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INTRODUCCION

El queso de La Serena es un producto lacteo elaborado en la comarca del
smo nombre en la provincia de Badajoz, que ha accedido recientemente a la

rIIr)“enominac:ic'm de Origen. La tecnologia tradicional de elaboraciéon de este queso
se caracteriza por ser muy manualizada, lo que se traduce en la obtencién de pro-
ductos poco homogéneos en cuanto a su calidad y caracteristicas.

Las condiciones de madurado del queso son muy dependientes del am-
biente y por tanto dificilmente controlables, lo que favorece la disparidad del pro-

ducto.

La obtencién de quesos de calidad homogénea es un factor fundamental
de cara a un consumidor cada vez mas exigente en calidad, en especial para el
segmento alto de mercado al que deben destinarse este tipo de productos. Cubrir
este objetivo requiere del esmero y control adecuado necesario para un producto
de D.O. Con este motivo se esta introduciendo entre los productores el empleo de
una tecnologia de elaboracién mas moderna y segura; dicha tecnologia, nueva pa-
ra este producto pero no obstante profusamente empleada en la queseria moder-
na, provoca interferencias con los habitos tradicionales de elaboracién, lo que ori-
gina frecuentes problemas para el quesero.
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Publicaciones de la En la actualidad, la elaboracién del queso de La Serena se viene realizan-
Secretaria General Técnica do mediante el uso de nuevos instrumentos y equipos que requieren el empleo de
Apartado 217.- 06071 BADAJOZ una tecnologia adecuada, diferente de la que tradicionalmente se venia practican-

do. La utilizacion apropiada de estos nuevos elementos supone tambien disponer
de los conocimientos de queseria moderna, de los que en muchos casos se care-
ce, sin los cuales las posibilidades de obtener un buen producto se ven limitadas.
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La necesidad de estas nuevas practicas de queseria se justifican por el
hecho de que la elaboracién del queso ha pasado de ser unaactividad secundaria
a ser un negocio empresarial, en el que la especializacion del sector y el esfuerzo
economico puesto en juego hacen necesario minimizar los riesgos de la produc-
cion, mejorar los rendimientos y maximizar los margenes econémicos.

El presente documento pretende aportar indicaciones Utiles a los elabora-
dores, a fin de proporcionarles informacion préctica que les ayude a mejorar la téc-
nica empleada y a corregir los defectos mas frecuentes que se detectan en los ha-
bitos de elaboracion.

Los consejos y recomendaciones aqui resefiados se derivan de las précti-
cas observadas y de los defectos corrientes encontrados en las mismas, preten-
diendo, ademas de dar alguna receta, contribuir a la formacién en los fundamentos
de queseria necesarios para bienhacer el queso. Dichas observaciones se efec-
tuan en base a una tecnologia de “pasta prensada”, que es la que se practica co-
mo alternativa a la elaboracién tradicional.

Ello viene motivado por el interés existente en el Dpto. de Tecnologia
Agroalimentaria de la Junta de Extremadura y del Consejo Regulador de la D.O.
en mejorar la calidad y homogeneidad del queso de La Serena.

LA MATERIA PRIMA
Composicion quimica

La materia prima para la elaboracién del queso de La Serena es, segun se
indica en el Reglamento de la D.O., la leche de oveja merina procedente de gana-
derias inscritas en el correspondiente registro.

Dicha leche debe tener una composicién quimica minima de 5% de protei-
nas, 7% de grasa y 18% de extracto seco. La analitica de dicha composicién debe-
ra por tanto ser realizada a fin de verificar si respeta dichos minimos; ello deberia
efectuarse al menos dos veces al mes.

Ademaés es conveniente disponer de dicha informacion para conocer las
variaciones estacionales y diarias (mafiana/tarde) de la misma, pues dichos cam-
bios pueden influir en las caracteristicas del producto final.

Las variaciones de composicién mafiana/tarde pueden ser corregidas me-
diante la mezcla de dichas leches; lo mas normal es que se conserve en frio la le-
che de la tarde anterior, para elaborarse conjuntamente con la de la mafiana del
dia. Ello obviamente necesita de un tanque de refrigeracién de leche, del que ya
disponen algunas queserias.
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Las variaciones estacionales son mas dificiles de corregir pues dependen fun-
damentalmente de aspectos nutritivos y ambientales no controlables por el quesero.

Es frecuente que en los rebafios de ordefio se produzcan renovaciones de
animales mediante saca de los que se van “secando” e introduccion de nuevos
efectivos, lo cual puede ser una causa de variacion en la composicién de la leche a
lo largo de la campafa.

Un aspecto relacionado con la variacién de las caracteristicas de la leche
viene dado por la capacidad de acidificacion de la cuajada durante la elaboracion.
En general las leches de invierno son mas “perezosas”, es decir, acidifican mas
lentamente que las leches de primavera o verano. Esto influye en el desuerado,
como ya habra sido observado por los elaboradores, haciendo que en invierno la
cuajada desuere con mas dificultad; lo cual motiva que los quesos de invierno se-
an en general mas humedos y el rendimiento de la leche, litros de leche por queso,
sea mas elevado en invierno; ello con independencia de la composicién quimica
de la leche, que también tiene su influencia.

Fot. 2: La mecanizacion del ordefio es clave en el aprovechamiento lechero de la oveja.



Fot. 3: El ordefio mecénico reduce la contaminacion microbiana de la leche.

La manera de corregir este problema de desuerado, de forma que en los
quesos no influya dicho efecto, es incrementando la temperatura de cuajado en in-
vierno; con un par de grados seria suficiente.

Microbiologia

Si bien en el Reglamento de la D.O. no se dice nada concreto sobre este
tema, existe una normativa europea (Directiva 92/46) que indica que el contenido
maximo admisible para leche de oveja destinada a la elaboracién de queso con le-
che cruda, debe ser hasta diciembre del 99 de un millén de gérmenes totales/cc.
Este valor es muy inferior al de las leches de la zona en este momento, que puede
estar en varios millones.

La necesidad de disponer de una leche con una microbiologia adecuada
se justifica, no sélo por razones sanitarias, sino tambien por aspectos relacionados
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con la fermentacion del queso, especialmente en los primeros dias, ya que se pue-
den originar fermentaciones anémalas o indeseables en el queso, aumentandose
el riesgo de accidentes. Por tanto el cuidado y limpieza que se ponga en el ordefio
es fundamental para obtener un buen producto final.

En el caso de que se disponga de equipo de ordefio mecanico se habra
dado un buen paso en la mejora microbiolégica de la leche, pero no conviene bajar
la guardia y realizar de vez en cuando un andlisis de gérmenes totales y coliformes
a fin de detectar cualquier anomalia. Ni que decir tiene que la maquina de ordefio
debera ser limpiada y desinfectada siguiendo las indicaciones del fabricante o ins-
talador.

Si el ordefio se realiza a mano las precauciones a tomar seran atin mayo-
res; debera realizarse en un local destinado Unicamente a ordefio, que debera ser
limpiado y desinfectado tras el mismo; se deberan limpiar las ubres de suciedad a
fin de evitar que esta vaya a parar a la leche; se deberan tirar los primeros chorros
de leche dado que estos suelen ser los mas contaminados y estropean el resto, etc.

Fot. 4: El control microbioldgico de la leche es fundamental:
leche de calidad es garantia de buen queso



La leche debera ser filtrada inmediatamente tras el ordefio, antes de ver-
terse en la cantara o la cuba y ser refrigerada si no se va a eldborar de inmediato.

En muchos casos, especialmente cuando haya mucho polvo en el ambien-
te y si las ubres no se limpian antes del ordefio, con el filtrado no se puede eliminar
la suciedad microscopica disuelta en la leche, por lo que es necesario el empleo
del higienizado centrifugo, cuya conveniencia el quesero debe considerar.

Si bien el analisis microbiolégico de la leche es complicado y costoso para
ser realizado por el quesero artesano, existen algunos test que nos permiten tener,
de una manera simple, una idea aproximada de la calidad microbiolégica de la
misma. El mas simple medio de abordar el tema es la medicion de la acidez de la
leche mediante un acidimetro; de esta forma podemos conocer si la leche ha sido
bien conservada desde el ordefio. Si la acidez es alta habra que trabajar la leche
con mayor rapidez a fin de que el producto no vaya a alterarse o incluso realizar un
lavado de la cuajada para eliminar lactosa.

Otro medio de conocer la calidad microbioldgica de la leche es mediante el
test de reductasa-fermentacion, el cual nos permite hacer una aproximacién del
contenido total de gérmenes asi como de la existencia de flora de tipo fecal que
puede provocar el hinchamiento precoz de los quesos.

Existen por otro parte laboratorios oficiales tales como el de Sanidad
Animal, Agrario Regional, asi como los propios de la Consejeria de Sanidad, en los
que se pueden realizar andlisis mas seguros y especificos, en el caso de que sean
requeridos.

Hasta ahora los queseros no se han preocupado mucho de este tema, pe-
ro que duda cabe que en el futuro, con el desarrollo que se esta dando en la pro-
ducion de queso, el descuidarlo puede suponer un notable riesgo econémico.

Cuajado

Esta operacion es fundamental para la elaboracién del queso. Depende
principalmente de la temperatura, cantidad de cuajo y acidez de la leche; dichos
factores afectan, dentro de ciertos limites, positivamente a la dureza de la cuajada
y negativamente al tiempo de coagulacion.

Efecto del coagulante
Por lo que respecta a este queso, ya es sabido el cuajo a utilizar, que le-
galmente se llama coagulante de leche, es el de cardo Cynara cardunculus. Este

presenta algunos inconvenientes practicos, pues carace de la estandarizacién ne-
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Fot. 5: De las flores del cardo Cynara cardunculus se extrae la enzima coagulante (cuajo)
para el queso de La Serena

cesaria, lo que le hace ser un elemento de variabilidad para el producto, especial-
mente cuando se dosifica a ojo. Por ello no es extrafio que nos podamos pasar o
quedar cortos de dosis coagulante, y que ello repercuta en el tiempo de coagula-
cién y dureza de la cuajada.

Normalmente se pueden corregir los defectos de dureza de la cuajada pro-
longando el tiempo de cuajado; sin embargo en el caso del coagulante de cardo
hay que tener cuidado pues, dado su caracter altamente proteolitico y falta de es-
pecificidad, se podria conseguir el efecto contrario.

Efecto de la temperatura

La temperatura de coagulacion es de gran importancia y debe mantenerse
entre ciertos limites para que ésta se desarolle adecuadamente.

Es idea generalizada que la temperatura de coagulacién baja, inferior a
30°C, produce un queso mas “fino”, mientras que lo contrario origina un queso mas
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“basto”. Ello es bastante inexacto, al menos entre los limites de temperatura de 30-
32°C, de los que estamos hablando; lo que si es ciero es que, si la temperatura es
inferior a 30°C, la cuajada serd mas blanda y el trabajo de corte y desuerado origi-
nara mayores pérdidas de rendimiento, es decir, se producird suero blanco vy le-
choso rico en grasa y caseina.

Es frecuente que en invierno, cuando la temperatura de la leche y de la
queseria es baja y por tanto el tiempo de cuagulacion se alarga, la leche se enfrie
durante la coagulacion a través de las paredes y el fondo de la cuba, pues el agua
hace de conductor térmico, tanto en el sentido de calentamiento como en el enfria-
miento. En este caso la coagulacién se ve dificultada en estas zonas y se produce
una cuajada méas blanda. Para evitarlo se puede cuajar a una temperatura mas al-
ta, digamos un par de grados, que permita compensar la posible pérdida por en-
friamiento; también se puede proceder al vaciado del agua de “la camisa” de la cu-
ba, con lo que se lograra que ésta se convierta en un compartimento estanco que
aisle la cuajada del enfriamiento, o bien disponer de una cuba con agua recircula-
da que permita mantener mediante un calefactor o caldera termostatizada una
temperatura homogénea durante la coagulacion.

Es frecuente que el quesero se deje guiar por el termémetro de “la camisa” de
agua; lo adecuado es hacerlo directamente sobre la leche, pues la temperatura del
agua de la camisa es sélo indicativa, en general es superior a la de la leche en la cu-
ba. Cuando ambas se hayan equilibrado en los 30-32°C serd el momento de cuajar.

Efecto de la acidez

Tradicionalmente el queso de La Serena se ha elaborado con leche recién
ordefiada en que la acidez no se ha desarrollado, es decir, la leche no se ha “ma-
durado”.

En general, segun se deduce de trabajos realizados con inoculacion de
fermentos, el desarrollo rapido de la acidez en el queso parece que dificulta la for-
macion del producto tipo “torta”; por ello no es aconsejable se retarde excesiva-
mente la elaboracion después del ordefio y, caso de que la leche deba ser trans-
portada hasta la queseria, se refrigere previamente para evitar que se desarrolle
acidez, especialmente en verano.

Por lo dicho, el “apoyo” que la acidificacién produce en el desuerado de la
cuajada es minimo, por lo que serd necesario hacer el grano mas pequeiio e incre-
mentar el tiempo de agitado en cuba para lograr un desuerado idéneo.

Dado que los gérmenes mas abundantes e influyentes en la leche son
bacterias que producen acidificacion, el hecho de disponer de leche con baja carga
microbioldgica beneficia la obtencidén de productos de buena calidad.
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Fot. 6: Una queseria moderna para la elaboracion del queso de La Serena.

El desuerado
Corte de la cuajada

Es la operacion méas importante en la obtencion del queso y ademas la que
maés difiere del sistema tradicional de elaboracion y también de la que méas depen-
de el rendimiento quesero.

Como norma, puede decirse que cuanto mas amarillo y transparente salga
el suero mejor se estara realizando el desuerado.

En la elaboracién tradicional en “cincho” se trataba de romper la cuajada y
presionarla con las manos para expulsar el maximo de suero; éste solia ser de co-
lor blanco y turbio, es decir rico en grasa y caseina. Se ha detectado en trabajos
de investigacién que sobre un contenido graso de 9% en la leche, un 3% se iba
con el suero, cuando lo aconsejable es mantenerse por debajo del 1%. El sistema
tradicional por tanto suponia una notable pérdida de rendimiento quesero.



En la tecnologia moderna de elaboracién se trata de cortar la cuajada sin
romperla, pues asi se consigue evacuar el suero de la misma sin originar grandes
pérdidas de nutrientes y por tanto de rendimiento:; para realizarlo adecuadamente
el instrumento empleado es la lira de corte, tanto vertical como horizontal. Con el
empleo de las liras se obtiene un grano o particula de cuajada de tamafio homoge-
neo, lo que evita la formacién de “polvo de queso” o “finos”, que son particulas
muy pequefias de cuajada que se pierden con el suero perjudicando el rendimiento
quesero; también, al obtener grano mas homogéneo, se logra un desuerado mas
uniforme que si hay granos de diferente tamafio.

Las liras tienen como elementos de corte hilos o pletinas de acero inox. Es
importante que los hilos sean lo mas finos posible y que estén bien tensados, para lo
cual cada uno debera disponer de su tensor. El calibre de los hilos debera ser menor
cuanto mas blanda sea la cuajada a cortar, de manera que actuen como cuchillas,
sin arrastrar la cuajada; si el corte no es limpio y rompen la cuajada no valen.

Las pletinas del marco de la lira deben estar afiladas por los dos cantos a
fin de poder cortar indistintamente por un lado u otro.

Fot. 7: Elaboracion del queso al sistema tradicionar.
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Fot. 8: Corte de la cuajada en una cuba mecanizada, nada que ver con el sistema tradicional.

En cuanto a la distancia entre hilos, que determina el tamafio del grano,
debe ser la adecuada al tipo de queso a elaborar. Cada tipo de queso haﬂde cortar-
se con una lira apropiada, porque cada tipo de queso requiere un tamafo de gra-
no, grande (2 cm) para un queso fresco y pequefio (1 cm) para queso curado. Es
frecuente observar que se quiere cortar para hacer queso curado cc?nl liras de que-
so fresco, para lo cual hay que pasar varias veces la lira, lo que orlﬂgma se forme
un grano irregular y que se incremente el “polvo de queso”. El tamano de Ias‘l|ras
debe de ser el adecuado a las medidas de la cuba, y ésta debe estar. proporciona-
da con el ancho de la lira, de manera que el nimero de cortes a realizar tgnto alo
largo como a lo ancho de la misma sea un mdltiplo de la anchura} de la lira; esto
puede parecer un poco complejo, pero si se piensa un poco se vera es adecuado y
razonable.

Cuanto mas juntos estén los hilos de la lira menos ancha debe ser esta, a
fin de que el frente que se trabaje sea asequible al esfuerzo del elaborador en fun-
cion de la cuajada que se abarque en cada “tirada”.
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Las liras deben de tener una empufiadura suficientemente larga y gruesa co-

mo para ser abarcadas con comodidad por la mano; es frecuente ver lo contrario.

También es frecuente observar que las esquinas de las cubas se redonde-
an con curvaturas demasiado prolongadas, lo cual no es necesario para la buena

limpieza de la misma y es un inconveniente para el trabajo, pues no se accede
bien a la zona de pared con la lira.

Los aspectos expuestos en relacion con el disefio de las liras podrian pare-
cer de poca importancia, pero el hecho es que no se encuentra una lira en condicio-
nes en manos de los artesanos y su importancia en el desuerado es fundamental.

Fot. 9: Liras bien disefiadas favorecen un buen trabajo de corte de la cuajada.

Supues'to que se dispongan de las liras adecuadas ha de tratarse de su
empleo: La cuajada debe cortarse en su punto, es decir ni muy blanda, ni muy du-
ra; el momento del corte debe ser definido por el quesero viendo la dureza del coa-

gulo y la limpieza con que sale en suero; cada cual puede usar el método que le
resulte mas cémodo y seguro.
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Como norma general es preferible cortar la cuajada un poco pasada de
punto pues asi se conseguird mayor endurecimiento y menor pérdida de rendi-
miento. ‘

Por principio hay que considerar que el corte a afectuar debe ser recto,
ajustado a la pared o corte anterior, firme, pero no violento. Hay quien se excede
en la fuerza para cortar, lo cual es innecesario y puede traducirse en rotura irregu-
lar en vez de en corte limpio.

Los cambios de sentido en el corte es preferible realizarlos girando la lira
sobre si misma y no sacandola de la cuajada.

Pasar varias veces la lira para hacer un grano muy pequefio es practica
habitual de algunos queseros y es un error derivado del empleo de liras inadecua-
das al grano a obtener.

Existe también una cierta tendencia de cortar la cuajada demasiado fina,
derivada de la creencia de que el corte de la cuajada es la parte mas importante y
casi Unica del desuerado. Esto es un error, pues el corte debe ser complementado
con el agitado vy, si acaso, ligero calentamiento de la cuajada inmersa en el suero,
operacion esta que juega un notable papel en el desuerado, aunque no suele dar-
sele suficiente importancia.

Cortar a tamafio muy fino a lo Gnico que conduce es a aumentar la forma-
cion de “polvo de queso” y a la pérdida de rendimiento quesero.

Agitado

Es una operacion fundamental del desuerado y es precisamente la que me-
nos se practica, pues se piensa erréneamente que cortar fino, sacar el suero y a
continuacion placar por arriba la cuajada con todo el peso posible, es lo adecuado.

Con el agitado de los granos de cuajada de tamafio adecuado en el suero
se logra lo que se llama “secar el grano”, es decir sacar de una manera pasiva el
suero de la cuajada; este proceso ocurre gracias al fendmeno llamado de “sinére-
sis”, que es la capacidad de la cuajada a encogerse o retraerse expulsando el sue-
ro y secandose; este proceso aumenta con la acidificacién, la temperatura y el
tiempo de agitado.

El objetivo a conseguir mediante el agitado es evitar que los granos de
cuajada se apelmacen y depositen en el fondo de la cuba formando una masa mas
dificil de desuerar, pues a igualdad de volumen la superficie de los granos sueltos
es mucho mayor que cuando se apelmazan.

El agitado debe realizarse lentamente al principio, cuando la cuajada esta
més blanda y hiumeda; a medida que los granos se vayan secando y endureciendo
se puede incrementar la velocidad del agitado.
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Fot. 10: El agitado de la cuajada favorece el desuerado de la misma.

Es preferible que el agitado se realice de abajo a arriba, pues asi se evita
que los granos se depositen en el fondo, que es el objetivo. Hay que incidir espe-
cialmente en los rincones que es donde mas se suelen apelmazar.

La duracion del mismo es funcién del punto final de secado que se quiera
dar al grano, el cual debe ser el quesero quien lo establezca segun sus conoci-
mientos y experiencia. Como orientacion hay que dar unos 15-30 min, si bien esto
puede variar de verano a invierno. ’

Si no se lograra un buen punto de desuerado en tiempo razonable se pue-
de recurrir a dar un ligero calentamiento durante la agitacion, un par de grados
puede ser suficiente.

En la ultima fase del desuerado se debe “placar” la cuajada para sacar el
suero, pero sin parar el agitado, para evitar que los orificios de la placa se obstru-
yan con la cuajada.

La placa de desuerado no debe remontarse mucho en la cuba, sino lo jus-
to para que la cuajada, una vez desuerada, tenga la altura adecuada a los moldes;
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de esta manera se podra hacer porciones de la misma que puedan aplicarse a los
mismos.

Tras el desuerado quedan en la masa de la cuajada dos tipos de suero: el
suero gque aun permanece en los granos de cuajada, el cual ya no podré ser extrai-
do, salvo que se la deje acidificar. Por otro lado el suero libre, es aquel que esta
fuera de los granos pero que aun no ha sido eliminado de la masa; este si podra
extraerse mediante drenaje espontaneo de la cuajada en la cuba, dejandola que
repose, o mediante drenaje forzado aplicando las placas, es decir realizando un
preprensado en la cuba.

En cualquier caso, lo importante es que el suero salga amarillo y transpa-
rente; si el suero es blanco y turbio lo que se esta es rompiendo la masa por so-
breprensado.

No es infrecuente observar que el quesero sobreprensa la cuajada en la
cuba en la creencia de que asi va a desuerar lo que no ha sacado mediante agita-
do; esta es una préactica desaconsejable. El preprensado, como luego diremos del
presado, debe ser lento y progresivo, pues de lo contrario lo Unico que se conse-

Fot. 11: Cuajada en la cuba al final del desuerado.
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guira es endurecer la cara externa de la cuajada, quedando la masa interna sin de-
suerar. El punto adecuado nos lo dara siempre el tipo de suero que salga.

Moldeado

En la elaboracion tradicional el moldeado lo era todo, pues se cortabg,_de-
sueraba, moldeaba e incluso prensaba a la vez en el “cinchc')”., sin que existiera
una separacioén entre las distintas operaciones. Egte hecho origina uno de los de-
fectos mas comunes del moldeado, que es el “espizcado” o desmenuzado y ama-

jada en el molde.
sade deTliIC:rae’chtica lo Ginico que consigue es mezclar el suero libre, del que antes
hablabamos, con la cuajada; romper la masa y obtener un suero lechoso con lo
que se incrementan las pérdidas.

Fot. 12: El porcionado de la cuajada permite un mejor moldeo de la misma.
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Fot. 13: Cuajada durante el moldeado.

Sin duda esta practica es dificil de desechar, pero es necesario hacerlo
dentro de la nueva filosofia de elaboracion del queso, que se basa en que el suero
debe ser siempre amarillo y claro.

Para hacer esta operacién correctamente la cuajada se debera cortar en
bloques del tamafo de los moldes, depositarla en estos con su pafio, colocar la ta-
padera, ajustar el pano y llevarlos a la prensa.

Prensado

La mision del prensado es la de dar forma al queso, unir la cuajada para
que no queden ojos o cavidades y expulsar el suero libre de la masa; estas funcio-

nes se ven favorecidas por el hecho de que se actlia sobre porciones limitadas de
cuajada, de algo mas de un kg de peso.
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Fot. 14: La prensa neumatica permite controlar el prensado del queso.

Las prensas neumaticas al uso son elementos de alto costo, pero en cam-
bio tienen la ventaja de permitir controlar el prensado que se realiza y adecuarlo a
cada tipo de queso.

Respecto del prensado hay dos factores a considerar: la intensidad, es de-
cir, los kg/cm? y el tiempo de aplicacion.

Es frecuente observar que se inicie el prensado con 2 kg/cm? y se suba
hasta 3 6 4, seguin se quiera desuerar; en la creencia de que cuanto mas se pren-
se mas se desuerara el queso. Esto es errdneo, pues la prensa no es un medio de
sacar el suero a una cuajada mal desuerada, y se consigue el efecto contrario. Un
sobreprensado inicial lo unico que produce es un “cerrado” de la corteza del que-
s0, que hace mas dificil la eliminacién del suero libre del interior de la masa.

En el prensado, como ya se indicd para el preprensado en cuba, hay que pro-
ceder de forma lenta y progresiva, sin dejar de atender al suero obtenido de la prensa.
Se debe empezar con 1 kg/cm? y, cuando el suero haya dejado de escurrir, subira 1,5
y posteriormente a 2; si sale suero blanco estamos sobreprensando la cuajada.

18

El tiempo de prensado es funcion del formato y tipo de queso. Dada la ca-
racteristica de este queso de presentar el borde ligeramente abombado, es conve-
niente que el prensado sea mas bien corto.

Salado

Tradicionalmente el salado del queso de La Serena se ha realizado a ma-
no con sal seca. Hasta el momento no se observa un gran cambio, pero sin duda
pronto se iniciara el salado en salmuera.

Una cosa si ha cambiado algo respecto del salado y es que con el uso de
la presa se forma una corteza més impenetrable al salado, por ello los quesos en
general toman peor la sal que cuando el queso no se prensa.

Como indicacion general hay que decir que la salmuera es un medio mas
homogéneo y facil de salado, pero que por contra requiere mas atencion en la con-
servacion de la misma, pues puede deteriorarse, empobrecerse en sal, acidificar-
se, o desarrollar flora microbiana perjucicial.

Es fundamental que la salmuera esté refrigerada para que su vida Util sea
adecuada y para detener la acidificacion del queso; ademas en refrigeracion se re-
duce el desarrollo de flora haldfila que puede colonizar la corteza del queso alte-
rando su maduracion. Por ello si en principio no se dispusiera de bafio refrigerado
se podria colocar el saladero en la sala de maduracién, aunque tapado a fin de
evitar que la evaporacién de agua altere las condiciones de la misma.

Maduracion

La maduracion del queso se ha realizado tradicionalmente muy dependien-
te de las condiciones ambientales, lo cual es una causa de variabilidad de los pro-
ductos segun la estacion del afio, condiciones de aislamiento de los locales em-
pleados, etc.

En la actualidad se realiza en camaras que permiten la regulacion y control
de la humedad y temperatura, lo cual favorece la obtencién de un producto més
uniforme y evita accidentes frecuentes como el resecado de los quesos por efecto
de vientos secos o el caso contrario, el deficiente oreado propio de épocas inver-
nales en las que la humedad exterior lo impide o dificulta.

Es importante como primera consideracién tener en cuenta que la camara,
sea de oreado o de madurado tiene una capacidad tedrica calculada para su equi-
po frigorifico que no debe ser superada en la practica, pues de lo contrario el fun-
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Fot. 15: La limpieza de quesos y tablas demanda gran cuidado y esmero.

cionamiento del mismo seréa forzado, lo que aumentara el riesgo de averia; o sera
dificultado y no podra mantener las condiciones de trabajo deseadas. Es frecuente
observar camaras sobrecargadas de quesos humedos en invierno que no hay ma-
nera de orear, mientras que en verano se observa justo lo contrario.

También es frecuente considerar que una simple cdmara frigorifica es ade-
cuada para madurar queso, lo cual es un error pues no se dispone de un sistema
de regulacién y control de la humedad, que es fundamental para el curado del que-
so. En este tipo de instalacion la acumulacién de humedad en invierno, debido a
que el equipo frigorifico apenas funciona, es alta; por contra en verano, cuando la
refrigeracion funciona casi continuadamente por razones de la temperatura am-
biente, el producto tiende a resecarse.

Estos dos aspectos suelen combinarse desfavorablemente para el curado
del queso de manera que en invierno, cuando la cdmara seca peor es cuando mas
carga de queso soporta, ocurriendo en verano justo lo contrario.
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En este tipo de camara se hace necesario el empleo de elementos que
permitan reducir o aumentar la humedad en segun se requiera; el uso de humidifi-
cadores o deshumidificadores autdnomos puede ser una soluccion, de alguna ma-
nera “chapuza” a la falta de equipamiento adecuado. Méas elemental es atn el ro-
ciar el suelo con agua, utilizar acumuladores de humedad de arena, etc.

La maduracién o curado del queso incluye tres etapas o fases: Oreado,
madurado o curado y conservacion.

El oreado

Tras el salado con sal seca o en salmuera, el queso debe ser sometido a
un periodo de oreado que tiene por objeto el secado exterior del suero y restos de
salmuera. La duracion y condiciones del oreado dependen del tipo de producto.

Como norma general puede decirse que el ambiente en el que se realice
esta operacion debe favorecer el secado exterior del producto y la formacién de la

Fot. 16: El buen oreado es fundamental para controlar el desarrollo de los mohos
durante la maduracion.
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corteza, por ello se buscara una humedad relativa (H.R.) algo baja (75-80%) y una
temperatura adecuada, que puede oscilar entre 12-14°C. En cuanto a la duracion
del mismo es variable segun el producto en cuestién y en especial el formato del
mismo, es decir, un queso de 3 kg requerird mas tiempo que uno de kilo.

Un aspecto importante del secado es el flujo de aire en la camara, si éste
es muy intenso el producto secara muy pronto, incluso en exceso en especial en
las zonas de incidencia méas directa del chorro de aire; el flujo de aire en el secade-
ro tiene que ser mas intenso que en la sala de maduracién y estara en funcion del
volumen de aire del local y de la carga de producto que soporte. En cualquier caso
serd el queso el que nos dé las pistas de si el secado es adecuado o no; lo impor-
tante es que el queso nNo se seque en exceso ni por defecto, que lo haga gradual y
homogéneamente y no de manera brusca.

Es idea generalizada que el queso “se hace” en el secadero, lo cual es un
error, pues el queso donde “se hace” es en la camara de maduracion; quizas este
error proceda de identificar el curado del queso con el oreado del mismo y por en-
tender que el queso es un producto desecado y no un producto fermentado. El ore-
ado por tanto sirve a la eliminacion de la humedad externa que tenga el queso y si
el queso se deseca en exceso se impedira que se desarrollen en su masa los pro-
cesos de maduracién necesarios para que adquiera las caracteristicas de textura,
aroma y sabor que le son propias.

El tiempo de oreado del queso depende, como ya se ha indicado de las
condiciones del mismo (% H.R., temperatura y velocidad del aire) y debera ser es-
tudiado en funcion del tipo de producto; para el queso de La Serena no debera so-
brepasar los 3 dias. El calculo del espacio destinado a secadero debera tener en
cuenta la carga de producto que éste debera albergar durante dicho periodo.

La maduracion

Es el periodo de tiempo que debera transcurrir entre la salida del queso
del secadero hasta que el producto esté listo para la venta. En algunos casos se
incluye en ella la demora de la distribucién, de manera que cuando llegue el pro-
ducto al comercio esté a punto para ser consumido, lo cual permite reducir el tiem-
po de estancia en la camara de la queseria; pero en nuestro caso, dado que se
trata de leche cruda, dicha demora no debe descontarse de los 60 dias obligados.

Durante la maduracion se desarrollan en el queso los procesos bioquimicos
necesarios para que el queso adquiera las caracteristicas apropiadas; para ello la
camara destinada a tal efecto debera tener una temperatura moderada (8-12°C), una
humedad alta para evitar la desecacion y pérdida de peso (85-95% H.R.) y una velo-
cidad de aire baja; es lo que se suele denominar ambiente de “bodega’”.
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Fot. 17: la maduracion en condiciones controladas permite la obtencion
de productos de calidad homogénea

Es importante resefiar que el estado en que el queso entre en maduracién
va a afectar el desarrollo de esta. Si, por ejemplo, el queso no ha oreado bien vy tie-
ne la corteza humeda se correra el riesgo de desarrollo de mohos; si no se ha de-
suerado adecuadamente el queso podra escurrir aun suero en la camara y el ries-
go de desarrollo de “pelo de gato” sera importante; si el queso se ha resecado du-
rante el oreo no madurara bien o lo hara mas lentamente.

La cdmara destinada a maduracién debera permitir controlar las condicio-
nes de la misma adecuadamente. Su capacidad estara en funcién del tiempo que
el producto vaya a permanecer en ella.

Los quesos durante la maduraciéon deben desarrollar la flora superficial
que les sea propia en mayor o menor intensidad, lo que producira un aroma parti-
cular; también puede desarrollarse flora no deseable que serd necesario eliminar;
por ello se hace necesario la limpieza periddica del producto mediante cepillado o
lavado de corteza; ésto puede realizarse a mano o mecanicamente, en particular el
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lavado suele hacerse con agua tibia, salmuera o suero. Tras el lavado el queso de-
be ser sometido a un ligero oreado a fin de que se seque la corteza.

También los quesos deberan ser volteados a fin de evitar que se defor-
men, adhieran a los soportes o maduren de forma desigual; ello se realizara con la
periodicidad que sea requerida.

Producto de las fermentaciones que se originan durante la maduracion se
forman gases en mayor o menor cantidad que se acumulan en la camara, lo cual
se hace especialmente patente por las mafianas, por ello ésta debe tener un siste-
ma de ventilacion ligero que lo impida. El quesero o el personal que atienda las ca-
maras deben de tener el olfato listo a detectar la presencia de olores extrafos, a
putrefacto, amoniacal, etc., que indican fermentaciones andémalas y actuar en con-
secuencia. Existen fermentaciones como la amoniacal que se potencian en pre-
sencia del gas que producen.

Se debe prestar especial atencion a la limpieza y desinfeccion de las ca-
maras tanto de oreado como maduracion; esto debera hacerse al menos una vez
al afio aprovechando la época de parada o menor produccion. Para ello se des-
montaran las estanterias y se limpiaran y desinfectaran fuera de la camara; se lim-
piaran y desinfectaran los suelos, paredes y techo de la misma y a continuacién se
dejara ventilar. Existen medios comerciales de desinfeccion gaseosa de las cama-
ras que son muy Utiles de empleo después de la necesaria limpieza, pero ha de te-
nerse cuidado de que los gases empleados no sean corrosivos y vayan a atacar
las instalaciones de la misma; si se emplean, hay que atender a las indicaciones
de uso y ventilar bien antes de volver a meter producto.

Los utiles de las camaras tal como estanterias, cestillos, cortinas, etc, es-
taran en funcién del tipo de producto, su formato y manipulacién del mismo. Es im-
portante que las camaras dispongan de cortinas de lamas que eviten pérdidas de
ambiente como consecuencia de la apertura de puertas; incluso seria adecuado
que se dispusiera de un espacio de antecamara donde se pudiera realizar la lim-
pieza de los quesos cuando sea necesaria.

En cuanto a las estanterias existen dos tipos bien distintos, las fijas y las
moviles; éstas presentan sobre las primeras la ventaja de permitir un mejor apro-
vechamiento del espacio, eliminando pasillos cuando no son necesarios y abrién-
dolos cuando se vayan a manipular los quesos. En cuanto a los materiales a usar,
el acero inox y el P.V.C. alimentario son los més higiénicos y faciles de limpiar.

Conservacion

Cuando el producto no vaya a ser expedido inmediatamente depués de su
maduracion es conveniente conservarlo hasta que esto ocurra a fin de limitar los
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procesos fermentativos, que el queso no envejezca en exceso y que no se pro-
duzcan pérdidas de peso.

Las condiciones de conservacién deben ser de temperatura entre 4-6°C,
aire estatico y una H.R. variable dependiendo de si el queso se conserva preemba-
lado o no. :

En el queso de La Serena la maduraciéon en camara se esta llevando a ca-
bo desde hace algun tiempo a baja temperatura (4-8°C), pues parece que en di-
chas condiciones se produce una mayor cremosidad en la masa y ademas se con-
sigue prolongar el madurado para que el queso se encuentre en buen momento de
consumo a los 60 dias obligatorios; esto ha originado una cierta pérdida de sabo-
res y aromas que le eran caracteristicos. Este hecho de obtener mejor calidad de
producto madurando en frio puede ser debido a la inhibicién o retardo de la acidifi-
cacion, que de otra manera se desarrollaria pudiendo impedir la obtencion de bue-
na cremosidad de la pasta.

Fot. 18: El queso es el resultado del cuidado y dedicacion que se pone en él.
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INDICACIONES FINALES

Conviene insistir en que el elaborador es quien de alguna manera crea su
propio queso y que es el que le da el “toque” adecuado y la personalidad propia.

Quien busque la férmula magica o la receta para hacer su queso se equi-
voca, nadie se la va a dar; lo que si se deben dar son los fundamentos de la elabo-
racion y la misién de cada operacion o proceso. Cada quesero, en funciéon de es-
tos conocimientos y de su experiencia, debera en cada momento y segun las cir-
cunstancias, actuar en consecuencia.

Finalmente, una indicacién muy importante: El quesero es un profesional
que debe dedicarse ante todo a elaborar el queso, y no alguien que pasaba por alli
y le tocé hacerlo. Esto viene a que es frecuente que al queso se le dedique una
atencion residual en la explotacién y que, si hay otras faenas que hacer, se deje el
queso para lo ultimo; con lo cual la leche estara cuajando 2, 3 horas, segun las cir-
cunstancias y necesidades de la explotacién, lo cual no es adecuado.

El queso lo debe hacer siempre la misma persona y preferiblemente a la
misma hora, pues asi se podra controlar la elaboracion, se hara siempre igual, se
detectaran las anomalias y se podra adquirir la experiencia necesaria para todo
buen quesero.

Por ultimo recordar que el queso procede de la leche y con una materia
prima de mala calidad, en especial microbioldgica, no se puede obetener un buen
producto.
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