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1. El queso

Indica que aparecidé como un
hecho tan espontaneo como
natural, aunque los griegos
se lo atribuyeron al hijo del
Dios Apolo, llamado Aristeo,
la observacion y curiosidad
del hombre fue fundamental
en el descubrimiento del
queso: La primera
observacion de éste fue ver
que la leche tras cierto
tiempo se cuajaba La
segunda curiosidad fue que la influencia de las temperaturas en
este proceso la leche se cuajaba mas rapido. La tercera, si
cuando la leche cuajaba se solidificaba y se vertia el liquido, la
cuajada se hacia mas consistente y en este estado podia
conservarse mas tiempo. La cuarta, es el descubrimiento el
cuajo, enzima digestiva que se extrae del estomago de un
cabrito o cordero. Existe una leyenda de este descubrimiento,
en un pastor de Asia Menor, con el nombre de Kanama, quien
guardo la leche ordenada de su rebano en un odre -bolsa hecha
con los estomagos de los rumiantes- y que tras cierto tiempo,
movimiento nomada y altas temperaturas del desierto, la leche
se cuajo. Lo que si es posible, es que de manera casual, se vio el
efecto coagulante que tenian los jugos estomacales en la leche,
y posteriormente el hombre busco los medios para provocar
dicha transformacion.




Los elementos utilizados para la preparacion de quesos depende
del tipo de queso que se desee producir, a continuacion algunos
de los elementos elementales:

Elemento Nombre Descripcion

Para monitorear la

Termometro para temperatura de la leche

alimentos
en todo el proceso.
Se usan en el momento
Telas para .
. de la separacion del
elaboracion de ..
suero. Con ella también
quesos

se forran los moldes.




Cultivos
iniciadores
Genesis

Cuajo

Mejorara el sabor, la
textura y el aroma de
los quesos madurados

Puede ser de origen
animal o vegetal y se
usa para cuajar la leche



Cada tipo de queso que se desee elaborar tiene modificaciones
en cada una de las etapas que mencionaremos a continuacion,
sin embargo, esta es la base para la preparacion de cualquier

queso:

Preparacion de la leche l
l Escurrido o prensado
Coagulacion l

: 1

Tratamiento de la cuajada

l Maduracion

Amoldamiento




3.1 Preparacion de la leche

Los mejores resultados
los obtendremos usando
leche cruda, es decir,
leche que no haya sufrido
ningun tratamiento
térmico, o Dbien leche
fresca pasteurizada, la
que encontramos en las
neveras de los
supermercados 'y que
tiene una caducidad de
una semana
aproximadamente.

En caso de trabajar con leche cruda se debe controlar muy
bien la procedencia de la leche y extremar la higiene.

Para evitar posibles infecciones de bacterias patogenas se debe
pasteurizar la leche, sobre todo si estamos elaborando queso
fresco.

En el caso de quesos madurados, después de 2 meses de
maduracion ya no hay peligro de que ninguna bacteria patogena
sobreviva.

El proceso de pasteurizacion es el primer tratamiento que se
realiza a la leche cruda, y se hace para eliminar todo tipo de
bacterias patogenas que podemos encontrar en la leche. Este
proceso consiste en calentar la leche y seguidamente enfriar.
Hay distintas formas de pasteurizacion; la mas habitual
consiste en calentar la leche hasta llegar a los 72 grados y a
continuacion enfriarla lo mas rapidamente posible, por ejemplo,
introduciendo la cacerola con la leche en un bano de agua con
hielo.



Si la calentamos a 136.C durante 2 segundos, obtendremos la
leche de alta pasteurizacion, las que conocemos como leches
UHT, que normalmente se presentan embotelladas en tetra-
brik. Este tipo de leche no es apropiada para elaborar queso;
esta muy desnaturalizada debido a las altas temperaturas a las
que ha sido sometida, y los quesos obtenidos pueden no tener
ni el sabor ni la textura esperada. Seguramente no consigamos
ni cuajar la leche.

Si usamos leche en polvo o leche evaporada nos podemos
encontrar con los mismos problemas que con la leche UHT.

En el caso de trabajar con una leche fresca pasteurizada,
tendremos que anadir una pequena dosis de cloruro de calcio
para restaurar el calcio perdido durante el proceso de
pasteurizacion. La dosificacion recomendada es de 0'25
mililitros por cada litro de leche. Para favorecer su dispersion en
la leche puedes diluir el cloruro de calcio en una cuchara de
sopa llena de agua o de la misma leche.

Si estamos elaborando quesos para madurar, también
anadiremos en este punto nuestras bacterias lacticas Genesis,
los fermentos probioticos Bulgaros iniciadores, para que
comiencen el proceso de acidificacion. Estas bacterias
convierten la lactosa, el azucar de la leche, en acido lactico
haciendo asi disminuir el pH de la leche. Este efecto es muy
importante para la elaboracion del queso ya que ayuda a la
coagulacion de la leche creando un ambiente ligeramente acido
en el cual las enzimas del cuajo trabajan mejor. También
ayudara a la posterior maduracion y contribuira en el sabor y el
aroma del futuro queso. De esta practica se le llama
maduracion de la leche y las bacterias también se les llama
fermentos iniciadores.

Estos fermentos los podemos clasificar en dos grandes
categorias, los fermentos mesofilos y los fermentos termofilos.
Los primeros trabajan a una temperatura de entre 25°C y 35°C
y los segundos entre 35°C y 45°C. Esta caracteristica es
importante tenerla en cuenta segun el tipo de queso que



estemos elaborando. Los cultivos iniciadores deben activarse
antes de anadirse a la leche, esto se hace disolviéndolos en 1 o
2 litros de leche a 35°C durante 40 minutos, el pH de la leche se
debe estar monitoreando y cuando descienda 1 o 2 decimas se
adiciona el cuajo. Para elaborar quesos frescos no es necesario
utilizar fermentos iniciadores, asi conservaremos el gusto dulce
de la leche en el queso. Al hacer quesos frescos hemos de tener
en cuenta que un queso fresco no va a madurar, a los 7-10 dias
se va a volver agrio, con lo que hemos de consumirlo antes.

La coagulacion es la
transformacion de un liquido-
leche en wun solido-cuajada.
Solido que se convertir.,
después de las manipulaciones
correspondientes, en una pieza
de queso para ser consumida
inmediatamente o a punto para
madurar.

El aspecto fundamental de esta
transformacion es la accion de
la caseina (es una de las
proteinas mas significativas de
la leche) con el calcio que contiene la misma leche. La
explicacion teorica de esta transformacion es que la compleja
estructura coloidal de la caseina hace que cuando su sal
precipita lleva consigo gran parte de los componentes de la
leche que estaban en estado de emulsion, y extrae el suero
restante.

La leche se puede coagular basicamente de tres maneras: por la
accion del cuajo (coagulacion enzimatica), por acidificacion
(coagulacion acida o lactica), o bien por precipitacion (se anade
directamente un elemento acido en la leche). Hay una cuarta
forma, la llamada coagulacion mixta, que consiste en combinar



las dos primeras. La manera como se haya coagulado la leche
condicionara el tipo de queso a elaborar.

El resultado es una masa gelatinosa y que su fase liquida se
podra separar con la ayuda de un cucharéon o un escurridor.

En la coagulacion con enzimas o enzimatica se utiliza el cuajo
animal, que es un extracto del cuarto estomago de los
rumiantes lactantes; este extracto contiene la enzima especifica
para digerir la leche: la quimosina. También se puede usar otros
tipos de coagulantes de origen vegetal como la hierba de cuajo
(la flor del cardo), o el cuajo microbiano (cuajo no animal en
tabletas).

La cuajada obtenida de una coagulacion enzimatica es firme y
dara quesos consistentes como el Mahon, el Manchego, el
Roncal o la Tetilla. Para favorecer su dispersion en la leche
puede diluir el cuajo en una cuchara de sopa llena de agua. No
utilizar leche para diluir el cuajo ya que esta pequena cantidad
de leche cuajaria de inmediato y justamente conseguiriamos lo
contrario que estamos buscando, que es que el cuajo se reparta
de forma uniforme por toda la leche.

En la coagulacion acida o lactica se le anade los fermentos
iniciadores, se deja reposar en un sitio templado, a temperatura
de unos 22.C durante varias horas. En este periodo de tiempo
los fermentos actian como agentes acidificantes de modo que
utilizan la lactosa de la leche para obtener energia y la
transforman en acido lactico. Ejemplos de quesos de
coagulacion acida son los de untar (tipo quark o "philadelphia")
o el rulo de cabra. Quesos catalanes emblematicos madurados
de coagulacion acida son el Serrat Gros de Ossera o el Barid. De
Bar, ambos hechos con leche de cabra.

En este punto el objetivo es retirar la parte del agua (lactosuero)
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del gel formado. Para ello se corta el coagulo en proporciones
peque.as (proporcion que variar. en funcion del tipo de queso
que vamos a realizar). Estas proporciones se denominan
“granos de cuajada”.

Si estamos usando la
técnica de coagulacion
acida o por precipitacion,
obtendremos una cuajada
porosa, que  desuera
espontaneamente, Y,
como es muy fragil, se
pone directamente en los
moldes 0 en un
escurridor con cuidado y
se deja escurrir.

En el caso de las cuajadas de coagulacion enzimatica hay que
cortarla en cubos regulares de tamano variable en funcion de si
queremos desuerar poco (tamano de grano de haba para quesos
frescos o requeson) o mucho (tamano de grano de arroz para
quesos tipo manchego), de esta manera aumentaremos la
superficie y facilitaremos la exudacion del liquido.

Para cortar la cuajada tendremos que utilizar un cuchillo
bastante largo e ir haciendo cortes de un lado al otro de la olla
primero de forma horizontal, luego de forma vertical y al final en
diagonal.

También tendremos que remover con cuidado los dados de
cuajada y suero que va saliendo para ayudar a la salida del
liquido. Durante todo el proceso es muy importante mantener la
temperatura de coagulacion (alrededor de los 32-35 . C) para
favorecer su desuerado.

Para hacer quesos de pasta cocida como por ejemplo el
Emmental o el Gruyére deberemos calentar el conjunto de
dados y suero unos 10.C o 15.C por encima de la temperatura
de coagulacion. Esto conllevara un desuerado mas intenso y un
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cambio en la textura del queso.

Hay que tener presente la resistencia de los fermentos
iniciadores a la temperatura de modo que si queremos hacer
quesos de pasta cocida tendremos que wusar fermentos
termofilos.

Y si queremos un queso menos acido y de sabor mas suave
podemos lavar la cuajada, que consiste en eliminar parte del
suero cuando ya se ha cortado la cuajada y sustituirlo por
agua: el objetivo es eliminar lactosa de forma que las bacterias
se desarrollen mas lentamente.

3.4 Amoldamiento

Cada queso tiene su
forma caracteristica y
por eso una vez ya
hemos desuerado Ila
cuajada hay que ponerla
en moldes.

Actualmente son de
plastico agujereado,
faciles de limpiar y
manipular, pero siguen
imitando los materiales
antiguos como la trenza de esparto (manchego) o la cazoleta de
madera (tronchon).

La altura es de dos a tres veces superior a la del queso
terminado ya que la eliminacion de suero reduce el volumen de
la masa. Se pueden llenar el molde hasta el borde pero no se
debe ejercer presion sobre la pasta.

Aparte de darle la forma al queso, con esta operacion también le

daremos el tamano deseado y facilitaremos la soldadura de los
granos. La forma también influira en el proceso de maduracion.
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Durante el proceso de llenado del molde y del subsiguiente
escurrido del suero, el molde se ha de colocar de tal forma que
el suero se vaya escurriendo evitando asi que el liquido se
acumule en la base de los moldes.

Los quesos que posteriormente se deban prensar se recubren
con una tela para dejar salir el suero pero evitando la salida de
la pasta y que esta bloquee los agujeros del molde. Hay que
remojar los panos con el suero caliente antes de utilizarse para
evitar que la pasta se adhiera a la tela.

La decision de hacer quesos mas o menos grandes depende
principalmente de su solidez; los quesos de pasta blanda
tendran un formato menor para desuerar con facilidad y que
maduren correctamente. En el caso de los quesos de pasta dura
pueden tener un tamano superior ya que si no podran secarse
con demasiada facilidad y tener una maduracion deficiente.

Para la elaboracion de
quesos duros y semiduros
no es suficiente con
introducir la cuajada en
los moldes y dejar que se
elimine el suero. Estos
quesos necesitan ser
prensados para alcanzar el
grado de firmeza 'y
consistencia que se espera
de ellos.

Una vez puestos los quesos en los moldes, o bien se escurren,
caso de los quesos frescos o cuajadas acidas, o bien se prensan,
caso de los quesos madurados de coagulacion enzimatica, mas
o menos intensamente en funcion del tipo de queso que estemos
elaborando.
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En el prensado la presion debe ser suave al inicio y aumentarla
gradualmente ya que en caso contrario se cerraria la corteza e
impediria la salida del suero contenido en el interior del queso.

El prensado influye sobre la maduracion y las cualidades
futuras del queso. Si se prensa mucho tiempo se elimina mucho
suero, la pasta se hace mas dura y seca, y la fermentacion es
mas lenta. Asi pues la fuerza y duracion del prensado varia
segun el tipo de queso, el tamano, el peso y la forma.

La mayoria de quesos son salados, ya que la sal, ademas de dar
gusto, en los quesos madurados regula la actividad enzimatica y
microbiana. El salado se hace a mano con sal seca (quesos
frescos muy blandos o cuajadas acidas) o bien cubriendo los
mismos en salmuera durante unas horas (Qquesos madurados de
coagulacion enzimatica). En este punto los quesos frescos ya
estan listos para el consumo.

Una vez salados, los quesos que se maduran se dejan secando
en un lugar ventilado, para que se empiece a formar la costra.
El oreo puede durar unas horas o unos dias en funcion del tipo
de queso. Entonces ya esta listo para entrar en la camara de
maduracion.

La maduracion corresponde a la fase de digestion enzimatica de
la cuajada. Se realiza a temperaturas de entre 8.C y 14.C y con
una humedad relativa de entre el 85% y el 95%. Estas son las
condiciones necesarias para el trabajo de los agentes de la
maduracion, que son las enzimas y los microorganismos.

Una manera facil de conseguir este nivel de humedad es
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construyendo una caja de maduracion. Consiste basicamente
en una caja de plastico donde dentro ponemos un poco de agua
dentro de un plato de café. Dentro de la caja de maduracion, el
agua se ira evaporando lentamente y asi impediremos que se
seque el queso. El agua debe renovarse cada semana. Para
conseguir la temperatura deseada lo ideal es poner el queso en
la parte superior de la nevera, en donde la temperatura es mas
alta. El queso se ha de controlar minuciosamente durante su
maduracion. Las dos primeras semanas se ha de voltear cada 2
d.as; y al menor indicio de presencia de mohos hay que raspar
la corteza con un pano empapado en salmuera concentrada. Es
importantisimo evitar que se desarrollen en la superficie del
queso mohos grises, negros o rojizos. A partir de la tercera
semana sera suficiente con voltear los quesos 1 6 2 veces a la
semana (y por supuesto eliminar los mohos si apareciesen). La
temperatura ideal es de 10. A 15.C.
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