Tema 32: Quesos

Definicion:

Podriamos definir el queso como un producto, fresco o madurado, obtenido tras la
separacion del supero posteriormente a la coagulacion de la leche.

SUERO

LECHE —+ CUAJADA 4' QUESO

Pero la definicion més correcta seria la que dice que el queso es la cuajada formada al
coagular la leche de ciertos mamiferos (vaca, oveja, cabra o bufala) por la adicién de cuajo u
otras enzimas coagulantes y/o por el acido lactico producido por la actividad de ciertos
microorganismos normalmente presentes en la leche o intencionadamente afiadidos.

Posteriormente la cuajada se desuera (corte, corte y calentamiento con o sin prensado,
moldeado, etc) y madurando a una determinada humedad y temperatura.

Existe una gran variedad de quesos, pudiendo encontrarse mas de 1000 tipos de quesos
distintos.

Importancia de los quesos:

La importancia de los quesos se debe a su elevado valor nutritivo, a su elevada
conservabilidad y a su enorme diversidad.

La diversidad de los quesos se produce como consecuencia de:

1. Factores microbioldgicos:

Tanto desde un punto de vista de los microorganismos responsables de la coagulacion
como los que posteriormente intervienen en la maduracidon, bien sea la microbiota salvaje
(propia de la leche empleada), la afiadida intencionadamente o ambas.
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2. Factores bioquimicos:

Concentracién de enzimas coagulantes y sus propiedades. Ademas, los restos de estas
enzimas presentan una actividad importante en la maduracion de los quesos.

3. Factores fisicos v fisico - quimicos:

En funcion del pH alcanzado en la maduracién o después de la misma como
consecuencia del metabolismo de los microorganismos.

También influye en la diversidad de los quesos las condiciones redox que se producen
en la cuajada.

4. Factores quimicos:

Es importante la cantidad de agua de la cuajada, la cantidad de calcio, de amoniaco
(NHj3), CO», etc.

5. Factores mecanicos:

Se deben a los distintos procesos a los que sometemos la cuajada:
Corte: segun los trozos cortados sean de mayor o mayor tamafio.
Calentamiento o no de la cuajada.

Prensado o no de la cuajada y ademas si el prensado se realiza en un mayor o
menor grado.

En la diversidad de los quesos ademés de todos estos factores también debemos
mencionar la importancia del origen de la leche, es decir, de la especie animal de procedencia.

Debemos recordar que la cuajada es un gel de caseinas, las cuales engloban materia
grasa y parte del suero, es decir, no existe una expulsion total del suero tras el desuerado sino
que se conserva parte del suero.
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Criterios de clasificacion de quesos:

1. Segun la forma de coagulacidn de la caseina:

% Quesos con coagulacion enzimatica.
% Quesos con coagulacion acida.

% Quesos con coagulacion mixta  tiene lugar en la mayor parte de los quesos,
si bien en ellos predominaré la coagulacion acida o enzimatica.

2. Segtn el contenido en humedad final:

% Quesos duros 26 - 50%.

% Quesos semiduros 42 - 52%.
% Quesos semiblandos 45 - 55%.
% Quesos blandos 48 - 80%.

% Quesos frescos.

3. Segun los microorganismos empleados en la maduracion:

% Accion exclusiva de bacterias 4cido lacticas.

% A mayores de la accion de las bacterias acido lacticas también existe la
actuacion de mohos externos (superficiales) o internos:

Quesos de parte azul.

Quesos con mohos blancos.
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4. Segun la textura:

% Con ojos:

Ojos biologicos, es decir, debidos a la accidén de la microflora se
deben a la produccion de COs.

Origen mecanico como consecuencia del tratamiento al que se somete la
cuajada (su formacion puede ser deliberada.

% Cerrada.

Dentro de los quesos con ojos bioldgicos encontramos:
% Gouda.
% Emental son quesos de gran tamafio y con los ojos muy grandes.

% QGruyere  son quesos con forma rectangular y con los ojos pequefios (suele
confundirse con el emental porque en los dibujos animados se les da a los
ratones queso con ojos muy grandes y se dice que es gruyere, pero no es asi).

Para conseguir la formacién de los ojos como consecuencia de la accion de
microorganismos se busca la fermentacién propionica (Propinibacterium), en la cual existe
formacion de COa.

Etapas de fabricacion:

1. Seleccién de la leche:

Debemos atender a la aptitud de la leche para formar la cuajada y esto lo valoramos
desde dos puntos de vista:

v Punto de vista quimico  se obtienen distintos tipos de cuajada en funcion de
la calidad y variaciones en la composicion de la leche (especie de origen,
extracto seco mayor o menor, etc.).
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v Punto de vista bacteriologico se selecciona la leche en funcion de los
microorganismos que contiene (microflora salvaje) y de la capacidad de
desarrollo de los cultivos.

No se consideran leches aptas:
Leches calostrales.
Leches con restos de antibidticos.
Leches con restos de agua oxigenada.

Laches mamiticas.

2. Pretratamiento de la leche:

La recogida de la leche puede realizarse de forma diaria, pero la elaboracion del queso
puede demorarse unos dias y por ello la recogida de la leche suele realizarse en dias alternos.

En el pretratamiento de la leche se produce:
% Clarificacion 6 depuracion fisica.
% Termizacion y refrigeracion.
% Normalizacion.

La termizacidn se realiza para controlar el desarrollo de microorganismo psicrotrofos,
los cuales pueden producir:

Proteolisis de la beta caseina  sabor amargo.
Lipdlisis (lipasas)  sabor a rancio.

Se realiza una normalizacion de la leche porque se fija el extracto seco final de los
quesos, el cual guarda relacion con la materia grasa y las proteinas (caseinas). El motivo de la
normalizacion de la leche es para fijar ya en este punto el extracto seco del queso.
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Desde un punto de vista de la materia grasa podemos decir que suele usarse leche
entera y se afladird o disminuira el contenido en materia grasa (adicion de leche desnatad o de
otros compuestos) en funcidon de si queremos obtener quesos bajos en grasa o quesos
extragrasos.

Desde un punto de vista de las proteinas (en le queso en su mayor parte se trata de
caseinas) vemos como en la elaboracion de los quesos se puede anadir:

% Caseinatos  se emplean en quesos de no muy alta calidad.
% Leche en polvo desnatada.

% Concentrados de proteinas del suero (proteinas solubles)  para la obtencion
de estas proteinas se emplea ultrafiltracion y afiadimos el retentado a la leche
ya que en el retentado quedan las proteinas (si realizamos microfiltracion las
proteinas del suero atraviesan la membrana). Si aumenta el contenido de
proteinas del suero en el queso se vera dificultada la coagulacion (es mejor
para la coagulacion elevado nivel de caseinas) y por eso muchas veces se
concentra la leche entera empleada (no para obtener proteinas) por
ultrafiltracion ya que asi se consigue una leche concentrada rica en caseina.

3. Pasteurizacién:

En Espafia hasta hace unos afios la pasteurizacion era "obligatoria" para los quesos que
se consumian antes de un periodo de maduracion de 60 dias, pero actualmente pueden
elaborarse estos quesos con leches crudas siempre y cuando las granjas de donde proceda la
leche esté sometida a un riguroso control que asegure la calidad de la leche empleada.

La pasteurizacion persigue varios objetivos:

Objetivos higiénicos:
Con la pasteurizacion de inactivan los microorganismo patégenos no esporulados.

Puede ocurrir que la existencia de un pH acido y una disminucién de la humedad tal
que Salmonella pueda sobrevivir en cuajadas de leche elaboradas a partir de leche cruda.
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En estos quesos obtenidos a partir de leche cruda también pueden sobrevivir Listeria
monocytogenes, M. tuberculosis, Brucella.

Debemos tener en cuenta que muchos quesos con denominacion de origen se elaboran
a partir de leche cruda (para obtener algunas denominaciones de origen se exige que la
elaboracion de los quesos sea con leche cruda).

Si se emplea leche cruda para la elaboracion de quesos muy maduros (més de 2 meses)
no existird ningn riesgo, pero los animales de los que procede la leche deben estar sometidos
a un exhaustivo control.

Ademas, si se emplea leche sin pasteurizar existe el riesgo de que tenga lugar una
hinchazén temprana de los quesos debido a la accion de los coliformes, si bien también puede
deberse a postcontaminacion.

Objetivos tecnologicos:

Desde un punto de vista microbiologico, con la pasteurizacion se consigue la seleccion
de la microbiota, lo que a su vez da lugar a una estandarizacion de los quesos.

Vamos a disminuir la microbiota banal a niveles tales que no puede competir con
cultivos iniciadores.

En la elaboracion de quesos a partir de leche cruda se confia en los microorganismos
que contenga la leche y asi, la presencia de bacterias lacticas no supondrian un problema si
estuviesen solas pero si serian un problema si a mayores existen microorganismos alterantes.

También se produce un efecto no buscado pero subsidiario que consiste en un aumento
del rendimiento quesero, el cual es funcion de la intensidad del tratamiento térmico a que se
someta la leche (el tratamiento de pasteurizacion al que se someten es de 72 °C, durante 15 -
20 segundos).

El incremento del rendimiento quesero tiene lugar como consecuencia de:

v Con el tratamiento térmico se produce una desnaturalizacion de las proteinas
solubles (proteinas del suero) y como consecuencia se forman complejos entre
la beta lactoglobulina y la kapa caseina por medio de puentes disulfuro. Estos
complejos retienen agua y como consecuencia aumenta el rendimiento
quesero, mientras que en los quesos elaborados a partir de leche cruda las
proteinas del suero se pierden con el suero.
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v Como consecuencia del tratamiento térmico se produce una insolubilidad de
las sales (se trata de sales mas solubles en frio que en caliente) y pasan a
engrosar las micelas. Por este motivo, después de someter las leches a un
tratamiento térmico disminuye su pH.

v El tratamiento térmico produce una mayor retencion de la materia grasa en
estas leches.

Inconvenientes del tratamiento térmico de la leche:

El tratamiento térmico dificulta la coagulaciéon y como consecuencia se dificulta el
desuerado (deriva de la formacion de los complejos beta lactoglobulina - kapa caseina).

El cuajo da lugar a la proteolisis de la kapa caseina, mientras que si la kapa caseina
esta presente como complejos con la beta lactoglubulina existird un impedimento estérico.

Pro todos estos motivos las leches sometidas a un tratamiento térmico tardaran mas en
ciagular y es desuerado serd mas dificil (modificaciones de las micelas de caseina).

Pero ademas, el tratamiento térmico perjudica el aroma y la textura del queso. Muchos
quesos con denominacion d origen obligan a su elaboracién a partir de leche cruda para asi
permitir el desarrollo de la microbiota autdctona (con el tratamiento térmico conseguimos
estandarizar los quesos y evitamos los problemas derivados de la presencia de
microorganismos alterantes, pero esto influye negativamente en el aroma).

Con el tratamiento térmico se produce:
% Inhibe el desarrollo de la microbiota autdctona.

% Aumenta la humedad del queso  esto puede llegar a ser una ventaja en la
elaboracion de quesos frescos (Cebreiro, Burgos), en los cuales someteremos
la leche a una pasteurizacion alta con el fin de aumentar su contenido en
humedad (aumenta la temperatura de la pasteurizacion ~ aumenta el nivel de
proteinas desnaturalizadas  se forman complejos entre la kapa caseinas y la
beta lactoglobulina aumenta la retencion de la humedad; pero existe un
limite en el nivel de desnaturalizacion que hace que no podamos elaborar
quesos a partir de leches UHT ya que tardara mucho tiempo en dar lugar a la
cuajada o no se formara debido a que no queda kapa caseina libre que permitan
la coagulacion).
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% Presencia de grupos SH (caracter reductor = antioxidante) disminuyen el
potencial redox. Un nivel muy bajo del potencial redox favoreceria el
desarrollo de microorganismos anaerobios y esto es un inconveniente, pero las
temperaturas de pasteurizacion empleadas no disminuye tanto el potencial
redox.

En lugar de someter la leche a pasterizacién y con los mismos objetivos podemos
emplear otros métodos sustitutivos como la bactofugacion o la microfiltracion.

En el caso de la microfiltracion se hace pasar por la membrana la leche previamente
desnatada.

Con el tratamiento térmico inhibimos el desarrollo de los microorganismos patoégenos
y alterantes no esporulados.

Si la leche se contamina con microorganismos esporulados se produciran problemas
en el producto finalizado. Dentro de estos microorganismos esporulados tenemos
concretamente a Cl. tyrobutiricum, el cual da lugar a la hinchazén tardia de los quesos (se
produce en el queso madurado cuando tiene poca humedad, a los 2 meses aproximadamente).

La contaminacién de la leche por microorganismo esporulados proviene de los silos y
se produce fundamentalmente en quesos de pasta prensada (esto favorece las condiciones de
anaerobiosis).

Para combatir contra los microorganismos esporulados se pueden emplear:
% Nitratos y nitritos.

Bactofugacion.

Microfiltracion.

Nisina.

* & * %

Lisozima actia sobre la pared bacteriana, concretamente sobre los
mucopolisacéridos. Presenta el inconveniente de su elevado coste.

Esta contaminacion se agrava segun la estacion ya que la forma de alimentacion no es
la misma durante todo el afio.
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Después de la pasterizacion se realiza la adicion de los aditivos:

% Cl,Ca (cloruro calcico) se aflade en leches lentas (leches que sufren un
tratamiento térmico, es decir, pasterizacion) ya que estas leches presentan un
bajo contenido en calcio debido a que se insolubiliza y pasa al interior de las
micelas (disminuye el calcio en la fase acuosa). Con la adicion de calcio
favorecemos la coagulacion.

% Aditivos con accion conservadora, fundamentalmente dirigidas frente a CI.
butiricum, los cuales presentan gran importancia en quesos de pasta prensada.
Entre estos aditivos encontramos nitratos de sodio o de potasio (NOsK),
lisozima (es muy caro) o nisina. Podemos omitir la adicion de estos
compuestos cuando sometemos la leche a microfiltracion o bactofugacion.

% Dcbido a que el color de la leche es estacional se pueden emplear
blanqueadores o colorantes con el objetivo de estandarizar el color del queso.
Un ejemplo es el empleo de estos compuestos en los quesos veta azul
(cabrales, roquefor).

Una vez que la leche ya esté pasterizada pasara a los tanques de cultivo, pero antes de
que lleguen a los tanques de cultivo se lleva la leche a la temperatura 6ptima de actuacion de
los cultivos y/o cuajos.

La tempera Optima de los cultivos es de 22 - 24 °C debido a que estos
microorganismos son mesofilos, pero el cuajo presenta una temperatura dptima superior a la
de los microorganismos meso6filos. Vemos como el rango de temperaturas que podemos
emplear oscila entre 20 - 35 °C.

Adicion de cultivos v/o cuajos:

En quesos de pasta prensada cocida empleamos los siguientes cultivos:
Lactobacillus helveticus.

Streptococcus thermophilus.
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Empleamos estos microorganismos debido a que resisten el cocido (estamos ante
quesos de pasta prensada cocida).

En quesos de pasta prensada no cocida empleamos:
Lactococcus lactis.
Lactococcus lactis variedad cremoris.

Lactococcus lactis variedad cremoris diacetilactis.

Cuando elaboramos quesos con ojos pequefios (Gouda) ademas de los
microorganismos LAB (bacterias lacticas) también emplearemos Leuconostoc. Mientras que
para elaborar quesos con ojos grandes (Emmental) emplearemos Propionibacterium.

En los quesos en los que empleamos mohos, éstos se pinchan al final del proceso (por
ejemplo en el queso Camembert, en el cual se empelan mohos blancos en superficie).

Cuajo:

Se pueden emplear cuajos de origen animal, el cual se obtiene del abomaso de terneros

jovenes y cuyo principio activo es la cimosina 0 renina (si presenta pepsina sera porque
provienen de terneros de mas edad).

Pero en el mercado podemos encontrar otras enzimas coagulantes, tanto de origen
vegetal como de origen microbiano (son enzimas coagulantes, pero no cuajo). Actualmente se
obtienen compuestos por ingenieria genética.

A la hora de emplear el cuajo debemos tener en cuenta la fuerza o titulo y asi, los
cuajos mas empleados presentan un titulo de 1:10.000 o 1:15.000. Que un cuajo presente un
titulo de 1:10.000 quiere decir que un volumen de cuajo es capaz de coagular 10.000
volumenes de leche fresca en 40 minutos a una temperatura de 35 °C.

Después de todo esto ya tenemos la leche preparada para la fabricacion del queso.
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Fases esenciales de la fabricacion del queso:

1. Formacion de un gel de caseina:

Se trata de la fase de cuajado ¢ de coagulacion de la leche.

2. Deshidratacién del gel formado por sinéresis:

Se trata de la fase de desuerado de la cuajada.

3. Afinado o maduracion de la cuajada:

Esta fase solo tiene lugar en los quesos destinados a maduracion.

Coagulacion 6 cuajado de la leche:

Se traduce fisicamente por la floculaciéon de las micelas de caseina, las cuales se
sueldan para dar lugar a la formacion de un gel compacto donde el suero queda aprisionado.

Pero esta definicion no es la mas correcta ya que no todos los geles son compactos y
por ello seria mejor emplear esta definicion la coagulacion o cuajado de la leche es la
desestabilizacion de las micelas de caseina, lo que da lugar a un gel (red tridimensional
formada por enlaces entre micelas) como consecuencia de una serie de interacciones entre las
micelas de caseina desestabilizadas.

Tipos de coagulacién:

v Coagulacion acida ¢ lactica se consigue via acidificacion gracias a la
actividad del cultivo iniciador.

v Coagulacidon enzimatica  da lugar a una cuajada enzimatica por medio de la
accion del cuajo.
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v Coagulacion mixta  es la empleada en la mayoria de los quesos.

Mecanismos de formacion de la cuajada enzimatica:

Tiene lugar en dos fases.

1. Primera fase 6 fase enzimatica:

Se denomina cuajada enzimatica porque se debe a la accion del cuajo.

Debemos recordar que la kapa caseina rodea la superficie micelar y estabiliza la
micela (estabilidad = kapa caseina + carga negativa de la superficie micelar).

La kapa caseina presenta un enlace especifico para el ataque del cuajo (105 - 106) y
por ello, cuando afiadimos cuajo se observara lo siguiente:

\
Tﬁl: ) Phe --- Met

105 1086
/

Cuajo

Como consecuencia de la accion del cuajo se pierden los "pelos", es decir, se separa la
parte hidrofilica de la parte hidrofébica.

Debido a la accion del cuajo se forman dos compuestos:

% 1 - 105 6 para - kapaseina - caseina  esta fraccion es insoluble (hidrofobica)

y por ello permanecera en la cuajada.

% 106 - 169 6 glicomacropéptido (caseina macropéptido 6 proteosa de
Hammaster)  es una fraccion soluble y por ello se perdera con el suero.
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Vemos como la Kapa caseina original se fragmenta en para kapa caseina y caseina
macropéptido.

Debido a todo ello en esta primera fase ocurre:

% Hidrolisis proteica de la kapa caseina, la cual es el sustrato especifico del
cuajo.

% Pérdida del poder estabilizante debido a la pérdida de la parte hidrofilica y
como consecuencia ahora las micelas son sensibles al calcio (los pelos
estabilizan la micela y la hacen insensible al calcio).

% Esta fasc no requiere calcio ya que se debe a la accion concreta del cuajo
sobre las proteinas.

% Esta fase puede producirse a temperaturas de refrigeracion, aunque a estas
temperaturas se produce lentamente ya que el cuajo presenta una temperatura
Optima superior a temperaturas de refrigeracion.

El empleo de leches con micelas modificadas respecto a las originales tendra
repercusiones en el cuajado ya que el tratamiento térmico supone un impedimento estérico y
como consecuencia disminuye la velocidad de coagulacion.

2. Segunda fase:

Comienza cuando la mayoria de kapa caseina est4 hidrolizada (80%).

Esta fase requiere calcio ya que ahora las micelas estan desestabilizada, aunque
todavia presentan carga negativa (cargas negativas).

ALY -
- \) Coaqulo l(:::)f
e

At
A A 4

Cargas negativas
rrpelos has
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Sino existiese calcio en la fase acuosa (lo anadimos) no se formaria un coagulo,
mientras que con el calcio se agregan las micelas y precipitan.

Con el cuajo se produce una pérdida de estabilidad frente al calcio y como
consecuencia se producen agregaciones que dan lugar a la formacion del gel. Estas
agregaciones se denominan fosfoparacaseinatos (ricos en fosforo).

Se produce un apelotonamiento de fosfoparacaseinato por precipitacion.

Debemos dejar pasar cierto tiempo para que se de lugar a la formacion de una red
tridimensional (gel 6 coagulo) formada por las micelas. En estos agregados, esta red porosa
engloba la materia grasa y retiene la fase acuosa 6 suero (como una esponja).

El tipo de enlaces establecidos en la coagulacion enzimdtica son enlaces fuertes
(puentes de hidrégeno) y de ello se deducen las caracteristicas de los codgulos formados.

El proceso de agregacion es muy dependiente de la temperatura.

El gel obtenido por coagulacion enzimatica presenta las siguientes caracteristicas:
Compacto, flexible y rigido.

La superficie de las micelas no son afines por el agua, es decir, son cuajadas
impermeables (se debe a la pérdida de la parte hidrofilica).

Son cuajadas muy mineralizadas.

En estas cuajadas se produce una sinéresis rapida debido a que sufren
facilmente una contraccion de la cuajada. Esta cuajadas presentan una
contraccidn rapida pero son cuajadas impermeables y por ello son dificiles de
desuerar (primero debemos romper la capa impermeable).

Presentan la caseina hidrolizada.

Factores que influyen en la accion del cuajo:
% Dosis y titulo del cuajo.

% Temperatura de la leche al afiadir el cuajo. La temperatura optima es de 40 -
42 °C (si empleamos temperatura muy superiores se inactivan las enzimas y si
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es inferior no actian), pero como suelen emplearse de forma simultanea
cultivos mesofilos, se suelen emplear en la practica temperaturas de 30 - 32 °C.

% Se emplean pH de 5.5 - 5,6, que es el pH 6ptimo de actuacion. El cuajo no es
activo a pH alcalinos (superiores a 7). A veces, cuando queremos un gel
compacto, se aflade el cuajo cuando la leche presenta un pH de 6,2 - 6,4 porque
a pH mas acido (pH de 5,5,) se solubiliza el armazon mineral y pierde fuerza el
gel.

% Contenido en calcio  en leches lentas (previa pasterizacion) se afiade cloruro
calcico debido a que existe poco calcio soluble (el calcio entra en las micelas).

% Dimension de las micelas  cuanto mayor sea el diametro de las micelas, mas
inestables seran y mayor sera la velocidad de coagulacion.

% Contenido de proteinas solubles de la leche cuanto mayor sea la
concentracion de proteinas solubles de la leche menor serd la concentracion de
caseinas y menor sera la velocidad de coagulacion (las proteinas solubles se
pierden son el suero).

Mecanismos de formacion de las cuajadas lacticas:

Este tipo de cuajadas se producen por medio de una fermentacion de tipo lactica, en la
cual interviene bacterias lacticas (bien las propias de la leche o bien bacterias inoculadas
como cultivos iniciadores).

En este tipo de fermentacion se degrada la lactosa dando lugar a acidos, los cuales
originen una disminucioén del pH y cuando el pH llega a 4,6 se inestabilizan las micelas de
caseina y precipitan las caseinas (pH = 4,6 = punto isoeléctrico de las caseinas).

En la coagulacion lactica la mayor parte de microorganismos dan lugar a una
fermentacion homolactica, es decir, se produce sobre todo acido lactico.

El acido lactico formado reaccione con el calcio micelar dando lugar a lactato
calcico, el cual se pierde con el suero (ahora toda la lactosa o la mayor parte de la lactosa de
la leche da lugar a lactato calcico).

La acidificacion de la leche con acidos de laboratorio da lugar a la floculacion de las
caseinas pero no se forma un gel homogéneo. Sélo se forma un gel homogéneo por medio de
una acidificacion bioldgica 6 fermentacion.
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Pero, ahora que no estamos empleado cuajo (permanecen los "pelos" en la micela),
(qué le pasa a la micela?.

La bajada del pH produce la solubilizacion de los enlaces 6 puentes CCP vy asi, el
calcio de estos enlaces participara en la formacion de lactato célcico, el cual se eliminara con
el suero.

Como resultado se obtienen:

% Micelas sin hidrolisis proteica de las kapa caseinas (debido a que no paryicpa
el cuajo).

% Falta de los puentes CCP, como consecuencia de lo cual se produce una
agregacion de unas micelas sobre otras (desestabilizacion micelar).

% Ademas, a nivel de la superficie micelar se pierde electronegatividad (carga
neta nula) debido a que la disminucion del pH aumenta el nivel de protones,
los cuales neutralizan las cargas negativas y esto hace que las micelas pierdan
su estabilidad debida a las cargas negativas.

Como resultado se obtienen quesos con un menor contenido en calcio si los
comparamos con los obtenidos por una coagulacion enzimatica.

Bajada del pH

-

CCP Submicelas

kapa caseina
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En el gel lactico existe una desmineralizacion, es decir, se pierden los puentes CCP.

La bajada del pH produce la desestabilizacion de las micelas y esto dard lugar a la
formacion de un gel 6 red tridimensional, en el cual existen interacciones electrostaticas e
hidrofébicas, es decir, existen interacciones débiles y por ello se tratard de un gel no
compacto, friable (facil de romper), es decir, se tarta de cuajadas que no se se dejan
manipular.

En este caso obtenemos un gel formado por submicelas desmineralizadas que
engloban la materia grasa y el suero.

Caracteristicas de las cuajadas lacticas:

Gel friable, sin cohesion da lugar a pérdidas de finos, que son pequeias
particulas de caseina que se pierden. Debemos evitar la pérdida de finos ya que
supone una pérdida econdmica.

Permeables (presentan kapa caseina y por ello, presenta la parte hidrofilica).

Sinéresis lenta son poco contractiles porque las interacciones en la red
tridimensional son débiles.

Desmineralizadas.
Caseinas sin hidrolizar.

Dificil deshidrataciéon  no existe una hidrolisis de la kapa caseina y por ello
retiene facilmente (la kapa caseina es la parte hidrofilica) el agua de
constitucion dando lugar a cuajadas humedas.

Factores que regulan la coagulacion lactica:

v Temperatura adecuada para los cultivos iniciadores (después de la
pasterizacion de la leche se enfria hasta llegar a la temperatura Optica de los
microorganismos mesofilos empleados, es decir, hasta 22 - 25 °C).

v Modo de acidificacion:

Debemos asegurar una concentracion de microorganismos adecuada para
que tenga lugar la acidificacion.
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Medio donde estan los microorganismos debe ser adecuado (la leche es
un medio adecuado).

Cuajada mixta:

Esta cuajada constituye la mayor parte en la fabricacion de los quesos.

Existe una gran diversidad de quesos, lo cual se debe a que podemos encontrar quesos
elaborados a partir de cuajadas lacticas o enzimaticas pura o bien a partir de cuajadas mixtas
en las que predomine una u otra.

En la cuajada mixta interviene tanto el grado de acidez provocado por los cultivos
iniciadores como la accién del cuajo y ambos factores determinan las caracteristicas
reologicas de la cuajada (son distintas las caracteristicas de una cuajada con un pH de 4,6 que
una con pH de 5,3).

A partir de cuajadas mixtas encontramos:

v Quesos de pasta prensada: a la leche pretratada se le afiade el cuajo y los
cultivos. Son cuajadas duras, estilo queso manchego. Son ejemplos los quesos
Gouda, emmental y gruyere.

v Quesos de pasta blanda (Camembert y arzla, si bien el queso de arzua se aleja
de los métodos de elaboracion de los quesos de pasta blanda): en este caso a la
leche pretratada le inoculamos el cultivo iniciador (cuanto mas tiempo dejemos
actuar los microorganismos mas bajara el pH) durante cierto tiempo hasta bajar
el pH (la leche presenta un pH de 6,7 y lo bajamos). Una vez que llegamos al
pH deseado afiadimos el cuajo:

Si afiadimos mucho cuajo (enzimas) obtendremos cuajadas muy
parecidas a las cuajadas enzimaticas y obtendremos pastas duras.

Si afiadimos poco cuajo obtendremos cuajadas menos compactas, es
decir, mas parecidas a las cuajadas lacticas.

El queso de Burgos presenta exclusivamente cuajada enzimatica, mientras que el
queso pettit suisse presenta exclusivamente cuajada lactica.
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Debemos tener en cuenta que la coagulacion enzimatica se realiza a mayor
velocidad que la lictica ya que en el lactica debemos esperar a que se desarrollen los
microorganismos (cultivos iniciadores) y debemos esperar a que liberen lactasas.

Una vez realizada la coagulacion de la leche en cubas procederemos, también en
cubas, al desuerado.

Desuerado:
También se realiza en una cuba.

El desuerado consiste en la separacion del lactosuero disperso en la cuajada, lo cual
esta intimamente relacionado con la retraccion o sinéresis de la cuajada.

Por medio dela coagulacion de la leche se obtiene:
v Cuajadaotorta estd formada por caseinas y materia grasa.
v Suero:

Lactosa en el caso de la coagulacion lactica la lactosa aparece en
forma de lactato calcico, mientras que en las cuajadas enzimadticas la
lactosa no se transforma y por ello los sueros de cuajadas enzimaticas
seran mas ricos en lactosa.

Alfa lactalbumina.
Beta lactoglobulina.

Etc.

En funcién de la intensidad del desuerado obtendremos distintos tipos de quesos y asi,
si queremos obtener un queso de pasta blanda la intensidad del desuerado serd menor.

Este proceso consigue fundamentalmente:
% Regular la cantidad de agua y lactosa debido a su eliminacion en el desuerado.

% Regular la mineralizacion de la cuajada.
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( Como se regula la mineralizacién de la cuajada por medio del desuerado?

En la cuajada queda lactosa en mayor o menor medida (segin la intensidad del

desuerado) y con el paso del tiempo las bacterias lacticas (cultivos iniciadores) la degradan

dando lugar a acido lactico, esta acidificacion provoca la solubilizacion de los minerales, los

cuales se pierden y asi disminuye la mineralizacion.

Es decir, con el desuerado regulamos el estado futuro de mineralizacion de la cuajada.

Desuerado de la cuajada acida:

*

*

Es espontaneo debido a su permeabilidad.
Es débil ya que la sinéresis de estas cuajadas es débil.

Son cuajadas friables y por ello debemos tratarlas con cuidados ya que sino se
pueden producir pérdidas por finos de caseinas, por todo ello no son
convenientes emplear tratamientos mecanicos.

Se obtienen sueros ricos en lactato calcico.
Como resultado se obtienen cuajadas huedas.

Un ejemplo es el queso pettit suisse (cuajada acida).

Desuerado de cuajadas enzimaticas:

*

*

*

No es un desuerado espontaneo porque son cuajadas impermeables y a pesar
de su gran sinéresis no sale el suero.

Se someten las cuajadas a tratamientos mecanicos e incluso térmicos. Los
tratamientos mecanicos se realizan en la misma cuba, tras la coagulacion.

Posteriormente se procede al corte de la cuajada:

Si cortamos la cuajada en cubos pequenos la superficie de exudacion sera
elevada y como consecuencia se acelera la salida del suero.

Si partimos de una cuajada mixta y queremos obtener una queso de pasta
himeda realizaremos cortes grandes.
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Si partimos de una cuajad mixta y queremos obtener un queso tipo
manchego los cortes deben ser pequenios (como granos de arroz) y asi se
pierde mas suero.

Si predomina la cuajada lactica debemos someter el queso al minimo
corte (en el queso de Arzaa se hace simplemente una cruz) debido a que
estas cuajadas presentan una gran tendecia a desmenuzarse (friabilidad) y
como consecuencia se pueden perder finos.

Agitacion de la cuajada cortada:

La cuajada cortada se somete a agitacion para evitar que los graos formados se
aglomeren.

Existe una mayor tendencia a formar aglomerados en cuajadas enzimaticas.

La agitacion debe ser suave pero profunda, debe llegar hasta el fondo para asi evitar la
sedimentacion de la cuajada.

En el caso de las cuajadas lacticas debemos tener en cuenta que son friables y por ello
la agitacion debe ser débil.

Coccibn de la cuajada:

En quesos de pasta prensada y ya cortada procedemos a la coccion de la cuajada.
La temperatura sube progresivamente hasta llegar a 35 °C, asi aumenta la sinéresis.

En quesos de pasta prensada cocida se aumenta la temperatura hasta 50 - 55 °C, pero
en la elaboracién de estos quesos se afiaden cultivos termoéfilos ya que sino no aguantan estas
condiciones. Ejemplos de estos quesos son el gruyere, emmental y el gouda.

Este incremento de temperatura acelera el desuerado y asi se ve aumentada la
sinéresis.

El aumento de la temperatura debe ser homogéneo y con una suave agitacion.
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Ademas, la cuajada puede someterse a un pre - prensado y asi, la cuajada ya cortada y
sometida a un aumento de temperatura se somete a presion por unas planchas que hacen que
el suero salga de la cuajada.

El desuerado se ve acelerado por la acidificacion debido a que la bajada del pH
compensa la impermeabilidad debida a la cuajada de tipo enzimatica (debemos recordar
que estamos hablando continuamente de cuajadas mixtas).

Lavado de los granos de la cuajada:

También se realiza dentro de la cuba.

Se realiza fundamentalmente en quesos de pata prensada, quesos duros en los que la
acidificacion es mas débil.

En las cuajadas atin queda lactosa y los cultivos de la cuajada producen éacido lactico
(por la degradacion de la lactosa). Si queremos detener la acidificacion porque queremos
pastas predominantemente enzimaticas lavaremos los granos con agua o con salmuera diluida,
con lo que perderemos sobre todo lactosa o lactato calcico si lo hay, aunque también otros
compuestos.

Este lavado se conoce como delactosado de la cuajada y con €l evitamos la evolucion
rapida de la acidez.

A continuacion, tras el desuerado (aunque atin queda suero), pasaremos el resultado a
un molde, el cual es un molde agujereado en el cual continuara el desuerado.

Para el desuerado de cuajadas lacticas s6lo realizamos una cruz en la cuajada. Se trata
de quesos muy friables (cebreiro) y por ello no son prensadas sino que se cogen con cuidado
estas cuajadas y se meten en un saco que posteriormente se colgaran y que por gravedad
perdera e suero.

Vemos como el desuerado se puede realizar por diversos métodos:
Drenajes por moldes con orificios.

Drenajes con sacos.
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Pre - prensado en cuba.

Posteriormente al desuerado se llenan los moldes con la cuajada.

Prensa cuajada en molde:

*

*

Con ella se completa el desuerado, los moldes presentan agujeros y se someten
a presion.

La intensidad del proceso depende del grado de desuerado deseado, es decir,
del tipo de queso que queramos conseguir. Es funcion del tiempo y presion
empleada y asi, si queremos obtener quesos blandos emplearemos poca presion
y el proceso durara poco tiempo.

Salado:

El salado presenta los siguientes objetivos:

*

*

Potencia el sabor del queso.
Activa la salida del suero por procesos de difusion y de 6smosis.

Regula el desarrollo microbiano (inhiben las bacterias no deseadas y favorecen
el desarrollo de las bacterias deseables, es decir, las que participan en la
maduracion).

Control de la actividad enzimdtica en la maduracion (la mayor parte son
enzimas procedentes de cultivos iniciadores y de la flora salvaje de la leche).

Interviene en la formacion de la corteza.

Aumenta ligeramente la solubilidad de las proteinas.
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Sistemas de salado:

v Sal sélida:
En masa.
En cuba (durante el amasado para que su distribucion sea homogénea).
Frotando el exterior del queso.

v Salmuera:

Permanencia unas horas: se permite la difusion al interior del queso en la
concentracion deseada.

Conservacion en salmuera (quesos arabes).

La salmuera presenta una concentracion del sal del 20% y la temperatura de salado es
de 10 - 13 °C (se emplean temperaturas bajas porque los microorganismos estan al acecho).

El pH de la salmuera debe ser similar al del queso, si bien el pH de la salmuera
evolucionara a lo largo del proceso.

El queso presentard una concentracion de la sal del 1 - 2%, excepto:
Quesos arabes: la concentracion de la sal es del 8 - 15%.

Queso mahon (> 2%).

Evolucion de las LAB:

El distinto nivel de acidez de las cuajadas da lugar a quesos con distintas cualidades
reologicas.

Los quesos de pasta blanda presentan cuajadas acidas desde el comienzo de la
fabricacion, mientras que en los quesos de pasta cocida debemos evitar este aumento de la

acidez porque el incremento de la acidez se produce una vez moldeado, es decir, a lo largo de
la maduracion.
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La evolucién acida es importante para determinar las caracteristicas de las cuajadas
(las cuajadas enzimaticas precisan de un delactosado para que no continte la acidez).

Las cuajadas enzimdticas presentan para kapa caseinato calcico, si se produce una
acidificacion se solubiliza el calcio (puentes CCP) y como consecuencia la cuajada pierde
elasticidad. Asi, en funcion de la acidez se obtienen diferentes caracteristicas reologicas:

% Si disminuye mucho el pH (por ejemplo hasta pH de 4,6) se obtienen cuajadas
muy friables.

% Si aumenta el pH (por ejemplo hasta pH de 5,3) la cuajada seguira compacta,
pudiendo presentar una consistencia mas solida.

El queso de Cebreiro presenta un componente lactico y al final de su elaboracién se
anade un poco de cuajo con el objetivo de favorecer el desuerado y disminuir un poco el
tiempo de coagulacion. Con la adicion del cuajo se regula el proceso para conseguir un queso
menos friable, aunque atn asi se trata de un queso friable (como es una cuajada muy friables
no se debe someter a tratamiento mecanico, su desuerado se realiza en un saco).

Maduracion 6 afinado:

Esta fase tiene lugar s6lo en algunos quesos, mientras que en los quesos frescos no.

Podemos definir la maduracion del queso como un conjunto de transformaciones
bioquimicas complejas sufridas por las cuajadas para dar lugar a un producto con unas
caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas distintas a las propiedades de la cuajada de la
que proceden y dando lugar a las caracteristicas tipicas del queso que queremos conseguir.

Este proceso bioquimico complejo es un proceso deseado en la naturaleza de la
cuajada y estd basado en:

% La naturaleza de la cuajada.
% La variedad de los agentes del afinado.

% Diversificacion de las modificaciones de los componentes de la cuajada (las
cuajadas estdn formadas por materia grasa, caseinas y parte de la lactosa
retenida).

% Gran nimero de compuestos formados.
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Agentes del afinado:

Es un proceso fundamentalmente enzimatico.
Entre las distintas enzimas que son agentes del afinado encontramos:
v Enzimas de origen microbiano:

Enzimas de la microbiota salvaje 6 nativa de la leche (cuando partimos
de leche cruda o si se produce una contaminacion).

Inodculos.

v Accion residual del cuajo o de otras enzimas coagulantes.

Factores que influyen en la maduracidn:

% Factores externos:
Humedad ambiental.
Temperatura.

% Aireacion  la presencia de oxigeno aumenta la posibilidad de desarrollo de
microorganismos aerofilos.

% Contenido en sal del queso.
% Agua retenida en el queso (actividad del agua).

% pH.

Aspectos fundamentales de la maduracion:

Este fendmeno complejo de maduracion presentan dos aspectos fundamentales:
% Desde un punto de vista microbiolédgico.

% Desde un punto de vista bioquimico (es dependiente del aspecto
microbioldgico).
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1. Aspectos bioquimicos:

En el afinado predominan procesos hidroliticos sobre los procesos de sintesis y asi,
podemos encontrar:

Degradacion 6 hidrdlisis de la lactosa  glicolisis.
Degradacion 6 hidrolisis de la materia grasa  lipolisis.

Degradacion 6 hidrolisis de las proteinas (caseinas fundamentalmente)
proteolisis.

1.1. Glicdlisis:

Se basa en la fermentacion de la lactosa y la transformacion de los productos formados
para dar lugar a acido lactico por medio de la accion de microorganismos.

Lactasa

bacteriana
Lactosa ¥ Glucosa + galactosa

Fermentacion

Ac. lactico + otros compuestos

En la glicdlisis participan los siguientes microorganismos:
v LAB homofermentativas (dcido lactico) o heterofermentativas.
v Coliformes (por contaminacion).
v Anaerobios: generalmente clostridios (fermentacion butirica).

v Bacterias propidnicas: dan lugar a una fermentacion deseada o busada en
ciertos quesos, gracias a la cual se producen los ojos del queso y un "bouquet"
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caracteristico debido a la produccion de propidnico (Emmental, Gruyere, en el
caso del Gouda emplearemos Leuconostoc en lugar de estas bacterias).

v Levaduras: pueden aparecer por contaminacion y dan lugar a una fermentacioén
alcoholica.

La accion importante de la glicdlisis se debe a:

% Se produce una bajada del pH por la produccion de acidos es importante
desde un punto de vista de proteccion frente a microorganismos indeseables,
tanto desde un punto de vista sanitario como degradativo.

% Estas reacciones contribuyen al "bouquet” debido a la formacion de diversos
compuestos:

Acido lactico.

Acetoina.

Diacetilo.

Acético.

Propidnico.

Butirico (es indeseable).

Etc.

1.2. Lipdlisis:

Se trata de una hidrdlisis de triglicéridos fundamentalmente (los triglicéridos
constituyen la mayor parte de la materia grasa de la leche).

En un primer lugar acttian las lipasas, las cuales participan en esta reaccion:
Triglicéridos  acidos grasos libres.

Pero los 4cidos grasos formados seguirdn reaccionando dando lugar a diferentes
productos secundarios que participan en las caracteristicas organolépticas de los quesos, sobre
todo en los quesos con una marcada lipdlisis.
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Triglicéridos  &cidos grasos libres  productos secundarios.

Tipos de lipasas:

% Lipasas de la leche si en la elaboracion de los quesos empleamos leche
cruda pueden participar en estas reacciones las lipasas de la lache, pero si se
pasteriza la leche esas enzimas seran inactivadas debido a que son
termosensibles.

% Lipasas microbianas  son mas termorresistentes que las lipasas propias de la
leche. Dentro de estas lipasas encontramos las lipasas de mohos y micrococos
(es muy importante la gran actividad proteolitica de los mohos en la
elaboracion de algunos quesos).

Importancia de la lipdlisis:

La hidrolisis de la materia grasa 6 lipolisis puede ser:
Muy limitada en quesos de pasta prensada (pasta dura).
Muy marcada en quesos de pasta blanda o con mohos (pasta azul).

Es importante la accion de los mohos en la corteza de algunos quesos, por ejemplo en
el queso Camembert.

Estas reacciones contribuyen al "bouquet", sobre todo al aroma (vemos como las
pastas prensadas presentan poco aroma).

En las reacciones de lipolisis se forman:
% Acidos grasos volatiles (oleico, caproico, capricho, acético, etc).
% Productos secundarios de la lipolisis.

% En los quesos veta azul los mohos producen metilcetonas, las cuales
proporcionan un sabor picante a estos quesos.
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1.3. Proteolisis:

Es la reaccion mas importante debido a que es la base de la homogeneicidad y
elasticidad de las pastas afinadas.

Estas reacciones contribuyen al sabor y sobre todo a la textura.

Se trata de un proceso de degradacion o hidrolisis proteina, concretamente de las
caseinas.

Esta degradacion se lleva a cabo por parte de distintas enzimas:
Proteasas.

Carboxipeptidasas y aminopeptidasas (escinden los enlaces terminales e
iniciales de los aminoacidos).

Proteasas vy Aminoacidos libres
. otras enzimas Amoniaco
Caselnas » Aldehidos
Cetonas

Pero debemos tener en cuenta que se trata de una degradacion progresiva de las
caseinas pero limitada, es decir, no se degradan todas las caseinas.

Cada queso presenta un espectro de accion distinto y asi, segun la actividad de las
distintas enzimas obtendremos distintos quesos.

Tipos de enzimas proteoliticas:

v De laleche la plasmina es una proteasa de la leche muy importante en la
maduracion de los quesos (no se inactiva totalmente con la pasterizacion y por
ello participara en la maduracion tanto si partimos de leches pasterizadas como
si lo hacemos de leches crudas).

v De origen microbiano (son muy importantes).
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v Accion residual del cuajo u otras enzimas coagulantes (el cuajo inicia las
reacciones de proteolisis, rompe proteinas y favorece la posterior actuacioén de
los microorganismos).

Consecuencias de la proteolisis:

La degradacion de las proteinas se puede medir evaluando la concentracion de
nitrogeno soluble ya que el nivel de nitrégeno soluble aumenta conforme aumenta la
degradacion proteica.

a) Masa blanda y untuosa:

Los quesos de pasta prensada presentan una reducida protelisis, mientras que los
quesos de pasta blanda o con mohos estan muy proteolizados.

El queso de Arzta es un queso muy fluido, estd muy proteolizado. En este y en otros
quesos una bajada del pH detiene la proteolisis y se da lugar a lo que se conoce como corazén
blanco, que son zonas con la caseina sin degradar; como consecuencia estos quesos no echan
barriga (la barriga es cuando los quesos mas o menos liquidos se deforman un poco). Si no
tiene lugar una proteolisis adecuada no conseguiremos un queso semifluido.

El queso de cebreiro es blanco debido a que no presenta degradacion de las caseinas.

b) Sapidez:

En estos procesos se forman diversos compuestos y asi por ejemplo:

% Camembert se forma amoniaco (en el este queso es importante la accion de
los mohos, los cuales presentan una importante actividad proteolitica y
lipolitica).

% En el queso Gruyere es importante la formacion de aminoacidos libres (el
gruyere se obtiene a partir de una pasta prensada y cocida en la cual se produce
poca proteolisis y por ello no serd un queso muy fluido).
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INFLUENCIA DEL TIPO DE COAGULACION SOBRE LAS
CARACTERISTICAS DEL COAGULO

VIiA ENZIMATICA via Aciba
MODO DE ACCION
1.- Proteolisis parcial k-cas. Fermentacion lactica:
= pérdida estabilidad micelar pH — pl
2.- Liberacion caseino-macropéptido = desmineralizacion
y coagulacion de la parak-cas. en presencia de Ca solubilizacion sales
Influencia limitada del pH neutralizacion carga -
COAGULO
Paracaseinato célcico en estado micelar Caseina desmineralizada

Estado micelar alterado

PROPIEDADES COAGULO
Mineralizado. Elastico. Impermeable Poco mineralizado. Friable.
Importante aptitud sinéresis Permeable. Hidrofilo
Reducida sinéresis
TRABAJO DE LA CUAJADA
Necesidad accion mecanica, térmica para Acciones suaves
romper la impermeabilidad y favorecer desuerado Facilitar desuerado ( cuajo)
SUERO
Poco 4cido. Ligeramente mineralizado Muy acido y mineralizado
Rico en lactosa y N; no proteico Rico en ac. lactico y N,

proteico pulverizado

EJEMPLOS DE QUESOS

Tipo " Burgos “ " Petitsuisse”
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Clasificacion de los quesos:

1. Frescos:
En ellos puede existir:
Coagulacion lactica.
Coagulacion enzimatica.
Son quesos poco desuerados y no afinados.

Ejemplos de estos quesos son el queso de Burgos, el queso de Cebreiro, queso Petit
suisse.

2. Pasta blanda (coagulacion enzimatica):

Son quesos afinados, no cocidos y no prensados (excepto el queso de tetilla y el queso
de Ulloa, siendo el primero el mas prensado).

Con corteza florida:

En este caso se inoculan mohos en la corteza.

Entre los distintos mohos (mohos blancos) que se emplean tenemos:
Penicillium candidum.
Penicillium camemberti.

Estos géneros son muy proteoliticos y lipoliticos.

Son pastas semifluidas.

Dentro de estos quesos encontramos el Camembert, Brie, etc.
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Con corteza lavada:

En estos quesos se realiza un lavado y un cepillado durante el afinado.

3. Pasta veta azul:

En estos quesos se produce el desarrollo de mohos de color azul, desde el interior
hacia el exterior. Durante el afinado se pincha con una agujas el queso, con lo que se consigue
airear el queso (son mohos aerdbicos) y asi también conseguimos el desarrollo de los mohos
en superficie.

Estos quesos no se someten a un prensado, debido a la accion de las agujas se produce
una pérdida de suero (pérdida minima).

Dentro de los mohos empleados encontramos:
%* Penicillium glavum.

% Penicillium roqueforti (roqueford).

4. Pastas prensadas:

Pueden ser cocidas o no cocidas, en el caso de las cocidas se emplean
microorganismos termofilos que resistan las temperaturas de cocido (45 - 55 °C).

El afinado de estos quesos dura mas de 2 meses.
Dentro de estos quesos encontramos el queso Manchego, Idiazabal.

Pastas prensadas cocidas son por ejemplo el Emmental, Gruyere y el Gouda.
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CLASIFICACION DE LOS QUESOS

A.- SEGUNEL TIPO DE LECHE

- LECHE DE VACA

- LECHE DE OVEJA

- LECHE DE VACA + OVEJA

- LECHE DE CABRA

- LECHE DE VACA + OVEJA + CABRA

B.- SEGUN EL TIPO DE COAGULACION

- CUAJADA ENZIMATICA

- CUAJADA ACIDA O LACTICA

- CUAJADA MIXTA:
* Predominantemente ENZIMATICA
* Predominantemente LACTICA

C.- SEGUN CONTENIDO EN HUMEDAD
- PASTA FRESCA ( 60-80%)

- PASTA BLANDA (55-57%)

-PASTA SEMIDURA ( 42-55% )

- PASTA DURA (20-40% )

D.- SEGUN CONTENIDO EN GRASA (% sobre E.S.T.)

- EXTRAGRASOS ( mas del 60%)
- GRASOS (45-60%)

- SEMIGRASO (25-45%)

- CUARTOGRASO ( 10-25%)

- MAGRO ( menos del 10%)

E.- SEGUN SU TEXTURA

- CON 0OJOS O AGUJEROS REDONDEADOS
- CON TEXTURA GRANULAR

- CON TEXTURA CERRADA

F.- SEGUN TIPO DE MICROORGANISMOS EMPLEADOS EN SU
ELABORACION
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- VETEADOS, DE PASTA AZUL:

desarrollo del moho Penicillium glaucum

=DE MOHO BLANCO:

desarrollo en superficie de Penicillium candidum

- CON DESARROLLO BACTERIANO EN LA CORTEZA :
~ untar la superficie de los quesos con un cultive de bacterias.

- MADURADOS POR LA ADICION DE CULTIVOS BACTERIANOS
LACTICOS:

la mayoria de los quesos utilizan: cultivos mesofilos ( T* 6ptima: 20-40°C) o
terméfilos ( T* 6ptima: 40-45°C), o la mezcla de ambos.

G.- SEGUN SU PAIS DE ORIGEN

ESPANOLES:

'BURGOS CABRALES, CEBREIRO GAMONEDO, IDIAZABAL,
“MAHON, MANCHEGO, PASIEGO, RONCAL, SAN SIVIONng TETILLA
TRONCHON, ULLOA, etc.

FRANCESES:

BRIE, CAMEMBERT, CANTAL, SAINT PAULIN, etc.
UIZOS:

GRUYERE, EMMENTAL, RACLETTE, etc.

ALEMANES:

LIMBURGER, MUNSTER, etc.

HOLANDESES:

EDAM, GOUDA, etc.

DANESES:

DANABLU, ELBO, MARIBO, etc.
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INGLESES:
CHEDDAR, CHESHIRE, etc.

PORTUGUESES:

ALCOBACA, CASTELO BRANCO, QUELJO DE EVORA, etc.

ESTADQS UNIDOS ;

AMERICAN CHEESE ( tipo Cheddar), COTTAGE CHEESE, etc.

DEFINICION DE :

REQUESON:

- Es el queso fabricado a partir de las proteinas del suero.
Las proteinas del suero se las hace precipitar, en medio acido, por accion del
CALOR: el producto asi obtenido se somete a un prensado dando como
resultado final una masa blanda que constituye el requesén. '

Es una manera de aprovechamiento del suero en queseria.

En GALICIA se denomina REQUEIXO a una cuajada puramente lactica.
Es el equivalente al PETIT-SUISSE francés.

CUAJADA:

‘Leche de vaca o de oveja higienizada ( filtrada) y pasterizadaa alta T%, ala -
que se agrega NATA. Despues se le anade cuajo para produciria
coaoulacxon x alcun espesante ( gelatina, agar-agar) para evitar la salida del
suero.’ :

576 Tecnologia de los alimentos



YTILLAL ~OOT3jewrzua -~ paid
YO1L NIRRT WU
) .mJ.F%«»J NOVIYINSYOD ' JOTIDIRS BZTUID UOD

YLIAO 8P © VATINH ap osand

(UD\suW12ND ) epefend eun s3

0OTIEWTZUS *pPRIg

oMU R\ENT "qaAmy

eOTIEWTZUS *paad
OquIv s J..DN{W(

UNDLYMIZND 'SR

OqENNY [puaory

NWOADYN QUG

TJUNONDIHO QUUH Y

Pwt;wxw.éw:u.u OJTIEWTZUS "paid
" anay Wisud - opeumuy

SHNZW. SBIOTISIUT SOYOW

S>u AU ayvrounaapaay

COTIVET "PaId

eOTIRWTZUD ..mvmumw

—

@ eanp A enas

=
S

ugsanbay

esoyol

eanp A edag

n "

@ "

eanp X eoas

— & i

1 eanp K edag
oLl ox BSOUOW
e

LEEC @ -

A op opeuwerT uarquef| —--— v ..
VIVN 9P OpeweTT uatquef @@

21001 AL NIRND JJ :

. RAVIYANTY T sosuRsT SOHOR
T < Teanermaad THOA3NY

A oy ap _0}IaTqnoa
srwoydopdasd A0V 9P seloy Ip _o31aTqroay
ODTIBWTZUS BJUBURDTUN

-OU._..UG\E.HNcm "

0013081 2juBWRURLTWOPDI ]
ungpawid o WYINPO WIS o bad

T YN STUALKBYD S0

=1

HiIS L 0autgas S Qdll.

-

(esourrT)
eanp A evag

@ﬂ

VIWIQT

LSOUOH
| Zaram

"
OpPPSUBIY

aesudad urg
opesudry

Jesuaad ulg

opesua1q

"
aesuaxd utTg

opesuaig

aesuaxd uts

VRUSEAIN fun a0y
L .

opesuag

IesudIJ UTS

OAVINAVI

QOSIYd

"
QAW B AU

..\Cvﬂﬁw

" H3s

"

OaviNavw

QOSANA

oINav

OO5aLA

OaviINavW Q +>\ DHO+A

OVA YIDITYD SANAQIO
\LINO VIIVAUN+HA G VNNAIO
\iialt) YNOTYLVO DASINOW

QLINIG NVS
VLANO YIDNTVANY 59 SIIROA
VIaYD YNATYIYD OINH
VLAAO VHONUW ¥T (D°0"Q)OXIONYW
Ao SVTUUNYD OUTVOLVH
WOVA SIYVATYE  ("D°0"A)NOHWW
VIavD  VUNAVWIHLXT SHUOAT SO
o SVIYNISY Soxad S0l
VLAAO BATRABRN-A"d (D°0'Ad)IVANZVIAL
DHOHA SYTUNLSY OTINCWYD
WOVA VIDITVO QdI¥EED
5,,5 VTAAVINGD (270" AQ)VIUEVINGD

VL0 Yoty

SVYIINISY (°D°0°Q) SITRIaVD

Iesudid UIS oosaul  on f woua /0 Sﬂ,am,b SooUNd

opesudLId | OUNENAavVi VOVA VIDITVO . vOzZav

avsuall g QOSHAA VOVA SVIINISY ALId 71,v9andav
. 0quatGu iy ) ‘

vSuR OdrIL - AIDTT TAAWON

qvoYT

STIONVASH SO5AN0 4d SOILY SONNYTV

Tecnologia de los alimentos

577



0OTABWTZUD* ATSNTIXY

sTVd od @

ertes (D

Jesuaid Uts

~  amaits OAUSNEd

Tesuaad urg

- OVSNAId

_OQ< SNIHd

aesuaad uTsS

OCAVSNEAA

drvf._cI,..ﬁJw I @ muoaowmu. eanp A edas
TR NS - -
ooTaRWTZUD ‘PA1d Q
TIISOTYD Banice”
S OO\ABRIRNG Arawaiuang, C 77 LY
.ou‘,uw,ﬁn:o.nwum.ovme:sm Aoy —  eTed OcaﬁJSMWWMMMMW
YD11DWY 1 TTVY * NOAT Fd 0SIND - |
~gew BT epold cw.:mncwﬁm.:ou nIId qw:ré
omcmugm.ouﬁ@ﬁ.ncw *paid 7 eanp A e0as
OQYWNHY n -
yaouna ma. SO0Id INZV 12N n
0oTIRWTZUD vmuaww W esoLon
Y bisud
BSOUOW

WoNORNITND Q3T
TNIBWEND’ QA T

L UONLRIZND .Awdm.‘l@ TepTodsTd

“TROTURIND OUURNHY * au,rci.mzm ‘G3ud T

¥ITauIsa er ad
WO ﬁﬂdnw
VARIGT

andisyd ap sefoy °p, %Mﬂw@h%,ww @

1"

eiop & muuw.w Jesuaxd urs

"
v

ganp K enas

V200

OS]

VSV

oac,cﬁ,aﬂ:.w

0DS3ud Cinale]
" WONA
. 0+7]2]urano
" ¥rAno
" (1]
OUVANAVN YOVA
ooSMA RIre)
" WONA
OaVINAVIW YOMA
OavENavH ¥£ano
0054 DHOHA
" DHO+A
" viavd
OUINAVIH DHOHA
“ V DHOHA
OCavINavi .
0057 UDNA
" >/otd
OOUNAYW Veano
odTL qoaT

YTILISW

YIDITYD

X NODYHY

VANAYWIRLXS

Qo Q) voTin

NOHONOWL

. HYSYO
T4 VI¥OL

VIDITYD (O Q) vTILIAL

NQAT

AINVATT

YIDITYD

NOA'T

ovaos

VIATIIAYAS

NCWIS NS
TUGWYLVS

R

T SYTUNISY

oWV "Tad Orod

VIIVAUN-"A"d (D°0"0)TVONOY

YIDNTVANY
NOA'T
NO‘I

UTHAVINGD

SYTINILSY

VINAVINGD
SVTAUNYD

VITIISVO -

VNI

R gt

TvId OLdand

NOAQTVA
aq vavsod

J

NQAQTVA
aa vavsod

SANCOId
P

I TEWVNAD

0od1ISvd
OYIWIVd

U

VS3dod0

TUETAON

Tecnologia de los alimentos

578



Requeson:

Segun el Cae se define como el queso del suero (no es un queso). El suero se somete a
un medio acido y a un tratamiento térmico, como consecuencia de lo cual las proteinas del
suero precipitan. Este precipitado de proteinas es prensado y asi obtenemos el requeson.

En Galicia encontramos un producto denominado requeixo, el cual es un queso
lactico, con gran humedad y no tiene nada que ver con el requeson.

Cuajada:

Se obtiene por medio de la coagulacién enzimatica de una leche enriquecida con nata
y pasterizada a elevadas temperaturas (a elevadas temperaturas porque es muy humeda).

En el proceso se suelen afiadir gelatinas o espesantes para que asi retengan el suero.

En la elaboracion de los quesos debemos tener en cuenta que la leche de oveja y de
cabra presentan un gran contenido en caseina.

El queso de Burgos presenta un elevado pH y una gran actividad del agua y esto hace
que estos quesos tengan poca proteccion, por ello se someten a un proceso de pasterizacion y
durante su elaboracion la gente emplea mascarillas para evitar la contaminaciéon de los
mismos. En este queso después de realizar el corte de la cuajada se somete a un escaldado (se
retraen los granos y se vuelven impermeables) para conseguir lo que se conoce como dapado,
el cual consigue una impermeabilizacion de los granos y con ello se evita la pérdida de agua.

Bibliografia:

% El queso (autor Eck).

% Ordoiiez (tener cuidado al emplear el Ordonez porque presenta algunas erratas
y asi por ejemplo, pone que la mantequilla presenta un ES del 20% y deberia
poner un 2% bien donde pone que la elaboracioén de la mantequilla se consigue
a 20 - 30 rpm y esto es un tratamiento muy reducido para conseguirlo).

% Beiseire.

%* Al¢.
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