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1.- INTRODUCCION

Para la realizacién del trabajo de Principios de Fisiologia y Bioquimica de la Nutricion, hemos
decidido escoger el tema de “los quesos”, ya que es un alimento que permite estudiar tanto su parte
de fisiologia - bioquimica (sus aromas, textura...) como su parte quimica (la elaboracién de este y
todas las reacciones que se producen).

También, porque hemos pensado que podia ser un tema interesante de realizar, porque el queso es
un alimento muy COMUN, muy presente en nuestras dietas, (siempre y cuando nos guste). Si que es
verdad que todos en cierta medida sabemos lo que son los quesos y como se elaboran. Pero
nosotras queriamos ir mas alla, es decir, profundizar mas en su elaboracion, la historia del queso, los
aromas Yy los gustos que nos producen cuando comemos..., porque cada queso es UNICO.

Al ser un tema muy amplio, nos hemos enfocado en:
e Un poco sobre la historia del queso
e Su proceso de elaboracion
e Los diferentes tipos de quesos
o Los distintos aromas y gustos que presentan los diferentes quesos

Para su realizacion nos hemos basado en informacion de paginas webs, en los PowerPoint que se
han visto en la asignatura y la referencia de un libro.
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2.- EL QUESO

Aunque nadie sabe a ciencia cierta cuando se hizo queso por primera vez, se cuenta como leyenda
que éste se produjo por accidente hace miles de afios, cuando un pastor némada transportaba en su
caballo una alforja llena de leche. El calor del sol, el movimiento al cabalgar y las enzimas naturales
de la alforja, hecha con tripas de animal como era costumbre, causaron la fermentacion de la leche,
gue se convirtié en cuajada y suero.

El queso es uno de los mejores manjares del mundo. Se trata de un producto con miles de afios de
historia que ha sobrevivido modas culinarias y ha sabido adaptarse a la perfeccion a cualquier tipo de
comida y tipo de alimentacion. Es conocido internacionalmente y estd presente en casi todas las
culturas. Hay auténticos amantes y adoradores del queso y, ademas, si lo comemos con moderacion,
es un producto saludable, rico en nutrientes y proteinas que nos ayuda a cuidar nuestro organismo.

El queso es un alimento sélido que se obtiene por maduraciéon de la cuajada de la leche una vez
eliminado el suero; sus diferentes variedades dependen del origen de la leche empleada, de los
métodos de elaboracion seguidos y del grado de madurez alcanzado.

En el consumo por persona, Grecia se encuentra en el primer puesto del ranking mundial, (el queso
Feta suma tres cuartos del consumo total). Francia es el segundo consumidor mundial, y los quesos
Emmental y Camembert son sus quesos mas comunes. En tercera posicién se encuentra ltalia. En
los Estados Unidos el consumo se esta incrementando rapidamente, siendo la mozzarella
(ingrediente béasico de la pizza) el queso favorito de los estadounidenses.

Queso Elemental Queso Mozzarella Queso Mozzarella

El queso es uno de los productos mas apreciados de nuestra gastronomia. El mayor productor de
gueso es Estados Unidos, Alemania y Francia.

Espafia cuenta con mas de 150 variedades de queso y mas de 32 Denominaciones de Origen
Protegidas (DOP) e Indicacién Geogréafica Protegida (IGP), lo que nos convierte en uno de los paises
con mayor variedad de tipos de queso del mundo. A ello ha contribuido nuestra diversidad orografica
y climatoldgica, factores que han condicionado el asentamiento y desarrollo de un gran nimero de
razas de ganado de las tres especies: bovina, caprina y ovina.

El queso es el producto fresco o madurado, sélido o semisdlido, que se obtiene de la leche entera, de
la leche total o parcialmente desnatada, de la nata, del suero de mantequilla o0 mezcla de algunos de
estos productos, por la accién del cuajo u otros coagulantes apropiados, seguida del desuerado del
coagulo obtenido o cuajada. (Real Decreto 1113/2006).

Se trata de uno de los alimentos con contenido mas alto en calcio y fosforo, asi como de caseina y
otras proteinas. El queso es un alimento con un gran valor nutricional que contiene de forma
concentrada la mayoria de los nutrientes de la leche. Aporta:
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e Proteinas de alta calidad con un elevado contenido de aminoacidos esenciales.
¢ Minerales como el calcio, el fésforo y el magnesio.
e Vitaminas A, B12, riboflavina y niacina.

Los quesos son derivados de la leche, por lo que, en su composicion nutricional destaca su aporte
proteico de buena calidad, asi como el contenido de calcio, potasio y vitamina D, con cantidades
variables de grasas.

A continuacién, se muestra una tabla comparativa de diferentes quesos cada 100 gramos:

e Grasa Grasa Hidratos
saturada . Mono- poli-  Colesterol de
Tipo de queso (Kcal) (9) insaturada insatu (mg) Carbono

@) @) @) (@)

Calorias Proteinas

Blanco

78 13.3 1.4 0.9 0.4 trazas 5 3.3
desnatado
Azul 353 21 29.5 18.5 8.6 0.9 88 0.7
Brie 329 20 27.5 17.5 8 0.8 80 trazas
Camembert 297 20 24 15 6.5 0.6 92 0.4
Cheddar 414 26 34 21.5 9.4 1.4 110 trazas
de Bola 350 29 25 14.8 7.2 0.6 85 2
de Burgos 203 15 15 8.8 4.3 0.9 14.5 2.5
de Cabrales 390 21 33 17 9.5 0.83 * 2
Emmental 380 28 30 18.4 9.2 1.3 100 0.2
Gallego 350 23 28 15 8 0.7 85 2
Gruyere 268 8 25 * * * * 3
Manchego 467 36 36 19 84 62 74.4 0.5
curado
Manchego fresco 332 26 25 13.6 7.2 0.7 * trazas
Manchego 392 29 30 19 9 07 87 05
semicurado
Parmesano 420 40 29 17.2 8.5 1.1 100 trazas
Roquefort 370 19 33 20.7 8 15 100 trazas
REGUISI 97 13.6 4 25 1 01 19 1.8

(ricota)
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Las diferencias en la composicién de unos quesos y otros dependen de la materia prima, del proceso
de elaboracion (adicién de aditivos o ingredientes) y de la maduracién (fresco, semicurado y curado).

El gueso manchego es el queso que aporta mas energia, ya que se parte de leche de oveja. La
composicion nutricional de la leche de oveja difiere notablemente de la de vaca o cabra, utilizadas en
otros quesos, como por ejemplo el cabrales.

El contenido minimo graso de la leche de oveja (6,5 g/100 g) y su aporte proteico (4,5 g/100 g) son
superiores a los de vaca o cabra. Ademas, la leche de oveja contiene 200 mg/100 g de calcio, casi el
doble que la de vaca

Cuanto mas curado sea el queso y cuanto mas tiempo transcurra desde la elaboracion hasta el
consumo, mas humedad perderd y mas se concentraran los nutrientes, por lo que méas calérico
resultara.

El queso blanco desnatado, es el queso que aporta menos calorias.
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3.- ELABORACION DE LOS QUESOS

Hay cientos de variedades de quesos distintos producidos en todo el mundo, y todos estan hechos
con diferentes recetas, técnicas, procesos de elaboracion y hasta secretos comerciales. Sin embargo,
todos los quesos cuentan con el mismo proceso bésico de elaboracion desde la granja lechera hasta
nuestros platos.

Este es el mismo proceso que se repite desde los origenes de la fabricacion del queso. Por supuesto,
el proceso de fabricacion del queso se ha vuelto mucho mas sofisticado, pero, en definitiva, una vez
gue la leche ha sido preparada, todos los quesos se hacen utilizando alguna variacién del mismo
proceso de cuatro pasos:

1. Coagulacién

2. Drenaje o desuerado
3. Prensado

4. Maduracion

En este proceso participan diversos elementos biolégicos y quimicos, asi como muchas variables de
entorno (temperatura, humedad, presion) lo que hace que con los mismos ingredientes basicos
(leche, fermentos y cuajo) se puedan conseguir una gran variedad de quesos de sabores a veces
radicalmente diferentes.

Laleche

Es la principal materia prima para elaborar queso y puede provenir de
diferentes animales: principalmente vacas, cabras y ovejas, pero también
bafalas, burras e incluso camellas, renos o yaks. El tipo de ganado, la raza,
la alimentacién, los ciclos de ordefio y si la leche se utiliza cruda o
pasteurizada influyen en el sabor de ésta y, en Ultima instancia, en el queso
elaborado con ella.

Se realiza un control de la calidad de la materia prima de la leche, tanto
microbioldgico, quimico, y fisico. Se eliminan las impurezas sélidas del campo y los anlmales

Cuajo

El cuajo es una sustancia que contiene peptidasas (enzimas que rompen los enlaces peptidicos de
las proteinas, para ello, utilizan una molécula de agua por lo que se clasifican como hidrolasas) y que
se utiliza para cuajar la leche ("precipitar" los complejos proteicos que estan disueltos en la leche y
por lo tanto formar estructuras de gran tamafo que se pueden separar del suero).

El cuajo puede ser de origen animal, vegetal, microbiano o
genético (sintético o quimico). El cuajo de origen animal se extrae
de la mucosa del abomaso (cuarto y ultimo compartimento del
estbmago de los rumiantes) del ganado lactante. El de origen
vegetal se extrae principalmente de la flor del cardo (Cynara
cardunculus), o del latex de la higuera.

El cuajo contiene principalmente la peptidasa llamada quimosina,
también conocida como rennina, que causa la degradacion de la
caseina (fosfoproteina), provocando la coagulacion (cuajado) de la leche.
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La temperatura ambiente de trabajo no debe ser menor de 20° ni mayor de 35° que son los grados a
los cuales trabajan correctamente las bacterias y las enzimas. La temperatura esta muy relacionada
con el tiempo ya que a mayor temperatura menor tiempo para el proceso de elaboracién y a menor
temperatura se necesita mayor tiempo para la elaboracién. Pero a temperatura demasiado elevada,
los fermentos pueden morir.

El cuajo es un factor importante en las modificaciones que se generan durante la maduracién ya que
inician la protedlisis cuando el sustrato es aun 4cido y prepara la cuajada para la accién de las
enzimas microbianas ya que los péptidos generados por el cuajo son utilizados como sustrato por los
enzimas de origen microbiano y son transformados en moléculas de bajo peso molecular que
generan sabores y aromas en el queso.

A continuacion, se detallan los pasos para la elaboracion del queso.

3.1.-PASO 1: COAGULACION

La coagulacién es el proceso por el cual las proteinas se vuelven insolubles y se solidifican
transformando la leche en una sustancia semisélida y gelatinosa. La coagulacion puede ser de dos
tipos:

e Coagulacién acida: método utilizado principalmente en la elaboracién de algunos quesos
frescos. Consiste en bajar el pH de la leche hasta que el complejo formado por caseina, calcio
o fésforo se transforma en caseina acida que es insoluble.

e Coagulacién enzimatica: se usa el cuajo para provocar la coagulacion, consiste en dos fases:

1. Fase enzimatica: la enzima separa la caseina en 95% de paracaseina y 5% proteina
de suero.

2. Fase de coagulacion: la paracaseina, el calcio y el fosfato se transforman en el para-
caseinato de calcio y fosfato. Este complejo se precipita, provocando la consistencia
gelatinosa de la leche cuajada.

Después de ordefiar la leche, ésta se cuaja para separar los componentes sélidos (cuajada) de los
componentes liquidos (suero de leche). Para ello, los fabricantes de queso afiaden un acidificador o
cuajo, o ambos, dependiendo del tipo de queso que quieran hacer.

Cuando se realiza este proceso, el queso pasa de ser liquido a
estar en un estado solido o semisélido. Se forma asi una especie
de cuajada que ya esté preparada para el siguiente paso.

Para la elaboracion de quesos frescos como el queso Cottage y
Ricota se utiliza una cepa especial de bacterias de acido lactico
gue transforman la lactosa de la leche en &cido lactico y provoca
gue la leche se separe en pequefos granos de cuajada.

Para fabricar quesos mas compactos, firmes o semi-firmes como el tipo Raclette, se utiliza el cuajo
gue hace que la leche se separe en granos mas grandes de cuajada y acelera el proceso de
coagulacion.
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Hoy en dia, muchos quesos estan hechos con cuajo sintético o "vegetariano" producido a partir de
hojas de cardo, higuera o alcachofas.

Cuando se utilizan juntos un “acidificador” y el cuajo, se producen quesos semi-suaves, tipo
Camembert, o también muchos de pasta azul que muestran una combinacion de ambas
caracteristicas suaves y firmes.

3.2.-PASO 2: DRENAJE, ESCURRIDO O DESUERADO

Consiste en extraer alin mas el suero de leche y dejar escurrir la cuajada para obtener el contenido
de humedad deseado. Asi, los niveles de acidez aumentan, las bacterias se multiplican y el sabor del
gueso comienza a desarrollarse.

Es este proceso se corta la leche con unas cuchillas especiales llamadas “liras”
para favorecer la salida del suero retenido en la masa (desuerado). Dicho corte
fracciona la cuajada en granos de tamafio variable segun el tipo de queso.

Es en este punto cuando las diferentes recetas para fabricar queso comienzan
a divergir en gran medida en la técnica. En una técnica llamada "estiramiento”,
por ejemplo, la cuajada se estira y se amasa en agua caliente para hacer un
tipo de quesos fibrosos como son Mozzarella y Provolone.

Desuerado del coagulo acido: cuando se deja reposar una cuajada acida, la sinéresis se produce
espontdneamente y con rapidez, este proceso se acelera por la fragmentacién la separacién de la
caseina coagulada y el suero es imperfecto. La temperatura no debe ser mayor a 22 °C.

Desuerado de la cuajada enzimatica: no se desuera espontaneamente. El desuerado debe de
favorecerse por:

e Fragmentacion del coagulo

e Agitacion de la cuajada cortada

e Calentamiento de la masa

e Prensado
La elevacion de temperatura favorece en alto grado la sinéresis de la cuajada. En quesos de pasta
dura (Parmesano) se eleva a 55 °C y en quesos de pasta firme a 45 °C.

3.3.-PASO 3: PRENSADO

La cuajada se introduce en moldes, adoptando asi el queso su forma y tamafio final cuando. Estos
moldes estan disefiados para expulsar la humedad, por lo que los quesos sometidos a mas presion
resultan mas secos y firmes. Los quesos de textura suave se extraen de los moldes pasadas unas
horas, mientras los mas duros se mantienen mas tiempo.

Durante esta etapa, se produce el salado que contribuye a ralentizar la produccion de acido lactico,
realza el aroma y contribuye a la preservacion del queso y a su curacion. Existen diferentes métodos
de salado:

e Adicion de sal a la leche
e Salado de la cuajada escurrida
e Salado seco de los quesos
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e Salado de los quesos en salmuera

Es comun en esta fase afiadir otros ingredientes como colorantes, hierbas o especias. También
pueden ser ahumados, cubiertos en salmuera o cenizas, o inoculados con mohos como el
“Penicillium roqueforti” utilizado para hacer quesos azules como el Roquefort o el Stilton.

3.4.-PASO 4: MADURACION O CURADO

Una vez que el queso ha sido cuajado, drenado, y prensado, el proceso de maduracién puede
comenzar, a excepcion de los quesos frescos, que estan listos para consumir tras el proceso de
elaboracion y no necesitan madurar.

La maduracion es el proceso mediante el cual se modifican las caracteristicas organolépticas vy fisico-
guimicas de los componentes lacticos, que le otorgan las propiedades tipicas al producto final.

Durante el proceso de curacion, los quesos se guardan en recintos especiales o cuevas, donde los
expertos vigilan y controlan la humedad, temperatura, pH y oxigeno, los cuales influyen en los
microorganismos y enzimas del queso, determinando su textura, sabor, aroma y consistencia.

El tiempo de curacién puede variar de unos dias, en el caso de los quesos tiernos, a varios meses, en
los quesos curados, o incluso afios, en el caso de quesos afiejos, por ejemplo, el Parmigiano
Reggiano italiano tiene que envejecer dos afios completos antes de su venta.

La maduracién del queso consiste basicamente en la modificacién de los componentes del queso, sin
importar como se hay realizado. Se divide en:

e Maduracién interna (quesos duros): los quesos estan sujetos a un proceso de maduracion por
el cual sus componentes en la parte interna son modificados o degradados a través de la
accion de las enzimas. Maduran en condiciones que eviten el crecimiento superficial de
microorganismos y disminuyan la actividad de los microorganismos y enzimas del interior.
Maduran lentamente (desde meses a afios) a temperaturas de 4 a 14 °C y humedad relativa
baja (86%-88%) para evitar el desarrollo de mohos, pero suficiente para impedir una
evaporacion excesiva.

e Maduracion externa (quesos blandos): se mantienen en condiciones que favorezcan el
crecimiento de microorganismos en su superficie, tanto mohos como bacterias. Los enzimas
producidos por estos microorganismos se difunden hacia el interior del queso, progresando la
maduracién en esta direccién. La forma plana y el tamafio relativamente pequefio de estos
guesos favoreceran dicho proceso. Cuando se requiere el desarrollo superficial de
microorganismos, se aumenta la superficie en relacion con la masa del queso, se sala en seco
con el fin de controlar la flora y se madura a 15-20 °C con una humedad relativa del 90-95%.
Estas condiciones son iddneas para levaduras y mohos que usan el acido lactico permitiendo
el desarrollo posterior de bacterias.

7 -
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3.4.1.- FACTORES QUE AFECTAN A LA MADURACION
A continuacién, se explican los factores que afectan a la maduracion:

. Oxigeno: la aireacion es importante para satisfacer la demanda de microorganismos
aerdbicos, para distribuir la humedad del aire y para remover el calor de la fermentacion. El
oxigeno condiciona el desarrollo de la flora microbiana aerébica o anaerdbica. La aireaciéon
asegurara las necesidades de oxigeno de la flora superficial de los quesos. Mohos,
levaduras, ...

. Humedad: con la humedad se regula la actividad de agua (Aw) de la superficie del queso,
la cual es un factor decisivo en la velocidad de maduracién. La humedad favorece el
desarrollo microbiano.

. Temperatura: regula el desarrollo microbiano y la actividad de las enzimas. Entre mas alta
es la temperatura mas rapida es la maduracién, pero se debe evitar un aumento excesivo
porque ademas del efecto de resequedad puede producirse una contaminacién de
microorganismos indeseables como por ejemplo el crecimiento de mohos superficiales.
Cuando la temperatura es demasiado baja, se retarda la velocidad de maduracién,
retardando también la aparicion del flavor y de otras caracteristicas organolépticas
especificas del queso.

. Concentracion de sal: la sal disminuye la actividad acuosa en el queso vy, por lo tanto, la
flora microbiana del queso. La sal es un conservante que ayuda a controlar los
microorganismos que se desarrollan durante el periodo de maduracion. La sal va
penetrando lentamente en el queso de forma que recorre solo unos pocos centimetros
durante el periodo de salado propiamente dicho. La penetracion de la sal hasta alcanzar el
centro del queso contindia durante la maduracion o almacenamiento. Los quesos frescos y
blandos suelen tener un porcentaje en sal bajo (0.25% - 1.25%) en comparacion con los
mas fuertes (2% - 6%).

. pH: condiciona el desarrollo microbiano. Las primeras fases de fabricacion determinan la
velocidad de produccién de acidez hasta la adicion de cloruro soédico, que, junto a la
perdida de lactosa, determina el pH mas bajo del queso. Posteriormente, la actividad de
bacterias y mohos origina la degradacion de los componentes de la cuajada a compuestos
neutros o alcalinos que eleven el pH, cuyos niveles maximos se registran cuando la
actividad proteolitica es muy fuerte. En general las enzimas proteoliticas tienen actividades
maximas entre pH 5.5 y 6.4 mientras que las lipasas se encuentran entre 6.5y 7.5.
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4.- PROCESOS BIOQUIMICOS DEL QUESO

El queso maduro es aquel que debe de someterse durante cierto tiempo a una temperatura y a unas
condiciones tales que se produzcan los cambios bioquimicos, fisicos y sensoriales necesarios y
caracteristicos del queso.

La leche contiene mas de 30 enzimas, entre ellas destacan las Lipoliticas y las Proteoliticas, son
enzimas nativas de la leche por lo que generan grandes diferencias organolépticas entre el queso
realizado a partir de leche cruda y el elaborado con leche pasteurizada, ya que en la leche
pasteurizada hay mas cantidad de enzimas inactivas.

Las Lipasas degradan la materia grasa de la leche, liberando los &cidos grasos de cadena corta. La
lipasa plasmatica presenta una notable actividad a pH acidos.

Las proteasas degradan la proteina de la leche.

4.1.- TRANSFORMACIONES QUIMICAS

Las transformaciones quimicas que afectan a tres compuestos fundamentales: lactosa, proteina y
materia grasa; estos elementos organicos de la cuajada se degradan, forman nuevos componentes y
asi se modifican las condiciones del medio adquiriendo el queso su aspecto, textura, consistencia,
aroma y sabor caracteristicos.

Agentes de maduracién: Enzimas, cuajo, flora microbiana.

4.1.1.- LACTOSA (GLICOLISIS)

Es el carbohidrato mas abundante en la leche. Durante la elaboracién del queso, la lactosa es el
sustrato para el crecimiento de las bacterias acido lacticas, formando asi acido lactico, pequefias
cantidades de acido acético y propiénico, CO2 y diacetilo. Juega un papel muy importante a la hora
de determinar la consistencia blanda del queso.

Comienza durante la coagulacion de la leche y el desuerado y se prolonga hasta la desaparicién casi
completa de la lactosa. El acido lactico procedente de la degradacion de la lactosa no se acumula en
la cuajada, sino que sufre distintas transformaciones, por ejemplo, en quesos blandos madurados por
mohos, es metabolizado por éstos; en queso tipo Gruyere se transforma en propionico, acético y
Co2.

4.1.2.- PROTEINA (PROTEOLISIS)
Las caseinas son las proteinas predominantes en la mayoria de las variedades de quesos.

La degradacion de las caseinas durante la maduracién del queso puede dividirse en tres &reas
principales, gracias a la actividad de varias enzimas sobre las proteinas de la leche en el queso:

. Area que afecta la_estructura y composicién del queso: resulta de la actividad de las
proteinasas, las cuales atacan las proteinas de la leche degradandolas en fragmentos mas
pequefios llamados péptidos, los cuales a menudo, poseen sabor amargo.
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. Area que afecta el sabor del gueso: representada por la actividad de varias enzimas
peptidasas, las cuales degradan los péptidos en péptidos mas pequefios y aminoacidos
libres, estos ultimos aportan sabor al queso, a menudo dulce. Hasta esta etapa se han
desarrollado compuestos no volatiles que contribuyen al aroma en el queso, pero con muy
poca intensidad.

. Area de formacion de aroma: representada por varias enzimas deaminasas Yy
decarboxilasas, quienes degradan los aminoacidos en un largo rango de compuestos
volatiles aromaticos, de los cuales muchos poseen un sabor fuerte, Solo uno pocos mg de
algunos de estos componentes afectan al perfil del sabor del queso.

4.1.3.- MATERIA GRASA (LIPOLISIS)

La lipolisis es la reaccién en la que las lipasas transforman los triglicéridos en glicéridos parciales
liberando acidos grasos.

En la mayor parte de los casos, la lipolisis en el queso se debe a la accién de las lipasas microbianas.
Casi todos los microorganismos son capaces de secretar lipasas, pero lo hacen de forma muy distinta
segun las especies.

Los mohos producen grandes cantidades de lipasas y por esa razon, los quesos de pasta azul (los
acidos grasos liberados también sufren transformaciones. Por oxidacion, los acidos grasos saturados
originan metilcetonas, componentes importantes en el desarrollo del aroma tipico de los quesos
azules) y los quesos blandos madurados por mohos sufren una lipolisis mas intensa.

En general, las bacterias lacticas son poco lipoliticas, aunque a largo plazo producen un cierto grado
de lipolisis en los quesos de flora esencialmente lactica como el Cheddar.
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5.- TIPOS DE QUESOS

Hay centenares de variedades de queso. Sus diferentes estilos y sabores son el resultado del uso de
distintas especies de bacterias y mohos, diferentes niveles de nata en la leche, variaciones en el
tiempo de curacion, diferentes tratamientos en su proceso y diferentes razas de vacas, cabras o el
mamifero cuya leche se use.

Otros factores que también influyen son la dieta del ganado y la adicion de agentes saborizantes tales
como hierbas, especias 0 ahumado. Que la leche esté 0 no pasteurizada también afecta al sabor.

El parmesano es un famoso queso italiano de consistencia dura y granular. El parmesano se usa
rallado o gratinado. Su produccion se encuentra regulada por la Denominacion de Origen Protegida.
El queso parmesano posee grandes cantidades del quinto sabor béasico, el umami.

5.1.- CLASIFICACION

La clasificacion de los quesos se debe a varios aspectos, asi como el tipo de leche, el tipo de
coagulacion, el aspecto interior del queso, la corteza, la humedad que han necesitado, la maduracion,
la regidn de origen y el contenido de grasa sobre el extracto seco.

Fuente: https://www.dietistasnutricionistas.es/infografia-para-diferenciar-los-distintos-tipos-de-queso/
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5.1.1.- SEGUN EL TIPO DE LECHE

Se puede encontrar cuatro tipos de leches diferentes: De oveja, de vaca, de cabra y mezcla de
alguna de ellas.

En la zona Cantabrica se producen los elaborados a base de leche de vaca principalmente, en el Pais
Vasco se producen los de oveja, en Catalufia también son famosos los de queso de oveja.

Los quesos de cabra son notables en la zona de Cap de Creus hasta Tarifa.
También hay que destacar que la diferenciacion de leches también se da por si es cruda o
pasteurizada.
5.1.2.- SEGUN EL TIPO DE COAGULACION
Segun el tipo de coagulacion:
— Coagulacion acida, que seria el caso del queso Cebreiro.
— Coagulacién mixta, muy acida y poco enzimatica, seria el caso del queso Arzla.
— Coagulacion mixta poco acida y muy enzimatica, seria el caso del queso Murcia al vino.

— Coagulacién enzimética que seria el caso del queso Zamorano o queso fresco.

5.1.3.- SEGUN EL ASPECTO INTERIOR DEL QUESO

El queso puede tener una textura cerrada, sin 0jos, por ejemplo, mozzarella, una textura de ojos
granulares, por ejemplo Manchego, o una textura de ojos redondeados, por ejemplo Emmental.

<

-

Queso Mozzarella Queso Manchego Queso Emmental

5.1.4.- SEGUN LA CORTEZA

El queso puede tener diferentes tipos de corteza. Los hay que no tienen corteza, otros, en cambio,
tienen una corteza untuosa y pimentonada, de color rojizo debido a que ha sido cubierto con
pimentdn. Hay quesos con cortezas rugosas y mohosas, otros con una corteza dura seca y natural
que seria la mas comun, otros con una corteza blanca y con moho, como el queso Brie por ejemplo,
otros con una corteza de textura aterciopelada y por Gltimo los que tienen una corteza lisa y cerosa
gue seria el caso de los quesos de tetilla.
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5.1.5.- SEGUN LA HUMEDAD

Los quesos pueden ser secos o muy humedos en funcién del porcentaje de humedad.

— Un queso seco es el queso de Roncal con un porcentaje de humedad inferior al 40%.
— Un queso muy himedo es el queso de Porrla, con un porcentaje de humedad alrededor del
70%.

5.1.6.- SEGUN LA MADURACION

En el proceso de maduracion se pueden emplear varias técnicas.

En primer lugar, la maduracién puede producirse de exterior a interior por la accion de bacterias y
levaduras, por ejemplo, el queso de Acehuche.

Por otro lado, la maduracién puede producirse en toda la masa, a causa de los microorganismos
internos, seria el caso del queso Manchego.

Por udltimo, la maduraciéon puede producirse por mohos, pudiendo ser en toda la masa por mohos

internos, en el caso del queso de Valdedn o mayormente conocido como queso azul, o en superficie
por mohos superficiales, en el caso del queso Brie.

5.1.7.- SEGUN LA REGION DE ORIGEN:

En la unién europea existen logotipos de calidad que permiten identificar los quesos de calidad
diferenciada y garantizar su autenticidad. Entre ellos, existen dos diferenciados geograficamente:

— QUESOS CON DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA (D.O.P))
Estos sélo son posibles gracias al entorno natural y a las habilidades de los productores de la

zona de produccion a la que estan asociados. Se exige que todas las fases del proceso de
produccién se realicen en la zona en cuestion.

— QUESOS CON INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA (1.G.P.)

Posee una caracteristica especifica que se asocia a una zona determinada en la cual tiene lugar
al menos una fase del proceso de produccion.

5.1.8.- SEGUN EL CONTENIDO DE GRASA SOBRE EL EXTRACTO SECO
Los quesos segun su contenido en grasa se pueden clasificar en:

Desnatado: contiene como minimo 10% de grasa

Semidesnatado: con un contenido minimo del 10% y un maximo del 25%
Semigraso: con un contenido minimo del 25% y un méaximo de 45%
Graso: contenido minimo de grasa del 45% hasta un maximo del 60%
Extra graso: con un contenido minimo del 60%

Los quesos fundidos deben contener como minimo un 40% de grasa.
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6.- CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

A continuacién, se detallan los aromas y los sabores de los distintos quesos.

6.1.-AROMAS

El olor del queso es diferente para cada tipo de queso y se intensifica cuando el proceso de
maduracién es mayor.

En los quesos jovenes con apenas maduracion, el aroma recuerda a materia prima, se hablara
entonces de:

o “familia lactica” para los que recuerdan a leche, yogur, mantequilla o nata.
o “familia vegetal” para los que recuerdan un aroma floral, de hierba fresca o de champifion.
o “familia frutal” para los que recuerdan a un aroma citrico, frutos secos sin tostar, etc.

A medida que el queso va madurando se transforma el olor debido a la degradacién de las grasas,
gue juegan un papel muy importante ya que es el medio de transmision de los aromas que se fijan y
desprenden de ella, por lo que los quesos muy grasos son mas aromaticos.

Hay aromas que recuerdan a huez moscada, a toffe, a heno seco, etc.

Ademas, a la hora de introducirse el queso en la boca y masticarlo, se liberan moléculas que hacen
gue el aroma se intensifique.

También se pueden distinguir y clasificar los aromas por el tipo de elaboracién y por el tipo de leche,
por ejemplo:

Los quesos de cortezas con mohos, tienen aromas que recuerdan a setas, tierra...

e Los quesos de pasta cocida nos traen aromas dulces, como por ejemplo el queso Gruyere.
Los quesos con cortezas humedas o de piel lavada aportan un aroma muy intenso tirado a
putrido.

Por el tipo de leche del queso los aromas son los siguientes:

e Para el queso de vaca los aromas son de mantequilla, lacteo.

e En el queso de cabra aparecen descriptores de la familia vegetal aportando asi un aroma a
hierbas aromaticas.

e Los quesos de oveja recuerdan al olor de la lana de oveja o de leche cocida.

6.2.- SABORES

Los sabores del queso son clasificados en: suave, medio y fuerte dependiendo de la
curacion del queso, el tipo de leche y raza utilizado para ello.

Los quesos con un sabor fuerte y persistente suelen ser sobre todo los quesos de oveja o de mezcla,
y ademas si son con una maduracién curada.

Los quesos mas suaves son los tiernos o los de leche de vaca, aunque algin queso tierno pueda
tener un sabor un poco picante.
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Fuerte

El queso fuerte es el de mayor curacién y va acomparfiado sobre todo con vinos tintos con cuerpo a la
hora de comer.

Medio

Este tipo de queso de sabor medio suele ser semicurado y va acompafiado sobre todo de tinto joven
o rosado.

Suave

Es un queso generalmente que no ha sufrido ninguna transformacion y fermentacion salvo la lactica

Las caracteristicas organolépticas van a variar, principalmente, en funcion del tipo de leche:

Leche de vaca:

Color: Blanco, mas o menos amarillento segun el contenido en beta-carotenos de la materia
grasa.

Aspecto: Viscoso, opaco, mate...

Olor: Poco acentuado, pero caracteristico del animal.

Sabor: Ligeramente azucarado, sensacién en boca agradable.

Leche de oveja:

Color: Blanco nacarado, semejante a la porcelana.
Aspecto: Mas opaco y viscoso que el de la leche de vaca y cabra.
Olor: Propio y caracteristico del animal, ausente en leche de calidad.
Sabor: Menos dulce que las de vaca y cabra. Sensacién en boca mas viscosa.
Otros caracteres:
— Por su mayor contenido en caseinas: es mas acida que la de las otras
especies, y la aptitud quesera es el doble que la de la leche de vaca.
— Produce cuajadas mas duras y blancas.

Leche de cabra:

e Color: Blanco mate, la leche de cabra no contiene beta-caroteno, por lo que los
guesos de cabra, son muy blancos.

e Aspecto: Limpio y sin grumos.

e Olor: La leche de cabra recién ordefiada, tiene un olor bastante neutro, la leche del
final de lactacion, tiene un olor a acido céaprico.

e Sabor: Dulzon. Sensacién en boca agradable, ligera, particular
e Oftros caracteres: Presenta glébulos grasos muy pequefios (interés nutricional por ser

mas digestible).
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7.- CATA DEL QUESO

El andlisis sensorial o cata es el examen de las propiedades organolépticas de un producto realizable
con los sentidos, utilizando al hombre como instrumento de medida.

Para llevar a cabo un buen analisis sensorial es preciso, principalmente, la utilizacion de los érganos
de los sentidos de la vista, el olfato, el gusto, tacto y oido y son importantes las cualidades fisicas del
catador.

Vista: La observacién de la forma del queso, de la

corteza y de la pasta al corte va a permitir conocer  Olfativa
una serie de caracteres como forma, dimension, tipo ;
de corteza, color, elementos de ruptura, etc. Visual
Tacto: Con los dedos se puede saber el grado de
rugosidad, humedad en superficie, elasticidad. Con
interior de la boca incluyendo la lengua y los dientes,
se puede percibir sensaciones tactiles: firmeza o
dureza, Vviscosidad, adherencia, granulosidad,
microestructura, humedad, caracter graso,
solubilidad, cremosidad, caracter fundente.

Gustativa

Olfato: Puede ser mediante la via nasal directa
(Olor), mediante la inspiracion por la nariz; o bien, mediante la via retronasal (Aroma), que es
el pasadizo interno desde la cavidad bucal a las fosas nasales.

Gusto: La boca es la cavidad donde se llevan a cabo las funciones de masticaciéon y de
insalivacion. Al mismo tiempo en ella se encuentra el érgano del sentido del gusto y el tacto
bucal.

Los dérganos receptores gustativos, que son estimulados por los componentes del queso,
estan localizados, sobre todo, en las papilas de la lengua.

El queso parmesano posee grandes cantidades del quinto sabor basico, el umami.

MY

AMARGO
~

AcIDO

UMAMI

SALADO /

| AZUCARADO

Oido: Cuando tenemos queso en la boca, es frecuente la aparicion de sensaciones auditivas
gue acompafan a la masticacion. Asi, los términos de crujiente y rechinante se refieren a
sensaciones auditivas.
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7.1.-REALIZACION DE LA CATA

La cata se lleva a cabo siguiendo un orden cronoldgico, segun la participacion de los sentidos ante la

muestra a analizar:

FASE ORGANO SENSACIONES CARACTERES PERCIBIDOS
RECEPTOR RECIBIDAS
VISUAL Ojo Visuales Forma. Corteza. Pasta
TACTIL Dedos Tactiles Rugosidad. Humedad. Elasticidad.
Mucosa Olfativas Familias de olores
OLFATIVA olfativa
Tactiles Firmeza. Cohesion (fragilidad o
Cavidad bucal friabilidad, masticabilidad, gomosidad),
Viscosidad. Adherencia. Granulosidad.
Microestructura. Humedad. Caracter
graso.
Otras Cremosidad. Fundente. Solubilidad.
Homogeneidad...
Aromaticas Familias de aromas
BUCAL — — -
Séapidas Dulce. Salado. Acido. Amargo. Umami.
Metalico
Trigeminales Picante. Astringente. Acre. Ardiente.
Refrescante.
Kinestésicas Movimiento. Tension.
Oido interno Auditivas Crujiente. Rechinante.
Cavidad bucal Gusto residual Nuevas sensaciones
Persistencia Duracién de la sensacion olfato-gustativa
global
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8.- CONCLUSIONES

Este trabajo nos ha servido para darnos cuenta de la importancia que tienen los procesos de
elaboracion para obtener un resultado de un producto de calidad.

El queso es un alimento presente en la dieta mediterrdnea, y es uno de los alimentos donde mas
importancia tiene el proceso de maduracién ya que es el que marcara con diferencia la calidad,
textura y aroma del queso.

La composicién del trabajo nos ha ayudado para formar y fortalecer los conocimientos que ya
teniamos sobre este producto, ampliando gratamente la informacion, ya que no esperabamos que un
alimento tan sencillo como es en si el queso, formado por la leche de un animal pudiera tener tantos
aspectos y caracteristicas diferentes entre ellos.
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