy grasas, que acidifican con dificultan y no
desueran bien, pues presentan baja sineresis, propias de invierno.
Malas condiciones de coagulacion, falta de cuajo, baja temperatura.
Mal desuerado por defecto de corte y agitado o enfriamiento de la
cuajada en el proceso, que originan cuajadas muy humedas.
Temperatura de maduracion demasiado baja.

Remedios:

Evitar las leches anormales en su composicion, en especial las
calostrales y las muy ricas en grasa, pues desueran con dificultad vy
dan cuajadas muy humedas.

Favorecer las condiciones de desuerado y acidificado de la cuajada
para que esta seque mejor.
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Textura muy cerrada

Ausencia de ojos o cavidades, que motivan un gqueso ciego. Suele ir asociada a
textura gomosa. Es caracteristica de algunos quesos como el Chedar.

Causas:

Ausencia de bacterias formadoras de gas o condiciones inadecuadas para su
desarrollo.

Exceso de acidificacion de la cuajada bajo suero, que reduce las cavidades entre
los granos de cuajada y une excesivamente esta.
Corte de la cuajada demasiado fino.
Excesivo tiempo de prensado.
Remedios:
Utilizar fermentos adecuados al tipo de queso.
Preprensar en ausencia de suero y no bajo este.
Cortar la cuajada a grano de mayor tamano.
Reducir el tiempo de prensado. D

ot
Textura muy abierta

Demasiados ojos o cavidades en la pasta, de pequeifo o gran tamafo, que en el
caso de abundancia deterioran la textura del queso. Va asociada con aromas o sabores
indeseables o extranos.

e 40 ¢ o

Causas:

€ Falta de union de |la pasta por defecto de acidificado o prensado (ojos mecanicos).
4 Efecto de fermentaciones gaseosas no deseables, tempranas caso de
coliformes, o tardias caso de butiricos (0ojos de fermentacion).
4 Combinacidn de ambas causas.
Remedios:
¥ Favorecer las condiciones las condiciones de union de la cuajada (prensado y
acidificado).
L 4

Eliminar las leches contaminadas por coliformmes y butiricos.
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3. Alteraciones del aroma y gusto del queso

Estas alteraciones suelen ser consecuencia de fermentaciones indeseadas o
andmalas en el queso, por exceso o defecto de las mismas. Los sabores o aromas
mas destacables son:

+ Acido: Se presenta en quesos con sabor lactico intenso, debido a leches muy
acidas o a exceso de fermentacion lactica. Este sabor no debe ser confundido con el
amargo. Se da preferentemente en quesos de corta maduracion o que han sufrido
postacidificacion en la maduracian.

v Acético: Son sabores a vinagre (acido aceético), motivados por fermentaciones
heterolacticas, en especial de bacterias tipo coliformes. Se presenta en general como
retrogusto. Los quesos deben haber sufrido una fermentacion gaseosa importante,
por lo que suelen tener NnUMerosos ojos.

+ A orin: Se origina como consecuencia de una proteolisis intensa de la pasta, que
provoca compuestos nitrogenados del tipo de la urea.

~ Amargo: Se originan por efecto de una proteolisis intensa pero limitada, que
provoca que los compuestos nitrogenados no se degraden totaimente. Es propio de
quesos de pasta blanda.

v Amoniacal: Es consecuencia de la formacion de compuestos de amonio como
consecuencia de la proteolisis del queso. Dependiendo de su intensidad puede o no
ser un defecto del producto.

+ Salado: Responde al sabor que se entiende por tal y en general es debido a
exceso de sal. La sal es un conservante, que a veces se usa en exceso para
controlar malfermentaciones del queso, lo que hace que el producto pueda tener un
excesivo contenido y un sabor mas o menos rechazable, seglin la sensibilidad de
cada cual.
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+ Insipido: A veces se encuentran quesos insipidos, ausentes de sabor y aroma,
defecto que puede estar originado por problemas de faita de fermentacién, mal
funcionamiento de los fermentos o condiciones adversas a la fermentacion. Es
frecuente cuando se abusa de las bajas temperaturas de maduracion. En otras
ocasiones se debe a postacidificaciones del queso durante la maduracion, que
provoca una pasta muy acida de dificil afinado. Estos productos suelen tener pasta
de color mas blance de lo habitual. =

v Butirico: Son producidos por el acido butirico que se origina en la fermentacion
de gérmenes de dicho tipo (Clostridium butyricum y tyrobutyricum), que originan el
hinchamiento tardic al fermentar los lactatos. Es mas frecuente en quesos duros con
defecto de acidificacion o lavado de cuajada. Es un sabor desagradable y de gran
intensidad.

v Jabonoso: Se da en quesos anejados. Es un sabor a jabon provocado por la
saponificacion de los acidos grasos originados por la lipolisis del queso.

< Picante: Se suele dar por efecto de lipolisis en guesos arfnejados o en los que se
elaboren con cuajo artesanal; tambiéen en quesos postacidificados que se maduran
mas de lo adecuado. Dependiendo de su intensidad puede o no ser un defecto. En
algunos casos es apreciado.

v A mantequilla: Es producido por bacterias lacticas heterofermentativas que,
ademas de producir acido lactico, originan otros compuestos como el diacetilo o la
acetoina, propios de la mantequilla. En general los fermentos mesdfilos suelen
llevar un 20% de bacterias que producen este tipo de sustancias. Si las condiciones
de fermentacion les fueran favorables o la cepa principal del fermento se hubiera
deteriorado, la fermentaciéon puede rendir compuestos de este tipo en exceso. No es
necesariamente un defecto, dependiendo del tipo de queso y de la intensidad.

+ Seboso: Sabor graso desagradable que se da en quesos de oveja por efecto de
la grasa propia del animal (suarda), al principio del ordefio, si las ubres no han sido
debidamente limpiadas. Suele ir acompafiado de otros sabores no agradables
debidos a la suciedad de las ubres. Se da en las quesos llamados de "la berrina”.
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v Les fabrications fromageéres fermiéres.
Centre Fromager de Carmejane. 1995.

v Technologie Fromagere Fermiere.

Centre Fromager de Carmejane. 1995.

v Les Germes Ultiles et Nuisibles.

Centre Fromager de Carmejane. 1995.

+ Elaboracion de quesos de oveja y cabra.
Wolfgang Scholz. Ed. Acribia S.A. 1997.

v Elaboracién artesanal de gquesos de oveja.
Ramén Badia Gutiérrez. 1993,

+ Defectos y alteraciones de los quesos.
Rafael Moreno. Junta de Andalucia. 1987.

J Curso de elaboracion artesanal de quesos.
Asoc. de queseros artesanos de Espana. 1998.
v La fabrication du fromage de chévre fermier.
Jean-Claude le Jacuen. ITOVIC. 1982.

v Cuaderno de gqueserias.

José Gonzalez Crespo. Intaex. Junta de Extremadura. 1996.
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FOTO 1

Ordeno de cabras en malas condiciones higiénicas, causa de contamina-
cion en la leche: problemas en el queso.
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Alteraciones en le elaboracion de guesas de feche cruds
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FOTO 2

Hacinamiento de gquesos de cabra en cajas, desarrollo de mohos por falta

de cuidados.
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FOTO 3
Inicio de colonizacion de mohos en la superficie de queso de cabra.




FOTO 4

-_Eit:ﬁtrli:ﬂ*s piﬂﬂﬁﬁﬂﬁs- por desarrolio de moho en la corteza de un queso.




Caso de desarrollo de "pelo de gato” de manera exagerada.

Alteraciones aen la elaboraciton de gquesos de leche cruda
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FOTO 6

Desarrollo exagerado de "pelo de gato” en queso de cabra.
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S FOTO 7
con penetracién de mohos en la masa debido a contaminacién de




gaseosa temprana.

debido a una fermentacion
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e suma este nuevo
manual a los esfuerzos
que desde el Proyecto

Alimex llevamos a cabc para
mejorar la informacion del sector
quesero extremeno.

Con él se pretende dar a
conocer los aspectos mas impor-
tantes en cuanio a las alteracio-
nes de los quesos, problema que
pacege ser de los mas preociu-

ra meojacar ia competltlv:—
dad de ias empresas queseras
de la region.
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