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PREFACIO

La tecnología de elaboración de quesos, es un proceso complejo que implica el conocimiento 
y la superposición de varias ciencias: química de los alimentos, microbiología de los alimentos, 
análisis sensorial de los alimentos, análisis químico de los alimentos, procesamiento industrial 
y métodos de preservación de alimentos, además de la tecnología de productos lácteos, el cual 
lleva implícito la ciencia de la leche y sus derivados.

Cuando el quesero pone manos a la obra el proceso de elaboración de quesos, tiene como 
herramientas básicas la ciencia y tecnología que ella lleva implícito, por lo anteriormente 
señalado, sin embargo, rápidamente se da cuenta que también hay algo de arte y de experiencia 
acumulada, que determinan la eficiencia y la eficacia de los resultados obtenidos para lograr el 
tan anhelado producto deseado, el queso. 

A lo largo de mi carrera, como investigador, docente y últimamente como extensionista, 
en el área de elaboración de quesos, me di cuenta de que existen las personas amantes del arte 
de elaborar quesos o tienen mucha experiencia en la práctica de elaborar quesos, pero muy 
pocas bases teóricas del fundamento y de los principios en las cuales se basan los procesos 
de  su elaboración. Hay otras que, tienen la base científica, pero poca experiencia práctica en la 
tecnología de fabricación de los quesos, mientras que existen las personas que son apasionadas 
por los quesos y tienen muchos conocimientos en las características y atributos sensoriales de 
los quesos, conocen los tipos de quesos, más sin embargo no saben ni el fundamento, y tampoco 
la idea de cómo fabricar un queso.

El presente libro, está dirigido a poner a la disposición el conocimiento a lo largo de mis 20 
años de experiencia y recogiendo las inquietudes y sugerencias de estos tres tipos de públicos, 
los fundamentos y principios del proceso universal de elaboración de quesos. Cuando hablo 
de universal, con esto quiero decir, que el lector tendrá la capacidad de tener las herramientas 
fundamentales que le permitan saber cómo elaborar cualquier tipo de queso madurado que 
exista en el mundo siempre y cuando el proceso de coagulación sea del tipo enzimático. Estos 
años de experiencia adquiridos fueron llevados a cabo con el acompañamiento de grandes 
maestros queseros como el Prof. Luis Llanca, Rafael Oyón, Bernave Melendez e Ivelio Arispe, en 
las cuales tuvieron un gran impacto e influencia en mis conocimientos en el área de quesería.

El libro, está enmarcado en tres fases fundamentales: i) preparación o acondicionamiento 
de la leche para la elaboración de quesos y coagulación enzimática; ii) sinéresis o exudación de 
suero de la cuajada; y iii) maduración de los quesos. Se proponen 15 pasos generales que engloban 



Revista Alcance 77 /  Noviembre, 2023

http://saber.ucv.ve/ojs/index.php/rev_agro/

la tecnología de elaboración de quesos blandos, semiduros y duros madurados, tomando en 
cuenta lo quesos representativos para cada tipo de categoría (Camembert, Gouda y Pecorino) 
en función de los  parámetros operacionales como pH, temperatura, acidez, contenido de grasa, 
proteínas, densidad, contenido de calcio, sal, tiempo, presión y humedad relativa. Además, se 
explica en detalle, cuales son los principales aditivos químicos usados en la elaboración de 
quesos, él porque es importante estudiar las funciones de las bacterias acido lácticas, y como 
el quesero emplea esta herramienta a través de los fermentos lácticos y su importancia en la 
formación del sabor, aroma, flavor y textura final para cada uno de los quesos representativos 
en base a su consistencia o textura. 

En el capítulo I, es el introductorio, en donde se expondrán los elementos que definen a un 
queso, la importancia y su producción mundial, se analizó la composición química de los quesos, 
como es el paso de la proporción de los componentes químicos de la leche hacia el queso, los 
tipos de quesos y su clasificación. Además se discutieron el principio y el fundamento de su 
elaboración. 

El capítulo II, trata de dar a conocer, los principales aditivos empleados en la industria de 
la quesería, su composición química y molecular, las dosis adecuadas, las reglamentaciones e 
importancia en cuanto a su uso, y se complementó con un ejemplo práctico del cálculo de sus 
cantidades o dosis requeridas.

El capítulo III, se refiere al análisis de los pasos que son aplicadas en la fase I del proceso 
de elaboración de quesos blandos, semiduros y duros. Se analizaron en detalle aspectos como la 
recepción de la leche, estandarización de la leche, pasteurización de la leche, acondicionamiento 
y maduración de la leche hasta su coagulación. Todo esto, enmarcado en los parámetros 
operacionales: pH/acidez, temperatura y contenido de calcio y equipos.

El capítulo IV, está dirigido a analizar la Fase II del fundamento en la elaboración de quesos 
llamada sinéresis. Se analizaron los pasos que implica la exudación del suero de la cuajada y 
reducción de humedad en la elaboración de quesos blandos, semiduros y duros en los pasos: 
corte, cocción, lavado, desuerado, cheddarización, salado, moldeado y prensado. Lo anterior 
se realizará tomando en cuenta los parámetros operacionales como: pH/acidez, humedad, sal, 
temperatura y tiempo de prensado. 

En el capítulo V, consistió en  la revisión y discusión de los aspectos concernientes al 
proceso de maduración de los quesos (Fase III). Se analizaron los procesos bioquímicos de 
maduración como el metabolismo de la glucosa, y su importancia en la producción de acidez, en 
los quesos a ser madurados, el metabolismo de los lactatos y su importancia en la elaboración 
de quesos madurados por superficie (Camembert) y los quesos con tecnología de formación de 
ojos (quesos suizos), metabolismo de los citratos y su importancia en la elaboración de quesos 
aromáticos con ojos (Quesos holandeses), la proteólisis y su relación con la elaboración de 
quesos blandos, y semiduros y por último, el metabolismo de las grasas (lipólisis) y como está 
influyen en la elaboración de quesos blandos (Camembert) y duros (Parmesano). Finalmente, 
se analizaron los aspectos físicos como temperatura y humedad relativa a nivel de cava y su 
influencia en la elaboración de los diversos tipos de quesos.
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Una manera de aplicar los conocimientos microbiológicos en forma práctica y fácil por 
parte del quesero fue, con los objetivos propuesto para el Capítulo VI, denominado Fermentos 
Lácticos. En este capítulo se analizan los diferentes cultivos lácticos comerciales, su composición 
en base a las BAL, y en qué tipos de quesos son empleados, forma de propagación y se propone 
una metodología para la preparación de cultivos madres.

Con respecto al Capítulo VII, se proponen un esquema general del proceso de elaboracion 
de quesos que aplica a todos los tipos de quesos, llámese blando, semiduro y duro coagulados 
de manera enzimática y madurados, en donde se correlacionan cada una de los pasos con los 
parámetros operacionales. 

Aprovecho la oportunidad dada por la empresa Harvest Home Dairy, a través de su 
dueño, Mr. Robert Klingenfus, por permitirme realizar comprobación practica de los diferentes 
parámetros operacionales propuestos en este libro, así como de los métodos de  fabricación de los 
diferentes tipos de quesos. También, agradezco el apoyo dado en cuanto a las reglamentaciones 
relacionadas al proceso de elaboración de quesos basados en los requerimientos exigidos por la 
FDA por parte del Director de salud del Estado de Kentucky, Lewis Ramsey, y a los inspectores 
de lácteos  y quesos, Frank Jackson y Carl Fisher.

También debo expresar mi agradecimiento a la Universidad Central de Venezuela, Facultad 
de Agronomía, por otorgarme los permisos correspondientes para asistir como asesor en mi 
actividad de extensión en los Estados Unidos y aprovechar la redacción del libro para mi ascenso 
a profesor Titular, ultimo escalafón como profesor universitario. De igual forma deseo expresar 
mi agradecimiento a la Dra. Damelis García, por haberme acompañado en la tutoría durante 
los dos años que tomó la realización de este manuscrito. A aquellos colegas que tuvieron la 
amabilidad y el tiempo para leer algunos de los capítulos para mejorar su redacción como la 
profesora de Química Norelys Calderón y las profesoras de Microbiología: Dra. Marleny Chavarry 
y MSc. Natalie Fragenas. 

Prof. Ronald Maldonado
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de quesos de pasta hilada y enlatado como forma de conservación de alimentos y a nivel Internacional ha 
sido invitado como asesor consulting durante los años 2013 al 2023 por el departamento de salud pública 
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