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INTRODUCCION

El consumo de queso por habitante en Espana ha pasado de
.31 Kgooen 1960 & 2,17 Kg. en 1970 v 4 4.2 Kg. ¢n [980: sin
embargo este consumo estd por debajo de los 13,7 Kea. por ha-
bitante y ano de media que tiene la Comunidad Economica Lu-
ropea. por lo que se espera que nuestro consumo se duplique
para 1990,

Lsta expansion del consumo en Espana coincide con una exi-
gencia maxima del mercado sobre la calidad de los quesos. que
habra de satisfacerse mediante téenicas v controles pertinentes
que alcance a todos los niveles productivos v de distribucion, al
objeto de que nuestros quesos autoctonos actien de defensa del
mercado ante los quesos de otros paises del mercado comuin,

Fa calidad de los quesos depende, en primer lugar. de la ca-
hidad de Tas leches v ésta asu vez de factores ambientales de pro-
duccion, manipulacion v microbiologicos: en segundo tugar, de Ta
aplicacion de una teenologia de fabricacion. basada en conoci-
micntos suficientes de la bioguimica v bacteriologia de la leche.

L1 objetivo de esta publicacion es el de divulgar, entre los
UESEIos artesanos. unos conocinientos basicos sobre los factores
microbiologicos de Ta leche v los teenologicos de fabricacion. que
sirvan para evitar los defectos y alteraciones de los quesos.

No obstante, hay que destacar que un estado sanitario satis-
factorio de los animales, una alimentacion equilibrada, un mancjo
racional y una manipulacion higiénica de la leche en cuanto al or-
deno v su conservacion, garantizan la correcta composicion quimi-
ci y bacteriorologica de la leche. para una fabricacion regular vy
uniforme de guesos.






I. FACTORES MICROBIOLOGICOS

La leche contiene, en condiciones normales de produccion,
una serie de microorganismos pertenecientes a las clases de bacte-
rias, levaduras y mohos, los cuales pueden desarrollar una accion
atil, perjudicial o patdgena en la fabricacion de quesos y en la sa-
lud de las personas consumidoras. (Graficas A y B)

Desde el punto de vista tecnologico, es importante conocer el
papel que juegan estos microorganismos €n las fermentaciones de
la leche y sus efectos en la fabricacion de quesos para evitarlas o
dirigirlas. Las mds importantes son las siguicntes:

I.1. Fermentacion Lactica

Se caracteriza por la transformacion de la lactosa de la leche
en acido lactico, debido a la accidén de bacterias de las familias de
los Estreptococos y Lactobacilos.

El 4acido lactico tormado por la multiplicacidn de las bacterias
lacticas, frena, en cierta forma, el crecimiento de determinadas
bacterias perjudiciales, y puede ser beneficioso en el proceso de
fabricacion del queso; pero cuando sc intensifica la fermentacion,
bajando el ph hasta 4,65, actiia sobre la caseina de la leche, pro-
vocando su cuajado.

La fermentacion lactica puede ser espontdnea, por actuacion
de bacterias acido-lacticas saprofitas, o dirigida por siembra con
cultivos de bacterias dcido-ldcticas seleccionadas en el laboratorio,
las cuales constituyen los «fermentos» de las casas comerciales.

En la fabricaciéon de quesos es necesario controlar las bacte-
rias dcido-ldcticas y el ph de la leche, puesto que una acidez ele-
vada tiene los siguientes efectos:



MORFOLOGIA DE LOS PRINCIPALES
MICROORGANISMOS DE LA LECHE

Levaduras
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LIEVADURAS:
1. Saccharomyees. 20 Torula: 3: Mveoderma,
MOHOS:

4: Penicillium. 3: Aspergilivs. 6: Mucor. 7: Moniltn. 8: Geotrichum. 9t Sporendonema,



MORFOLOGIA DE LOS PRINCIPALES
MICROORGANISMOS DE LA LECHE

Bacterias

BACTERIAS:

10: Streptococcus lactis, 11: Streptococcus cremoris. 120 Lactobacillus bulgaricus.
13: Eschericia coli. 14: Clostridium butyricum. 15: Acrobacter acrogenes. 16 Proteus
vulgaris. 17: Micrococcus. 18: Pscudomonas.
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— Un mavor riesgo para ¢l desarrollo de Tos mohos que des-
componen la leche.

— Un menor rendimiento quesero por desmineralizacion
progresiva de la cuajada v el grano durante la fabricacion.

— Una coagulacion de tipo dcida, mas fiable. menos clastica
v contractil v con mas dificultad para desucerar.

— Un producto final de escasa calidad: Blando. pastoso v
apelmazado. si el contenido de humedad es alto: v con
cuerpo firme. quebradizo, seco. harinoso y dreas blanque-
cinas en celinterior. si ¢l contenido de humedad cs bajo.

1.2, Fermentacion Gaseosa

S¢ caracteriza por la produccion de gran cantidad de gases.
acidos volatiles y otros productos perjudiciales. debido a la accion
bioquimica de cicrtos microorganismos que desdoblan la lactosa v
cl lactato de cal, aparcciendo cavidades anormales en la masa del
queso o hinchazon, que legan hasta romper la corteza.

Los principales microorganismos que producen las fermenta-
CIONCS Easeosas son:

— Levaduras del grupo de las Torulas: Transforman la lac-
tosa ¢n alcohol ctilico v anhidrido carbonico, producicn-
do ademads otras altcraciones y sabores anormales.

— Bacterias del grupo Coli: Producen. a partir de la lactosa.
dcido ldctico, dcido acético, alcohol. anhidrido carbonico
¢ hidrogeno. Su presencia en la leche cs indicadora de la
existencia de bacterias patdgenas como consccuencia de la
suciedad v falta de higiene. En el queso. las colibacterias
provocan la formacion en la pasta de numerosos agujeros
pcquenos (mil ojos) v la hinchazon precoz.

- Lspecies del género Clostridium: Se caracterizan por la
formacion de esporas resistentes a la pasteurizacion, cre-
cer sin la presencia de aire, v transformar el lactato de cal
cn dcido butirico, dcido acctico. alcohol, anhidrido carbo-
nico ¢ hidrogeno. En ¢l queso producen la tipica hincha-
zon cavernosa maloliente tardia,
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- Bacterias del tipo Bacillus: Se trata de bacilos formadores
de esporas, resistentes a la pasteurizacion v que creeen en
presencia de aire. Transforman la lactosa en dcido ldctico,
acido acético, alcohol ctilico v anhidrido carbonico. En ¢l
queso producen texturas abiertas con ojos redondeados u
ovalados ¢ incluso hinchazones precoces v putrefaccion.

[.3. Fermentacion Dulce

Se caracteriza por una parcial o total coagulacion de la teche,
sin previa acidificaion, producida por sustancias cuajantes origina-
das por diversas clases de cocos, bacilos, mohos v levaduras. Sc
observa esta fermentacion en leches sucias. conservadas a baja
temperatura o. despucs de pasteurizadas. conscrvadas durante
cierto ticmpo.

[.4. Fermentacion Proteolitica

Caracterizada por la transformacion de la caseina o sus deri-
vados msolubles, en productos solubles. por ¢l desarrollo del Fos-
treptococuy liguefaciens principalmente. originando aminodcidos.,
amoniaco y otras sustancias que provocan olores desagradables v
sabor amargo.

1.5. Fermentacion Lipolitica

Se caracteriza por Ta hidrolisis de la grasa de Ta leche. debida
a laaccion de bacterias del género Psercdomonas v ciertas especics
de mohos, que deja en libertad la glicerina y los dcidos grasos. co-
municando a la leche un sabor rancio desagradable.

Ademads de estas fermentaciones se producen otras menos
frecuentes como son: la viscosa, las que provocan cambio de co-
lor, v las que comunican sabores v olores anormales a la leche. En
los cuadros n.v 1.1,y 1.2, se resumen en general los defectos v al-
tcraciones mds importantes que se producen en la leche.

[.6. Defectos y Alteraciones de la leche

[.6.1. DEFECTOS: Son cambios de los cardcteres organo-
[épticos (olor, color y sabor) que s¢ aprecian cn el momento del
ordeno, debido a modificaciones de los componentes normales de
la leche por causas fisiologicas.
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Cuadro n." 1.1

DEFECTOS

CARACTERISTICAS

CAUSA

REMEDIOS

LLCHE
PLEREZOSA

No o coaguli por
aceton  del cuajo o

coagula  lentamente.
Cuagada con poca fir-
meza, clastiadad v
plasticidad.

| coloidal

Falta de caleio v
fasforo en forma
(msohu-
ble) ligados o la
caseina. v en for-
ma  soluble on
cquilibrio ionico

o salinoe

Suplementar v

cquilibrar la ah-
mentacion de los
ammales.

LECHE
AMARGA
Y SALADA

Leche patoldgica con
mIenos faclosi, ciaseina
volosfatos, v ocon mids
cloruras, leucocttos v
citalasas que lo nor-
mal.

Mamitis con in-
flamacion del pa-
rénguing - mania-
1O Por - causus
predisponentes de
lipo nfeccioses. o
por retencion.

Higiene en el or-
deno. en la ah-
mentacion voen
¢l medio ambien-
(.

LECHE
DEFECTUOSA
TEMPORAL -

Densidad v viscosidad
nuis clevada, Tonadi-
dad amarillentd o pig-

Leche  calostral
por caung fistold-

| @ica.

No utiizar ¢l ca-
lostro pari que-
serfa durante un

ANORMALLS

rrages on mal es-
tador ensilado en
¢l ordeno v oali-
mentos  inapro-
plados.

MENTI: mentacion latea. Ma- perfodo de 5 a0
var contenido en albii- dias.  husta su
minas,  globulinas v transformucion
drastasas. Coagula di- [ en leche mormal.
frailmente con ¢l cua-

10

[LILCHIE Sabor dulzon o aceito- | Excesivo conte- | Noo suministrar

CON SABOR so. Sabor v olor i fo- | nido on lipasa. | remolacha. sub-

Y OLOR rrjes v establo. Suministro de fo- | productos v ensi-

lados que comu-
niguen olores v
sabores anorma-
leche.
Ordeno higidnico
i forrjes. Adreas
adn de la leche.

les a Ja

1.6.2. ALTERACIONES: Son cambios de los caracteres or-
ganolépticos (olor. color v sabor) que se aprecian despudcs del or-
deno por modificaciones de la composicion y constitucion de la fe-
che por causas fisioquimicas v biogquimicas.
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Cuadro n." 1.2

ALTERACIONES

CARACTERISTICAS

CAUSAS

REMLEDIOS

SEBAMIENTO

Sabor vy olor a herrum-
bre. a ccbo y moho, apre-
ciindose a partir de Tus 12

Por oxidacion du la
grasa debido a fa
alimentacion mode-

Lmpleo de materia-
les  de aluminio.
acero inoxidable:

horas despuds del orde- | rada. materiales de | limpios. desinfecta-
no. una vez relrigeradia o | hierro o cobre des- | dos v secos. Dvitar
pasteurizada. culdados:  altimao | Tas otras cansas pre-

periodo de lacia- | disponentes.

cion v extados pato-

l()uu)\

AGRIADO Reaccion muy acida (3 a | Desirollo de bae- | Ordeno higicnico.,
7 grs..deido lictico por li- | lerias Kcticas muy | impicza v desinfec-
trov). (th"fllhll.l()ﬂ rapida. | activis o tempera- | cion material. Con-

taras cercands i los | oservacion leche a
0C baja  temperatura.

Pisteurizacion.

COAGULACION
DUTCL

Coaguluacion parcial o to-
tal sin previo agriada.

Par sustancias cui-
jantes (enzimas)
originadas por di-
versis - clases de
hacterias, mohos v
levaduras. Poca hi-
ene.

Aplicar medidas hi-

giénicas cn alimen-
tacion. ordefio. ma-

nipuliciones v oolen-
sifios. Refrigeracion
v pasteurizacion de
Ya leche,

LECHLE Leche  fikunentosa. pu- | Por bacterias pro- | Las mismas medidas
VISCOSA didndose estirar en hilos. | cedentes de las | de higiene anterio-
aguas y alimentos. | res.
Poca higiene.
l 12CHI Formacion de gran canti- | Contaminacion por | Lus mismas medi-

1SPU \1()Sf\

dad de gases, acidos vola-
tles v otros productos.

levaduras. bacterias
del grupo Coli, Ba-
cllus. v Clostri-
drum. Poca higiene.

das de higiene ante-
riores.

[LECHE CON
COLORES
ANORMATLLS

Coloracion  azul. negro,
rojo o amarillo de Ta
leche.

Contaminacion
bacteriana del gru-
w o Pseadomonas,
Serralin. - Bucillus,
Sarcina. ete. Poca
higiene,

Las nismas medi-
das de higiene ante-
rores.

1.ILCHE CON
SABORI:S
Y OLORIES
ANORMALLS

Sabores v olores o patata.
a malta, o fenol. o pesca-
do v otros anornndes que
aumenta con it conservi-
cion ¥ ¢l tiempo,

Contaminacion  por
levaduras, mohos v
bactertas. Poca hi-
gicne.

Las mismas medi-
das de higicne ante-
riores,

[LIECHE
PATOGIINA

1.eche con apariendia nor-
mal. con modificaciones
Cnosu constitucion ¥oCon-
tenido infeccioso v toxico.

Infermedades in-
feceiosas, viricas,
carenciales v ixi-
cis - (Tuberculosis,
Brucelosi,  Salmo-
nelosis. Glosopeda,
Botlismo. ete.,
cle.). Medicamen-
[oN.

Control sanitario del

rehano. Profilaxis,
Higiene.  Pasteuri-
ZiCion,
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[.7. Principios fundamentales para que la leche sea apta
en gueseria

1.-Animales sanos (Grificos 1y 2): Se debe controlar la sa-
nidad del rebano, en especial la Brucelosis (Ficbre de Malta) vy
Mamitis. Llevar un calendario sanitario de higiene general, trata-
micntos y profilaxis.

2.-Alimentacion sana y cquilibrada (Graficos 3 y 4): Debe
cubrir las neccsidades de mantenimiento v produccion de los ani-
males en cantidad v calidad y no provocar ninguna alteracion cn

la composicion de la leche, su gusto u olor.

3.-Ordeno higi¢nico (Griticos 5 v 6): Tanto ¢l cfectuado a
mano como el efectuado a maquina, deberd conseguir un produc-
to irreprochable desde ¢l punto de vista higiénico, mediante una
bucna instalacion de ordeno, limpieza esmerada y completa de las
mamas, del pezon, del material, y vigilancia constante del estado
v funcionamicnto de las instalaciones.

4.—Pureza de la leche: Eliminar todos los riesgos y causas de
contaminacidn por utensilios sucios, cuerpos extranos caidos en la
leche. insectos, aguas no potables, pesticidas, desinfectantes, de-
tergentes, antibidticos y sustancias quimicas de tratamientos (ma-
mitis, etc.).

5.-Refrigeracion y conservacion: Si no se va a transformar la
leche en queso inmediatamente v hay que esperar varias horas, es
preciso impedir que aumente ¢l ndmero de bacterias que contienc.
mediante la refrigeracion y conscrvacion a 40 C cn ¢l tiempo ma-
ximo de dos horas desde el ordefio.
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FACTORES QUE INFLUYEN EN LA CALIDAD DE
LA LECHE

Grificos Ty 2.-Satisfuctorio estado sanitario de los animales.,

Graficos 3 v 0.--Ovdeno y manipulacion higiénica de T leche,
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II. FACTORES TECNOLOGICOS

Es de todo punto imposible exponer en esta reducida publi-
cacion, todos los factores de tipo téenico que interviencn en la
aparicion de defectos y alteraciones de los quesos. No obstante, se
tratard de dar unas ideas bdsicas de los mds importantes, dentro de
un proceso cldsico de fabricacion y se apuntaran las solucioncs
mds convenientes de los problemas que se producen.

[1.1. Calentamniento de la leche

Para provocar la destruccion de los microorganismos de la le-
che se suele aplicar el calor, dependiendo los resultados de los si-
guientes factores:

~ Temperatura v duracion del calentamiento.

— Tipo y contenido inicial de microorganismos.

— Acidcz de la leche.

Velocidad de transmision del calor de la leche,

Los diferentes métodos de tratamiento al calor empleados en
la industrializacion dc la leche son los siguientes:

LEFECTO SOBRI:

T TN P T N !

MLETODO IEMPERATURA DURACION MICROORGANISMOS
Termizacion 0y C . RS Reduccion
Pasteurizacion lenta 05" C 30 min. Reducciaon
Pasteurizacidn baja 75 C 20 seg, Reduceion
Pasteurizacion alta 85 C 12 seg. Reduccion
Ultrapasteurtzacion 1500 C 4 seg. Esterilizacion
Esterilizacion Hn2C 25 min, Listerilizactgn

El método de «termizacidon», ¢s un tratamiento suave que sc
puedc aplicar para reducir la pérdida de calidad de la leche que no
se puede elaborar enseguida, sin que se provoque cambios cn las
propicdades de ésta. Sin embargo estc método no se debe utilizar
en leches con gran contenido de gérmencs o con bacterias patoge-
nas.
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Los métodos de «pasteurizacion». en general, destruven los
gérmenes patogenos y reduce considerablemente ¢l resto de los
otros gérmenes, modificando relativamente poco la composicion y
estructura de la leche y son los utilizados en la industria quesera.
(Graficas 7 y 8)

En las queserias artesanales se osucle utilizar ¢l mcétodo de
pasteurizacion lfenta a 65 C durante 30 min.. ¢n forma disconti-
nua, (grafico 9). La ventaja ¢s que no s¢ requicren aparatos de
precio clevado v las propiedades de la leche no se modotican.
pero su cficacia estd supeditada a que ¢l contenido nicial de los
ecrmences de la leche sea bajo.

Una mala o deficiente pasteurizacion de la leche tiene ¢l ries-
go de producir en los quesos fermentaciones anormales, provocan-
do hinchazones tempranas v sabores anormales.

Una pasteurizacion exeesiva. por temperatura muy alta, o por
demasiado tiempo de aplicacion de una temperatura normal, pro-
voca un desnaturalizacion de la B - lactoglobulina del sucero. lo
que acarrca un retraso en la coagulacion por interacion fisica so-
bre la K - caseina, haciéndola menos accesible al cuajo y una apa-
rente mejora del rendimicnto (quesos con pasta himeda). Otro
defecto de Ta pasteurizacion excesiva ¢s la transformacion de la ca-
seina miscelar a cascina soluble. provocando una mavor pérdida
de Nitrdgeno protéico en el suero.

Por todo csto, ¢l macstro quesero tiene que buscar un equi-
fibrio entre los ctectos negativos de una pasteurizacion a tempera-
tura alta o prolongada y los cfectos positivos que esta pasteurizi-
cion excesiva produce al climinar una mavor flora microbiana.
provocando siempre que ¢l contenido inicial de gérmenes de la le-
che sea ¢l menor posible. para poder aplicar con buenos resulta-
dos una pasteurizacion lenta o baja.

I1.2. Fermentos lacticos

Las queserias artesanales con procedimientos de claboracion
cmpiricos dependen de las bacterias presentes en la leche. como
anica fuente de produccion de acido Tactico. gas v aroma. Ahora
bicn, como las bacterias acidificantes beneficiosas en la leche eru-
da van acompanadas de otros gérmences perpudiciale. es necesario
el empleo de leches pasteurizadas con el menor contenido posible



Grafico N7 .- Grifico N K-
Equipo de pasteurzacion alta, Termografo y dispositivos de control

automidtico para la pasteurizicion alta.

Grafico N 9.-
Cuba para la pasteurizacion Tenta discontinua, provista de agitador v lomografo.

(Cortesa de Repuestos Xerez),
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de microorganismo y anadirle cultivos microbianos de¢ arranguc,
(Grafico 10) productores de dcido lactico, que ticnen las siguicntes
accioncs:

- Facilitar la formacion dcl coagulo.

— Facilitar Ia retraccion del codgulo y ¢l desuerado.

— Influir sobre la elasticidad del coagulo.

— Factlitar la fusion del codgulo en una masa firme.

- Ayudar a evitar el crecimiento de los demas gérmcenes
perjudiciales presentes durante la elaboracion y atinado.
por competencia ecoldgica y acidificacion.

— Influir en la naturaleza y extension de los cambios cnzi-
maticos, y en la determinacion de las caracteristicas del
queso afinado.

También se emplean cultivos microbianos productores de
«diacetilo, gas carbonico v dcidos volatiles» que dan unas caracte-
risticas importantes de sabor y textura abierta a los quesos tipo
blando y semiduro.

[1.2.1. Tipos de cultivos lacticos

Los cultivos o fermentos ldcticos son de tres tipos:

— «Cultivos 1niciales puros»: son los que preparan los labora-
torios especializados cn el aistamiento, seleccion, conservacion y
comercializacion de bacterias lacteas.

— «Cultivos madres»: son los obtenidos en las fabricas de
quesos a partir de los cultivos iniciales, mediante resicmbra para
su multiplicacion y manenimicnto de la actividad de las bacterias
Icticas.

— «Cultivos usuales»: son los preparados por resicmbra v
multiplicacion de los cultivos madres, para ser utilizados en la
siembra de la leche pasteurizada en la cuba de cuajado.

Los laboratorios comerciales preparan los cultivos ldcticos en
forma liquida, cn liquido concentrado ultracongelado a - 196" C.
v en polvo . (Grifico 11)

LLos cultivos liquidos y los congelados son muy sensibles a los
cambios dc temperatura y debe ser transportados bajo refrigera-
cion. Los cultivos liofilizados ¢n polvo se consevan durante bas-
tante tiempo v no sc alteran durante ¢l transporte por los cambios
de temperatura .
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Los laboratorios comercializan cultivos iniciales puros com-
pucstos con una sola cspecia de cepas de bacterias lacticas v cul-
tivos iniciales de mezela compuestos con vartas especias de cepas
dc bacterias. Los cultivos de mezelas no se conservan bien al cabo
de varias resiembras debido al descquilibrio entre las cepas que
los componen.

11.2.2. Defectos debidos al manejo de los fermentos lacticos:

La calidad de un fermento de arranque se manifiestan por la
velocidad ¢ intensidad de aciditacacion de la leche, que a su vez
depende de suactividad, caracteristicas intrinsecas de las cepas
que lo componen v del mancjo del mismo.

Anteriormente se ha relacionado las acciones beneficiosas de
los fermentos productores de dcido lictico v del importante papel
que juegan cn la calidad del queso afinado. pero a veees estas accio-
nes y cfectos no se manifiestan por los siguientes fallos:

— Una baja actividad dc los fermentos puede ser debida a una
mala conservacion y mantenimicnto de los cultivos liguidos. Un
cultivo conservado refrigerado durante 48 horas pucede perder has-
ta un 25% de su actividad. siendo siempre aconscjable para man-
tener toda su capacidad. el prepararlo a diario para su uso me-
diante resiembra.

— La falta de actividad de os fermentos. puede ser debida
también a una contaminacion de los cultivos por bacteriolagos
{grificos 12 v 13). los cuales atacan la pared celular de las bacte-
rias Licticas para multiplicarse dentro de cllas hasta provocar su
destruceion. Los bacteridtagos se encuentran muy esparciados ¢n
¢l medio ambiente v la misma leche cruda por lo que hay que ex-
tremar las condiciones de asepsia en las resiembras del cultivo,
cmplear medios de cultivo especiales deficientes en calcio, v desin-
fectar frecuentemente la queserfa. equipos v utensilios con una so-
lucion de cloro al 0.05% o tratamiento térmico a temperatura de
80 C durante 20 seg

,.

Una falta de actividad del fermento de arranque se refleja du-
rante la claboracion con los siguientes defectos:

— Mala formacion del coagulo.

- Desucrado perezoso.

— Mala clasticidad v cohesion del coagulo.



LS i -
dfico N0 ~Bacterias Taencas maduri- Gralico N HL~Cultivo comercial de bac-
ras de o gueso. terias Licticas holilizadas en polvo.

rdfico NoI20-Atague deoun bacteriofu- Gralico N3 ~Estudio en laboratorio de
vt bacterias ldetcas maduradoras de las reacciones entre bacterias v bacterio-
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Pasta apelmazada.
Ricsgo queso humedo,
— Queso hinchado.,

11.2.3. Composicion y caracteristicas de los fermentos

Los Taboratorios comercrales especializados, ofrecen cultivos
especificos para cada tipo de queso. incluvendo desde cultivos ini-
cladores formadores de dcido Tactico, para los tipos comuncs. @
cultivos formadores de ojos v aroma, para 1os tipos suizos v man-
chego. v eultivos de hongos o mohos. para los quesos azules v tipo
Camembert. cte.
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En el cuadro N.» 2 se resumen las composiciones de los cul-
tivos ldcticos mas empleados, segin los distintos tipos de queso v
sus caracteristicas.

Cuadro N.° 2
Composicion y caracteristicas de los cultivos lacticos mas comerciales

Tipo de queso

Tipos cultivos

Composicion
{Especics)

Fermeniacion

Aplicacion

De pasta blanda v
firme, Sin ojos.

Microbiapo: Mivo-
filos homolermen-
tativen, (Temper.
dplima. desarrollo
entre 122Cadlr (3

Streptococeus factis
Streptococeus cremors

Exclusivamente .

Jictico.  Acidifica-
cion clevadi v
ripida.

Cultwos de e uni-
senal aplicables @
todos Tos quesos ex-
pafeles  madurados
de este tipo, en for-
ma de mezcla equili-
brada.

De pasta firme v
con ojos.

Micrabiano: Meso-
filos heterofermen-
tativos. {Temper.

aptima. desarrollo
entre 12 Cadlr C)

[cuconostas cremons
Leuconostix mesente-
toides. Latreptoseccus
lactin: subespecie diace-
tillactis.

Anhidrido carboni-
co. ctanal, diaceti-
Jo {iromaj v ohres.
Acido Tctico esca-
so v preduceidn
lenta.

En los queses gue re-
Guieren ojos pegue-
fios v abundanies v
aremi como comple-
mento de Tos cullivos
mesdfilos  homofer-
mentalivos. Sesan
copas puras 0w
clas de ellos, segiin
Ios requenmignios,

[De pasta filante.

Micrabiane: Ter-
mifilos  (Temper,
dptima, desarroflo
entre -6k )

Streptococcus
thermophilus.

Acifificacion sélo

hasta pH 3.

En queses con espe-
ciales  curacterishcas
filantes {tipo Mozza-
rella v Provolone)

De palir durg.

Microbiano: Ter-
meéfilos  {Temper.
dpuma, desirrollo
entre A7-600 ()

Lactobacillos  balaar-
cus, Lactobacillus
helvetions.

Aciibcacion— in-
lensa i \enperity-
s saperiones a 4

L.

Tn quesos de psta co-
adi (Maliwnes)  de
baja humedad v mi-
duracion Jenta, Se
emplean en forma de
mezchi.

De pasta Blamda
especiiles.

Fingice {esporas
e mihos),

Pemicillium album,
Peniciliwm candidum
Penicillium camenbernti
Penicillium ghcum

Degradan Ty pro-
teinas. canfinendo
saboaes v asperios
tipigos

Lea tres primeros en
quesos con supericie
motosa v blincuzea
{franceses:  Camem-
hert. de cabra de cor-
teza foridat. El P,
glaucum en las gue-
wos de past al:
tipo Reguefort.

Todos estos fermentos y otros menos comerciales (Lactobaci-
llus caset, Leuconostoc citrovorum, Propionibacterium shermani,
Brevibacterium linens, etc.) utilizados en forma ordenada, tienen
una importancia fundamental en la apariencia, textura, consisten-
cia 'y gusto del queso, 1o que implica una cleccion acertada de las
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especies de fermentos a utilizar, teniendo en cuenta proporcién vy
balance de los microorganismos, temperaturas de crecimiento,
cfectos de cada especic y variables de estacionalidad.

El problema estd en el mantenimiento de las proporciones,
pureza, caracteristicas de cada especie del fermento de mezclas en
¢l transcurso de las resiembras sucesivas de un cultivo madre (re-
piques), va que cada espectc e incluso cada cepa tiene una tempe-
ratura Optima de crecimiento, preferencia de nutriente, velocidad
de desarrollo, por lo que algunas industrias queseras prefieren
componer sus propias mezclas a partir de cultivos puros.

Otro problema grave cs la contaminacion del fermento en las
resiembras o pascs del cultivo madre inicial, por lo que hay que
extremar al maximo las condiciones de asepsia, en las manipulacio-
necs, ¢ higiénicas gencrales como anteriormente se ha expuesto.

I1.3. Coagulacion de la leche

La coagulacién de la leche es un proceso por el cual las sus-
tancias que la componen se¢ desdoblan y vuelven insolubles, trans-
formdndose en una cuajada semisélida v gelatinosa. La cuajada
cstd constituida por la caseina coagulada que, a su vez, incluyce
globulos de grasa y retiene parte del suero de la leche. Esta se
puede provocar por accion de dcidos o por medio de enzimas.

Los factores tecnologicos de la coagulaciéon son muy comple-
JOs en sus mas intimos mecanismos, pero se intentard aclarar, de
forma resumida, por su posible participacion en la aparicion de
defectos y alteraciones del queso elaborado.

I1.3.1.  Coagulacion icida

Este procechmiento se fundamenta en la disminucion del pH
de la leche hasta un cierto valor (punto isocléctrico), cn el cual el
complejo formado por caseina, calcio y tésforo sc transforma cn
cascina dcida insoluble y en sales calcicas y fosfdticas.

Las caracteristicas principales de la coagulacion dcida son las
siguicntes:

El punto isocléetrico de la caseina se encuentra alrededor de
un pH 4.65.

La coagulacion dcida c¢s reversible.



29

El tiempo de coagulacion esta en relacion directa con la can-
tidad dc acido y temperatura de la leche.

La coagulacion puede realizarse mediante fermentacion lacti-
ca. anadiendo dcido, o mixta con adicion de cuajo.

Para la coagulaction mediante fermentacion lactica pura. sc
cmplea fermentos con Streprococeus lactis v Streptococeus cremo-
ris a dosis del 5% y temperatura de la leche entre 187y 320 (. se-
gun ¢l tipo de queso a fabricar.

En la coagulacion por adicion de dcido. se¢ emplea genceral-
mente un dcido organico (acético glacial) en leche, a temperaturas
clevadas. En cl siguicnte cuadro se indican los diferentes dcidos v
condiciones de empleo para la fabricacion de «queso fresco blan-
co» sin utilizar cultivos lacticos o cuajo.

Cantidad

Acido Concentracion (gr. para 100 Temper. pH final del

litros leche) leche . yueso
Acético glacial 95% 165 82 C. 5.30
Lactico 85% 250 82 C. 5,35
Tartarico 100% 163 820 C. 2.02
Citrico 100%, 195 820 C. 492
Fosforico 85% 195 82 (. 5.15

En ta coagulacion mixta sc emplea la fermentacion lactica,
complementada en un 5 al 30% por la accion enzimdtica de una
pequena cantidad de cuajo.

En los quesos frescos de cabra de pasta blanda lictica (fran-
ceses). el fermento se emplea a dosis de 1 a 3% v ¢l cuajo liguido
de fuerza 1/10.000 entre 10 a 15 ml/100, @ una temperatura de 20-
227 C durante 18-24 horas.

11.3.2. Coagulacién enzimaitica

En ¢ste procedimiento se utilizan todos agucellos enzimas de
origen vegetal o animal, capaces de provocar la coagulacion de la
leche.

Los coagulantes enzimdticos de origen vegetal solo tienen im-
portancia para algunas variedades de quesos de fabricacion arte-
sanal (de la Serena, Mato, Trochian, Mahon), siendo los mas em-
pleados los obtenidos de las flores o pistilos del cardo salvaje Cy-
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nara carduiiculis. La cuajada de estos coagulantes vegetales sucle
ser mas frigil v fluida que los coagulantes amimales. ademas de ser
mads lentos, de menor rendimiento y conferir un sabor amargante
siose excede en la cantidad.

Los coagulantes enzimiticos animales, «cuajos». son los mis
utilizados ¢n la actualidad por su poder coagulante v facil utiliza-
cion. siendo sus caracteristicas de actuacion diferentes segun su
composicion enzimdtica. desde la «chimosina. renina o fermento
lab» pura. obtenida del cuajar de rumiantes sacrificados en su
clapa de alimentacion Lictea, a la «pepsina» obtenida del estoma-
vo de animales mono o poligasticos que han abandonado la ali-
mentacion lictea. o a las «proteasas microbianas» (fingicas) obte-
nidas a partiv de ciertas clases de mohos (Mucor miehei).

En general, Ta coagulacion enzimitica pasa por dos fases:

a)  Fase enzimitica: Reaccion que se desarrolla a temperatura en-
tre 5 v 35 C ¢ independientemente del contenido en calcio y
fostoro. donde actua ¢l coagulante rompiendo las cadenas de
cascina en dos fracciones denominadas «paracaseina» (95%)
y «macroglucopeptido» (5%). Esta reaccion es visible a sim-
ple vista por la aparicion de pequenos floculos inconsistentes.,
siendo importante determinar este «tiempo de tomar para va-
lorar la actividad o fuerza del coagulante.

b) Fase de coagulacion: Se produce a partir de los 200 C (optimo
410 ). con dependencia del contenido en calcio vy fosforo,
transformiandose fa paracascina en paracascinato calcico y
fosfitico, de consistencia gelatinosa tipica de la «leche cuaja-
i,

Los corgulantes enzimaticos comerciales se presentan en for-
ma de extractos de cuajo en disolucion saling normalizada a deter-
minada fuerza o titulo (1:10.000: 1:15.000; 1:30.000) (erdfico 14)
o cn polvo de fuerza 1:100.000 y 1:150.000. La fuerza o actividad
especificada en Is etiquetas de los envases. expresa partes de leche
que coaguta a 357 Cla enzima en un ticmpo de 40 minutos. (Ejem-
plo: [ gramo de cuajo en polvo de 100.000 unidades de fuerza,
coagula en 40 minutos. a una temperatura de 357 C, 100,000 gra-
mos de Teche 2100 Kg.). Es importante para conservar la fuerza
coagulante del cuajo mantenerlo siempre almacenado a tempera-
tura entre 8 v 107 C) protegido de la luz y humedad. y sin agitarlo,
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cuando su presentacion es la liquida. pues Ta espuma lo desnatu-
raliza.

Otro aspecto a tener en cuenta para ¢f mancjo de los cuajos
¢S su composicion enzimadtica, pucs tanto la remina, la pepsina o
proteasas microbianas. v sus posibles combinaciones, presentan
ostensibles diferencias en cuanto a afectacion por el pH de Ta le-
che (grafico [5). temperatura de coagulacion, contenido en caleio.
condiciones v ticmpo de conservacion de la leche, tratamientos.
cte., ademas de las diferencias de comportamiento del enzima ¢n
cuanto a proteolisis. termoresistencia vy caracteres de la cuajada.

No obstante, se relacionan a continuacion algunas normas
practicas en ¢l manejo de la coagulacion, segtin las situaciones v
problemas mds frecucntes:

¢ Ln leches equilibradas en su composicion y ¢n su justo
grado dc acidez, s¢ deben emplear cuajos ricos en chi-
mosina para coagulaciones lentas v los ricos en pepsina
para las rapidas.

e En leches dcidas v en las desequilibradas por exceso de
grasa, se debe realizar coagulaciones rapidas.

e Ln leches demasiado deidas se debe clevar las dosis de
cuajo para cvitar una cuajada mas friable, menos con-
trictl y clastica y mas diffeil desucerado.

¢ La velocidad de la coagulacion es directamente propor-
cional al pH cuando este es inferior a 7.y la clasticidad
de la cuajada aumenta en forma directa hasta tempera-
tura proxima a los 40 C.

e Temperaturas mas altas, acideces mayores, dosis de cua-
jo mas clevadas y adicion de cloruro cdleico, aumentan
la velocidad de coagulacion v firmeza de la cuajadas con-
trariamente, decrece esta velocidad si disminuyen estos
mismos factores.

¢ En la fabricacion de uesos de larga curacion se debe
cmplear cuajos ricos en chimosina.

¢ [n los quesos de corta curacion y en los frescos se pucde
utilizar los cuajos ricos en pepsinas. los mixtos v los cua-
jos microbianos.
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[I.4. Manejo de la cuajada

La formacion de la cuajada y su capacidad natural de expul-
sar parte de la humedad retenida en sus mallas, se basa, como ya
sc¢ ha dicho, en las propicdades de la leche v las acciones del cua-
jo, ¢l deido lactico y el calor. Ahora bien, esta capacidad de ex-
pulsar sucro, mediante la sinéresis o retraccion de la cuajada, cs
gencralmente fenta ¢ insuficiente en las cuajadas enzimdticas para
las circunstancias y caracteristicas del tipo de queso a fabricar, por
lo que se requicre siempre un control de la humedad, mediante las
practicas, segin los casos, de corte y calentamiento de la cugjada,

remocion del suero, moldeado, prensado y salade de los quesos
grificos 16, 17 y 18). Del control de este proceso depende, en’
gran medida, las caracteristicas de la cuajada, pues si retienc mu-
cho sucro rico en lactosa, el queso saldra acido y si es cortada de-
fectuosamente o calentada a temperatura clevada rapidamente,
cte., se produciria pérdidas de grasa, caseina y finalmente un que-
so defectuoso y de baja calidad.

De forma muy resumida se exponen a continuacion los obje-
tivos, fundamentos. recomendaciones para estas operaciones v sus
efectos por una aplicacion incorrecta.

I1.4.1. Corte de la cuajada
Objetivos:

I.  Aumentar ¢l drea total de la superficic de la cuajada pra fa-
cilitar v acclerar la salida del suero.

2. Facilitar ¢l calentamiento uniforme posterior de la cuajada.
Fundamentos:

Para un mismo mdétodo de trabajo, tiempos y temiperaturas,
fa humedad de la cuajada y del queso dependera de forma directa
del tamano del grano al corte.

Recomendaciones téenicas:

Para quesos blandos de alta acidez, la cuajada sdlo sc corta
en’ grandes tajadas o porciones no divididas.

Para quesos blandos con acidez moderada. la cuajada sc corta
en porciones grandes del tamafio de una nucz o almendra.
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Para quesos duros de acidez baja y larga curacion., la cuajada
s¢ corta en porciones pequenas de tamano de avellanas o granos
dc arroz. segin ¢l trabajo que sc vaya a dar en cuba y la acidez
micial de la Teche. (Cuando se trata de leche dcida. conviene cor-
tar tino).

Consecunencias por incorrecta aplicacion:

El corte prematuro de la cuajada aumenta la pérdida de grasa
y casceina on ¢l suero.

El corte descuidado y ¢l desmenuzamiento ¢n vez de corte,
también aumenta la pérdida de grasa v caseina en el sucro (de 2.5
al 5% de rendimicento en queso), quedando una parte de ésta ¢n
forma de «polvo» que al obstruir ¢l espacio entre los granos en la
masa, disminuye el desuerado resultando queso con ¢levada hu-
medad v de acidez anormal.

[1.4.2. Calentamiento de la cuajada (coccion) y agitacion (traba-
Jo)

Objetivos:

1. Aumentar la sineresis y acelerar la salida del sucro de los gra-
nos cn la fabricacion de quesos semiduros y duros, facilitando
la clasticidad, firmeza y cohesion de la cuajada.

2. Favorceer las fermentaciones lacticas para una maduracion
posterior adecuada.

Fundwmentos:

El calentamicnto uniforme y progresivo de la cuajada facilita
fa accion del cuajo y afecta directamente la capacidad fisica para
retener humedad v el desarrollo de los microorganismos de los
fcrmentos. Se basa en la clevacion de la temperatura v agitacion
constante; lentas al comicnzo v en aumento a medida que la den-
sidad y consistencia del grano crece para conservar los granos in-
dividualizados y ¢l ritmo de desucerado.

Recomendaciones téenicas:

l.a temperatura, velocidad y duracion de calentamiento, 'y
trabajo de agitacion. dependerdn del tamano del grano, velocidad
de acidificacion y tipo de queso a fabricar.
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Al principio, ¢l calentamicnto conviene que se cteetde lenta-
mente (a razon de 1" C cada 3 minutos) para permitir su unifor-
midad v facilitar la salida del sucro antes de que [a capa exterior
de Tos granos se haga impermeable. en cuvo caso hav que recurrir
a4 una vigorosa agitacion para quce contintc la salida del suero.
aunque csto suponga una pérdida de grasa v cascina («polvo de
cuajada»).

En cuajadas cortadas en granos finos se¢ pucdce clevar la tem-
peratura mas rapidamente gue lo normal. v reducir ¢l tiempo de
trabajo v el de calentamicento.

La temperatura maxima de calentamiento de la cuajada (coc-
cion) sobre la de coagulacion depende del tipo de queso a tabri-
car:

— En queso de pasta blanda = De 1" a 40 C.
— En quesos de pasta firme = De 5 a 8 C.

— En quesos de pasta cocida = De 100 a 25 C.

Consectiencias por errores:

Una mala combinacidn de la temperatura. velocidad. tiempo
de calentamiento v grado de acidez de la cuajada, pucde dar lugar
a los siguicntes tipos de grano v defectos en el queso:

Tipoe de grano Causas Defectos v consecuencias en el queso

- Demasiado Poca temperatura. Quesos de consistenciu débil, cuerpo apelma-
hamedo v tiempo de coccion  zado v pastoso. Sabor afrutado o con falta de
poco acido, votrabigo e cuba. sabor.s Alo riesgo de fermentaciones v ode sa-

bores aimormales durante la maduracion.

- Demasiado Pocu temperatura Quesos de consistencia blandu. cuerpo apel-
humedo v v rabajo muay mazido v harinoso. Pusta de color ieregulur,
muy dcido. prolongado. blanguecina. Sabor dcido, agriado v oo veees

AMEr2o.

- Demasiado Excesiva tempera- Queso de consistenci firme . cuerpo pastosa,
WCCO Y i v escaso em- qeorchado v con falta de ligazon. Maduracian
poco acido. po - de vabajo en demasiado fenti v escasa desarrollo de sabor,

cubit, Rendimicntos bajos.

- Demasindo bixcestva tempera- Queso de consistencia firme. pusta quebradi-
seco v oacido. tur votrabajo mun sav harinosa. Color irregular, blanguecino

prolongado. Sabor dcido v aeriado,
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[1.4.3. Lavado de la cuajada
Objetivos:

. Eliminar lactosa del medio.

2. Regular ¢l pH del producto final.
Fundamentos:

La adicion de agua fria o caliente a la cuajada cn grano o pre-
prensada, ticne por objeto extraer lactosa y, de este modo, impe-
dir la formacion de acido lactico por su intervencion de las bacte-
rias lacticas.

Recomendaciones técnicas:

La intensidad del lavado de la cuajada, temperatura y forma
de aplicacion, dependera del efecto que se desee y del tipo de
queso a fabricar (Holandés, Port du Salut, Provolone, etc.).

El agua caliente intensifica la sinéresis y el grano pierde hu-
medad. Por el contrario el agua frfa detiene la sin€resis e incluso
puede provocar una histéresis o descontraccion de las mallas de
caseina del grano, scguida de una absorcion de agua, hinchazén y
ablandamicnto de la cuajada,

Dentro de ciertos limites, cuanto mas alta es la temperatura
del agua (30° a 700 C) menos agua serd nccesaria emplear y mas
scco quedard ¢l grano; y cuanto mas fria cs el agua (4 a 7° C) mas
htimeda quedara la cuajada.

La cantidad de agua a emplear estard condicionada a su tem-
peratura y a la cantidad de lactosa y de dcido lactico que se desee
climinar. En gencral se requiere cntre el 10y el 30% del volumen
inicial de leche, adicionada después de sacar un 25 al 30% del sue-
ro total.

Si a la cuajada sc le adiciona agua con un 4 a 5% de sal (Cl
Na), se hacc mads soluble la caseina —quizds por los cambios dc
Calcio por Sodio en el paracaseinato—, v sc retienc mas humedad,
en relacion directa al contenido de dcido lactico del grano y tem-
peratura del tratamicnto, dentro de limitcs normales.

Consecuencias por errores.

Para cada tipo de queso a fabricar y teniendo en cuenta las
caracteristicas de cada cuajo, habrda que combinar acertadamente
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los factores de temperatura, tiempo y método antes mencionado,
para conseguir la calidad de queso deseado.

Es importante la calidad bacterioldgica det agua a emplear y
su contenido en cloro activo, quc dcbera estar por debajo de 0.4
p.p.m. Ambas cosas se pueden conseguir por pasteurizacion o clo-
racion seguida de filtracion por carbon activo, para ascgurar su
potabilidad y desarrolio normal de la flora ldctica de la cuajada.

11.4.4. Moldeado de la cuajada

Objetivos:

I, Dar forma y tamano adecuado al tipo de qucso.
2. Facilitar la soldadura de los granos.

3. Eliminar parte del suero que resta.
Fundamentos:

Una vez separada la cuajada del sucro hay que realizar dite-
rentes manipulaciones para lograr los objetivos necesarios de
acucerdo con ¢l tipo dec queso a fabricar. La forma v tamano con-
dictona la superficic relativa del queso. es decir, la relacion entre
la superficie total y ¢l volumen o masa. De csta relacion depen-
derd la proporcion de pédida de humedad, la extension de la per-
meabilidad gaseosa del queso. la velocidad e intensidad de salazon,
la extension ¢ importancia de la flora superficial de microorganismos
y. en definitiva, la calidad final del producto. (Gritico 18)

Recomendaciones récricas:

En ¢l moldaje con pre-prensado de cuajada, se deberd previa-
mente nivelar bien los granos en cf fondo de la cuba, seguida de la
colocacion de las planchas perforadas para que transmitan una pre-
sion equivalente entre 0,5 a 2 veces cf peso de la masa de la cuajada.
Este pre-prensado se puede hacer bajo la totalidad del suero, para
mantener la temperatura de la cuajada v conscguir una textura cc-
rrada o sin sucro, cuando se desee una masa abierta v porosa.

En cl moldaje sin pre-prensado. la cuajada v ¢l sucro pueden
pasar directamente a los moldes, v si precede, a un prensado suave
¢n ¢stos. Tambicn se pucde retirar ¢l sucro de ta cuba v realizar se-
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guidamente una agitacion o amasado de los granos. con o sin adicion
de sal, y llenado de los moldes.

Consecuencia por errores:

Si los granos de la cuajada s enfrian en demasia, éstos no sol-
darédn bicn y la masa del queso resultante aparecerd lleno de aguje-
ros pequenos ¢ irregulares.

Los quesos de pasta blanda de peso superior a 2 kilos, desueran
mal. no conscrvan su cohesion y madurardn con dificultad., debido a
la gran masa de escasa superficic relativa.

Los quesos de pasta firme y dura, de peso inferior a 2 kilos, sc
desecan con facilidad y maduran mal, debido a que las bacterias
acido-lacticas anacrobias facultativas, no encuentran las condicio-
nes idoneas para su desarrollo.

[1.4.5. Prensado de la cuajada
Objetivos.

. Endurccer la masa de la cuajada,
2. Eliminar ¢l suero sobrante.

3. Alcanzar ¢l pH correspondiente al queso.

Fundamentos:

En el método de autoprensado. la cuajada se prensa por el
peso que cjeree su propia masa. Este método se usa en los tipos
de quesos de pasta blanda y semiblanda, con gran contenido de
agua

En el método de prensado se aplica una fuerza externa a la
masa del queso mediante unos dispositivos  llamados prensas.
(Graficos 19, 20 y 21),

En ambos mctodos, la presion es tanto mas clevada cuanto
mas bajo se halle situado ¢l punto de la masa del queso conside-
rado, mayor sea su masa y menor su supertficic.

Cada varicdad de queso tienc un pH de prensado optimo
para el desarrollo microbiano y los procesos enzimaticos tipicos, ¢l
cual hay quc controlar en ¢l tiempo para asegurar una correcta
fermentacion y maduracion posterior.



Grifico N 1Y.-
Prensa manual
sistenia vertical
con contrapesas.
(Cortesia de
Repuestos Xerez)

Grafico N 21—
Prensa neumdtica
horizontal.
{(Coresii

Repuestos Xeres).

Griifico N7 20—
Prensa manual
hidriuhca
horizontal.,
(Cortesia

Repuestos Xerer).
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Recomendaciones tocnicas:

Los quesos de pasta blanda autoprensados deben ser voltea-
dos, durante 6 a 36 horas, a intervalos de 15 a 20 minutos, inicial-
mente. y de | a 2 horas, después. a temperatura de 18 a 207 y un
pH final de 4,2 a 4.5,

En los quesos prensados, la presion se puede aplicar de forma
constante desde ¢l principio, o progresivamente. segln sca de ta-
mano pequeno o grande, a razon de 0.35 a 0.80 kilopondios por
cm’ y un tiempo de 1.5 a 6 horas de acuerdo con ¢l tipo de queso
v pH descado.

Para los quesos semiduros y duros, tipo Edam y Holanda. ¢s
conveniente alcanzar un pH 5.4 antes de las tres horas de prensa,
al objcto de ascgurar una corrccta fermentacion,

Para quesos tipo «Manchego suave», ¢l pH a lograr en ¢l
tiempo maximo de tres horas de prensa ¢s de 5.2 a 5.3; y para
quesos de tipo «Manchego duro», un pH de 5.0 a 5,1, ¢n cuatro
o cinco horas de prensa.

En quesos blandos autoprensados o poco prensados debe Hle-
garse a un pH dc 4,2 a 4,5 al fin del proceso, debido a su gran
contenido de lactosa v abundante microflora lictica.

Consccuencia por errores:

Adherencia del queso a los moldes o a los panos, debido a un
grano demasiado himedo y dcido, por ecmpleo de leche muy dcida,
0 por poca temperatura y trabajo muy prolongado de la cuajada.

«Marcas o heridas» cn ¢l queso, debidas a una colocacion
poco cuidadosa de los panos en los moldes y no dar los volteos ne-
cesarios durante el prensado.

Evolucion del pH muy lenta o detencion del mismo, debido
al emplco de un fermento en mal estado o a la presencia de inhi-
bidores.

Hinchazén de los quesos. debido al empleo de leches de baja
calidad bacteriologica y deficicntemente pastcurizada.
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I1.4.6. Salado

Ohjetivos:
Lo Completar ¢l desucrado.
2. Comunicar ¢l sabor descado.

3. Inhibir. retardar o scleccionar ¢l desarrollo de microorganis-
mos.

liundamentos:

En la salazon. Ta sal penetra por osmosis en la cuajada, de-
pendiendo su forma de dispersion ¢ intensidad del método em-
pleado v caracteristicas del tipo de queso. Durante este proceso s
produce un desuero adicional debido al intercambio entre la sal v
el sucro del queso, el cual arrastra en su salida proteinas. sales v
deido, vy provoca una pérdida de peso en el queso de un 4 al 10%
scean ef tipo v ¢l método,

La accion inhibidora para el desarrollo de microorganismos.
depende de la relacion de sal del queso v su humedad. EI conte-
nido de sal en los quesos convencionales puede estar entre un 0.8
vun 2%. v en los de pasta azul entre el 4 v el 4.5%. El contenido
de humedad en los quesos frescos v en los de pasta blanda esta entre
el 45 v el 80% v en fos de pasta firme. v dura entre ¢l 20 v el 45%.

Recomendaciones (éenicas:
«Salazon en la cuajadas.

La sal s anade a la cuajada antes de ser depositada en los
moldes. Este método se utiliza en tipos de quesos freseos que se
alteran facilmente en ambicntes calurosos, v en aquellos en los que
SC necesita una seleccion microbiana para controlar la acidez, tex-
tura. humedad y solubilidad de la cuajada. Tienc dos variantes:
a) «Salazon en ¢l sucro»: Cuando se ha elinmnado un 30 - 30% del
sucro de Ta cuba, se atade la sal a razon de 0.3 - 0.4 Kes., por cada
100 litros de Teche cuajada. b) «Salazon en la pasta»: Sc realiza
cuando se ha retirado la totalidad del sucro, agregando la sal o la
masa de cuajada escurrida (en grano, picada o molida) a razon de
(.2 a 0.3 Kg.. por cada 100 litros de leche cuajada,

En este metodo la sal se dispersa con facilidad v actaa de for-
ma muy directa en el desarrollo de los microorganismos. por 1o
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que habrd que agregarla cuando la acidez de la cuajada hava al-
canzado ¢l grado necesario para ¢l tipo de queso descado v asi no
retardar, en la maduracion, la formacion de aromas v sabores,

«Satluzoon en secon.

Se realiza en los quesos una vez sacados de los moldes. apli-
cando Ta sal seca de grano medio (1 a 2 mm.). en espolvoreo su-
perficial a razon de 1 al 2% del peso del queso en los tipos de pas-
ta blanda. v por frotacion superficial v rodamiento en los de pasta
firme v dura, necesitandose para cllo de 5 a 7 kilos de sal por cada
100 kilos de queso. El tiempo de salazon depende del tipo de que-
so. variando desde un solo espolvoreo superficial en los blandos a
frotaciones sucesivas durante uno o varios dias en los de pasta fir-
me v en los duros.

«Salazon en salmueras.

Sc ctectua sumergiendo los quesos en una solucion de sal (sal-
mucra). {Grafico 22). La velocidad ¢ intensidad de la salazon esta
en relacion con los siguientes factores:

Giriflico N 22,

Salazon en salmuerit,
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Superficie relativa del queso: Es decir. relacion superticie/
masa. A igual masa, los quesos esféricos o redondos. son los
de menor superficie relativa. seguidos de los de forma cilin-
drica v los de forma prismatica rectangular. Por lo tanto. son
cn los esiéricos en los que tarda mas tiempo en distribuirse
la sal v en los prismiticos rectangulares. en los que menos

Humedad y textura del queso: Los qugsos blandos de mucha
humedad v textura con granos grucsos sc salan rapidamente:
contrariamente, los quesos duros con' poca humedad v com-
pactos. s¢ salan lentamente.

Concentracion de sal de la salmuera: A mas concentracion
de Ta salmuera, mds velocidad de penetracion v mas inten-
sidad de desuerado del gqueso. Lo mids recomendable cs
emplear una concentracion del 16 al 18% de sal (densidad
L1 -1.13) en los quesos de pasta blanda v semi-blanda. v del
19 al 229% (densidad 1,14 - 1,16) cn los de pasta dura v firme.

Temperatura de la salmuera: A mavor temperatura. mavor
velocidad de pencetracion de ta saly pero la temperatura
cmplear. dependerd de la calidad de la leche utilizada v del
tamano del queso. Para la salazon progresiva. constante v
sin riesgos, se recomienda mantener la salmuera a una tem-
peratura de 8 a 127 Cosi bien, para formatos pequenos fabri-
cados con leche de gran calidad o pasteurizada. también se
pucde cmplear salmueras a temperaturas entre 13 v 18 C.

Acidez de la salmuera: Dcbe ser cquivalente al pH del que-
so a salary sioes superior. se¢ producen alteraciones en las
capas superficiales v corteza del queso, v sies inferior, una
salazon demasiado lenta. Para clevar la acidez en las sal-
mucras dc nueva preparacion, se pucden emplear los dcidos
clorhidrico. fosforico v ldctico, o bien. suero descremado v
acidificado de queseria. La acidez de la salmuera para sala-
zon de quesos tipo BEdam y Holandés debe tener un pkl 5.4
para un manchego tipo suave de 5,2 a 330 v para un man-
chego tipo duro de 5.0 a 5.1

Consecuencia por errores:

En la salzon en seco, la sal de grano grueso de tamano supe-
rior a los 2 mm.., s¢ adhicre mal a la superficie del queso v pucde
producir sabores amargos y picantes anormales.
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Una salmuera de concentracion por debajo del 10% producc
hidratacion en los quesos, superficic viscosa y desmoronamicento.
En la salmucra se van acumulando limos, por disolucion de las
protetnas, que terminan fermentando por la accién de los mi-
CrOOrganismos.

Una salmucra de concentracion superior a la requerida puede
formar en los quesos una corteza muy dura y grucsa.

Cuando la salmuera ticne una acidez excesiva, por debajo de
pH 4.5, puede producir una corteza blanda, friable, gelatinosa y fi-
cilmente atacada por mohos, y derivar a un sabor scboso. Si la sal-
muera ticne una acidez cscasa, por encima de pH 5.5, Ia salazon
se retrasa, pudiéndose ademads desarrollarse un sabor amargo en
¢l queso.

Una temperatura excesiva en la salazon, puede fundir la grasa
dc las capas superficiales y corteza del queso, formandose una ba-
rrera que dificulta la absorcion normal de la sal por dsmosis.

I1.5.  Maduracion y conservacion de los quesos.

Durante la maduracion, los quesos contintan su desarrollo en
los diversos procesos fisicos, quimicos. microbioldgicos v enzima-
ticos que, desde el comicnzo de la fabricacion, han determinado
Ja produceion del queso en «brutos; es decir, una cuajada con las
caracteristicas primarias del tipo a fabricar pero carente del aspecto,
textura, color, olor v sabor tipico del queso afinado correspondicnte.

El resultado de esta fase de fabricacion estd condicionada en
primer lugar, a las operaciones de mancjo y procesos desarrolla-
dos con anterioridad ¢n la cuajada y, en segundo lugar, a la con-
tinuacion de estos procesos ‘va iniciados hasta la transformacion de
los diversos componentes del queso en «bruto», bajo control del
ambiente. Por tanto, es la composicion del queso en «bruto» y las
condiciones ambientales de temperatura, humedad v ventilacion
bajo las que s¢ manticne, las que determinan la naturaleza y ox-
tension de las transformaciones enzimiticas v el tipo de gueso re-
sultante.
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Hay que destacar el papel fundamental de los microorganis-
mos presentes v osus endoenzimas, en las transformaciones de los
diversos componentes del queso en el transcurso de la madura-
cion. Las endoenzimas se liberan por fa lisis de las bacterias muer-
tas. pasando las enzimas al medio v catalizando las transformacio-
nes que sufren todos los componentes de la cuajada, por lo que en
principio se puede decir que a mayor carga bacteriana inicial. me-
nor duracion del perfodo de maduracion.,

La flora bacteriana del queso en «bruto» puede estar formada
por las bactertas de la leche cruda. si no se ha pasteurizado, por
las acidificantes saprofitas v por las de los cultivos puros especifi-
cos (fermentos comerciales) que se han acumulado en ¢l transcur-
so de la fabricacion.

También las enzimas pucden proceder del cuajo u otra prepa-
racion enzimatica de origen antmal o vegetal v de la misma leche.
pero su accion en la maduracion es menos importante que la que
desarrolla las endoenzimas microbianas,

En la maduracion, todos los componentes de la cuajada sc
transforman o degradan con mds o menos intensidad. segan las
reacciones de las fases siguientes:

H.5.1. Fase de premaduracién

Esta fase comicnza ¢n la misma leche antes de su coagulacion
v termina cntre 8 horas v 4 dias después de tabricado ¢l queso. de-
pendiendo del tipo. Se caracteriza por la transtormacion de la lac-
tosa cn acido ldctico y el cambio parcial de la estructura de la ca-
seing, por la accion de los microorganismos y el cuajo.

La factosa se puede transformar ¢n su cast totalidad en dcido
ldctico (homofermentacion) o quedar un resto y convertirse ¢n
compucstos secundirios como los dcidos acético. formico y succi-
nico, anhidrido carbdnico, acetona, atcohol ctilico. diacetilo v
otros productos volitifes finales (heterofermentacion).

A medida que se va formando el dcido ldetico. va reaccionan-
do con ¢l paracascinato bicdleico de la cuajada (casina transforma-
da por el cuajo) de la forma siguiente:
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aracascinato Acido Paracascinato Lactato
+ — +

bicalcico lactico maonocaleico calcieo

Cuando s¢ produce un cxceso de acido lactico, éste reaccio-
narfa asi con ¢l paracaseinato monocilcico va formado:

Paracascinato Acido Paracascinato factato
+ —— +

monocalcico lactico hibre de calcio cilcico

A medida que se forma paracascinato, la cuajada sc vuelve
mas cldstica y dactil: por contra, a medida que se va formando pa-.
racascinato libre de calcio por un exceso de produccion de dcido
lactico, la cuajada se vuelve mds dura, friable y quebradiza.

7

Por lo tanto, la cantidad de dcido lactico formado en esta fasce
de premaduracion es la que determina la forma en que se cncon-
trara la cascina, y las caracteristicas primarias de clasticidad v
consistencia que tendrd el queso, sin olvidar ¢l papel que jucga
tambicn ¢l contenido de humedad v extracto scco. De ahi la ne-
cesidad de dominar perfectamente la tecnologia de cada tipo de
queso al objeto de controlar con precision la fermentacion ldctica
v la velocodad del desuerado.

11.5.2. Tase de maduracion

En esta fase se pucde incluir la degradacion de las proteinas
v de la materia grasa. siendo los cambios que acontecen a las pro-
tefnas v en especial a la caseina, los mas importantes y caracteris-
ticos de la maduracion de los quesos.

«Proteolisis»:

Comicnza en fa fase de prefermentacion por la transforma-
cion de la caseina en paracascina mediante la accion del cuajo y
¢sta, a su vez, en paracascinato monocileico v paracaseinato libre
bajo la accion del acdo lactico.

Estos elementos protéicos presentes en el queso en «bruto»,
son insolubles en agua, pero a medida que avanza la maduracion
s¢ hidrolizan ¢n parte por la accion de las enzimas proteoliticas.
degraddandosc en compucestos nitrogenados solubles mas simples.,
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Finalmente, los péptidos formados pueden scr desdoblados
en sus aminoacidos constituyentes y ¢stos, a su vez, por la accion
de las enzimas extra e intracelulares de Jos microorganismos, ¢n
compucstos aun mas sencillos, hasta formar por ltimo, amonia-
co, acidos grasos. anhidrido carbdnico y aminas.

De esta forma csquematica sc pueden indicar estos cambios
como sigue:

PARACASEINATOS

Proteasas > l

{del cuajo v cctoenzimas bacterinas) + Agud
PROTEASAS

Proteasas > l{

(del cuajo v ectoenzimas bacterianas) + Agua
PEPTONAS

Proteasas - l

{del cuajo v ectocnzimas bacterianas) + Agud
PEPTIDOS

Polipeptidasas > i(

{Endoenzimas bacterianas) + Agua

AMINOACIDOS

Endocnzimas, bacterias >
mohos v Levaduras

Desaminacion Descarboxilacion

Amonfaco v dcidos grasos Anhidrido carbonico v aminas

El grado de maduracion de los quesos se determina por la di-
ferencia entre la masa del queso v la suma de los componentes
que no se disuelven, Se expresa mediante los indices de madura-
cion y de degradacion.

Nitrégeno soluble

Indice de maduracion = <
Nitrogeno total

Nitrogeno Amoniacal + Nitrogeno aminico
Nitrdgeno total

Indice de descomposicion =

El indice de maduracion indica ¢l volumen de [a degradacion
protéica que alcanza a las proteosas. peptonas v otros productos
menos importantes. El indice de descomposicion expresa la inten-
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sidad de la degradacion de las proteifnas. determinando la cantidad
de Nitrogeno que proviene de los aminodeidos. aminas v amoniaco,

La actividad proteolitica estd alectada por los siguientes
factores:

@) pH: La actividad proteolitica de Tas enzimas bacterianas
disminuye con pH inferiores a 3. Las enzimas de origen fungico
ticnen ¢l pll optimo entre 4.8 v 4.9,

Consccuencias practicas: Los quesos con alto grado de aci-
dez, maduran mas fentamente. unido a una escasa produce-
cion de compuestos nitrogenados de bajo peso molecular
(aminoacidos, aminas, amoniaco),

D) Humedad: Un alto contenido de humedad en los guesos
acclera la proteolisis. dada la mavor facilidad para el desarrollo de
los microorganismos v difusion de las enzimas.

Consceuencias practicas: La degradacion de las protefnas en
fos quesos duros vy semi-duros se desarrolla de forma lenta v
suave, hidrolizandose alrededor del 25 al 32% del total de
¢stas, hasta ¢! nivel de péptidos y aminodcidos simples.
“En los quesos blandos, cuyo contenido de humedad es alto,
las proteinas se hidrolizan rapidamente en casi su totalidad
(70-80%) hasta formacion de aminodcidos, amoniaco v pro-
ductos volatiles.
¢} Temperatura: Un aumento de la temperatura dentro de
clertos mirgenes (2 a 22°C), acclera ¢l proceso proteoldtico, aun-
que las diferentes reacctones bioguimicas no siguen la misma pro-
porcion de «intensidad» a cada nivel de temperatura.
Consecuencias practicas: A niveles bajos de temperatura la
proteolisis es mas lenta. unido a un desfase a favor del coe-
ficicnte de la actividad enzimatica sobre ¢l cocficiente de la
actividad de los microorganismos:
d) Contenido de sal: Concentraciones salinas en ¢l queso.
supcriores al 3% . retardan la hidrolisis de las proteinas.
Consecuencias practicas: Los quesos con un alto contenido
en sal. maduran mas fentamente que los menos salados.

«Lipolisis»:

Ls ¢l proceso de la degradacion de las grasas (glicéridos) que
conforma ¢l sabor vy olor caracteristico de cada clase de queso,
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estd motivado por la accion de las enzimas lipoliticas de la feche
cruda v de tos microorganismos (bactertas v hongos)., las cuales hi-
drolizan los triglicéridos ¢n acidos grasos libres v ¢steres, segin se
indica de forma simplificada ¢n el csquema siguiente:

TRIGLICERIDOS
(grasas)

\

DIGLICERIDOS

MONOGLICERIDOS

ACIDOS GRASQOS
(Acido butirico - Acido caprinico - Acido caprilico - Acido caprico)

ESTER ACETONA METIL-CETONA

En ia lipolisis no existe una separacion clara entre la prema-
duracion v la maduracion, con la formacion de los éstercs de los
dcidos grasos, ni con la degradacion de las proteinas ¢ hidratos de
carbono, pues existen rcacciones de interconversion centre la glu-
colisis v fos demds procesos de degradacion del queso, ligados al
ciclo tricarboxilico v del dcido citrico.

Por dltimo. {a actividad lipolitica esta condicionada a los pa-
rametros. ain no bien conocidos, de los factores siguientes: Pre-
sencia de lipasas. pH. temperatura. contenido salino v grado de
dispersion de las grasas.

[1.6. Control de la maduracion y conservaciéon

Desde un plano tecnologico, la maduracion de los quesos se
fundamenta ¢n ¢l control de la temperatura, humedad v ventila-
cion del ambiente donde se¢ maduran, al objeto de suministrar las
condiciones Optimas para que se desarrollen los diversos procesos
fisicos v broquimicos va analizados,

Es muy importante tener en cucnta unos conocimicntos basi-
cos sobre los principios y actuacion de los tactores ambientales men-
ctonados. para controlarlos convenientemente v evitar crrores que
podrian provocar sabores v olores anormales v defectos de cuer-
pO. textura v aspecto externo.
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A continuacion se analizan brevemente los criterios de mane-
jo de estos factores ambicntales. en las camaras chmatizadas de
maduracion v conservacion, para consecucion de los objetivos
ceonomicos v de calidad descados.

I1.6.1. Control de la temperatnra

La temperatura que se aplica para la maduracion de los que-
sos, varia entre 4 v I8 O para su conservacion. una vez ma-
durados. entre [ a 47 C. dependiendo Ta seleceion de la tempe-
ratura de la clase. tipo de queso. v de criterios econdomicos v de
calidad. (Grafico 23)

Como s logico. dentro del intervalo de temperatura senalado.
los cfectos en el proceso de maduracion son diferentes para cada ni-
vel de temperatura. los cuales se pueden resumir como sigue:

Nivel . A o -
Efectos cualitativos Efectos economicos
de temperatura
- Mejor cabidad. = Mayor tempo para madurar,
- Calidad uniforme. - Crastos s CJevados
) Menor pérdida de humedad - Pocas pérdidas. pocos defectos,
Bajo
Menor arecimicnto de hongos Menor trabajo con Jos quesos.
Grravis no funden, Mavor cotizacion por calidad
Bajo riesgos de defectos por
NUCTOOTZANSMON
- Menor calidad. Menor tiempe para madurar
Calidad poco uniforme. Costas menos clevados.
- Mavor perdida de humedad. Muvores pérdidas por defectos.
Allo
Mavor crecimiento Mavor trihijo con los quesos.

de microorganismon.
< Grasas se funden. = Menor cotizaaon por calidad.
- Mavor riesgo de defectos por

IMICTOOT EANINTOS,

En la practica se¢ hace necesario clegir un nivel de tempera-
tura de maduracion y de conscrvacion para cada clase y tipo de
queso, que permita obtener unas calidades aceptables dentro de
una produccion cconomica. (Véase cuadro N 3).



Cuadro n.’ 3. — Temperatura y humedades de maduracion para quesos

FERICH) DF SADURA CUINSERL?
TEMPERATLRA (1) HUMEDSDRELATTVA T, DURACIONDIASS | TEMPERATIRA(T)  HUMERAD  DURAUION(DIAS A
M b Madwrae ' we RELAML AT 1
= DE FASTA BLANDA
For hemas en fr perfi .
— Tipo Camembert v Br 12 wh o N el R & L3
— Tipe Sainte-Maure |
tipes frangés) Ml v ; il R i mhra con P, albam.
FPor bonges en el feror;
— Tipo azul |Roguelon.
Cabrales x opos - - N ~ e Stembra con P. glacum
Por bactirias:
— Tipn Muenster {cortera
anaranjadal - : - - e S Sembra con Brevibacterium linens.
— [IE PASTA SEMEDLRA
— Tipo Manchigo L - - N mhr con Sir. Lictie. Sir. cemons »
Str. 4
ol — [ipa cabra madurado J3|% N . I Rl 3 l #1363 Idem.
i — Tipo Gallegos J+1h . ! sh 3k el AH N Stembra von Str_lactis. Sir. cremorniss
Lencomostoc eremoris.
— Tipe Holandés | Edam +
Goutap [ 3 3 9 [8-36% Stennbe con Sir. lactis. Str. cremons &
St dicetilacti
— Tipo Cheddar 4 3 43 4l 18RS Snembra con S1rcremonsy St facks,
— Tipo Provolong 1 D H w3 Bl JH36G iembracon L balgancus.
— [E PASTA DURA
— Tipe Ronca = K - it - 1M 3nd Siembs com St Lactis. Str. cremuns |
Str. diatelactis
— Tipo Farmesgne 131 B i 33l [ M35 Siemnbra con St heheticns: L
Sir. facils.
— Tipe Romamo LA . () DR i A N3 Siemibira con Sir. thermoph
L. bulgaricus.
— Tipo Enmemal - - LR Siembra con Sty thermophily
: — L - L& A 3 L. hulgaricus s
L - 3 — 5 Propionibacterium Shermni
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[1.6.2. Control de la humedad y ventilacion

Estos factores deben ser controlados adecuadamente., durante
I maduracion v ¢l almacenamicento, para asegurar ¢l normal de-
sarrollo de las fermentactones v evitar ¢l desccamiento excesivo de
los quesos v defectos en la superficie de los mismos (quesos agrie-
tados v acortezados). (Gréfico 23)

El nivel de humedad relativa a valizar en las camaras de ma-
duracion v de conscrvacion, depende de la clase y ¢l tipo de que-
0.y de las circustancias v téenicas de fabricacion: pero a su vez.
depende también de [a temperatura empleada v de la ventilacion,

En genceral. niveles bajo de humedad v exeesiva ventilacion
produce desccacion superticial. pérdidas de peso v agrictamiento
en la corteza. En cambio, humedades clevadas v poca ventilacion
favorecen el desarrollo de hongos vy producen defectos en el queso.

Es importante controlar de forma optima. la circulacion del
aire dentro de las camaras, para ascgurar la propagacion uniforme
de Jla temperatura, humedad v composicion quimica del aire. sin
causar defectos en los quesos, Ello se logra manteniendo la velo-
cidad del aire lo mds baja posible. sin sobrepasar los 0.5 metros
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por scgundo. v lambién manteniendo ¢l cocficiente de renovacion
(relacion entre metros cabicos de aire por hora de aire renovado
v metros cubicos de o camara) entre 20 v 30

[:n el cuadro N.» 3 se indican. en un sentido amplio. los ni-
veles de temperatura v humedad que se suclen aplicar para fa ma-
duracion v conservacion de diferentes clases de queso. segtin con-
sistencia v tipo de maduracion.



IlI. DEFECTOS Y ALTERACIONES DE LOS QUESOS

Por defectos se debe entender la carencia o disminucion de
algunos de los atributos de calidad especificos a la clase y tipo de
queso que se trate, referidos principalmente al olor, color, sabor,
consistencia, textura y aspecto cxterior; y por alteraciones, los
cambios anormales de cstos atributos de calidad. Ambos estan re-
‘lacionados con la cualidad y calidad de las materias primas, con-
diciones higiénicas de produccion y la teenologia de fabricacion.

En la préctica sc¢ hace dificil establecer una division rigida en-
tre defecto y alteracion, pucsto que toda alteracion produce un
defecto en el queso, pero no asi lo contrario. No obstante, a con-
tinuacion se analizan por scparado los principales defectos de los
quesos en cuanto a los cardcteres organolépticos v atributos de ca-
lidad, v las alteraciones referidas al tipo de trastornos producidos
por aquellos, como complemento a lo dicho en ¢ste sentido en los
apartados referentes a «lfactores microhioldgicos y teenologicos».

[11.1. DEFECTOS
HI1.1.1. Defectos en la superficie externa

HILT. L1 Grietas y rajaduras

Se presentan en muy diversos grados: desde pequenas grietas
supcrficiales a profundas rajaduras de la cortcza que separan cn
grandes blogues la masa del queso (Grificos 24, 25, 26 y 27). Estos
defectos pueden ser causados por multiples factores, como son:

— Excesiva velocidad del aire y sus renovaciones,

— Defectuosa soldadura de la cuajada por enfriamiento.
Moldcado defectuoso.

Acidez excesiva.

[



~ Desuerado exeesivo.
— Coagulacion muy rdpida,
Cuajada quemada, por cocciéon a temperatura demasiado

clevada.
— Maduracion cn ambicnte muy scco v con cambios bruscos
de temperatura.

DEFECTOS EN LA SUPERFICIE EXTERNA
DE LOS QUESOS

Graficos N 24y 25 —Quesos agrictados,

Girdficon N 26 v 27 -Ouesos riados
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11.1.1.2. Corteza quebrada

Lste efecto se produce por goipes o acciones mecanicas du-
rante la manipulacion v transporte de los quesos alectados por al-
gunas de las causas que determinan los defectos de grictas v raja-
duras.

[1.1.1.3.  Corteza arrugada (piel de carnero)

Ls un defecto que se presenta con frecuencia en los quesos de
pasta blanda madurados por hongos cn la superficie (Penicillium).
Se caracteriza por una corteza arrugada, muy gruesa, rigida, con
tendencia a separarse y con aspecto apergaminado desagradable.

Este defecto tiene como causa, la proliferacion excesiva y vio-
lenta de Penicillivan glaucum, que se ve favorecido por las condicio-
nes adecuadas de maduracion del queso (entre 8 v 107 Cly el 95%
de humedad), idoncas para ¢l desarrolio del hongo.

Para cvitar este defecto se recomienda cambiar la cepa de Pe-
nicillivim cmpleada en las siembras, v aumentar la dilucion de las
esporas en las pulverizaciones de los quesos.

[11.1.1.4. Corteza enmohecida

Indcpendientemente a los mohos cspecificos de ciertos tipos
de quesos. en los cuales son esenciales para su maduracton, otros
mohos de los géneros Penicillium, Mucor, Asperhiflus, Geolri-
chivm, Alternaria vy Monilia (graficos 28, 29, 30 y 3[). pueden de-
sarrollarse ¢n la supcrficic de los quesos y en las estanterias de tas
camaras de maduracion. causando los defectos siguientes:

— Pelo de gato: Es un defeeto que se presenta con {recuencia
en los quesos blandos. muy humedos. insuficientemente salados v
madurados ¢n ambiente muy himedo v caluroso. Estid causado
por mohos del género Mucor y se caracteriza por el desarrollo su-
perficicl de numerosos filamentos ramificados de color blanco (mi-
celios) bajo un fondo de esporas de color negro. que pucden in-
vadir parcial o totalmente ¢l queso v transmitirle un sabor amargo
desagradable.

— Piel de sapo: Es otro defecto que aparcee en los quesos
blandos. humedos. poco salados, deficientemente sembrados con
Penicillium vy madurados ¢n ambicnte himedo y caluroso, Esta
causado por el desarrollo de mohos del género Georrichitim que



DEFECTOS EN LA SUPERFICIE EXTERNA
DE LOS QUESOS

Gralicos Nov 280290 30 v 31.-Ouesos con corteza enmohecida fundamentalmente por
mohos del género Mueor.

producen una corteza gruesa de color amarillento vy aspecto graso-
so. bajo la cual s¢ puede observar una zona amarillenta muy pro-
colizada, con sabor fucrte v desagradable.

— Manchas de mohos: Este defecto se puede presentar en cast
todos los tipos de quesos. En los quesos scimi-duros, por el desa-
rrollo de mohos agrestes del medio ambiente (griticos 32 v 33): en
los quesos blandos madurados, por crecimicento de algun Peniei-
it (P bruncoviolacium, P. glauctun, P.orogueforti); en los que-
sos de pasta azul. por un excesivo crecimiento del P. roqueforti v
del P oglacin.

También pucden aparceer en fa corteza de Tos quesos, man-
chas de color rojo producidas por ¢l crecimiento de colonias de
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moho Sporendarema casei (grificos 34 y 35), o manchas ncgras
producidas generalmente por mohos de las especies Cladospo-
rivm.

Los problemas de mohos sc pueden controlar aplicando los si-
guicntes procedimientos:

— No superar ¢l 90% de humedad en las camaras de madu-
racion.

— Mantener la temperatura de maduracion lo mas baja posi-
ble, compatible con las caracteristicas del queso.

DEFECTOS EN LA SUPERFICIE EXTERNA
DE LOS QUESOS

Grilicos Noo 3y 35.-Quesos con corteza enmohecida por colonias det moho Sporen-
darema casel,
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— Rcealizar un salado lo mds intenso posible dentro de los 1i-
mitcs normales del tipo de queso.

— En los quesos madurados por mohos, utilizar, ¢n las sicm-
bras, ccepas especificas suministradas por laboratorios especializa-
dos, capaces de establecer una competencia con los mohos inde-
scables.

- En los quesos madurados por bacterias, utilizar productos
comerciales antimohos, autorizados para el tratamiento superticial
dec la corteza, en forma de bano o ¢n recubrimiento con emulsio-
nes pldsticas. También se puede parafinar o aceitar.

— Desinfectar a fondo los locales v materiales de la queseria.
en cspecial las estanterfas v camaras de maduracion; para cllo
pucde utilizarse el hipoclorito sodico puro, disuclto en agua al |
por 100, o lejia comercial de 40 gr./1., disuelta en agua a razén de
25 ml./L También se puede desinfectar con formol en solucion co-
mcrcial del 40% . disuelto en agua a la dosis del 2%.

— Pintar las paredes v techos de la queseria en gencral, con
pinturas comerciales fungicidas v bactericidas especiales para la in-
dustria alimentaria.

[I1I.1.1.5. Corteza manchada

En la corteza de los quesos pucden presentarse manchas de
diferentes colores y tamanos (grificos 36 v 37), debido a varias
causas:

— Manchas negras: Productdas por cl contacto con metales
(hicrro, cobre. aluminio, cine, cte.). Segun el metal, puede produ-
cir envencnamicnto quimico. Usar sicmpre utensilios de acero
inoxidable o plasticos atoxicos.

~ Manchas oscuras: Se presentan cn quesos frescos conserva-
dos a temperaturas muy bajas v salados con salmueras preparadas
con aguas ferruginosas.

— Muanchas blancas, negras, rojas, amariflas, azules o pardas:
Producidas por el crecimiento de microorganismos; suclen ser de
formas redondeadas y de bordes bien limitados. Scgun sca su ex-
tension y profundidad, pueden transmitir defectos de sabor v olor.
Para cvitarlas aplicar las medidas gencrales de higience en fa tabri-
cacion v manipulaciones.



DEFECTOS EN LA SUPERFICIE EXTERNA
DE LOS QUESOS

Grificos Noo 38 v 39 —Quesos deformados,

[I1.1.1.6. Deformaciones

La carencia o pérdida de la forma tiptca de ciertos quesos tie-
ne como causas predisponentes:

— Cuajada poco acida.

— Desuerado insuficiente.

- Prensado excesivo o insuficiente.

— Temperaturas de maduracion elevadas,
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CcOMo causas determinantes:

Moldeo defectuoso por incorrecta posicion de los moldes
des en la prensa.

Panos mal colocados ¢n los moldes.

Panos no renovados con restos de cugjada,

Desmoldeo defectuoso con quebraduras de bordes.
Volteos insuficientes durante la maduracion (eraficos 38 v
39)., . '

Defectos del sabor y olor

[.  Sabores y olores acidos

En general se producen por toda deficiencta de fabricacion
que contribuva a un contenido de dcido factico mavor que el exi-
gido por ¢l tipo de queso. Entre estas deficiencias se encuentran:

Exceso de acidez de la leche.

Dosis excesivas de fermentos de arrangue.

Fermentacion exeesiva de la leche.

Coagulacion defectuosa por su blandura vy exceso de hu-
medad.

Elevacion muy rdpida de la temperatura durante ¢l calen-
tamiento de la cuajada.

Calentamiento insuficiente de la cuajada.

Corte trregular de la cuajada.

Lavado insuficiente de la cuajada.

Desuerado insuficiente.

Temperatura de maduracion muy alta.

2. Ausencia de sabor y olor

El sabor insipido v {alta de aroma de los quesos se debe @ un
deficiente desarrollo de los fermentos iniciadores correspondien-
tes. como consceuencia a:

Falta de calidad de los fermentos de arranque o inictadores.
Deficiente dosts de aplicacion de los fermentos.
Fermentacion deficiente de la leche,

Escaso desarrollo de los microorganismos productores de
aroma que fermentan los citratos.

Destruccion del aroma por transformacion del diacetilo en
metilcarbinol (contaminacion género Pseadononas).
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II1.1.3. Defectos de consistencia o cuerpo

Estos defectos se originan generalmente por aplicacion inade-
cuada de téenicas de fabricacion, que repercuten en las caracterfs-
ticas fisicas del codgulo, dando lugar a:
[II.1.3.1 Cuerpo duro o seco.

Este defecto se caracteriza por la falta de humedad y escascer
de grasa en la masa, que dan lugar a quesos muy sccos o duros.
Ticne como causas:

Leches muy pobres en materia grasa.
Exceso de acidez en la leche.
Exceso de cloruro cileico.
Exceso de sales antibutiricas.
Deficiente distribucion del cuajo.
Temperatura de cuajado muy elevada.
Corte prematuro de la cuajada.
Corte irregular y muy fragmentado de la cuajada.
— Temperatura de coccidon muy elevada.
- Exceso de sal.
— Maduracion con poca humedad y mucha ventilacion.
[11.1.3.2. Cuerpo blando y himedo

Se caracteriza este defecto por presentar 1a pasta del queso
una consistencia blanda, viscosa (grificos N.~ 40 y 41), pastosa y
hasta pegajosa, y otras veces acorchada; todo ello es consecuencia
de un grano con demasiada humedad y poca firmeza, debido a:

Deficiente contenido de sales de calcio en la leche.
Emplco de teches anormales.

— Cuajada con muy poca acidez.

Deficiente cantidad de cuajo.

- Coagulacion a temperatura demasiado baja.

— Decficiente desucrado de la cuajada.

— Enfriamiento parcial de la cuajada.

- Contaminacion con microorganismos indescables.

— Exceso de maduracion.

[1I1.1.4. Defectos de textura

Los defectos de textura se refieren a las desviaciones de las
caracteristicas tipicas de la estructura de cada clase v tipo de que-
so. debidas a una deficiente teenologia de fabricacion. Pueden ser
debidos a:



DEFECTOS DE CONSISTENCIA O CUERPO

Grrdticos NC 0 v 41 =0uesos mon pasta viseosit,




DEFECTOS DE TEXTURA

Griifico N 42 -
Textura muy
abierta en queso de
pasta semidura,

Crrddico N33,
Textura irregular
enqueso de pasta
semidura.

Gralico N4
Fisuris en queso
de pasta semidura,
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H1.1.4.1. Textura muy cerrada (cn quceso tipo Lmmental v

L 1.4,

Gruvere)
Utilizacion de fermentos de arranque de bacterias propio-
nicas inactivas.
FEmplco de temperaturas demasiado bajas durante la tor-
macion de fos ojos.
Cuajada muy acidificada que entorpece ¢l desarrollo de Jas
bacterias propionicas.
2. Textura muy abierta, irregular, o con fisuras
Fermentacion propionica excesiva debida a una acidifica-
cion deficiente de la cuajada. por un desuerado excesivo de
la misma (tipo Emmental, Gruyere v otros).
Falta de elasticidad d cla pasta durante la fermentacion
propionica, que provoca ojos irrcgulares, muy abicrtos o fi-
suras {graficos No» 42,043 v 44). como consecuencia de un
exceso de acidez de fa leche scguida de una desmineraliza-
cion de la cuajada (tipo Emmental, Gruvere v otros),
Deficiente distribucion del cuajo.
Corte trregular de la cuajada.
Enfriamicnto de la cuajada antes del moldeo.
Deficiente prensado.
Maduracion a temperatura muy baja al principio v clevada
al final,

Cambios bruscos de temperatura durante la maduracion.

[11.1.3. Defectos en el color

E

ntre los defectos mids importantes que modifican ¢l color de

la pasta. debidos a una aplicacion deficiente de las téenicas de fa-
bricacion. se encuentran:

[11.1.5.1.  Coloracion irregular

Debido a una acidificacion irregular de fa pasta como con-
sccuencia de un cortado irregular de la cuajada. que provoca
un desucrado desigual entre los granos grandes v pequenos,

Deficiente distribucion de los completadores opticos v colo-
rantes.
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— Deficiente distribucion de los fermentos de arranque en
polvo {(mal diluidos).

[11.1.5.2. Cinta coloreada

Se caracteriza por la coloracion rojiza de la corteza v pasta
adyacente, cn un cspesor de 4 a 8 em.. y que contrasta con cl co-
lor mas blanco del resto de la pasta. Se cree que ¢s debido a la
prescncia de sales de hicrro, recomendandose como medidas pre-
ventivas:

No utilizar utensilios y recipientes de hierro.

Desinfectar periodicamente el saladero.

— Rcenovar con frecuencia la salmucra.

Limpiar asiduamente las tablas de las estanterias de las cd-
maras dc oreo, maduracidon y conservacion.

|

|

II1.1.5.3.  Coloraciones negra o azul oscuro

Pucden provenir de la presencia de sales de hierro y cobre en
laleche o ¢n la cuajada. por ¢l empleo de utensilios y recipientes
de hicrro o cobre mal estanados, las cuales reaccionardn con los
productos de la degradacion proteica. que se producen durante la
maduracion, formando sulfuros.

[M.2. ALTERACIONES

HI.2.1.  Alteraciones externas superficiales

HI.2.1.1.  Putrefaccion y reblandecimiento

Son alteraciones que se producen en la corteza de los quesos
duros y semi-duros, durante la maduracion v almacenamiento,
causadas por una acumulacion excesiva de humedad y ¢t desarro-
llo anormal de levaduras, mohos, bacterias proteoliticas y otros
microorganismos {graficos del 45 al 50). Si coinciden con estas
causas otros defectos en la corteza, como grictas v resquebrajadu-
ras. s¢ pucden presentar otras alteraciones del color, olor y sabor.

Para evitar estas alteraciones se deben controlar, la humedad
de las camaras y los dispositivos de humidificacion para impedir
que rocicn directamente sobre los quesos. También se deben de-
sinfectar las estantertas y camaras con hipoclorito sodico o formol
a las dosis ya mencionadas.
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ALTERACIONES EXTERNAS SUPERFICIALES

Oraficos N 450 46 v 47,
Diversos arados de reblandecimionto

voputrefaadn externa

on guesos de pasta sennduri.
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ALTERACIONES EXTERNAS SUPERFICIALES

Grificos N8 49 v SO-Diveros sgrados de reblandecimicento v putrefacion externa
enoquesos de pasta semidura
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I1.2.1.2.  Gangrena

s una alteracion que afecta principalmente a los quesos de
pasta dura, durante su maduracion v almacenamicnto. Sc caracte-
riza por la aparicion de pequenas ogquedades en la corteza. dlenas
de un polvillo de color pardusco o blanco-amarillento, [2n ocusio-
nes. estas oquedades pueden alojar también larvas de moscas. con
lo cual se agrava aun mas ¢l problema.

Como causa. s¢ apunta la accion de los mohos Qospora ca-
seovorans v Penicillium brevicaule, favorecidos por el ph acido de
los quesos, ¢n sus primeros dias de fidbrica, v por la insuficiente
limpicza v volteo de los mismos, cn las primeras semanas de ma-
duracion.

Para controlar esta alteracion se debe frotar todos los dias la
superficie de los quesos. durante las cuatro o cinco primeras sema-
nas de maduracion. cuidando también las medidas higiénicas de
limpicza v desinfeccion de las camaras.

I1.2.1.3.  Acaros o «polilla del queso»

Es una alteracion producida por dcaros de reducido tamano,
generalmente de las especies Tipolideus Casei Onds, Tipoludeus
longior Gery, Tyroglyphus sivo (grifico N S1) v Tyroglyphus lon-
gtlor, los cuales con su aparato masticador en forma de pico. ta-
ladran la corteza de los quesos de pasta dura v semi-dura durante
su maduracion o almacenamiento. excavando galerfas mas o me-
nos extensas. profundas. y entrecruzadas.

Bl ataque de dcaros se detecta en su comienzo por la presen-
cla de polvo fino de color blanco-amarillento. diseminado sobre la
superficie del queso. compuesto por dearos vivos. hucvos v detri-
tos de tegumentos de Tarvas, dearos mucertos, desechos v particulas
de queso. Cuando este polvillo se coloca sobre un fondo oscuro,
se aprecia a simple vista el movimicento, en todas las dirceciones.
de los acaros vivos,

Los danos producidos por fos dcaros en ¢l queso son graves.
pucs disminuven la calidad de los mismos. tanto ¢n su aspecto ex-
Lerior como interior, va que provocan pérdida de la humedad nor-
mal de Ta pasta. hacicndola seca v resquebradiza.

Para controlar los dcaros han de tenerse en cuenta las siguicn-
tes caracteristicas. referentes a su evolucion biologica:
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Gratico N SU=Tyrogluphius siro, visto por sus caras dorsul v abdomipal. Lste dearo
arador del gueso es apenas pereeptible a simple vista.

— La evolucion desde el estado de huevo hasta ¢! de adulto
dura dc cuatro a c¢inco semanas. Los huevos son muy resistentes
a los agentes adversos y su incubacion termina en diez o doce
dias.

— La facultad de multiplicacion ¢s extraordinaria, estimando-
s¢ que una sola parcja de dcaros, en circunstancias favorables,
pucde dar origen a tres millones de individuos en el término de
tres mescs.

— Las larvas presentan en el centro de su cuerpo una plaqueta
adhesiva destinada a facilitar la propagacion, y que les permite pe-
garse a cuantos objetos se¢ le acerquen.

— Los dcaros pueden pasar de un queso a otro por sus propios
medios, lo que supone un grave peligro cn las camaras. Si no sc
controla  encrgicamente su desarrollo, terminan  pulverizando
todos los quesos.

— Una vez que se ha detectado la presencia de dcaros en los
quesos. hay que poner en practica las siguientes medidas:



Sobre los quesos:

— Los quesos fuertemente atacados por dcaros deben ser des-
truidos por el fuego.

- En los poco parasitados, se puedc raspar en su superficic,
para climinar las cavidades, cepillandolos después en seco vy que-
mando todos los residuos. Estos quesos hay que destinarlos al
consumo inmediato o a la fabricacion de los fundidos.

— Para el resto de los quesos sanos del mismo almacén v para
los muy poco afectados, si se desca continuar su conscrvacion, una
vez limpios, hay que sumergirlos durante un minuto en salmuera
a temperatura de 80 a 90" C, dejandolos secar al aire libre y se-
guidamente untarlos con aceite de lino, o parafinarlos.

En los almacenes:

— Previo cicrre hermético de los locales, se procede a dos o
tres fumigaciones sucesivas con gascs toxicos, con doce o catorce
dias de intervalo entre ellas, al objeto de destruir todos los huevos
y larvas, ya que los huevos son mas resistentes y pueden sobrevivir
a la primera fumigacion. Se puede emplear como fumigantes to-
xicos, ¢l bromuro dc ctilo, amoniaco, éter dicloroctilico, v ¢l an-
hidrido fulfuroso. El anhidrido sulfuroso se obticne quemando
azufre a razon de 20 gramos por metro cibico de local, debiendo
actuar ¢l gas producido, durante varias horas. Una vez terminada
la fumigacion, se lavardan enérgicamente todas fas paredes, techos,
suelos, estanterias y demés materiales con una solucidon acuosa al
2 por 100 de sosa comercial Solvay (CO, Na,).

I1.2.1.4. Larvas de moscas (gusanos)

Los quesos fabricados en quescerias mal instaladas, con poca
higience, y caveciendo de procedimientos para el control de dipte-
ros, pueden ser tnvadidos por larvas de moseas, gencralmente por
la llamada «mosca del queso» (Phiophila casei). de color negro,
antenas rosa oscuro, y tamano mas reducido que la mosca comun.
Esta mosca deposita sus huevos, en primavera, en la superficie de
lo quesos; tras un periodo de dos o tres dias de metamorfosis se
convicrten en larvas, que invaden toda la masa, para mds tarde
transformarse cn pupas ¢ insectos perfectos (moscas). Los quesos
parasitados quedan muy alterados y no aptos para ¢l consumo.
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Para prevenir esta parasitacion, hay que impedir que las mos-
cas entren en las diferentes dependencias de la queseria. Conviene
clegir la ubicacion de ¢sta, Iejos de basureros, estercoleros. explo-
taciones ganaderas, cte.. vy proteger todas lTas ventanas con tela
metdlica mosquitera v las entradas con cortinas y pantallas eléetri-
cas destructoras de insectos (grafico N7 52): todo ¢sto unido a una
limpieza diaria de la zona de fabricacion, al objeto de eliminar
toda sucicdad que pueda servir de refugio v fuente de alimenta-
cion a los insectos.

En casos graves, se pueden aplicar algunos de los procedi-
micntos apuntados para la destruccion de los dcaros.
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HI.2.2.  Alteraciones internas de la pasta

[11.2.2.1. Hinchazones

Estas alteraciones se caracterizan por la aparicion en la masa
del gqueso de cavidades que no son propias del tipo de queso ¢n
cuanto a su presencia, namero. tamano o forma. Provocan una
convexidad mas o menos pronunciada de las superficies planas: al
ser golpeado el gqueso emite un sonido hueco.
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Ticnen como causa la produccion de gases (hidrogeno v an-
hidrido carbdnico) v derdos volatiles (lactico. acético, butirico v
propionico). debtdo a la accion de microorganismos que fermen-
tun la lactosa v el tactato de cal.

La formacion de gas pucde acontecer al poco tiempo de ni-
clarse la fabricacion. o mds tarde. durante el proceso de madura-
cion, por lo que s deben distinguir las siguientes formas:

&) Hinchazon precoz.-Las fermentaciones de Ta hinchazaon
precoz pueden comenzar durante el trabajo en la cuba. producién-
dose un esponjamicnto gascoso de los granos que hace que estos
floten en la superficie del sucro, También pueden producirse du-
rante ¢l prensado. salazon. o en el transcurso de los primeros dias.
despucs de fabricado el queso.

La causa de este tipo de hinchazon es debida a fermentacio-
nes de levaduras v bacterias. que dan fugar a las siguientes formas
v alteraciones:

— Fermemaciones por levaduras.

La levadura Saccharomyces Klhiyveromyees lactis v la S, Kluy-
veromyces fragilis, fermentan la lactosa con produccion de gran
cantidad de gas, de forma violenta v desordenada.

bista alteracion pucde aparcceer precozmente en los quesos
blandos v duros recién elaborados, presentando su masa numero-
sas aberturas de tamano irregular v un olor caracteristico a leva-
dura de pan. manzanas fermentadas. o alcohol avinagrado.

Para controlar esta alteracion hay que observar una higiene
rigurosa en todo el proceso de obtencion y manipulacion de la le-
che. v durante la fabricacion: debiéndose pasteurizar la leche v
cutdar que los fermentos licticos empleados no estén contamina-
dos.

— Femmeitgciones por bacterias,

Las mds importantes v {recuentes son debidas al Aerobacter
acrogiénes v al Lscherichia coli (grificos 33 v 34) las cuales puce-
den desdoblar fa lactosa v el Tactato de cal. liberando gases. segun
los pasos siguientes:

[Lactosa —» deido lictico — deido uectico —» alcohol —» COL + L
Lactato de cal —» deido propionico —» dcido acético —» CO.



ALTERACIONES INTERNAS DE LA PASTA

Grifico N 35 —Fermentaeion precoz por bacterta: Queso «ojosos.

Excepcionalmente también pucden participar otras bactertas
cn la degradacion de la lactosa como son los Estreptococos de la
mhamitis v ¢l Lactobacillus fermenti, pero en la prédctica carceen de
importancia.



Sceun sca desdoblada la lactosa sola, o ¢l lactato de cal junto
con la lactosa, v las fermentactones de ¢stas duren mas o menos
ticmpo. la cantidad de gases producida variard v con cllo también
¢l tipo de defecto:

— Cuando la fermentacion de la lactosa se detiene al poco
tiempo de miciarse, la pasta del queso presenta solo el defecto Ila-
mado «Qjoso» (grafico N.v 55), que no afceta gravemente la pre-
sentacion v ¢l sabor del gueso.

- Si fa fermentacion de la Jactosa continGa hasta su agota-
miento, la pasta presenta una gran prolifcracion de pequenas
aberturas, Esta alteracion que se conoce con el nombre de «mil
ojos», afceta la calidad de presentacion y. en algo, ¢l sabor v el
olor del gueso.

— Por dltimo, si la fermentacion alcanza conjuntamente a la
lactosa y al lactato de cal, las aberturas sc agrandan v dan lugar
a la alteracion llamada «hinchazon», caracterizada por el abomba-
micnto de las parcdes planas del queso, que Hegan incluso a rajar-
sc: sonido a hucco en la percusion: pasta coridcea; sabor picante,
amargo y desagradable; olor a establo. «Queso esponjoso» (grafi-
cos N.» 56 vy 57).

Las medidas para el control de estas fermentaciones son las
generales de higiene, aplicadas especialmente en ¢l ordeno duran-
te la primavera, para evitar que las deyecciones fluidas de fos ani-
males alimentados con forrajes verdes, puedan contaminar fa le-
che. El uso de leche de buena calidad, la pasteurizacion de la mis-
ma, y una manipulacion higiénica de fabricacion, son factores fun-
damentales.

b)  Hinchazon tardia. ~Esta alteracion sucle afectar con mas
frecuencia a los quesos duros v semi-duros, v puede aparecer en-
tre los diez y sesenta dias de fabricado el queso, dependiendo de
la humedad y ¢l pH de éste, de la temperatura de maduracion y
del grado de contaminacion,

Generalmente, los efectos de esta alteracion son mds impor-
tantes que los que se presentan en la hinchazon precoz. La masa -
pucde contener desde numerosos ojos de gran diametro, a grictas -
angulares, o cavidades de enorme tamano, dependiendo de la con-
sistencia de ¢ésta. 5L abombamicnto de las paredes es notable y
puede ir acompanado de agrictamicnlo o rotura de la corteza (gri-
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ALTERACIONES INTERNAS DE LA PASTA

Girdlicos Noo 560w S7.-Fermentaciones precoces por bacteriar Queses «esponjosos.




ALTERACIONES INTERNAS DE LA PASTA

Graficos No 3N 89 v 600 Diversos grudos de «hinchazon tardiin: on gquesos de pasta
semidura v duara,



ALTERACIONES INTERNAS DE LA PASTA

Grificos N2 61,62 v 63.-
Quesos alterados por «fermentacion butiricas

v posterior invasion de mohos,
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ficos N.» 58, 59 y 60). Las pérdidas ccondémicas son siempre ini-
portantes por la inutilizacion total del producto fabricado.

Las alteraciones cstan causadas por la formacion de gases,
producidos por la accion bioquimica de bacterias espordgenas
anacrobias sobre el lactato de cal, principalmente por el Clostri-
dium butyricum y ¢l Cl. tyrobutyricum, segun ¢l desdoblamiento
siguiente:

Lactado de cal — deido butirico — dcido acético — alcohol
— CO, + H,

A csta fermentacion se le suele llamar «fermentacion butiri-
ca», por ser ¢l dcido butirico ¢l producto predominante y ¢t que
transmite un olor y sabor desagradable al queso (graficos N.» 61,
62 y 63).

El hecho de que scan los quesos duros y semi-duros los mads
afectados por la hinchazdn tardia, se debe a que en estos ¢l desuc-
rado de la cuajada es mds intenso vy, por tanto, no se¢ desarrolla
una fermentacion ldctica lo suficientemente activa, que produzea
un elevado grado de acidez capaz de impedir ¢l crecimiento de los
clostridios cn la masa.

El control de la «fermentacion butirica» es dificil debido a
que los clostridios son muy abundantes en ¢l suclo v forrajes en-
stlados, contaminando la leche con mucha facilidad; a estas cir-
cunstancias hay que unir la de que sus esporas pucden soportar
una temperatura de 100°C, durante seis minutos, sin afectar su vi-
talidad. Esto significa que la pasteurizacion de la leche no es su-
ficientc para climinar las esporas de los clostridios v que s¢ hace
necesario el empleo de otros medios complementarios.

Por tanto, hay que cvitar ¢n lo posible la contaminacion de la
leche, practicando un ordeno higiénico y controlando cl creci-
micnto de Jos clostridios en el queso mediante una clevada acidi-
ficacion de la cuajada y un salado suficiente, dado que estos no
pucden desarrollarse bien en condiciones de pH bajo v alto con-
tenido salino.

También sc pueden emplear, con resultados irregulares, las
Hamadas «sales antibutiricas», cuvas composiciones no las suclen
especificar las casas comerciales, pero que generalmente se tratan
de disoluciones estertlizadas de sales oxidantes., tales como el bro-
mato de potasio v ¢l perborato de sodio asociado al nitrato de so-
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dio y ¢l cloruro de sodio. Estas sales s¢ anaden a la leche. antes
de la coagulacion, a lTa dosis del 10 2 por 100,

Mcjores™ resultados se obtienen con productos comerciales
que contienen la enzima que cataliza las reacciones de hidrolisis
de Tos acctilaminos-polisacaridos de la pared celular de las esporas
v de algunas bacterias Gram positivas. La enzima no es activa di-
rectamente frente a la forma esporulada sino {frente @ la forma ve-
gctativa de las bacterias esporuladas.

Finalmente se ha ensavado con bucnos resultados, en quesos
duros v semi-duros, fermentos lacticos productores de «Nisina» v
la «Nistna» pura en queso fundido. La Nisina es una sustancia an-
tibiGtica gque inhibe el desarrollo de Tas bacterias deido butiricas v
otras Gram positivias. ademads de sensibilizar a las esporas a la ac-
cion del calor, por lo que éstas pucden destruirse a temperaturas
de pasteurizacion.

[11.2.2.2. Podredumbres

La podredumbre no se diferencia sustanciralmente del proceso
general de putrefaccion de los alimentos con alto contenido en
proteinas, v no cs sino la consecuencia linal de diversas alteracio-
nes. Consiste en la descomposicion de Ta caseina, acompanada con
desprendimiento de amoniaco y gases malolientes.

Esta alteracion tiene como causa principal la utiizacion de le-
ches sucias, contaminadas con los gérmenes de la putrefacion,
que. en un medio alealino, se desarrollan vy producen fa descoms-
posieion del queso.

Scgun las caracteristicas de la podredumbre v tipo de queso
afectado, se pucden distinguir las siguientes clases:

a)  Podredumbre blanca.—Es una alteracion gue se da con
mas frecuencia en los quesos de pasta dura, causada por el Clos-
tridium sporegenes. Sc caracteriza por la aparicion de zonas limi-
tadas de putrefaccion en la masa del queso, mds o menos grandes.
de color blanco, olor nauscabundo y consistencia muy blanda.

Para que esta putrefaccion se produzea durante la madura-
cion, tienen que concurrir una serie de factores condicionantes:
principalmente, referidos @ un pH y temperatura clevada. Ambas
circunstancias se dan ¢n los quesos en los que se¢ ha exagerado cl
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lavado del grano y s¢ maduran a temperatura alta con fines tec-
nologicos.

b)Y  Podredumbre gris.—Esta alteracion aparcee generalmente
en quesos de pasta semidura, después de tres a cinco meses de
maduracion.

En su comienzo, aparcee una raja en i zona de la pasta, mds
o menos profunda scgun el tipo de queso. que adquire un color
ceniza azulado. a veees, sembrado de puntos color café oscuro.
que son colontas microbianas del Bacterium proteolyticum causan-
te de la alteracion.

El sabor c¢s nauscabundo primeramente, para cambiar tras
uno o dos meses. a un sabor parecido al del ajo o al del cebollino,
El olor ¢s fecaloide y ¢l pH alcalino. Finalmente. la alteracion in-
vade a la totalidad de Ta masa del queso.

También s¢ produce gas como consccucncia indirecta de la
disminucion de la acidez y la posible reactivacion de las bacterias
propionicas, lo que pucde confundirse con otra alteracion de po-
dredumbre conocida por «quesos estadizos», producida por el Ba-
cillus putrificus, que se caracteriza por presentar la masa del queso
zona huccas, olor fecal v sabor nauscabundo.

El control ¢n todas las clases de podredumbre se debe basar
en rigurosas medidas de higiene en el ordeno v manipulacion de
la lcche. en una pasteurizacion racional y en métodos teenologicos
adecuados de fabricacion.
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ANEJO N.- 1

RELACION DE QUESOS ESPANOLES CUYOS NOMBRES
GEOGRAFICOS ESTAN RECONOCIDOS EN LOS TRATADOS
BILATERALES SUSCRITOS POR ESPANA

Tratado Hispano-Alemin
(B.O.E. 1-10-73)

Qucso de Burgos

Queso de Cabrales

Queso Gallego

Queso de Idiazabal

Queso de Mahon (Espana)
Queso Manchego

Queso del Roneal

Queso de Villalén

Tratado Hispano-Suizo
(B.O.E. 17-3-76)

Qucso de la Armada
Queso de Aragon
Queso de Burgos
Queso de Cabrales
Queso de Cervera
Queso torta del Casar
Queso del Cebrero
Queso de los Bellos (bellusco)
Ouceso Gallego

Queso de Sobea

Queso de Grazalema
Queso de Gamonedo
Queso de Herencia
Queso de Idiazabal
Queso de Leon

Queso de Mahdn (Espana)
Queso Manchego
Queso de Orduna
Qucse de Oropesa
Queso dc los Pedroches
Queso de Puzol

Queso Pasiego
Queso del Roncal
Queso de San Simoén
Queso de Ulloa
Queso de Villalon

Tratado Hispano-Francés
(B.O.E, 6-5-75)

Queso de Burgos

Queso de Cabrales

Queso Gallego

Queso de Herencia

Queso de Idiazibal

Queso de Mahon (Espana)
Queso Manchego

Queso del Roneal

Quecso de San Simon
Queso de Villalon

Tratado Hispano-Austriaco
(B.O.E. 21-12-77)

Qucso de Aragon

Queso de los Bellos (Bellusco)
Queso de Burgos

Quecso de Cabrales

Queso de Cervera

Quceso Gallego

Queso Gobea

Queso de Grazalema
Queso de Herencia

Qucso de Idiazdbal

Queso de Mahon (Espana)
Queso Manchego

Queso de Orduna
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Queso de Oropesa
Queso de los Pedroches
Queso del Roenal
Queso de San Simon
Queso de Villalon

Tratado Hispano-Italiano
(B.O.E. 16-12-80)

Queso de la Armada

Queso de Aragodn

Queso de Burgos

Queso de los Bellos (Bellusceo)
Queso de Cabrales

Queso de Cervera

Queso torta de Casar

Queso del Cebrero

Queso Gallego

Queceso
Queso
Qucso
Qucso
Queso
Queceso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso
Queso

de Gobea

de Grazalema
de Gamonedo
de Herencia

de Tdiazabal

de Leon

de Muahon (Espana)
Manchego

de Orduna

de Oropesa
de.los Pedroches
de Puzol
Pasicgo

del Roncal

de San Simdn
de Ulloa

de Villaldn
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ANEJO N.» 2

RELACION CRONOLOGICA DE DISPOSICIONES
DE INTERES PARA EL SECTOR QUESERO

— Decreto 2478/1966 de octubre, por ¢l que se aprueba el Re-
glamento de Centrales Lecheras y otras Industrias Lacteas.

— Decreto 2484/1967, de 21 de septiembre. por ¢l que se
aprucba ¢l texto del Codigo Alimentario Espanol.

- Orden de 27 de julio de 1970, por la que se aprueban las
normas generales de definicion, denominacion, composicion y ca-
racteristicas de los quesos y quesos fundidos.

— Orden de 2 de noviembre de 1970 por la que se¢ prorroga
la entrada en vigor de determinados preceptos de las normas ge-
nerales de definicion, denominacion, composicion v caracteristicas
de los quesos v de los quesos fundidos, aprobadas por Orden de
27 de julio de 1970, v se aclaran cicrtos conceptos de las mismas.

- Orden de 24 de marzo de 1971 por la que se modifica la de
27 de julio de 1970, que aprucba las normas generales de defini-
cion, denominacion, composicion y caracteristicas de los quesos vy
de los quesos fundidos.

— Deereto 544/1977. de 9 de marzo, sobre modificacion de
determinados articulos del Reglamento de Centrales Lecheras
otras Industrias Liacteas.

— Orden de 19 de agosto de 1972 por la que se establecen de-
terminados requisitos que deben cumplir los quesos y quesos fun-
didos que sc comercialicen ¢n ¢l territorio nacional.

— Decreto 758/1974, de 15 de marzo, sobre modificacion de
determinados articulos del Reglamento de Centrafes Lecheras v
otras Industrias Lactcas.,

— Decrcto 2519/1974, de 9 de agosto. sobre entrada en vigor,
aplicacion y desarrollo del Codigo Alimentario Espadol.

— Decreto 32/1974, de 14 de noviembre, sobre ordenacion v
declaracion de interés preferente de la industria alimentaria.
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— Decreto 406/1975, de 7 de marzo. por cl que sc aprucba la
Reglamentacion téenico-sanitaria de los agentes aromadticos para
la alimentacion.

—~ Dccereto 797/1975, de 21 de marzo, de competencia de la
Dircceion General de Sanidad en materia alimentaria.

— Orden de 9 de abril de 1975 por la que se modifica la de 27
de julio de 1970, que aprueba las normas generales de definicion,
denominacion, composicion y caracteristicas de los quesos y de los
quesos fundidos.

— Orden de 12 de junio de 1975 por la que se regula el Re-
eistro Especial de Industrias Alimentarias.

— Orden de 30 de junio de 1975 por la que se establecen las
condiciones minimas de las industrias alimentarias a efectos del
Decreto 328/1974, de 14 de noviembre.

— Orden de 8 de julio de 1975 por la que sc aprucba la Or-
denanza Laboral para las industrias de alimentacion.

— Orden de I8 de agosto de 1975 sobre cl registro de indus-
trias v productos alimenticios y alimentarios.

— Orden de 24 de noviembre de 1975 sobre modificacion de
la Orden de 27 de julio de 1970 por la que s¢ aprucban las normas
generales de definicion, denominacion, composicion vy caracteris-
ticas de los quesos v de los quesos fundidos.

— Real Decreto 3596/1977, de 30 de diciembre, por el que se
modifica ¢l Decreto 797/1975. de 21 de marzo, sobre las compe-
tencia del Ministerio de Sanidad y Seguridad Soctal en materia ali-
mentaria.

— Orden de [7 de abril de 1978 por la que s¢ moditica ¢f pun-

to 2 del articulo 5.7 del anejo dnico a la Orden de 27 de julio de
1970 sobre normalizacion de los quesos y de lTos quesos fundidos,

— Resolucion de 26 de febrero de 1981 de la Sceeretaria de Es-
tado para la Sanidad por [a que sc aprucba la ordenacion de las
listas positivas de aditivos autorizados para su uso en diversos pro-
ductos alimenticios destinados a la alimentacion humana,

— Resolucion de 8 de abril de 1981 de ta Seeretaria de Estado
para la Sanidad por [a que se hace publico ¢l ancxo 1T de la Re-
solucion de 26 de febrero de 1981, que aprobada la ordenacion de
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fas listas positivas de aditivos autorizados para uso de diversos
productos alimenticios destinados a la alimentacion humana.

- Real Dccereto 2825/1981. de 27 de noviembre, sobre regis-
tro sanitario de alimentos.

— Real Deereto 1125/1982, de 30 de abril, por el que se
aprucbha la Reglamentacion téenico-sanitaria para la claboracion,
circulacion y comercio de materiales poliméricos en relacion con
los productos alimenticios y alimentarios.

— Real Decreto 1423/1982, de 18 dc junio, por cl que se
aprucba la Reglamentacion Téenico-sanitaria para cl abasteci-
micnto y control de calidad de las aguas potables de consumo pa-
blico.

— Rcal Decereto 2058/1982, de 12 de agosto. por ¢l que sc
aprueba la norma general de ctiquctado, presentacion y publici-
dad de los productos alimenticios envasados.

— Orden de 16 de septiembre de 1982 por ¢l que se¢ apruchan
las normas de identidad y purcza de los aditivos conscrvadores uti-
lizados para uso cn la claboracion de diversos productos alimen-
ticios.

— Real Decereto 2560171982, de 24 de septiembre, por ¢l que sc
aprueba la Reglamentacion téenico-santiaria de industrias, alma-
cenamicnto. transporte y comercializacion de leche v productos
lacteos.

- Resolucion de 4 de noviembre de 1982 de la Subsceceretaria
para la Sanidad por la que se aprucban la lista positiva de sustan-
cias destinadas a la fabricacion de compuestos macromoleculares.,
la lista de migracioncs maximas en prucbas de cesion de algunas
de cllas, las condiciones de pureza para las materias colorantes
cmpleadas en los mismos productos v la lista de los materiales po-
liméricos adecuados para la fabricacion de envases y otros utensi-
fios que puedan estar ¢n contacto con los productos alimenticios
y alimentarios,

— Resolucion de 1 de abril de 1983 de la Subsccerctaria de
Sanidad y Consumo por la que se asigna numero de identificacion
a los aditivos alimentarios autorizados para la claboracion de ali-
mentos,
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~ Real Deercto 135271983, de 27 de abril. por ¢l que se de-
rogan determinados articulos del Reglamento de centrales leche-
ras v otras industrias lacteas relativos a las leches higienizada, con-
centrada v conscrvada.

— Real Decreto 1353/1983, de 27 de abril, por ¢l que s¢ mo-
difica el capitulo V (Conscrvacion de alimentos) del Codigo Ali-
mentario Espanol. aprobado por Decreto 2484/1967, de 21 de sep-
ticmbre.

— Real Decreto 1424719830 de 27 de abril, por ¢l que sce
aprucba la Reglamentacion téenico-sanitaria para la obtencion.
circulacion v venta de la sal v salmueras comestibles,

- Sentencia 3271983, de 28 de abril. relativa al Real Decercto
2825/1981. de 27 de noviembre, sobre registro sanitario de ali-
mentos.

— Sentencia 4271983, de 20 de mavo, relativa al Real Decreto
2825/1981. de 27 de noviembre. sobre registro sanitario de ali-
mentos,

. — Orden de 14 de junio de 1983 por la que se aprucba fa nor-
ma de calidad para la cuajada cn ¢l mercado interior.

— Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio. por ¢l que se re-
gulan las infracciones y sanciones en materia de defensa del con-
sumidor y de la produccion agro-alimentaria.

— Real Decereto 250571983, de 4 de agosto, por el que sc
aprucha ¢l Reglamento de manipuladores de alimentos.

— Orden de 28 de septicmbre de [983 por la que se aprucban
las normas de identidad y purceza de los aditivos anttoxidantes au-
torizados para uso ¢n la claboracion de diversos productos alimen-
ticios.

— Orden de 3 de octubre de 1983 por la que se aprucha la
norma general de calidad para la leche pasterizada destinada al
mercado interior,

— Orden de 3 de octubre de 1983 por la que se aprueba la
norma general de calidad para la feche esterihzada destinada al
mercado interior,
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— Orden de 7 de octubre de 1983 por la que sc¢ aprucba la
norma general de calidad para la leche evaporada destinada al
mercado interior,

— Orden de 7 de octubre de 1983 por la que se aprucba la
norma general de calidad para la leche UH'T destinada al mercado
interior,

- Real Decereto 2814/1983, de 13 de octubre por ¢l que se
prohibe la utihzacion de materiales polimcricos recuperados o re-
generados que havan de estar en contacto con los alimentos.

— Orden de 20 de octubre de 1983 por Ta que se aprueba la
norma de calidad para la leche concentrada destinada al mercado
interior,

— Orden de 25 de octubre de 1983 por la que sc aprucha la

norma general de calidad para la leche condensada destinada al
mercado interior.

— Real Deereto 3177/1983, de 16 de noviembre, por ¢l que sc
aprucba la Reglamentacion téenico-santtaria de aditivos alimenta-
T10S.

— Resolucion de 4 de enero de 1984 de la Direecion General
de Comercio Interior por i que se regula ¢l etiquetado v la pre-
sentacion de los productos alimenticios que se envasen en los es-
tablecimicentos de venta al pablico,

— Real Decrcto 381/1984, de 25 de encro, por ¢l que aprucba
la Reglamentacion téenico-sanitaria del comercio minorista de ali-
mentacion.

- Resolucion de 23 de abril de 1934 por la que se aprucba la
lista positiva de aditivos v coadyuvantes tecnoldgicos autorizados
para tratamicnto de las aguas potables de consumo publico.

— Real Decreto 1332/1984. de 6 de junio, por ¢l que se mo-
difica cl articulo 9.2 y ¢l ancjo Il de fa Norma Gencral de ctique-
tado. presentacion y publicidad de los productos alimenticios ¢n-
vasados aprobada por ¢l Real Decreto 2058/1982 . de 12 de agosto.

— Ley 26/1984, de 19 de julio, General para la defensa de los
CONSUMIdOres v usuarios.



~ Orden de 23 de noviembre de 1984 por la que se aprucba
la norma general de calidad para la leche en polvo destinada al
consumo en ¢l mercado interior.

- Real Decreto 2242/1984, de 26 de septiembre, por ¢l que se
aprucba la Reglamentacion téenico-sanitaria-para la elaboracion y
comercio de condimentos v especias.

— Real Decreto 168/1985, de 6 de fcbrero, por el que se
aprucba [a Reglamentacion téenico-sanitaria sobre condiciones ge-
nerales de almacenamiento frigorifico de alimentos vy productos
alimentarios.
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ANEJO N.° 3

RESOLUCION del Ministerio de Sanidad y Consumo, de 11 de
abril de 1983, de la Subsecretaria, por la que se asigna niimero de
identificacion a los aditivos alimenitarios autorizados para la elabo-
racion de alimentos. («B.O. del Estado», num. 114, de 13 de mayo
de 1953).

Aditivos alimentarios autorizados en Espana

Productos Nonmero
1. COLORANTES
Colorantes para la coloracion en masa y en superficie
de productos alimenticios
CUCUMING o e E-100
Lactoflavina (riboflavina) ... E-101
TATIFACTNE ©oenii e e E-102
Amarillo de quinoleing .o E-104
Amarillo anaranjado S ... PR DOOPRR E-110
Cochinilla (icido carminico) ..o, E-120
AZOTUDING [-122
AT L e Ii-123
- Rojo cochinilla A (Poncean 4R) o F-124
FEOIFOSINA Lo E-127
Azul patentado Vo I2-131
Indigotina (carmin de indigo) 1132
Clorolilas o [--140
Complejos cdpricos de clorofilas v clorofilinas .. [-141
Verde deido brillante BS (verde lisamina) .ol 1i-142
Caramelo .o F-150
Negro billante BN E-151
Carbon medicinal vegetal Lo E-153
Carotenoides:
Alfa, beta, gamma., cardteno o E-100 a)
Bixina, norbixina. rocou. annato ... E-160 b)
Capsantina, capsorubina ... E-160 ¢)
LICOPEIOS ot E-160 d)
Beta-apo-8-carotenal oo E-160¢)
Ester etilico del dcido beta-apo-8'-carotenoico ... L-160 1)
Xantofilas:
Flavoxantina ... E-161 a)
IR £ 3 T E-161 b}
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Productos

Numero

Criptoxantina
Rubixantina
Violoxantina
Rodoxantina
Cantaxantina

Rojo de remolacha v betanina
ARTOCHUION oL e
Bioxido de fitanio e

Colorantes para la coloracion en superficies solamente
Carbonato calcico ...
Hidroxico v oxido de hierro
ATIMIIO L, Lo
Plata oo

Acido sorbico
Sorbato sodico
SOrbUto POLASICO L

Sorbato cdlcico
Acido benzoico
Benzoato sodico

TBENZ0ALO POASICO i e e
BCenzoato CAICICO oo
Para-hidroxibenzoato de ctilo
Derivado sodico del éster etilico del dcido

para-hidroxibenzoico . .

Para-hidroxibenzoato de propilo oo
Derivado sodico del ¢ster propilico del deido
para-hidroxibenzolco oo
Para-hidroxibenzoato de metlo o
Derivado sodico deb éster metilico del acido
para-hidroxibenzoico o
Anhidrido sulturoso o
SWHO SOdICO o
Sulfito dcido de sodio o
Disulfito sadico {metabisuliito sodico o pirosullito sodica) |
Disulfito potasico (metabisullito potisico o pirosulfito
potdsico}y ... PP
Sultito calcico Lo
NHITLO POUESTCO o e
NIFTTO SOUICO L
Nitrato sodica

Nitrato potdsico ...

E-1601 ¢)
E-161 )
E-16] ¢)
E-161 )
E-161 g)
L-162
E-163
171

E-170
E-172
F-173
1:-174
E-175

i
'

[N

o

= o
O
ra
o

iesliasiies Rius Rbest
/

PO B b b

1D 19 R ko —
= T

[ R O

[2-224
1:-226
F-249
[:-250
[:-251
[--252
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Producins Nimero
ACTAO ACCHICO L =260
ACCLALO POLASICO Lot Li-261
Diacetato sodico (acetato deido de sodio} oo [:-262
ACCHAO CAICICO L. -263
Actdo Bleleo o TR =-270)
ACIAO PIrOPIONICO o0, E-280
Propionato sOUico ... -281
Propionato Calcico ..o [i-282
Propionata potdsico ... E-283
Anhidrido carbomico oo =290

3. ANTIOXIDANTES Y SINERGICOS
3.1, Productos que sélo tienen acciéon antioxidante

ACIO T-a8COrDICO oo E-300
[-ascorbato $OICO ... i [-301
[-ascorbato CAICICO Lot E-302
Acido diacetil 5.6-T-ascorbico {diacetato de ascorbilo) ... £-303
Acido palmitoil-6-I-ascorbico {paimitato de ascorbilo) ... L-304
Extractos de origen natural ricos ¢n tocoferoles ... ... L-306
Alfa-tocoferol sintético ..., e T E-307
Gamma-locoferol sinEUCo L-308
Delta-locoferol SINEHICO oo 13308
Galato de propilo ... L-310
Galato de octilo L E-311
Galawo de dodecilo I--312
Butil-hidroxi-anisol (BIIA) . [:-320
Butil-hidroxi-toluol (BHT) 1:-321
DO o 1:-322
Ter-butil-hidroguinona (TBHC) .. [1-3.243

3.2, Productos con accion antioxidante,
ademas de otras acciones
Anhidrido sulluroso
Slfito SOUICO .
Sulfito acido de sodio (bisulfito sodico) ..o
Disulfito sédico (metabisullito sddico o pirosulfito sodico) .
Disulfito potdsico (metabisullito potdsico o pirosulfito

POTASICO) et e e
Sullito CAlCICo Lo
3.3, Sinérgicos de antioxidantes
Acido TECHCO L
Lactato sOdico Lo
Lactato pOtIsico

Lactato CaleiCco oo

1:-220
=-221
1-222

E-223

F-224
E-226

[£-270)
I2-325
L-326
1:-327
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Productos Nunero
ACIdO CTUICO . [7-330
CHIRLO SOUICO o [:-33]
CUPATO POLASICO oo e e [-332
ACIHO LATTATICO e 1--334
Tartrato SOUICe [°-335
Tartrato POLAsSIiCco .. 1-336
Tartrato doble de sodio v potasio 1:-337
Ortofostato de sodio ..., DR [--339
Orofosfaro de potasio 1-340
Ortofosfato de calcto oo [:-34]
Ltilen diamino tetracetato cdleico disodico (EDTA CaNal)., F-3.240
Litilen diamino tetracetato disodico (KDTA Nadly . H-3.247
Flexametafosfato sOdico o [1-3.250

4. LSTABILIZANTES, EMULGENTES, DSPLSANTIS
Y GELIFICANTES
Acido alginico

Alginato sodico

Alginate potdsico

Alginato amonico

Alginato Gilelco
Alginato de propilenglicol (alginato de 12 propanodiol)
Agar-Agar

Carragenos, carregenings, Carnugendlos. Carragenanos

Harina de gramos de algarroba o goma garrolin o
Harina de granos de guar o gonta gaar
Goma de Iragacanto o
Goma ardbiga e
GHOME XTI co
Sorbitol
Maunitol
Glicerol {glicerina) oo
POCHNT L
Pectina anmidada o

Polifoslatos:

Difostato disddico

Difosfato trisadico

Difoslato tetrasodico

Difostate tetrapotdsico

Imfosfato pentasodico

Tritostalo pentapotisico

Polilosfito sodico

[-400
[2-401
[-402
F-403
[5-404
[:-405
[-406
[-407

=410
[-412
[-413
[-d414
I=-415
[-420 1)
L-421
[:-422
[:-440 )
E-340 b)

E-450a) (1)
I »4\“ .[) ()
L=430 ay (1)
=450 2) (1V)
L4530 by {1
o350 b) (11)
430 ¢) (1)

[-430 ¢} (I
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Productos

Nimero

Celulosa microcristalina

Celulosa en polvo Lo
Metil celulosit o
Hidroxi-propil-celulosa
Hidroxi-propil-metil-celulosa ..o
Metil-ctil-celulosa o
Carboxmncetil celulosa (sal sédica del éster carboximetilico
de celulosa)
Sales cdlcicas, potasicas v sodicas de los deidos grasos
Mono y dighicéridos de los dcidos grasos oo
Esteres acéticos de los mono v diglicéridos de los dcidos
EFASOS e
Esteres kicticos de los mono v diglicéridos de los deidos
HIASON L
Esteres citricos de los mono v digleéridos de los dcidos
BSOS L e
Esteres tartiricos de los mono v diglicéridos de los dcidos
BIOS e
Lsteres monoacetil-tartirico v diacetil-tartarico de los mono
v dighcéridos de los deidos grasos oo
Sucrodsteres., ésteres de sacarosa v dcaidos grasos
AHIMCITHCION L

Sucroglicéridos, mezela de ésteres de sacarosa v mono v
diglicéridos de dcidos grasos alimenticios

Esteres polighedridos de dcidos grasos alimenticios no

polimerizdos
Esteres de propilenglicol de los dcidos grasos
Lstearoil-2-lactiluto sodico (estearoil-2-lactillactato sadico).
Estearoil-2-lactilato caleico (estearoil-2-lactillactato-cileico)
Tartrato de estearoil o
Almidones tratados por deidos
Almidones blangueados o
Adipato de dialmidon acetilado o
Frer glicérido de diahmidon oo
Liter ghedrido de dialmidon acerilado o
Lter ghicérido de dialmidon hidroxi-propilado ..o
Fosfato de dinlmidon ..o
Fostato de dialmidon aceulado oo

Fostato de dialmiddn hidroxipropilado

Almidones tratados por dlcalis

Fostato de dialmidon fostatado
Fosfato de monoalmidon
Alnndon oxidado

E-460 (1)
E-460 (I1)
E-461
E-463
E-464
[:-403

[-466
E-470
E-471

F-472 )
E-472 1)
E-472 ¢)
[-472 d)
[-472 ¢)
[-473

[-474

1:-475

[--477

I:-481

[2-482

[-483

H-4.381
H-4.382
I1-4.383
11-4.384
11-4.383
H-4.386
H-4.387
11-4.388
H-4.389
H-4.390
H-4.391
H-4.392
H-4.393
H-4.394
F-4.395
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Productos Nimere

Monolaurato de polioxictileno (20) sorbitdn

(potisorbato 20) H-4.421
Monooleato de polioxietiteno (20) sorbitdn

(pohlisorbato 80) .. H-4.422
Monoesiearato de polioxietileno (20) sorbitan

{polisorbato 60) Fl-4.4.23
Triestearato de polioxictileno (20) sorbitin

(POlSOTDATO O3) i H-4.424
Monopalmitato de polioxictileno {203 sorbitan

(polisorbato 4 [1-4.425
Monopalmitato de sorbitdn .o [1-4.435
Monocstearato de sorbitdn o 11-4.436
Triestearato de sorbitdn oo 11-4.437
Monolaurato de sorbitan o 11-4.438
Monooleato de sorbitan .. 11-4.439
Poliricinoleato de poligheerol oo H-4.440
Casemato cdleico F-4.511
Caseinato sOdico Lo I-4.512
Lster ghedrido de Ja colofonia oo H-4.52]

5. POTIENCIADORIS DEL SABOR

Ltil maltol [-32.514
Ao glutdnuico o H-5.801
Glutamato potdsico H-5.804
Glutamato sOdiCO o, [-5.805 (. 621)
Acido guanilico [1-5.810
Guanilato sOdico H-3812 (5. 627)
Guanilalo potdsico o H-53.813
ACIdO INOSINICO Lo F-3.814
Inosinato sOdico H-3.810 (12, 631)
[NOSIMATO POTENICO Lo H-5.817

6. EDULCORANTES ARTIFICIALLS

Crclamato

Clelamato CalCico oo
Clelamato sOdICO o
SUCATII st et e

Sacarind sOGICa
Sacarna cadlcica

7.ANTIAPELMAZANTES  (incluidos antiaglutinanies)

Carbonato calcico

Carbonato magnesico

Onrtofostato bicalcico
Ortofostalo tricaleico

1-0.880
[1-6.8K1
11-0.882
1{-0.884
FI-0.886
[{-6.887

[--170
H-7.034 &12-50-0)
[1-341
12-341
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Productos Nuwnero

Ortofosfato magnésica o 1E-7.093
Fosfato tricileico (foslfato tribdsico de calcio) ... . 11-7.102
Fosfato trimagnésico (fosfato tribasico de magnesio) ... 11-7.103
Dioxido de silicio amorfo (incluidos: gen de siliee, silice

hidratada, dcido siticico v silice anhidra) ... H-7.170 (1:-551)
SHICHto aluminiCco 11-7.171
SHHCAto CAlCICO 11-7.172
Aluminio silicato sodico o H-7.173
Aluminio silicato potdsico oo F-7.174
SHCato Magnésico H-7.175
SHICAtO POLESICO oo e 11-7.176
Silicato sOdico o H-7.177 (T3, 5500
OXIdO MAagnesico H-7.194
Ferrocianuro potasico ..o 11-7.19%
Ferrocianuro sAdico . F-7.199
Eistearato caleico oo 11-7.217
EISTCARaty MAgnesico H-7.218 (I5. 372)

8. REGULADORES DEL pll: ACIDULANTLS,
ALCALINIZANTES Y NEUTRALIZANTES
Acidos:
Acido
Acido
Acido
Acido

acetico

lactico

Citrico

Acido
Acido
Acido
Acido fumirico
Gilucono-delta-lactona
Actdo malico o
Acido suceinico

ortolostorico (Aeido {ostorico)

ATPICO L
CarbOMICO L

13ases:
Hidroxido amonico
Iidroxico cileico
Hidraxico sodico

Sales:
AcClo potdsico
Acctato calcico
Acctao sodico

Lactato sadico .

Lactato potdsico
[.actato caleico

1:-260
[:-270
F-330
1:-334
1:-338
[1-5.020
H-8.030
FI-8.050
FI-8.058 (1.
[1-8.08¢
H-8. 140

FI-8.001
FI-8.002 (1.

FI-8.006 (1,

[5-261
H-263
H-8.016
[:-323
E-326
1:.-327

S75)Y
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Productns Numero
CHAto sOUICO L e [-331
CIUrato POTASICO oo [:-332
CHIALO CAlCICO L e E-333
Tartrato sOdico oo FTTRTIT [-335
Tartrato potdsicn oo -330
Tartrato calcico o [1-8.162
Tartrato doble de sodio ¥ potasio ... E-337
Ortofosfato sOdico .. [:-339
Ortofosfato potdsico ... E-340
Difosfato monocdlcico oo [{-8.110
Pirofosfato dcado de sodio {(difosfato disodico) .o L-4307a) (1)
Carbonato sOdIcO . 1-8.036 (1. 500)
Carbonato cilcico ..., J I:-170
Bicarbonato sodico [1-8.186 (I, 500)
Frumarato CAlCICO oo H-8.051
Fumarato potasico .o [1-8.032
Fumarato sOdico .o RUCETR 11-8.033
Cloruro de estano F-8.0066
Malato calcico oo H-8.082
Malato pOLASICO oo, H-8.088
Malato sodico DU U [1-8.080
Sullato calcico oo [-8.131

Y. ANTIESPUMANTES

Dimetil polixilosano (silicona)

16, ENDURECEDORES

Lactato calelco o
CHrato cAlcico o
Gluconato clcico
Cloruro CalCiCo o
Alumbre potasico {(sulfato aluminico potisteo) ...

1. GASIFICANTIES
Anhidrdo carbonico oo
Acido carbomico o

Carbonwto calcico o
Carbonato poLasIco
Curbonato sadico

Bicarbonato caleico o
Bicarbonato potasico ...
Bicarbonato sodico ...

CTOruro amuonico o

1-9.845 (. 900)

1-327
[-333

10,036
10,062 (. S09)
H-10.068

£-290
1-8.030

H-11.031 (5. 503)
L-170

111,035

118,036

HTLLI8T (1, 303)
T-11.082 (E. 501)
1-11.185

H-8186 (1 5003
H-10.061




101

Productos

Nimero

Ortofostato monosodico (Tosfato monosadico, fostato dado

de Sod10
Ortofosfato monopotisico (fosiato monopotiasico) ...
Pirofostato dcido de sodio (difosfato disodico) ...
Fostato amonico ..o
Fosfato alumimco-sodico ..o
Sulfato CalCico oo
Sulfato amonico ... TR
Sulfato sOdico L

SOl
GlCOmIMa

NOTA Lo nmmeracion entre pardntesis corresponde o L asignada por T CEE,

1:-339 (1)
1:-340 (1)
1-450 a) (1)
H-11.091
H-11.106
H-8.131
H-11.134
FI-1T.135

15-420
[-422
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