


PROYECTO INNOACE ACTIVIDAD 3.2.1 

Mejora de la seguridad alimentaria en 
productos lácteos tradicionales

Rafael Tabla Sevillano

rafael.tabla@juntaex.es



PROGRAMA

• Resultados del proyecto. 

• Presentación del Manual de elaboración de quesos 

• Coagulante vegetal: Elaboración, conservación y 

minimización de contaminaciones.

• Pausa

• Aspectos microbiológicos de seguridad alimentaria en 

quesos

• Seguridad alimentaria en quesos de pasta blanda y altas 

presiones hidrostáticas. 

• Mesa redonda. Ronda de preguntas

• Cata comentada de quesos elaborados en el proyecto



Quesos de oveja de pasta blanda de la 
región EUROACE

Características generales: 

• Leche cruda de oveja

• Textura semi-blanda a muy blanda (untable)

• Formato mediano-pequeño + venda

• Sabor típico (ligero amargor)



Quesos de oveja de pasta blanda de la 
región EUROACE

Características tecnológicas: 

• Utilización de cuajo vegetal (Cynara cardunculus).

• Temperatura maduración baja (remelo)

• Acidificación limitada (pH mínimo 5,1 ± 0,1 ºC)

• Inhibición limitada de patógenos (+ leche cruda)



SELECCIÓN DE RESULTADOS  
DEL PROYECTO INNOACE



Etapas del proyecto: 

•Estudio físico-químico y microbiológico de quesos tradicionales (Torta 

del Casar/Queso de la Serena, Queijo de Castelo Branco). 

•Adaptación del proceso de elaboración a la pasterización:
• Temperaturas de coagulación, agitación…

• Dosis y tipo de fermento (acidificación y afinado)

•Comparación con productos tradicionales (Físico-químico, proteolísis, 

evaluación sensorial, …).

•Difusión de la tecnología generada al sector lácteo.









– ELABORACIONES:

• Planta piloto (9 elaboraciones- 16 lotes)

• Industria (2 elaboraciones-5 lotes)

– ANÁLISIS

• Muestreo

• Maduración (evolución)

– pH

– Proteólisis

– Microbiología

– Composición
» ES

» MG

» NaCl

• Textura y Evaluación sensorial 
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Valores de pH en queso homogeneizado
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TEXTURA PASTERIZADA VS CRUDA
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MANUAL DE ELABORACIÓN DE QUESOS







3.2.1 Mejora de la seguridad alimentaria en 

productos lácteos tradicionales

•Leche pasterizada.

•Fermento acidificación: Lactococcus

lactis subsp. cremoris, lactis y lactis

biov. diacetylactis + Streptococcus

thermophilus.

•Fermentos afinado: leuconostoc + 

levaduras + micrococos.

•Maduración: 45 días (congelación). 
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