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Presentacion

os rapidos v profundos cambios sufridos en el sector agroalimentario extremeno

v, particularmente en el sector queseaero de la region durante la dltima deéecada, en
general no han ido acompafnados de la suficiente formacion e informacién necesaria para
evolucionar de la manera mas adecuada.

El Prayecto Alimex tiene coma uno de sus principales objetivos cubrir estas
carencias para, con ello, aumentar la calidad de |la produccion quesera extremena v la
compatitividad de sus empresas.

Alimex, como proyecto piloto de intervencian pretende, no llenar todas las
necesidades existentes en el sector quesero, sino colaborar puntualmeante en accionas
concraetas, vy sobre todo hacer ver a las propias personas que forman el sector la
importancia de una correcta adaptacion a estos tan nombrados cambios, basandola

principalmeantea en la formacion, entendida de una manera amplia y distinta de como hasta
ahora lo haciamos.

En este santido aste cuadearmo de gqueserias representa un esfuerzo mas dentro deal
Proyecto Alimex por meajorar los conocimientos de todas aqquellas parsonas que estan
implicadas en la produccion de quesos en Extremadura, en colaboracién en este caso
con | Instituto Tecnoldgico Agroalimeaentario de la Junta de Extremadura.

Eqguipo Teécnico
Proyecto Alimex



Prologo

ste prologo tiene por motivo la justificacion y presentacion del Cuademo de Queaserias,
por ello no se hablara aqui ocbviamente de las excelencias del mismo, gue ni se
presuponen, ni lo contrario; cada cual sacara su conclusion si tiene la paciencia de laearlo.

La razdn que me ha movido a dedicar parte de mi tiempo libre a su escritlura se
justifica en el hecho de contribuir a la formacion e informacicon de los profesionales vy
aficionados interesados en el tema; no tratandose en absoluto de dar soluciones magicas
a problemas concretos, sino de aportar conocimientos, que en mi experiencia de mas de
diez anos en el tema quesero, he visto que en Muchos casos se carece.

El conaccimiento de los fundamentos de |la Queseria del que disponen muchos de
nueasiros producltores 8s escaso v se basa en la informacion oral transmitida de generacion
en genaracion; esta informacion es en la mayoria de los casos empirica, es decir derivada
de la experiencia personal de cada cual o de la que sus antepasados le han transmitido
v por ello adolece de notables defectos, imperfecciones yv desconocimiento.

La produccicon queseara actual requiere de unos fundamentos sin los cuales muchas
veces es dificil explicarse los fendmenos v problemas que surgen en la elaboracion
o fabricacion de queso; |la carencia de estos fundamentos nos lleva a no controlar
adecuadamente los parametros de fabricacion, tanto en lo referente a las caracteristicas
de |la materia prima como al proceso de elaboracion, lo cual tiene por resultado productos
de calidad desigual, no homogenea o irregular que desmerecen el esfuerzo de todo tipo
puesto en juego en la fabricacion del queso.

Es costumbre bastante frecuente, que rayva en la mania, que los productares
tradicionales de queso piensen que disponen de suficiente informacion sobre | tema v
que no necesitan del conocimiento técnico para mejorar su producto, porque éste es
ademas de la mejor calidad posible. Con esta forma de pensar no se puede progresar en
ningun ambito de la vida v logicamente tampoco en la queseria.

Es también demasiado frecuente escuchar a nuestras autoridades regionales vy
lccalies que nuestros quesos son los mejores del mundo, lo que sSupone un grave error
pues reafirma |la suposicidon de que la téecnica no es necesaria v gque basta con el
ampirismo para hacer las cosas bien.



El obtener produclos de calidad no es resultado de |la voluntad politica de nadie, por
muy alta gue sea su autoridad, es al resultado del interes vy la voluntad de los productores
v de la mejora de su base documental mas alla de todo empirismo, que por supuesto

tambien es necesario.

En Extremadura el nivel formativo de los profesionales que se dedican al queso es
bastante bajo por razones que sarian complejas exponear aqui; por ello con este Cuaderno
de Queseria queremos, los que en &l han participado mas o menos directamente, asi
como quienas lo han favorecido v apovado, contribuir a un mejor conocimiaento de |a
tecnica quesara en pro de mantenar yv mejorar la calidad de nuestros gquesos.

El autor quiere expresar su agradecimiento a los participantes que de alguna forma
han contribuido a su realizacidon, a los companeros del Dpto. de Tecnologia Agroalimentaria
de la Junta de Extremadura y el sector queserc extremeno por |la aportacion de
experiencias qgue han permitido gue este cuadernmo sea una realidad.

Badajoz, octubre de 1996.

Jose Gonzaler Crespo



Revision al Prologo

a presente edicion de Cuadernos de Queseria pretendes facilitar a los queseros

extremenos los mismos objetivos que se proponian en el prologo de |la obra original,
de una nueva forma, mas actual y mejor presentada que aqucélla, pero con el mismo
contaenido.

Comaoa novedad se ha incluido un capitule referido a la “Instalacion de nuevas
queserias’, por lo que pueda aportar a los nuevos guesercs, en algunos casos no muy
vinculados tradicionalmente con la elaboracion del queso.

En el capitulo de "Quesos extremeanos con D.O."” se ha introducido la Torta del Casar
como ditima.incorporacion al club de los quesos extremernos con esta calificacidn,

El autor quiere expresar su agradecimiento a Fondo Formacion y al Provecto

ALIMEX por el interes manifestado en la reedicion de Cwuadernos de Queseria yv en la

financiacion de la misma.

Badajoz, 12 junio, 2000.

José Gonzdlez Crespo
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El queso
Capitulo 1
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ORIGEN

El queso. sin duda tuvo un origen casual; alguien en alguna parte, hace ya mucho
tiempo, encontré que de la leche, coagulada por algun Mmedio, se podia separar una fase
o parte liquida (suera) de otra mas solida., que se llamd¢ queso (latin: caseus). Desde
entonces la fabricacidn del queso es basicamente eso: cuajar la leche {cuajado) v separar
las fases (desuerado). El queso es por tanto una parte concentrada de las sustancias
nutritivas de la leche, fundamentalmente grasa y proteina.

El "invento” del queso fue sin duda un progreso para la humanidad, pues parmitid
obtener un producto concentrado de la leche, es decir una sustancia rica en alimento v
con un contenido reducido en agua, lo cual facilitd la conservacion v transporte de los

nutrienNntes de la miisma.

La ieche. como es conocido, es un buen alimento, pero el agua entra a formar parte
de su composicion en mas de un 80%, lo que la hace engorrosa en su Mma Nnejo v muy fragil
2N Su consSarvacion, pues es un Mmedio donde los microorganismos sa desarrcllan con

suma facilidad, detericrandala.

Con el transcurrir de los siglos el gqueso ha pasado de ser una forma concentrada de
leche a ser un producto alimenticio wvariado, rico en sabores y aromas, es decir un
alimento en si mismo,. multiplicandose en numerosos productos gue hov podermnos decir
responden al nombre de gqueso; ello hace rnecesario definir gue es un queso en Ia
legislacion alimentaria v cuales son las materias primas que estan legalmente Ppermitidas

Ppara elaborar este producto.

ELEMENTOS DEFINITORIOS

Segun se indica en la O.M. sobre Normas de calidad para los quesos con destino al
mercado interior de 29 de noviembre de 1985, quesa an la legislacion espafiola es “todo
producto lacteo, fresco o madurado, sdlido o semisdlido, obtenido por la separacian del
suero, despues de la coagulaciaon de la leche natural, de la desnatada parcial o totalmente.,
de la nata, del suero de la mantequilla o de una me=zcla de algunos o de todos estas
productos, por la accion del cuajo u otros coagulantes apropiados, con o sin hidrélisis

pravia de la lacto=a"™.

Esta definicion resulta a simple vista algo compieja o farragosa, por ello vamaos a
tratar de matizarla a fin de entenderia msasjor.

[}
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El queso en consaecuencia es un producto derivado de |la leche, Ppero también lo es
una cuajada o un yogurt., s Cual e=s |la diferencia entre astos v aqguel?, puas la existencia
de un desuerado o separaciéon de una fase predominantemente sdalida {gqueso) de otra
predominantemente liquida (suero). VYemos por tanto que el desuarado puede considerarse

determinante en la definicion del queso.

Sin embargo, la simple separacion de ambas fases no es elemento suficiente para
definir nuestro producto, es decir si concentramos una leche Por metodos de evaporacidn
o filtracion (ultrafiltracion) Nno se obtiene un queso, sino una leche concentrada: Ppor tanto
existe otro elemento determinante de lo que es un queso, que es la praecipitacion de las
proteinas de la leche. fundamentalmente de la mas abundante que es |la caseina, mediante

la coagulacidn.

De o expuesto se deduce que el queso es un producto obtenido mediante |a
precipitacion de las proteinas de la leche y su separacion de la fase liquida o suero. Ahora
bien, esto no impide que la fase sodlida de la leche sea previamente concentrada mediante
procesos de evaporacion o Tfiltracian; en |la actualidad los procesos de ultrafiltracian
disponen de una tecnologia muy competitiva en el area de la concentracian lactea LT
suelen emplearse en |la gran industria ventajosamente.,

Hemos dicho que el proceso de precipitacién de las proteinas de |la leche es

determinante en la obtencion de un queso, este término de precipitacion es semejante al
de coagulacidn, pero puede dar lugar a errores, porque coagulacidon supone tambian
obtencion o formacion de una cuajada y en algunos casos la precipitacion de las
proteinas de la leche no constituye una verdadera cuajada, es decir una estructura
gelificada de las proteinas. Sobre este tema insistiremos mas adelante cuando se hable
del caso concreto de los guesos obtenidos por precipitacion aAcido-térmica de las
proteinas de la leche. Una cosa si ha de quedar clara yv es que, segun la definicieon legal,
dicha coagulacidn se tiene que producir por la accicon del cuajo o coagulantes apropiados.

La norma referida anteriormente tiene una “coletilla” que indica que "la relacidn entre
la caseina y las proteinas séricas (del suero) sea igual o superior a la de la leche”. Este
matiz es importante pues limita la adicién de proteinas procedentes del suero en la

elaboracion del queaso.

Oiro aspecto importante es cual debe ser el contanido minimo en extracto seco de
un producto lacteo para ser considerado como queso. La legislacian espanola establece
que el contenido Minimo en extracto seco de un producto para ser considerade como tal
es del 15%, esta indicacion debe referirse sin duda a queso de vaca, pues la laeche de

oveja ya tiene mas de un 15%.

[+a ]



I ' e

Es importante destacar si el queso es un producto vivo, es decir si contiene algtin
tipo de flora microbiana, bien sea de fermentacién (de tipo lactico) o de maduracion o
afinado. Los quesos curados o madurados son productos que contienen flora wviva,
responsable de muchas de sus caracteristicas; en cambio los frescos deben carecer de
ella o debe ser minima a fin de que No se altere ni sus cualidades ni su vida Util.

INGREDIENTES Y ADITIVOS

LQue sustancias pueden ser consideradas como ingredierntes para elaborar un
queso? La definiciéon legal del queso ya las indica explicitamente, es decir agusallas
procedentes de la leche. Ademas como ngrediente fundamental del queso tenemos el
cuajo o coagulante apropiado v como ingredientes facultativos cita el cloruro soadico o sal

sustancias aromaticas naturales autorizadas, sacarosa, dextrosa, glucosa vy

comun,
ingredientaes yv sus

agelatina sdlo para quesos frescos o blancos pasterizados. Estos
especificaciones de calidad y cantidad vienen determinados en la norma.

Cuapro N 1

[ ksl T g[ﬁ!“l HI“:'::I'"I .|.' I- i | il 'r “' r'f'j;nll}’f[hﬂ#g il sl
INGREDIENTES Y Anrrlvnu DE LOS nueans
T T ' T N g

lngredlantﬂ fundameantal Cuajo o coagulante

i I R TR Vi R | 5 [ETLL] FR BT v R et e -
Cloruro Sodico (Sal comun)
Sustancias aromaticas naturales
autorizados
Sacarosa
DCeaxtrosa
Glucosa yv Geaelatina™

FLETETIRTFE RN NV R R bt R P LA R

Colorantes

Conservadores
Secuaestradores
Reguladoras de maduracion
Coadyugantes
Estabilizantes

*ngrﬂdlen tes facultativos

i : pEREET R EEE R R R R R RETI T T
Aditlvns Butnrlzadns

=Halo o pary guesos Treacns o b s b riE ko
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Ademas de los ingredientes existen los aditivos autorizados que son los colorantes,

consaervadores, secuestrantes, reguladores de maduracion (como |los
coadyuvantes tecnologicos (como ceras,

frecuante en queseria.

fermentos),
parafinas, etc) y estabilizantes de uso mas
Todos estos aspectos de los ingredientes, aditivos, etc. y =1
normativa que regula su empleo resultara, sin duda, extrano a muchos queseros artesanos,
pero no por ello deja de ser importante estar informado o requerir la informacion necesaria
en un momento dado, es decir antes de emplsarios; porque Lguian no ha usado el nitrato

potasico (E-252) cuando se le ha hinchado el queso, o ia Pimaricina (E-235) cuando no

consigue eliminar los mohos?... Lo mas recomendable en estos casos es solicitar el

asesoramiento de un técnico, preferiblemente de la Administracion Sanitaria, que le indiqus
que es lo mas adecuado utilizar para el caso, en que dosis, como hacerio, etc.

Es importante decir aqui gue el queso es un alimento, que cualgquier manipulador de
alimentos debe ser consciente de su responsabilidad frente a la salud del consumidor y
gue Nno se puede afiadir cualquier cosa a la dosis que se desee a un producto alimenticio
porque el vecino dice que lo ha empleado con exito. Hay gue ser consciente de que las
sustancias empleadas no sean nocivas para el uso que se les da, gue dispongan del
adecuado Registro Sanitario v que se empleen en las dosis apropiadas] ojo. que la
responsabilidad es del que lo emplea y no del suministrador,

PRINCIPALES PARAMETROS BiloQUiIiMICOS DEL. QUESO

El queso es un producto bioguimico pues en &l se dan procesos y reaccionas quimicas
mediados por sustancias producidas por microorganismos. Dadao gque el desarrollo de

CuaDRO N® 2

ML L T
PARAMETROS BiloQuiMmicos DEL. QUESO
= U T

Extracto seco o solidos totales

Srasa.
Ph

Actividad del agua (8ow)

Poder tampdan

Lacto=a residual

Humedad queaesao/desnatado (H/CQD)

TR TR R

IR VT e
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dichos microorganismos asta condicionado por las caracteristicas fisico-quimicas del
medio en | gue se desarrollan es conveaniente definir las condiciones del meadioc conforme
a ciertos parametros tlipo, que nos peaermitiran conocer a partir del producto fresco,
tanto sus posibilidades de conservacion comoe de fermentacion. Los valores de dichos
parameatros nos permitiran incluso definir el tipo de producto de que se trate, asi como su
posible comportamiento a corto o largo plazo. Estos parametros tienen un interes practico
fundamental a la hora de disefar |la tecnologia adecuada a cada producto y como se
comportara el mismo durante la conservacion o maduracican.

EXTRACTO SECO O SOLIDOS TOTALES (ES)

E=s el residuc obtenido por desecacidn del queso hasia peso constante, normalmeaenta
en estufa a 110°C aen 249 h. Inciuye por tanto la proteina, grasa, sales y lactosa residual.

Un producto fresco con un alto contenido en ES contendra a igualdad de peso
mas nutrientes gue otro con ES mas bajo, pues tiene menos agua. Dado que los
microorganismos necesitan de un medio acuoso para su desarrolla, |la cantidad de este
elameanto existente en & producto inicial sera un condicionante para el desarrollo de los
procaesos bloguimicos que se dan an &l mismo.

En consecuencia, cuanto menor sea el contenido acuoso del queso (mayor extracto
seco) mas lenta sera su fermentacion vy mavyor su conservabilidad. Por ello si queremos
elaborar un producto de larga maduracian habremos de desuerar mas intensamente.

SCRASA

Expresa el contanido graso del producto, en otro tiempo de mucha importancia en |la
clasificacion de los guesos (extragraso, graso,...), pero en la actualidad tiene un intares
decreciente. Para quesos de larga maduracidon un alto contenido graso pusede ser un
inconveniante pues puade dar origen a desarrollo de sabores no deseables.

La relacion grasa/E.S. es un elemento definitorio de los quesos.

L ol o |
Es una medida de la acidez del producto v por elio de su posible conservabilidad,

pues de todos es conocido que muchos productos se conservan en sustancias acidas,
caso de los encurtidos en 21 vinagre. Cuanto mas bajo sea el pH, es decir mas acide=

[=21]



tenga =l producto, mas dificil sera que se puedan desarrollar en el procesos biologicos o
bioquimicos gue alteren su estado inicial, v al reves, cuanto mas alto sea esite, mas
alterable v menos conservable sera.

ACTIVIDAD DE AGUL (AWY)

Se entiende por este concepto la disponibilidad de agua existente en un producto
para gque en &l se puedan desarrollar procesos bioguimicos Yy microbicldgicos gues lo
alteren. Este factor es complementario del extracto seco v su magnitud afecta a la
existencia de compuestos de bajo peso molecular, como pueden ser las sales y mas en
concreto el contenido al valor de la relacion CiNa/humedad del gueso, gue actua como
limitante del desarrollo de los microorganismos, por secuestrar el agua disponible; de ahi
el empleoc del salado en la conservacion de muchos productos. En algunos casos se
considera este tltimo parametro, por ser de mas facil evaluacion, como indice del agua
disponible. Cuantc menor sea la actividad de agua (Aw) o mayor el valor de la relacion
de ClNa/humedad en un queso, mas limitada estara la actividad bioguimica del mismo.

PODER TAMPON

Tambien se denomina grado de mineralizacicon del producto vy se expresa como
el contenido de calcio y fosforo existente en el gueso. Normalmente los guesos con
predominico de componente acido en su coagulacion presentan mayor desmineralizacidn
(menor poder tampon) que aqu&llos en los que predomina el componente enzimatico.

LACTOSA RESIDUAL

Es un indice de la capacidad potencial de fermentacion existente en el producto. Un
producto con alto contenido de lactosa fermentara con mas facilidad vy tendra una Mmenor

conservabilidad que otro cuyo contenido en lactosa sea inferior. Otro tanto podria decirse
respecto de otros azlcares e incluso citratos.

CONCEPTO HUMEDAD/GQUESCO DESNATADO (H/QD)

Es un parametro facil de calcular y permite determinar el estado de hidratacion de la
matriz del queso v su aptitud a que se desarrcllen los procesos microbianos vy bioguimicos.

Como aplicacion de lo expuesto podemos referirmos al siguiente caso.

[==2]
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Queso fresco tipo Burgos

Farametros:
ES: 30 - 40%% pH: 6'55 - 6'65 Pon-= D'98
CliNa: O - O'8%c Calcio/ES: 170 Lac. res.: > 394 7~

En funcidn de los parametros este producto tiene un elevado contenido en agua (60-
70%)., un elevado pH (baja acidez), una Aw alta v mucha lactosa retenida, pues no ha
sufrido ningun tipo de fermentacién que la haya transformado; en consecuencia |las
condiciones del mismo para que se desarrolle la aclividad bioldgica es muy alta, por lo
que si No se toman medidas para su conservacion como producto fresco se alterara;
por ellc debera almacenarse en linea de frio para inhibir el desarrollo de la actividad
bioguimica, protegerio contra contaminaciones externas, mediante un embasado adecuado,
aetc., v aun asi su periodo de conservacion sera corto.

Por otro lado |la combinacion de diferentes valores de los parametros indicados nos
definiran otro tipo de productos: Asi, por ejemplo, una “"pasta acida” tendra tambien un
alto contenido en humedad (70-80%). pero en cambio tendra un pH inferior a 5 (gran
acidificacion)., un bajo nivel de lactosa residual, pues ha sido fermentada vy transformada
en acido lactico; estas condiciones hacen gque el producto tenga una mas facil conservacion
¥ resulte menos alterable que el queso tipo Burgos. Dicho tipo de cuajada sera dificilments
afinable, pues \a acidez de A mMmasa mpedira e desarrollo de \a actiwvidad.enziméatioca vy
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nicameante la proliferacion de mohos vy levaduras en las zonas en contacto con el aire
(ambos necesitan oxigeno para su desarrollo) permitira que la maduracidn tenga lugar de
Tuaera a dentro de la masa.

En consecuencia los parametros indicados aplicados al producto en fresco nos
permitiran conocer su evolucion futura, por ello, si se desea obtener un producto determinado,
se habra de utilizar la tecnologia apropiada de elaboracion, a fin de obtener el producto
fresco con los parametros adecuados, que permitan gue su evolucidn durante la
consaervacion o | madurado de& lugar al producto final esperado.

Si dessamos obtener un queso de corta maduracicon habremos de lograr una cuajada
menos desuerada, qQue si se tratara de conseguir un gueso de larga curacion; esto puede
sorpraender a algunos alaboradores artesanos, que consideran gQue con una misma
elaboracion se puede fabricar un queso para consumir en fresco, semicurado, curado o
inclusco anejo; un queso fresco que se deje anejar sera siempre un Mmal queso anajo,
jabonoso, picante en excesa, con mal sabor vy textura.
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INTRODUCCION

La materia prima fundamental del queso es la leche de algunos mamiferos coma la
vaca, cabra, oveja, bufala, etc. A este respecto conviene decir que tanto el término leche
como el de queso, legalmente es atribuido a la materia prima o a lo=s productos gue

procaedan de la vaca. debiendose indicar la especie para la leche o quesos de otros
origeneaes.

La leche de cualquier especie es una sustancia compleja constituida fundamentalmente

por agua o fase liquida en la que se encuaentran suspendidos diferentes principios nutritivos,
minerales, enzimas v microorganismos.

PRINCIPIOS NUTRITIVO S

HIDRATOS DE CARBOMNOD

El principal componente en la leche de este tipo es un disacarido denominado lactosa
o azucar de leche.

Lactosa o azucar de leche

El conteanido en |lactosa wvaria poco con las especies, encontrandose en tormno al
4-5%. Existen otros azldcares, mono o disacaridos en la leche que se encuentran en
cantidades muy inferiores a la lactosa.

La lactosa es un azdcar gue se sintetiza en la ubre del animal a partir de los
monosacaridos que la componean, la glucosa vy la galactosa, presentes en la sangre; es
por tanto el azducar especifico de |la leche, qgue se encuentra en la misma en forma de
disolucican. La lactosa es sensible a los tratamientos téarmicos intensos, reaccionando con
otros componantes de la leche, lo cual se traduce en la aparicion de un color tostado en
la leche v en un sabor caracteristico, tipico de las |leches esterilizadas.

La lactosa, ademas de ser un principio nutritive energaetico, es un elemento
fundamental en las fermentaciones que se producen en la leche v los productos lacteos
por la accidon de los microorganismos existentes en la misma, las bacterias lacticas, asi
como por otras contaminantes. Estos microorganismos trasforman la lactosa en acido

lactico y otros productos, produciéndose asi la fermentacion acida de la leche o del
queso.
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La fermeaentacion lactica es fundamental en la obtencion de productos tales como el
vogurt o los quesos, espeaecialmanta los de pasta acida. En los queso=s de coagulacidon
enzimatica. es decir madiante 2l cuajo. la mayvoria de la lactosa se alimina con &l suaro,
quedando poca cantidad retenida en la cuajada; esta lactosa residual condiciona, junto con
la flora microbiana, la fermentabilidad de la misma, es decir su capacidad de acidificacidn.

En los casos an que & producto deba tener poca fermentabilidad, bien sea para
alargar el periodo de conservacion del producto, como en el queso fresco tradicional, o
porque se busque aminorar la acidificacion durante el curado, se puede reducir el
contenido de lactosa residual en la cuajada mediante lavado de la pasta con agua o por
tratamiento previo de la leche por ultrafiltrado.

GRASOD

La grasa de |la leche, denominada nata, es un componentea lacteo al que se le daba
mucha importancia, hasta el punto de que la calidad composicional de la leche se
valorara por su contenido en este elemento; en la actualidad dicho criterio tiende a

disminuir su IiMmportancia.

La grasa se encuentra en la leche an estado de emulsion, formando pequenas gotas
o gldbulos grasos rodeados de una membrana proleica. El hecho de que la grasa s
menos densa que el medio liguide de la leche, hace gque se pueda separar de la misma,
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o que se llama desnatado. Este proceso puede ser espontaneo, que requiere bastante
tiempo, meatodo todavia empleado en la elaboracion de algunos quesos. lgualmente
puede realizarse por centrifugado, método mucho mas rapido que permite la separacian
casi total de la nata de |la leche, obteniendose una leche desnatada.

Por otro lado, la grasa del suero de queseria puede ser también extraida mediante un
desnatado centrifugo, lo guea paermite reducir el poder contaminante del mismo v recuperar
la nata para su venta o reincorporacion a la leche de elaboraciaon. La cantidad de grasa
wvaria con 2| tipo de leche, estado de la lactacion, alimentacion, etc; en la oveja suele ser
del 6-9%%, &n la cabra del 4-69%. v en la vaca del 2-49%4.

El contenido en grasa de |la leche es, como yva se apuntd, un indice de |la rigqueza o
valor nutritivo de la leche y por tanto de su potencial rendimiento quesero, sin embargo
conviene indicar que es mas importante el equilibrio grasa/proteina, pues si aste se ve
alterado en favor de la grasa, lo gue puede ocurrir es gue se incremente la perdida de
grasa en | suero. Concretamente se consideran leches alteradas en su equilibrio
grasa/proteina los calostros y las leches mamiticas, por ello, ademas de por otras
razones, Nno deben emplearse en la elaboracion del queso.

El contenido en grasa de una leche esta relacionado con el posible grado de lipolisis
que se puaeda producir tanto en el quesoc como en la propia leche. El proceso de lipolisis
es aquel por el que las grasas se descomponen en otras sustancias que contribuyen al

aroma y sabor de los quesos y la mantequilla, siendo tambien causante de sabores
picantes, jabonosos. etc.

Tal como se ha apuntado va, |la grasa se encuentra en la leche formando gldbulos
emulsionados an la fase acuosa; el estado v tamano de éstos puedese ser alterado, bien
saa intencionadamente, madiante el homogeneizado, del que se hablara mas adelante,
o bien fortuitamente, por efeclo de agentes como el calor; todos conocemos guse cuando
una leche se hierve, la nata aflora mas rapidamente, es decir que la emulsicon grasa de |la
leche sa altera y como la nata es menos densa gque el agua flota en la superficie.

Tambiéan esta compraobada gue | frio ejerce alteraciones sobre | equlilibrico de |Ia
amulsion grasa en la leche, pues hace que la pelicula que rodea a los globulos grasos se
rampa vy la grasa se vierta al medio acuoso; esto esta relacionado con 21 empleoc de |la
refrigeracian de |la leche v pueds tener implicaciones de las que se hablara en su momento.

Tambiean la grasa de la leche puede alterar su estado por efecto de los procesos de
bombeo = incorporacion de aire que se producen en las queserias como consecusencia
de los trasvases a los que |la leche se ve sometida, por lo que es frecuente existan purgas
o trampas de aire en las instalaciones a fin de evitar este problema.

[z20]
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PROTEIiMNA

La leche contiene diferentes tipos de proteinas, unas producidas en la propia ubre v
otras filtradas de |la sangre de los animales de que proceden. Linas son de utilidad
nutritiva yv otras de caracter activo como son las enzimas. El contenido de |la leche aen aste
elemanto varia con |la especie, raza, genotipo, dieta, estado del animal, etc., perc en
general su valor suele estar menos iNnfluido gue la grasa. En la leche de vaca varia entre
un 2'5-3'5% en la de cabra de un 3-5%, en la de ovaja de un 5-7%.

Las proteinas de utilidad nutritiva, denominadas “"constitutivas”, son elementos
primordiales en la leche, siendo las mas importantes:

Caseina

Es la mas abundante vy tipica de la leche; asi como la lactosa es el a=dGcar de |la leche,
Ia caseina es la proteina propia de la misma, no teniendo esta proteina otro origen en la
naturaleza. Es producida por la ubre, v es la responsable del color blanco de la leche.
Viene a suponer mas del 70% de |la proteina lactea y es |la responsable de la formacicon
de la cuajada v por tanto del origen del queso.

La caseina, o mejor las caseinas, pues existen al menos 3, como ha podido demostrarse
mediante analitica fina de la misma, se encuentra en la leche en estado de micelas formando
una disolucion ceoloidal; dichas micelas o pequefnas particulas estan formadas por
diferentes cantidades de las 3 caseinas asociadas entre si por unioneas de la sal fosfato
calcico, por lo gue se dice gue las micelas son de fosfocaseinato calcico. Dichas micelas
se encuentran disueltas en la fase acuosa de la leche en condiciones Nnormales, pero bajo
la accion de ciertos agentes pueden precipitar o coagular dando lugar a un estado

diferente denominada gel.

La proporcion en que |las diferentes caseinas se encuentran 2n la leche depende de
las caracteristicas de cada individuo v por ello la respuesta a la coagulacion vy el
rendimiento quesero de una leche es funcidon de la gendética individual. En la actualidad
se esta llegando a conocer el valor genetico de cada animal desde el punto de vista de
su cantenido en las diferentes caseinas y por tanto de la calidad de =u leche a |la
transformacion gqQquesera. Esto podra permitir llevar a cabo una seleccion de los
descendientes de los animales con mejores caracteristicas, testar machos que transmitan
dicho potencial, v en definitiva mejorar el rebafo en este objetivo.

Los agentes que inducen la coagulacidn en la leche pueden ser de tipo quimico, es
el caso de la acidez sola,. en cuyo caso tendremos una coagulacidn acida, caso del vogurt,
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o acidez asociada al calentamiento, produciendose una coagulacion acido-termica,
caso del queso blanco hispanocamericano. Por otro lado también puede producirse la
coagulacidn, manera mas conocida, por agentes bioguimicos o enzimas como es el caso
de la coagulacidon por el cuajo, va sea animal, vegetal o microbiano. En general sueale

combinarse el efecto enzimatico del cuajo con la acidificacidn en lo que se llama
coagulacidn mixta.

Tanto el calor como el frio actdan sobre las caracteristicas coagulantes de Ila lache
as decir influyen en gue cuaje Major o peor; como norma general podemos decir
que tanto los tratamientos téermicos usados en queseria, como las temperaturas de

refrigeracion usuales empecran en mayor o menor medida la coagulacion de la leche; sin
embargo evitan males mavyores, de ahi su empleo.

Aldlbuminas v globulinas

Liamadas “proteinas del suero” porguae no coagulan mediante el cuajo yv por ello no
entran a formar parte del queso, recogiéandose en el suero. Con caleantamiento de aste a

alta temperatura, mas de 70°%C (coagulacion acido-térmica) se logran coagular dando
origen al requeson.

Esta caracteristica de precipitacion de las albuminas vy globulinas de la leche por
efecto del calor pueds ser aprovechada ventajosamente en queseria para mejorar =l
rendimiento quesero, para ello se ha de pasterizar la leche a alta temperatura, unos
BOC. v asi conseguireamos incorporarias con la caseina a la cuajada; sin embargo, si
la temperatura es excesiva o | tratamiento prolongado pueden perjudicarse |las
caracteristicas coagulantes de |la leche, obtaniandose cuajadas mas blandas, que se
trabajan con mas dificultad v produciéndose pérdidas de rendimiento quesero.
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De otro lado, las proteinas de caracter activo denominadas "enzimaticas"” son
sustancias proteicas presentes en pequerias cantidades, pero que participan en
reacciones bioguimicas que se producen sobre los otros componentes de la leche, en
general descomponiendolos o degradandolos. Las propias de |la leche se llaman "nativas”
para diferenciarlas de aquellas que son producidas por microorganismos que se desarrollen
en la misma.

Se clasifican segun su accion o el sustrato sobre el gue actuan. Las mas importantes
S0n:

Lipasas

Enzimas que actuan sobre |la grasa provocando su degradacion (lipolisis) v liberando
los acidos grasos que contienen, que son los respansables de ciertos aromas v sabores
de [a leche v el queso.

La accion de la=s lipasas existentes en la leche sobre la grasa de ésta en condiciones
naturales es baja, pero tratamientos como la homogeneizacion, la refrigeracion vy los
tratamientos termicos,. al deteriorar |la membrana del globulo graso, permiten la lipolisis,
que puede provocar sabores rancios o desagradables en la leche.

Las lipasas de la leche se inactivan o destruyen mediante los tratamientos normales
de pasterizacion.

En la leche yv productos lacteos pueden existir también lipasas procedentes de otros
arigenas, tales como microorganismos; en particular los mohos son productores de
lipasas v por ello los quesos con mohos (pasta a=zul) tipo Penicilium presentan aromas vy
sabores muy particulares.

Otra fuente de lipasas es |la adicion de aestas enzimas mediante el empleo de cuajos
ricos en lipasas pregastricas o la adicion directa de preparados ricos en lipasas, que se
emplean para algunos quesos especificos o para mejorar el tipado de otros.

Tambien hay gque tener en cuenta | posible efecto de las lipasas termoresistentes
producidas por las bacterias psicrotrofas.

Proteasas

Enzimas que participan en |la degradacion de las proteinas: En la lache existen varias
proteasas “nativas” que pueden actuar de manera diferente sobre las proteinas de |a
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misma. Las proteasas de la leche son mas resistentes a los tratamieantos térmicos que las
lipasas.

Muchos microorganismos producen proteasas que originan protedlisis en la leche
y productos lacteos y como estas enzimas son mas resistentes que los propios
microorganismos a la inactivacion pueden prolongar su actividad en condiciones
adversas, tales como la refrigeracian o el tratamiento térmico, produciendo efectos
nocivos sobre la coagulacion de la leche. Por ello no debe prolongarse el refrigerado de
la leche mas de 48h, a refrigerar leches de mala calidad microbioclégica que pueden estar
muy cargadas de proteasas.

Los cuajos o coagulantes de leche son proteasas mas o menos especificas Cjue
tienen un efecto fundamental en la elaboracidon del quese pues provocan la coagulacion
o gelificaciédn de la caseina.

La protedlisis v la lipolisis son los procesos mas importantes que se desarrollan
durante la maduracion de los quesos vy los que contribuyen a dar a cada producta las
caracteristicas que le san propias.

Fosfatasa alcalina

Enzima propia de la leche gue tiene una aplicacidon tecnoldgica pues es destruida a
temperatura de pasterizacidn y se la emplea para determinar si una leche ha sido o no
bien pasterizada; para ello se utiliza el llamado test de la fosfatasa.

COMPONENTES MICROBIOLOGICOS DE LA LECHE

La leche es una sustancia viva, es decir que contiene de manera natural seres vivos
de tamano microscopico o microorganismos,. Ademas |la leche es un Mmedio que redune los
nutrientes necesarios y las condiciones fisicoquimicas adecuadas para que multitud de
germenes puedan desarrollarse en su seno; estos garmenes pueden proceder tanto del
animal productor de la misma como del medio que le rodea (aire, agua, excrementos,
hombre, etc.).

En principio los gérmenes presaentes en |la leche pueden clasificarse como patégenos
o no para el hombre; los primeros son aguéllos que pueden provocar enfermedades a los
seres humanos, tales como la Brucella que produce las fiebres de Malta o AMMycobactericm
que produce la tuberculosis: los no patdgenos pueden producir transformaciones en |la
leche debido a la accion sobre ésta de enzimas que producen. Las transformaciones que
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los microorganismos pueden producir en la leche afectan a los principios nutritivos de
asta, azdcares, proteina y grasa.

Los arvcares. es decir la lactosa, presente en la leche es con diferencia el elemento
Autritivo mas utilizado por los microorganismos que la fermentan o respiran para oblener
energia para su desarrolio. La fermentacion es la via mas normal de utilizacion de la
lactosa por los microorganismos; aeste proceso origina entre otros productos acidos
organicos tales como el lactico, acetico, propicnico, butirico. Estas fermentaciones y

productos son propios de gérmenes especificos que reciben el mnombre de bacterias
lacticas, propidnicas o butiricas.

Los microorganismos de la leche pueden clasificarse en cuanto a sus caracteristicas
v propiedades en bacterias, mohos, levaduras v virus, siendo las bacterias 2| grupo mas
abundante v de mayor importancia tecnolagica en la leche ¥y productos lacteos.

Los gérmenas no patogenos de la leche pueden clasificarse como beneficiosos e
indeseables, sin embargo esta cualidad no es un concepto absoluto v es muchas veces
funcian del producto en cuestion; asi para una leche pasterizada cualquier tipo de germean
es indeseable y cuantos menos tenga mejor, pues de lo que se trata es de que se
conserve el mavor tiempo posible, lo mismo podria decirse de un queso fresco; sin
embargo ciertas bacterias, mohos o levaduras son necesarias e imprescindibles para la

obtencion de productos lacteos, asi no existiria el yogurt y muchos quesos sin bacterias
lacticas, los quesos de pasta azul sin mohos, tc.

Por tanto los microorganismos tienen una importancia fundamental en la leche vy

productos lacteos en uno u otro sentido por tres razones!: sanitarias, tecnolégicas v
economicas.

DE IMPORTANCIA SANITARIA

Desde el punto de vista sanitario, es decir relacionado con la patogenicidad de los
mismos, los microorganismos mas relevantes son:

Bacillus cereus: produce toxiinfecciones alimentarias y es resistente a los tratamientos
termicos.

Clostridium perfringens: produce trastornos intestinales y fiebres. Abunda en el suelo
v las heces.

Escherichia coli: produce gastroenteritis. Procede deé las heces y estiercoles.
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Salmonella sp.. origina trastormnoes digestivos. Puede producir enfermedades en los
animales yv de &stos transmitirse a la leche.

= Listeria monocytogernes: produce encefalitis en humanos. Se multiplica en refrigeracion.

Staphylococous gurewus: origina toxiinfecciones alimentarias, ademas de mamitis
en &l ganado.

= Mycobacterivm bovis: produce tuberculosis tanto en el ganado como en humanos.

= Brucella melitensis: es el agente de |la fiebre de Malta. Produce abortos en el ganado.

DE IMPORTANCIA TECNOLOGICA

Los microocorganismos de importancia tecnoldgica son aquellos necesarios para Ia
obtencion de ciertos productos lacteos. Los mas importantes son los siguientes:

- Bacterias lIacticas: son germenes del género Strepltococcus v Lactobacillus, que se
caracterizan por producir la fermentaciaon lactica de la leche transformando la lactosa
en acido lactico y otros acidos organicos de importancia en la tecnologia lechera:
tambien producen compuestos de aroma y gases en mayor o menor cantidad.

= Mohos y levaduras: son microorganismos filamentosos o no que intervienen en
la maduracion de ciertos quesos dandoles un sabor v aroma caracteristicos. En
general favorecen bastante los procesos protecliticos y lipoliticos: en algunos

queaesos son indesaeables.

DE IMPORTANCIA ECONOMICA

Los germenes llamados de interés econdmico son aquélios que provocan accidentes
en los productos lacteos goriginando detericro de los mismos v péerdidas econdmicas. Si
bien ya se ha dicho que el término perjudicial es relativo; existen ailgunos germenas cuya
presencia origina en general deterioro de los productos y por ello se les considera an
genaral indeseables en la lecheria, éstos son;:

= Colfformes: por este tarmino se designan a las bacterias contaminantes an la leche
a partir de las heces que indican mala calidad higiéenica de |la leche o los productos
Y que pueden originar fermentaciones gaseosas & hinchamiento temprano de los

QuUEesS0os,
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= Butiricos: son germenes del geéenero Closiridiurm qgue producen fermentaciones
gaseosas en los quesos originando hinchamiento tardio de los mismos v olor
desagradable.

= Mohos: si bien se ha diche que algunos mohos son Nnecesarios para ciertos quesos,
otros son indeseables para la mawyoria, tales el caso de mohos tipoe Aducor o
Aspergilfuus, que tienen en ciertas condicionas un desarrollo explosivo y soan
conocidos como “"pelo de gato”, estos mohos proteoclizanmn muy fuertemente y
producen arrugamiento de la corteza del queso;, ademas algunas especies pueden
sar productoras de toxinas.

En general, los microorganismos ya referidos, pueden clasificarse en funciaon de la
temperatura optima de desarrollo:

= Psicrotrofos: los que pueden desarrollarse a bajas temperaturas, por debajo de
10°C. Estos microarganismos pueden multiplicarse activamente en el tanque de
refrigeracion v producir enzimas muy resistentes al calor, que no son destruidas por
la pasterizacion v gque producen protaedlisis en |la leche perjudicando la coagulacidn;
tambien pueden afectar a los productos lacteos originando malos sabores o aromas.

= Mesdfilos: se desarrollan activamente a temperaturas entre 10 v 40°C; son los mas
abundantes y de mayor importancia tanto sanitaria como tecnolagica, incluyen las
bacterias lacticas, estafilococos, entaerobacterias, etc.

= Termofilos: son gérmenes que tienen su optimo desarrollo a mas de 40°C. Puedean
tener formas resistentes (esporas) o no vy necesitar o no oxigeno para su desarrollo.
Incluyen fundameantalmente dos géneros: Bacilus v Clostridiurm, aunque también
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existen bacterias lacticas que pueden resistir altas temperaturas vy gque tienen
interés tecnolagico aen los quesos llamados de "pasta cocida”.

Un capitule aparte merece un tipo de microorganismo, como son los virds, que viven
parasitos de otras celulas animales o vegetalaes, e incluso de las bacterias. Estos dalitimos
llamados bactariofagos,. tienan intares tecnolagico pues pueden afectar a las bacterias
lacticas & Iimpedir en consecuencia la fermentaciadn normal del gueso. Este problema
reviste gran importancia respecto de |la selaeccidon de las cepas bacterianas destinadas a
un fermento; por ellc se suslen emplear varias cepas que se rotan a fin de evitar la accidn
dea dichos virus.

CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LA LECHE

La importancia de la calidad microbioldgica de |la leche s tal que axisten normas
legales que establecen el NnuMmero Maximo de microorganismos totales o de ciertos tipos
lolerables, tanto an la materia prima como aen los productos. La norma mas recientemente
establecida a este respecto se contiene en |la Directiva 92/46 v en Real Decreto 1679/24
por el que transpone dicha directiva a la legislacion espafola. Dichas normas estan en
vigor desde al 1 de enero de 1994,

Mo es el caso aqgul de entrar en los pormenores de esta normativa, pero a titulo
Hustrativo se indican algunos detalles de interas:
LECHE CRUDA DE vVvACA

FPara ser tratada termicamente con destino a consumo an liguido o como productos
frescos: manos de 100.000 garmenas lotales por c.c.

Para |la elaboracion de productos lacteos distintos de los anteriores: menos de
400.000 germeanes totales/c.c.; el 1-1-88, menos de 100C.000 germenes totales/c.c.

FPara elaborar productos de leche cruda: ademas de |la anterior deben cumplir una
norma de Sfaphylococcus avreus (N=5,Mm=500;M=2000;c=22).

LECHE CRUDA DE OVEJA YW CABRA

Para productos pasterizados: 3 millones de géermenes totales por c.c., hasta =l
1M12/929; 1'5 millonas despudas.
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FPara productos en crudo:

1 millon de gérmeanes totales por c.c., hasta el 1/12/95;
0'5 millones despuées.

Como se observa la norma se limita practicamente al control de los germeneas totales
de una manera genérica sin entrar en Mas detalle, lo cual es debido a que el control
de estos es bastante mas facil vy se basa ademas en la suposicidn de que limitando

los totales se controla indirectamente e contenido de

los géermeanes patdgenos o
indeseablas.

En cambio en el control microbiologico de los productos se hace mas
hincapié en los pataogenos, fundamentalmente Listeria y Salmonella. Se supone que <l
ganado esta indemne respecto de tuberculosis y brucelosis.

La determinacion del contenido en garmenes de una leche o producto lacteo requiaere
de una cierta preparacion y de un equipo gue en muchos casos esta fuera de las
posibilidades de los ganaderos o queseros; por ello lo mas adecuado as gue se raalice

en laboratorios de garantia, en especial si se trata de controles que deban tener una
consideracion oficial.

Sin embargo existen medios de tener un conocimianto aproximado o cualitativo de
la calidad micrebioladgica de una leche; dichos medios se basan en pruebas o test de
facil realizacion cuvo emplec puede ser de gran utilidad para el quesero; estas pruebas,
va tradicionalmente utilizadas en queseria se basan en mediciones indirectas de
caracteristicas de la leche que permiten conocer su calidad.

La mas simple y mas comun de todas es la medida de la acidez de |a leche, bien sea
por neutralizacion de ésia, caso de la acidez Dornic, o por potanciometria, caso de |la
medida del pH. La leche presenta una acidez natural que wvaria seqgun espeacie, razas,
alimentacion, etc: pero ademas la leche puede sufrir un proceso de acidificacidan
espontanec debido a las bacterias que contiene, el tiempo transcurrido entre | ordefio v
la elaboracion, vy la forma en que se ha conservado.

Si una leche presenta una acidez superior a la normal es que contiene muchas
bacterias totales o que ha sido mal conservada, lo que ha permitida que &stas se
desarrollen activameante, es el caso de una leche de oveja que tenga mas de 25° Dornic.

Si se usa el concepto de pH para medir la acidez hay gue tener en cuenta que a

mayor acidez el pH sera mas bajo, es decir, una leche con pH de 6'50 tiene mayor acidez
que una de 6'70.

Otra manera de conocer la calidad bacteriolagica de una leche de una manera
menos inmadiata, pero mas completa es mediante |la prueba de reductasa-fermentacicon,
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cuya descripecion puede oblenarse en Mmanuales de microbiologia lactea o consultando a
un tecnico. Se basa en la capacidad de los microorganismos de decolorar el azul de
meatileno, reactivo empleado, con mavyor rapidez cuanto mayor sea su numero. Este test

ha de realizarse en determinadas condiciones de temperatura a fin de que los resultados
sean validos.

La prueba de la reductasa se complementa con |la lactofermentacion de la leche vy la
observacidon del coagulo abtenido. Si la leche no cuaja en 24 h de incubacidadn a 37°C, es
que hay algun inhibidor del desarrollco de la flora, tal como antibioticos, detergentes,
antiparasitarios, etc.; si se produce |la coagulacidn la cuajada obtenida debe ser
homogenea, sin burbujas ni desprandimiento de suero; de lo contrario existira el riesgo

de que los qgquesos puedan fermentar mal o hincharse rapidameante en la pransa o
saladero.

Lo mas frecuents es que la leche se contamine principalmente durante el ordefo o
incluso en el pezzon de la ubre por contaminacicécn ascendante del mismo a partir de los
germenes de las heces, cama, estieércol, etc. Por ello es fundamental que el lugar donde
se realice el ordeno este limpico v bien ventilado, se dedique exclusivamente a este
menester, v nNno se ordene en el establo donde permoctan o estan estlabulados los
animales. La higiene durante 2l ordeno es fundamental tanto por parte del operaric como
de los dtiles o eguipos utilizados., Es una buena practica gue los primeros chorros de
leche, que son los mas contaminados Nno se recojan con 2 ordefo. Otro tratamiento gue
se practica es la desinfeccidn de ubres tras el ordeno mediante |la pulverizacican o
inmersion de los pezones an una solucidn que, ademas de cumplir este fin, permite

establecer una pelicula protectora sobre | esfinter del pezdn (sellado del mismo), lo que
avita la contaminacidn ascendente de la ubre a traveas del mismo.

[ 3= ]



¥ T
s S—
S e o e e e

[Siie )

Cipese Fhores ™

Decalosgo del Ganadero

Livespric=er clicerics 3 compilota e le scles e cvelesio,

mmw.cﬁuw#uddmhmmjpﬁp:m*mﬂmm

Cortrod ofe toddos fos macaficasrmentos & me odernr aal garnado consultando con of Veteri-
mnwnmmﬂ'}um

mmm_#ummnmmaa PR EEC.

ﬁpﬁmwm afetorgerites doielos dle tosdos Tos slepianfos e oo froraess o
erbarafora, bcxraedey ckefiaailfcis [rE@Teis FRis S dIrd MOCOSLVicis.

Cereedraaf eer fess velrres ddetector io antos proxibile n;;bm erefereles, covrees fea wicarrnde
nc,yawpnr:-ﬂau m o errnclfesverciales & provagre of corafnscal “Fieries roreal prolo™. te=c

- I candclerclor em ol sarie: tex eler Fez peevscralevics (pries alesbrerrsrens exferdeden
mnHMmmﬂwﬂ}. e il
f Ervacrs recioracerrnderites e lee rrckapredreae e orodefic, reviscredola wn fécrsico
Fas !ﬂlﬂ:"}-ﬁf Favdcder 3 fisaxd ofer ez cererrfrcevics,

POOBOAOGOGG

¥ fa regla e ovo: Lieveir o foche ol contro o mdas frroreio josible.

TODOD LO ANTERIOR SE RESUME EN M35 PRECEPFTOS:

SANIDAD E HIGIENE PARA LOS ANIMALES ¥V LAS PERSONAS QUE PARTICIPEN DE LA PRODUCCION LACTEA
] LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DE LOS ELEMENTOS QUE PUEDAN ENTRAR EN CONTACTO CON LA LECHE r'

[ 20 ]



Elaboracion del queso
Capitulo 3




FENEEE—=I!

Cuapro N 1

== (i TS IR =ML S e ', (B SR e L B S L R
ACGNDECiGNAMIENTO DE LA LECHE
T N T i ‘ £ 121 T T P
COAG ULAGION
AT '_ = R R R R R R U N
DESUERADO
SR L T B T e 1 I S TR T
MDLDEADO
oo T e T g e s e R
PRENEADO
RS R RAARE L L B et Y PSR Ty
SALADCO
= = R TS et e B B ES EEEE &= _i 23 I L T EEE T e s e T

PAADIL RAC IO

s

PREPARACION DE LA LECHE

Inciuye el conjunNto de operaciones previas a la elaboracian destinadas a la limpie=a,
estandarizado v conservacian de la leche, asi como los tratamientos térmicos empleados,

Cormo SO

FILTRADO

Tiene por objeto eliminar la impurezas groseras gue contiense la leche tras 2! ordefo.
Conwviene realizar un filtrado de la leche inmediato al ordeno, asi como otro a la llegada a
la gueseria. Los filtros empleados en granja suelen ser bastante simples. tipo pafnos o
gasas, en la industria puaeden emplearse filtros Mmas complejos a fin de eliminar el maximo
de impurezas.

La leche debe de ser filtrada siempre antes de ser refrigerada, pues la suciedad
pueds hacer gue se desarrollen bacterias de tipo psicdtrofo durante el refrigerado,
detericorandola.
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HIGIEMNIZADO, CLARIFICADOCO O DEPLRADOC

El polvo w particulas microscopicas de suciedad gue contiene la leche pasan a traves
de los filtros convencionales vy nmo pusden ser eliminadas de la leche; para limpiar esta
suciedad se recurrea al higienizado centrifugo gue permite su separacion mediante altas
wvaelocidades de rotacion (3.000-4.000 rmm). La suciedad debido a su mayor peso
especifico respecto de los componentes de la leche es proyectada contra las parades del
aelamento separador de la higienizadora o “bool”, guedando retenida en =l interior de éste,
obteniéndose una lecheae limpia a la salida de la maguina.

Las higienizadoras son de dos tipos, "abiertas”, cuando para su limpieza han de ser
desmontadas y “cerradas™ o "autodeslodantes”, cuando disponen de un sistema descarga
de la suciedad acumulada (lodos) v de lavado automatizado para su limpieza.

Susslen fabricarse para 2! tratamiento de grandes woludmeanes de leche [(miles de
litros/h) v su coste es bastante elevado;: paero en la actualidad existen peguenos equipos
de tratamiento para volumenes mas pequenos (300-500 litrosd h), gue son aseqguibles
Ppara paguenas queserias.

TERMIZ.A DO

Es un tratamiento térmico de la leche previo a la refrigeracidon, guse en algunos casos
suasle emplearse. Consiste en calentar la leche a unos B5-68°C durante segundos.

Tiene por objeto reducir la carga microbiana de la leche w limitar el desarmolio de
garmeneaes psicrotrofos durante 21 refrigerado, especialmeante si este es muy prolongado.,
aevitando gque sus enzZzimas pusedan deterioraria.

El termizado no sustituye a la pasterizacidn pues mno da garantia de destrnuccicon de la
flora patdgena, es decir, la leche debera de ser pasterizada postericrmente antes de
elaborarse. Por otro lado, dado gque la flora de la leche sufre un Nnotable deterioro con el
termizado as necesario el emplec de fermeantos lacticos. La leche tras el termmizado debe
ser refrigerada para su consernvacicon, si mno va a elaborarse de inmeadiato.

Se ha comprobado que €l termizado induce la germinacion de esporas de germeanes
esporulados lo gue permite su ulterior destruccidon en la pasterizacion reduciendose asi el
riesgo de hinchamients tardio por butiricos en los quesos.

En algunos casos, para evitar el desarrollo de los germenes psicrotrofos durante |la
refrigeracion, se anade una cierta cantidad de fermento lactico al tangue para que su
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desarrollo inhiba el de aquéllos; esta practica ha de realizarse con cautela pues se corre
el riesgo de que la leche se acidifiQue en exceso.

MICROFILTRADO

Es un tratamiento de depuracidn bacteriana de la leche, previo desnatado de la
misma, gque se encuentra en fase experimental en este momento, v que consiste en hacer
pasar la leche sobre unos filtros de Mmembrana de poro finisimo que retienen las bacterias
v esporas. Por el momento no tiene ninguna validacidn oficial que la homologue con |a
pasterizacion, por lo gue solamente tiene una finalidad depuradora, pero puedse que
algun dia pueda sustituir ventajosamente a los tratamientos térmicos con igual garantia
sanitaria y menos deterioro de la materia prima.

ESTANDARIZADOD O NORMALILZADO

Dado gque los quesos deben respetar una norma de composicion quimica vy que |a
composicion de la leche fluctia a lo largo de la lactacién, se recurre con frecuencia a
corragir é=sta, mediante adicidon o sustraccion de alguno de sus componentes a fin de
que se ajuste a lo establecido. Hasta ahora fundameantalmeante =l estandarizado se ha
realizado para la grasa, pero es posible que en un futuro se establezca para |la proteina,
al menos eso e=s lo gue parece gue se asta pretendiendo en las leches de consumo
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liquido. El estandarizado de la leche esta legalmente reglamentado a fin de evitar

adulteraciones v fraudes.

La sustraccion de grasa se lleva a cabo normalmente mediante desnatado centrifugo,
aunqguese en algunos quesos se usa el desnatado espontaneo, que se realiza dejando |1a
leche reposar durante |la noche en instalaciones que permiten el laminado de la misma v

favorecen la ascension espontanea de la nata.

CONCENTRADO

queso es un concentrado de ciertas sustancias de |la leche si asta

Dado que =i
s puaede reducir

sSe concentra previamente, es decir se reduce su fase acuosa,
Nnotablemente el volumen de materia prima a tratar, lo que sin duda se traduce en un
notable ahorro economico en energia Yy mano de obra: sin embarge los metodos de
concentracion tradicionalmente empleados en |la obtencion de leches concentradas,
evaporadas o condensadas suponen un notable gasto energéatico v deterioro de la leche,
por lo cual no han sido empleados en gueseria; recientemente, con el empleo de Ia
ultrafiltracion tangencial se esta logrando superar los inconvenientes de las técnicas
convaencionales de concentracion y abriégndose un Nnotable campo de aplicacion al empleo
de las membranas en |la tecnologia lactea. No as &l caso de exponer aqui en detalle los
fundamentos y aplicaciones de esta técnica, pero si apuntamos que se esta aplicando
con buenos resultados en la gran industria lactea, a Pesar del inconveniente que es el

elevado costo actual de las membranas.

REFRIGERADO

La leche debe ser refrigerada si no se elabora de inmediato tras el ordefo. Este
proceso consiste en bajar rapidamente la tempearatura a 4-6°C Y manteneria almacenada
en este estado.

Los equipos de refrigeracion mas utilizados estan en funcion del volumen a tratar. Er
grandes queserias lo mas frecuente es que la leche se refrigere mediante el empleo de
intercambiadores de calor por los que circula agua a baja temperatura procedente de una
balsa o estanque de agua fria; la leche refrigerada pasa a continuacion a almacenarse en

silos o depositos isotermos hasta su utilizacion.

En pequenas queserias, o centros de recogida, o fincas, se sualen emplear tanques
de refrigeracion de leche que disponen de equipo frigorifico autdnomo v que actdan

tambien de almacén de la leche refrigerada.
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La refrigeracion de la leche es un medio para evitar el desarrollo de
mas normales vy abundantes de
almacenamiento. Las

los germenes
la misma vy mantener sus caracteristicas durante =l
leches de deficiente calidad microbiologica no mejoran con el
refrigerado & incluso pueden empeaorar por el desarrollo de gérmeaeneas psicrotrofos, camo
va sa ha indicado, gue tienen la facultad de multiplicarse a baja temperatura. Dichos
garmeanes producen enzimas que Nno son destruidas por la pasterizacion y que deterioran

la aptitud da la leche a la coagulacidon., produciandose cuajadas blandas de dificil desuerado
v originando protedlisis o lipolisis no deseables.

Como yva se ha indicado la refrigeracion de la lache tambian afecta al estado de

emulsion de la grasa deteriorando |la integridad de los gldbulos grasos v permitiendo que
sa puaeda desarrollar cierta lipolisis sobre aquella.

Es frecuente también observar que las leches refrigeradas presentan dificultad para
ligar nuevamenta la grasa cuando se las calienta en la cuba de cuajar v que se forrma una
nata irrecuperable en suparficie que se pierde con el suero. Este hecho esta influaenciado

por la mala calidad microbiologica de |la materia prima y por largos pericodos de
enfriamianta.

HOMOGENEIZADO

E=s una operacion gues tiene por objeto la rotura de los glabulos grasos de la leche
para reducirlos a pequefnas gotas evilandose asi la ascensian espontanaa de la nata. S=

suele emplear en 2! tratamiento de las leches de consumo para evitar la formacion de
grasa en los envase=s. En queseria es poco utilizado.

PASTERIZADO

Es el tratamiento térmico mas frecuentemente empleado en queseria como medio
de destruir la MNora patdgena de la leche, aunguse presenta el inconvaeniente de destruir
tambien flora beneficiosa para el queso como son las bacterias lacticas, asi como
afecta a las caracteristicas estructurales de |la leche. La pasterizacion no destruye

las esporas de géermenes tipo Bacilfus v Clostiriditm pues estas son muy resistentes
al calor.

Existen dos tipos de pasterizacion, la baja, que consiste en 2l calentamiento de Ia
leche a temperatura de 680-657C duranie 30 min. v la alta que as la mas empleada v

aficaz, en la cual se realiza un rapido calentamiento de la leche, laminada en finas capas
a temparatura de 70-75°C durante. 15-30 segundos.
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La pasterizacion baja esta en desuso debido a que | tiempo tan prolongado de
calantamiento puede afectar al estado de los componentes lacteos vy tambien puedean
originarse contaminaciones durante el proceso al realizarse en recipientes abiertos. La
pasterizacion alta es la mas empleada v mas tecnificada en los equipos empleados, que
han incorporado recuperadores de calor con los cuales se economiza notablemeante |la
enargia deael proceso; meadiante estos recuperadores la leche fria se precalienta en
contacto con la leche caliente que sale de la unidad de pasterizacidon enfriando a esta a
la temperatura de cuajado. Ademas los pasterizadores actuales disponen de mecanismos
de prevencion aen caso de que por cualquier razon la leche Mo se hayva pasterizado, que
hacen que esta retorma al sistema.

Es importante indicar gue caso de que |la leche no vava a ser elaborada tras la
pasterizacion debe enfriarse rapidamente a 4°9C, a fin de evitar gque se desarrollen los
microorganismos que aun restan en ella, pues la paslerizacion no destruye todos los
germanaes.

En algunos casos se emplean tempeaeraturas de pasterizacion mas altas a fin de
favarecer la desnaturalizacion de proteinas del suero e incorporarias a la cuajada; en
cualquier caso No as convaniaente supearar los BO°C en queseria, a fin de no perjudicar la
aptitud a la coagulacion de la leche, en espeaecial en quesos para curar.

Para verificar si la pasterizacicon es correcta se emplea el conocido test de |la fosfatasa,
Que es una enzima nativa de la leche que se inactiva a las temperaturas de pasterizacion;
por ello una leche bien tratada debe ser negativa a la fosfatasa, obviamente la leche Nno
tratada o mal pasterizada es positiva.

Los tipos de pasterizadores empleados son: de placas v tubulares. Los de placas son
los mas utilizados para leche pues son de menor costo; en ellos la leche se calienta aen
finas capas en contacto con agua caliente o vapor de agua que circula en contracorriente;
en los tubulares dicho calentemiento se realiza mediante un laminado de la leche en un
circuito tubular, este sistaema es mas caro pero paermite el pasterizado de sustancias mas
pastosas gue |la leche, como |la nata, cuajada acida, atc,

La pasterizacion, como ya se indico con anterioridad, produce algunaos =efectos
negativos en |la leche de cara a |la coagulacidn, 1 principal es una desmineralizacian de
la caseina que se traduce en la formacicon de coagulos mas blandos, de peor trabajo
mecanico v mavores pérdidas de rendimiento, por lo que es necesario anadir calcio a
la leche pasterizada a fin de paliar dicho efecto, ello se realiza mediante adicidn
de soluciones de fosfato o cloruro calcico;: este dltimo es mas usado por su mayor
solubilidad.
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ACONDICIONADO DE LA LECHE

Se entiende por tal el conjunto de operaciones realizadas antre los tratamientos
previos ya indicados vy la coagulacidon, tales como la adicion de sustancias como fermentos,
colorantes, correctores, etc., cuyo objetive es qgue la leche redna las caracteristicas
adecuadas al cuajado. Dentro de esta fase hay que destacar la adicion de fermentos v al
madurado de la leche.

Caso de que |la leche haya sido pasterizada se habra producido un notable deterioro
de la flora microbioldgica de la misma que impedira se pueda producir una adecuada
fermentacidn: por ello se hace necesaria la adicidn de preparados de gérmenes: estos
preparados se denominan fermentos vy son concentrados de bacterias; mohos o
levaduras adecuados a cada tipo de producto; asi para un yogurt se utilizara un fermento
que contenga bacterias lacticas termofilas (Strepfococcws thermophilus v Lactobaciltlus
bulgaricus), para un gueso tipo manchego se empleara un fermento Mmesofilo
(Streplococcus lactis) acidificante v formador de algo de gas.

Los fermentos utilizados en queseria son preparados obtenidos por la industria
a partir de cultivos bacterianos controlados en cuanto a sus principales caracteristicas
queseras (crecimiento, acidificacion, formacion de gas o aroma, protedlisis, lipolisis,
etc), que se presentan comercialmente congelados o liofilizados v que tienen unas
determinadas condiciones de conservacion y vida datil. Fundamentalmente existen dos
tipos de preparados: los destinados a lactofermentador v los de siembra directa: los
primeros han de ser cultivados en leche estéril para que se multipliguen antes de ser
utilizados; los “"directos a cuba” son fearmentos concentrados y liofilizados que se pueden
afnadir a la leche de |la cuba previa dispersian en una cierta cantidad de leche.

Existen diferentes casas o laboratorios que disponen de fermentos comerciales, si
bien en general la especificidad de las floras empleadas de cara a los productos no suele
ser muy grande, por ello la flora empleada para fabricar diferentes guesos es bastante
semeajante, lo que origina una ciaerta homogeneaeidad en los mismos.

Los fermentos mas empleados son los que contienen bacterias lacticas, son los
llamados starters o iniciadores de fermentacican, Ppero tambien existen otros llamados de
maduracion que contienen flora de otro tipo como mohos, levaduras v bacterias de corteza.

Los fermentos iniciadores tambien pueden emplearse sobre leche cruda para
favorecer el desarrocllo o predominio de floras especificas v asi lograr un producto de
mayor homogeneidad; los mas empleados en estos casos son los iniciadores de tipo
mesofilo.
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En algunos casos se sueie emplear como fermento el suero acidificado de la propia
elaboracion: es por asi decirlo un fermento autdctono vy por ello mas adecuado al tipo de
producto del que se trate, sin embargo su empleoc tiene algunos inconvenientes derivados
de la presencia de flora contaminante en el mismo.

Existen casos en los que la leche cruda no es inoculada y se deja simplementea que
se desarrolle su propia flora microbiana.

Una verz afadido el fermento a la leche se ha de dejar transcurrir un cierto tiempo
para que este se reactive, es decir se hidrata, adapte al meadio v empieca a desarrollar su
actividad. El periodo destinado a este objeto se denomina de madurado de la leche vy
depende de la acide=z buscada para cuajar en cada tipo de gqueso, de la dosis de fermento
empleada, de la actividad del mismo, temperatura, etc. En quesos cuya coagulacion tiene
un componente acido importante al periodo de maduraciaon de la leche puede ser de Z24h..
en los de coagulacion predominantemente enzimatica basta con una hara.

Los fermentos lacticos tienan como primera utilidad favorecer la acidificacion de la
leche, lo que como va se ha dicho contribuye a la coagulacion; dicha acidez tambien
produce una cierta inhibiciéon de las bacterias contaminantes no deseables tales como
coliformes, que pueden producir accidentes en la elaboracion; por ello cuando existan
problemas de hinchamiento precoz se recomiendan para corregirlo. Tambien algunos
fermentos contribuven a la formacion de aromas y sabores especificos, caso de los qua
contienen Streptococcus diacetilactis, Leuconostoc.

Los fermentos de queseria ademas de clasificarse en cuanto a su temperatura
aptima de crecimiento pueden, segun el tipo de fermentacion que realizan, denominarse
como homofermentativos, que son aquellos que producen dnicameante un producto en su
fermentacion,. normalmente acido lactico, v heterofermentativos, que san los que ademas
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de acido lactico producen otras sustancias que aportan caracteristicas especificas al
queso, caso de S. diacetilactis.

Otra sustancia que se suele afdadir a la leche antes del cuajado son |las sales de
calcio, cuyo objetivo es potenciar el efecto del coagulante: su empleo en el caso de
elaborar leche pasterizada es generalizado, pues yva se ha dicho que este tratamiento
dificulta el cuajado; también puede emplearse en el caso de leche cruda si se observan
dificultades de coagulacicon que no tengan otro origen. Lo mas corriente es emplear
soluciones de cloruro calcico existentes en el mercado, pues son de facil emplec.

En esta fase de la elaboracion se pueden afadir otras sustancias especificas de
cada queso, como colorantes, enzimas, ete, pues una vez |a leche cuajada es muy dificil
lograr una adecuada mezcla de las mismas; en la elaboracidan Ppara queso fresco se
suele afiadir en este momento la sal correspondiente al salado, pues asi se distribuyve
homogéneamente en la cuajada, aungue parte de ella se pierda con el suearo.

COAGULACION

La coagulacion es el proceso fundamental de la fabricacian del queso, por 2l cual |a
principal proteina de la leche, que es |la caseina, pasa de estado disuelio a formar un geal
solido en el que se incluyen los otros componentes de la leche.

La cuagulacion se produce por efecto, bien de |la acidez, bien de enzimas especificas
llamadas cuajos o coagulantes de leche o mediante ambos efectos combinados, que as

o mas normal.

Segun la normativa legal sobre quesos, el coagulante o cuajo es un ingrediente
fundamental. Conviene aqui hacer algunas matizaciones lagales sobre los coagulantes,
lo cual, sin entrar en complejidades, nos Parmita tener una idea de la normativa sobre &l
tema. Nos estamos refiriendo a la Norma general de identidad Yy pureza para el cuajo vy
ofras enzimas coagulantes de leche destinados al mercado interior

En ella se definen como enzimas cuagulantes de leche a las de origen animal,
vegetal o microbiano ¥y sus mezclas capaces de producir el desdoblamiento de la
molécula de caseina, bajo las condicionas tecnolagicas habituales en el proceso al que

van destinados. De esta forma:

= Cuajo: es el producto liquido, pastoso o salido, cuyo componente activo esta
constitluido por la mezcla de las enzimas obtenidas por extraccion de los cCuajares

de rumiantes exclusivamente
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Dentro del término cuajo existen 3 denominaciones diferentes:
Extracto de cuajo, aquellos cuajos cuya actividad debida a quimosina sea igual o

mayor del 75% del total.
Cuajo. los gue la actividad debida a quimosina esta entre el 25 v 75% del total.

Cuajo bovino, cuando dicha actividad sea inferior al 25%.

Coagulante de leche: es el producto liguido, sdlido o pastoso, cuyo componente
activo esta constituido por otra u otras enzimas diferentes de las indicadas para el
cuajo. En la etiqueta de este producto debera indicarse | origen animal, vegetal o
microbiano del mismo; la especie en el caso de ser de origen animal, el género v

la especie en el caso de ser vegetal o microbiano.

La normativa indica que se aentiende pPor titulo de un coagulante, ingredientes
esenciales, aditivos autorizados, la norma microbiolagica aplicable, prohibiciones,

envasado, etiquetado, etc.

En cuanto a los tipos de coagulacion se distinguen:

COoOAGULACION ACiDA

Se produce por efecto de la acide= que se origina en la leche en general por efecto
de las bacterias lacticas de la mismas. Cuando dicha acide= lleva a niveles de pH de
4'6 se produce la formacion de un gel llamado lactico o acido, que es el propio del
yogurt. Esta cuajada acida tiene una textura grumosa, sabor ISgicamente acido v as
bastante fiable, es decir que se desmenuza cuando se |la quiere cortar para qgue
desuere, por ello el desuerado ha de realizarse cCOon suMmo cuidado para gQue no se

pierda con el suero.

La elaboracion de quesos mediante coagulacicon acida es practicada en algunos tipos
de quesos, tales como los quesos de cabra franceses, si bien en la actualidad el aefacto
acidificante se combina con la adicion de Pequerfias cantidades de cuajo para lograr una
cuajada mas solida y menos fiable que permita un mejor trabajo al desuerado.

En cualquier caso la cuajada acida presenta dificultad para desuerarse por lo
que para que no se originen pérdidas importantes es necesario que | desuerado
sea predominantemente espontaneo, dejando que la cuajada desuere en peEquenas
porciones, lo que hace que en general los quesos que se elaboren con esta tecnologia

sean de pequeno tamano.
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La cuajada acida se dice, por comparacion a la enzimatica, que esta muy desmineralizada,
es decir qgue ha perdido gran parte del calcio y fosforo gue la micela de fosfocaseinato calcico
contenia originariameante. Ello es debido a gque al producirse la acidificacion que provoca
la coagulacion de |la leche el fosfato calcico pasa a la fase acuosa vy pierde su afinidad por

la caseina; esto motiva que dichos minerales se vayan con 2l suaro, lo gque provoca la
friabilidad de la pasta resultante.

En una =elaboracion clasica de pasta acida la cuajada se deposita suavemente
mediante un cuchardn (fowche en franceés) en los Moldes por etapas, de manera que
cuando se afade una segunda capa de cuajada al molde, va la primera ha desuerado
notablemeante, descendiendo su altura en el Mismo. Esta operacion se realiza en una
habitacidn atemperada (20-25°C) a fin de que el calor favore=zca el desuerado espontaneoc
de la masa. Una vez completado el llenado de moldes el desuerado espontaneo se

prolonga durante 24 h en los moldes, realizando 3-4 volteos de los quesos a fin de
favorecer el mismo.

Existen meétodos acelerados de desuerado de este tipo de pastas, que suponen el
tratamiento de la pasta en masa mediante centrifugacidn o ultrafiltracion de la misma, tras
lo cual se moldea en la forma que se desee para el producte final.

En algunos casos se realiza un corte grosero de la cuajada en |la cuba v se extras
asi parte del suero, procediendo luego al moldeado de |la pasta, bien mediante =l
cucharon o utilizando un dispositivo multimolde sobre el que se vuselca el contenido de la
cuba. El multimolde no es mas que varios moldes situados sobre una misma plancha;
aste elemento paermite un Mas facil manejo del producto para el volteado, pues se puedan

dar la vuelta a |la vez varios quesos sin sacarlos del molde original, con sdlo voltear el
conjunto Mmultimolde.
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COAGULACION ENZIMATICA

Es la realizada mediante el empleo de coagulantes o cuajos. Se basa aen =1 hecho de
Que estas sustancias realizan una protedlisis parcial v especifica sobre una de |las
caseinas que componen la micela, esto hace que se desestabilice toda la estructura W
precipiten las micelas formando una red o malla en las que se incluyen los restantes

companeaentes de la leche.

La coagulacion enzimatica se realiza en dos fases: en |la primera se produce la

reaccion proteoclitica v en la segunda se origina la estructura de la cuajada. Cada una de
las dos fases tiene caracteristicas propias de velocidad v de condiciones que la influyen,
pero en genaral se puede decir que ambas son favorecidas, dentro de ciertos margenes
par la temperatura y por la acidez de |la leche; sin embargo una acidez excesiva puade
originar reblandecimiento de |la cuajada por efecto de la desmineralizacion de Ia que aintes

se habld,

La cuajada enzimaltica es mas compacta v homogénea en su textura que |la acida,
tambien es mas mineralizada, menos fiable v mas impermeable: por decirlo de alguna
manera,. es una cuajada mucho mas extructurada que |la acida, lo cual hace que sea mas
dificil de desuerar de Mmanera espontanea y deba recurrirse al corte de la misma para

poder realizar un adecuado desuerado.

Una propiedad de la cuajada enzimsatica es “la sinéaresis” de |la misma, que tambian
se da en menor medida en la cuajada acida. Consiste en un proceso de retraccian o
encogido de la cuajada que expulsa el suero de su interior. Si bien este proceso ocurre
en la masa en bloque su efecto sobre el desuerado de la misma es limitado: en cambio
cuando se procede al corte de la misma su accion es determiante en el desuerado. Esta

propiedad se ve potenciada por la temperatura vy la acide=z.

DESUERADO

Es una operacion fundamental en la fabricacion del queso gue consiste en la

separacion de la cuajada del suero que contieane.

La intensidad del desuerado depende del tipo de queso que se pretenda obtener, asi
en el caso de un queso fresco, con alto contenido en humedad, el desuerado sera Mmenos

intenso que si se pretende elaborar un queso de larga maduracicon.

Un queso mal desuerado tendra una maduracion dificil v un elevado riesgo de que
se produzcan accidentes durante la misma o se obtenga un producto de mala calidad.
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El tipo de coagulacion es determinante del modo de desuerado; asi en una cuajada
predominantameaente acida se realizarda un desuerado espontanec por autaprensado en el
molde, mientras que si se trata de una cuajada enzimatica el desuerado debera de ser
favorecido por &l trabajo mas o menos intenso de la cuajada mediante el corte de |a
misma, agitado, recalaentado, acidificado, etc.

El desuerado tambian estara en funcian del tipo v formato del queso; asi los quesos
de pequenco formato deberan desuaerarse menos intensamente que los de gran formato.
Los quesos llamados de pasta blanda deben desuerarse de manera predominante por
autoprensado de la cuajada en los moldes; para los quesos de pasta dura se debera
realizar un corte intenso de la cuajada a tamano grano de armroz, seguido de un agitado
prolongado v un recalantamiento o cocido de la pasta que podra alcan=zar los 50°C, de
esta forma se lograra un importante secado del grano v un elevado contenido en extracto
seco de la pasta.

El corte de la cuajada se realiza normalmeante mediante | empleo de las liras de
corte, cuya distancia aentre hilos es funcidn del tamanhno de grano a obtaner.

El maomento adecuado para cortlar la cuajada es funcion de la dureza de la misma; si
se corta la cuajada blanda se correra el riesgo de formar mucho “polvo de queso” quea
disminuira | rendimiento queseaero; si por el contrario, se corta muy pasada de punto la
dureza de |la misma impedira un adecuado trabajo.

El agitado de la cuajada tras el corte es una operacion de gran importancia en =l
saecado del grano v en |la expulsion del suero por efecto de la “sinéresis™ de la misma. Este
secado del grano puade favorecerse mediante el recalentamiento Mmas o menos intenso
de la mezcla suero-cuajada.

Es importante tener en consideracion que el suero nos indicara si la operacion de
desuerado se ha llevado a cabo correctameaente; si el suero es blanco v turbio es que haemos
trabajado mal el desuerado, si resulta amarillo v transparente es que se habra hecho
correactamente. Un indicador mas concreto de la bondad del desuerado es al contenido
en grasa del suero; cuanto mas rico sea el suerc en grasa peor se habra desuerado |la
cuajada; en general se aconseja que el contenido graso del suero no sobrepase el 19%.

Si el desuerado se realiza de forma espontanea en los moldes es importante que =l
local donde ocurra se encuantre debidamente atemperado. sobre unos 20°C, a fin de gue
la cuajada Nno se enfrie excesivamente v se bloguaee &l mismo. En algunos casos, dado
que el tiempo necesario para que se produzca un desuerado apropiado es de unas 20
horas, se disponen de habitaciones equipadas a este objeto, cuyo tamano esta en funcian
dal numearo de quesos elaborados.
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MOLDEADO

Esta operacidn consiste en el llenado de los moldes adecuados a cada tipo de queso
con la cuajada obtenida tras el corte v desuerado en la cuba.

En quesos frescos y de pasta blanda el desuerado se realiza en parte en los moldes,
pues como ya se ha dicho, el desuerado en la cuba es limitado. Para estos tipos de queso

se emplean moldes con muchas aberturas, llamados de cestilla, a fin de favorecer la

separacion del suero.

En los quesos de pasta prensada la importancia del desuerado en los moldes es
menor puesto que la cuajada debe de haberse desuerado suficientemeaente aen la cuba.
Los moldes empleados poseen menos orificios y son mas robustos pues han de soportar
el prensado de |la cuajada; ademas es frecuente que se utilicen panos en su interior a fin
de que el suero pueda salir con facilidad y que los agujeros no se atasquen con la cuajada

durante el prensado.

El moldeado puede realizarse tras un preprensado de |la cuajada en algunos quesos,
lo cual favorece la eliminacion del sueroc sobrante. En otros casos |la mezcla cuajada
suero-cuajada se vierte directamente desde la cuba sobre una bateria de varios moldes
sobre |los cuales se dispone de un sistema de embocadura, es el llamado sistama
multimolde, el cual ahorra mano de obra de moldeado.

FPFRENSADO

Es una operacion complementaria del desuerado que tiene por objeto unir los granos
de cuajada, dar forma al queso v eliminar el suero restante en el producto. Su intensidad
vy duracion es funcion del tipo v tamano del gueso: asi los quesos frescos vy pastas
blandas se prensan por si mismos en el propico molde (autoprensado), mientras que en
las pastas semiduras v duras (pastas prensadas) se ha de aplicar una fuerza externa pPara
llevario a cabo. Cuanto mavyor sea 2| tamano del queso mas intenso v prolongado debe

sar el prensado.

El prensado debe ser ligero al principio v aumentar progresivamente en intensidad:;
un prensado fuerte al inicio provocara un cerrado extermno de |la superficie del gqueso,
quedando el interior sin desuerar.

El prensado no debe emplearse para corregir un mal desuerado, pues el suero que
No se ha sacado de los granos mediante un secado adecuado no podra ser eliminado
mediante golpes de praensa.
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El queso a la salida de |la prensa debe de presentarse seco y duro, sl esta hauamedo
v blando es que existe algun problema, bien sea de prensado o de desuerado previo.

Durante el pransado se produce la acidificacion de |la pasta que hace que el suerc se
expulse hacia fuera, por ello es importante controlar la acidez (pH) del queso a |la salida
de |la prensa, pues si aste fuera insuficiente, el suero retenido continuara acidificando 1a
pasta durante |la maduracidn, produciéndose un deterioro de la misma que motivara un
dificil afinado v perjudicara su textura.

Como ya se ha indicado, el prensado puede realizarse incilusoc en la propia cuba
antes del maoldeo, mediante la aplicacion de placas; también puede efectuarse en una
mesa aparte cuyo fondo es una especie de criba, llamada desuerador o “strainer”: sobre
este puedan aplicarse placas de presion manual o mecanica.

Si se realizara un Mmoldeo directo mediante un sistema de multimolde o =similar, los
quesos se preprensan en equipos llamados “tunel” en los gque se da un prensado ligero
durante el recorride en una cinta transportadora.

Una vez prepensada la cuajada se corta en cubos de tamano equivalenta a los
moldes empleados v se la somete a un prensado Mmas enégrgico, cuya duracidn e intensidad
dependera del tipo de queso.

Las prensas utilizadas son de diferente tipo y accionamiento, las hay de tipo vertical
u horizontal, mMmecanicas o NneumaEticas; en cualquier caso lo importante del prensado es
que pusada ser controlado vy regulado debidamente por el quesero.

Es posible que los quesos se enfrien durante el prensado, si éste es muy prolongado,
Ppor gjemplo durante la noche, por ello conviene que la prensa se encuentre en un lugar
templado a fin de que la masa pueda acidificar v expulsar el suero adecuadamente, pues
de lo contrario podria producirse un retraso en la acidificacion que perjudicaria la calidad
del producto.

SALADO

Esta operacion tiene por objeto contribuir a un Mas completo desuerado de la masa,
favorecer el cortezado del queso v proporcionar un sabor caracteristico a la pasta.

El salado puede efectuarse sobre la leche, la cuajada desuerada o el queso tras

2l desuerado o a la salida de la prensa. No es recomendable salar ia leche pue=s se
perjudica el endurecimiento de la cuajada v ademas se pierde gran parte de la sal con el
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suero, sin embargo se hace en algunos casos aunque ligeramente. El salado de la
cuajada es frecuente en el queso fresco, una vez se ha vaciado parte dal suero, pues asi
se logra un salado mas unifarme de toda la pasta. En los quesos de pasta blanda v dura
el salado se realiza sobre el queso fresco tras el desuerado espontanec o a la salida de
prensa. Este puede efectuarse a mano con sal seca o por wvia humeda mediante

salmuera.

El salado ademas de las funciones indicadas produce un control del desarrollo
microbiano del producto, asi comaoa una preparacion de la caseina para la accidn de las

enzimas.

La intensidad del salado sera en funcion del tipo y tamafio del queso; los quesos de
gran formato deben de salarse mas intensamente que los pequeifios.

Si bien el salado a mano sigue practicandose en algunos quesos tradicionales, o
mas normal es el emplec de Ila salmuera pues permite un salado mas uniforme, es Mmas
facilmente controlable v ademas supone un notable ahorro de mano de obra.

La tecnica de salmuera requiere fundamentalmente refrigerado del saladero, bien
sea directamente o por situar éste en una camara refrigerada a fin de que Ia temperatura
oscile entre 10 v 15°C. Es desaconsejable que el saladero se encuentre a temparatura
ambiente pues |la vida dtil de la salmuera se acorta, lo gue puede afectar a los quesos. El
saladero refrigerado permite, por efecto de la sal y del enfriamiento gque se produce en Ia
masa del queso, controlar el desarrollo de la acidificacion y favorecer los procesos de
maduracion. El tiempo de salado es funcion tambiéan de la concentracian de la salmuera.

MADURACION

La maduracion, curado o afinado de los quesos es una cperacion de |la que depende
notablemente la calidad del producto final, por ello debe realizarse en instalaciones
adecuadas yv no dependiendo de las condiciones del medio ambiente, como aen algunos
casos ocurre. Estas instalaciones deben permitir el control vy regulacion de la temperatura,
humedad vy circulacion de aire del local; estas condiciones dependen del tipo de queso v

de su tamano.

La maduracion consta de tres etapas: oreado, maduracion propiamente dicha v

consernvyacion.

Oreado: periodo durante el cual el queso pierde humedad procedente del salado.
La duracion e intensidad del oreado depende del tipo de gueso v de =su formato.
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Como indicacion general respecto a las condiciones de ambiente adecuadas
puede decirse que se requiere una atmosfera mas bien secante, es decir una
humedad relativa (H.R.) algo baja, de un 70-80%:. La temperatura adecuada sera
de 12-15°C. La velocidad de aire de 02 -0'5 m/s. El tiempo de oreado estara en
funcion de las condiciones v del tipo de gueso.

Es importante que el queso esté bien oreado antes de pasar a la maduracion o
afinado.

= RMaduracion propiarmente dicha: tras el oreado el queso debe someterse durante
un periodo mas o menos largo a condiciones en que las mermas de peso
sean reducidas y se desarrollen los procesos bioguimicos necesarios para qQue
al téermino de |la misma = producto tenga las caracteristicas adecuadas. Las
condiciones de maduracian deben ser de una temperatura de 10-12°C, H.R de 80-
290% v wvelocidad de aire de 0'1-02mMm/s., es lo que se llama un ambiente de
“bodega"”. Ya es sabido que aen Espana el tiempo minimo de maduraciaon (incluido
oreado) de los quesos de leche cruda es de 60 dias.

- Conservacion: una verz el gqueso ha alcanzado su punto de afinado v hasta que sea
vendido se debe conservar a baja temperatura (4°C) para limitar su fermentacion
vy evitar que se deteriore. Es conveniente, si el tiempo de conservacion fuera
largo, almacenarico envasado para evitar mermas de peso, pues |la atmosfera de
conservacion pusasde ser bastante secante,

Es importante gque los equipos de frio se encuentren dimensionados a las
necesidades de cada camara y a la capacidad de las mismas para evilar accidentes en
los quesos v en los propios frigorificos. También es necesario que puedan ser controladas
v reguladas las condiciones de trabajo, dentro de ciertos limites a fin de adaptarlas a las
Nmnecesidades de cada momanlo.

Un aspecto importante a tener en cuenta es que 2| dimensionado de las camaras
se realice acorde con la carga previsible de queso en 21 momento de mayor
produccidon, pues es frecuente constatar que la capacidad de las camaras es inferior a
1o deseable.

Los utensilios v equipos destinados al almacenamiento vy manipulacion de los quesos
an el interior de las camaras estan constituidos por estanterias v cestillos o cajas
apilablaes, de manera que |la manipulacidn de los quesos sea |lo mas facil posible v se
aprovechs al espacio disponible. Los materiales empleados deben ser de facil limpieza v
daesinfaeccion:; debiendo ser sometidos a estas operaciones periodicamente.
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Los trabajos a realizar con los quesos en las camaras son en general el volleo de los
mismos para evitar deformacionaes v el lavado o limpie=za para controlar el desarrollo de
la flora de superficie. Estas operaciones estan en funcian del tipo de producto, siendo en
unos casos frecuentes y en otros limitadas. En general estas operaciones requisran
bastante mano de obra y dedicacian, por lo gque en algunos casos pueden estar
meaecanizadas.

Es importante en especial controlar el desarrollo de los mohos, pues en las camaras
se desarrollan con facilidad, v en concreto los mohos tipo “"palo de gate”, que siempre es
iNndeseable se instalen en la corte=za o invada |la camara, existen pinturas e IMprMmacionas
de superficie que pueden aplicarse a mano, con pistola o por INnMmersion de los queaesos,
que evitanm =l desarrollo de los mohos.

Otra precaucidn al respecto aes avitar el desarrollo de acaros de superficie, propios
de camaras mas bien secas. pues aunque su efeclto scobre el queso es limitado, su efecto
comeaercial en la presentacion del gueso puede ser notable.

En algunos casos se suselen emplear imprimaciones oleosas aen corteza que, a la vez
gue proporcionan un aspecto mas o menos tipico al queso, evitan el asentamiento de
floras o faunas Nno deseablas.
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ALTERACIONES DE LOS QUESOS

Durante la fabricacidn de los quesos puaeden producirse alteraciones o accidentes
que sa traducen en productos defectuosos o averiados en mayvor o menor grado. Estas
alteraciones pueden presentarse a nivel superficial deteriorando la presencia comercial
del producto o afectar internamente a las caracteristicas del mismo. El gradoe o intensidad
del defecto originadao podra ser subsanado en algunos casos reciclando e! producto
original a otros de menor valor o margen comercial mediante |la aportacion de un costo de
procesado suplementario, es el caso de quesos agrietados o con defectos de corteza,
que pusden ser troceados yv envasados en aceite o destinados a ser Tfundidos;, en casos

extremos 1 producto resultara inservible para el consumoe v por tanto supondra una
perdida para el quesaro.

Las alteraciones que se producen en los quesos pueden tener su origen en
diferentes causas tales comao la mala calidad de la materia prima, problemas o accidentes
durante la fabricacion v condiciones inadecuadas de maduracion o conservacion.

La determinaciaon de si un praducto es defectuoso v su cuantificacion depende del
astablecimiento de un patran de referencia o producto tipo v por ello cada clase de queso
podra presentar caracteristicas defectuosas diferantes de otro, e incluso podra darse |
caso de que ciertos defectos de umn queso puedan Nno serio en otro. En algunos casos |la
ausencia de definicicon del producto puaedsa dificultar el establecimianto de los defectos del
mismo;, en otros casos (guesos artesanos) la variabilidad de los productos dificultan |
establecimiento de cuales son los quesos defectuosos o averiados., Es por tanto

fundamental que <l ltipo de producto esté bien definido por parte de expertos en a
materia.

LA MATERIA PRIMA ELEMENTO PRIMORDIAL

La calidad de |la materia prima es fundamental en |la obtencion de un buen producto
pues "el queso es la leche”. Por calidad de |la materia prima ha de entenderse su
composicion tanto I‘Isica—quimica como micrebioldgica. No es infrecuente que la
composician flslcanulmica de la leche varie con la estacion, niveal nutritivo, etc., lo cual
repercutira sin duda en las caracteristicas del producto; esto sin llegar a originar
verdaderos defectos en el queso, puede alterar sus caracteristicas y calidad.

CQluizas los problemas mas graves que puaedan originarse en el gueso procedan de |la

calidad microbioldgica de la leche, pues al ser un producto fermentado el desarrolilo de
microorganismos no deseables puaede alterar notablemente la fermeantacion del mismo
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originandose texturas, sabores v aromas no adecuados al producto e incluso auténticos
defectos en el mismo. como es el caso de las fermentaciones gaseosas no deseables, los
lHlamados hinchamientos o "bufados" de los quesos.

Haciendo una sintesis de los posibles defectos que pueden presentarse en las
leches, podemos clasificarlas en:

LECHES MAMATICAS

Son producidas por animales que sufren mamitis. Se caracterizan por tener alterada
sSu composicion presentando valores mas bajos de caselina, lactosa, calcio v fosforo v
mas altos en cloruros v proteinas solubles debido a la alteracion de |la fisiologia de la ubre.
Son por ello leches inadecuadas tecnologicamente para la elaboracidn de queso pues
presentan defectos de coagulacion y acidificacion (presentan pH tendentes a la
alcalinidad);, ademas son higienicamente inadecuadas para |la elaboracion de alimentos
puaes contienan gaermaneaes patogenos procedentes de la infeccidn de la ubre, tales como

Estafilococos.

LECHES ACiIDAS

Quizas fuera mas correcto llamarlas acidificadas, pues tadas las leches son acidas,
es decir que de manera natural los componentes de la misma dan por resultado una
sustancia con pH inferior a 7 es la llamada acide=z nativa de la leche, que varia de unas
especies a otras v entrae Zonas. La leche acidificada es aguella en que, por efecto de una
deficiente conservacidon., los microorganismos aexistentes en la misma han producido la
acide=z;, esta sara mayor cuanto mayor sea la carga microbiana, mas tiempo se tarde en

elaboraria yv paor se conserve.

El hecho de que una leche sea mas o menos acida Nno es en si MisMmo un defecto, =
incluso en algunos quesos la leche ha de dejarse “madurar” o acidificar para lograr la
coagulacion adecuada al producto, sin embargo es un indicador de que |la leche ha sido
mal conservada v que por ello la carga microbiana que contiene es elevada, lo cual puads
dar origen a que se desarrollen bacterias no deseables que perjudiquen la fermentacicon

del queso.

Las leches acidificadas han de trabajarse con mas rapidez pues coagulan facilmente,
ha de buscarse una temperatura de cuajado mas baja para no potenciar | desarrollo de
Ila acidez v subir la dosis de cuajo para equilibrar el efecto enzimatico de la cuajada. Son
leches qgue pueden cuajarse por calor vy por ello su pasterizado en casos extremos es
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arriesgado. Por indicar algun nivel de referencia podemos decir que una leche con pH
inferior a 6’2 empieza a ser considerada como acida.

Los quesos elaborados con leches Acidas presentan una mayor desmineralizacion
de la masa, originando pasta mas corta y quebradiza de lo normal; dicha pasta, si existe
una postacidificacion en camara puede |llegar a dehidratarse en exceso vy dar un cuerpo
seco y acido de dificil maduracion, en especial en el ndcleo del queso. En los casos en
que |la acidificacidn ha sido motivada por bacterias heterofermentativas los gases
originados pueden motivar hinchamientos precoces de los quesos, bien durante el
prensado, la salmuera o a los pocos dias.

El problema de la acidificacion de la leche se potencia con la temperatura, por ello
conviene refrigerar o elaborar la leche lo antes posible, especialmante en verano.

LECHES PEREZOSAS

Son leches que coagulan con dificultad, tardan mucho en iniciar la coagulacidn,
endurecen lentamente yv dan cuajadas blandas. Esto puede ser debido a defectos en su
composicion, bajo contenido en caseina, déficid en calcio yv fosfaro, pH elevado (mas de

&°'7).

Este tipo de leche es frecuente en invierno. En estas circunstancias es conveniente
potenciar los factores que Mmejoren el cuajado, es decir subir la temperatura y favorecer
la acidificacion.

Las cuajadas obtenidas, al ser blandas, se trabajan y desueran con dificultad pudiendo
originarse pérdidas de rendimiento quesearo.

CuapRrRo NT -

. I.I it I']” [ﬂ”ﬂ! LI:I || L l . FEEe | )| !f.li Ill fe.u?i rrTFHmH#H 'I
DEFECTOS EN LA LECHE

. . S T IR TR T T

l_ec:hlaa mammicas

Leches acidas

Leches paerezosas
Leches contaminadas

GRBRGASI111 —

| &85 |



T N

LECHES CONTAMINADAS

FPor tal entendemos a las leches gue contienen suciedad vy microorganismos
relacionados con la misma, los cuales, dado que |la leche constituye un buen Mmedio para
su desarrollo, pueden multiplicarse y dar origen a fermentaciones anormales en =l queso
provocando accidentes en la elaboracidn v defectos en el producto.

La leche, como yva se ha dicho, no es un medio esteril. ni dentro de la ubre del animal,
pero en esta, esta a cubierto de contaminaciones procedentes del exterior,. Cuando se

ordena se pone en contacto con los microorganismos existentes en el medio externo,
es decir se contamina en mavor o menor gradoe. Esta contaminacion depende de las
condiciones de orderfo, higiene del personal, del local, limpieza y desinfecciaon de los

utiles de trabajo, etc.
Obviamente, cuanto mas esmerada sea la higiene del orderfio menor sera el riesgo
de contaminacion de la leche.

Los germenes implicados en esta contaminacion son multiples v en general poco
recomendables tanto para la salud como para la buena fermentacion del queso.
Salmonelas, Estafilococos, Coliformes, Clostridios, Pseudomonas, etc., =son los mas
frecuentemente encontrados vy todos ellos son responsables de alteraciones en |la calidad

o la sanidad de los quesos.

La limpieza vy desinfeccion de todos los elementos que vavan a estar en contacto con
la leche durante el ordefio son elementos fundamentales en la consecucion de un buen

queso v evitan riesgos de accidentes v defectos en los mismaos.

ALTERACIONES MAS FRECUENTES

A modo de sintesis presentamos una relacion de las principales alteraciones que
pueden sufrir los quesos, sus posibles causas v manera de evitarlas o correqgirlas:

DEFORMACIONES

FPueden ser debidas a accidentes fisicos sobre los quesos aun tiermnos como defectos
de prensado, mala colocacidon de pafnos o tapas en los moldes, falta de atencicon en Ia
camara o tambiéen derivarse de problemas de elaboracion, tales como desuerado vy
acidificado defectuoso (gquesos con cantos abombados). En algunos casos, se observa
cierta retraccidn de la masa del queso que provoca concavidad en las caras del mismeoe N
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formacion de un anillo en tormo al canto del queso, ello puaede estar motivado por defecto
en el desuerado y falta de acidificacion inicial del queso.

GRIETAS O RAJAS

FPueden afectar a |la corteza de manera mas o menos general e incluso penetrar
profundamente en la pasta (rajas). Pueden ser debidas a excesiva ventilacion v resecado
del producto en la camara, golpes de calor por averia del equipo frigorifico v ambiente en

gencaral seco en la misma.

En ocasionas son motivadas por problemas en la elaboracion como acidez excesiva
de la leche, defectuosa soldadura de la pasta por enfriamiento (mala acidificacion),
excesivo recalentamiento de la cuajada, etc.

ARRUGADD

En general es debido a un excesivo desarnolio de mohos de superficie o al establecimiaento
de mohos indeseables; éstos deforman la corteza del queso dando lugar a cicatrices v
arrugas que desmerecen la presencia del producto. Se suele presentar sobre quesos mal
oreados, humedos, mal desuerados, con excesiva acidez y deficiente salado. Existen
casos con denominacion propia como la llamada "piel de carmnero” o "piel de sapo’.

En ocasiones |la corteza suele sufrir un engrosamiento, se vuelve carmea y puede
separarse del nldcleo del queso, efecto del reblandecimiento originadoe bajo ella por |la

protedlisis de los mohos,

CuapRo NT 2
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Ciertos tipos de mohos como los Geotricum, Aspergilus, Mucor, Monilia, Alternaria,
etc. son peligrosos en quesearia. Este tipo de alteraciones susle darse por efecto de Ia
postacidificacion en quesos mal desuerados, las cuales vienen a acidificar v expulsar el
suero en camara una vez formada la corte=za inicial.

las condiciones de

La lucha contra los mohos es en algunos casos dificil pues
la elevada

madurado, humeaedad vy temperatura, son apropiadas para =u crecimiento:
humedad y temperatura favorecen el desarrollo de los mohos, por ello si =e presaenta <l
problema reducir estos parametros puede permitir hasta cierto punto controlar su desarrollo.

Como desinfectante se puede usar el hipoclorito (lejia); tambien se puede fumigar
la camara con gases tales como el anhidrido sulfuroso o preparados comerciales
adecuados. Es importante usar pintura antimoho en las paredes para evitar que el moho

se instale en las mismas.
El emplec de pinturas o recubrimientos antimohos para los quesos constituyve un
buen medio de evitar que &stos se instalen en el producto; de antiguo se ha empleado &l

aceite, en la actualidad existen otros productos cuyo emplec en Ia superficie del queso
contra el moho es muy eficaz, caso de |la pimarizina, pero su aplicacion ha de realizarse

sobre quesos bien oreados, pues de |lo contrario no es eficaz=.

En el caso de quesos madurados por mohos se debe proceder al establecimianto del
mismo en |la camara antes de su llenado.

PUTREFACCIOMNES

Son reblandecimientos producidos externamente en el queso por el desarrollo de
germenes proteoliticoes (mohos, levaduras) que s instalan en la corte=a del queso. La
limpieza de quesos y estanterias constituyen un Medio de evitar este problema: tambien
el volteado de los quesos v aevitar que éstos estan en contacto. limita la incidencia de este

accidente.

Se debe evitar la acumulacion local de humedad en la camara asi como el depdsito
de gotas de humedad sobre los quesos, para ellc es conveniente utilizar invectores de
vapor frio (humidificadores de ultrasonido).

En el caso de un problema generalizado, gue Nno es frecuente si se tienemn en cuaenta

las precauciones antes indicadas, se procedera al vaciado de la camara, limpieza v
desinfectado de la misma, cepillado o lavado de los quesos v oreado previo al llenado de

la camara.
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PRESENCIA DE ACAROS

Los acaros, polilla, pigjilleo e incluso "vivoe” del gqueso son aracnidos de diminutos
tamanfnos aradores de |la corteza de los quesos, semejantes a los existentes en los
iAmamones, gue se alimentan del queso y escavan galerias de poca profundidad en la
superficie del mismo. Se presentan en general en quesos de pasta semidura o dura en
ambientes generalmente secos; los acaros son propios del verano, mientras que los
mohos lo son del invierna, lo cual noe impide gque puedan darse sobre cortezas mohosas,
una vez que ésta ha sido deshidratada por los mohos.

Tienen una gran capacidad de multiplicacion vy pueden invadir la camara si las
condiciones le son propicias y Nno s toman medidas de control.

Su atague se manifiesta por la formacian de un polvo amarillento sobre v en torno al
queso constituido por huevos, larvas v adultos junto con detritus v restos de queso.

Detectada su presencia es necesario sacar los quesos de |la camara, cepillarlos,
quemar los residuocs, v untaries por ejeamplo con aceite. Las camaras deben ser limpiadas
v desinfectadas a fondo para destruir los huevos que son bastante resistentes. El empleo
de fumigacion esta especialmeante indicado para erradicar este parasito.

AGUSANADO

El agusanado de los quesos es un accidente negativo. v nada propio del queso, que
le favorezca, como a veces se cree. Es producido por la llamada mosca del queso gue
pone sus huevos bajo la superficie del mismo cuando éste esta aun fresco, avivando a
los pocos dias las larvas que se alimentan del queso.

Este problema aparece cuando no se toman las medidas adecuadas de proteccion
de la queseria, como |la colocacion de mosquiteras v exterminadores electricos. La meajor
maneara de evitar este problema es disponer de dichos elementos a fin de evitar el acceso
de los insectos al producto, en casos graves pueden emplearse los mismos tratamientos
gque para la eliminacion de los acaros.

ALTERACIONES INTERMNAS
Afectan tanto a la textura de la pasta del queso como a su aroma y sabor. Puadean

estar motivadas por accidentes o defectos en la elaboracicon como por fermentaciones
anomalas producidas por garmeaneas indeseables. Tanto unas comaoa otras dependeaen del
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tipo de producto del que se trate, pudiendo ser un defecto en un tipo de queso v no
serlo en otro. En muchos casos ambas causas estan relacionadas vy una elaboracion
defectuosa motiva |la aparicidn de una textura nNno deseable o de aromas vy sabores
extranos, al verse favorecido el desarrollo de fermentaciones impropias del producto.

Los defectos de textura en muchos casos estan relacionados con la estructura
intermna del queso. En los quesos de pasta blanda la existencia de una pasta dura y
seca es un defecto que puede ser debido a leches bajas en grasa, acidas o de bajo
contenido en calcio (desmineralizadas), acidificaciones prolongadas o postacidificaciones
del queso, excesivo desuerado o corte muy intenso de la cuajada (grano demasiado
pequenoa).

En gueso de pasta dura una textura blanda puede ser un defecto debido a excaso de
grasa en la leche, cuajada con deficiente acidificacion, coagulacidn a baja temperatura o
con poco cuajo, deficiente desuerado, enfriamiento de la cuajada durante el desusrado,
desarrollo de gérmenes proteoliticos o lipollticos, etc.

La aparicion de estructura ojosa en exceso es un defecto del que ya se ha hablado
con anterioridad en relacion al desarrollo de floras microbianas que producen fermentaciones
gaseosas no deseables en el queso.

LAS FERMENTACIONES DEL QQOUESO

El queso, como yva se ha dicho es un producto lacteo fermentado (salvo el quesao
fresco tipo Burgos), lo cual quiere decir que en &l actuan una serie de microorganismos
propios de |la leche, afadidos a la misma premeditadamente o producto de |a
contaminaciaon de la que ya hemos hablado. Estos microorganismos=s actdan sobre los
componaentaes de la misma (azducares, grasas vy proteinas) modificandolos v
transformandolos en otras sustancias que dan a cada queso las caracteristicas que le son

propias.

En la leche. cuajada v queso existen multitud de microorganismos que dan origen a
diferentes fermentaciones, muchas de ellas son bien conocidas, otras no tanto, pero lo
que resulta mas desconocido es como se interrelaccionan todos estos microorganismos
Y Sus respectivas fermentaciones en la masa del queso, debido a la complejidad de los
Pprocesos vy reacciones cruzadas que pueden ocurrir,

Por simplificar un poco se resumen a continuacion las fermentaciones mas normales
Yy conocidas que se producen en los quesos.
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FERMENTACION LACTICA

Es la mas normal, se produce sobre la lactosa (azdcar de la lecheae) dando lugar al

acido lactico, que es el responsable de |la acidificacion de las quesos v leches, originando
el tipico sabor de todos conocidos.

Esta fermeantaciaon es producida por las llamadas bacterias |lacticas, Estreptococos vy
Lactobacilos fundamentalmente. Ademas del acido lactico se pueden originar otros acidos

organicos, asi como susiancias aromaticas yv gaseosas en menor cuantia (fermentacion
heterolactica).

La existencia de una flora lactica abundante vy activa permite que |la fermentacion
inicial del queso se oriente adecuadamente vy se inactiven otras bacterias cuya ferrmeaentacion
puada originar accidentes o defectos en los mismos. Por ello si la flora lactica natural del
queso o =i los fermentos anmadidos Nno funcionan bien el riesgo de problemas es mayar,

Ademas, como va se ha dicho, si en la leche se produce una cierta acidificacian

durante el cuajado, desuerado y prensado el queso desuerara mejor vy se evitara gque

se produzcan acidificaciones o fermentaciones tardias del mismo, lo cual deteriorara el
producto.

FERMENTACION GASEOSA

Se caracteriza por la formacion de gran cantidad de gases en la masa del queso que

ariginan 1 hinchamiento del mismo v la aparicicén de ojos en el interior. Existen dos tipos,
la temprana v |la tardia.
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El hinchamiento temprano o preco=, se produce sobre el queso recién hecho durante
prensado, salado o en los primeros dias del curado, por efecto de una

el moldeo,
fermentacidn de la lactosa que origina ademas de acidos arganicos, abundante anhidrico
carbonico, el cual ejerce presian hacia afusra Ppudiendo hacer retroceder la prensa v que

los quesos salten de la misma.

Los microorganismos responsables de esta problema son en general bacterias del tipo
coliforme o levaduras que fermentan la lactosa residual del queso. La pasta del queso se
ve deteriorada por la aparicion de numerosos ojos "queso mil ojos” o de grandes cavidades
o huecos; ademas se pueden originar sabores extranos que desmerecen =l producto.

manera de evitar este problema es extremar la limpie=a Yy higiene del

La mejor
Este tipo de gé&rmenas son

ordefo y la desisfeccion de los utensilios de queseria .
destruidos por la pasterizacion, por lo que., salvo que exista alguna contaminacion de |la

leche despuéas de la misma, no suele producirse en quesos elaborados a partir de leche

pasterizada.

El hinchamiento tardio, se origina en los quesos durante la maduracidon por efecto de
la fermentacion gaseosa producida pPor microorganismos del géenero Clostridium
(tirobutiricum) que fermeantan los lactatos del queso, dando lugar a acida butirico, anhidrido
carbonico e hidrogeno. Es propio de quesos de baja acidificacion vy larga maduracion gua

se desuveran fuertemeaente o se lava la cuajada.

Estos géermenes tienen |la caracteristica de formar esporas
temperaturas de pasterizacidn por lo que se dan tanto en quesos de leche cruda como

pasterizada. El origen de estos microorganismos esta asociadao = contaminacion procedenta
de la tierra que con frecuencia va asociada a algunos alimentos conservados como son
los ensilados; por ello en algunos tipos de quesos de D.O. suceptibles a sufrir este tipo

de accidentes esta prohibido el empleo de ensilados en Ia alimentacion.

resistentaes a las

Existen sustancias que, anadidas a la leche, Ppermiten reducir el riesgo de este tipo
de accidentes y cuyo empleoc esta regulado en la normativa leegal, cuales son los nitritos
¥ mas recientemente la lisozima. En los quesos espanoles mno suele haber mucho riesgo
de este problema por que el empleo de ensilados es reducido. suele emplearse mas los

henos, v en genaral la acidificacicon durante el proceso evitas su desarrcllo.

OTRAS FERMENTACIONES

Son menos comunes pues afectan a otros principios de la leche menos fermentables,
como son las grasas v las proteinas: sin embargo como yva se ha dicho si la calidad
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miicrobiologica de |la leche no es buena, se abusa de |la refrigeracidn, trasegado por
bombeos, etc, v pueden presentarse protedlisis vy lipolisis descontroladas incluso en la
leche las cuales se transmiten a los quesos originando sabores y aromas extranos.

EFECTO DE LA TECNICA DE FABRICACION

¥Ya se ha dicho que una de las principales causas de las alteraciones de los guesos
tienen su origen en la materia prima vy especialmente en su contenido en garmenes; la
otra causa mas importante es la tecnologia de fabricacion, por lo que el definir v controlar
la elaboracidn o fabricacion del producto es fundamental para evitar riesgos v reducir
los accidentes. En muchos casos, sobre todo en los quesos artesanos, la téecnica de
elaboracidon no esta bien definida o no se lleva a efecto con la debida exactitud, lo qu=
origina gue se obtengan productos dispares en su calidad, gque rayan en defectuosos.

El controlar la temperatura de cuajado, la dosis de cuajo, el punto de corte, tamano
de grano, grado de secado del mismo, acidificaciaon del producto durante la elaboracicon,
etc., constituyven elementos que Nnos parmiten evitar que el gueso desarrolle la fermeaentacican
a su antojo v se obtenga una calidad mas uniforme.

Vamos a tratar agquli somerameaente el tema del control de la acidificacion gue, si bien
esta asociado a los factores indicados yva, constituye un elemento a tener en cuenta y que
normalmenta Nno se le da la suficiente iMmportancia.

Como va se ha indicado, la primera v mas importante fermentacidon que se da en =l
queso es |la lactica, la cual hace que se incremente |la acidez de |la cuajada v del queso,
reducieandose el pH. Si partimos de una leche con un pH Nnormal de 6'6 el descenso que
sa originara en el queso durante la fabricacion, dependiendo del tipo del que se trate,
motivara que este a su entrada en camara oscile entre 4'5 yv 5'3.

Esta acidificacian provocada por la formacion de acido lactico producido por las
bacterias lacticas a partir de la lactosa de |la leche es fundamental gue se efectue, pues
de lo contrario se nos presentaran problemas; para que se lleve a cabo es necesario que
actue una flora lactica adecuada en cantidad v actividad.

MNo es infrecuente cbservar que la flora lactica natural de la=s leches crudas presanta
deficiencias que impiden lograr la adecuada caida de pH en el tiempo necesario lo cual
maoativa que los guesos en fresco se presenten blandos, como fofaos, vy que acidifiquen vy
desuaraen posteriormente durante su estancia en la camara, pues |la flora natural mno actua
aen e momeanto adecuado que es durante la elaboracion. Estos quesos humedos y acidos
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son invadidos por mohos superficiales que se instalan en la corteza llegando a producir
autenticas cicatrices gque originan mala presencia en ol producta,

Por otra parte, si el queso, como es normal en estas casos, no ha sido bien desuserado

¥ Se produce esta postacidificacion, la pasta se contrae v endurece resultando de dificil
yesosa v mala calidad, especialmente en quesos de

maduraciaon y de textura migajosa o

cabra.
FPor todo ello es importante que se atienda a la actividad de 1a flora lactica mediante
=l control del pH de los quesos durante la elaboracican Y maduracion de los mismos aen

funcidon de cada tipo.
Los puntos o momeantos de control del pPH durante la elaboracion que Nnormalmants

se establecen son los siguientes:
1) en el cuajadao

2) en =l moldeo
3) en el desmoldeo v entrada en saladero

“4) en la salida de saladero
propios para cada tipo de queso, se puede hacer
una curva de acidificacion el queso gque nas permitira conocer si el proceso ces el

adecuado. el periodo de mavyor acidificacian Y por tanto caida de pH es entra 2°C v 3°C,
es decir durante el moldeado. A partir de 4°C el pH debe permanecer estable.

Es por tanto importante que |la acidificacian se produzca durante =l moldeado v que
la lactosa residual disponible an la cuajada sea fermentada tempranameaente a fin de que
la maduracion v

No se prolongue su fermentacion con posterioridad Y se perjudique
pPproducto. Para que esto ocurra es fundamental que el desuerado v por tanto

textura del
la eliminaciéon de |lactosa del queso sea |la apropiada, pues si la cuajada se desusera
por tanto as

insuficienteamente yva nNMo se podra controlar la acidificaciaon posterior:
importante definir el punto apropiado de desuerado segun | tipo de queso. Otro aspecto

Controlando el pH en estos puntos,

importante es gue la flora lactica existente en la leche sea suficientemeaente activa y no
esle afectada por agentes que la deterioren, tales comeoe los bacteriofagos, antibiaticos,
inhibidores, etc.

FPara que la lactosa sea bien fermentada durante el moldeado debe mantenarse una
temperatura adecuada en la cuajada; si esta se enfria. caso de prensados prolongados
durante la noche en locales donde Ia temperatura puede bajar notablemente, se bloqueara
la acidificacion vy el desuerado, reteniendose en al queso demasiada lactosa residual para

que se estabilice su pH v pueda madurar adecuadamente.
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Un aispecto importante en relacidon a la estabilizacidon de la acidificacion es lo que se
llama poder tampon del queso, gque viene dado fundamentalmente por su contenido en
calcio asociado a la casaeina; si existe poco calcio asociado a la caseina |la coagulacion
se producira peor yv la pasta resultante sera menos elastica v mas dura y friable. La
acidificacion prolongada del gueso puede originar desmineralizacion de la cuajada. lo que

mativara tambien el “enyvesado” de |la pasta debido a la formacion en exceso de |lactato
calcico.

En cuanto a aromas o sabores producidos, podemos citar el caso de quesos con
ausencia de los mismos, hecho gque puede estar motivado por un deaficiente desarrollo de
la flora responsable, bien sea lactica o de maduracidon. Por ello si se trata de quesos a los
que se anade algun fermento debe contrastarse su calidad o bien cambiar de fermento,
pues puadse estar afectado por fagos: de otro lado la existencia de antibidticos o

sustancias inhibidoras del crecimiento bacteriano aen |la leche pueden ser causa de este
problema.

En otros casos son las condiciones bioquimicas del queso derivadas de wuna
elaboracion deficiente las que impiden el adecuado desarrollo de los microcorganismos v
dificultan se produ=zcan las fermentaciones necesarias para que se generen los aromas v
sabores adecuados. Si el gueso ha estado sometido a una acidificacion prolongada, =i
bajo pH de la pasta y su dehidratacion (baja Aw) puedeaen originar un producto insipido.
Unas condiciones aendargicas yv prolongadas de secado del queso pueden originar que la
pasta del mismo no disponga de la humedad necesaria (alta Aw) para que se produzca
ia difusion de enzimas que degradan los principios inmediatos del queso vy generan los
compuestos de bajo peso molecular responsable del aroma v sabor.

Las bajas temperaturas de maduracién ralentizan las fermentaciones del queso v
pueden dar origen a productos faltos de caracteristicas propias. A este respecto conviene
indicar que cada tipo de queso tiene un rango (horquilla) de valores de temperatura para

madurar correctamente v que por debajo de las mismas la maduracion se ve reducida, al
contrario que an &l caso de incremento de la misma.

Seria muy complejo entrar a detallar los defectos de aroma v sabor de cada producto
en particular pues, como va se ha dicho en muchos casos serian contradictorios, sin
embargo podemos indicar como casos generales los siguientes:

SABORES JABOMNOSOS

Suelen darse en quesos de larga maduracion o afiejados por efecto de la lipolisis de
las grasas vy posterior saponificacion de los acidos grasos libres de las mismas. Por ello
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aen algunos quesos de larga maduracion, como el Parmesano, se realiza un desnatado
previo de la leche, espontaneco en algunos casos;, a fin de reducir el riesgo de este

problaema.

MNo es infrecuente gue algunos queseros artesanos prolonguen la maduracion de sus
queso=s buscando un afiejado que les de mavor tipado, esta operacion puede ser
contraproducentse, pues se provoca una saponizacion de las grasas que motiva sabores,
aromas y textura en | gueso nada agradables. Cada tlipo de queso responde a una forma
de elaboracidn y un periodo de maduracion: si se quierse hacer un queso de larga
maduracion hay que elaborario adecuadamente v Nno guardar un gueso de corta curacican

largo tiempo.

SABORES PICANTES

Estan asociados a efectos lipoliticos, deseables en algunos tipos de quesos de larga
maduracion. Su efecto se ve incrementado por el contenido graso del queso, emplaeo de
ciertos cuajos no purificados que contienen lipasas pregastricas o cuajos naturalaes, asi
como por una prolongada acidificacion de los quesos.

SABORES AMONIACALES

Se motivan por una excesiva protedlisis del queso bajo ciertas condicionas v por
efecto de floras especificas (Brevibacterium). En algunos qguesos =s wuna buens
caracteristica que se busca inclusoc inoculando floras apropiadas, es el caso de los
gquesos que hemos llamado de corteza lavada; en otros casos es un Nnotable defecto que
provoca un “remelo” o “sarro” superficial que debe ser evitado.

Cuapro N= 4

SRR 7 =
PRINCIPAPLES DEFECTOS ¥V AROMAS DEL QUESOD
[|ERTTETHITHE ! LG

Sabores jabonosos
Sabores picantes
Sabores amoniacales
Sabores acidos
Sabores amargos
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Hay gue prestar atencion a las salmueaeras pues son un meadio de desarrollo de
garmenes de este tipo. La humedad elevada en camara vy la desacidificacion de la pasta
por lavado favorecen la instalacidn de estas floras superficiales proteoliticas.

SABORES ACIDOS

Son debidos a fermentaciones lacticas descontroladas v prolonagadas que pueden
llegar a originar incluso una una pasta friable v quebradiza (pasta corta) o sabores
picantes, si se prolonga la maduracidn. Puede estar motivado por leches acidas, defectos
de cuajado, mal desuerado, etc. Es bastante frecuente encontrar pastas de este tipo en
quesos cuya tecnologia es deficiente, caso de algunos guesos artesanos.

SABORES ANMARGOS

Sea originan por la formacion de los llamados péeptidos amargos que se producen
durante |la protedlisis del queso, es propio de quesos frescos o semicurados. Si bien
existen fermentos que pusasden originarios, su principal origen es tecnoldgico vy esta
maotivado por cuajadas humedas v blandas, defectos de desuerado, enfriamiento de la
misma, falta de desarrollo adecuado de la acidificacian, etc.

[ 7+ ]



Principales tipos de queso
Capitulo S5




IR

INTRODUCCION

El llevar a cabo una clasificacion de los quesos es una tarea complaja: es necesario
primeramente fijar los criterios de clasificacion que nos permitan agruparios. Muchas
veces dichos criterios son simplistas v no permiten diferenciar bien unos quesos v otros.
Si se emplean criterios complejos su aplicacion resulta ser dificil: ello conduce = que
existan multitud de clasificaciones en tipos cuya utilidad v realidad es relativa.

El primer criterico empleado para clasificar los quesos es el origen de la leche de
partida, asi tendremos quesos puros de vaca, oveja. cabra o bafala. También existern
quesos de mezcla, cuyo origen esta fundamentalmente en la estacionalidad productiva de
la oveja v cabra que origina una dificultad en obternaer una produccian constante de estos

quesos con leche pura.

Espafna es un pais donde el queso de mezcla tiene una gran importancia econdmica,
en otros paises europeos Nno se suele fabricar queso de mezcla o como mucho se emplaa
la mezcla al 50% con leche de vaca. En nuestro pais el queso de mezcla es una fuente
de fraude pues no se ha llegado a estandarizar la me=cla, a pesar de los intentos de
la Administracion, vy en definitiva no se tiene garantia de Ila cantidad de leche de cada

especie existente en el queso.
Otro criterio normalmente empleado es el contenido en humedad del queso, segldn
el cual tendremos: quesos frescos (60-80% de agua), quesos blandos (55-60% de agua),

quesos semiduros (42-559% de agua), v quesos duros (20-42% de agua), teniendo en
cuenta que estos porcentajes son solo indicativos v varian de unos autoraes a otros.

Al igual se utiliza su contenido en grasa/e.seco, criterio bastante utilizado. con el que
tendremos: extragraso (mas de 60%), graso (45-60%), semigraso (25-45%), semimagro

(10-25%) v magro {(menos deal 10%:).

Estos dos criterios son los mas objetivos pues se basan en la composician quimica
del queso, pero existen otros, que adn siendo Manos objetivos no dejan de ser dtiles para
mejor clasificar los tipos de quesos, como son:

= Tipo de coagulacién: que puede ser acida, enzimatica o mixta. Como en realidad
la mayoria de los gquesos tienen una coagulacién mixta Aacido-enzimatica, este
criterio es poco determinante.

Tipo de textura: segun el cual los gquesos son de textura cerrada, sin ajos o de
pasta ciega, como el Cheddar; con ojos, como el Emmental; v de textura granular,
cuando existan grietas en la pasta, como el Manchego.
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- Microorganismo dominante gque da origen al
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queso: asi tenamos gquesos
madurados por bacterias, bien sean intermas o externas ¥y quesos madurados por

mohos v levaduras, que también pueden ser internos o externos. EI Roguefort es
un queso en el que el desarrollo de un moho internc da origen al producto, asi
como en los quesos azules. El Camember es un queso tipico de mohos externos.
Quesos en |los que se da un desarrollo tipico de bacterias de corteza que

condicionan su maduracion, llamados tambien de corteza

lavada. son = Pont
I'Eveque o Livarot.

A veces se habla incluso de quesos de tal o cual pais., pues existe un determinado
tipo de queso que se identifica con &1, asi se habla de quesos suizos, dandose a
entender con ello que se habla del tipico queso de esle pals. queso de pasta
prensada cocida de leche de vaca, de gran formato. Al igual ocurre con el lipico

queso de montana o de los Alpes. (Gruyéare, Emmental) o del gueso italiano, tipico
queso de gratinar (Parmesanc, Grana). Paor otro
identificarse con

Cameamber).

lado, Francia quizas puada
los quesos de pasta blanda madurados por mohos (Brie,

Existe tambien como criterio de clasificacion de los quesos el tiempo de
maduraciédn, saguin éste podemos decir gue un queso sera fresco cuando no medie
un proceso de madurado entre la elaboracion y el consumo, es decir, esta listo para
=u consuMmo tras la elaboracion; queso semicurado sera aqguel en el que el periocdo
dea maduracion sea inferior a 2-3 meses; v queso curado es = que presenta una
maduracion superior a este limite. Incluso se habla de quesos anejos, cuando Ia
maduracicaon es superior a 6 meses, si bien estos limites pueden wvariar en funcion

del queso del que se trate, dandose incluso mas de un tipo dentro del mismao
Queso.

A continuacion presentamos una de las posibles clasificaciones de quesos que, sin
pretender ser exhaustiva, sirve a nuestro objetivo. La legislacion espanola clasifica a los
quesos, de una manera algo simplista en tres grupos:

Quesos rescos
CQuesos curados o madurados

COuesos fundidos

Los franceses consideran un tipo mas que es el de los quesos llamados de lacto-
suero, que en Espafna reciben la denominacion de regueson.
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QUESOS FRESCOS

Son aquéllos que estan dispuestos para el consumo al finalizar el proceso de
elaboracidn, sin someterse a ningun proceso de madurado; son en general productos
con un alto contenido en humedad. Existen diferentes tipos de quesos frescos, cuyas
caracteristicas les diferencian, en algunos casos de manera notable,

QUESO FRESCO ESPANOL

Tambien se denomina tipo Burgos. Este producto se obliene por coagulacion
enzimatica de diferentes leches o sus mezclas, asi tendremos el queso fresco de vaca,
cabra y oveja; en general se emplean mezclas en las que se pratendse dar un togque de
sabor afadiendo leche de oveja v/o cabra. Este queso en otros tiempos se elaboraba
con leche cruda, pero en |la actualidad se tiene gque hacer obligatoriamente con leche
paslerizada. lo cual reduce notablemente el riesgo sanitario de su consumo, pero hace
que 2| producto pierda caracteristicas y sabor.

El queso fresco de leche pasterizada tipo espafiol es un producto singular dentro del
Panorama mundial, pues Nno se le encuentra referido en los Manuales lacteos al usa.

Es un producto de poco sabor, con una humedad del 60-70%, pH de 6'60-6'65 v bajo
contenideo en sal, cada vez mas debido a los habitos de la poblacion que lo consurme,

Cuapro N™ 1

A T e
FHIHEIF‘ILEH TIPOS DE QUESG
R TSR T ATTE A oen
QUESOS FRESCOS Cuesso fres::l:l espanol
Cueso blanco pasterizado
Pastas frescas
Otros
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GUEEGE CuURADOS O MADUFEAI:IC}E Quesos de pasta blanda
Cuesos de pasta somidura
Cuesos de pasta dura
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generalmente personas mayores y ninos. Tiene por otro lado un bajo contaenido relativo
en grasa, de 10-20%, debido a su elevada humedad, que le hace espeaecialmeantae apto
para dietas anticolaesterol. Por sus caracteristicas, este queso es da dificil conservabilidad
v debe ser mantenido en linea de frio a 4°C, para que no se altaere, se acentlde I
desuarado en el envase o se desarrolle flora contaminante, de superfie principalmente.

que lo deteriore. El mero hecho de que este queso aesté elaborado con leche pasterizada

no supone una garantia total de ausencia de microcrganismos que puedan afectarle

(existe una norma microbioldgica al respecto), por ello su consaervabilidad es como mucho
de 30 dias, v esto es yva decir demasiado en algunos casos.

La elaboracion de queso fresco es un negocio que da mucha movilidad al dinero,
pues no ha de tenerse el producto almacenado durante la maduracidn; sin embargo
conviene No equivocarse al respecto pues, a pesar de que su tecnologia es bastante facil
v que el contenido en agua del producto permite un alto rendimiento, requiere disponer
de una buena distribuciédn bajo condiciones de frio y un continuo ir y venir de la fabrica al
comercio, de manera que 2| suministro sea fluido y se retire el producto caducado con
prontitud; este sistema de distribucion es sin duda costoso v ha de ser tlenido en cuenta
a la hora de ponerse a pansar en fabricar queso fresco.

Un consejo para aquellas queserias peqguenas que deseen antrar en este mearcado

es delimitar bien el area de distribucién v trabajar un poco a la demanda de producto a fir
de adaptarse a las necesidades del mercado.

Los problemas fundamentales en este queso surgen al intentar lograr una taxtura
adecuada, minimizar el desuerado espontaneo durante la distribucion. encontrar un
envase adecuado y conseguir una buena conservabilidad. En cuanto a la textura se
recurre a aditivos texturizantes, tipo carragenatos, gelatinas, arginatos, etc, cuyas dosis
de empleoc estan recogidas en la legislaciaon; en relacidon con la conservabilidad se recurre
fundamentalmente al sorbato potasico, como inhibidor del desarrollo de microorganismaos.

La importancia de |la calidad microbiologica de la leche en la elaboracion de este
producto es fundamental v su defecto es el origen de fracasos debidos al deterioro del
producto vy reduccidn de su vida uatil. La leche debera ser depurada a su llegada a la
queseria vy termizada antes de ser enfriada, asi se tendra la mejor garantia de gue ni
microorganismos ni enzimas producidas por

astos (psicrotrofos) afectaran a las
caracteristicas o conservabilidad del queso.

En cuanto a la pasterizacion se recomienda realizaria a alta temperatura a fin de
precipitar parte de las seroproteinas con la cuajada. El punto de desuerado debera ser =1
adecuado a la textura v conseaervabilidad buscadas, vy en esto es el quesero el gque debe
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decidir en funcidn de los habitos de consumo del mercado. Es fundameantal evitar las
contaminaciones superficiales del producio en la manipulacion durante el moldeado,

desuerado v envasado, para ello es conveniente trabajar en ambientes lo mas estériles
posiblaes (ozonizaciaon o rayos LUIW).

El envase atractivo vy practico es imprescindible, sobre todo porgue el gueso puede
desuerar en &l mismo v ello no produce buena sansacion al consumidor.

En Extremadura se ha elaborado tradicionalmeaente el queso de cabra tanto para
consumo en fresco como curado a partir de leche cruda v adun hoy en algunas zonas se
mantiene dicho consumo; esto es un error por varios motivos. En primer lugar hay que
tenaer en cuanta gque al consumo de este queso es Mmas peligroso para la salud incluso que
el de la leche de cabra, pues ésta se hiarve, v ademas porgque los germenes nocivos
(brucelas, estafilococos, salmonealas) se concentran en el queso. En segundo lugar hay
que tenaer praesaente que cada tipo de queso tiene su tecnologia de elaboracion: asi el
queso fresco es por definicion un producto poco desuerado, mientras que unN queso para
madurar debe de ser desuerado mas intensameante, pues de |lo contrario se corraera al
riesgo de que sufra una fermentacion muy intensa, de dificil control (Mmaxime cuando |la

maduracidn no se hace en lugares adecuados) lo que supondra un alto riesgo de que =l
producto se averie o resulte defectuoso.

La innovacion tecnolagica en este tipo de guesc ha venido de la mano de la
aplicacion de la ultrafiltracion de la leche; esto permite de una parte eliminar parte de la
fraccion acuosa de a3 misma y concentrar los nutrientes, incrementando el rendimiento
en la transformacion y permitiendo reducir el volumen de trabajo. Por otra parte permite
una notable reduccion de la lactosa, principal azdcar de la leche, v con ello disminuir |a
capacidad fermentativa del producto, mejorandose |la consarvabilidad del mismo.

QUESO BELANCO PASTERIZADO

Este producto es por definicidén un queso no madurado, es decir fresco, aungue
=i fermentado, es decir un qqueso cuya coagulacidon se ha producido por la accion
acidificante de bacterias lacticas;: es decir una pasta acida de bajo pH (4'6-4'8), pero que
debido al proceso de pasterizado al que se somete |la cuajada, es un producto sin flora
residual. Equivale a la denominacicon francesa de “fromage blanc”. Tiene tambien una alta
humedad, de 70-80%; pero debido a su elevada acide=z v al proceso de pasterizacion que
ha sufrido posee una alta conservabilidad, en tormo a los 3 meses. Se le conoce como |la

tipica pasta para unlar v suele ser adicionado de sustancias saborizantes, finas hierbas,
ajo, perejil, etc.
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FPASTAS FRESCAS

E=s otro grupo de qgquesos frescos, de extendido renombre en algunos paises
europeos tales como el cottage. petit-suisse, quarg. etc, que se caracterizan asimismo
por un alto contenido en humedad (70-80%%), un pH intermedio (4'5-5'2) v que presaentan
una textura untuosa o INncluso semiliquida, los cuales pueden estar enriquecidos o
disminuidos en algun componente lacteo, en genaral grasa.

FProceden de cuajadas predominantemente aAcidas, que pueden estar sometidas o
no a un proceso de lavado., Se presentan en pequerias porciones envasadas y suslen
adicionarse de frutas y azdcar. Su destino fundamental es como postre, Mmerienda o

desayuno.

OTROS

Otros tipos de quesos frescos bastante extendido o constituyen al Feta, la Mozarella,
y queso blanco, si bien este ditimo es un tanto particular pues su elaboracion corresponde
mas a la de un requeson que a la de un verdadero queso. En general tienen un Menor
contenido en humedad (S0-60%:) v se consumen asociados a otros alimeaentos.

El queso Feta es propio de Grecia, es el queso nacional vy tiene como caracteristica
mas relevante la de ser conservado en salmuera hasta su consumo. Originalmente se
praoducia a partir de leche de cabra o sus mezclas, pero en la actualidad se alabora en
gran canticdad en paises centroesuropaos a partir de leche de vaca.

La Mozarella es un queso originario de la Italia meridional, que tradicionalmente se
elaboraba con leche de bufala. Este queso se obtiene por acidificacion vy calentamiaento
de |la cuajada. lo que le hace adquirir gran elasticidad, por lo que se llama tambien "queso
de pasta hilada"”. Puede ser consumido en ensaladas o formando parte de pizzas.

El queso blanco es un producto obtenido por coagulacion acido-téarmica de la leche
v tiene gramn implantacion en los palises centro v sudamericanos.

Estos quesos pueden también madurarse mas o menos ligeramente, por lo gque

algunos autores los consideranmn como no frescos o madurados.

Sin duda algunos de los quesos citados seran desconocidos del gram publico espanol,

vy el intereés de incluirlos aqul responde a la intencion de ampliar el conocimiento v |la

cultura queseara, de lo cual sin duda estaremos necesitados de cara al Mercado Unico

Europeaec en el gue estamos inmersos.
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QUESO CURADO O MADURADO

Se define legalmente “"es aquel que. tras el proceso de fabricacion., requiere
mantenerse durante cierto tilempo a una tempeaeratura yv aen condicioneas tales que sea
produzcan los cambios fisicos, quimicos v bioldgicos necesarios y caracleristicos del
mismo’.

Dentro de este grupo estan los quesos madurados por mohos, que son aquéllos en
los gue el curado se ha producido principalmente como consecuencia del desarrollo
caracteristico de mohos en su interior v/o sobre la superficie.

Este grupo de gquesos es el que contiene mayor numero de productos, tanto a nivel
nacional como eurcpec y mundial, siendo |la cantidad de los mismos tan elevada que sa
hace dificil entrar en una clasificacion que permita, de manera coherente y razonada
agruparlos o diferenciarios segun sus caracteristicas.

Existen multiples clasificaciones que intentan, de wuna u otra manera, tratar de
agruparios mediante una nomenclatura coherente; para no entrar en complejidades,
vamos a emplear la gue utiliza como slemento diferenciador el contenido en extracto
seco. Segun esta podriamos hacer tres grandes grupos: queasos de pasta blanda, quesos
de pasta semidura, quesos de pasta dura.

QUESOS DE PASTA BLANDA

Este grupo se caracteriza por su bajo contenido relativo en extracto seco, inferior al
45%,, v su textura blanda. Algunos de estos productos son quesos frescos de tipo acido
que pueden también ser consumidos como frescos, otros son Unicamente consumidos
como madurados.

El pericdo de maduracion de estos quesos, debideo a su pequefo formato v su
elevado contenido en humedad, es corto, en general inferior a los 30 dias.

Son aen general quesos de pequefio formato, inferior a 1 kg v gran relacicon
superficie/volumen pues su maduracidn en general sucede de fuera a dentro, gracias al
desarrollo de microorganismos de superficie.

Saegun la flora de maduracion que se desarmolla en su corteza se clasifican an
quesos madurados por mohos, “corteza florida”, o por bacterias, "corteza lavada”. Los
mas representativos entre los primeros son el Camembert v Brie v entre los segundos I
Munster, Livarot, Carreé de I'Est.
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QUESOS DE PASTA SEMIDURA

Son guesos cuyo extracto seco esta comprendido entre 45 y 60%9%. Tambien son
Illamados de pasta prensada no cocida., Es el grupo mas complejo v redanse al mawvor
Nnumeaero de productos, desde los semiduros como =1 Manchego v Cantal hasta los
saemiblandos como el Reblochdn o La Serena. Los hay, tanto de leche de vaca como de
ovejs v cabra.

Entre los mas importantes tenemos: Pecorino romano, Fiore sardo, Manchego, Serra
de Estrella, La Serena, Ossau-lraty, etc, que son elaborados con leche de oveja.

Los obtenidos de leche de vaca son: Cheddar, Cantal, Edam, Gouda, Saint-MNectaire,
Saint-Paulin, Mahon, Fontina, Bel Paaese, elc.

Los formatos, tamanfnos vy caracteristicas de estos quesos son variables, segun el
queso de gue se trate; en genearal | peso por pieza oscila entre 1 v 3 kg, si bien las hay
hasta de 50 Kg,. caso de Laguiole o Salers.

Los tiempos de maduracidn estan en funcian del tamano vy tipo de queso, siendo o
mas frecuente que oscilen entre 1 v 6 meses.

Otro tanto puedse decirse de la textura de la pasta, que depende del tipo v maduracion;
asi los hay de pasta blanda v untuosa como el Reblochon, Saint-Nectaire, La Serena, de
pasta elastica v flexible & incluso de pasta dura v quebradiza.

El tearmino “"pasta prensada no cocida” ha de enterderse en &l sentido de que |la
iNmntensidad v tiempo de recalantamiaento de la cuajada durante el agitado no llega a ser
tan fuerte como an |los de pasta cocida;, por ello, dependiendo de |la temperatura de
recalentamiento de |la cuajada y del tiempo se ariginan productos diferentes;, peroc en
general en todos ellos se realiza algun tipo de recalentamiento para favoracer el desuerado,
el cual, en general, esta en relacion inversa con | desarrollo de |la acidificacion que se
logre en la masa durante la elaboracidn.

La acidez desarrollada en |la cuajada depaenda del tipo de queso; hay algunos, como
el Saint-Paulin, en que mediante un lavado de los granos se elimina lactosa residual para
gue se desarolle poca acidificacidn:. en otros casos, en que se favorece el desarrollo de
acidez mediante un calentamiaento de |la cuajada por un proceso llamado de "estufado”™ o
"chaeddarizacion” . como en el Cheddar, el queso mas famoso a nivel mundial.

Dentro de este apartado se pueden incluir en razdn de su contenido en aextraclo seco,
unNn grupo de quesos especiales en cuanto a sus caracleristicas, que difieren del resto v
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son los [lamados “quesos aazules”. Estos tienen como particularidad mas notable la de que
su Mmaduracion se produce a partir de mohos, generalmente de géanerc Penicillicim vy
Geolricurm que se desarrollan en la pasta del quaso,

Estos quesos de pasta azudl tienen una estructura interna abierta formada por ojos v
cavidades, de tipo fermeantativo o mecanico, que se comunican antre si vy con el axterior,
lo cual permite que los Mmohos dispongan de aire para su desarrollo.

Dichos mohos, que poseaen enzimas proteoliticas v lipoliticas muy potentes, son los
responsables del aroma v sabor espeacial de los quesos de pasta azul,

Se elaboran a partir da leche de vaca, casao del Dannablue, Stilton v Gorgonzola; de
leche de oveja como el Roguefort (el mas famoso) o Bleu de Causses; de leche de cabra
como &l Bleu de Bresse vy de me=zclas como son Cabrales, Picdn v Gamonedo.

Estos quesos, como |los de pasta blanda, son en general originarios de paises vy
regiones de clima fresco yv humedo, gue favorece el desarrollo de Ia flora fungica.

QUESOS DE PASTA DURA

Estos quesos, tambien llamados de pasta prensada cocida, se caracterizan por su
bajo contenido en humedad, es decir elevado extracto seco (superior al 60%:). Tienaen un
pPH de 5'15-5'35 v una elevada mineralizacidn.

Son quesos, en general de leche de vaca, en cuya coagulaciaon &1 componente
enzimatico es predominante, por lo que para lograr ) nivel de desuerado adecuado se
recurre a un recalentamiento muy fuarte de |la cuajada durante el agitado, que puede
llegar a los 50°C, por eso se dicen de pasta cocida. El cocido hace qgue |a lactosa
residual de |la cuajada sea muy baja v que su fermentacion y madurado sea muy

prolongado.

La fermantacion de este tipo de queso se realiza a partir de flora lactica termafila, que
es la que sobrevive a las temperaturas de cocido de la cuajada. El prensado de los
mismos es intenso v prolongado debido al gran formato de las pierxas, que puedean
alcanzar los 130 kg. La maduracidon es lenta v prolongada, pudiendo llegar a los 30 meses
(Parmesano), si bien lo mas normal es gue esteé entre 6-12 me=ses.

Como quesos mas representativos de este grupo tenemos: Emmental, Gruvére,
Srana, Parmesano. Estos quesos suelen ser originarios de las regiones montanosas de

Ceantroeuropa.
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La corteza de los mismos puede ser seca, como en el caso del Parmeasano, o
huumeda (Morgee) como aen e Gruyére Comte.

La pasta puede ser ciega, caso del Parmesano, o con ojos de fermentacion de
tamafos v cantidad variable, como en el Emmental; dichos ojos son producidos por una
fermentacidn propidnica caracteristica de los mismoes. En cuanto a su textura puede sear
dura v quebradiza como aen &l Parmeasano, o elastica v flexible, como en e Abondance.

En cuanto a su consumo, depende del tipo de gueso, asi el Parmesano es un
queso para gratinar, mientras que el Gruyere se consume al corte, bien directamente o
acompanando ensaladas & incluso en las tipicas “fondues”.

Dado su elevado contenido en extracto seco y su bajo nivel fermentativo estos

quesos se denominan "de garde”, es decir que se puadeaen consumir durante todo el ano,
pues su estabilidad v conservabilidad es elevada.

QUESOS FUNDIDOS

Son preparados obtenidos por fundicidon a temperartura de 75-95°C a partir de me=zcla
de quesos, que son descortezados, molidos vy adicionados de ciertas sales fundentes
para que adquieran un estado particularmente hidratado en su pasta.

FPueden presentarse con textura untuosa an tarrinas o mas seca en barras para corte.

[[=o ]
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xtremadura es una tierra rica en quesos tradicionales, sin duda que su cierto aislamiento
la ha sustraido de la cormiente industrial lactea dominante en la peninsula que ha
desembocado en &l indetarminado queso de mezcla.

Han sobrevivido a los tiempos numearosos queaesos tradicionales puros de leche de
ovaja v cabra en diferentes enclaves de nueaestra geografia, qus el MAPA an su Catalogo
de los quesos de Espana recoge, tales como Casar, Seraena, |lbores, La Vera, Acehuche,
atc. Algunos de ellos son tan sdlo reliquias del pasado v su produccion se encuentra
estancada o en regresian.

Los quesos extremenos en que los respectivos sectores productivos han evolucionado
mas en los dltimos anos v han accedido en consecuencia a la Denominaciédn de Origen
son los de La Serena, Los Ibores vy la Torta del Casar. El primero inicid esta andadura en
1992, el segundo en 1998 vy el tercero se encuentra iniciandola en |la actualidad.

QUESO DE LA SERENA >

ik 1)
b B R

RECAPITULACION HISTORICA L

Las referencias a este queso son numearosas tanto a nivel regional como nacional e
incluso Mmundial, si bien Nno siempre concordantes. Citaremos algunas de las mas actuales:

Juan P. Plaza (1986) en su libro Extremadura gueso a gueso dice de este producto,
al que llama "torta de La Serena” lo siguientea:

"Es un queso artesano, de oveja merina, afinado o fermentado, pasta cruda vy
prensada, corteza lavada vy lisa, sin apenas agujeros, ligeramente picante, algo

acido, friable, muy cremoso {(cuando tierno);, sabor intenso, picante, algo amargo
(curado); extragraso.

Sus caracteristicas fisicas son: forma cilindrica, mayor base (18-23 cm) que altura
(4-8 cm). Las bases son lisas v la cara |lateral tiene perfectamente definidas las
marcas dal cincho, pleita o empleita de esparto, con la que sa moldea.

Su corteza es amarillenta, carosa y aceitosa; a veces presenta unas profundas
grietas, gue dejan traslucir su perfecta maduracidn, siendo estos quesos (las tartas)
los mas buscados.

Cuando esta tiermo (40-80 dias) v si €l ha querido convertirse en torta, su corte es
cramosco, con una pasta gue pugna por escaparse de la corteza que la enciaerra, v se
derrama sobre =l plato donde esta, siendo totalmeante friable, blando v cremoso.
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Sin apenas ojos (si los tiene brillantes mejor); con un sabor pronunciado, muy poco
salado y agrio (a pesar de |la hierbacuajo) cuando esta tiermno. De sabor recioc. intenso,
picante y mas amargo cuando esta madurado (sdlo o conservado en aceite de oliva
o parafina). De cualquier manera dificil de olvidar™.

Simone Ortega (1987) nos dice de este queso al que llama “"queso v torta de La
Serena” en su libro Quesos espafdolas:

"Es un queso buenisimo, elaborado con leche de oveja por los propios pastores, lo
que implica que su produccidn sea limitada.

Tiene forma cilindrica, con una altura en tormo a los 4 o S cm, vy sus costados quedan
marcados suavermeaente por los cinchos de esparto. Las caras son lisas, de color
amarillo muy brillante. debido a que se aplica aceite para evitar su enmohecimiento.
Su pasta es cremosa vy relativamente oscura. Su sabor es algo amargo. lo cual afirma
su personalidad haciendo que los entendidos se deleiten en su degustacicon. Cuando
su textura se hace mas blanda tienan &l nombre de tortas".

Enric Canut (1988), en su libro Manual de guesos, queseros y quesomanos nos dice
al respecto:

"Es un queso madurado, principalmente de tiermno a semicurado (minimo 3 semanas
de curacidn), aunque puede dejarse curar varios meses; de pasta ligerameaente
compactada pero blanda y corteza lavada. Extragraso. Formato cilindrico discoidal de
escasa altura y diametro variable, con caras lisas vy algo agrietadas v el lateral grabado
en zZig-zag por el cincho de esparto. El peso esta alrededor del kilo a kilo v medio.

Caractaristicas organolepticas: La corteza es lisa, aceitada, brillante, con algunas
Ppequenas grietas v de color amarillo intenso. El interior es cerrado, con alguna
pequena oquedad redonda del tamano del maiz, de pasta blanda v untuosa, Moy
elastica v de color amarillo pajizo. El sabor es muy peculiar, algo agric por | tipo de
farmentacion y amargoe por el cuajo vegetal, muy mantecoso vy se funde al paladar,
nada salado v tan definido que es imposible alvidario™.

El MAPA en el Catal/logo de Jlos guesos de Espada (1990), lo define como:

"Queso madurado, de tierno a semicurado, elaborado con leche cruda v entera de
oveja merina. De coagulacion enzimatica y pasta blanda pero compacta. De graso a
extragraso. Tiene una forma de cilindro aplanado, en forma de torta, con las caras
superior e inferior lisas y la cara |lateral redondeada, con la trama de la pleita
marcada; de peso aproximado de un kilo v medidas externas muy variables debido a
que |la pleita puede ensancharse al gusto del quesero.
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Caracteristicas organolépticas: exteriormente presenta un color amarillo ceroso, de
corteza aceitada vy ligeramente agrietada, lo que denota una correcta maduracion. En
=u interior, el corte es cerrado con algun pegueno agujero; la textura es blanda v algo
untuosa; v el color amarillo en el centro v amarronado en los bordes. El sabor es muy

peculiar, ligerameaente amargo v algo picante, nada acido ni salado, muy mantecoso y
cremoso al paladar”.

Eruno Battistotti (1985) en su tratado Quesos del mundo nos cuenta lo siguiente:

“Queso duro de oveja merina, elaborado en la comarca de La Serena; de elaboracian
pastoril v estacional, durante el inviermno y primavera, tiene como caracteristica la
calidad de la leche utilizada (muy grasa y aromatica) y el cuajo vegetal (hierbacuajo).
De corteza lisa, cerosa y amarillo oscura. El corte es blando, elastico, untuoso,. con
ojos medianos irrequlares vy de color amarillo palido. Sabor pronunciado, algo amargo
v agrio, muy cremoso ¥y nada acido ni salado”.

Por dltimo el Reglamento del Consejo Regulador de la Denominacion de Origen
establece las siguiente caracteristicas para este queso:

“Farma: discoidal con caras sensiblemente planas y superficie perimentral convexa.
Altura: de 4-8 cm. Diametro: de 18-24 cm. Peso: de O0'750-2 kg.

Corteza: semidura, de color amarillo céreo a ocre. Caras lisas vy superficie perimeatral
lisa o con la importa de la pleita o molde.

Pasta: de blanda a semidura, de color blanco marfil a amarillo céreo, pudiendo

presentar ojos peguenos desigualmente repartidos. El queso afejo presenta pasta v
corteza duras.

En todos los casos tendra aroma v sabor caracteristicos”.
Refiriendose a la leche, dicho reglamento apunta:
“Daber ser exclusivameante de ovejas de raza merina’™.

Ademas establece los parametros minimos de composicion de esta, que seran:
“proteina: 5% ; grasai: 7% e, seco: 18%:"7.

Con relacion a |la coagulacidon estableca:

“sea provocara con coagulante vegetal natural proveniente de las flores desecadas del

Cynara cardunculus (verbacuajo)”.
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Aldgunmas puntualizaciones son Nnecesarias al respecto de las refergncias indicadas.

Asi, algunos autores hablan de "torta de La Serena” sin explicar que este producto
as un queso samicurado cuya pasta resulta muy blanda, cremosa v untuosa, =siendo
aen realidad un queso de pasta blanda, que se produce cuando las condiciones de
elaboracian v maduracion son favorables.

Segun los autores referidos, se indica que es unNn queso de “"pasta cruda”, o cual debe
refarirse a que esta elaborado con leche cruda. Tambian se expresan diciendo que aes de
“pasta prensada’, lo cual no es del todo correcto, pues aen la elaboracion tradicional no se
practica un verdadero prensado, sino mas bien un compactado manual de la cuajada para
desuararia.

Tambien lo llama de “"corteza lavada"; lo cual no es del todo cierto, pues si bien |la
corteza del queso se limpia pericodicamenta, tal operacion no es asimilable al concepto de
“corteza lavada™; la flora superficial por otra parte no es |la tipica de una pasta lavada, e
iNncluso al desarrollo de una flora de superficie llamada "sarro” No parece ser un elemanto
de calidad del producto.

Tambiéen se indica autor gue | queso No tiemns “"apenas agujeros”, sin duda debe
referirse a ojos en la pasta: o cual Nno es Mmuy correcto pues este queso al estar elaborado
con leche cruda v en general de no muy buena calidad bacteriolagica, suele tener ojos
mas o menos abundantes, procedentes de una fermentacion gaseosa. Lo que =i suele
ocurrir con frecuancia es que al producirse el ablandamiento de |la pasta con el consiguiente
“tendido” del queso, dichos ojos quedan disimulados.

El queso puaede taener la pasta friable, la torta o el queso blando tienen pasta untuosa,
por tanto Nno es friable, aunque si puede ser Mas o Menos granulosa o arenosa al paladar.

Ei el queso esta bien elaborado v madurado, sea blando o duro, no debe ser acido.
La torta no es en general picante, el queso si puede serio.

Las tortas dada la finura de su corteza v e ablandamiento de |la pasta pueden
agrietarse durante la maduracion o la manipulacion, lo cual no tiena nada que ver con su
paerfecta maduracidan.

Con respecto al sabor amargo hay que decir gue suele ser una caracteristica de este
queso, siempre que dicho amargor sea discreto.

Volviendo al tema de los ojos, la indicacion de que sean mejor brillantes debe refarirse a
que sean ojos de fermentacion v Nno ojos mecanicos producidos por faita de union de 1a pastsa.
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Con respecto al tema de "sabor agrio” (a pesar de la hierbacuajo). crec que no tiene
mnada quea ver una cosa con la otra.

Igualmente se hace referencia a la aplicacion de aceite a las caras para evitar el
enmoheaecimianto; si bien esta practica es cierta en general para cualguier tipo de queso,
Nno o es tanto para el queso de La Serena, pues este quesao no suele desarrollar mohos
de manera excesiva; el aceilado suele utilizarse para evitar el resecado de la corteza o el
desarrollo de acaros cuando el queso se conserva largo tiempo.

El queso de La Serena es junto a otros del oceste de la peninsula Ibarica (Casar,
Serra de |la Estrella, Serpa) un producto elaborado a la antigua usan=a: ésta se manifiesta
en algunos hechos residuales de |las tradiciones ancestrales tales como el empleo de la
hierbacuajo o verbacuajo en su coagulacion.

Segun referencias yva un poco afejas, Hnos. Alvarado, 1910, en el queso de La
Mancha por aquella época se empleaba dicho coagulante, que ellos llaman “cuajo del
pais” y dicen que se denominaba como “"yvarba o flor de cardo”.

Pocos quesos han mantenido esta tradicion, qgue sin duda estaba bastante extendida
por entonces; en la mayoria de los casos la verba ha sido sustituida por el cuajo comercial
de ternero por razones de mavor utilidad v fiabilidad practica.

A este hecho del empleo de la yverbacuajo como coagulante debe el gqueso de La
Serena v sus afines Nno pocas caracteristicas de su identidad, pues esta demostrado gQuie
este coagulante es poco especifico, como se dice en el argot quesero, yv provoca una
elavada protedlisis en la masa o pasta del queso e incluso en la misma leche, lo cual hace
gque las cuajadas obtenidas sean mas blandas vy dificiles de desuerar que cuando se
emplea 2l cuajo boavino.

El queso de La Serena fue como tantos otros un producto para guardar y consumir
durante el afo, un “fromage de garde” como dicen los franceses, v por tanto un queso duro.

Sin embargo durante su elaboracion, poco tecnificada, se originaban accidentas: uno
de ellos era el "atortado”, es decir gue el queso se aplanaba en vez de conservar su farma
original yv adquiria el aspecto de una torta de pan.

Este hecho era sin duda lamentado por los productores del mismo, pues su
manipulacion eara dificil, se agrietaba dejando salir una pasta blanda, casi liquida v
ademas resultaba un mal producto para curar; era sin duda una averia motivada no solo
por el empleoc del cuajo vegetal, sino también por un desuerado deficiente, mal secado
del gueso por efecto de tiempo lluvioso v templado propio de los meses de primavera.
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Una practica necesaria en estos casos es | vendado de los quesos, que consiste en

radear su canto con un pafo o venda a Tin de evitar en excesivo tendido vy aplanamiento
da los mismos.

Con el tiempo este producto averiado, en realidad un queso de pasta blanda de dificil
conservaciaon, se vio revalorizado por gastronomos y amantes de la buena mesa, cdadas
sus excepcionales caracteristicas dentro del panorama guesero nacional, ya que as uno
de los pocos quesos de pasta blanda espafnoles. Esta calidad ha saorprendido incluso

fuera de nuestras fronteras, donde &l conocimiaento de las pastas blandas esta extendido
v donde |la imagen que se tiene del gqueso espafnol es bien diferante.

Otra de las caracteristicas ancestrales de la elaboracion de este queso es la forma
de corte v desuerado de la cuajada; éslas sa |llevan a cabo mediante el batido v espizcado
de la misma, un sisterma muy manual que provoca notables pérdidas de rendimiaento

quesero y que puede ser una causa de las diferencias que se observan en la calidad del
producto.

Existe algo asi como un dicho relativo a la temperatura de las manos del elaborador,
segun el cual si se tienen las manos calieantes o frias se es Mmejor o peor quesaro. Esto
es debido a que durante el proceso de espizcado vy praesionado con las manos de |a
cuajada para desueraria la temperatura de estas juesga sin duda un papel en gque aquella

se enfrie mas o menos vy en consecuencia desuere peor; sin duda se atribuye a aeste factor
una importancia exagerada.

El hecho es que |la elaboracion tradicional de esle queso supone la rotura de Ia
cuajada con una vara, la misma que se emplea para determinar el momeanto optimo de
cuajado, mediante un batido de la misma. Este sistema es el gue los autores HNnos.
Alvarado constatan en la elaboracion del queso de La Mancha alla por 1910.

Una vez la cuajada batida en la “herrada” o la tinaja de cuajado, se la deja reposar
mas o menos vy a continuacion se la distribuye en los cinchos o pleitas de esparto mediante
una jarra o plato. A continuacion se empieza a comprimir suavemente con las manos
la cuajada para que vaya expulsando el suero. Esta operacion requiere destreza vy
paciencia, asi como también que la cuajada se enfrie lo mano=s nosible, pues cuanto mas
se enfrie peor desuerara; a este respecto hay que indicar que los esprimijos o mesas de
aslaboracian de madera evitan dicho enfriado v son desde este punto de vista mejores que
los de inoxidable, aungue obviamente astos son Mmas higiénicos.

El empleo del cuajo de cardo junto a las temperaturas de cuajado inferiores a los

A0-32°C, adecuadas para bien cuajar, asl como |la baja acide=. de |a leche inmeaediata al
ordeno, origina gue las cuajadas obtenidas sean bastante blandas respecto a lo que saria
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normal en condiciones ideales; esta caracteristica motiva que su trabajo de desuarado
se vea dificultado v las pérdidas de cuajada con el suero se increamenten. Por ello el
desuerado manual debe ser muy lento vy cuidadoso. Sin embargo cuanto mas lento es el
desuerado mas se enfriara la cuajada en los cinchos v mas se dificulta el mismo. Esta es
la raz=on por la gque en Mmuchos casos la cuajada queda muy hdmeda yv puaeden praducirse
en consecuencia accidentes tales como el “atortado” de los gquesos. Los productores
suelaen decir que “la torta nace y no se hace", esto viene a dar una idea de la falta de
control que existe sobre |la obtencion de las mismas; dandose incluso el caso de que entre
productos de una misma elaboracian, unos se “atorten”™ yv otros no.

Todas |las razones antes expuestas contribuyen a gue en una elaboracion tan
manualizada e individualizada, pues |los quesos se hacen uno a uno, No se pueda dar la
misma intensidad de desuerado a cada pieza yv en consecuencia agusalias que peor se
hayvan desuerado, por efecto de un menor apretado, espizcado o porque |la cuajada se
hava enfriado mas en el proceso, tendra mas tendencia a "atortarse’”.

Apuntamos que este hecho es uno de los principales problemas de |la elaboracion
artesana tradicional que provoca |la falta de homogeneidad de los productos, que si es yva
importante para una Misma elaboracion, se ve incrementada entre los quesos elaborados
en diferentes meses en funcidn de la composicion de la leche, la bactericlogia de 1a
misma v las condiciones de maduracion, que son muy dependientes de la climatolagia de

la estacidon.

En epoca invernal-primaveral humeda es frecuente observar en las queserias que
los productos tardan en orear, desueran durante mucho tiempo y tienden a “atortarse” con
mas frecuencia que en verano. Se observa entonces gran profusion de quesos vendados
¥y se constata el gran trabajo del quesero en limpiar quesos v tablas, en vendar y desvendar
queasos, aetc. Existe un dicho que pone de relieve la supuesta calidad del queso en los
diferentes meses del ano, dice algo asi como: "El queso de abril para mi, el del mavo
para el amo”, gue sin duda hace referencia a tiempos pretaritos en que se elaboraba
unicameaente queso en primavera y se preferian los quesos de principio de estacion por
resultar mas “finos” a los posteriores en los que las temperaturas en alza producian peor

calicdad.

Los Hnos. Alvarado en su trabajo sobre el gueso de La Mancha a principios de siglo,
se interrogaban sobre las causas del empleo del cuajo de cardo v las condiciones de
elaboracion que daban origen a una cuajada blanda v dificil de desuerar destinada a la
obtencion de un queso duro asi como la necesidad de emplear gran cantidad de mano
de obra y tiempo a dicha faena. Literalmente dicen: “spor qus obtienen una cuajada blanda
tratando de hacer un queso duro?” Es una buena pregunta, tan valida para el gueso de
La Mancha entonces como lo es para el de La Serena ahora.
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La dureza de una cuajada es funcion de las condiciones de coagulacion de Ia leche;
cuante Menos cuajo se emplee, mMmas baja sea |la temperatura vy menor la acidez mas
blanda sera la cuajada. Por otro lado cuanto mas tarde la leche en cuajar mas blanda
resultara la cuajada. Es decir que cuando se cuaja rapido se obtienen cuajadas mas
duras que cuando se hace |lentamente. Obviamente para cuajar mas rapido hay que
emplear Mmas cuajo y mas temperatura. For otro lado cuanto mas rapida sea |la
coagulacion mejor sera el desuerado, que es de lo gue a fin de cuentas se trata.

Bastaria en consecuencia con aumeantar la cantidad de cuajo vy la temperatura de
coagulacion, es decir no dejar que esta descienda de los 3I0-32°9C para obtener una
cuajada de mavyor dureza en 45-60 min. Sin embargo los productores son remisos a tales
cambios por entender que la calidad del producto se desmerece; existe algo asi como un
temor atavico a aumentar el cuajo pues se piensa que los quesos van a resultar picantes
aen exceso. Por otro lado se dice que la temperatura hace que la cuajada sea mas
"basta” o que resudlte "acorchada”, es decir que piercda cualidades de textura.

Hay una cosa bien cierta: con poco cuajo, baja temperatura y escasa acidez es muy
dificil hacer queso, se incrementan las péardidas de rendimiento, el tiempo de trabajo v =l
riesgo de que =l producto fermente de manera inadecuada, pues no se llega a desuarar
bien la cuajada. Obviamente también se aumenta el riesgo del “atortada” de los quesos.

En consecuencia, si se quiere obtener un gueso duro, esos tan estimados por los
viejos del lugar, las condiciones y practicas de elaboracion tradicionales son erroneas vy
los productos obtenidos Nno seran de gran calidad, y a la=s pruebas me remito.

Sin embargo, la gran proyeccion comercial del queso de La Serena Nno se debe
al queso duro, sino al queso cremoso o torta. Aqui quizas, hayva que hacer unas
consideraciones respecto del pasado. Antes se pretendia mal hacer un queso durco v se
obtenia por error o accidente un queso blando (torta), cuya cuantificacion es dificil de
hacer en téerminos productivos, pues dicho accidente dependia bastante de factores
ajenos al elaborador, aunque cada cual tenia ciertos trucos para favaorecer la obtencion

de tortas. Quizas se podria decir, con todo riesgo de equivocarse, que se& podria obtener
en condiciones normales de un 10-20% de tortas.

Tal descontrol respecto del resultado no es admisible de cara al mercado actual; por
ello creo se deberia pensar en hacer dos tipos de productos diferenciados. De una parte
un queso de pasta blanda, no ya una torta de esas que solamente pueden comprarse en
la finca para comerselas acto seguido, porgue de lo contrario se vertian yv depreciaban
notablemente, sino un producto cremoso que pueda soportar el maltrato de la distribucican
v comercializaciéon v llegue a la mesa del consumidor en condiciones presentables;
consumidor en Muchos casos poco avezado en | producto, al que 1a calidad le entra mas
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que nada por los ojos, es decir un queso comercial. De otra parte el queso duro tradicional
tiene que ser algo Mas que una mala torta Mmadurada,. dejada endurecer, parafinada o en

aceite; de manera que las condiciones de cuajado, elaborado vy madurado favoraezcan la
obtencion de un buan queso.

EL QUESO DE LA SERENA EN LA ACTUALIDAD

Tal como ya se ha indicado se trata de un producto de corta a media maduracion
(45-60 dias), con una pasta cremosa, untuosa, con sabor, aroma y color de una torta
tradicional, sin los excesos del producto agrietado, reventado, con |la pasta vertiendose.
En definitiva elaborado con una t&ecnica adecuada y sobre una materia prima icdonaa.

Si el queso tipo torta, tanm demandado por la gente, quierse ser un producto caomearcial

presentable tiene que ser asi, de lo contrario no estara con los tiempos v Nno pasara de
sar un afortunado v excelente accidente.

Los producltloraes que quieran entrar en el mercado de este queso se veran obligados
a especializarse en la produccidn guesera, v nNno como antes gque se hacia queso
aevantualmete, dos o tres meses de primavera, para aprovechar la leche sobrante de
la cria del cordero. Esta especializacidn se traduce an una produccian de leche vy
elaboracion de queso durante todo o mayor parte del ano. En consecuaencia, s neceasario
romper la estacionalidad reproductiva de los rebafhos v disponear de ovejas para ordeno
de una manera fMluida durante todo el ano. Esto lJogicamente presupons un gasto de piensos
notable que habra gue afrontar, asi como disponer de medios téonicos adecuados para
poder elaborar el queso, pusas como es bien conocido de todos, hacer gueso en agosto,
con las temparaturas de estas latitudes es bastante arriesgado. Es realmente clara la
necesidad de introducir el frio como slemento indispensable en las explotaciones, tanlo

para conservar la leche en condiciones adecuadas, como para que el queso se madure
an condiciones idaneas.

Este hecho supone disponer de energia eléectrica, lo cual, conocida la situacion
de aislamiento de las explotaciones productoras es un grave inconvenienta. Existen ya
varias queserias que han instalado potentes generadores eléctricos que abastecen las
necaesidades del ordefo mecanico, refrigeracidn de leche y acondicionado de camaras
de maduraciédn. Existe una alternativa a este sistema que es instalar las queserias en
poblaciones, pero aun asi las necesidades derivadas del empleoc emergente del ordefio
mecanico v la refrigeracidan de leche an las explotaciones continuan abligando a la instalacion
de generadores dada la ausencia de electrificacion rural. La invarsion necesaria para
disponer de electricidad en las fincas es un elementio de encarecimiento de la produccion
a teneaer en cuenta al plantearse |l margen comarcial de esta actividad.
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El establecimiento de instalaciones de ordefo mecanico mas o meaenos sofisticadas
v costosas constituyve otro de los elementos téonicos novedosos de la especializacian en
la fabricacion del queso. El hecho de que los espeaecialistas ordefnadores cada vez saean
mas escasos vy caros ha originado la introducecidn de equipos de ordefio automaticos,
cuyos resultados hasta ahora son interesantes desde el punto de vista practico, peroc
cuya rentabilidad real dadas las caracteristicas productivas de las ovejas de la zona, an
general del tronco merino. hacen que este tipo de inversiones sea de dificil rentabilizacicon.

FPor imperativo de la normativa sanitaria, obviamente estamos hablando de queserias
con registro sanitario, las instalaciones en las que se elabora el queso distan mucho de
os locales en los que tradicionalmente se venia haciendo; los suselos impermeaables han
sustituido a los de camantio poroso, con las ventajas higienicas que ello supone perc con
los iNnconvenientes practicos que Mmuchos queseros han sentido en sus propias carmeas,;
tambieén las paredes v techo de los sistermas de abastecimiento de agua v recogida de
vertidos residuales, deben ajustarse a la normativa legal.

Todas estas meajoras tienen un valor iMmportante v ademas no escamoteable pues

esta en juego la legalizacion de la queseria v por tanto la posibilidad de venta comercial
del queso.

Los aquipos de queseria han cambiado sustancialmente en las explotaciones
especializadas en la produccion guesera. Ello de una parte viene condicionado por las
exigencias sanitarias yv de otra por la neceasidad de ahorro de mano de obra. El acero
imnoxidable ha sustituido a la madera de los esprimijos, los moldes de PV.C. a los
tradicionales cinchos de espartao v las cubas de acero noxidable termostatizadas para
cuajar han sustituido a las antiguas tinajas de barro o cinc. La tecnologia de elaboracion
del gqueso de La Serena ha pasado a ser otra cosa diferente, yva no se cuaja a la
temperatura gue viena la lechse y sin control de la misma, ahora la leche procedeaente del
tanque de frio se calienta en una cuba termostatizada o incluso mas rapidamsnte
mediante un iNntercambiador de placas. Esto implica |la necesidad de calderas de agua
caliente, circuitos de calefaccidon, bombas de recirculado, etc, que son elemantos costosos
de rentabilizar.

Ya Nno se bate |la cuajada con un palo, se corta con liras ien manualmeante o de forma
automatica si las cubas estan bien equipadas. En consecuencia | trabajo manual de
desuerado yva no se realiza como antaes, pues |la cuajada sale predesueaerada de |la cuba vy
solo hay que poneria en los moldes v prensaria para darle union v expulsar &l suero
sobrante. El prensado quizas sea uno de los nuevos slemeaentos que se han anadido a
la tecnologia ventajosamente sobre el trabajoso compactado a mano; estamos hablando
de prensado mediante equipos neumaticos horizontales de acero inoxidable, caon varias
pistas de prensado, regulacidn de |la presion, atc.
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Todo esto viene a poner de relieve que an las explotaciones queseras espacializadas
los elemeantos de trabajo v la propia técnica en consecuencia han cambiado notablemente
y que ello supone un cumulo de inversiones nada desdenables que deben rentabilizarse
con al gquaso.

Un aspecto nada despreciable de la realidad quesera en La Serena viene dado por
la instalacion de camaras de frio en las que |las condiciones de maduraciaon del gueso,
tempearatura v humedad. pusedan ser controladas de manera que se garantice una
maduracion regular ¥y homogeéenea en cualguier @apoca del afo. De nada servirian las
meaejoras anmntericormeaente indicadas s=si despuées el gueso se madura al azar de las
condiciones climatoldgicas, en especial cuando se trata de producir en épocas en las que
las condiciones del clima son tan extreamas que sencillamente habria que suspendcer |a
elaboracidn, si Nno se estuviera a cubierto del clima. En algunos casos, dado el elevado
coste de eslas instalaciones, se ha puesto en practica la maduracion colectiva de los
socios quesaros de cooperativas, caso de Castuera; pero siempre s problematico
madurar quesos de diferentes elaboradores, con diversos usos de trabajo v en definitiva
diferentes productos a madurar, por lo que los productores mas fuertes han ido al
establecimiento de sus propias Instalaciones de maduracion, de tamafo acorde con
sus necesidadeaes. Este capitulo es sin duda muy importante en cuanto a costo de |a
inversiones realizadas.

Igualmente, en las camaras de maduracicon, las tablas de antafio donde se colocaban
los quesos v todo aquel trajin de voltear los quesos, cambiarlios a una tabla limpia v
limpiar la anterior, son cosas qque an breve pasaran a la historia. Ahora se trata de
manaejar los quesos con 1 menor nNnumearo de personal v en consecueancia menor gasto,
por ello yva se han introducido sistermas de cestillos o cajas de inoxidable o PV.C. en los
que los quesos apenas necesitan manipularse pues se ventilan por ambas caras.

ESTUDIOS TECNICO-CIENTIFICOS SOBRE EL QUESO DE LA SERENA

Podria decirse que este queso Se encuentra aceptablemente documentado a nivel
cientifico-técnico, ya que diferentes autores han realizado estudios sobre el mismo,
en unos casos se ha estudiado el producto final. En otros durante su elaboracion vy
maduracicon. Estos estudios se rafieran a aspectos tanto descriptivos como especificos,
fisico-quimicos o Mmicrobioldgicos.

En 1978, Fdez.-Salguero v col. de |la Facultad de Veterinaria de la Universidad de
Corcdoba, que yva habia estudiado un gueso semajante, como es el de Los Pedroches,
realiz=d un estudio sobre los componentes nitrogenados del gueso de La Seraena, cuyos
resultados puadan resumirse an:

[ 1oa]



L R S

"Se ha examinado =l contenido en las principales fracciones nitrogenadas v en
aminoacidos libres de 14 muestras de queso maduro, tipico de La Serena, elaborado
artesanalmeaente por otros tantos productores. Los valores medios de las diferentes
fracciones nitrogenadas (en 9% del N, total) fueron: N soluble, 38'15%; N no proteico,
10°'32%06; N formol, 6°'32; N amoniacal, 1'6860%%. El valor medio del coeficiente dea
degradacion fue de 7'74.

El contaenido en tirosina vy triptéfano soluble fue, respectivamente, de 250 v 176 mg.
por 100 gr. de queso.

Cromatograficamente se dataectaron 13 a.a. libres. Predominaron cuantitativameante
Lew, Val, Lys, Arg™.

Este mismo autor obtluvo en 1983 el || Preamio Serena-Siberia de invaestigacion por su
trabajo Estudio sobre ol gueso de La Serena, en el gue se presentaban los resultados
relativos a caracteristicas organolépticas, de fabricacion, composicion quimica, microbiologia
Yy fracciones nitrogenadas del gueso. Las conclusiones del mismo eran resumidas, las

siguiente=s:

"El queso puesde definirse como: madurado, de pasta dura, no cocida, graso, de
elaboracion exclusivamente artesanal, obtenido a partir de leche de ovejia entera
Y cruda, cuajada con cuajo vegetal y cuya maduracidn ocurre por la microflora
contaminantae natural.

A pesar de sus excelentes cualidades organolépticas, las diferentes tacnicas de
elaboracion hacen que =l producto presente una falta de uniformidad que repercute
desfavorablemente en su vaenta.

El queso es semeaejante al de Los Pedroches v del Casar.

Los estreptococos lacticos vy lactobacilos constituyen a flora microbiana dominante
deal queso. AunQque se encontro presencia elevada de coliformes en algunos casos;
por o que se recomienda extremar las condiciones higiégnicas de su fabricacian. Por
aello, dado que alguno de esto gérmenes pudieran ser patagenos, se recomianda
cumplir la norma de maduracion de dos meses.

El queso de La Serena , segun su actividad de agua, puaedese clasificarse camo alimento
de alta humedad, siendo tedricamente vulnerable a la altearacidn microbiana, asi como
al desarrollo de garmeanes paldgenos v productores de toxiinfecciones alimentarias.

La elevada tasa de nitrageno soluble es indicadora de una importante extension de
Ia hidrolisis protéeica, sin embargo la intensicdad de dicha hidrolisis no es elevada,
como denota su baja proporcion de nitrggeno amidico v amoniacal. Los principales
compuesios de |a proteolisis son proteasas-peptonas v péptidos solubles._
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Segun se deduce de |las electroforesis realizadas |la beta-caseina presenta una
mayor resistencia a la degradacion que |la alfa-casaeina.

Se recomienda a las institucionas responsables de la region la solicitud de D.C. para
este producto”.

For su parte Fdez. del Pozo vy col. realizaron en 1988 un notable trabajo de
caracterizacion de este queso, que como aportacion mas destacable tuvo el estudio
evolutivo del mismo desde |la materia prima hasta el producto final, meadiante controles
paericdicos de |la composiciaon gquimica del mismao, la flora microbiana v los cambios
reclogicos que se producen en la pasta del queso. Podemos destacar como resultados
los siguientes:

"Se observd una rapida degradacidn de la alfa-caseina, gue a |los 60 dias de
maduracion tuvo un valor residual de 18'6% . de |la inicial; por el contrario la beta-
caseina se degradd bastante meaenos, resultando un contaenido residual a los 60 dias
del 49'5%.

Los altos valores de pH. baja cantidad de sal v alta humedad favorecieron el desarrollo
de la protaedlisis.

Los lactobacilos v levaduras fueron los grupos microbianos que tuvieron mayor
imMfluencia =n la degradacion de la alfa-caseina; las levaduras ocasionaron |la
degradacion de la beta-casaina.

Mo se detectd efecto de floras bacterianas especificas en la formacion de acidos
grasos libres; la media del valor de éstos en el gqueso fue de 127 mequiv./100gr de
grasa a los 60 dias.

Las caracteristicas reoldgicas del queso alcanzaron su Minimo valor a los 15-30
dias de maduracion, siendo dependientes de |la degradacion de |las caseinas, pH,
concentracicaon de sal v humedad de gueso.

Despues de 15 dias de maduracion, las bacterias lacticas fue el grupo predominante
en el interior del queso; estas junto a levaduras v mohos pradominaron en corteza.

Mo se encontraron astafilococos coagulasa positivos ni en el interior ni en supaerficie
de ningun queso despues de 45 dias de maduraciaon, tampoco se detectaron coliformes
fecales a los 60 dias. La tasa de extincidn de estos garmeneaes fue mayvor en guesos
de primavera que en los de otoRno”.

For su parte Gonzalez y col. en 1991 publicaron los resultados de su trabajo sobre
este queso, consistentea tambien en un estudio evolutivo realizado en tres explotaciones
productoras de gueso en la comarca, del que podemos destacar:
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“"Las producciones de leche han sido bajas, de 250-350 coc/animal/dia, puesto que se
trata de ovejas de raza Merina.

La lechs tiene un elevado contenido medio en e. seco (20'60%:). grasa (8'60%5) v
praoteina (7'0%).

El rendimiento quesero, a pesar de las notablaes pardidas de materia Jdtil en el suero,
fue elevado, menos de S |. de leche/kg de queso en fresco. Los suearos de queaseria
Son Mmuy ricos, detectandose péerdidas de materiales en los mismos del orden del
50% de e.seco, ¥y 35% de grasa y proteina respecto de |la leche de particda. La razdn
de esitas péerdidas creemos esta en un trabajo manual excesivo de |la cuajada durante
el moldeo (el llamado espizcado), asi como en la obtencion de un coagulo muy
Blando debido al empleo de cuajo vaegetal de baja capacidad cuagulante.

La protedlisis, detarminada mediants el nitrageno soluble vy mo proteico, es supsarior
a la obtenida en quesos de oveja con cuajo animal, tales como el Manchego.

La leche de partida presentd elevados niveles de flora indicadora de contaminacian
fecal (enterobacterias: 300-400.000 gaermeanas/ml., enterccocos. 5-7000 géarmeaeneas/mil.),
cuyvo origen debe estar motivado por el empleo de ordeno manual.

La acidificacidon observada en los quesos fue lenta v prolongada (pH minimo de 516
alos 15 dias), lo que no parmitic controlar el desarrollo de la flora fecal.

La flora micrebiana interma dominante a los 60 dias fue de lactobacilas (10 millones
germeneaes/gr.); lo gue contrasta con ! lento desarrollo de la acidificacion v por lo gus
se pueds pansar en una baja actividad acidificante de la misma.

Consideramos, por lo expuesto, que debearia ser meajorada la tecnologia de elaboracion
a fin de reducir las perdidas de proteina v grasa en el suero. Tambiéan la higiene del
ordefo para reducir la contaminacion fecal de la leche",

QAUESCO DE LOS IBEORES

RECAPITULACION HISTORICA

Este queso, que actualmente se encuentra documentando su acceso a la D.O., es el
de mavor produccidan dentro de los quesos de cabra extremeanos. Su zona de produccion
se |localiza en el extremo SE. de |la provincia de Caceres en las comarcas de Villuercas e

Ibores, de donde lae viene su Nnombre.

Las principales referaencias actuales de aste producto nos dicen lo siguiente:
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En 1985, Juan A. Gallardo en su trabajo con AFQA para el /nventario de Quesos
Arfesanos de Esparia del INDO-MAPRPA indica una produccicon aproximada de unos 2
miillones de kg. La época de produccion abarca de otofio a primaveara, dandose la maxima
concentracion de febraero a mavyo, v abarcando un area de mas de 30 municipios cacerefnos.
Como caracteristicas fisicas, dicho autor indica las siguientes:

“Formato cilindrico de diametro variable de 12-18 cm. v altura de 4-8; caras un poco
rugosas debido a que no se utilizan gasas en el moldeo; el borde lateral es liso o algo
rugoso por la misma razon. Corteza de color pardo cuando es natural o rojiza si se
ha pimentoneado yv amarillo parda si esta aceitada. El peso de la pieza oscila entre
500 v 1.000 gr. El corte es compaclto, con pocos ojos O ciego, de color blanco intenso.
La textura es ligeramente untuosa o friable segdn =1 grado de maduracian™.

Como caracteristicas organoléepticas mas notables sa nos indica:

"sabor franco, un poco acido yv algo salado, mantecoso al paladar v con aroma tipico
a queso de cabra”.

Finalmante, segun su composicion quimica, el autor define este queso camo:

"afinado o fermentado de pasta prensada no cocida, extragraso, obtenido a partir de
leche cruda y entera de cabira”™.

Flaza Carabantes (1986) nos dice en su libro Extremadura Queso a Queso o
siguiente sobre este produclo:

"Es un gqueaeso artesano, de cabra, afinado, pasta prensada v no cocida, de corteza
lavada v algo rugosa. El corte sin ajos, pasta no friable ligeramente acida, poco
salada; queso extragraso’”.

Por su parte, Canut (1988) en su libro AMdanual de Quesos, Queseros v Quesomanos
lo define como:

“Cueso fresco o madurado, de tiermno a semicurado (15 dias-3 meses), de pasta
blanda v corteza natural, aceitada o pimentonada. De graso a extragraso. Formato
cilindrico irregular con bordes ligeramente redondeados, peso variable de 0'5 a 1'5S

kg”.

En cuantao a la técnica de aelaboracian dicho autor indica:

"Se parte de leche cruda v entaera, principalmeaente de raza retinta, de alto contenido
graso. Después de cada ordeno, con la leche reposada a unos 20-22°9C, sae agrega

[ 107 ]



L e

el cuajo de cabrito lechal, preparado por los propios cabreros, para qque coagule
en dos horas como minimo. A continuacion se remueve ligeramente la cuajada,
desmeaenuzandola en trozos de tamafno diverso, se la deja reposar, se separa <l susro
v con la masa se llenan los cinchos de metal o madera; a continuacicon se realiza un
compactado manual de la cuajada para que expulse el suero sobrante y adguiera la
textura propia. Despues se sala la cara superior v a las 12 h. la otra. A continuacion
los quesos se descinchan y se dejan orear una semana antes de ser llevados al
mearcado local para su venta a mavoristas que los maduran”.

En el Catalogo de jos Quesos de Esparia (1990) se nos dice sobre este quesao:

"Es un gqueso madurado, de oreado a semicurado, elaborado con leche entaera de
calbra, principalmeante de la raza retinta. De coagulacion enzimatica v pasta blanda,
peroc compactada, en tres presentaciones: corteza natural, aceilada o pimentonada.
De grasc a extragraso.

La corteza es ligera, pero rugosa, algo limosa y de color amarilla brillante los aceitados,
amarillo pajizo los de cortae=za natural o anaranjado rojizo los pimentonados. El interiar
es compacto, con aodquedades repanidas helaerogensamente por el corte. La pasta es
Blanda yv corta, de color blanco intenso. El sabor es franco, acidulo, algo salado, muy
agradable, mantecosco vy humedo al paladar v con aroma a aceite o pimentdn en
funcion del tratamiento externa.”

La composicion quimica que da para esle queso es la siguiente:
Ye.seco: B2'9%; grasa/e. seco: S5'9%; CiNa: 3-4%6; pH: 5-5'7".

El Proyvecto de Reglamenito de la Denorminacicon de Origen de este queso indica las
siguientes caracteristicas:

"El queso de Los |Ibores es un queso de graso a extragraso, elaborado con leche de
cabra de raza Serrana, gque al término de su maduracidon presenta las siguientes
caracteristicas:

Fisicas:

Forma: Cilindrica con caras sensiblemente planas vy superficie peaerimetral plano
CONvEeXa.

Aldtura: de 6-9 cm.

Diametro: de 12-15 crm.

Paso: de 750-1.200 g.
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Corteza: Semidura, cuyo color natural es amarillo cereo a ocre oscuro, siendo
tradicional la presentacion pimeantonada, asi como untados de aceite, pudiendo
prasaentar diversas coloraciones, producto de los distintos mohos,. Caras vy superficie
parimeaetral lisas.

Pasta: semidura, de color blanco marfil, presentando ojos desigualmente repartidos.
El queso afejo presenta pasta vy corteza duras.

Fisico-quimicas:

Grasa: minima del 509% sobre el e.seco.
E.s=eco: minima S50%:.

pH: minimao 5'2.

Proteina total sobre e.seco: minimo 30%G

Clia: maximo 49",
Afadiendo respeacto de los mismos:

"Los quesos amparados aen la D.O. Queso |lbores, saeran obtenidos a partir de leche
cruda v tendran el periodo minimo de maduracidn que contemple |la legislacidon
vigente. No obstante, se podran elaborar con leche pasterizada, cuando se hayvan
obtenido fermeaentos auldctonos reconocidos por el C.R., gue permitan obtener un
queso con las caracteristicas propias del queso de Ibores”™.

Las referencias bibliograficas expuestas sugieren alguna controversia, asi por
ejamplo: "son numarosas las indicaciones a que |la raza caprina base para este queso as
la retinta”, cosa gque Nno parece ser cierta a tenor de las opiniones de los ganaderos que
constituyen e Consejo Regulador. Ademas segun parece,. |la raza retinta esta
practicamente en aextincidan, existiendo dnicamente unas 1.000 cabezas de la misma =n
rebafos criados en pureza. Con decir gue existe una reserva de dicha raza de unos 50
animales en el C.E.N.S.Y.R.A. de Badajo=, creo que se tiene una idea aproximada de la
escasez de sfectivos existaentes.

La indetarminada por otra raza Serrana, bajo cuyo nombre se designa al conjunto de
animales de caracteristicas no fijadas existentes en la zona, parece ser la base productiva
para este gqueso.

Respecto al producto en sl se nos dice que tiene corteza algo rugosa debido a gque
Nno se utilizan gasas en el moldeo, lo cual sin duda es cierto, pues efectivamente no se
emplaan gasas, pero la rugosidad proviene tambien de que el queso tradicional estaba
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mal desuerado al moldeo y despues se producia durante el madurado u oreado expulsion
del suero intermno que deformaba |la corteza. También pudiara ser debido a ausencia de

prensado.

El color pardo es bastante cierto yv probablemente fuera debido al desarrollo de flora
de superficie que formaba una especie de "barro” superficial.

La textura del producto era efectivamente variable segun el tiempo de maduracion.
cuando se consumia tras la fermentacion lactica o "pericodo de ludia”, |la pasta era blanda
y untuosa, asi como bastante acida, en cambio cuando se le dejaba endurecer, a veces
largo tiempo, la pasta se resecaba en exceso y se volvia corta vy friable: yva es sabido que
el queso de cabra tiene gran tendencia a endurecerse, especialmente cuando se deja a
la buena de Dios v no se le protege de la desecacion. El hecho de que =1 formato de este

queso fuera pegquaeno contribuia a dicho efecto.

En realidad el queso de los lbores, como la mayoria de los quesos extremenos,
dadas las peculiaridades de su slaboracion, no creo gue pueda ser considerado como de
pasta praensada, sino mas bien de pasta compactada a mano, pues en general no se solia
prensar debido a que tambien solia consumirse en fresco.

La consideracian de extragraso parece un poco excesiva para este queso, pues si
bien la cantidad de grasa de |la leche es elevada en ocasiones, también este contenido
fluctua bastante a lo largo de la lactacion, por ello creo que indicando solamente graso

saeria mas apropiado.

En cuanto a corteza lavada, de hecho se daba el desarrollo de flora de este tipo,
especialmente en invierno, cuando a acidificacion yv el oreado era mas dificultoso.

El corte sin ojos creo corresponde al ideal del queso, que en Mmuchos casos No sSe
daba pues se producian fermentaciones gaseosas debido a la contaminaciean fecal de |Ia
leche por efecto de las malas condiciones higiénico-sanitarias del ordenao.

En cuanto al salado, crec gue es mas ajustado a la realidad el decir gue era algo
salado, que lo contrario.

La temperatura de cuajado es muy discutible, en primer lugar pPor que No se realizaba
medicion alguna de la misma, en segundo lugar por que solia cuajar tras el ordefo sin
realizar ningun calentamiento de la leche. Lo mas frecuente era que se cuajara por debajo
de 20°C pues |la leche se enfrimba en baldes de cinc de gran superficie en los que solia
cuajarse; ademas el elaborador tenia costumbre de cuajar mas bien frio para obtener queso
mas "“fino"”, pues calentar la leche decia que daba peor textura al gueso. El enfriamiento
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de la leche era funcidn de la temperatura ambiente de |la queseria, que s=olia ser mas bian
baja, salvo en el verano. En esta época no se hacia queso, salvo excepcidn, debido a [=THT=]
la produccion de las cabras era baja, si es que no se habian secado, v a que ] queso
salia de peor calidad debido a fermeantaciones extrafias.

El emplec de cuajarera de cabrito como coagulante es una practica ascentral en
desusc en |la actualidad por el empleoc de cuajo bovino. EI tiempo de cuajado de 2 h.
minimo era frecuente dado el hecho del enfriamiento de |la leche v el uso de la baja dosis
coagulante empleada, pues siempre se trataba de usar poco cuajo para evitar que el

queso picara, al menos eso se decia.

La elaboracion ocurria mas o menos como s ha indicado, sa batia irregularrmeaente =
cuajada con un palo, se continuaba desmenuzandola con las Mmanos v después =se la
dejaba reposar para que decantara v subiera el suero a la superficie del balde, incluso sa
la "bajaba” con las manos hacia el fondo para favorecer la separacion del suero. La
cuajada resultante era muy hameda por lo que se completaba el desuerado Mmediante un
“espizcado” manual en &1 cincho; éstos eran efectivamente de metal, en muchos casos=s
latas de conserva sin tapas v con agujeros, dichos aros de metal o madera (castano,
ojaranzo) estaban abiertos para poder reducir su tamafo a medida que se iba desuerando
el queso. En algunos casos los moldes eran sustituidos al dia siguiente por cinchos “"de
malla mosquitera” que permitian un mMmejor oreado del gqueso v Mmantenian =su forma

original.

Era frecuente en este tipo de queso, como en olros guesos extremefnos, que =l

productor no realizara el madurado, pues las instalaciones de que disponia no reunian
condiciones para ello, 2n este caso los quesos eran vendidos a afinadores o maduradores,
o cual ocurria bien en la finca o en algun mMmercado local. Trujillo solia ser los Juaves un

lugar de encuaentra entre los productores vy los afinadores.

EL QIFESO DE LOS IBORES EN LA ACTUALIDAD

Obviamente el queso descrito en las referencias y comentarios anteriores era <l
tradicional, v al decir era no se descarta e que en la actualidad siga siendo an algunos
casos. Dicha produccion mayoritariamente ilegal, pues carecia de control sanitario, fiscal,
etc., esta dejando lugar a otra mas especializada y formal en queseria legales, que
Parece ser una solucion emergente v actuallizada a la tradicional.

En la actualidacd se estan consolidando dos tipos de productores: de un lado los de
leche para venta a queseria industriales, y por otro los productores-transformadores de
su propia leche, lo cual Nno excluye que compren leche a sus vaecinos.
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Tal como ha ocurrido en La Serena v seria tedioso repetir agui, las instalaciones de
elaboracion han cambiado para adaptarse a |la normativa legal. Los equipos de quasearia
tambien se han modificado por idénticas razones, los cinchos han dejado lugar a los
maoldes de PVWVC v en definitiva todo se ha modernizado v adaptado a los tiempos, lo cual
ha supuesto un notable esfuerzo por parte del sector v un apovo de la Administracian

Autonoma.

Sin duda queda mucho por hacer v motivos de queja por parte de los nuevos
queseros, tal como |la impunidad en que sigue aun la produccidn ilegal lo gue origina
una compstencia desleal. Este elemento constituye un lastre en =l despegue del
sector caprino v del queso de cabra, que les impide vislumbrar sus propios defectos
e impeaerfecciones v en consecuencia tomar posiciones de cara al futuro gue yva esta

acgqui.

ESTUDIOS TECNICO-CIENTIFICOS SOBRE ELL QUESCO DE LOS IBORES

En cuanto a los trabajos cientifico-técnicos llevados a cabo en relacian al Queso de
Los Ibores hay que indicar que existe menor informacion que sobre el queso de La
Seraena, siendo ésta aportada fundamentalmente por el Dpto. de Tecnoclogia v Bioguimica
de los Alimeaentos de la Fac. Veterinaria de la Unv. de Cordoba v por el Dpto. de Tecnologia
Agroalimentaria de |la Junta de Extramadura.

Los trabajos de |la Facultad de Veterinaria de Cordoba =e compendian en la
publicacion Quesos espanoles: tablas de composicion, valor nwutritivo v estabifidad de
1985 en la que a partir de 6 quesos comerciales se presenta |la composicidon bruta
{(humedad, grasa, proteina, acido lactico v cenizas) v el valor caldrico. Tambien se presenta
la composicion mineral, los principales acido grasos totales v libres, los componentes
nitrogenados el pH v la actividad de agua (Aw).

FPor su parte en | Dpto. de Tecnologia Agroalimentaria de la Junta de Extremadura,
s han llevado a cabo estudios sobre este queso de los que podemos destacar:

Mas Mayoral v col. (1991) en su estudico Queso de los bores: caracterizacion
productiva, fisico-guirmica v rmiicrobiologica, indica lo siguiente:

"Las producciones lecheaeras encontradas (menos de 1 l./cabe=za/dia) son inferiores a
las obtenidas en rebanos de raza Verata seleccionados vy bien nutridos, que alcanzan
1'S 1. La tecnologia de elaboracion de los quesos provoca notables perdidas de grasa
v proteina en el suero, del orden del 30% del contenido de |la leche. Los quesos
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presentan fuerte acidificacion (pH= S5) durante a maduracion que origine poco
desarrollo de la flora de contaminacion fecal, pero que en cambio produjo una pasta
demasiado seca y poco madurada (NS/NT=20,4%:)".

Gonzalez vy col. (1992) realizd el estudio Inhibicion de entercbacteridaceas por agusa
oxigenadsa, fermento acidificante y CliNa en la fabricacicon de gqueso de los bores corn
leche cruda en el que resumidamente se dice:

“El nivel de estas bacterias en la leche fue respectivamente de 4'72 v 4'49 (log.
uf.c./ml). La accion del agua oxigenada y fermento acidificante sobre dicha flora se
manifestd yva en la leche tras el pericodo de incubacidan, A los 7 dias de maduracican
el agua oxigenada vy el fermento mostraron ser bastante efectivos en el control de las
bacterias estudiadas, el efecto de ClNa no lo fue tanto. A partir de los 15 dias de
maduracion el efecto de los tratamientos quedd muy atenuado respecto al testigo.
Globalmente el tratamiento de agua oxigenada parece producir los resultados mas

iNnteresantes”.

Mas=s vy col. (1992) estudid las Bacterias /acticas en e/ queso de los lbores, del que se
pPpuade resumir lo siguienta:

"Se han estudiado las bacterias lacticas presentes en el queso de los |Ibores durante su
maduracidn. Se ha observado un predominio de los lactobacilos a partir de los 30 dias.
Lactococos v enterococos presentaron una evolucion inversa durante la maduracion.
De todos los generos estudiados se han encontrado cepas atipicas. Todas las cepas
de lactococos presentan una actividad acidificante inferior a 30 Dornic v la mavoria

infaerior a 20",

Ma= y col. (1993), realizaron un estudio saobre |la extincion de géermenes patagenos
Control de los miicroorganismos patogenos en el gueso de los /bores. en el gque como
resumen se dice:

"Se ha estudiado el queso de los |Ibores desde el punto de vista sanitario, en distintos
estados de maduracion y en relacidn con parametros fisico-quimicos. En las elaboraciones
realizadas en invierno, los nivelas bajos de enterobacteridaceas deben favarecer la
ausencia de los salmonealas a los 60 dias. La mavor tolerancia de Staphviococcus
aureus y Listeria a la sal vy la baja actividad de agua, junto a pH superiores a S
durante la maduracion, deben permitir la pervivencia de estos microorganismos a los
60 dias. En las elaboraciones de primavera hay pH=4'92, a los 7 dias de maduracion
5 v 5'07 a los 60 lo cual debe condicionar la ausencia de Saphvlococcus aureus,
salmonelas vy listerias a los 60 dias de maduracion™.
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TORTA DELL. CASAR Torta

del
Casar

o
T S b AP o

RECAPITULACION HISTORICA

Manual de quesos, QUeSeros v qQuesormanos {(E. Canut), 1988:

“Oueso madurado, de tierno a semicurado (Mminimo tres semanas de curacion); de
pasta compacta, pero blanda y corteza lavada con aceite. Extragraso.

Es el queso extremeno mas conocido fuera de sus fronteras. Su fama se ha

extendido entre los amantes de |la buena mesa y ha llegado quiza a ser el queso mas
caro de Espafna por su calidad y exigua produccion”.

Extremadura gueso a gueso (J.P. Plaza), 1986:

“Otra jova gastronomica, de las que mas han brillado del tesoro extremeano en
Espafna. Es el queso cacerefio mas conocido vy estudiado por sus grandes cualidades

organoclapticas vy porque —aquellos, que no todos— los que llegan a conveartirse en
‘tortas’, o tienen parangon con nada parecido.

De colaor amarillo ceroso, con frecuentes grietas:; un corte amarillento ¥y cremoso (sobre
todo en las ‘tortas’, casi liquidas) v sin apenas agujeros. Su sabor varia de Ia torta al
queso curado. En la primera, nada salado ni Aacida, con sabor caracteristico, casi
putrefacto, pero de gran valor organcleptico. En los maduros, muy poca amargo vy
picante (debido a la hierba cuajo. muy graso y poco acidao vy saladao”.

Catalogo de los guesos de Esparcia (MAPA), 1990:

“Earma cilindrica discoidal, con caras ligeramente rayadas por las marcas de los

cafizos utilizados como base en el oreado, el lateral combado vy grabado con el
cincho de esparto. El peso esta alrededor de 1 kg.

La elaboracion es similar al queso de La Serena (donde tambiéan se producen tortas,
aunque en Mmenor proporcién), pero con algunas variantes especificas. En primer
lugar, parten de leche de oveja mas proteica, menos grasa y de menor acide=. La

coagulacion es mas lenta vy pausada y se obtiene una cuajada mas blanda aunqus
compacta. La manipulaciéon de |la cuajada es similar,

pero se salan algo mas los
quesas.

La época de produccion, de final de inviermno a principio de primavera,. coincide

generalmente con un ambiente fresco pero templado v humedo, que favorece <l
desarrcollo de las tortas™. !
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Extremadiura en sus gquesos (J.A. Redondo), 2000

Este excelente queso, elaborado con leche cruda v entera de oveja, tradicionalmente
solo se ha fabricado en el termino municipal del Casar de Caceres: hoy en dia se
esta a expensas de lo que an su momento determine el recientemente creado
Consejo Regulador.

La leche, anles de pasar al cuajado, solamente se efectla la operacion de colarla a
traves de un fino lienzo; después se procede al cuajado de la forma mas tradicional
aen los quesos artesanales de oveja extremefios, con cuajo vegetal obtenido del
cardo Cynrnara carduncuius, llamado vulgarmente cardo alcachofero o ‘verbacuajo’.

LA TORTA DEL CASAR ENMN LA ACTUALIDAD

Con fecha 11 de enero del 99 la Consejeria de Agricultura vy Comearcio de la Junta
de Extremadura, atendiendo |la demanda del sector productor, reconocic> con caracter
provisional la D.O torta del Casar y nombrd su Consejo Regulador, que tendra como
comealtido fundamental constituir la base juridico-reglamentaria de la D.O. e iniciar su
funcionamiento. Esta base establecera fundamentalmente la zona amparada por la D.O.
que incluira 36 municipios de la zona central de la provincia de Caceres, donde existe una

tradicicdn de produccion de |la torta deael Casar.

Tambiéan definira es tipo de ganado con cuva leche se elaborara la torta, que sera la
aoveaja merina, subraza entraefina v sus posibles cruces con razas mejorantes nacionales.
Otro aspecto que considerard seraa el de las caracteristicas de la leche, que al menos
debeara lener un 6'5% de grasa. 55% de proteina v 18% de extracto seco.

El Reglamento de la D.O. establecera también las condiciones de elaboracidn de
los quesos, entre |las que destaca como fundamental el empleoc de la yvyerba cuajo o cuajo
obtenido a partir del cardo Cynara cardunculus, tal como es tradicional.

Se definira asi mismo el producto final, sus caracteristicas fisicas, de composicion,
microbiologicas vy organolepticas, asi como el periodo minimo de maduracion, gque sera

de 60 dias.

Este C.R. provisional tendra tambiéan por mision 1 establecer un sistema de calidad
en la organizacion de la D.O. que cumpla la narma EN 450117, exigida a los arganos de
certificacion de. Denominacion de Origen por el Reglamento 2081/92 de la U.E. v que
constituira el elemento de garantia v confilanza de los productos certificados como de

D.O.
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ESTUDIOS CIENTIFICO-TECNICOS SOBRE LA TORTA DEL CASAR

La Torta del Casar se encuentra aceptablemente documentada a este nival, habiendose

realizado trabajos a este respecto por parte de la Fac. Veterinaria de Cdodradoba, la WEX v
el INTAEX:; entre los mas recientes tenemaos:

Estudio rmicrobiocldgico del queso del Casar durante la maduracion de B. Poullet vy
col., del que se puede destacar lo siguientea:

“Los conteos microbianos obtenidos de elaboraciones de quesos, tres de invierno vy
tres de primavera, indicaron gue los germeanes totales, estreptococos v leuconostoc
fueron superiores a 1's log. u.f.c. en el interior de los quesos de invierno de 60 dias
de maduracién. No se detectaron estafilococos en quesos de primavera de mas

de 15 dias, en cambio si se encontraron en quesos de invierno a los 60 dias (log.
u.-f.c.=2)".

Ouesos del Casar: caracterizacicon productiva, fisicoguimica y microbioclogica de
J. Gonzalez v col., del que se puaede destacar lo siguiente:

“La produccion media de leche fue de 300ml./c./d., existiendo fluctuaciones sagun
lo=s rebafos estudiados. El rendimiento gquesero a los 60 dias de maduracion fue de
5-6 l.leche/kg. queso, estando muy condicionada por la t&ecnica de elaboracion. El

contenido de e. Seco, grasa y proteina de los sueros de slaboracion fue del S55%.
31% v 329% respecto del contenido de las laches.

El nivel de protedlisis de los quesos estudiados fue notable, lo es posible atribuir al
empleo de cuajo vegetal.

Se detectd un elevado nivel de enterococos durante la maduracion del queso, que a
los 60 dias fue de 10 mill./gr”.
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INTRODUCCION

La instalacidn de una nueva queseria requiere de muultiples conocimientos que en
muchos casos Nno estan al acceso de los interesados.

Esto origina no pocas dificultades, en especial cuando se trata de pequefnas o
medianas queserias, cuva disponibilidad de recursos de todo tipo es escasa.

En primer lugar hay que tener en cuenta que se trata de un negocio y por tanto
existen problemas econdmicos de por meadio, es decir se trata de buscar la rentabilidad
de una produccian, de buscar una financiacion lo menos gravosa posible, de lograr una
buena comercializacion del producto, de hacer frente a la compeaetencia de mercado, de
tratar con proveadores, etc.

En Extremadura no existen centros de formacion que a nivel practico sean Jtiles a
Ilos futuros queseros v les paermitan disponer de conocimientos para afrontar el tema de
la instalacion de un Naegocio quasaro.

En estas notas pretendeamos aportar informacion respecto de dicho tema, éesta sin
duda va a ser incompleta, debido a la complejidad d=l tema que nos ocupa, centrandose
fundamentalmente an aspecto técnicos, de los que es dificil encontrar asesoramiento
profesional. En especial van destinadas a provectos de instalacion de pequefos v
medianos establecimientos quesaros.

Existen aspectos relacionados con la instalacion de una queseria que es cormun a
los de otras empresas, tales como los de asesoramiento economico, fiscal, fimnanciero,

comercial, de construccion, en los que es relativamente facil encontrar profesionales mas
O meaenos compealentes.

Esta compaetencia es en algunos casos mas ficticia que real, pues dada |la
importancia relativa que tiene | sector queseroc en Extremadura, no existen verdaderos
espeacialistas en |la maleria; caso diferente seria la instalacién de una almazara, una

bodega, etc., sectores en |los que su Mmportancia hace que existan profesionales mas
exparimantados.

Por ello con frecuencia los profesionales se limitan a usar criterios genericos de la

industria alimentaria, sin llevar a cabo la aportacion de un conocimiento especifico sobre
el sector lacteo.
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MATERIA PRIMA

Uno aspecto importante de cara a la instalacion de una quesearia es la disponibilidad

de lechsae, sea de vaca, cabra o oveja, en funcidon de la idea de producto gue se guiera
llevar a cabo.

La leche es una malteria prima agroalimentaria de las mas fragiles, es decir que se
deteriora con mavor facilidad. Este es un aspecto importante a tener en cuenta en las

previsioneaes que se hagan de suministros v en las condicioneaes que la Mmateria prima llegue
a la queseria.

Materia prima en mal estado suele provocar accidentes en |la elaboracian del queso,
productos de mala calidad, o gquebraderos de cabe=za para el guasero.

Pagar barato leche de mala calidad, resulta caro, como an &l refran, v por ello hay
que seleccionar los buenos productores de leche, gue son cuidadosos y fidelizarlos
mediante un precio base adecuado, un sisterma de primas a la calidad que los incentive
y un adecuado sisterma de pago.

A este respecto conviene indicar gque en algunos casos los productores de leche han
sido maleados por situaciones anteriores, que olvidan con dificultad, maxime si de ellas
se han derivado deudas de imposible recuperacidcan.

Este es un aspecto importante a tener en cuenta en el disero financiero de la empresa,
a la hora de establecer las necesidades de circulante v flujo de caja. Hay gue tener an
cuenta que los productores deben cobrar la leche segun lo establecido vy sin dilaciones,

demoras en pago, pagares, etc., porque de o contrario no los fidelizaremos v se buscaran
otro gue les pague meajor.

Reunir a los proveedores de laech=, hablar con ellas, discutir los prablemas, de

maneaera que se consideren parte del provecto, es una buena estrategia v no tiempo
perdido.

Establecer un sistema de analitica imparcial, seguro v eficaz es otro punto iImportante
a la hora de conseguir una confian=za Mmutua productor-quesaria. En algunas C.A. se han
creado los llamados Laboratorios Interprofesionales con apovo de la Adman. Regional,
que constituyen elementos fundameaentales en este tema.

A vaeces existen empreasas que practican un cierto “terrorismao” de precios y ofrecan
el oro v 2l moro por |la leche, en especial cuando ésta escasea en el mearcado, pero qus
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despueas, solucionado su problema de abastecimiento, "pasan” del productor. Tambiéan
existen productores que se deslumbran por esos precios vy que no tienen vision de futuro.
Ambos casos son peligrosos cuando tratamos de hacer funcionar un proyecto quesero
razonable, que beneficie tanto a los lecheros como al quesero.

Un sistema que se esta imponiendo v que cada vez ird a mas es el de suministro a
traves de un primer comprador de leche, que son empresas cuya actividad se limita a la
compraventa de leche. Este sistema puede presentar ventajas cuando no se dispone de
una base productiva adecuada. A este respeclo conviene indicar que cualguier queseria
que recoja leche directamente a productores debera solicitar su registro como primer
comprador de leche ante al MAPA .

La recogida de leche a productores, yva sea individual o colecliva presenta ciertos
problemas derivados de los desplazamientos a efectuar, la dispersion de los productores
an | area geografica, la cantidad de leche recogida en cada punto, tipo de leche, etc.,
que Nnos abligara a realizar rutas de recogida lo mas coherentes posibles a fin de evitar
desplazamientos excesivamente largos, tiempos de espera, etc.

Puedeae darse &l caso de que los productores entreguen la leche en la misma queseria
antes de dos horas del ordefio, lo cual evita tener que recogaersela en la finca o centros
de recogida: en este caso hay que ser cuidadosos a la entrega de la leche, pues con
frecuencia los productores se entretienen en otras faesnas y las dos horas no son tales.
Seria preferible en cualquier caso que se dispusiera de tangues refrigeradores en las
explotaciones a fin de permitir una Mmayor flexibilidad en las entregas vy mejorar la calidad
de la leche recogida.

Si se recoge a los productares, a fin de que la leche se concentre en pocos puntos,
es conveniente canstituir centros de recogida donde los productores entregan la leche v
la cisterna pase a recogeria peridgdicamente. Sin embargoe. un centro de recogida, contra
o que se pueda pensar, requiere de unos condicionantes higiénico sanitarios adecuados
v de los permisos pertinentes, de manera que dichas responsabilidades han de recaer
bien en la propia empresa quesera o en una agrupacion de productores que gestione
dicho centro v que disponga de |la debida autorizacion como primer recogedor de leche.
FPuede darse el caso de gque sean cooperativas de productores ias encargadas de

gestionar &1 centro.

El tema de |la periodicidad de |la recogida de |la leche en los centros por parte de |la
industria, debera estar en funcion de |la capacidad de trabajo, de almacenamiento de |la
industria vy del aprovisionamiento gue cada centro puaeda realizar en funcion de los
productores asociados, la época de produccion, etc.

[ 121 ]



e e

PAGO DE LA LECHE

Hasta hace poco la leche se pagaba en funcién de su contenido graso como criterio
de calidad: se establecia un precio por litro v grado de grasa; asi, si una leche tenia un
precio de 12 ptas./grado y su riqueza era de 5% de grasa, el precio del litro seria de 60
ptas./l. Existen primas por entrega de leche refrigerada para motivar a los productores a
poner tanques an la finea, asi como primas por entrega a contraestacion productiva a fin
de favoraecear una produccion durante apocas de carencia de oferta.

Hoy aen dia se consideran criterios de calidad la bacteriologia de |la leche, &l contenido
aen células somaticas, en proteina, ete., lo cual complica el pago de la misma y ademas
requiere de una analitica Mmas compleja v especializada que nos permita conocer dichos
factores para definir el precio final.

En algunos casos las industrias establecen niveles minimos v maximos con primas
o paenalizaciones sobre el precio base en funcion de los resultados de dicha analitica, por
lo que Nno es infrecuente que el producter diga que no le “rocban en = precio, sino en |a
calidad”; de ahi la necesidad de disponer de |laboratorios imparciales que realicen |a
analitica, v que Nno sea la empresa la gue actue de juaez y parte.

El acuerdo sobre los precios es dificil de estableceaer, maxime si cada industria va
por su lado yv no existe un acuerdo interprofesional negociado entre asociaciones de
productores e industrias. En el sector lechero no se ha llegado a implantar esta filosofia,
meanos a hacerse realidad el contrato homologado; tampoco existen lonjas de precios que
establezcan orientaciones sobre los mismos, lo cual indica que el tema no debe ser facil
de solucionar.

Para evitar suspicacias raspecto de la calidad de la leche, ademas de disponer de un
laboratorio como se ha indicado, es fundamental que se realice un Muestrec apropiado
de la leche, en presencia del productor, asi como que los resultados del analisis del
laboratorio reviertan en 2| interesado, que en MmMuchos casos piensa gusa su leche es una
maravilla v en realidad deja mucho que desear.
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En Extremadura existe una importante estacionalidad productiva en la leche de oveja
v cabra, de manera que an primavera existe una sobre produccidn v en otofio un Nnotable
deficit. Esto esta motivado porque los sistemas productivos v reproductivos estan
condicionados mas por el medio ambiente que por consideraciones de suministro
continuado. Las altas temperaturas hacen gque |la produccidn en verano sea costosa y

poco eficianta.

Esta estacionalidad es la principal causa de las oscilaciones de precios que se
observan, motivando bajos precios en primavera y altos en verano-otofio, periodo en que

as dificil encontrar leche.

La instalacidon de una queseria requiere del estudio previo de las disponibilidades de
leche en cada epoca a fin de regularizar su produccion de cara a un comercio gque cacda
veaz entiende meanos la produccion estacional.

En algunos casos las propias queserias favorecen la instalacion de explotaciones
intensivas o semintensivas que permitan una produccion mas uniforme vy que les garanticen
Uun suministro minimo a contraestacion.

FPara determinados tipos de queso es posible realizar aimacenamiento de cuajada
congelada que despues se mezcla con la fresca en épocas de escaseaez. En Francia lunciona
bastante este sisterma en leche de cabra v para los tipos de gueso de dicho pais.

LA CALIDAD BEACTERIOLOGICA DE LA LECHE

Mucho se podria decir a este respecto; empezaremos por indicar que existe una
norma europea sobre calidad bactericldogica o microbioldgica de la leche que se basa en
al contenido en los llamados gérmenes totales de |la leche, es decir los microorganismos
de todo tipo que contiene (R.D. 1679/94).

Dicha norma establece que las leches de oveja vy cabra destinadas a la elaboracion
de productos de leche cruda tendran como maximo 500.000 gérmenes totales/mil_, mientras
que para las que se destinen a productos de leche pasterizada sera de 1 millon.

Esta calidad sera controlada a la entrega de la leche en los centros de recogida, en
las fincas si la recogida fuera directa, o en la queseria si se entrega.

Existe una excepcion en dicha narmativa referida a los productos de leche cruda de
mas de 60 dias de maduracion, que de hecho es aplicada de manera gendrica en nuastra

AL
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Parece deducirse de la norma qque si se cumple la calidad exigida, los productos
estaran libre de periodo cautelar minimo de maduracion.

La calidad bacteriolagica de la leche puede ser un problema para la recogida cuando
los productores carecen de la formacion v medios adecuados para conseguirla, lo que no
es infrecuente aen Extramadura.

El uso de tanques de refrigeracion en fincas esta aportando la soluciaon a este problema,
pero hay que indicar que Nno se debe abusar en cuanto al tiempo de conservacian de la
leche aen frio, pues por encima de 48 h. de conservacion el desarrollo de los gaermenes
psicrotrofos puede ser importante, lo que perjudica el cuajado.

El ordefio es el momento en que la leche puede contaminarse por los microorganismos
del ambiente, la ubre, las manos de ordefador, etc., por ello hay que poner especial
cuidado en gque se realice en condiciones higienicas, en un lugar destinado uanicamente a
este maenaester v no en medic de un cabril o aprisco. Esta indicacion es valida tanto para
el ordeno a mano como mecanico.

Tras el ordefio es importante filtrar la leche a traves de un parfno o gasa a fin de

eliminar la suciedad grosera que contenga vy conservaria en un lugar fresco o tanque de
frio hasta su entraega o recogqgida.

La colaboracion entre el quesero vy los productores de leche es fundamental para Ila
obtencion de una materia prima de calidad v debe ser el complameaento de un sistema de
pago gue incentive a la mejora de la calidad.

Los rebafnos destinados a la producecicon laecheara deberan estar al meaenos indemnes
de brucelosis, lo cual tendra de hacerse patente mediante |la correspondiente carta
expedida por los servicios veterinarios.

Un problema que adn no se esta considerando a la hora de definir la calidad de una
leche es su contenido en celulas somaticas. Estas son un indicativo del estado sanitario
en el gque se encuantra el rebano respecto de las mamitis subclinicas, que son infecciones
cronicas de la ubre que reducen la produccion de leche y alteran su composicion. No
existe todavia una norma a este respecto, pero seria conveniente realizar controles
periaodicos del estado en el que se encuentra el rebafo, e Incluso tomar Mmuestras
individuales, si fuera el caso, para detectar los animales en peores condiciones vy tratarios
o eliminarios, evitandaoa el riesgo de infeccian del resto.

El control de la calidad de la materia prima debe ser uno de los objetivos de plan de
control de puntos criticos que se establezca.
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MATERIAS PRIMAS AUXILIARES

Las materias primas auxiliares anadidas en |la elaboracion del queso =on el cuajo, los
fermentos, la sal y =l cloruro calcico, las cuales vamos a tratar someramante, pues si

se quierea mavor profundidad, es preferible recurrir a manuales o tratados de quesearia
aespecificos, algunos de los cuales se citan en la biblicografia.

Todos los ingredientes auxiliares deberan disponer de registro sanitario para poder
ser utilizados como tales y ser debidamente envasados y conservados, para no alterar
sus propiedades; en particular el cuajo debe conservarse aen frigorifico v protegido de la

luz. Existe una normativa sobre cuajos y coagulantes de leche que también se glosa en
la legislacién a fin de documentar el tema mas extensamente.

Como indicaciédn general sobre el cuajo hay que decir que el mas usado es 2| bovino,
que procede de la extraccion de las enzimas contenidas en | estoamago de estos
rumiantes cuando son lactantes. Estas enzimas son Ia guimosina o renina y la pepsina;

ia primera tiene una accion especifica en la coagulacidn de la leche, mientras que Ia
segunda lo es meanos.

El contenido en ambas debe indicarse en el envase del cuajo. Se recomienda
usar cuajos ricos en renina para quesos de media v larga maduracion y los meaenos
ricos para quesos de corta maduracion. Los cuajos ricos en pepsina producen mas

protedlisis y pueden generar sabores amargos. Lo=s cuajos mas ricos en renina suelen
sSer mas caros.

Oitra informacion que debe darse en el cuajo es su titulo o fuer=za coagulante, que es
un valor tesrico determinado en condiciones estandar vy sirve para comparar unos cuajos

v otros. Cuanto mavyor sea el titulo mas leche podra ser cuajada por la misma cantidad
de cuajo aen las mismas condiciones.

Otro aspecto respecto de los cuajos es su presentacion, que puede ser liguida, solida
v en pasta. Los liguidos tienen un titulo de 1/10.000 o 1/15.000; son los mas utilizados

en peguefas vy medianas gueserias. Los solidos (en plovo) son mas concentrados v
presentan titulos mas altos, de 1/100.000 a 1/250.000.

Los cuajos en pasta tienen titulos intermedios y suelen ser mas lipoliticos; su empleo
es reducido en Espana.

Los cuajos artesanos, es decir aqueéllos que elabora el productor, no estan autorizados
como tales por la normativa.
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Los fermeantos son cultivos concentrados de microorganismos especificos necesarios
para la fermentacion del queaso, su empleo es imprescindible cuando se elabora leche
pasterizada, pues el tratamiento téarmice destruye las bacterias naturales de |la leche:
cuando se elabora con leche cruda su emplaeo es optativo, dependiendo de la actividad
de la flora natural, presencia de bacterias contaminantes, etc. Se presentan comercialmente
en forma liguida congelados o sdlido en polvo liofilizados, en bolsas hermeticas, cuya

actividad viene dada en unidades.

Los mas comunes estan constituidos por bacterias lacticas del género Lactococus v
Lactobacillus, bien sean homofermentativos, es decir que dnicamente producen acido
lactico o helerofermentativos, que ademas producen otros acidos, compuestos aromalticos

Yy gases,

Estos fermantos se clasifican segdn la temperatura Sptima de actividad en mesdafilos
(20-30°C) v termdfilos (30-40°C); el uso de uno u otro estara en funcidon del tipo de
producto a elaborar;, asi un yogur se elabora con fermento termdafilo de las especies
Estreptococus termofilus yv Lactobacilos vulgaricus; mientras que en genaeral los quesos
mas comunes se elaboran con fermeantos mesafilos.

La forrma mas adecuada de empleo es la de fermentos liofilizados directas a cuba,
pues reguieren Mmenos complicacion en su mMmanejo; basta con suspenderios en leche vy

anadirios a la cuba.

Los fermentos estan constituidos por mezclas de varias cepas de la especie o
especies de las que se trate a fin de garantizar su eficacia v fiabilidad.

Los fermentos lacticos se llaman iniciadores o estarters, va que su cometido principal
as iniciar la fermeantacidn de la lactosa del gqueso v producir Acido, pero existen ademas
otro tipo de fermentos llamados de maduracion, que en general tienen la finalidad de
favorecer las fermentaciones secundarias de algunos quesos v mejorar la textura, sabor
v aroma; estos fermentos son muy importantes en los quesos de maduracion por mohos,
levaduras o bacterias supearficiales. Su empleoc es obligado cuando se elabora con leche
Pasterizada, pudiendose anadir a la leche, o pulverizar en superficie.

Los mas conocidos son mohos del género Penicilium o Geotricum, levaduras del
geneaero Kluyvero myces v Candida yv Corynebaclterias.

Estos microorganismos se alimentan de sustancias producidas por las bacterias
lacticas v aoriginan protedlisis o lipolisis de los componentes del queso con formacion de

sustancias aromalticas.
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ADITIVOS

Se parmile el uso de ciertos aditivos autorizados, que Nno recomendados, pues creamos
que un buen queso debe valorarse, entre otras cosas, en funcidn de su Nnaturalidad.

En cualguier caso, se adjunta la normativa sobre estos productos en la bibliografia,
por si pudiera ser de alguna utilidad v para que si se hace uso de alguno se aplique
debidamente, utilizando las dosis que se indica en la normativa v no a ojo. Los aditivos
aempleados deben hacerse constar en la etigueaeta.

SUMINISTRO DE AGUA

El suministro de agua para una queseria es fundamental, tanto en lo que se refiere
a2 la cantidad, como a la calidad.

Se puede decir que las necesidades de agua de una queseria son del orden de S
vaeces = volumen de leche qgque trabaje, por ello debemos disponer de un caudal
adecuado a las nacesidades y de unas reservas suficientes para el caso de averias o
cartes, que en algunas zonas y eépocas suaelan darse.

El contral periodico del agua de |la red en cuanto a su potabilidad yv contanido en cloro
es necesario para evitar sorpresas.

Si el agua procede de captaciones debera ser analizada en cuanto a su potabilidad,
como condicion previa para la instalacion de la queseria, v peridcdicamente con posterioridad
para detectar posibles contaminaciones de los pozos o manantiales, especialmente en
varano, cuando al nivel freatico disminuye, o a las primearas lluvias,

La queseria debera tener agua caliente vy fria, para lo cual se dispondra de un
sisterma de calentamiento de agua que, puede realizarse con un calentador de gas, o
mediante un sistema de agua sanitaria acoplado a la caldera de calefaccidon, si se
dispusiera de ella.

EVACUACION DE EFLUENTES

Las queserias producen eflluentes liguidos de alto poder contaminante. El primero
Yo omas importante aes 2 suero, gue debido a su contenido en lactosa tiene una alta
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fermentabilidad, ademas de una D.B.O. importante, por ello, su vertido directo a redes de
desagle o cauces publicos esta prohibido. Ademas los sueros suaelen contener elemeantos
adalidos procedentes de la cuajada, llamados finos o polvo de queso, que son de dificil
eliminacidn dada su baja densidad.

Normalmente los suaeros sa destinan a la alimentacion animal, bien in situ, si se trata
de una pequefa queseria en &l campo, en general a los cerdos; bien transportandose a
granjas que los consuman o a plantas de tratamiento.

En la mavyoria de gqueserias existe un sistema de retormno del sueroc a los productores
de leche gue entregan a la misma, que lo destinan a alimentacion animal en sus propias

explotaciones si bien esto puede originar no pocos problemas, pues a veces es Imuy
demandado v an ocasiones no lo es.

Respecto al tratamiento de sueros en plantas especializadas, existen quescerias
gque tienen un sistema propio de tratamiento, Tambien hay industrias que se dedican
especiflcameante a ello, disponiendo de equipos apropiados.

El principal inconveniente de este tipo de instalaciones es gque | suerc contiena
un slevado tanto por ciento de agua vy pocos nutrientes, por ello el transporte resulta
carco, ademas de dificultoso dada la fermentabilidad del mismo, por lo que es necesario
concentrario previameante y refrigerario para su transporte.

Una operacion gue si puede hacerse sobre el suero sin gran problema v que reduce
su efecto contaminante es el desnatado del mismo; con lo cual obtendramos un subproducto
que es la nata de suero, que tiene un cierto interes comercial.

El segundo vertido en importancia contaminante de las queserias son las aguas de
lavado de las instalaciones v equipos; éstas no son tan ricas en sustancias organicas,
pero =i mas abundantes, v ademas contienen restos de suero, detergentes. desinfectanles.
e incluso sustancias sdlidas procedentes de |la cuajada.

Por todo llo su tratamiento no es facil vy habra gque disponer de un sistema adecuado
de depuracion, segun el volumen de efluente para que su verlido a la red o cauces
publicos cumpla las normas establecidas, en especial en verano, cuando los cauces
reducen su caudal.

Es cuesticon de disponer de un buen especialista en la materia para que nos proyecte

un sistema adecuado de depuracion y de realizar controles periodicos de la DBO del
vertido fimnal.
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UBICACION DE LA QUESERIA

La ubicacidon de una queseria es un tema que puede ser complicado; en primer lugar
asta la disponibilidad de terreno para tal fin, bien sea en el campo o en una ciudad. Paor
otro lado estan las ventajas o inconvenientes que pongan los ayuntamientos en cuanto a
terreno industrial dispaonible, benaeficios de algun tipo que se conceda a la instalacican, etc.

Hay gue tener an cuanta que la gueseria se considera una actividad molasta, nociva,
etc. v que de hecho puedese entranar molestias para el vecindario; por ello en muchos
casos No es posible instalarla en la vivienda del productor como un anejo en el corraldan,
nave, etc., del que se disponga. ubicacion bastante favorable para el productor.

En otros casos la posibilidad de situaria en el campo, aen |la explotacian, puede ser una
solucion, pero tiene el inconveniente de que con frecuencia se carece de los servicios que
da una poblacion, tales como agua corriente, electricidad, red de desagles, accesibilidad,

etc.

En muchas fincas extremenas se carece de electricidad, por lo que hay que instalar
grupos electrogenos, en otras los cortes de luz son frecuentes, por lo que se tiene que
recurrir tambieén a un grupo de emergencias; con frecuencia, las fincas estan alejadas de
poblaciones por kms. de camino mas o manos transitable, dependiendo de la estacidn.

La telefonia también tiene sus problemas en el campo, pues aunque los Mmoviles han
Ppaliado esta situacion en parte, existen problemas de cobertura dificilmente solucionables.

S| se recoge leche a ganaderos v no se tiene preferencia por ninguna poblacidn en
concreto,. hay que buscar una situacion centrada en el territorio a fin de minimizar los
costes de transporte, ubicar centros de recogida estratégicamente v en lugares de buena
accesibilidad,. de manera que los desplazamientos sean compartidos entre la entrega v la

recogida.

La instalacion de |la queseria en una poblacion obliga al desplazamiento de |la lechea
hasta ella, v se debera prever un adecuado sistema de transporte: en caso conlrario saera
Nnecesario el transporte de los quesos, bien en fresco o curado. En algunocs casos este
tipo de productores dispone de una camara de maduracion en el pueblo, que le permite

una mavyor flexibilidad.

Las gueserias ubicadas en &l campo deben tener un despacho de venta en Ia
poblacion mas proxima o donde radique el productor a fin de poder realizar una venta al
pormenor en 1 pueblo, pues la venta en la explotacidon es en general problematica.




EQUIPAMIENTO DE UNA QUESERIA

El equipamiento de una queseria depende de |la dimension ¥ tipo de productos que
pretenda elaborar, vamos a tratar cada unidad de trabajo separadamente.

RECEPCION DE LECHE

Como primera medida, la leche a la llegada a Ia queseria debe ser filtrada o higienizada,

meadida en peso o volumen, refrigerada a 4°C y almacenada sl Nno se va a =laborar de
imnmeadiato.

Los equipos necesarios para llevar a cabo tales cometidos dependen del volumen da
ia recogida. En los casos de paguefas y medianas queserias, sl se recibe la leche en
cantaras o pequefhas cisternas, se debe filtrar por algun sistema adaecuado, desde una
gasa o pafio a filtros en linea de descarga. Se dispondra de un lugar separado de |la
propia recepcion de leche donde las cantaras deberan limpiarse. La leche se veartera a
continuacieon en una artesa de recepcion donde se medira y muestreara para su analisis.

Eata e= el momento de observar ciertas caracteristicas de la leche. como su grado

de limpieza, existencia de cuajarones, restos de sangre, insectos, separacian de grasa en
superficie, etc.

Es preferible succionar con una bomba el contenido de un recipiente gque verterlio
directameante, pues de esta manera podemos eliminar los residuos que se han decantado

en al fondo, gque en ocasjiones forman un polvo que pasa a traves de los filtros
convaencionalas.

Un sistema de limpieza complemeantario de la leche es el higisnizado centrifugo a
la recepcion, pues elimina sustancias solidas en suspension gue no pueden retenerse
mediante el fitrado vy depura la leche de manera notable de bacterias contaminantes
asociadas a la suciedad. La posibilidad de adquirir una higienizadora nueva o© de segunda
mano debe sar estudiada por el industrial, pues su costo es elevado.

Tambian es importante destacar que el llenado y vaciado de recipientes en general

debe hacerse por la parte baja y mediante toma sobreslievadas del fondo a fin de evitar
la absorcion de residuos de decantacion.

El enfriamientio de la leche puede realizarse de dos maneras. En &l caso de

pequenos volumeneas la leche se almacena en un tangque refrigerador de capacidad
adecuada v de potencia acorde con la temperatura de recaepcion v la secuencia de esla;
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si se recibe mucha leche en poco tiempo el tanque tendra que tener Mmas potencia que si
al mismo volumen se reparte a lo largo del tiempo.

Obviamente sera necesario separar cada tipo de leche en diferentes tanques v en
algunos casos podemos separar por calidades bacteriolégicas, pues quizas se dé diferente

destino a una leche gque a otra.

Un sistema instantaneo de enfriamiento, utilizado cuando hay que enfriar mucha
leche en poco tiempo, es al intercambiador conectado a una balsa de agua helada. Tras
estae enfriamiento la leche se suele almacenar en tanques isotermo=s hasta su elaboracican.

Una operacion, que no suele hacerse mas que en grandes plantas es la estandarizacion
de la lechea antes de elaborar, consiste en controlar el contenido en grasa de la misma,
corrigisndolo a la baja o a la alta segun las exigencias del producto a elaborar; para ello
se acoplan al sisterma desnatadoras especializadas que permiten obtaenar una leche con

contenido graso controlado.

En la manipulacion de la leche, vertido, bombeado, etc., se praduce un aireado de |a
misma, es decir una inclusidn de microparticulas de aire en la masa, por ello en las
grandes industrias, existen mecanismos de purga de aire situados en las lineas de carga
o descarga, depodsitos de almacenamiento, cistermnas, etc., gque tienen por finalidad

eliminarico.

El aire puede aportar suciedad en suspensian (polvo), pueds genarar espuma,
favorecer la separacion de la nata, etc., por ello es conveniente manipular la leche con
cuidado, en lugares limpios y dejar reposar la leche antes de elabarar a fin de que se

desprenda el aire espontaneamente.

El prolongado contacto de |a leche con el aire favorece los procesos oxidativos de las
grasas. maxime si los gldbulos grasos se han deteriorado, o que moliva saboras extrafios

en la leche, tipo rancio.

PASTERIZACION DE LA LECHE

Si fuera el caso de elaborar con leche pasterizada necesitaremos un Ppasterizador,
que probablemente sea el elemento Mas costoso del equipo. Este calienta la leche
refrigerada hasta una temperatura de 70-72°C y la enfria a continuacion a temperatura
de unos 30°C para su cuajado, en el caso de hablar de equipos de calentamiento
recuperacion, bien sean de placas o de tubos que son los Mmas usuales para volumenes

a partirde 1.000 1./h.
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Cuanto mavor sea la capacidad de trabajo de un pasterizador mas economica sera

su amortizaciaon, de forma gque uno de 10.000 I./h., si se emplea a plenco rendimiento

resulta Mmas barato que uno de 1.000 Yh., en las mismas condiciones.

La cuesticon es que su capacidad de trabajo debera adaptarse a nuestras necesidades
v en funcion de ellas seran los resultados economicos.

Existen pasterizadores de otro tipo, semejantes a calderos con bano Maria en los
que tanto el calentamiento como el enfriamiento de la leche se hacen muchos mas
lentamente vy con mas problemas, por lo que no suelen utilizarse, salvo excepcioneas.

En cualguier caso 2| equipo debera disponear de un sistema de reqgistro grafico del
proceso a fin de que se pueda varificar la eficacia de la pasterizaciaon.

Este tipo de equipos debe ir conectado a una caldera tipo calefaccidn de alta
sansibilidad de manera que las subidas o caidas de temperatura sean minimas.

=i bien existe un sistema de proteccion de estos equipos que retormna la leche no

pasterizada al inicio, se debe evitar que esto ocurra a fin de no calentar la leche varias
veces y de evitar un excesivo reciclado de la misrma.

En algunos casos, los pasterizadores no disponen de sistema de control de la
temperatura superior de pasterizacion, por o gque Ila leche puede ser sobre pasterizada,

o cual Nno es conveniente y menos 2n 2l caso de leches de cabra. que presaentan en
general problemas de coagulacion.

Conviene asegurarse por tanto de que el pasterizador tien= un dispositivo que evite
a2l sobre calentamiento de la leche.

El sistema de pasterizacion-recuperacion resulta muy eficaz desde el punto de vista
energético, pues en 2| recuperador la leche pasterizada se enfria al ponerse en contacto
a traves del sistema de placas con la leche fria que aentra, precalentandola, con lo que sea

ahorra energia v se evita un sisterma de disipacion de calor necesario para enfriar la leche
pasterizada.

El de placas es el mas usado en leche vy mas barato que =l tubular, pero este tiene

la ventaja de poder pasterizar fluidos mas viscosos, como mantequilla fundida, pastas
acidas, etc.

Es importante disponer de una persona de la empresa o un técnico externoc que
pueda corregir los problemas que aparezcan en el funcionamienito del mMismo.
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Tambien es interesante comprobar que |la temperatura de salida de la leche
pasterizada sea |la adecuada, pues si no habra que proceder a su enfriamiento o©
calentamiento en cuba, lo que es una perdida de tiempo vy dinero.

La pasterizacion, si esta blen lograda debe suponer la inactivaciaon de una enzima de
la leche que es |la fosfatasa alcalina, por ello y para la verificacion del funcionamiento del

pasterizador conviene realizar periodicamente un test de fosfatasa de los que existen en
el mearcadao.

SALA DE ELABORACION

El equipo adecuado de una queseria esta en funcion del tipo de queso a elaborar, si
bien existe un equipamiento basico o general para la elaboracion que consiste en cuba
de cuajado, mesa de slaboracidn-desuerado, moldes, prensa y saladeroa. Al que s puade

anmadir una llenadora de moldes por gravedad o neumatica, un carro desuerador, cintas
transportadoras, desmoldeadora, etc, como equipos mas espacializados.

Los tipos de queso mas frecuentemente elaborados son: los frescos (de coagulacion

ensimatica o lactica) v los madurados: pasta blanda (tiermmos), saemicurados y pastas duras,
prensados o curados.

Quesos frescos: No reguieren madurado previo a su consumo; han de elaborarse
con leche pasterizada vy ser conservados vy transportados en linea de frio. Son quasos de

mayor rendimiento v elevado contenido en humedad, en los que el riesgo econamico es
bajo v que permiten incrementar el flujo de caja.

En Espana el queso mas consumido como fresco es el de coagulacidn enzimatica,
en sus diferentes versiones segun el tipo de leche v el formato.

Los quesos o pastas lacticas se prestan a diferentes formulaciones por adicion de
sustancias aderezantes y pueden consumirse como pastas para untar.

En cualquier caso los quesos frescos han de elaborarse un poco a la demanda del
mercado, en cantidades reducidas v por ello requieren de cubas de menor tamano, por o

que seria conveniente disponer de una cuba especifica para su elaboracion, que pusde
sar periodica.

Se elaboraran con leche lo mas fresca posible y de buena calidad bactericlogica,

pues si Nno se corre el riesgo de procesos enzimaticos que empeocraran su calidad vy
conservacian.



La pasterizacion para este tipo de quesos debera ser mas alta que para los curados,
a fin de mejorar el rendimiento quesero vy destruir toda la flora contaminante de la leche

Dado que la cuajada para este tipo de queso es bastante blanda no deben emplearse

los sistermas mecanicos o neumaticos de moldeado a fin de evitar su rotura vy la formacion
de polvo de queso.

Se realizara un ligero predesuerado en cuba vy despues se moldeara con suerc en

moldes tipo cestilla para que se produ=zca un desuerado espontanec an la mesa vy un
descenso de la masa en el molde.

El salado, en cualquier caso ligero, puede hacerse en |la cuajada o al desmoldeo.

Después los quesos pasaran a la camara frigorifica (4°C), donde se enfriaran, ¥y con
posterioridad se desmoldearan yv envasaran.

La linea de elaboracicon de fresco requiere de condiciones higiénicas especiales a fin
de evitar contaminaciones durante =su elaboracion que perjudiquen su wvida datil.

Un envasado adecuado y atractivo es importante para la venta de este tipo de queso,
que en general tiene bastante competencia regional.

La distribucion debe haceaerse an isotermo o frigorifico v debe ser lo mas corta posible
a fin de poder atender bien a la clientela yv evitar grandes desplazamientos.

Existen otros productos frescos gque requieren lineas especificas de elaboracion vy
que en las queserias extremefas carecen de implantacion, tales como las cuajadas,

vogures, requescen 2n los que no vamos a entrar, sin por ello significar que carecen de
iNnteras.

Quesos curados: El equipamiento para slaborar este tipo de productos se
dimensionara en base al volumen a trabajar; si se trata de 500 l/dia nos bastara con una
cuba manual con un sistema de calentamiento mediante un Mecheaerc de gas. esto es

bastante frecuente; si bien es preferible disponer de un sistema de calentamiento por
agua recirculada, que es mas fiable y menos molesio.

El desuerado se realizara en la propia cuba, de la que se extraera |la cuajada para
moldear en la mesa.

El tipe de molde dependera del gqueso a elaborar; en las pastas blandas, bastara

con moldes ligeros con numerosos agujeros para que se lleve a cabo un desuerado
aespontaneo.
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En las pastas prensadas los moldes seran mas robustos; existen dos tipos, los sin
Ppafo v los de pano:. aquellos también llamados microperforados, son mas caros, de peor
desmoldeo vy limpieza mas dificil; los de pafo necesitan del emplec de gasas, que
despues han de ser cuidadosamente limpiadas y desinfectadas; una lavadaora puaede sear

util & tal efecto.

En los quesos de pasta prensada es necesario disponer de una prensa mecanica o
naumatica, estas son las mas utilizadas., normalmente horizontales.

En el caso de manejar volumenes de mas de 800 l/dia, sera conveniente utilizar
cubas de corte mecanico regulable en velocidad, gue disponen ademas de sistema de
calefaccion controlable, mas fiables v que noarmalmeante tienen mecanismos de basculado
para la descarga de |la cuajada por un extremo. El trabajo de corte, agitado v moldeo esta

de aesta manera facilitado.

Existen diferentes tipos o formas de cubas mecanicas: la holandesa tradicional, con
los dos extremos redondeados y las mas modernas, circulares, doblecero, de aeje de corte
vartical o tipo volguete, can el eje horizontal.

Estas cubas, como se ha dicho permiten una descarga de la mezcla suero-cuajada
que vierte en un carrco Mmoldeador o desuerador, en el qQue se puede realizar al moldeo,
colocando una placa de llenado sobre los moldes, o realizar un prepraensado de la cuajada
v un desuerado de la misma.

SALADERO

El salado de los quesos puedse realizarse con sal seca o en salmueaera, depandiando
del tipo de queso, usSOos tradicionales, cantidad producida, etc,. Tambiéan se da =l caso de
salado directo de |la cuajada.

FPuede hacerse en la misma sala de elaboracion o en un lugar anejo; en general para
los saladercos en salmueara se exige un local aparte, que debe acondicionarse aen la linea
de produccién entre la sala de elaboracion y el secadero.

Los saladeros pueden construirse de obra o bien ser simples depdsitos de PVC o
poliester, en funcion de la cantidad producida. Deben ubicarse en lugares frescos o estar
dotados de sistema autdnomo de refrigeracion v disponer de sistemas para la inmearsion
total de los quesos. La salmuera se preparara en funcion del tipo de quesos, para los
de corta maduracion y pequeano formato debera ser mas ligera que para quesos de gran
formato v larga maduracican.
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La duracion del salado seré tambiéen funcidn del tipo de queso, asi para qQuesos de

blandos de 1 kg., bastara con 3-6h. de saladero, mientras que para quesos de 2-3 kg.
sara de unas 12 h.

La temperatura del salado influye en eéste, de manera que cuando es mas alta mayor
es la intensidad del mismo, por lo que habra que reducir el tiempo. En cualguier caso, vy
para evitar un desarrollo muy fuerte de flora haldfila en la salmuera conviene que <l
saladero estée a menos de 15°C.

Preparar una salmuera requiaere ajustar el contenido en sal v el pH: el pH debera
ajustarse en funcicon del pH de entrada de los quesos en |la misma, meadiante la adicion
de acido lactico comearcial alimentario; la cantidad de sal a afnadir se establecera mediante
el emplec de un densimetro apropiado.

La salmuera susele diluirse por efecto de su empleo, por lo gue debera ser controlada
en cuanto a estos dos factores mediante el pHmMmetro v el densimetro v corraegir los defectos.

La duracion de una salmuera depandeae de los cuidados que se practiquen; en genaral
conviene filtrarla de los restos de cuajada v esterilizarla una vez al mes mediante un
calentamiento a 80°C para liminar la flora microbiamna que se desarrolla en 2lla, llamada

halafila. Una vez calentada se la deja enfriar v a continuacion se corrige su phH y
concentracidn salina.

El volumean del saladero estara en funcicn de la cantidad elaborada, tiempo de
salado,. ritmo de la gueseria, etc. Es importante que los quesos no esten an contacto
durante el salado para que se embaeban por toda la suparficie.

LABORATORIO

El laboratorio de una queseria debe ser acorde con su dimension vy estar dotado de

elementos dtiles, pues con frecuencia se realiza un gran gasto en equipo de laboratorio
que despues apenas se usa.

Ywa se ha dicho que aes preferible queée la analitica de pago por calidad sea realizada
en un laboratorio externo de garantia. por lo que se aligerara | trabajo mas impartant=
del laboratorio v por ello el namero de muestras a analizar sera reducido v la analitica a
practicar sera exclusivameante la intermna de la quesaeria.

Lo primero v fundamental sera disponer de un buen sisterma de identificacion indeleble
de las muestras apoyvado fundameaentalmente en botes para muestiras, conservantes
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adecuados y un frigorifico para conservar las muestras antes de su envio al laboratorio
externo; tambiaén se dispondra de contenedores isotermos para dicho envio, asi como de
un sisterma de transporte adecuado v rapido.

En cuanto al equipamiento del laboratorio podemos contar con una centrifuga para
determinar la grasa de |la leche a elaborar, con el equipo de accesorios y reactivos. un
bafno termostatizado, una estufa de incubacidn para realizar test de reductasa fosfotasa
o similar, o test de coagulacidn de la leche; también es de utilidad un acidimetro o pHmMmetro:
mejor éste, para determinar la acidez de la leche, el suero o los quesos; pipetas,;, buretas,

tubos de ensayo, vasos de precipitados v los reactivos necesarios para esta analitica sera
o adecuado.

Es frecuente encontrar queserias que hacen un gran gasto en equipos automaticos
de andlisis, que despueées apenas utilizan. Es preferible comprar pocos cacharros vy
utilizarlos a tener muchos v no usarios, pues Nno se trata de presumir de laboratorio. Otro
tanto puede decirse del pHmetro, que hay que reglar antes de su empleoc. cambiar los

tampones, ajustar la temperatura, etc., v no dejarlo colgado de una punta, pues asi es
dinerc tirado.

Uina cosa importante respecto del laboratorio es que disponga de espacio suficiente,
adaptado al trabajo que se realiza, vy sobretodo que este limpio, que no suele ser
frecuente.

El laboratorio debera disponer de un libro de registro donde se anotaran los resultados
analiticos a fin de conservarios por si fuera necesario y para que quede constancia del
trabajo realizado.

CcCAMARAS

Probablemente sea el tema de la maduracion del queso el de mayor peso ecanomico
en la instalacion de una queseaeria yv con frecuencia el gue da mas problemas al quesero.

En primer lugar conviene decir que con frecuencia se culpa a la maduracion de
defectos debidos a la elaboracion, es decir que se pretende gque la maduracion haga el
milagro de trasformar un queso mal elaborado, lo cual Nno suele ser posible. Por ello lo
primero que hay que tener claro es como elaborar un determinado tipo de gqueaso, para
despueas madurario adecuadameanta,

Un queso bien elaborado es el que a su entrada en camara tiene la humedad v
aciderz adecuadas, es decir ha sido bien desuerado ¥y ha tenido una acidificacicon correcta.
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FPor orden secuencial, después del salado, el gqueso debe ser oreado, madurado v
por ultimo conservado en frio hasta su venta. En consecuencia ha de pasar por las
imstalaciones vy condiciones que cumplan dicho cometido.

Oreado

Tiene por funcion secar la parte exterior del queso de los restos de suero v salmuera
que contenga vy favorecer | cortezado. Esto debe hacerse en un periodo corto de tiempo,
an funcion del tipo de queso, es decir unos dias.

El secaderco, por tanto debera dimensionarse en funcion de la cantidad de qguesos
elaborada en momento punta, sera por tanmto una instalacion de tamafno reducido en

comparacion a la camara de maduracidan.

La temperalura, humedad relativa y velocidad de aireaciédn estaran en funcion de
esta idea vy deal tipo v tamano de queso. Asi una temperatura de unos 15°C, con H.R. dal
FO-B0% y unos 3 m./s. de velocidad maxima de aire sera lo adecuado. La ventilacidan
periodica del secadero sera necesaria para evacuar la humedad en funcidn de la carga

de producto axistente.

Quizas debe considerarse la necesidad de un sistema de calentamiento del secadero
para epocas invernales en las que la temperatura exterior es baja y ello puede dificultar

el secado.

Un secado muy rapido puede producir agrietado de la corteza vy uno muy lenta va a
motivar el desarrollo de flora superficial Nno deseable, ablandamiento de los quesos, etc.

Los gquesos deberan colocarse separados unos 10 om. entre si para favorecer un
buen oreado vy deberan ser volteados todos los dias para que |las dos caras sequen por

igual.

Secados muy prolongados motivan muchas mermas de peso, crean fuertes cortezas,
perco no reducen la humeadad interior del producto, que debs adecuarse meadiante un
desuerado iddneo.

El secado de los quesos puede realizarse en la propia queseria colocandolos frente a
unos ventiladores. pero dado que el ambiente en ésta es humedo, Nno es lo mas adecuado.

También puede hacerse en un lugar que lenga buena ventilacidon v Nno Mmuchsa
temperatura, o bien en una camMmara de secado o secadero donde humedad, temperatura
v vaelocidad de aire pueda ser controlada.
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La carga de queso que soporle el secadero, que esta en funcion de la época del afno,
debera ser tenida en cuenta, de manera que cuando Mas queso se tenga, genaralmeante
en inviernmo-primavera, habra que forzar la velocidad del aire v la ventilacidon para lagrar
un secado idoneo, por el contrario, en verano-otono, cuando se fabrica menos habra que
limitar dichos factores.

Las dimensiones del secaderoc se adecuaran a |la produccidn y tiempo de duracican
del secado, teniendo en cuenta que la altura dtil del mismo no debe sobrepasar los 2 m,
que es accesible a la mano del hombre, si Nno se dispone de algdn otro sistema, gue facilite
el volteado a mavyor altura.,

No es infrecuente encontrarse con secaderos de alturas elevadas, no justificables
Ppara al comeaetido requerido, en otros casos se disponen estanterias de altura inaccesible
a la mano del hombre, que requieran de artilugios especiales para manipular los quesos.

Para las estanterias de quesos pueden disponeaerse diferentes sistemas y materiales;
estan las estanterias formadas por armazones dae acero inoxidable v baldas de madera
que se suclen emplear en quesos tipo La Serena que han de ser volteados vy limpiados
frecuentemente; en cabra se susalen utilizar cajas o bandejas de plastico apilables; en
Francia se suelen emplear rajillas de acero inocxidable apilables.

En cualguiar caso es de gran utilidad que las estructuras estén montadas sobre ruedas,
que parmitan su Mmovilidad v desplazamiento para abrir pasillos de acceso, lo gue paermitira
incremeaentar la carga.

Los evaporadores del secadero deberan de ser de tipo dinamico, es decir provistos de
veaentiladores, que deberan poder regular su velocidad en funcion de |la carga de |la camara.
La salida de aire no debara incidir directameante sobre |los quesos, para lo cual se colocaran
defleclores de viento o distribucicdon mediante tobeaeras o mangas repartidas por la camara.

Tanto =l secadero como la camara deben de disponer de sistemas de evacuacion de
liquidos provistos de sifones.

Los defectos mas frecuentes en el secadoc son los siguientas:

= Ajre caliente v humedo: mal secado, quesos tendidos v blandos.

= Ajire caliente v seco: secado muy rapido yv ablandamiento de los quesos, posible
agriatado.

- Aljre frio v humeado: quesos que Nno secan, desarrollo de flora no deseable en
supaerficie.

= Ajire frio v seco: mal secado por falta de temperatura.
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LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DE LA QUESERIA

La limpieza v desinfeccion de la queseria es un capitulo que merecera especial

atencion para el control de los puntos criticos a fin de evitar contaminaciones procedentes
del ambiente o los eguipos.

En pequenas queserias estas operaciones pueden realizarse en un apartado dentro
de la sala de elaboracian. en un lugar alejado de la linea de fabricacion del gqueso; en &l
se dispondra de un fregadero de tamafo adecuado para la limpieza del pequeno material
de queseria (Moldes, panos, placas de desuerado, liras, etc.).

Los tanques, pasterizador, cuba, prensa, etc. se limpiaran /7 sfitu tras |a alaboracion.
En concreto el pasterizador y circuitos de tuberias dispondran de un sistema de limpieza
por circulacion de agua a la que se afadira el detergente o desinfectante apropiado.

En caso de queserias de gran volumen se puede instalar un sistema automatico de
limpieza de cada equipc mediante depodsitos de solucciones limpiadoras, circuito de

tuberias, bombas v programa de lavado, llamado CIP (cleaning in place), lo cual Tacilita
notablemente al trabajo de grandes equipos.

La limpieza de cualgquier utensilic debe seguir unas pautas que consisten en:

Enjuagado con agua fria lo mas inmediato a fin de que la suciedad no se reseque
v adhiera a las superficias.

- Lawvado enargico con detaergente y agua caliente para eliminar la suciedad.

Desinfectado con una sustancia adecuada, |la mas asequible as |la lejia (diluida).

Aclarado con agua limpia a fin de eliminar los restos de desinfectante.

Si se lavan los equipos en circuito cerrado sera importante para verificar la eliminacion
de restos de desinfectante, si éstos son alcalinos o acidos, comprobar que el pH final clel

agua de aclarado sea igual al del agua corriente, si no fuera asi es que aun quedan
rasiduocs.

Es importante también que |la temperatura de lavado sea lo mas alta posible. pues
duranta el proceso se suele enfriar y asi disminuir el efecto de los detaergentes. El tiempo

de recirculado del lavado debera ser &l adecuado, pues de lo contrario no se lograra el
objetivo.,

El enjuagado previo al lavado de los circuitos tiene por efecto arrastrar los restos de
leche que existan en el Mismo v hacer asli que |la eficacia del detergente mejore.
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Macduracidn

Una vez los queaesos han sido convenientamante secados pasan a la maduracicon, gue
es al periodo en el gue el queso se hace por asi decirlo, v es el periocodo mas largo del
proceso.

FPor tanto deben favorecerse las condiciones de fermentacion mediante una
temperatura v humedad adecuada yv una ventilacion maoderada. Temperaturas de 8-12°C
seran las adecuadas en funcidn del tipo de queso; la HOR. debera ser de mas del 85%
para evitar |la desecacion del queso,; la velocidad de circulaciaon del aire estara en 0'5S-1
m's, de manera que el aire no este estatico; la aireacion bastara para eliminar al aire
viciado producido por los gases de |la fTermentacicon.

El tipo de evaporadores en este caso sera estatico, equipado con bandeja recogedaoara
del agua de condensacion v dispositivo de evacuacidn o reciclado.

En cuanto a la carga se recomienda una densidad de 60-80 kg/Mm’' incluvendose
pasillos (el volumen de espacio muertoc es equivalente al de carga). El espacio de la
cCamara se calculara teniendo en cuenta |la carga diaria, 2| tiempo de maduracian v la
densidad de carga. considerando tambien una altura atil de 2 m.

Conservacion o mantenimiento

Responde a la necesidad de conservar los quesos una vez madurados, sin que
sufran deterioro de su calidad. Su Nnecesidad esta vinculada a 1la fluidez de las venta=, |la
programacion de salida de producto v Ila necesidad de disponer de stocks de queso
para épocas de baja produccion. No es imprescindible caso de que el gqueso se vaya
vandiendo al término de su Mmaduracion, y puede ser sustitluida por la propia camara de
maduracion en dltimo caso.

La capacidad estara en funcion de los condicionantes antes indicados v las condiciones
deberan ser de baja temperatura (4-6C) v humedad adecuada para evitar desecamieanto
v meaermma del producto. UiIn envasado en retractil podra ser empleado.

Es conveniente por razones estratégicas que la instalacion de los equipos frigorificos
saa realizada por especialistas en la materia, que puedan atendernmos con facilidad en
caso de averias, que siempre ocurren an los peores momeaentos (fines de semana), incluso
contratar un servicio de atencidéon urgente para evitar los riesgos que supone una averia
en estos equipos. La revision periodica se impone para evitar riesgos previsibles por un
buenrn Mmantenimianto.
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LIMFIEZA VW DESINFECCION DE LA QUESERIA

La limpleza y desinfecciadn de la queseria es un capitulo que merecaera especial
atencion para el control de los puntos criticos a fin de evitar contaminaciones procedentes

del ambiente o los equipos.

En pequenas queserias estas operaciones pueden realizarse en un apartado dentro
de la sala de elaboracidn, en un lugar alejado de ia linea de fabricacion deal queso; en &l
se dispondra de un fregadero de tamanfno adecuado para la limpieza del pequadfo material
de queseria (moldes, panos, placas de desuerado, liras, atc. ).

Los tangues, pasterizador, cuba, prensa, etc. sea limpiaran 7 situ tras |la elaboracicon.
En concreto el pasterizador y circuitos de tuberias dispondran de un sistema de limpieza
pPor circulacion de agua a la que se afiadira | detergente o desinfectante apropiado.

En caso de queserias de gran volumen se puede instalar un sisterma automaltico de
limpieza de cada equipo mediante depdsitos de solucciones limpiadoras, circuito de
tuberias, bombas v programa de lavado, llamado CIP (cleaning in place), lo cual facilita

notablemente el trabajo de grandes equipos.
La limpieza de cualquier utensilio debe seguir unas Ppautas que consisten en:
Enjuagado con agua fria lo mas inmediato a fin de que |la suciedad Nno se reseguc

y adhiera a las superficies, _
Lavado eneérgico con detergente y agua caliente para eliminar la suciedad.

Desinfectado con una sustancia adecuada, la mas asequible es la lejia (diluida).

Aclarado con agua limpia a fin de eliminar los restos de desinfectante

Si se lavan los equipos en circuito cerrado sera importante para verificar la eliminacién
de restos de desinfectante, si éstos son alcalinos o Acidos, comprobar que el pH final del
agua de aclarado sea igual al del agua corriente, si no fuera asi es que aun quedan

residuos.

Es importante también que la temperatura de lavado sea o mas alta posible, pues
durante el proceso se suele enfriar v asi disminuir el efecto de los detergentes. El tiempo
de recirculado del lavado debera ser el adecuado, pues de lo contrario no se lograra el

objetivo.
El enjuagado previo al lavado de los circuitos tiene por efecto arrastrar los restos de
leche qgue existan en el Mismo v hacer asi gue la eficacia del detergente mejore.
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Por la misma razdn ha de emplearse agua limpia. pue=s de Io contrario |la eficacia deal
detergente disminuira. Si se aemplean aguas calizas sera previsible una mayor acumulacian
de depdsitos calcareos y formacion de “piedra de leche”, por lo que habra que intensificar

el lavado con detaergentes acidos.

En cuanto al tipo de detergentes a emplear existen muchos v wvariados. Para |la
limpieza de superficies se empleara un buen detergente de facil maneajo, gue No suponga
grandes riesgos para su manipulacion v tenga un precio asequible. En Ia limpie=a de
circuitos, dado que estos no son asequibles a la mano, debera emplearse detergaentas
energicos, logicamente Nno corrosivos, en los que se tendra cuidado con su manajo (guantas,

gafas protectoras, etc.).

FPara circuitos se suele emplear un detergente alcalino en la limpieza diaria, que tiene
accion desinfectante, con lo cual se lograran ambos efectos. Semanalmenta convine,
tras la limpieza vy aclarado con éste, realizar un lavado con un detergente acido a fin de
eliminar los acuamulos calcareos de |la instalacion. Si las aguas fueran calizas al lavado

acido se realizara con mayor frecuencia.

COMERCIALIZACION DEL QUESO

INTRODUCCION

Se entiende por comercializacidn al conjunto de factores vy acciones que parmilten
situar un producto en el segmento de mercado deseado. Tres son los factores a considerar

en la comercializacidon: calidad, precio v servicio.

La calidad es un concepto complejo que incluye diferentes atributos de un producto,
entra los que podemos indicar: calidad nutricional entendida en el senticdo de que &l queso
es un alimento vy como tal debe servir de nutriente y no contener sustancias Nnocivas para
la salud. Calidad sensorial, se refiera a la satisfaccién que produce en el consumidor las
caracteristicas del producto, desde su envasado a sus propiedades intrinsecas {(textura,
aroma, gusto, etc.). Calidad diferencial, viene dada por la particularidad diferencial del
producto respecto a otros similares del mercado. Calidad de servicio, incluye el conjunto
de medidas adoptadas para facilitar el acceso del producto al consumidor.

El factor precio es sin duda determinante de la comercializacion, pero esta en funcion
de la calidad del producte v del destino que se le pretenda dar, es decir | saegmeaento de

mercado al que vaya orientado.
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En general cuando la produccion del queso tiene una localizacidén rural, los mearcados
selectos suelen encontrarse muy distantes y es dificil comercializar un producto diferente
de lo que es habitual por carecer del segmento de mercado adecuado. En algunos casos
la calidad del producto hace que los margeneaes comerciales se incremanten de manera
desmesurada y que el producto acceda al mercado a precios poco competitivos. En otros
casos, &l sistema de comercializacidon no es el idéaneo, bien porque demanda excesivos
gastos de transporte, peajes comerciales, etc.

El conocimiento que tenga el consumidor del producto, asi como la garantia de calidad
que le merezca vy la disponibilidad del mismo son factores determinantes de fidelizacion

de la clientela.

CIRCUITOS DE COMERCIALIZACION

En funcion de la distancia entre el lugar de produccidon v de wventa del producto
existen diferentes tipos de circuitos:

De corto recorrido

Son en general de ambito comarcal, entre los que se incluyen la venta directa en |la
queseria, en Mmercados de |los pueblos de la comarca, ferias, restaurantes de la =zona,
tiendas especializadas, bares, gasolineras, etc.

Este tipo tiene la ventaja de requerir poco desplazamiento, pero por el contraria
requiere de precios adecuados a la competencia v necesita de formatos y presentacican
diferenciados del resto; ademas es un mercado limitado en cantidad, pues suele incluir
poca poblacidan.

De mediano recorrido

La zona de venta es de nivel provincial o regional, por ello necesita de mavores
desplazamientos v en consecuancia de transportes publicos o distribuidores, ajenos al
productor, lo que puede entrafar un cierto deterioro del producto v por lo tanto mavor
proteccion en envases yv embalado. Demanda asi mismo una mayor disponibilidad
productiva v de almacenamianto.

Habra que buscar mercados mas amplios donde probablemente se trabajara con
menores margenes comearciales. Se requerira tambien un mayor esfuerzo de promocicn
comercial del producto para dario a conocer en un mercado mas competitivo y amplio.
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Circuito=s largos

FPresentan la ventaja de disponer de un ambito mucho mavor, donde nuestro producto
puede encontrar una clientela especifica. Requiere de mavores producciones, stocks
comarciales, sistemas de distribucidn., promocidn comercial del producto,. etc.

La presencia en ferias nacionales o internacionalas es un buen sistema de promocicon,
sobre todo gracias a las facilidades yv apoyvos que oficiales que se reciben por parte de
ayuntamientos, Junta de Extremadura, Prog. Leader o Proder, etc.

A este respecto hay que indicar que una cosa son las ferias profesionales, donde lo que
se buscan son contactos comearciales de volumen v proyveccion v otras las ferias-mercados
de producto, donde fundamentalmente se va a vender el producto en el momento vy carecen
de mavor proyeccion, estas son muy abundantes en la actualidad.

Cada productor, en funcion de su volumean productive, calidad vy precio de producto
debera buscar el sistema de feria que Mmas le convenga, de manera que s rentabilice el
esfuerzo que supone asistir a una de ellas.

Searia absurdo que un gran productor asistiera a una feria-mercado, gue no le va a
solucionar su problema comaearcial, lo mismo que si un paequeaefo productor participa en una
feria profesional, pues su capacidad productiva no le permite hacer frente a grandes
operacionaes comaerciales.

Respecto de la comercializacion es importante diversificar el riesgo de impagos,
paercance gque suele ocurrir con supuestos buenos clientes que quieren comprarte toda la
produccion, pero que obviamente no pagan al contado. Es facil caer en la tentacicon, pues
ello facilita enormemente la comercializacion y evita preccupaciones v problemas, pero
es muy arriesgado v poco aconsaejable, maxime cuando se dispone de poca capacidad

economica.
SISTEMAS DE COMERCIALIZACION

Segun =l tipo de negocio de venta al que orientemos nuestra produccion existen
diferentes necesidades y exigencias que vamos a vear brevemeanta:

Venta directa en gueseria

No reguiere el uso de transportes, paro si una atencion por parte del quesara o su
familia. Su rentabilidad depende de |la ubicacidon de la gueseria. si ésta se ancuentra
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alejada de carreteras, en silios poco transitados, etc., su eficacia es minima; en cambio
si esta bien ubicada, en una poblacion, o sitio transitado, puede ser iNnteresante. En aste
caso es importante disponer de un lugar de venta atractivo, limpio, con sitio para
aparcamiento, que sirva de reclamo a los viajeros.

Venta en tiendas tradicionales

Su presencia comercial se ha incrementado notablemente en los ditimos afios, pero
en la actualidad esta estancada. Debe también estar bien ubicada, con facilidad de
acceso y ademas disponer de una gama variada de productos, pero sobretodo estar
gestionada por gente despierta y amable, que no as frecuente.

Por parte del quesero este tipo de venta requiers una atencion personalizada en
cuanto a la aportacion de producto vy a la recogida de informacion u opiniones sobre el
mismo. Hay que buscar tipismo en este tipo de establecimientos, de manera que se
puedan encontrar en &l productos que no se encuentran en los grandes mercados de
ciudad, pues de lo contrario no llamaran la atencidn del consumidaor.

Tiendas de charcuteria, embutidos, carnicerias

Este tipo de negocios tiene una clientala semanal bastante fiel y puede servir a la
venta de quesos, en especial de tipe fresco; pero muchas veces el hacinamientio de

productos que se produce en las estanterias y el descuido de los mismos no es atractivo
para | clieante.

Ultramarinos y pequenas tiendas de alimentacion

Son atractivas por cuanto tienen una gran gama de productos que pueden servir de
reclamo a ventas interesantes, paro precisamente por ello el hacinamiento existente as
poco favorable: no es infrecuente obseaervar los quesos apilados, con mala presencia, con
etiquetas ilegibles por el paso del tiempo, etc., que invitan poco a la compra; claro que

esto depende da casos. Ademas |la clientela suele buscar en ellas precios baratos y no
produclos de calidad.

Tiendas especializadas, tipo fromageries
En Extremadura no existe una gama de poblacidn de buen nivel econdamico como

para hacer posible este tipo de negocios, vy de hecho las que se establecieron han cerrado.
victimas entre olros de los hipermeaercados, que ofrecen una gran gama de gquesos
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a precios mas baratos. Si acaso es posible este tipo de venta, requiere de una buena

presentacion del producto, con folletos explicativos sugerentes, recetas de cocina, aetc.,
que los diferencie del resto.

Grandes=s superficies o hipermercados

Las grandes superficies funcionan a base de grandes volumenes de venia y precios
reducidos, ademas utilizan sistemas de pago diferido, que sdlo son aptos para grandes
queserias. Sin embargo en algunos casos existen rincones especializados en productos

regionales promovidos con la ayuda de la Administracion, asociaciones o instituciones,
que pueden ser buenos nichos de venta.

En algunos casos las queserias en su afan de vender no saben o descuidan cual
debe ser su nicho de mercado y cual la posicidn de sus productos. Esto en ocasiones
también esta motivado por dedicarse mas a la produccion que a la calidad del producto;
ademas no se tiene el cuidado de hacer diferentes marcas para diferentes mercados.

Es preferible elaborar dos tipos de queso o dos marcas, una de calidad para clientes
que valoren este concepito vy venderia en los lugares aproplados y otra para gran consumao
v de segunda calidad, que pueda encontrarse an establecimientos apropiados. El encontrar
el mismo queso en una gran superficie entre otros muchos vy una tienda especializada
hace dudar del producto v por supuesto de su precio.

Ventas por catalogo,. en red, etc.

Estos sistemas tienen poca penetracion en el mercado esparniol y ademas requieren
de un buen volumen comercial, sistema de transporte, organizacion, etc., aunque eslta
claro que eliminan intermediarios yv pueden tener futuro.

Ventas en establecimientos de carreteras y gasolineras

El gran incremento que han sufrido los establecimientos de carreteras, asi como su

incorporacion a las gasolineras, pone a disposicion del productor una nueva posibilidad
de venta de acceso facil tanto al quesero como a la clientala.

Es importante cuidar la presencia y estado de los productos en estos lugares, pues
dado que el personal del establecimiento tiene otras ocupaciones preferentes no destina

gran interés al tema; la existencia de folletos que actiuen de reclamo a los potenciales
caonsumidores es siempre importante.
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Restaurantes

En Espana el queso se ha incorporado con dificultad a la cocina incluso en |a
restauracion, por lo que el consumo de queso en los restaurantes Nno es en si de gran
importancia, pero pueden servir como medioc para darse a conocer. Dado que cuando se
pide una racion de queso no se sabe su origen, es iMportante que se disponga en al
establecimiento de folletos sobre &l producto a fin de que de un consumidor eventual
saquaemos un cliente; en dichos follatos conviene incorporar una lista de establecimientos

en los que se venda el gqueso.

SITUACION DEL SECTOR QUESERO EN EXTREMADURA

SECTOR PRODUCTOR DE LECHE

Extrermadura no es una region de gran produccion lechera debido a que los sistemas
de produccian empleados no son especializados, salvo en el ganado vacuno. Esto hace
que solameante & 39 de |la produccion final del sector ganadero sea generado por la leche.

La importancia del vacuno lecherc ha retrocedido notablemente desde nuestra entrada
en la U.E., debido al sistema de cuotas que se aplicd a nuestro ingreso en la misma. La
cabafia extremefna, como la nacional ha reducido a menos de la mitad sus efectivos v la

produccidon otro tanto.

La leche de vaca en Extremadura se destina fundamentalmente al consumo humano
como leche liquida v residualmente a la elaboracidn de quesos de me=zcla.

El ganado ovino extremefio, con un censo de mas de 3 millones de cabezas tiene un
aprovechamiento fundamentalmente carmico, cifrandose la influencia del ardefo en un
10-15% del canso. Ademas la raza dominante, el merino es conocido por su baja aptitud
lechera; tambien los sistemas de cria extensiva no son apropiados a una produccican

lechera especializada.

La leche de oveja se destina en Extremadura a la elaboracicon de gueso puro o de
mezcla, existiendo comarcas como La Serena vy El Casar donde |la importancia del ardefo
es notable, asi como la calidad y fama de los quesos obtaenidos, que les ha hecho acreedora

a Denominacion de Origen.

El sector caprino extremeaeno, gue cuenta con unas Z00.000 cabezas, esta constituidaoa
por razas autoctonas (Serrana. Verata., Retinta) de gran rusticidad, pero baja produccican;
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los sistemas de oria estan muy condicionados por el aprovechamiento extensivo de los
recursos pastables v por tanto son poco productivos.

La leche de cabra se destina a |la elaboracion de quesos puros y de mez=cla, entre los
que cabe destacar al de Ibores, qus asta constituido como Denominacidon de Origen.

Estas razas y sistemas productivos hacen muy dependiente la produccion lechara
del ovino v caprino extremefo de las condiciones ambientales v originan la estacionalidad
productiva de la que se ha hablado. Las posibilidades productivas del ovino-caprino

extremefico pasan por una especializacion lechera en sus razas y sistemas de cria v en
una Mmayor organizacion v estructuracion sectorial.

SECTOR TRANSFORMADOR

Este sector ha tenido una notable evolucidn en los ditimos 10-15 afios en gua varias
grandes queserias han cerrado apareciendo v desarrollandose otras gque han ocupado

su lugar. Podemos decir que en la actualidad existe una buena vinculacidn con el sector
productor de leche.

Por otro lado se han creado numerosas pequenas aempresas, que han reflotado una
produccién tradicional ilegal existente en la C.A.

El sector guesero extremeno se caracteriza por el predominio de paquenas v mediaanas
queserias; asi de las 865-70 queserias registradas, un 55% tiena una capacidad declarada
inferior a 1.000 |./dia: el 399 corresponde a una capacidad de 1.000 a 10.000 /dia v solo
un 6% tiene capacidad superior. En cuanto a capacidad diaria total las grandes quesarias
suponen el 46'6% del total instalado, las medianas el 4A7'4%, v las peguenas | 6%.

La importancia del cooperativismo aen el sector quesero es poco relevanta, asi sdlo
tres queserias son cooperativas, siendo su volumen de trabajo también poco importante.

El nival de asociacionismo en el sector no es tampoco muy notable, ni en cuantoc a =
produccican de leche, ni por parte de los queseros. Existen si, cooperativas de productores
de lechse e incluso una de 2° grado (Capridex), pero sin conexion antre ellas v vaendiendo

a guien Mmejor paga. Los queseros se encuentran agrupados en la Asoc. de Tabricantes
de queso de Extremadura, en la que existen ausencias notables.

Esta sitluacion hace que =l sector funcione un poco a su aire y que sus resultados e

importancia econdmica sean en gran parte desconocidos, lo que no permite la aplicacion
de politicas coherentes de desarrollio.
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ORGANISMIO DE APOYO A LA INICIATIVA INDUSTRIAL

Como en algunos casos los emprendedores de negocios queseros o de cualqguiera
otro se encusntran un tanto despistados de a donde dirigirse para que |les asesoren.

apoyan, aconsejen, etc., vamos a hacer una breve referencia de posibles instituciones a
donde acudir en astos casos.

Los programas europeos de desarrollo rural o regional Feder, Leader v Proder han
sarvido de base en Extramadura a la constitucion de asociaciones, centros, sociedades,
aetc. de desarrollo rural en diferentes comarcas, donde pueden estudiar y financiar un

proyecto de interes para la comarca; de hecho algunas queserias han sido promovidas o
apayadas por este sistema.

También se han creado los llamados Equipos de Pramocion de Empleo, dependientes
de la Dir. de Empleo v Formacion Ocupacional de la Junta de Extremadura, a los que tambien
se puede acudir en busca de al menos orientacion sobre instancias mas especificas.

En muchos Ayuntamientos existen los Agentes de Desarrollo Local, gque pueden
echarmos una manao o gestionarmnos contactos de interes,

La sSAU Fomento de Emprendedores Extremenos del Grupo Fomento de Extreamadura,
dispone de un equipo de profesionales con | objeto de desarrollar un Vivero de
Emprendedores Extremefos. Aqui nos asesoraran y formaran en 2| cometido de ser
empresario, gestionaran ayvudas, financiacion, viabilidad del megocio, etc.

ORGANISMOS DE FiINANCIACION

La Dir. de Comercio e Industrias Agrarias de la Consejeria de Agricultura (en la actualidad
Dir Gral. De Comercio de la Cons. de Economia), dispone de base legal v fondos para financiar
hasta un 50% de costo de los provectos sobre industrias agrarias, bien sean de iniciativa
personal o colectiva. La Dir. Gral. de Promocion Industrial de la Cons. de Economia disponea
de lineas de apoyo a la financiacidon de inversiones, creacidn de empleoc, formacion de |la
competitidad, actuaciones dinamizadoras, etc, que puedeaen sermos de gran ayuda.

Los programas Leader v Proder, de los que yva se ha hablado disponen de fondos
para la creacion de industrias en las areas de su competencia.

La Sociedad para el Fomeaento Industrial de Extremadura es otra institucion de interes
a aestos efectos.
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NORMATIVA SOBRE ADITIVOS

La antigua normativa sobre aditivos para productos lacteos del R.D. 2561/82 ha sido
derogada por la entracda en vigor de una normativa europea de aplicacion horizontal,
traspuesta por los R.D. 145/97 sobre aditivos y el R.D. 2001/95 sobre colorantes. En |a
actualidad existe una propuesta especifica de norma para productos lacteos, que esta
pendiente de aprobacion por el MAPA,.

A continuacion se transcribe dichas normas generales.

- R.D. 145/97 de 31/1/97, sobre Aprobacion de la lista positiva de aditivos, distintos

de colorantes v edulcorante, para uso en |la elaboracidn de productos alimenticios,
asi como sus condiciones de utilizacidn.

- R.D. 2001/97, por el que se Aprueba la lista de aditivos colorantes autorizados para

uso en la elaboracion de productos alimenticios, asi como sus condiciones de
utilizacican.

Estas disposiciones de mas de 50 paginas son de gran complejidad pues tratan de
todos los alimentos; como referencias en ellas al queso lenemos:

= Aditivos:
- Quesos maduros:

E-170: Carbonatos de calcio, dosis: quantum satis (sin limite superior, solo &l
propio de su uso normal).

E-504: Carbonatos de magnesio, dosis: guaniturm saltis.
E-509: Clorura calcico, dosis: guantuim salis.
E-575: Glucono-delta-lactona, dosis: guanturm satis.
- Cuesos tipo Mozzarella v de lactosueros:
E-270: Acido lactico, dosis: guantum satis.
E-330: Acido citrico, dosis: guantum satis.

E-575: Glucono-delta-lactona, dosis: guanfum satis.

- Conservantes vy antioxidantes:
- Quesco en lonchas envasado; Sa (ac. Sé&rbico)...1.000 mg/kg.
- Queso Tundido; Sa...1000. ma/kg.
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Oueso fundido:; E-234 (Nisina)... 12'5 ma/kg.
Queso en capas, quesos con alimentos afadidos, queso sin madurar; Sa... 1.000
mgfkg.

Oueso curado o madurado, duro, semiduro v semiblando:
E-234 (MNisina)...12'5 mg/kg. 35

E-251 (nitrato sb&dico) v 252 (nitrato potasico)... 50 mg/kg. en cantidad residual,
exprasada en nitrato sodico.

Tratamiento de superficie de quesos curados o madurados:

E-235 (Natamicina)....1 mg/dm?® de superficie (no presente a 5 mm de profundidad).
Oueso duro en lonchas: ESS51-559 (silicatos)...10 gr/kg (solos o en combinacion).

- Colorantes:

DQueso madurado naranja,

amarillo v queso blanco marfil; queso fundido sin
aromatizar:

E-160a (carotenas).... guanfum salis.
E-160c (extracto de pimentdn).... gquantum saltis.

E-160b (annato, bixina, narbixina)... 15mga/kg.
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