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PREFACIO

Latecnologia de elaboracion de quesos, es un proceso complejo que implica el conocimiento
y la superposicion de varias ciencias: quimica de los alimentos, microbiologia de los alimentos,
analisis sensorial de los alimentos, analisis quimico de los alimentos, procesamiento industrial
y métodos de preservacion de alimentos, ademas de la tecnologia de productos lacteos, el cual
lleva implicito la ciencia de la leche y sus derivados.

Cuando el quesero pone manos a la obra el proceso de elaboracién de quesos, tiene como
herramientas basicas la ciencia y tecnologia que ella lleva implicito, por lo anteriormente
sefialado, sin embargo, rapidamente 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 Ultimamente como extensionista,
en el area de elaboracion de quesos, me di cuenta de que existen las personas amantes del arte
de elaborar quesos o tienen mucha experiencia en la practica de elaborar quesos, pero muy
pocas bases tedricas del fundamento y de los principios en las cuales se basan los procesos
de su elaboracion. Hay otras que, tienen la base cientifica, pero poca experiencia practica en la
tecnologia de fabricacion de los quesos, mientras que existen las personas que son apasionadas
por los quesos y tienen muchos conocimientos en las caracteristicas y atributos sensoriales de
los quesos, conocen los tipos de quesos, mas sin embargo no saben ni el fundamento, y tampoco
laidea de cémo fabricar un queso.

El presente libro, esta dirigido a poner a la disposicion el conocimiento a lo largo de mis 20
afios de experiencia y recogiendo las inquietudes y sugerencias de estos tres tipos de publicos,
los fundamentos y principios del proceso universal de elaboracion de quesos. Cuando hablo
de universal, con esto quiero decir, que el lector tendra la capacidad de tener las herramientas
fundamentales que le permitan saber como elaborar cualquier tipo de queso madurado que
exista en el mundo siempre y cuando el proceso de coagulacion sea del tipo enzimatico. Estos
afios de experiencia adquiridos fueron llevados a cabo con el acompafiamiento de grandes
maestros queseros como el Prof. Luis Llanca, Rafael Oyén, Bernave Melendez e Ivelio Arispe, en
las cuales tuvieron un gran impacto e influencia en mis conocimientos en el area de queseria.

El libro, esta enmarcado en tres fases fundamentales: i) preparacién o acondicionamiento
de la leche para la elaboracion de quesos y coagulacion enzimatica; ii) sinéresis o exudacion de
suero delacuajada; yiii) maduracion delos quesos. Se proponen 15 pasos generales que engloban
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la tecnologia de elaboracion de quesos blandos, semiduros y duros madurados, tomando en
cuenta lo quesos representativos para cada tipo de categoria (Camembert, Gouda y Pecorino)
en funcion de los parametros operacionales como pH, temperatura, acidez, contenido de grasa,
proteinas, densidad, contenido de calcio, sal, tiempo, presiéon y humedad relativa. Ademas, se
explica en detalle, cuales son los principales aditivos quimicos usados en la elaboracion de
quesos, él porque es importante estudiar las funciones de las bacterias acido lacticas, y como
el quesero emplea esta herramienta a través de los fermentos lacticos y su importancia en la
formacion del sabor, aroma, flavor y textura final para cada uno de los quesos representativos
en base a su consistencia o textura.

En el capitulo |, es el introductorio, en donde se expondran los elementos que definen a un
queso, laimportancia y su producciéon mundial, se analiz6 la composicion quimica de los quesos,
como es el paso de la proporcion de los componentes quimicos de la leche hacia el queso, los
tipos de quesos y su clasificacion. Ademas se discutieron el principio y el fundamento de su
elaboracion.

El capitulo II, trata de dar a conocer, los principales aditivos empleados en la industria de
la queseria, su composiciéon quimica y molecular, las dosis adecuadas, las reglamentaciones e
importancia en cuanto a su uso, y se complementd con un ejemplo practico del calculo de sus
cantidades o dosis requeridas.

El capitulo III, se refiere al andlisis de los pasos que son aplicadas en la fase I del proceso
de elaboracién de quesos blandos, semiduros y duros. Se analizaron en detalle aspectos como la
recepcion de laleche, estandarizacion de la leche, pasteurizacion de la leche, acondicionamiento
y maduraciéon de la leche hasta su coagulaciéon. Todo esto, enmarcado en los parametros
operacionales: pH/acidez, temperatura y contenido de calcio y equipos.

El capitulo IV, esta dirigido a analizar la Fase II del fundamento en la elaboracién de quesos
llamada sinéresis. Se analizaron los pasos que implica la exudacion del suero de la cuajada y
reduccion de humedad en la elaboracién de quesos blandos, semiduros y duros en los pasos:
corte, coccidn, lavado, desuerado, cheddarizacién, salado, moldeado y prensado. Lo anterior
se realizara tomando en cuenta los pardmetros operacionales como: pH/acidez, humedad, sal,
temperatura y tiempo de prensado.

En el capitulo V, consistié en la revision y discusion de los aspectos concernientes al
proceso de maduracion de los quesos (Fase III). Se analizaron los procesos bioquimicos de
maduracion como el metabolismo de la glucosa, y su importancia en la produccién de acidez, en
los quesos a ser madurados, el metabolismo de los lactatos y su importancia en la elaboracion
de quesos madurados por superficie (Camembert) y los quesos con tecnologia de formacién de
ojos (quesos suizos), metabolismo de los citratos y su importancia en la elaboracién de quesos
aromaticos con ojos (Quesos holandeses), la protedlisis y su relacion con la elaboracion de
quesos blandos, y semiduros y por ultimo, el metabolismo de las grasas (lipdlisis) y como esta
influyen en la elaboracién de quesos blandos (Camembert) y duros (Parmesano). Finalmente,
se analizaron los aspectos fisicos como temperatura y humedad relativa a nivel de cava y su
influencia en la elaboracion de los diversos tipos de quesos.
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Una manera de aplicar los conocimientos microbiolégicos en forma practica y facil por
parte del quesero fue, con los objetivos propuesto para el Capitulo VI, denominado Fermentos
Lacticos. En este capitulo se analizan los diferentes cultivos lacticos comerciales, su composicién
en base a las BAL, y en qué tipos de quesos son empleados, forma de propagacién y se propone
una metodologia para la preparacién de cultivos madres.

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

Aprovecho la oportunidad dada por la empresa Harvest Home Dairy, a través de su
duefio, Mr. Robert Klingenfus, por permitirme realizar comprobacion practica de los diferentes
parametros operacionales propuestos en este libro, asi como de los métodos de fabricaciéndelos
diferentes tipos de quesos. También, agradezco el apoyo dado en cuanto a las reglamentaciones
relacionadas al proceso de elaboracion 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 lacteos y quesos, Frank Jackson y Carl Fisher.

También debo expresar mi agradecimiento a la Universidad Central de Venezuela, Facultad
de Agronomia, por otorgarme los permisos correspondientes para asistir como asesor en mi
actividad de extension en los Estados Unidos y aprovechar la redaccién del libro para mi ascenso
a profesor Titular, ultimo escalafén como profesor universitario. De igual forma deseo expresar
mi agradecimiento a la Dra. Damelis Garcia, por haberme acompafiado en la tutoria durante
los dos afios que tomo¢ la realizacidon de este manuscrito. A aquellos colegas que tuvieron la
amabilidad y el tiempo para leer algunos de los capitulos para mejorar su redaccién como la
profesora de Quimica Norelys Calderdn y las profesoras de Microbiologia: Dra. Marleny Chavarry
y MSc. Natalie Fragenas.

Prof. Ronald Maldonado
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