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Desarrollo del Dia

Manana

eLa maduration de los quesos

Generalidades

Evolucion Fisico-Quimica del queso
La formacion de los ojos

Desarrollo del sabor

Pausa
*El salado
*Tecnologias de maduracion

Aplicaciones
Locales para la maduracion de los quesos con una flora de superficie

*Ejemplo de una produccion francesa: El Comté
Presentacion, historia, Tecnologia y Maduracion



Tarde

sLos locales para la maduracidn

La regulacion de la temperatura, humedad y la aereacion
Consecuencias sobre la estructura de los locales
Organizacion de los locales

*Buenas Practicas de Higiene
*Trazabilidad

«Contaminacion de los quesos en superficie

Conclusiones



LA MADURACION DE LOS QUESOS

Generalidades

Evolucion Fisico-Quimica
La formacion de los ojos
El salado

Desarrollo del sabor



GENERALIDADES



GENERALIDADES SOBRE LA ELABORACION DEL

QUESO
_ ) *Sales Minerales
Liquido *Proteinas -Oligo-Elementos
*Glucidos ‘Enzimas
sLipidos

Microorganismos
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OCENERALIDADES SUDRE LA ELADURACLIVUN DEL

QUESO
Pasta dura Proteinas *Sales Minerales
compacta CUAJADA Glicidos *Oligo-Elementos
i . *Enzimas
sin sabor «Lipidos

Microorganismos

Factores de
maduracion

Prote «Sales Minerales
Pasta mas roteinas *Oligo-Elementos

agradable -f]ﬂ_zidos *Enzimas
con sabor Ip1dos Microorganismos






GENERALIDADES SOBRE LA ELABORACION DEL
QUESO

) | _ Temperatura
Materia Nitrogenada «Humedad

-I\/Iater!a Gran;l _ Concentramon de gas
Materia Glucidica
*Sales Minerales

CUAJADA

1

Naturales
Coagulantes
Microbianas




EVOLUCION FISICO QUIMICA

» Los glucidos

» La materia grasa

» La materia nitrogenada




LOS GLUCIDOS

e Vias de fermentacion de los glucidos

* Evolucion de la lactosa y del lactato en diferentes tipos
de pasta



Vias de fermentacion de los
glucidos

Via homo- Fermentativa

1 lactosa » 4 acidos lacticos

Via hétero- Fermentativa

1 lactosa » 2 acidos lacticos + CO2
Vias mixtas
1 lactosa » acido lactico+acido acético+C02...




EVOLUCION DE LA LACTOSA Y DEL LACTATO
EN DIFERENTES TIPOS DE PASTA

e Factores de variacion de cantidad

e Pasta prensada cocida tipo Emmental
* Quesos tipo Holanda o Saint Paulin

* Quesos tipo Cheddar

* Quesos de pasta blanda tipo
Camembert

* Quesos de pasta persilada



LOS LIPIDOS

La materia grasa de leche, se compone:

* 98% de triglicéridos

0.2 a 0.5% de diglicéridos

0.1 a 0.2% de acidos grasos libres

0.3 a 0.5% de insaponificables

1% de fosfolipidos (membranas del globulo graso)



ESTRUCTURA DE UN TRIGLICERIDO

ACIDO GRASO

ACIDO GRASO



ESTRUCTURA DE UN GLOBULO GRASO

Triglicérido de bajo
punto de fusion

Triglicérido de alto
punto de fusion

Fosfolipidos
Proteinas
= membrana

De 0.1 a 10 um 94% entre 3y 6 um



LIPOLISIS DE UN TRIGLICERIDO

Acido graso

—— Acido graso

Para que ocurra la lipdlisis es necesario

una degradacion del globulo graso




LAS PROTEINAS

Materia Nitrogenada total del queso

Caseinas MAS
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o B cas. k




LA PROTEOLISIS

Materia Nitrogenada total del queso
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LA FORMACION DE LOS 0JOS

CARACTERISTICAS DE LOS QUESOS

\.\

PRODUCCION DE GAS

GERMENES DE ABERTURA
=»PUNTOS DE RUPTURA



LA FORMATION DES YEUX

CARACTERISTICAS DE LOS QUESOS

[ PRODUCCION DE GAS

GERMENES DE ABERTURA
=» PUNTOS DE RUPTURA

| W

TEMPERATURA




EL SALADO



EL ROL DEL SALADO

*Regulacion del crecimiento microbiano
Complemento del desuerado y formacidn de la corteza
sImpacto sobre los equilibrios minerales

*Efectos sobre las caracteristicas organolépticas



REGULACION DEL CRECIMIENTO
MICROBIANO Y DE LAS ACTIVIDADES

BIOQUIMICAS

aw
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359 de Nacl/100g de agua
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> Tenor en sal
10 20 30 en los quesos sal/agua

En %



REGULACION DEL CRECIMIENTO
MICROBIANO Y DE LAS ACTIVIDADES
BIOQUIMICAS

eEfecto del aW sobre el desarrollo microbiano
*Seleccidon de una microflora util

eEfecto sobre la actividad enzimatica



IMPACTO SOBRE LOS EQUILIBRIOS
MINERALES Y EL PODER TAMPON

En Comté
0.4 0.6 0.8 1.0 1.2 1.4
., Indice de sal
Textura Textura en g%g

Clara de huevo Granulosa



EFECTOS SOBRE LAS
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
DEL QUESO

*Realzador de aromas
sEnmascaramiento de los gustos desagradables
sConsecuencias sobre la protedlisis

eConsecuencias sobre las fermentaciones



FORMAS DE SALADO

Bases tedricas del salado

El salado en salmuera
sFactores que regulan la absorcion de sal
Control del salado en salmuera

El salado en seco sobre las superficies
Creacion de una salmuera en superficie
sFactores de variacion



FACTORES QUE RIGEN LA ABSORCION
DE SAL

Nacl
absorbido
en g%g
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4

/
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eConcentracion de sal en la salmuera

., Concentracidon de la

Salmuera en g/l



FACTORES QUE RIGEN LA ABSORCION
DE SAL

sConcentracion de sal en la salmuera
Forma del queso

*Tiempo de la salmuera
Temperatura de la salmuera
sComposicion del queso
*Envejecimiento de la salmuera
«Calidad de la sal



CONTROL DEL SALADO EN SALMUERA

*Agitacion para aumentar y homogeneizar los intercambios
«Control de la temperatura

*Tiempo de salado

*Ajuste de la concentracion en salmuera

slgualdad del salado en las 2 caras

*Eliminacidon de particulas de queso



SALADO EN SECO DE LOS QUESOS

*Creacion de una salmuera en superficie
sFactores de variacion

Calidad de la sal

Performance del operador
Composicion del queso
Condiciones de aereacion del local
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