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Quesos de oveja de pasta blanda de la
region EUROACE
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Caracteristicas generales:

Leche cruda de oveja

. Textura semi-blanda a muy blanda (untable)
Formato mediano-pequeno + venda e

. Sabor tipico (ligero amargor)
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Quesos de oveja de pasta blanda de la
region EUROACE e

Caracteristicas tecnholdgicas:

Utilizacion de cuajo vegetal (Cynara cardunculus).

Temperatura maduracion baja (remelo)

Acidificacion limitada (pH minimo 5,1 £ 0,1 °C)

Inhibicion limitada de patogenos (+ leche cruda)



SELECCION DE RESULTADOS
DEL PROYECTO INNOACE
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Etapas del proyecto.

Estudio fisico-quimico y microbiologico de quesos tradicionales (Torta
del Casar/Queso de la Serena, Queijo de Castelo Branco).

*Adaptacion del proceso de elaboracion a la pasterizacion:

Temperaturas de coagulacion, agitacion...
Dosis y tipo de fermento (acidificacion y afinado)

«Comparacion con productos tradicionales (Fisico-quimico, proteolisis,

evaluacién sensorial, ... ).

Difusion de la tecnologia generada al sector lacteo.
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— ELABORACIONES:

* Planta piloto (9 elaboraciones- 16 lotes)
* Industria (2 elaboraciones-5 lotes)

— ANALISIS

* Muestreo

» Maduracion (evolucion)
A pH
— Protedlisis
—Microbiologia

—Composicion
» ES
» MG
» NaCl

* Textura y Evaluacion sensorial
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Diferencias del pH en queso segun
metodo de medida
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Valores de pH en queso homogeneizado
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Dureza (N)
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TEXTURA PASTERIZADA VS CRUDA

Cruda

Pasterizada SM
Pasterizada SS

Periferia Centro
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PASTERIZADA VS CRUDA

i Pasterizada SM i Pasterizada SS
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La maduracion tradicional de los quesos elaborados a partir
de leche cruda se sustenta en la acidificacion espontanea por
las bacterias presentes de forma natural en la leche. Estos mi-
croorganismos tienen su origen en contaminaciones durante
el ordeno, transporte o fabricacion. Las contaminaciones son
azarosas e incontrolables por naturaleza, y consecuentemen-
te, la fermentacion del queso tambien lo sera. Si no se pue-
de controlar la fermentacion es muy probable que la calidad

del producto final varie ampliamente, y generalmente, no para
bien. La pasterizacion de la leche, aparte de razones de ga-

rantia sanitaria, se utiliza para estandarizar la calidad microbio-
logica de la materia prima, y consecuentemente del producto

final. La pasterizacion no solo garantiza la eliminacion de bac-
terias patogenas en la leche, si no que disminuye su poblacion
microbiana a niveles que permiten una fermentacion contro-
lada. Como inconveniente, nos obliga a anadir cultivos inicia-
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afecta tanto a bacterias alterantes como beneficiosas.
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En el queso pueden desarrollarse una gran variedad de mi-
croorganismos. Cada especie degrada los componentes ori-
ginales de la cuajada durante el proceso de maduracion de
forma diferente. Algunas aportan riqueza organoléptica, se-
leccionandose como cultivos iniciadores, mientras que otras
pueden alterar el producto final. Para que el queso presente
cualidades organolépticas adecuadas, los fermentos adicio-
nados deberian contemplar la compleja ecologia microbiolo-
gica del quesoy reproducir de forma aproximada su microbio-
ta natural. De esta manera se consigue tanto la curacion del
producto como el correcto desarrollo del sabor, olor y textura.
No obstante, cualquier aporte para suplementar la carencia
de microorganismos en leche, debe tener en cuenta la segu-
ridad alimentaria. Muchos de los microorganismos habitual-
mente presentes en quesos de leche cruda no son reconoci-
dos como microorganismos seguros en alimentacion, y por lo
tanto no se pueden considerar como fermentos.

La microbiota del queso esta compuesta por bacterias, leva-
duras y mohos. La funcién primaria y la etapa donde cobran
importancia cada una de las especies presentes en la madu-
racion del queso varian, estableciendose asi una sucesion de
poblaciones y protagonistas. Unos microorganismos se de-
sarrollan mas en las etapas iniciales de la fermentacion (pro-

favoreciendo el afinado. No obstante, es bastante frecuente la
simplificacion de las especies utilizada como fermento (adi-

Las exigencias higienico-sanitarias actuales tienen como
objetivo evitar la contaminacion de la leche. Los materiales
permitidos en la industria alimentaria, la refrigeracion de la le-
che, asi como los protocolos de limpieza empleados, estan
disefados expresamente para ello. Esto ha modificado dras-
ticamente las poblaciones microbianas tradicionalmente pre-
sentes en la leche, tanto en sus niveles como en las especies
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presentes. Las especies microbianas mas abundantes seran
las que mejor se desarrollen a temperatura de refrigeracion, o
las mas resistentes a detergentes y desinfectantes, que por lo

de la leche, pero retrasa y dinculta la rermentacion del queso.
La carencia de bacterias propicias para la correcta fermenta-
cion del queso es una de las razones por las cuales, cada vez
con mas frecuencia, tambien se utilizan cultivos iniciadores en
la elaboracion de quesos de leche cruda.

Las recomendaciones ofrecidas en esta guia son orientativas.
‘es, como composicion de la mate-

nente para ello. Esto ha modificado dras-
\ciones microbianas tradicionalmente pre-

cion unicamente bacterias acidificantes) o la eleccion de fer- tanto en sus niveles como en las especies
mentos no adecuados a la tecnologia empleada, lo que pue- =cies microbianas mas abundantes seran
de desencadenar deficiencias o alteraciones organolépticas.

2]

10



" & interreg @
Espana - Portugal

Inpoace @
3.2.1 Mejora de la seguridad alimentaria en
productos lacteos tradicionales

[ eche pasterizada.

Fermento acidificacion: Lactococcus
lactis subsp. cremoris, lactis y lactis
biov. diacetylactis + Streptococcus
thermophilus.

Fermentos afinado: leuconostoc +
levaduras + miCrococos.

Maduracion: 45 dias (congelacion).
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camara de acidificacion después de alcanzar su valor minimo
de pH durante una semana. Consecuentemente, la etapa de

La maduracién tendra dos fases. En una primera etapa, que afinado comenzara cuando el queso el pH del queso se haya
llamaremos de acidificacion, las condiciones en la camara estabilizado o iniciado el remonte.

de maduracion seran de 5 = 1 °C, humedad relativa (HR) del
80-g0% y velocidad de aireacion baja. En la segunda etap  F| tiempo minimo de maduracion sera de 45 dias, aunque el
o de afinado, la temperatura sera superior, entre 7-10 °C,

HR del 80%, y la velocidad de aire algo mayor, buscando sabor y aroma se desarrollan plenamente a partir de los 60
desecado progresivo de la corteza. En quesos semi-blandc  djas. Con la finalidad de intensificar el sabor y olor, se puede
este secado debe ser mas intenso que en quesos de pas " - e

subir la temperatura 2 °C durante la ultima semana de madu-

blanda-untable. No se indican velocidades de aire ya que es
parametro se ve muy influenciado por las instalaciones y la
disposicion de los quesos en la camara de maduracion.

Es habitual el lavado de los quesos durante su maduracion.
La finalidad de este paso es doble, por una parte se favorece
la conservacion de la humedad en la corteza, a la vez que se
inhibe el desarrollo de mohos. Para potenciar este objetivo, el
agua de lavado suele incluir agentes fungistaticos, como sor-
batos y/o natamicina.

La duramon de las dlferentes etapas de maduracmn debera

-~ i [ " o —

tanto, es fundamental monitorizar la evolucion del pH. Elvalor
minimo de pH en esta variedad de queso seria 51 = 0,1 °C.
Debe procurarse que el pH no descienda mucho por deba-
Jjo de este punto, ya que podria comprometerse tanto sabor
como textura, especialmente los quesos de pasta mas blanda.

queE 11 QUESLS SEMMI-DLIEAnaos, 1d Cdida ue pr dpernids diedri-

zara la semana. En todo caso, las piezas se mantendran en la
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Como microorganismos responsables de la acidificacion pro-
ponemos la utilizacion de una mezcla de Lactococcus lactis
de las subspecies cremoris, lactis y lactis biov. diacetylactis.
Opcionalmente esta mezcla podria acompanarse de Strep-
tococcus thermophilus. Fermentos con esta composicion son

ciiministradne mor lne nrincinales fabricantec Ada coltivee 1ac-

ticos europeos. No obstante, el control preciso de la dosis del
fermento acidificante es importante si queremos realizar una

En elqueso existen dos ecosistemas diferentes. Elinterior esta

marcado por la ausencia de oxigeno mientras que la corteza acidificacion lenta y controlada, no debiendo sobrepasar en
esta en contacto directo con el aire. Como resultado, en elin-
terior se favorece el desarrollo de microorganismos anaero- no suele coincidir con la recomendada por fabricantes ya que
blou Y por lo genera[ aC|d|ﬁcante5. En cambm en la corteza

sus indicaciones estan pensadas para quesos con tecnicas de

Los fermentos propuestos para la elaboracic elaboracion diferentes.
dad de queso tienen como premisa que esten disponibles el queso hasta caisar un defecto
comercialmente. Ademas deben cubrir tanto la etapade aci-  _ ... "

plana necesara para la correcta maauracion aet queso, toao deraré la adicion de lactobacilos en esta variedad de quesos.
ello sin complicar en exceso la inoculacion.
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MUCHAS GRACIAS
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Informe del Comité Cientifico de la Agencia Espanola de Consumo, fnﬁoace ’ .
Seguridad Alimentaria y Nutricion (AECOSAN) sobre los riesgos mi-

crobiologicos asociados al consumo de leche cruda y productos lac-

teos elaborados a base de leche cruda

En base al informe elaborado el Comité considera que la leche cruda puede vehicular microor-
~ ganismos patdgenos, y que el riesgo puede ser reducido, pero no eliminado por el uso extremado
de practicas higienicas. La pasteurizacion es el unico metodo eficaz que garantiza la eliminacion

y control de los microorganismos patogenos en este alimento y en sus derivados, por lo que se re-

Por ultimo, se recomienda que, para aquellos consumidores que formen parte de poblaciones de
alto riesgo o susceptibles (embarazadas, nifios de corta edad, pacientes inmunocomprometidos
0 ancianos) se trate de evitar, bien mediante campafias informativas o mediante disposiciones

legales, el consumo de leche cruda. Para esta poblacion, y en el caso de que se produzca dicho

Almeniadon - Alimentos que debes evitar durante el smbarazo

Se%ura durante

el embarazo

i X (Grandes peces como el pez espada, el tiburon, el atin
N = rojo o €l luclo.

= %’L&E X Leche cruda y quesos frescos o de pasta blanda (Brie,

L,



