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PRESENTACION

Drante fos gitirmos anos & Eqguipo os FProducthos Lacleos el frnsifiufo
Teorrafogico Agroalimenifario oe Extrernasdgura Ha venido efaborancao oe manaera
Ly fanto aafororal, o gue se han Mamadcdo Hojas Tecnicas oe giureserias, e las
gue se preterndia abordasr ode manerra divuligativa sligunos termas oo interes para
el seclfor Quesero extrermafio. Esios rabaios se welhicoilabarn hacia =f secftor
productor & in de mejorac sw informacidn y formaocican profesional v favorecer
fa aobfencicon de mefores productos,

La oporturiicdac oe los fermas frafados responde a las necesicdades gue
e cada moarrernio hamos crefco detectar en el seclfor guessero, & esiflo de oca-
ofa hoja es, por asf decirfo, "swi generis”, pues, a efecio de esta pubiicacidn, o
ha sido refocadcdo &f tratanrvenfo infcial gue cada wuna fenia; oor elfo unas sonr ode
carsacter mas asspfico p Scnico. milenfras gue ofras resoitar mas noisihvas v
criticass.

Daodo &) infernss gue os fermas tratados pueden faernrer para los gueseros
extrermennos, y a8 i dOde gue dichos trabafos pudieran ser corrocicdhos en sw cor-
Junto, hermos fuzgado conyvernagnie recoiarios @ wna olublficacicon, gue sin pre-
tender ser exbrawstiva, redgna las bofjas tecrcas mas inftersesantas.

El orden dado a la presenfacidn de cada hoja es &l crorrologico de s
apaErfciary. En esfe nuevo formato se han inoiwioo fotogralfias gue aiigeren wun
poco af texto v io fhiagan mas amaeno al lecfor.,

Duiero aprovecthar esta ocasicdn para agradecer a los miiermbros oedl
Sguion de Froducios Lacheos del INTAEX su dedicascion, nferes y profesiornalii-
dad durrarnfe los anos gue levarmos frabajandco jurrtos. Tambien agradezco =&
fos profesionalfes guesercos fa buena acogida Que Han dadco a2 esftos rabaios yw
fa posibilidad de seguir frabajazrdo en sw benaeficic.

Esparo gue esta publicacion cwuente con i favorable aceplfacidrn el
seclior, al gQue espeararmos Seglfr dedicando nuastra afencicdn v esfiuverzo.

Badajorx, abril 2001
El Autor
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LOS OJOS DEL QUESO

El tema de la existlencia o no de ojos aen el gueso ha sidoe bhastante con-
troverticdo en el pasado v o es en iz aclualidad.

Algunos refranaes hacen refarencia al tema: “"COueso cerrado vy pan es-
ponjadoe”™ o “"Cueso ciego v pan ojoso me da gozo”, parecen indicar gua el ideal

del queso es gque NG laenga ojos.
Sin duda aesta consideracion se deriva del hecho de gue s existen ojos

=& ha producido una maia fermeanmntacidan del gueso, una fermamntacidrn gaseosa,
motivada generalmente por garmanaes contaminantes no dessables, ien sean
los coliformes o las bhutlricos.,

Sin embargo,. existen quesos que se definen como con gjos, el Em-
meaental por ajemplo; olros, ademas, presentan una estruciura MmMas o manos
abierta, Nnecesaria para qus las caractaristicas del producto se manifiesten. tal

es =2l caso de los quesos de pasts axzul.
Podriamos definir a los quaesos an cuanto a su estrnaciura cormeao des

- Abjferta: tipo pasta azul, en donde la existencia de cavidades inter-
mas en a pasta es condicion Nnecesaria para gque los mohos tipo Paeni-
cilium Rogueaefortti se desarraollemn &n &l interior (los mohos necesitan
aire) v sa logre un producico con las caraclteristicas adecuadas.

- Semi-ablerta: se presantan dos tipos de cavidades, unas de tipo
irregular, debidas a faha de unidn de la pasta, que proceden de a
elaboracidn, v oftras de tipo fermentativos, en general redondeadas vy
con brilio intermno, qQue proceden de la fermentacidn gaseosa controla-
da de algunos microorganismos produouctores de gas, en general de
diferente tipo de los yva indicados,. Es la mas frecuente en jlos quesos

conocidos,

- Cearrada o clega: s& praesenta una dominante agsencia de ojos vy oa-
vidades., Es a8l caso de gquesos como el Cheddar, e queso anglosa-

jon mas abundante y conocido.



O bwviamente la estructura de un gueso debe ser un aspectio controla-
cio por el productor, dentro de ciertos limites gue Imeponen:

La leche de partida, si ésta es cruda, sera mas dilicil de controlar,
pues la flora es compleja; si as pasteurizada, dependera de los fer-

mentos anadidos, de su dosis, tiempo de maduracion de a leche,
aelc.

La tecnologia de elaboracidn, gue parmita ! desarrolio de los ger-
menes Tormadores: de ojos vy favorezca o no la onion interna de la
masa del queaeso.

La maduracidon, es decir, de la temperatura a la que se efectue ésta.
pues elilo condicionara la formacion de ojos fermeaentativos.

La presencia de cjos esta fundamentalmente condicionada por el de-
susarado famnio Mmecanico como bioldgico de la masa del gueso.

El desucerado mecanico se obtiene mediante el corte y agitado de la
cuajada. Es importante destacar el hecho del agitado de |la cuajada
cormada en el suaro scibrenadanie, como slemento Tundameaental en el
secado de los granos de cuajada vy en la sineresis de ia misma.

El desuerado bicldgico, se debe a la acidificacion de la cuajada por
etecto de la fermentacion de la lactosa. Este es un elemento de gran
importancia para lograr que se elimine la lactosa residual innecesaria
para la buena fermentacion del gqueso, segun el tipo de gque se rate.

Yveaesmos a continuacion las tecnologias adecuadas a |la obltencicon de
un fipo de estructura u otro.

Cuesos abiertos: presentan ojos o cavidadeaes en toda la masa v por
si ello mo fuera suficients para guse los mohos internos dispongan de
aira para su desarrollo, se suelen picar con agujas huecas para co-
municarios con el exterior. Por elio se debe ewvitar la unidn excesiva
de la masa gue ciarre dichas cavidades durante su elaboracian. En



=

algunos casos inciuso se alhaden fermeantos formadores de ojos para
Tavorecaer una estructura abierta.

La tecnologia de elaboracion debe favorecer la ckencion de cuajada
sualta, eliminando &l suaro libre antas del Mmoldeado. Ademas, para
evilar guea la cuajada durante 2l prensado contindges desuserandoa {(des.
biolsgico) por efecto de la acidilicacian, se debera lograr un buen fer-
mentado de |a lactosa en la cuba de cuajado, para |o cual ssra neace-
sara una buena acidificacion inicial de la leche (Mmaduracion) hasta
logramn un pH de cuajado cercano a 6. Esta teconica parmitira un aes-
Ponjarmiento mMmMecanico apropiado del guesos v una estruciura abiaeria.
Lagicameante 2l prensado uliterior deberda ser ligero a fin de dar forma
al gueso sin destruir su estructura esponjosa.

Quesos cerrados o ciegos: an estos se debe lograr &1 objetivo con-
traric del anterior, por 1o gue a masa debe ser preprensada en cuba
bajo suero a fin de eliminar el sire existente entre los granos de cua-
jada, pero tambican, a fin de evitar fermentaciones gasceosas posterico-
res, se tratara de fermentar toda |la lactosa en cuba usando ferrmean-
tos lacticos haomofermentativos, es decir, solo produrctores de acido
lacticc.

En este tipo de guesos el calentamiento de la cuajada durante | agi-
tado favorecera el desueraco mecanico v bioldgico de |la masa v de-
sarrollando la sinéaresis de la misma.

Cuesos semi-abiertos: incluys dos tipos extremos, los Que presen-
tTan una cierta cantidad de ojos fermentativos v los que presantan
cavidades o gjos meacanicos.

Los prirmaeros son lan conocidos cormo 2 Ermmmantal, Edarm, Gouda.
Son guesos en genaral de "pasta cocida”™, de formato grande, alto ex-
tracto seco v larga maduracion. Presentan una pasta con mayor O
menor Numero de gjos ferrmantativos, pero ausencia de cavidades o
orietas, que se consideran un defecto.

Estos guesos se elaboran con ferrmentos terrmafilos a fin de que Nno
saean desitruidos por 2l calentamidento del cocido de [a pasta (hasta
S5%C) durante el desuerado.
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La unidn de la pasta se realiza meaediante un preprensado en cuba bha-
JjOo suero, Cormo para un gueso ciego, puses en realidad inicialmente o
25, v oun prensado intenso yw prolongado duranie el cual el fermeanto
termofilo produce una acidificacion moderada, pues la mayor parie
de Ta lactosa se ha eliminado en el desuserado v cocido de la pasta.
Los ojos son producidos duranmntae la fermentacion por aefecto de la ac-
cicn de bacterias propiognocas (lermorresistentes), que fernmmentan los
lactatos (lactato calcico fundamentaimente, producido por la reaccian
del ac. lactico con el calcio) del gueaso.

Los quesos con cavidades o ojos mecanicos, tambian llamados de
textura granular, presaentan un aspecto mixio de gjos y grietas irregu-
lares producto de falta de unidn de la pasta v fermentaciones gaseo-
sas que se producen en la masa.

Ello es motivado por una extraccion de parte dal sueaero de la cuba anm-
tes del preprensado, con o cual se incluye en la masa aire y esta no
sa une del todo. El susro remanente ocupa parcialmente la estructiu-
ra dando Ivgar a gue sw lactosa al fermentar produzca ojos.

For ello, ean funcianN dal tipo de producto gue se desceae obtenaer, habra
de ponerse an practica la Scnica de elaboracion adecuada a fin de
evitar acocidentas tales como la obtencion de guesos de estructura
muy abierta, que puseda Nno sar bien valorada por el consumidor, o de
gquesos daemasiado ciegos, gue provoguen rechazso en 2 mismo,




PROBLEMAS TECNICOS DE LA ELABORACION
DE QUESOS EN EXTREMADURA

Los comentarios e indicaciones que se exponen a conlinuacion no tie-
nen otro objeto que el de servir a los afectados para que mejoren su tecnolo-
gia quesera y en consecuancia su producto. Por ello, los gque no se vean afec-
tados, pues gue sencillamente "pasen™ de ellos, vy los quee se sentan aludidos,
pues que No se o tormean a mal,

E| posible origen de los problemas tecnoldgicos que se presentan an la
elaboracion del gqueso en Extremadura, se deriva de la falta de preparacidn de
los responsables técnicos de las quesearias. El hecho s que personas con ura
baja preparacion tecnica inicial, estan al frente de la responsabilidad de a ela-
boracicon o fabricacion del queso, bien porque carecian de la misma, o porgue
con posterioridad o han consseguido adguirir una formacion basica adecuads
en la tecnologia gquesera.,

Esto se va relorzado por el hecho de gue |la mayoria de los producto-
res considera que su producto es excelente vy gue en consecuancia, No as ne-
caesario adquirir una Mmeajor preparacion, Nl incrementar sus conocimientos.

Estarmos asistiendo, de unos anos aca, a un desarrcllo de la industria
guesera en Extremadura, gue de un planteamiento de ciaboracicasn casi doméas-
tico, se esta transformando en un auténtico negocio, en donde el NnMameroc dea
establecimientos queseros y el tamano de los mismos va en increments. Esto
obviamente esta requiriendo de |la inversion de capital privado v tambien dea
aportaciones publicas cuantiosas.

Cada wez gueremos trasformar mas leche, aumentar la capacidad de
la queseria, la de almacenamiento de quesos, la de venta: pero sobre la mis-
ma base profesional de antafo.

Recientemente, muchas queserias extremenas se encuentrarn en pro-
cesco de homologacicon eurcopea, lo cual esta aobligando a realizar notables in-
varsiones en instalaciones, equipos, etc., para adaptar las queserias preexis-

tentaes, o iNnciuso hacer Nuevas instalaciones,
Se estan gastando ingentes cantidades de dinero, cientos de millones

de ptas. en ello, v la ayuda oficial es bastante cuantiosa. Paro la base de cono-

cimientos tecnicos sigus siendo escasa.
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Antes, cuando se funcionaba a nivel domestico, se podria estropear un
dia una partida de 100 quesos, a mucho tirarr hoy se pueden “fastidiar” mas de
1000, La cosa s para pensarsa|o.

Es sorprandente gue para acceder al titulo de ATP (Agncultar a Titulo
Principal) y tener derecho a las ayudas oficiales gque ello conlleva, se ha de de-
mostrar gue se liene experiencia profesional, o de lo contrario se tiene gque
realizar un curso de formacidn. Para solicitar una subvencion para hacer una
queseria no se pide la mas minima referencia profesional, que garantice una
formmacion adecuada.

Los quesercs eslan demasiado cocupados en hacer su Queso Cormo pa-
ra ponerse a aprender y a mejorar su ormacian; la Acddmcdn. parece Nno estar
muy preccupada por el problema, en este marco de la Agricultura subsidiada,
donde o importante son las formas y no el fomndo., A pesar de tlodo, o curiaso
es gue los guesos se venden, y ahi quizas esta el problema. en que nay gente
para taodo v en que lo importante no es la calidad, sino el precio vy la apariencia.

Existen productores gque trabajan leche de recogida, sin ser escrupulo-
eos en la calidad de la materia prirma, gue pasterizan, anaden fermenlos co-
merciales vy la quimica al uso en la gran industria quesera, Mmaduran lo menos
posible, si se puede sacar €l queso con 20 dizs al marcado, puss mejor gue
con 30.... gue encima se crean gque su gueso, como sa vende bien, es cle gran
calidad. Uno se pregunta en que puede cifrarse t1al calidad.

Con este planteamiento, Nno es extrano encontrarse con productos fal-
tos de tipismo, de calidad estandar, por decir gque eso es calldad, procucics
averiados, mal elaborados, etc.

Existen gueseraos gue llevan afos y anos al frente de una industria.
agrande o peguefa, que o controlan la calidad de la leche gue trabajan, que
no miden acidez o pH de la misma, que no tienen un pH-metro, ¢ si 1o enan
es de adormo, aue mno miden temperatura de coagulacion mas que a 9jo, etc.,
en fin gue hacer el gqueso”™ de oidoe”, es decir de oidas de sus antecaesoras, Yy
s axtranan cuando tienen problemas.

Ademas estos gueseros estan dispuestos a anadir cualquier sustancia
quimica por sistema para evitar algun posible problema. en algunos casos ire-
xistenta (la ignorancia suele ser bastante atrewvida), gque ademas piensan que

su quaeso es de lo mas natural v gque cuando hablamn de “la industria lactea”, se
piensan gue son otros. .

12
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Dhicho esto, en que podemoas cifrar el origen de los problemas existen-
tes an la OQuesaeria exiremena, ademas de en la falta de formacidn de sus pro-
tagonistas, pues fundamentalmente en la falta de conmtrol sobre la materia pri-
ma y la tecnologia de elaboracion.

La materia prima, ha sufrido un cambio sustancial por efecto de la in-
troduccidn del frio en fa conservacidn de la leche, Cada vez se recogse mas le-
che refrigerada; cada wvez se almacena mas tiempo a leche an fric antes da
elaborarse; lo cual tienes induoudables vaeniajas,. paerno tambien inconvenientes, co-
mo son el cambio que se esta produciendo en la microbiologia de la misma.

Ahora no Mos vamos a encontrar con eches acidificadas, ricas on bhac-
tarias lacticas, sino leches posiblemeante mas "muertnas™, es decir con poca flo-
ra lactica, puesto gque el frio condrola bien su desarrollo, pero gue pusden tenaer
bacterias del frio o™ “sicrotrofas”™, que van a hacer que la leche cuaje v desusre
paecr. Entre asta flora sicrotrofas estan bacterias no deseables para el gueso,
talas como Psusdomonas, Enterobacierias, Esiafilococos, etc., gus pusden,
dado gue fa flora lacltica mnecesaria para gue 2| gueso fermente bien esta redu-
cida, producir fermeantaciones no deseables yw alteraciones en el quasa.

La laeche contaminada por garmeneaes palogenos o perjudiciales para el
Cueso, Mo o meEjora con la refrigeracion,. simo sl comtrario, pues e fric hace gue
no tenga competencia de otras bacterias para desarrolfarse. Ojo aen conse—
cusncia con 2| fric aplicado a leches de dudosa calidad baclteriana.

L & acidificacidn de la lechea v del gqueso durante su elaboracicon as un
terma fundamental, del gue va se ha dado cuenta en otra "Hoja téonica™; es por
asi decirlo, la clave de la elaboracion del queso; por ello su control es funda-
mental; si no sa haca, s estara a mearcead cde las circunstancias v nunca se lo-
grara wun prodoucto establae vy homoganao.

El uso del acidimelro para medir los “°Dormic de la leche v 2l suerc en
la prensa, © meajor 2l del pH-metro para medir &l pH sobre el propio gueso &a ia
entrads en camars es fundamental.

Lin test interssanta respecio de las caraclearisticas de 1a |leche cruggas,
gque debe hacersa sistematicameanie,. v gue nadie hacocea, es el de reducltasa-fer-
mentacian. Este nos permite ver como la leche esta de flora total (decoloracian
cel azul de rmetileno) v como coagula por acidificacion aen las 12 h, de incuba-
cicm.
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Si 1a leche sigue sin cuajar tras 12 horas de incubacion, es que Fiaawy
problemas de acidificacidon, que puedsan afectar a la elaboracican del QuUeaso; Si
el coagulo es unilorme vy liso, la leche no tiena germenas formadores dae gas o
proteoliticos; si el coagulo praesamnia burbujas de gas. o esta dividicdhko o mal es-
tructurado, es que hay germenes contaminantes.

Controlar la acidificacion supone saber s &ésta va bian o mal v ello, logi-
camente depende del tipo de producto a obtener, sea un producto cde pasta
blanda {(torta) o de pasia dura {Quesa).

Caso de la pasta bilanda, segun el sisterma de elaboracion que se vierns

practicando. se trata de limitar la acidificacion duranite ia elaboracidn, pror el
soran adecuadas las leches con pH elevado (6,6-6.7) v un caontenido bacteria-
no cornto (SO0.000-1 mill /oact. il ). Durante la alaboracidn se avitard una caida
de pH por debajo de 6,00 (entrada en camara).
En estas condicionaes y mediante la aplicacion de una temperatura de
S9.6 2 O en camara, se renara la acidilicacion del queso vy la pasta cremara
con facilidad, en mayor o menor grado segun el contenicdo de suero de la mis-
ma, es decir segon ja intensidad del desuerado en cuba vy prensa. Las pastas
muy hiamedas cremaran an exceso y podran dar Iugar a quesos muy endidos,
gue habra gue vendar, posibles gnetas con vertico de la pasta, aparician de
fiora de superficie o remelo (esto tambien depende de la calidad de la leche). .
Es decir que la coagulacion ha de ser muy anzimatica, sin participacicn de |la
acidez, a fin de favorecear el cremado de la pasta.

Para oblenar un guaso, se ha de buscar una coagulacion Mmixta acicio-
enzimatica, a fin de que 2! acldiicads complemeante el desuerado mecanico.
Para ellc 1a leche de particda tiene gue nabaerse acidilicado mediante un macil-
rado espontaneoc o con adicion de fermenios laclicos.

Lo suyo es que 2t pH de cuajado este gn 6.5-65.3. burante ia elabora-
cian la acider se debs incrementar hasta gue a la entrada a camara alcance
un S5-5.2 de o,

Ademas del acidificado inicial, se ha de favorecar duranlie le prensado
gque éste continte, para lo cual se evitara gue los qQuesos durante af mismo s
aenfrien v se bloguese 2 desuerada biclogico de la masa.

Es frecuenta usar dosis importantes de fermento iniciador sin permilir
que éste nicie la acidificacian de la leche antes de cuajar, con o cwal 21 e
cuerado obtenida durante la elaboracion y prensado no es correcto v el queso

1



pasa a la camara con un pH supserior al adecuado ¥y con demasiado suero en
la masa, lo cual motiva postacidificados durante la maduracion, gue perjudican

la pasta v el sabor dael mismo.
En estos casos se obtiane un producto de sabor acido-amargo poco

agradable, como ocurre con frecuencia en muchos gquesos de cabra de leche

pasterizada.
Por supuesto que los datos indicados son tan solo referencias, qQuie ca-

da cual debe aplicar a sus condiciones especiales y a su tipo de producto, sa-
gun la materia prima de partida.

15
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LA ACIDIFICACION EN LA ELABORACION DEL QUESO

Justificacion

Esta hoja 1ecnica esta motivada en |la constatacion por el personal de
este Institutio de la existencia de problermas de contral da acidificacidn aexisten-
te aon algurnos guesos axiremenos; este hecho puede sar la causa de paerdida
de calidad en los guesos asi como de |la variabilidad gue se obhserva en sus
caracleristicas.

Imtroducciin

El seguimiento de la acidificacion, al gue a wveces no sae da la debida
irmportancia. jusega un importants papel en la elaboracion de los guesos,

La acidificacion del gueso esta motivada por la transformacion de la
lactosa, (principal azdcar de la leche) en acidos organicos, fundamentaimeante
acicdo lactico. Este proceso s miotivado por la accion de ciartos milcroorganis-
mos, principalmente bacterias lacticas (lactococos vy lactobacilos), mediantae uan
proceso fermentativo (en ausencia de oxigeno). Sin embargo existen otras
bacterias tambien fearmentadoras de lactosa, tales como las coliformeas gus
producen, ademas de acido lactico, gases tales como el anhidrido carbanico
(CO2), que origina &l hinchamieanto de los quesos.

Una de las caraciteristicas de las bactarias [lAacticas s gque son muy “de-
licadas"”, es decir requieren de sustancias complaemeaentarias, como vitaminas y
aotros factores de crecimiento,. para desarrolilarse bien. Por contra, bactarias
contamiinantes Nno deseables, como las coliformes, son mas “"agresivas”, por asi
decirlo vy tiernen meanos requerirmientos iniciales para multiplicarse, por o gue si
su Nnumaro es elevado pueden imMmponarse indicialmente a las bactarias lacticas.
Por ello v para evitar este inconvenientes es fundamental gus la leche no s2 con-
tamine con coliformes procedentas de las camas v heces del ganado.

Dicha fermenitacion origina un aumenio de la acidez de la leche v la
cuajada yw en consecusnocia una bajadsas del pH inicial, gue cae desde =1 pH de
G656 normmal en la leche, hasta un valor proximo a 5, dependiendo del tipo de
quesco Yy an consecusencia de la tecnologia cde elaboracidn.
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La evolucion de este descenso del pH durante la elaboracion del gueso
Nnos da una idea del desarrcllo de la fermentacion lactica, de la produccidén de
acido y del desuerado espontaneo gque va a producirse en la cuajada. Por allo
su contral meaediante el pH-metro nos permitira saber si el fermeaento esta ac-
tuando adecuadamente vy si la leche responde hien a la acidifilcacidn.

Defectos de acidificado

En unos casos la acidificacicon puede no desarrolilarse adecuadamente
por razdn de la flora lactica espontanea o anadida a la leche, pues asta Nno se
multiplica adecuadaments, liene poca actividad acidificante, o existe contarmi-
nacion por virnus (bacternafagos), que destruyen las bactarias laciticas.

En otros casos puede ser motivada por la propia leche, an razon de
gque ésta tenga su composicion alterada, caso de las leches mamiticas o calos-
trales, leches contaminadas con antibidticos o inhibidores de la actividad bac-

Teriana.
Una adecuada acidificacidn es un elemeanto impepordante en la slabora-

cidn del gueso por diversas razonas:
Higiénicas: es conocido gue la acidificacion impide e! desarrollo de
germeanes contaminantes de la leche gque pueden ser patdgenos, es
decir producir enfermedades.

Tecnoldgicas: una buena acidificacion favorece el desuerado y ac-
tlia sobre las caseinas permitiendos su degradacidn o protaeclisis, o
cual permitira un Mmadurado adecuado del gueso, evitando acciden-
tes fermentativos que puedan originar “averias”™ o defectos en el mis-

e .

Podria decirse gque una acidificacion controlada es una garantia de que
la fermentacion del queso va a orientarse adecuasdameaente. Por allo 21 uso cal
pH-matro desde la preparacion de la leche hasia la expaedicion del agueso es
fundarmental.

La acidificacion espontanea de la leche vy la cuajada es variable depan-
diendo entre otras cuestiones de la estacion del afno; asi en inviernmo es fre-
cuente gue ésta se desarrolle con dificultad vy lentitud, o que originara gquesos
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mal desusracdos, que se ablandan en su textura, que desvaran largo tiempo en
Ccamara Yy que se pueden detericorar o averiar con frecusncia.

Estos guesos tienden a desarrcollar remelo o barrillo superficial, o guse
inocraermenta las atenciones. vy cuidados (limpieza, mmaspado, varndado)}; &l desa-
rrolbo de mohos puede ser frecuentse, a pesar de gue se les segue supaerticial-
mente (oreado), pues el problema es que infericormente estan demasiadao hna-
medos, es decir tienen demasiado suerd; gQuss Se ira pooco 8 poco acidificando w
aflorando al exterior, ¥y qQue pernmitira & crecimiento anomale de flora superficial
de mohos,; evaduras v bacterias que o consumen.,

FPor contra en esta epoca & rendimiento guesero aurmenta, tanta en ra-
zan de que 2l contenido de ia leche en extraclto seco es rmayor, COrmo [or s
peor desucsrado, lambicdn interviene el alto contenido graso respecio a la prote-
ina. gue hace que la cuajada sea mas blanda vy dificil de desuserar.

Algunos Quesaras suelen usar en esta Spoca fermandos anadidos a la
leche cruda a fin de mejorar la acidificacidon yv al desuerado del queso.

Por contra en primavera-veranao la leche rinde menos, debido, ademas
de a cuestiones de composicion, a una mejor acidificacidn de la cuajada y ex-
pulsican del suera; el desuerado sa nota que es patents v los guesos No sueiaen
presantar los problemas antas indicados.

Algunos quesseros, sin aeambargo, suslen anadir fermeantos a la leche
cruda en estas condicionas, pero en este caso es para aevitar el hinchamiento
de los gquesos debidos s ferrmentacionaes gaseosas tempranas (coliformeas),
mas frecuentes en esta epoca.

Urna de las causas de que los gquesos arlesancs v lambian los gus no
o son tengan una calidad heterogansaa s la falta de contral sabre la acidifica-
cion v swu estandanzado, o gue es guizas mas facil de conseguir gue =i de
oitros factores coma la composician de la lechs; por ello es muy recomendable
hacer usco del pH-méatro v No tenerio de elemento decorativo en la queseria,
como susle ocurrir con frecusencia.

Sioun gueso Nno ha logrado su nivel de acidificacidn adecuado tendra
tendencia a desarrollar mohos en su superficie, o en la pasta cuando se corta
para consurmir. Este hecho suele ser bastants frecuenta v es debido a gue =i
products no ha alcanzado su nivel adecuado de aestabilidad fermentativa.
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Curva de acidificacion

La curnra de acidificacian de un gueso NO SS Mmas gqusa 2 representacicon
grafica de su acidificado en unidades de acidez> o pH medidas en €| mismo o
an e suero gue exuda,. respectao al tiempo transcurnds descde gue la leche es
recibida hasta gue 2 qQuesco es expaedicto,

La curva de acidificacion ods umn gueaso segun su pH, respornde a la
Fig.1 v an ella podemos establecer los siguientes puntos clave:

pHo: de cuajado; pHm: al moldeo; pHp: an prensa; pHd: desmoldeo;
pHas: entrada en salmueara; pHec: entrada en camara;: pHex: expedi-
(otlaip

Cruiza sea excesiva el niamero de controles indicado, pero al menos ini-
cialmente w miantras se consiga la tdonica adeacuada para estandarizar la aci-
dificacidn, se hace necesario disponar de asta informacidn para establecer a
curva da pH del producto v comprabarr si es la adecu=ada.

Cuando la curva sa haya establecido v s= vea gque se ha logrado el ob-
jetivo de acidificado para el producto en cuestion, basitara con controlar Unica-
mante los pHa w phoa, pues ellos daran la pauta de si e proceso esta dentro dae
o esparaco.

Loacgicamentse la curva de acidificacidn no hace milagros por i o miisma v
es necesano tambbian contralar las inocidencias v el resultado, es decir & pro-
ducto final, pues allo Nnos permiltira establecer relacionas causas-efecto:

Si bien la curva de acidificacion es digamos estandar en cuanto a su
aspecto, 2l valaor del pH en cada punto es variable segun &l (ipo de gueso de
que sa trate; asi en los quesos de pastla acida el pH minimo afcanzado estarsa
2rn un < -4-4 68, mientras que en un gueso de pasta prensada se o mantendra en
urs S,0-5.2. {Fig.2}.

El punto de minimo o debe coincidir con 21 de entrada en camara., odae
manera gqueae el gueso en esta No debe continuar la caida de pH, gue se mantaen-
dra o incrementara segun las fermeantacionas gque en 2l mismo se produzcan,

La curva de acidificacidn puede sufrir alteracionas a lo largo de la cam-
pana por afecio da la composicion de la lechse w su efeacio en el tamponado de
fa rmmisrma.
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La postacidificacion

La llamada postacidificacion, es decir |la caida de pH posterior a la en-
trada en camara, producto de una acidificacidn retardada, es debida a gue =i
queso no acidificd bien cuando debia, lo gue origina defectos de textura y sa-
bor en el queso, asi como un desusrado retardado que favoreceaera el desarrco-
o de flora superficial. La pasta sometida largo tiempo a esta acidez, madura
mal, tomando aroma v sabor acido pocoe agradable (Fig. 3).

El pransado rapido, gue no permite gque la acidez se desarrolle y el
suero se aexpulse desde el interior del queso, hacen gue este retenga mucha
lactosa que fermentara retardadamente. Los golpes de frio, bien con la sal-
muera o la camara a fin de parar una fermeaentacian lactica incomplieta. puedan
impedir gue la acidificacion termine adecuadamente, o cual se traduce an una
postacidificacion v en los efecltos aludidos.

En consecusncia, no basta con anadir una determinada cantidad de

faermento v esperar 2| resuliado, hay gue seguir la acidificacion vy favorecer gue
esta se produzca adecuadaments.
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I.a maduracion de la leche

Muchas wveces los defectos de acidificado se deben mo a dosis de fer-
mento,. sino a gque o se da el tHempo de incubacion © activacion adecuado al
rmisrmo, con lo cual la acidificacian viena retardada desdea al inicico.

S empezamos paer el principic, es decir por el pH a la coagulacicaon
(pHc), hay que hacer referancia a la llamada maduracion de la lechsa, gue No
es otra cosa gue la leche alcance &l pH adecuado para la adicicon del cuajo.
Existen diferentes tecnicas de maduracicon, que podermos resumir en las indi-
cacionas siguientes, referidas a una pasta prensada:

1. Maduracion caliente: consiste an afbhadir el fermanto a la temparatu-

ra de coagulacicaon en la cuba (32 2C), junto con el clorure calcico, v
dejar gue actue durante un tiempo suficiente (1-1,20Kh.) hasta =1 pH
adecuado.
Este tipo tiene el inconveniente de gue es de mayoer duracicn, lo cual
condiciorna el funcionamiento de la industria, pues |la cuba esta ocu-
pada mas tiempo; ademas existe un mayor riesgo ode contamiinacion
por bhactericofagos., yw, si la leche ha sido refrigerada. ! reaquilibric rmi-
celar necaesario no se logra completamente, o que perjudicaras sl
cuajado. Esta ecnica as la mas economica:

2. Maduracicon en frio tras pasterizado: en este caso, se realiza una

inocculaciaon de fermanto en a leche refrigerada tras el pasterizado
durante unas 14-Z20Nh. (9-119C0), seguida de un calentamiento hasta
322 . en cuba durante una madia hora y nuewva inoculacian de fer-
rmeerfo.
Este sistenmnma logra un mejor equilibrico micelar, meajor control del pH al
cuasijiado v meajor preparacion biclogica da la lechse,. ademas la cuba
esta ocupada menos tiempo. Por 2 contrario . al no. madiar an trata-
miento termiico entre la maduracicon en frio vy calients reguiere de un
buen contral higienico dae los eqguipos.

3. Maduracion fria tras termizado: la maduracidn fria, como en el ca-
so anderior, se realiza tras un termizado de la leche a &65° . 30 sag.,
seqguida de wna refrigeracion v almacenamienito de |la leche hasta |la
pasteurizacion; despuéas sa realiza una iNnoculacion de ferrmanto & n-
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cubacion en cuba durante 30min., antes del cuajacio.

Este s el sistema mas carg, pues hay que dar dos calantamisntos,
paero es el deal respacto al egquilibrio micalar, preparacion biolcgica
de la leche, control de pH v meanor ocupacidn de las culbvas.

El pH o cuvajado sera diferanta saegun =1 tipo de gueso 8 obilensr, an
uns pasta prensada bastara con 8.5, mientras gQue en una pasta
fresca o acida sera de 6.

Es importante en consecuencia gue la acichficacion comiance correcist-
mente para lograr obtensr un producto final con & pH adecaado, en gue se ha-
ya fermentado tods la lactosa v gus Mo sSe produzca postacidriicacion durante
el madurado.

Cindética de acidificacion, sus factores

La acidilicacion posternor al cusjado yv duranle la elaboracion delinira la
dingamica de pH dael prodoucto, gus debera ser estudiada con el pH-meatro w aco-
Plarsae a la slaboracion que se siga. La acidificacidon inicial apoyvara el desuera-
do del productco, puas permiitirsdd una meajor ratraccion (Singresis) de la cuajada yw
expulsion del suerco del gramno.

La cindtica de acidificado esta relacionada comn la tecnologia de elabo-
rescican; asi una cuajada que se destere mas en cuba {(pasta pransada o coci-
da), tendra una cinetica de acilicado menos pronunciada, pues sa ha elirmina-
do una Darte importante de la lactosa, Que una cusjada pooo o nadasa desuaera-
da {pasta acida), puss contliens mayor cantidad de suearo v de lactosa.

Tambien la cinetica de acidificacidn esta relacionada con 21 extracto
soeco del queso &l desmolbldaeo, de manora gue a medida gue el pH disminuye e
contenido en extracio seco aurmentara por un mayocr desusrado.

Esta cindtica va a determinar la texiura de la pasta conseguida. rme-
dimamnta la mineralizacidn del produocts. Las cuajsdas mas acidas estaran mas
dasmineralizradas, es decir su estruciura habra perdicdao calcio v su toxtura sers
mas friable w guebradiza, misnitras gue |las Mmenos Acicdas tendran una textuara
mas MNaxible v edastica (Fig. 4.



Uno de los parametros de composicion de la lache que afectan a la ci-
netica de acidificacion es el contenido graso de la leche,. debido a gue éste
puede oscilar bastante durante la lactacion, mientras gue la proleina lo hace
menos, se originan desacoplas entre ambas, qua afectan a lo que se denomi-
na relacion grasa/proteina de una leche.

Una leche con una determinada proteina, si tiene mas grasa que otra,
producira una cuajada mas blanda v de peor desuerado, mas hamedsa. meaenos
mineralizada y con mas lactosa residual. que sera mas acidificable y que pro-
ducira un gueso con caracteristicas mas lacticas gue en caso contrario: o
ellc conviene estandarizar el contenido graso de la leche siempre que sea Po-
sible, mezclando leches de diferente composiciton vy evitando las leches con
una relacion grasa‘proteina muy alta (mas de 1,3).

Otro elemento importante a este respecto es la mineralizacion de la le-
che, es decir su contenido en calcio. Cuanto mayor sea éste meajor se estructu-
rara la cuajada y mayor sera su "poder tampon” o amortiguador de pH, es de-
cir su capacicdad de acidificacion sin - - e o
afectarse la textura de la misma.

Las lechses pobres en calcio
producen cuajadas que, por efecto de
la acidificacidn tienden a adguirir tex-
lura Triables, es decir guebradizas,
que en algunos casos llegan a ser ye-
sSOosas.

El postacidificado puede pro-
ducir quesos con este tipo de pasta.
quea resullan de dificil madurado, owues
tienan al centra seco y acido ("corazdan
cliaro™)

Estas ndicaciones, son justa-
mente eso, Indicaciones, y por ello ca-
da maestro queaesero o lecnico de que-
seria debera adapitarfas a sus nNnaecesi-
dades vy circunstancias para gQua sean
atiles, eficaces y productivas
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LOS FERMENTOS EMN QLTESER_E&; SU UTILIIDATY

Defindcion

Son preparados obtenidos de cultivas de gaermenees, bien sean bacte-
rias o hongos (mohos v levaduras), gue participan en la fermentacion de los
productos lacteoas.

Los rmmas cormientes son los preparados a partir de bacterias lacticas se-
leccionadas, pues estas tiemnen un Ppapses| fTundamesntal en a2 chlenciaon e los di-
forentes productos &Goiocos.

Sea puedan presentar en formna liguida (congelado) o solida {(polbwo lofili-
zado), siendo su grado de concentracion en gemmanes mayor en 21 caso de los
hofilirados, pues s ha aehiminado la fase acuosa del cultive de procedencis.
Tambien puaeden ser directos a cuba, s decir, gue Ss2 afhaden a la laeche dae fa-
bricacion, o de ermentador, cuandos han de incubarse en leche, antes de ser
anadidos; 2stos cada varz dae usan msSsnos.

Funcidon

| a funcidn de los fermentos esta relacionada con las fermantaciones
gque pusden producir sobre los compuesios de a leche, azucares, grasas W
proteinas.

La mayoria de los fermentos aclidan sobre la lactosa (asdcar de la lae-
che), produciendo acidos, el mas importante es el lactico, asi como olras suis-
tancias en mennor cantidad

Los fermeaentos [acticos puaeden actuar tambign secundariameante sobre
las proteinas,. produciendos degradacion o proteolisis de las mismas, asli como
sobre las grasas, origimando lipolisis o degradacion de esias.

Existen oltros geErmeanes gue actlan sobre las grasas % proteinas mas
espeaecificamente, cormo los mohos v levaduras,. gue tienen un papel importante
en la formacion de los compuestos del arcoma v sabor. Sin embargo aosta ac-
cidn es secundaria de Ila fermentacidn de [fa lacitosa, ac. lactico y lactatas del
LSO,
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Tipos de fermentos

La tipolecgia, gue a continuacidon se indica, es una de |las posibles,
puesto que pueden existir diferentes clasificaciones de los fermentos segun |
punto de vista empleado.

Como primera aproximacion podemos decir que los fermentos de quese-
ria pueden clasificarse en iniciadores y de maduracion (arcomatizacion o afinadag).

Los fermentos iniciadores estan constituidos por bacterias lacticas de
diferentes especies, que se presentan, bien sean separadas o mezcladas, pe-
ro que en cualquier caso se componen de varias cepas de una o varias espe-
cies, a fin de garantizar su buen funcionamiento.

Estos fermentos iniciadores o starters, tienen por mision fundamental
iniciar la fermentacidn |lactica de la lactosa de la leche, necesaria para |la ela-
boracion del queso. Los generos de bacterias mas usados en este tipo de fer-
mentos son los {actococciss, [Leuconostoc, Enterococcus, Streplococciis vy
l actobaciflus.

Estos fermentos son definidos en la norma FIL, 149 (1991), como “culti-
vos de bacterias lacticas mesdfilas yvo termdfilas, destinados a la fabricacion de
queso, mantequilla, leches fermentadas vy otros productos lacteos fermentados”.

Se entienden por especies mescfilas, las que tienen su optimo de cre-
cimiento entra 24 y 342 C, siendo las mas utilizadas: [Laclococcus lactis, lactis;
L actocococus factis, cremoris; | acltococcus factis, diacetilactis; Leuvuconostoc
mesenteroides, cremoris.

Las especies termofilas, son aquellas que tienen su optimo de creci-
miento entre 32 v 452 C; siendo las mas usadas en los fermentos: Streplfococ-
cus termdcfitius; Enterococos faeciurm;, Lactobacillus helveticus; Lactobacillus
lacltis; [ actobaciflius bulgaricus, principalmente.

Las especies lacticas que forman los fermentos iniciadores se llaman
homofermentadoras, cuando su fermentacicon da origen a un solo producto,
normalmente el ac. lactico: si, ademas producen otras sustancias (acidos, ga-
ses), se denominan heterofermentativas. Ejemplo de homofermentativo es el
Lactococcus lactis, lactis; mientras que el Lactococcus lactis cremoris es hete-
rofermentativo, pues ademas de ac. lactico produce anhidrido carbonico.

Los cultivos o fermentos lacticos estan formados por varias cepas de
una o varias especies lacticas, v a este respecto podemos considerar los si-
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guientes tipos de fermentos:

a) de cepa pura: formado por una sola cepa de una especie concreta;
son poco usados.

b) de cepas midltiples: constituido por la mezcla de dos o mas cepas
de una o varias especies; son muy usados, pues las cepas utiliza-
das permiten al fermento resistir mejor a los fagos.

c) de cepas mixtas: compuesto por varias cepas de diferentes espe-
cies, cuya composicion no esta fijada; no es de uso industrial, debi-
do a lo erratico de los resultados.

Los fermentos mesdfilos, de los que se ha hablado, son de usc fre-
cuente en los quesos de pasta Acida, blanda vy prensada; mientras que los ter-
mofilos se utilizan fundamentalmente en quesos de pasta cocida yv en la elabo-
racion de yogur.

Los fermentos de afinado o maduracién estan constitluidos por germe-
nes no lacticos y su papel en el gqueso es secundario, pero sin embargo en al-
gunos casos su aportacién a las caracteristicas del producto es fundamental.
Son gérmenes aerobios que generalmente se desarrollan en la corteza del que-
so, dandole un aspecto caracteristico y aportando su accion fermentativa sobre
la pasta del mismo. Se nutren de lactosa, ac. lactico y lactatos del queso.

Pertenecen a los grupos de mohos, levaduras y bacterias y se caracteri-
zan por tener potentes sistarmas proteoliticos y lipoliticos que hacen que las pro-
teinas y grasa del queso se degraden dando lugar a compuestos aromaticos.

Los mohos utilizados mas frecuentemeaente como fermentos en los que-
sos pertenecen al género Penicilliurm, especie Roquefortti para quesos de pas-
ta azul, o Candidum v Album para los de corteza blanca (Camambert). Tam-
bién existen otros tipos menos frecuentes en cuanto a su empleo yv Mmas espe-
cificos para determinados productos.

Entre las levaduras mas utilizadas en queseria estan los generos Kluy-
veromyces, Candida vy Debaryvomices; tambiéen se emplea el gen. Geotritri-
chum, que presenta caracteristicas intermedias entre moho y levadura.

Las bacterias de afinado mas utilizadas pertenecen a los generos de
Corynebacterias, caso del Brevibacterium linens (fermento del rojo), v Micro-
COoOCCUSs.
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Caracteristicas de los fermentos
Dependiendo de cada fabricante, los fermentos llevaran una denomi-

Nnacion especifica, constituida por signos alfanumearicos.

Ademas de dicha denominacidn es importante conocer del fermeaento |lo

siguiente:
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Caracteristicas del fermento: por ejemplo un Mmesdfilo heterafer-
mentativo.

Composicion: el nuameroe de cepas que o constituyen (nos estamos
refiriendo a fermentos de cepas midltiples), especies que lo compo-
nen v relacicdn de ambas en la mezcla; por sjemplo: se trata de una
mezcla de Lactocococus lactis, con un 80 %o de cremoris, 10 So de lac-
tis yv 10 24 de diacetilactis.

Poder acidificante del fermento: esto es importante en los fermean-
tos iniciadores, de los que se ha hablado.

Este puede determinarse de dos maneras: por un test rapido de incu-
bacicon durante 6h. a 322 C: o mediante una curva de acidificado du-
rante 15h. a 212 C, caso de un fermento mesofila, © 3h. a 429 C vy
4. 30h a 427 C, para el caso de termdfilos. En cualguier caso =l resul-
tado indica la acidificacion obtenida sobre leche estandar a una cier-
ta concentracion del fermento. La acidez producida puede indicarse
en grados Dormnic o pHL.

Si bien esta informacion es importante a la hora de elegir un determi-
nmnado fermento de la serie, lo mas interesante es estudiar como actaa
el fermento sobre la leche de trabajo, pues con frecuencia, la res-
puesta suele variar.

Es mas interesante la curva de acidificado, pues define mejor las ca-
racteristicas del fermento, si bien depende del| tipo de producto que
se desee fabricar.

Formacion de aroma: si se trata de un fermenio con cepas formado-
ras de aroma ca=so de diacetilacti=s que produce diacetilo, se indica la
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cantidad producida bajo determinadas condicicones experimentales
de cultivo.

- Formacion de gas: otro tanto ocurre respecto de la formacion de
gas caso de que existan cepas formadoras como cremoris.

- Actividad proteolitica: los fermentos de afinado indican la capaci-
dad proteolitica determinada mediante test especiales, asli como la
formacidn de algunos compuestos especificos del aroma.

- Actividad lipolitica: tambien en los fermentos de afinado se indica I
potencial lipolitico, el nivel de ac. grasos producido vy el grado de for-
macion de compuestos especificos del aroma.

- Condiciones del medio: en los fermentos de afinado se indica a es-
te respecto, su tolerancia a la acidez, al CiNa (sal), a la temperatura
v humedad ambiente para su buen desarrollo.

- Aspectos especificos: en estos fermentos tambien se indican algu-
nas particularidades referidas por ejemplo al tipo de desarrollo en los
mohos: rapido o lento implantacion del moho, densidad de la pelusa,
resistencia a ciertos mohos invasivos como Mucor (pelo de gato),
etc.

Otras indicaciones utiles son :

- Consejos de utilizacion, es decir, si se ha de afnadir a la leche, o
pulverizar en la camara..., las cuales son interesantes de conocer pa-
ra utilizar mejor el producto.

- Presentacidn: se pueden presentar en forma liofilizada o congelada
v en diferentes cantidades o unidades (2,10,700). Una unidad de un
fermento lactico mesdfilo liofilizado es la cantidad de ferrmento nece-
saria para producir 0,15 moles de ac. lactico en 4 h. a 302 C. en le-
che descremada reconstituida de 10 96 de e.seco. Una unidad equi-
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vale a 1gr. de producto licofilizado, aproximadamente.

Los fermentos liofilizados directos a cuba, tienen la ventaja de poder
anadirse a la leche directamente, previa rehidratacidn, sin neceaesidad
de incubacidén en lactofermentador, por lo que se evitan contamina-
ciones v manipulaciones innecesarias, ademas de evitarse los dese-
quilibrios entre cepas gque pueden originarse en dicha incubacidn.
También tienen la ventaja de su reactivacion casi inmediata; otro te-
ma es =l tiempo de comienzo de la acidificacion, gue va a depender
de la leche a elaborar, v que por tanto debera ser experimentado en

cada caso.

- Concentracion: indica el numerc de géermenes o esporas por dosis,
que suele ser de cientos de miles a billones por gr., dependiendo de

la especie.

- Conservacion: indica el periodo y condiciones de conservacion, nor-
malmeante en refrigeracion a 4°2C es de meses, v en congs=lacidn a

—1 82 C. es de anos.

Normas de calidad de los fermentos

Los fermentos, al ser sustancias de uso alimentario, deben cumplir
unas normas de calidad, que se refieren tanto a flora contaminante {(colifor-
mes, enterccocos, estafilococos, etc.) de los que deben estar ausentes, como
de sustancias gquimicas nocivas para la salud o para el desarrollo de los culti-
vos. Asimismo los fermentos deben estar ausentes de bacteriofagos, que son
virus gque destruyen las bacterias v que por tanto podrian inactivar 21 fermento.

Empleo

El uso do los fermentos es imprescindible cuando se elaboran quesos
para madurar con leche termizada o pasterizada. En |la elaboracion con leche
cruda es recomendable en algunos casos para iniciar adecuadamente la acidi-
ficacion yv controlar la fermentacicon, pues como es sabido las leches crudas
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suelen presentar defectos de acidificado, que ademas de dificultar la elabora-
cion, permiten el desarrollo de gérmenes contaminantes no deseables, que
producen malas fermentaciones y averias en los quesos.

Con frecuencia se usan los fermentos lacticos de manera descontrola-
da v a dosis inadecuadas, debido a que no se les permite actuar apropiada-
mente sobre la leche v el queso. En muchos casos, elle es debido a que se
trabaja con premuras, que hacen que los fermentos no dispongan de tiempo
para activarse e iniciar la fermentacidn de |la lactosa en la leche.

El fermento tiene gque iniciar su actividad en la leche primero, antes de
anadir el cuajo; en la cuajada despues, durante |la elaboracicon en la cuba; en el
queso durante el prensado, y residual v minimamente en la camara de oreado.

Si por las prisas o mala técnica de elaboracion, no le se permite actuar,
la leche no iniciara su acidificado; éste Nno funcionara durante el desueradoc en
la cuba, favoreciendo el secado del grano. Si ademas el prensado es corto,
tampoco actuara debidamente uniendo la masa en la prensa, resultando un
queso humedo, cargado de suero vy lactosa residual sin fermentar, v por su-
puesto de fermento sin actuar.

Este queso, enfriado en la salmuera ofy en una camara a baja tempe-
ratura, retardara y prolongara su acidificacién durante el oreado y madurado,
con lo que se obtendra un producto final inadecuadamente fermentado, acido,
poco madurado v con poco sabor y aroma.

Aunqgue la dosis de fermento empleada sea la indicada por el fabrican-
te, hay gue tener en cuenta, que dichas recomendaciones son un tanto abs-
tractas yv no responden a cada realidad de fabricacion. Por sjemplo, pueden
estar referidas a leche reconstituida, o a leche de vaca pasterizada; lc cual se
hace para definir una dosis en condiciones estandar que permitan la evalua-
cion normalizada de los fermentos, independientemente de la leche empleada.

Para adaptar estas referencias a cada caso particular, especialmenta
cuando se trabaja con leches de oveja o cabra, hay que estudiar |la acidifica-
cion en cada caso y ver como evoluciona;: ésto tambiéen es adecuado en el ca-
so de trabajar con leche cruda, pasterizada o termizada, leches de distintas
epocas, leches refrigeradas o frescas, a fin de adecuar las dosis a |la acidifica-
cion buscada en cada caso segun la materia prima en cuestion.

Un caso demostrativo es el referido a leches de diferente aepoca: en in-
vierno las leches suelen ser mas lentas de acidificado, mas ricas en grasa vy
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extracto seco, por ello mas pobres relativamente en lactosa;: ademas,. al estar
los animales mas suplementados con concentrados, las vitaminas y otros
agentes bidticos necesarios para | buen funcionamiento de los fermeaentos, es-
tan mas bajos, y por tanto, la actividad de estos y la respuesta de la leche se-
ra diferente gue an primavera.

Esto sin tener en cuenta la carga microbiana de la leche, que as un as-
pecto muy a tener en cuenta, pues en invierno es frecuente exista Mmavyor flora
contaminante que lactica en la leche, al contrario de lo que puede darse en pri-
mavera o veranoc.

Por todo ello lo conveniente respecto al uso de fermentos es emplear
la dosis apropiada a la materia prima disponible, necesaria para lograr la ade-
cuada acidificacion al producto a elaborar, siempre teniendo en cuenta gque es
preferible emplear un poco Mmas de tiempo en la elaboracion, que afnadir mas
fermeanto.
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PAGO DE LLECHE POR CALIDAD

Introduccion

El pago de la leche siempre ha sido un tema delicado, que no satisface
Nni a productores ni a industriales. Desde la optica del productor, “siempre le ro-
ban en el precio”; segun el industrial, “no le dan la calidad que paga".

En Espana existe poca tradicion de pago de leche por calidad yv en
concreto en Extremadura esta experiencia es aun menor. Tradicionalmente se
ha pagado la leche por grado de grasa, entendiendo que esta es un indicador
de la calidad de |la leche, |lo cual hace tiempo gue se puso en cuestion.

Sistemas de acuerdo de precio

Existen diferantes formulas o elementos para establecer los precios de
la leche de una mMmanera acordada, de forma que no suscite desconfianza en
las partes. Una de ellas es el contrato homologado, que en tiempos preteritos
el MAPRPA quiso implantar en el sector, pero que no tuvo la aceptaciaon deseada;
otra es la Lonja de precios, tal como existe para otros praductos agrarios, cu-
vas indicaciones son orientativas para establecer un precio mas o menos jus-
to; que se sepa no hay experiencia en este tema respecto de la leche; otra es
meadiante la Interprofesian, lo cual supone la creacion de una Mmesa sectorial,
donde se abordan los diferentes problemas del sector, entre ellos, por supues-
to el establecimiento de los precios por acuerdo de las partes; a pesar de la re-
ciente legislacidon sobre la Interprofesicn en Espana, no se conoce de su activi-
dad como elemento regulador de precios.

Por daltimo esta el sistema de acuerdo de productor-industrial, gue es el
que con mayor o menor acierto viene utilizandose normalmente v que, a falta
de otro, es el meajor o peor de los posibles.
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Calidad: determinante del precio

Al margen de cuestion del precio, esta la definicion de la calidad, es
decir el elemento de composicion o caracteristica de |la leche, que se debe en-
tender como determinante para el calculo del precio de la leche.

No existe unanimidad en este momento respecto de cual es el parame-
tro de la composicion de |la leche mas adecuado. Pero si parece que esta claro
que en cuanto a la composicion, el contenido graso va teniendo cada vez me-
nos importancia, que la proteina es cada vez mas importante, sobretodo cuan-
do la leche se destina a elaboracidon de queso; en otros casos se utiliza el ex-
itracto seco, como slemento suma de todos los componaentes solidos de la le-
che y tambien el extracto seco dlil, que es la suma de grasa y proteina.

Sin embargo. si funciona un sistema analitico que parece que esta
dando resultados respecto de cual es la composicion de |la leche: es el de los
Laboratorios Interprofesionales que, supuestamente deberian originarse a par-
tir de una Interprofesiéon, pero que de hecho no han tenido este aorigen, puesto
que como se ha dicho la Interprofesion lechera es casi inexistente en Espana.
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EFl hecho es gque existen C.A. gue tienen Lab. Interprofesionales, mas o
menos prestigiados, en los que se hace una analitica independiente de los in-
tereses de las partes, productores e industriales, que es aceptada como base
para el pago por calidad.

Otros elementos que influyen en lo que se puede considerar como cali-
dad de pago de la leche son la presencia de agua afnadida, es decir |la adulte-
racicon de la leche con agua, la presencia de leche de otras especies y la pre-
sencia de inhibidores o sustancias extrafas a la leche, que puedan atentar
contra la salud del consumidor o la fermentabilidad de la leche.

Por ultimo existe un elemento de pago que es |la microbiologia, que
ademas puede convertirse en un elemento selectivo en cuanto a la leche apta
para la venta; esta situacion se deriva de la aplicacion de la normativa sanita-
ria de la W.E. para leche vy productos lacteos (Dir. 92/46), por la cual la leche
con destino a la alimentacion humana debe cumplir una norma microbiologica
de gérmenes totales, variable segun las especies y el destino que se de a la
misma.

Consideraciones sobre la calidad composicional

Si pensamos en su empleoc para la elaboracion de queso, hay que te-
ner en cuenta como parametro fundamental de calidad, |la proteina. puesto que
ésta es la que se transforma en cuajada, mas concretamente la caseina. La
grasa es un acompanante de la proteina que se incluye en la cuajada. Por ello
lo mas lagico es pagar segun el contenido en proteina de la leche. porque ade-
mas presenta un valor mas constante durante la lactacion.

La grasa presenta el inconveniente de sufrir oscilaciones importantes
durante la lactacion, ademas si se encuentra descompensada respecto de |la
proteina, no se “liga” bien con ésta en la formacion de la cuajada y se pierde
con el suero. Por ello no parece muy razonable pagar un exceso de grasa en
la leche, para después perderla en el suaro.

Estos desequilibrios de grasa/proteina son mas frecuentes a principio y
final de lactacidon y en especial cuando se trabaja con razas no especializadas
en leche y con sistemas de alimentacion no adecuados a la produccion lactea.
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Cabe preguntarse por que se ha empleado v se emplea aun la grasa
como elaemento de pago, en el pasado fundamentalmente en razdon de que la
determinacian analitica de la grasa era facil yv casi inmediata, en la actualidad
con la existencia de sistemas analiticos gue detaerminan rapida y directarmente
grasa, proteina v e. seco, no existe ninguna razdn para continuar haciendolo.

El extracto seco total como elemento de calidad para el pago. presenta
los mismos inconvenientes que la grasa, puesto que esta es un componante
mas de aquel v por tanto no hace en favor de |la valoracion de |la proteina.

El e.seco util, qgue es la suma de grasa y proteina, es decir las materias
primas fundamentales del queso; es otro valor que se esta utilizando cada vez
mas, pero que puede conducir al mismo defecto del anterior, pues dos leches
de oveja de composicion tan diferentes como: a) grasa: 7 9; proteina: 6 9, y
b) grasa 9 %6; proteina: 4 %6, tiene el mismo e. seco util de 13 9%, pero la se-
gunda es una leche muy desequilibrada.

Para evitar estos problemas se suele acotar el contenido maximo de
pago de la grasa, es decir, no se paga por encima de 7 9% de grasa, por ejerm-
plo en oveja.

Situacion del pago en Extremadura

Dadas las especiales caracteristicas del sector lechero en Extremadu-
ra, no existen acuerdos globales intersectoriales respecto a precios de la le-
che, cada productor o cooperativa negocia los precios v el sisterma de pago
con la industria.

Tampoco existe hasta ahora un sisterma muy sofisticado de calidad de
Ia leche, que normalmente se paga a tanito el grado de grasa, existiendo pri-
mas por leche refrigerada yv entregas a contraestacion.

Parece gue a nivel real existen dos tendencias en precios: por un lado
las pequenas industrias, que suelen tener precios superiores v productores
mas fidelizados, las industrias de mavyor tamano suelen tener precios inferio-
res, debido al parecer a gue su ambitc de actuacidon es mas nacional v por tan-
to mas sujeta a competencia.

El pago de la leche ha sido un tema pendiente en el sector lacteo ex-
tremeno, del gue muchos ganadero podrian contar sus historias personales,
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las deudas que les dejaron recogedores o industriales, etc. La situacion actual
parece haberse estabilizado, si bien siempre existen suspicacias mutuas entre
las partes.

En algunos casos estos problemas se derivan de la entrada en el mear-
cado de empresas foraneas. gue hacen su juego, fundamentalmente en eépo-
cas de baja produccion, en las gque pagan elevados precios, los cuales redu-
cen notablemente cuando se alcanza la plena produccion. Esta injerencia en l
sistema también es favorecida por la codicia de algunos ganaderos, que sdlo
piensan en el corto plazo v vanden su leche al gque mas se la paga,. sin tener
en cuenta el precio final de campana.

En cuanto a la analitica de calidad, existen dos sistemas:

Utilizar el Laboratorio Agroalimentario de Caceres o bien enviar a Lab.
Interprofesionales de otras C.A., tales como Cantabria o Palencia, este caso
se da especialmente en |los supuestos de recogida de leche por parte de em-
presas foraneas.

Estacionalidad productiva

La estacionalidad productiva es unc de los principales problemas del
sector lacteo de oveja y cabra, pues debido a las condiciones climatoldgicas v
de cria se produce un minimo productivo en los meses de verano-otono, lo
que hace gue |la disponibilidad de queso en otofo-invierno sea muy limitada v
por tanto el abastecimiento de los mercados escaso. Este hecho esta motiva-
do por el sisterma de cubriciones empleado, puesto que parece que |las razas
ovinas vy caprinas son de baja estacionalidad fisioldgica.

El sistema reproductivo parece mas bien condicionado por la orienta-
cién productiva carnica, que todavia tienen los rebanos de ovino-caprino extre-
menos, en los que la produccicon lechera se considera secundaria; en realidad
los sistemas de cria empleados no son autenticamente lecheros, es decir se
hace un destete de las crias a 30-45 dias, con |lo que estas aprovechan una
importante cantidad de leche, que no se ordefa; ademas se buscan parideras
de otono yv primavera a fin de tener corderos o cabritos en Navidad v Pascua.

Estos problemas de estaciconalidad productiva existen en otros paises,
tales como Francia, pero hace tiempo que se han ido corrigiendo, primando la
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produccion contraestacion; aunque también en Francia existe el medio de al-
macenar leche concentrada congelada procedente del periodo de alta produc-
cion para emplearia en la de baja.

Los industriales extrermenos tratan de corregir esta estacionalidad me-
diante prima de entrega de leche a contraestacion, pero dada |la tradicion v la
inercia existente en el sistema productivo es dificil de conseguir.

Centros de recogida

Aungue sea un tema marginal al que tratamos, conviens aqui hablar
de los centros de recogida de leche, por dos razones fundamentales:

a) Los centros de recogidas son los primeros puntos de control de la
calidad de la leche y por ello deberan estar homologados segun Ia
normativa eurcopea para la leche v productos lacteos, como ocurre
con las industrias: lo que equivale a decir que deberan cumplir cier-
tos requisitos de higiene., que en muchos casos nNno cumplen; es de-
cir gue un centro de recogida no es un tanque puesto en un pajar
HNeno de telaranas, de polvo vy de moscas, como a veces puede en-
contrarse...

b) La titularidad de los centros de recogida es otro tema de interes;
con ello quiere decirse que el centro debe estar registrado a nom-
bre un particular o entidad que es 2| responsable legal v sanitarico
del mismo v que, en consecuencia todos aquellos puntos de recogi-
da que carecen de titularidad, deberan solucionar su situacion. En
Extremadura es frecuente encontrar gue unos cuantos productores
entregan leche en un tanNque a una empresa, pero que | punto de
recogida no es de titularidad de la industria recogedora, ni tampoco
o es de los productores, pues estos no estan legalmeaente constitui-
dos como grupo, asociacidn, cooperativa,....y que la leche es ligui-
dada por la industria a cada productor. Esta irregularidad debera
ser subsanada, de manera que el centro de recogida sea registrado
a nombre de la industria, de la agrupacion de productores o de un
particular, que sera quien lo gestione.
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Propuestas para el pago de leche

Se trata de indicar posibles medios de establecer acuerdos comunes a
productores e industrias para establecer bases de pago de la leche, que elimi-
nen las suspicacias y recelos mutuos, partiendo del planteamiento de que am-
bos son partes de un sector y por tanto que sus intereses son coincidentes y
no contrapuestos.

Vaya por delante |la advertencia de que los intentos de poner en mar-
cha un sistema de este tipo no han fructificado v que el sisterma general de
funcionamiento es el de establecer acuerdos parciales entre productor e indus-
trial, sin mayor repercusion sectorial.

Habria en consecuencia que preguntarse, si seria positivo que existie-
ra un acuerdo sectorial o si es preferible seguir como hasta ahora.

Si se cree que un acuerdo seria deseable y que mejoraria la situacion,
se puede pensar en diferentes alternativas, tales como la constitucion de una
mesa de precios, tipo Lonja, como existe para otros productos agricolas: otra
posibilidad seria la creacion de una mesa interprofesional mas amplia. en don-
de se trataran los problemas sectoriales, de los que el pago de la leche podria
ser uno mas.

Obviamente los componentes de estas mesas deberian ser los prota-
gonistas del sector. es decir, los productores de leche, los compradores (titula-
res de centros de recogida) y los industriales. La Administracion podria jugar
urmn Mmero papel de im-
pulsor de la iniciativa a
fin de no interferir en el
proceso.

Quede claro
que lo expuesto son
propuestas a estudiar
vy debatir su oportuni-
dad, antes de llevar a
cabo ninguna iniciati-
val.
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ElLL. RENDIMIENTO QUESERO:
FACTORES QUE AFECTAN

Introduccion

El rendimiento quesero es un parametro importante en la elaboracian
del queso, que se encuentira afectado al 50 9 por factores de composicicon de
la leche v por factores tecnologicos de la transformacion.

El objetivo de cualguier quesero es mejorar su rendimiento y evitar las
pérdidas de sustancias nutritivas (grasa y proteina) en &l suero.

El rendimiento se expresa en forma de litros de leche/kg. de queso, asi po-
demos obtener un rendimiento en oveja de 5 L/YIKg © 10 L/Kg en el caso de vaca.
También se puede dar en 9 referido a relacion peso de queso/100 litros de leche,
que equivaldria segun las cifras anteriores a un 20 9% vy 10 %6 respectivamente.

El rendimiento quesero esta en funcion del tipo de leche, es decir de |la
especie; es bien conocido que |ia leche de wvaca da un menor rendimiento que-
sero gue la de cabra y ésta menor que la de oveja, debido fundamentalmente
a su contenido en extracto seco.

El rendimiento tambien es dependiente de la tecnologia de elabora-
cion, es decir del tipo de queso del que se trate; asi en un gqueso fresco obten-
dremos mayor rendimiento guesero gue si se trata de gueso para curar; en
queso tierno, mas que en semicurado, curado o anejo. En definitiva el rendi-
miento quesero esta en funcidon de la humedad del queso.

El rendimiento quesero se suele raeferir al queso a la salida de salmue-
ra, admitiendo que existen unas perdidas o mermas de peso durante la madu-
racion y que éstas estaran en funcion del tipo de producto y del tiempo de ma-
durado. Sin embargo es conveniente también conocer el rendimiento al final
de la maduracion pues indica si existen mermas excesivas durante el afinado.

El rendimiento guesero permite conocer la eficacia de la elaboracion o
fabricacion de un determinado tipo de gueso siempre yv cuando este tenga
unas caracteristicas constantes en extracto seco y grasa/e.seco, es decir un
HOD (humedad en queso desnatado) determinado, pues de lo contrarico, es
decir si el queso sale cada vez como de una manera, No se podra tener una
referencia fiable del rendimiento.
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Al margen de esta relacion leche/gueso de rendimiento de la transfor-
macion es importante conocer, como indice de eficacia de |la misma, el nivel
de perdidas de nutrientes (grasa y caseina) en el suerc de elaboracion, lo cual
se determina mediante un analisis de |la grasa del suero y la determinacion de
“finos” o “polvo de queso” en el mismo.

Factores que afectan al rendimiento quesero

Composicicon de la leche:

La composicion de |la leche es fundamental en el rendimiento de esta a
la transformacion, maxime si no se realiza ningun Nnormalizado de la misma an-
tes de elaborar. Esta normalizacidon se realiza mediante la adicion o sustrac-
cion de grasa y caseina (caseinatos), de manera que se logre un buen equili-
brio coagulante, se minimicen las perdidas vy se obtenga un queso con la com-

posiciton exigida.
Equilibrio grasajorotefna:s

La composicidén natural de la leche sufre alteraciones a lo largo de la
lactacion, en especial el contenido graso de la misma, por ello existe un efecto
estacional que hace que las leches de otofo-invierno sean mas ricas en grasa
que |las del resto de la campana, este efecto se incrementa cuando no se erm-
plean estrategias correctoras que disminuyan dicha variabilidad, es decir fun-
damentalmente con ganado en regimen extensivo.

La proteina es el otro componente gue afecta al rendimiento guesero v
a la coagulacion, en particular la caseina, que es la proteina coagulable. El con-
tenido en ésta puede variar con la alimentacion, la epoca, especie, raza, etc.

El equilibrio grasa/caseina es de notable importancia a la hora de obte-
ner un buen aprovechamiento de los nutrientes de la leche.

Si la leche contiene mucha grasa respecto a la caseina, el exceso de
grasa dificultara la coagulacion vy sineresis de |la cuajada y provocara perdidas
de grasa en el suerc, aunque &l rendimiento pueda ser bueno, pues se obten-
dra una cuajada mas humeda. Este hecho suele darse en leches invernales.
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Dado que la determinacicon de la caseina es mas dificil que |la de la
proteina, se suele usar como orientativa la relacion grasa/proteina, que en ge-
neral no debe superar el 1,3 para ser considerada como equilibrada. Existe sin
embargo un cierto sesgo, puesto que esta incluye las proteinas solubles y el
nitrogeno no proteico (urea, aminoacidos, etc).

En algunos casos se observa lo que se llama inversion del valor gra-
sa/proteina, es decir que la leche tenga mayor contenido en proteina gque en
grasa. Este caso se ha detectado en razas lecheras muy productivas y en regi-
men intensivo, no es el caso normal.

La tecnologia de desuerado debera por tanto adaptarse a la relacion
grasa proteina para obtener un tipo de queso uniforme, con HQD estable.

lLeches afteradas:

Las leches alteradas en su composicidn tales como las calostrales vy
mamiticas debido a que tienen menor contenido en caseina y mas proteinas
solubles, cuajan con mas dificultad y tienen peor sinéresis, por lo gue no de-
ben ser empleadas en la transforrmacidn quesera.

En algunos paises europeos se emplea como criterio de calidad el con-
tenido en células somaticas de la leche, indicador de la existencia de infeccio-
nes en la ubre, o el contenido en inmunoglobulinas, para detectar la presencia
cde calostros.

Ademas estas leches tienen peor acidificacion yv por elio su sineresis
es menor. Aunque no es el caso de alteracion, si conviene indicar aqui que
existen ciertos condicionantes del rendimiento quesero derivados de las pro-
pias caracteristicas de la leche de razas o especies. Asi es bien conocido que
la leche de cabra presenta problemas relativos de aptitud a la coagulacion de-
rivados su comntenido en caseina y de las caracteristicas o variantes geneticas
de la leche de cada animal. Rebanmnos gque contengan un elevado numeroc de
animales con una genetica de sus caseinas no adecuada, produciran leches
con problemas de coagulacién.

Este fendmeno del polimorfismo de las caseinas de la leche de cabra
se ha detectado y estudiado en paises como Francia, donde en la actualidad
la mejora genética pretende obtener animales cuyas caracteristicas geneticas
sean las mas favorables a la transformacion queaseara.
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El fabricante de queso a la vista de los factores que inciden en el rendi-
miento y de las caracteristicas de la leche de gque dispone, debera emplear
una estrategia de precios que favorezca la mejora del rendimiente quesero de
la leche. Si se recoge leche con mucha grasa, que Nno se aprovecha en su tota-
lidad, no deberia primarse el contenido graso de la leche, o hacerlo de manera

secundaria.
Faclores de la transformacion:

Ya se ha dicho que el rendimiento quesero es dependiente al S50 2 de
los factores de transformacion, lo cual quiere decir que también el quesero es
responsable de los resultados, yv no sdlo el productor.

Hefrigeracion de la leche:

La refrigeracion puede considerarse como un primer elemento de la
transformacion de la leche. Sus ventajas en paises y regiones calidos como el
nuestro caso es fundamental, pero de su abusoc, como en todo. se derivan

efectos perjudiciales para el rendimiento quesero.
La refrigeracion prolongada de |la leche afecta al estado natural en que

se encuentran en la leche tanto a la proteina como la grasa, alterandose |las
caracteristicas coagulantes de la leche asi como |la sinéresis de la cuajada y la

capacidad de retencion de grasa de la misma.
El efecto de la refrigeracién sobre estas caracteristicas depende tanto

del contenido en géermenes de la leche como del tiempo de refrigeracion.

Estos efectos son por tanto debidos tanto a causas fisicas, es decir la
accion del frio sobre las micelas de caseina y los gldbulos grasos, como a ac-
ciones quimicas provocadas por las encimas de ciertos microorganismos re-

sistentes al frio.
El| efecto fisico del frio actua sobre las micelas de caseina provocando

un ablandamiento de la cuajada y disminucién de la sinéresis de ésta, lo que
hace incrementar la perdida de finos en el suero y dificulta el desuerado.

El efecto sobre |la grasa es debido a la rotura de la membrana del glo-
bulo graso y vertido de la grasa al exterior, lo que hace que dicha grasa no se
emulsione en la leche y se separe con mas facilidad de la cuajada, perdiéndo-
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se en | suero. Este hecho se potencia con =1 desequilibrico grasa proteina,
siendo frecuente observario en inviernc con leche muy grasas.

Ambos hechos se incrementan con el tiempo de refrigerado, conside-
randose que a partir de las 48 h., se inician estos efectos negativos.

Lo mejor es evitar largos pericdos de refrigeracion.

L a rmiicrobiologia de fa leche:

Es otro factor a considerar, especialmente en |largas refrigeraciones,
pues se desarrollan germenes llamados psicrotrofos, que resisten el frio yv cu-
vos enzimas pueden atacar a las proteinas yv grasa de la leche provocando
proteolisis y lipolisis que empeoran el cuajado de la leche yv producen malos
sabores.

La leche muy contaminada es mas susceptible a estos efectos que |la
de buena bactericlogia; por ello cuanto mas contaminada esteé la leche menor
debe ser el tiempo de refrigeracion.

El termizado es una técnica empleada para depurar la leche antes de
refrigerarla, a fin de evitar los riesgos antes indicados. Este termizado no equi-
vale a una pasterizacion, pero, por su afectacicon de |la flora lactica, |la leche Nne-

cesita del emplec de fermentos para fabricar el queso.

Tipo de coagufante y dosis:

El tipo de cuajo empleado v su relacidn coagulante/proteclitica tiene
gran importancia en el tipo de cuajada obtenida su respuesta al trabajo meca-
nico, en las perdidas que se puedan originar de grasa vy proteina en el sueroc y

por tanto en 2l rendimiento queaesearo.
En general los cuajos animales tienen mejor efecto coagulante v menor

actividad proteolitica general, lo gue les hace mas eficaces gue los cuajos mi-
crobianos o vegetales. Esta cualidad depende de |la relacion guimosina/pepsi-
Nna del mismo, pues la pepsina tiene una actividad proteolitica menos especifi-
ca que la quimosina vy por ello produce cuajadas mas debiles yv de peor trabajo
quesero. Tambien su actividad proteolitica residual puede producir en el queso
sabores amargos, como ocurre con los cuajos vegetales tipo cardo.
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La dosis de cuajo es tambien un factor importante; cuanto mas baja sea
mavor sera el tiempo de cuajado yv mas blanda |la cuajada obtenida, lo gue difi-
cultara su trabajo v aumentara las perdidas. En cualquier caso, el tipo de queso
sera el que condicione la dosis, asi un queso de pasta blanda necesita de me-
Nos cuajo que uno de pasta dura pues su coagulacidon es meanos aenzimatica.

Concentracion de la leche:

La concentracidon de la leche por evaporacion o U.F. (muy utilizada en
la actualidad) permite mejorar el rendimiento queseroc a la vez que favorece un
mejor tamponado del queso al eliminar parte de |la lactosa.

Adfcicon de clorwro calcico:

Mejora en general el cuajado, la firmeza de la cuajada vy la sineresis,
pero debido a esto puede provocar quesos demasiado secos por exceso de si-

neraesis.
Consistencia del! coagulo:

La obtencion de cuajadas blandas ademas de a las razones expuestas
puede deberse a baja temperatura de cuajado. Temperaturas inferiores a 309C
provocan cuajadas poco firmes que se trabajan con dificultad, desueran mal vy
dan mavores perdidas.

Nomento del corte:

El momento de realizar el corte influye en el resultado posterior del de-
suerado y en las peosibles péerdidas que puedan generarse en |la elaboracidén.
En general un corte temprano sobre la cuajada demasiado blanda debe evitar-
se a fin de no incrementar las peérdidas de grasa vy la formacidn de “finos o pol-
vOo de queso”.

Por otro ladoe un corte con la cuajada pasada de punto, cuando ha co-
menzado su sineresis espontanea, origina desplazamiento de esta en el suero,
lo que dificulta un buen corte yv obliga a recortar, lo que motiva la formacion de
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grano de tamano desigual que desuera de forma diferente. Tambien es fre-
cuente que se formen bolas de cuajada por agregacidn de granos, lo que obli-

ga a un mavyor agitado.
Normalmente el tiempo Sptimo de corte viene a ser el 3-41 veces el tiem-

po de toma. Como nornma es preferible retrasarse que adelantarse al cortar.
El tamanc de las liras, la distancia entre hilos, la secciaon de estos,...
son aspectos interesantes a considerar para obtener un buen corte y evitar las

perdidas.
Trabajo mecanico:-

El! trabajo mecanico al que se ha de someter la cuajada despues del
corte depende del tipo de queso a obtener, a medida que el extracto seco del
queso es mavyor, 2l trabajo mecanico del desuerado debe incrementarse en
duracion e intensidad, asi como apovarse an otros medios de incramento de |la
sinéresis de la cuajada y desuerado de la misma como son el calentamiento y
la acidificacidon.

Cuanto mas blanda sea la cuajada obtenida menor y mas suave debe-
ra ser el trabajo mecanico utilizado a fin de evitar la péerdida de grasa y finos

de cuajada.
El agitado debe ser suave al inicio @ ir incrementandose en velocidad a

medida que |la cuajada va desuerando. El color del suero, limpic yv amarillo in-
dicara que se esta trabajando bien; por el contrario el suero turbio v blanco es
indicador de que se esta trabajando inadecuadamente y se estan produciendo

perdidas.
Si se realiza un lavado de cuajada, se puede producir un incremento

de la grasa en el suero, en funcion de |la cantidad de agua utilizada.

Comentarios:

FPara mejorar el rendimiento quesero desde el punto de vista practico y

cormo resumen podemos decir:
Trabajar con leche lo mas fresca posible, es decir con tiempoc de refri-

geracion corto.
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Buscar un buen equilibrio grasa/proteina de la leche. Por encima de
una relacion de 1.3 la grasa no sera fijada por la cuajada yv se perdera en el
sSuero.

Hacer analisis periodicos de grasa en suero para ver su contenido. Si
se supera el 1 56 de grasa estamos perdiendo rendimiento.

Adecuar la coagulacién al tipo de queso en cuestion, es decir utilizar la
dosis de cuajo y temperatura adecuada para obtener una cuajada de firmeza
suficiente para ser trabajada reduciendo las pérdidas.

Realizar el corte en el momento oportuno, buscando el tamano de gra-
no adecuado al tipo de queso. No abusar del corte en detrimento del agitado.
Disponer de liras adecuadas al tipo de queso a elaborar. No deben usarse las
mismas liras para el quesco fresco gque para | curado.

Realizar el desuerado adecuado al producto a obtener, de manera pro-
gresiva para evitar rotura de cuajada y perdidas de grasa.
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