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ASPECTOS DE LA ELABORACION DE QUESO BLANCO
EN COSTA RICA

Randall MAYORGA-JIMENEZ*
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ABSTRACT

Aspects of the manufacture of
"White Cheese" in Costa Rica

In CostaRica the "White Cheese" is the cheese
of higher popular demand, being estimated in
14.076 metric tons per year, about 70% of the
total of the consumed cheeses.

Aswhite cheese are known mainly three types of
cheese: 1) The fresh white cheese "Turrialba
type”, 2) The semihard cheese and with less
humidity content than the first one, 3) Thesalty

hard cheese "Bagaces type". Its elaboration

process is similar in relation to the use of

(renine) to produce the coagulation of caseine,
but differ because of the treatment given to the
whey hnd of the pressing conditions. These
differences affect the humidity, fat and sodium
chloride content. The "Turrialba type"” cheese
has a softer texture and taste, contrary to the
semihard and hard cheeses, which are more

~ salty.

In other Latin-American countries this type of
cheese is elaborated using organic acids to
precipitate the caseine. This elaboration form
gives cheese with different characteristics in
relation to those obtained by the traditional
processes of Costa Rica, because of the absence
of lactic cultures (normal flora) that are
responsible of the development of the particular
tastes and flavors of our cheeses.

* Centro de Investigaciones en Tecnologfa de Alimentos.
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RESUMEN

En Costa Rica el “Queso Blanco” es el queso de mayor consumo
popular. Se estima 14 076 toneladas métricas al afio, cerca del 70%
del total de quesos consumidos.

Como queso blanco se conocen principalmente tres tipos:
1) El queso blanco fresco “Tipo Turrialba”, 2) El queso semiduroy
de menos contenido de humedad que el anterior, 3) El queso duro
salado “tipo‘Bagaces”. Su forma de elaboracién es semejante en
cuanto al uso de cuajo (renina) para producir la coagulacién de la
caseina, pero difiere por el tratamiento de la cuajada y por las
condiciones de prensado. Estas diferencias afectan el contenido de
humedad, grasay cloruro de sodio. Elqueso “Tipo Turrialba” esde
textura y sabor mds suaves, contrario a los quesos semiduros y
duros los cuales, ademads son mas salados.

En otros pafses latinoamericanos se elabora este tipo de queso
utilizando dcidos orgdnicos para precipitar la caseina. Esta forma
de elaboracién conduce a obtener quesos con caracteristicas
diferentes a los obtenidos por los procesos tradicionales de
Costa Rica, debido principalmente a la ausencia de cultivos lacticos
(flora normal) que son responsables del desarrollo de los sabores y
aromas particulares de nuestros quesos .

INTRODUCCION

El queso blanco es un producto clasificado en el mundo entre los
quesos denominados “White Cheeses”; a este grupo pertenecen
varios tipos de queso como Cottage y Quarg (Battistotti et al., 1985;
Fox, 1987; Scott. 1981). El consumo de este tipo de quesos abarca
amplias regiones del mundo, como Latinoamerica, Israel y los
paises arabes lo cual provoca a la existencia de gran diversidad en
las caracterfsticas de elaboracién y por tanto en el producto final.
Kosikoski, 1982, menciona queel genuino queso blancoes aquel que
se elabora a partir de leche de cabra, oveja y bifalo, donde el
pigmento carotenoide se encuentra ausente. Sin embargo, la
tradicién y la practica en Latinoamérica afirman la existencia de
quesos blancos elaborados a partir de leche de vaca. Esta tradicién



ha creado diferentes tipos de queso blanco, conocidos como: queso
del pafs y queso de puna, en Puerto Rico; queso de prensa en
México, Venezuela y El Salvador; quesillo en Chile; queso estera y
“campesino” en Colombia, queso blanco tipo Turrialba y tipo
Bagaces en Costa Rica (Arispe y Westhoff, 1984; Fernandes, 1985;
Kosikowsla, 1982).

La tradicién de consumo es variada, gracias a la facilidad de
utilizacién del queso. Se consume solo, en frituras tostadas, en
platillos preparados, como un ingrediente mayor de ensaladas, en
pan de maiz, para comer con pan, para condimentar reposteria o
para freir, acompafiado con compotas y dulces de frutas, en pizzas,
etc. (Chandan, et al, 1979; Fernandes, 1985; Ivankovich et al., 1989;
Mol, 1988).

Normalmente el proceso deelaboracién partedeleche parcialmente
descremada o leche entera de vaca . Se procede a su coagulacién
utilizando solamente cuajo, cuajo y cultivo, cuajo y acido, o 4cidos
organicos. El producto obtenido luego del drenaje del suero, es
salado, moldeado, posteriormente prensado, y es consumido en su
estado fresco. Existen diferencias en cuanto a su sabor, dureza y
caracteristicas de corte (Fernandes, 1980; Hill et al., 1982; Moore et
al., 1986).

En Costa Rica el nombre “queso blanco” es genérico para una gama
de productos con caracteristicas similares en cuanto a color, sabor
y textura principalmente (Sequeira, 1981). Del total de quesos
consumidos (16.816 toneladas por afio) el queso blanco constituye
el mas importante, con un consumo de 12 583 toneladas por afio.
Se estima que el consumo per cdpita de queso blanco esde5.02 Kg/
persona/afio (Aguilar y Figueroa, 1989;Ivankovich y Aguilar, 1989;
Ivankovich et al., 1989).

Seencuentran quesos conalta humedad (mayorde50%), conocidos
como “queso blanco fresco” o “queso tierno”, quesos de menor
humedad (menor al 45%) y de textura mas sélida como el “queso
semiduro” o el “queso para freir”, asi como quesos de un bajo
contenido dehumedad (menoral30%) y de texturamuy duracomo
el “queso tipo bagaces”.

Existeademds un grupo de quesos de cuerpo hilado, alta humedad
y bajo contenido de grasa, conocido como “queso tipo palmito”,
como también un ultimo grupo de quesos de alto contenido de
humedad y de grasa, conocidos como “queso crema”.

El procedimiento de elaboracién de estos tipos de quesos (con
excepcion de los dos tdltimos mencionados) y su relacién con los
utilizados en otros paises, en cuanto a las caracteristicas fisico-
quimicas y reolégicas, serdn analizados en la presente revisién.

Principios basicos en la elaboracién del queso blanco

Si bien no es posible agrupar los diferentes tipos de queso

producidos en el mundo bajo un solo esquema, existe un
procedimiento general que indica cada etapa necesaria en la
elaboracién:

. 1. Tratamiento de la leche
- Pasteurizacion
- Estandarizacion
- Pre-maduracién
- Adicién de cultivos
- Adicién de aditivos

2. Elaboracion de la cuajada
- Coagulacién
- Corte del codgulo
- Pre-agitado
- Drenaje del suero
- Calentamiento
- Post-agitado
- Desuerado

3. Manejo de la cuajada
- Prensado
- Salado
- Almacenamiento

4. Maduracién
- Temperatura controlada

5. Empaque

Cada una de estas etapas es discutida ampliamente por Brule,
etal. ,1986,y Scott, 1981, quienes destacan la influencia que tienen
sobre las caracteristicas del queso elaborado.
Enloqueserefierealquesoblanco, es sumamentedificilenmarcarlo
en un esquema rigido como el mencionado, yaque seencuentra que
latradiciénenlos diferentes pafses de Latinoaméricay en particular
en diferentes zonas de Costa Rica, se han producido diferentes
formas de elaboracién y, asociados con ellas, diferentes tipos de
queso conocidos todos como “queso blanco”.

Considerando estos aspectos, es posible establecer una secuencia
deetapassencillas, en las cuales seagrupan las diferentes formasde
elaboracién, incluyéndoselaescalaartesanal, medianaylaindustrial
empleadas para el queso blanco en Costa Rica. Esta serie de etapas
son las siguientes:



. Preparacién de la leche

. Coagulacién de la leche
. Corte de la cuajada

. Desuerado de la cuajada
. Salado de la cuajada

. Moldeo de la cuajada
Prensado

. Empaque
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. Almacenamiento

Es en este marco de referencia en el cual se analizardn las
caracteristicas de nuestros quesos tradicionales en comparacién
con los de otros paises.

Antes de iniciar este andlisis es necesario mencionar algunas
caracterfsticas de los diferentes tipos de queso blanco tipicos de
Costa Rica. Existe una gran variedad de tipos de queso. Sin
embargo, solamente se considerardn los més importantes en cuanto
a su consumo:

a) Elqueso blanco fresco (tipo Turrialba) con un alto contenido
de humedad (mayor al 50%), un contenido de grasa variable
(10%-26%), con un contenido de sal variable (1-3%) de color
blanco amarillento (crema), sabor simple, no 4cido y de
textura suave, corte limpio no grasoso.

b) El queso blanco semiduro con un contenido medio de
humedad (menor al 45%), un contenido de grasa variable
(menor al 20%), un contenido medio de sal (1 - 3%), de
coloracion blanco amarillento, de sabor suave, no 4cido.

¢) El queso blanco duro ( tipo bagaces ) con un bajo contenido
dehumedad (menor al 30%), un contenido de grasa variable
(menor al 20%), una coloracién amarillenta, un sabor y olor
fuertes, un alto contenido de sal (cercano al 10%).

Proceso de elaboracion

La elaboracién del queso blanco fresco y del queso blanco
semiduro es muy similar. Difiere en la fuerza y el tiempo del
prensado. La forma de elaboracién asi como las variantes de
proceso encontradas en Costa Rica, se describen en la Figura N2 1.
En el caso del queso blanco duro, el proceso de elaboracién se
" muestra en la Figura N%2.

1. Preparacién de la leche

La preparacién de la leche consiste en algunos casos en la
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Figura 1. Elaboracién de queso fresco y semiduro

l’npnldﬁn de la Leche:
Leche Integra: 35-4.2% degrasa (1), (2)
= Semi descremada: 2% de grasa
J - Pasteurizacitn: - 7155Cx 15" Q)
- Cruda(1), (Da
- Adicién de Aditivos: Qoruro de caldo (1)
Estandarizar Nitrato de potasio (2)
- Adidén de cultivo lictico: 0.5-1.5% (1), (2)
Coagulacién Coagulacién de la Leche
(30- 40°C) - Adicién de cuajo: - iquido - {temero y microbiamo) (1), (2)
20 45 mintos pastilla (microbiano) (1), ()
,L Corte de 1a cuajada: 10 - 20 mm
- Con la mano (1), (2)
Corte - Con cuchilio (1), @)
5 minutos - Con lira (1), @)
Agitacién (En algunos casos na se agita la cuajada
5- 10 minutos dejindola sclamente reposar)
Desuerado Desuerado de la cuajada: - Total (1), ()
20 - 10 minutos
Salado de 12 cuajada:
~L - Directa: 0.35-0.7% en (1)
Salado (peso de leche inicial)
07-15% en (2)
Moldeo de la Cuajada:
wL - Acero inoxidable (1), (2)
- Madera (1), (2)
Moldeo - Plistico (1), (2)
- Cuero(1)
Prensado: 0.5-10kg/am?
l a) Sin prensado: - solo volteos, (3-Shr), (1)
- escurrido (6-9 hr), (1)
Prensado b) Con prensado: Colocacién de piedras sobre 1os quesos (6-12hr)
W,
Utilizacién de prensas de palanca (1), (2)
Utilizacién de prensas hidr§ulicas (10 - 30 minutos),(1),(2)
‘L Empaque:
a) Sin empaque (1), 2
Empaque b) En polietileno bajo du\dd‘d m
¢) Empaque al vado (1)
’L Almacenamienio:
a) Temperatura ambiente (2)
Almacenamiento b) Refrigeracién (1)

(1) queso blanco fresco
(2) queso blanca semidura

eliminacién parcial o total de la crema, y en la aplicacién de algtn
tratamiento térmico (pasteurizacién) que permita la eliminaciénde
las bacterias patégenas presentes en la leche. Sin embargo, este
tratamiento térmico en la mayorfa de los casos no se lleva a cabo,
principalmente enlos quesos producidos en formaartesanal (quesos
semiduros y duros).

Un estudio microbiolégico realizado por Blanco (1983) mostré que
el queso blanco elaborado a partir de leche integra sin pasteurizar,
presenta durante su proceso de elaboracién un incremento en el
contenido de Staphilococcus aureus y de coliformes. Menciona que
losrecuentos deS. aureus son superiores a 104 bacterias/g, mientras
que los de coliformes fecales sobrepasan los 103 bacterias/g. Este




estudio mostré que los quesos blancos elaborados con leche sin
pasteurizar presentan un alto riesgo de consumo.
Posteriormente, Cordero (1984) reporté que los niveles decoliformes

totales y fecales en muestras de queso blanco elaborado a partir de

leche sin pasteurizar presentan niveles superiores a los 104
bacterias/g. Las muestras del queso fueron obtenidas endiferentes
puntos de venta.

Si bien el queso blanco obtenido a partir de leche cruda posee un
mejor sabor que el obtenido a partir deleche pasteurizada, producto
de la flora lactica normal de la leche, el riesgo relacionado con su

consumo como producto fresco lo convierten en “no adecuado”.

Figura 2. Elaboracién de queso blanco duro

Leche Preparacién de leche:
- Semi descremada: 20-3.0%
- Leche cruda
J’ - Adidén de aditivos:
- Qoruro de caldo
N - Nitrato de potasio
Estandarizacién - Adidén de cultivo lactico: 0.5-1.5%
J’ Coagulacién de 12 leche:
Coagulacién - Adidon cuaje

- Liquido: (ternero o microbiano)

20 - 40 minutos - Pastilla (microbiano)

l’ Corte de la cuajada: 10-20mm
Corte - con la mano
5 minutos - con cuchillo
- con lira
i« Agitacién:
Agitacién (no es frecuente que se realice la agitadon:

sin embargo es conveniente realizar la
agitadén de la cuajada paralograr un
contenido menor de humedad en el queso.

5- 10 minutos

Desuerado Desuerado de la cuajada: el miximo posible.
10 - 20 minutos
J’ Moldeo de la cuajada:
20M o}deo - madera
minutos - plistico
- acero inoxidable
‘l’ Prensado: 1.0-2 kg/am®
Prensado - utilizacién de piedras o pesas
0.5 - 9 horas - utilizadén de prensas de palanca
- utilizadén de prensas hidraulicas
J, Salado:
- Directo: con sal molida cubriendo los
Salado
21.- 60 dfas bloques de queso

- En salmuera: inmersién de los bloques
de queso en salmuera de 16 - 20% de sal.

Almacenamiento:

Almacenamiento - Temperatura ambiente

La elaboracién de queso blanco a partir de leche pasteurizada
permite obtener un producto microbiolégicamente més seguro. Sin
embargo produce un queso insipido, que no llega a desarrollar en
almacenamiento mejores caracteristicasorganolépticas. Ademaéses
un queso mds susceptible a las contaminaciones posteriores a la
pasteurizacién, como lo han revelado estudios preliminares, al
almacenar el queso a temperatura ambiente.

Una solucién a este problema ha sido la promocién del uso de
cultivos lacticos entre los productores medianos y pequefios. Sin
embargo, el alto costo, asi como la infraestructura necesaria para su
adecuado manejo no han permitido su implementacién. Esta
situacién ha inducido a utilizar yoghurt y leche cultivada como
fuentes de cultivoslacticos, conlos cuales no es necesario contarcon
implementos e instalaciones costosas. Se han obtenido buenos
resultadosen cuanto al mejoramientodel sabor, aportdndoseademas
bacteriaslacticas que protegen el queso de posibles contaminaciones
(Mol, 1988). Sin embargo atin es necesario evaluar el efecto de estos
tipos de cultivos y de otros en las caracteristicas organolépticas
tipicas del queso blanco.

La interaccién de las bacterias licticas presentes en productos
comerciales (yoghurt y leche cultivada) con las bacterias de la flora
normal de lalechey la posible inhibicién de las bacterias patégenas
por la competencia biolégica que se puede establecer, deben ser
estudiados, tomando en cuenta el porcentaje de inéculo, humedad
final del queso, condiciones de almacenamiento, asi como la
utilizacién de algtin aditivo para inhibir las bacterias patégenas y
4cido butiricas.

Mol (1988) menciona el uso del nitrato de potasio (KNO3) con la
finalidad de evitar la formacién precoz de gas durante las primeras
etapas de laelaboracién del queso. La formacién de gases producto
delas coli-bacterias, las cuales se desarrollan a pH superiores a 5.0.
Indica claramente que el uso de KNO3 se debe recomendar en la
elaboracién de quesos sin pasteurizar, cuando se usa un cultivo
iniciador que desarrolla acidez durante el proceso y en las primeras
horas del almacenamiento.

Eluso de KNOZ3 es reciente en Costa Rica, por lo cual atin no se han
evaluado los niveles presentes en el producto fresco, asi como el
mejoramiento de la calidad y vida 1til del queso blanco.

2. Coagulacién de la leche

La coagulacién de la leche se puede realizar de cuatro maneras
distintas:

1) Coagulacién enzimética: se utiliza normalmente renina. Es
el resultado del agrupamiento, en presencia iones de calcio,
de las miscelas de caseina inestabilizadas por la renina.
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2) Coagulacién por acidificacién de la leche al producirse 4cido
lactico como producto dela fermentacién lictica, y llegarseal
punto isoeléctrico de la caseina (pH 4.6). Es el resultado dela
ruptura de las miscelas, por el 4cido formado o adicionado,
con el rompimiento de las uniones peptidicos de la casefna,
y su precipitacién total en su punto isoeléctrico.

3) Coagulacién por combinacién de acidificaciéon por fermen-
taciénoadiciénde 4cidos ylaadiciéndecuajo. Esbdsicamente
una coagulacién enzimética.

4) Coagulacién por acidificacién directa de la leche entre los 80
-90°C: es el resultado del aumento del punto isoeléctrico de
las caséinas con la temperatura alta, con el resultado de un
valor de punto isoeléctrico aparente.

En Costa Rica, la coagulacién de la leche se realiza utilizando
solamente cuajo 0 una combinacién de cuajo y cultivo lactico.

Generalmente se realiza entre los 30 y los 40°C, siendo més usual .

cerca de los 30°C.

A la leche ya preparada se le adiciona el cuajo. El tipo de cuajo
utilizado depende de la costumbre, por lo que se encuentra la
utilizacién de cuajo en pastilla (de ternero o microbiano), cuajo
liquido (deternero o microbiano), asicomo trozos secos de estémago
deterneros. Enalgunoscasos se utiliza la savia de algunas plantas,
como las del 4rbol de Chicasquil (Jatropha aconitofolia) (Madrigal,
1988).

Algunos autores describen la utilizacién de 4cidos como citrico,
acético, lactico, tartarico, fosféricoy clorhidrico,a temperaturasde
82°C para provocar la coagulacién de la leche, catalogando al
producto obtenido como queso blanco (Chandan y Marin, 1978;
Chandan et al., 1979; FAO, s.f.; Marin y Chandan, 1977; Parnell-
Clunies et al., 1985-A; Parnell-Clunies et al., 1985-B; Siapantas,
19481; Torres y Chandan, 1981). El proceso de elaboracién general,
con las variantes reportadas se muestra en la Figura N2 3.

El tipo de 4cido orgénico utilizado, asi como su concentracién,
influyen sensiblementeen lacomposicién quimica (proteinas, grasas
y humedad) y por tanto en el rendimiento.

Marin y Chandan (1977) indican que al elaborar queso blanco con
4cido tartérico, lactico, citrico y clorhidrico, se obtiene un mayor
rendimiento (7.8-8.2 Kg leche/kg de queso) que con dcido acético.
En general los rendimientos obtenidos cuando se elabora queso
utilizando cuajo solo 0 una combinacién de cuajo y cultivo l4ctico
estdn entre los 6.0-8.5 Kg de leche /Kg de queso (Fernandes, 19485;
Mariny Chandan, 1977). El procedimiento de coagulacién utilizado,
ademds de afectarlosrendimientos, influyeen el contenidodegrasa
retenido. Partiendo de leche integra (con 4.2% de grasa) se obtiene

Figura 3. Elaboracién de queso blanco por medio de acidificacién

€ Preparacién de la leche:
J' - Integra: 35% grasa
- i 20-30.%
Estandarizacién Semi descremado 30.% grasa
Calentamiento a 80°C, por intercambiador
Calentamiento de calor y luego mantenerlo en tanques
8rC a3rC
Adicién de 4cidos orginicos:
l - acético glodal
Precipitacién N lt:::i:r‘i’co
(la predpitacién ocurre inmedi
.J'. Agitacién: Se mantiene en agitadon:
Agitacion el suero y la cuajada
3- 10 minutos
Reposo No todos las fuentes reportan un periédo
15 minutos de reposo
Desuerado Conforme se va eleminando el suero, se
5 - minutos agita la cuajada para prevenir el “matting”
\L Salado:
Salado - directx 2-5% (con base en el peso de
cuajada)
l Moldeado:
- plastico
Moldeado - acero inaxidable
1
Jr Prensado: - 0.2- 2.8 kg/an?
Prensado (9hr-17hr)
l Empagque: - vaco polietileno - celofin
Empaque Cryovac
Almacenamiento L Almacenamiento: - 4.4 - 5.8°C
S—

Fuentes: (9, 14, 21, 24, 29, 36)

un producto con un contenido méximo de 26% de grasa reteniday
un porcentajede humedad mayoral 50%, elaborado porlos métodos
tradicionales. Al utilizar 4cidosconlecheintegra, Marin y Chandan
(1977) encontraron que la retencién de grasa se relaciona con el tipo
de acidulante usado, y fue el tartérico el que permitié una mayor
retencién (21-22%). Resultados diferentes en cuanto a la retencién
de grasa al utilizar el 4cido citrico, son reportados por Parnell-
Cluniesetal. (1985), al estudiar el efecto dela concentracién de4cido
citrico sobre la producci6n y caracteristicas del queso. Indican una
retencién de grasa entre 18.92 - 19.65%, al utilizar una solucién de
4cido citrico al 1%. El contenido final de humedad del queso en



ambos estudios fue muy similar (49-51% y 52%).

Parnell, Clunies, Irvine y Bullock (1984), al evaluar el efecto en la
textura producida por la acidificacién directa de la leche, encontré
queel contenido dehumedad del queso afecta significativamentela
dureza.

Siapantas y Kosikowski (1967) evaluaron el uso del 4cido acético
glacial en las propiedades del queso blanco. Encontraron que el
porcentaje deacido adicionadoinfluye sensiblemente en el contenido
de grasa de 19%.

Por otra parte pruebas realizadas por Chandan y Marin (1978), al
elaborar queso por acidificacién directa, muestran que el uso de los
écidos tartdrico y acético glacial producen quesos de composicién
tipica. Sin embargo, el 4cido acético imparte su sabor al queso.
Estos diferentes estudios muestran que a pesar de ser un
procedimiento mds sencillo, como lo afirma Siapantas (1981), al
presentarse una formacién instantdnea de la cuajada, buenas
caracteristicas de manejo y una mayor produccién, existen
discrepancias en cuanto a los rendimientos, tipo de 4cido y nivel
adecuado de aplicacién. Adicionalmente, Fernandes (1985),
menciona queel procedimiento de elaboracién de queso blanco por
acidificacién, a 82°C, presenta tres ventajas sobrelos procedimientos
de coagulacién enzimadtica: 1) es tecnolégicamente simple, 2) se
obtiene un mayor rendimiento, 3) permite el aprovechamiento de
leches &cidas.

Un procedimiento similar en cuanto al uso de dcido para realizar la
coagulacién es recomendado por la FAO (s.f.). Muestran que es
posible obtener un queso blanco utilizando jugo de limén o de lima
(2-2.5%), a una temperatura de 82°C. Mencionan ademas que es
importante el control de la temperatura, ya quesilatemperaturaes
inferior se produce la disminucién en el rendimiento al perderse
grasa, y si es mayor se produce la retencién de mucho suero, con lo
que se obtiene un queso blando.

Otro procedimiento es la combinacién delaacidificacién, utilizando

4cidos orgdnicos o cultivos iniciadores, y el uso de cuajo. Este °

procedimiento combinado es utilizado por Moore, Richter y Dill
(1986) al preparar queso blanco fresco. Elaboraron
comparativamente queso blanco tipo mexicano, primero con una
solucién de 4cido lactico al 10% y cuajo, y posteriormente con
cultivo lactico a1 1.5% y cuajo. Ambos procedimientos
proporcionaron caracteristicas significativamente diferentes en
cuanto a rendimientos, composicién y aspectos organolépticos.
Indican que el queso elaborado con cultivo lactico es muy duro y
més quebradizo, sin embargo posee mayor contenido de proteina,
sal, cenizas y sélidos totales.

Torres y Chandan (1981) evaluaron la elaboracién de queso blanco
por acidificacién con acido citrico y la incorporacién posterior a la
cuajada de cultivo l4ctico, cultivo de yogurt y preparaciones de
lipasas con la finalidad de modificar el sabor y la textura. El

producto obtenido se empacé al vacio y se mantuvo a 10°C por un
periédo de 12 meses. El andlisis sensorial mostré que el queso de 4
semanas de maduracién con cultivo de yogurt era el més aceptado.
La posibilidad de combinar la elaboracién del queso blanco por
acidificacién y el mejoramiento de sus caracteristicasorganolépticas
con la adicién de cultivos lacticos, presenta una nueva alternativa
de elaboracién que es necesario evaluar con més detalle.

3. Corte de la cuajada

El tiempo necesario para que la cuajada se forme y posea las

caracteristicas adecuadas para su corte depende de varias factores
como pH, concentracién de calcio, concentracién de enzima y
temperatura. Los efectos de estos factores son discutidos por Scott
(1981) y Brule et al. (1986), en forma general.
Arispey Westroff (1984) recomiendan el uso declorurode calcio en
un nivel de 0.015gr/litro de leche, para obtener una coagulacién
adecuada en un tiempo de 35 minutos a 32°C. El nivel de cuajo
utilizado fue de 0.025 g /1. Mol (1988). Recomienda adicionar 0.035
gr de cloruro de calcio por litro de leche, con la finalidad de ayudar
a que el proceso de coagulacién ocurra normalmente.

-Con relacién al calcio, Hill, Bullock, y Irvine (1982), al estudiar el

efecto de la adicién de cloruro de calcio, encontraron que nivelesde
uso mayores al 0,05% incrementan el contenido de humedad y la
recuperacién de sélidos, con lo que se produce una textura
quebradiza. Un porcentaje menor de cloruro de calcioincrementala
recuperacion de sélidos, pero no afecta los otros pardmetros.

Una vez lograda la firmeza adecuada en la cuajada, se procede a su
corte. El tamafio de los cubos de cuajada formados es de gran
importancia, ya que de ello depende en parte el contenido de
humedad final del queso y la dureza y frescura del mismo.

Esta operacidn de corte se puede realizar en diferentes formas. Son
las mds comunes : con la mano, con un utensilio doméstico (plato
o cuchara), con un cuchillo o con una lira.

La ruptura del codgulo con la mano o con un utensilio doméstico
tiene como resultado la obtencién de particulas de cuajada no
uniformes, las cuales provocan una distribucién heterogénea de la
humedad del queso obtenido. Ademads, esta forma de ruptura
disminuye el rendimiento, al perderse gran cantidadd ¢~ efnaen
el suero. Al utilizar cuchillo, se obtienen cubos de cuajada més
uniformes, sin provocar la ruptura fina del codgulo. El tercer
método es el més conocido y utilizado por los medianos y grandes
productores.

Moore, Richter y Dill (1986) reportan la utilizacién de un tamafio de
corte de 6.5mm en la elaboracién de queso blanco tipo mexicano;
Kosikowski (1982) utiliza un tamaifio de corte de 16 mm, en la
elaboracién de queso de Puna.



En nuestro pafs, el tamafio de corte es por lo general de 10 mm. No
hay reportes de estudios que evalten el efecto del tamafio de corte
sobre los rendimientos en queso blanco.

Luego del corte, es normal la agitacién suave de la cuajada para
disminuir el suero retenido y obtener con ello un queso mds
compacto y con humedad uniforme.

Conforme sea mayor el tiempo de agitado, los trozos de cuajada
tienden a ser més pequefios,lo que da un queso méas duro. Los
tiempos de agitacién son generalmente de 5 a 10 minutos, para el
queso blanco fresco, y de 10 minutos para el queso semiduro y duro.

4. Desuerado de la cuajada

Una vez finalizada la agitacién de la cuajada, se deja reposar por

unos minutos conlafinalidad dequeseasiente. Pasado este tiempo,
se procede a separar el suero.
Algunosautores mencionan laadicién deagua caliente, luegodeun
desuerado parcial. Duback (1980) desuera un 35% del volumen
inicial de leche, e incorpora el 20% del volumen inicial de leche,
como agua caliente a 35%C. Mol (1988) sugiere la utilizacién deagua
caliente con la finalidad de disminuir el contenido de suero de los
gramos de cuajada. Adicionalmente se reduce el contenido de
lactosa, con lo cual se afecta el desarrollo futuro de acidez.

5. Salado de la cuajada

El salado se puede realizar de tres formas:
1) directamente ala cuajada, desuerada parcialmente, utilizando
la sal disuelta en agua,
2) sobre la cuajada desuerada, utilizando sal seca,
3) sobre el queso ya prensado, utilizando sal seca o una sal-
muera.
Es comun encontrar las dos primeras formas de salado para
el queso duro.
El contenido de sal aplicado es muy variado, dependiendo del
gusto y de las condiciones de elaboracién. Se han encontrado
valores entreel 1% y el 5%, con un promedio entre 1-2% en el queso
(Marin y Chandan, 1977). Mol (1988) indica que el contenido de
sal estd relacionado con la actividad bacterioldgica y por ello el
contenido de sal del queso se debe determinar de acuerdo con la
humedad del producto. Sin embargo no menciona los posibles
niveles por utilizar.
Kosikowski (s.f.) menciona quelosaltos niveles de sal encontrados
(3-6%) sedan conla intencién de prevenir la formacién extensivade
gas y el desarrollo de malos olores.
Enalgunos casos se recomienda utilizar un nivel 1% de sal con base

23 - KEVITECA volumen 1-No. 1

en la leche (FAO (sf), 25).

Dubach (1980) utiliza una salmuera con 20-222 Baume y el saladode
los quesos se realiza a 129C y toma de 1-2 horas.

Arispe y Westhoff (1984) aplican la sal seca durante la etapa de
agitacién (luego de haberse cortado la cuajada). Indican que este
procedimiento permite obtener una concentracién de sal mas
uniforme. Cuanto mayores sean el tiempo de agitacién y el tiempo
dereposo posterior, mayor es el contenido de sal final del queso, con
diferencias entre un 1.3 - 1.5% en quesos elaborados en condiciones
extremas.

Debido a que el queso es claborado a partir de leche cruda, sellegan
a encontrar en los mercados quesos muy salados, y de estructura
compacta, los cuales si bien ya no se consideran queso blanco fresco,
son un tipo de queso semiduro y duro, de sabor fuerte y de
coloracién amarilla o blanca.

El salado excesivo se realiza para evitar la descomposicién del
queso. Conforme el nivel de salaumenta en el queso, se presenta la
disminucién de los S. aureus y de los coliformes fecales y totales, y
en general de los recuentos totales.

6. Moldeo de la cuajada

Una vez salada la cuajada, se procede a su moldeo. Para ello se
utilizan moldes de madera, plastico, acero inoxidable, de cuero o
manta. El moldeo es de gran importancia, ya que proporciona la
forma final del queso.

7. Prensado

El prensado permite la disminucién del contenido de suero del
queso, favoreciendo ademas la formacion de una estructura mas
firme.

Sibien enlasotras ctapasdclaelaboracién existen pocas variaciones
en cuanto al método seguido, es en el prensado donde se encuentran
casos extremos. Hay quesos que no son prensados, como el
conocido simplemente como cuajada, un queso blanco fresco con
un alto contenido de humedad y con presencia de suero libre. Se
encuentra también un tipo de queso blanco fresco de alto contenido
de humedad, el cual se obtiene luego de realizar la coagulacién por
un perfodo de 4 a 5 horas (al usarse un bajo nivel de cuajo) con leche
cruda; luego de realizar la ruptura del codgulo se coloca la cuajada
en bolsas de cuero o manta y se somete a un proceso de escurrido,
con lo cual se obtiene un queso blanco muy suave. .

Algunos productores artesanales acostumbran el utilizar piedras o
recipientes con agua sobre los quesos.



Las condiciones de prensado reportadas son variadas. Arispe Y
Westhoff (1984) evaluaron dos condiciones de prensado:

1) 0.13 Kg/cm2 por 90 minutos y

2) 0.04 Kg/cm2 por 5 minutos. En el primer caso el producto
obtenido es de baja humedad (52 + 1%) y en el segundo caso de
relativa alta humedad (59 + 1%).
Mol (1988) sugiere el uso de una presion baja (0.1 - 0.2 Kg/cm?2) por
unos 20 a 30 minutos, con la finalidad de obtener un queso suave.
Menciona que en el caso del queso blanco, normalmente se aplica
todo el peso de inmediato, con lo cual sc forma una corteza
rapidamente, sereticne el sueroy se favorece una estructura suave.
FAO(s.f.), recomienda queel peso que se coloca sobreel queso debe
ser cuatro veces el peso del queso al inicio del prensado
(por1hora), y luego seraumentado a cinco veces el peso del queso
( por 6 horas ).
Duback (1980), indica la elaboracién de un queso blanco sin utilizar
prensado, aplicando solamente varios volteos antes de iniciar el
salado en salmuera.

8. Empaque

La relacién del tipo de empaque, las temperaturas de
almacenamiento sobre las caracteristicas organolépticas y sobre la
vida 1til del queso blanco fresco, estan siendo evaluadas.

En algunos casos solamente se recomienda envolver el queso con
papel encerado, y mantenerlo en refrigeracién por no més de tres
dias (FAO, s.f.).

Kosikowski (1982), utilizé el empaque al vacio (polietileno-celofan,
conlo cualindicd se evita el crecimiento de hongos. Alalmacenarlo
a 4°C en este tipo de empaque, la proteccién contra los mohos es
indefinida. Por otra partc este tipo de empaque hace que el cuerpo
del queso sca mas cohesivo y compacto, y le proporciona
caracteristicas de corte.

9. Almacenamiento

Las condiciones de almacenamiento son muy variadas. Si bicn
lomdsrecomendableeslautilizacion de cdmaras frias (4-6°C), en las
cuales la vida util del queso blanco fresco es de 8 a 12 dias
(dependiendo este tiempo de si la leche es pasteurizada o no y del
tipo de cultivo lactico usado).

Enel caso delosquesos blancos frescos elaborados con leche cruda,
la vida ttil en condiciones de refrigeracion es inferior a los 8 dias,
esto debido a la gran variedad de bacterias presentes (Blanco, 1983;
Cordcro, 1984; Dubach, 1980), llegdndose a producir gases y sabores

amargos en el queso. Una forma habitual de evitar el deterioroesla
utilizacién de concentraciones altas de sal (mayores al 3.5%). Estos
contenidos altos de sal son encontrados en los quesos semiduros y
duros.

Elaboracién a partir de sélidos lacteos

Se han realizado algunos estudios con la finalidad de elaborar
queso blanco a partir de sélidos lacteos descremados y de grasa
butirica anhidra (Gilles, 1984; Harper, 1958; Hill et al.,, 19482;
Parnell-Clunies et al., 1985B).

Parnell-Clunies, Irvine y Bullock (1985), elaboraron queso blanco
partiendo de s6lidos lacteos reconstituidos al 15% madslaadicionde
4.5% de grasa butirica, encontrando un sabor a cocido y a leche en
polvo en el queso. Por el contrario, Hill, Bullock y Irvine (1982)
mencionan que el queso blanco obtenido en condiciones semejantes
fue aceptable.

Se haevaluado la aplicacién de la homogenizacion (0 - 140 kg /cm?2)
alalecherecombinada(15% SNGy 4% SG), mostrandosediferencias
en cuanto a la recuperacién de grasa (69.81 y 93, 38%) en el queso
elaborado. Adicionalmente, la leche homogenizada presenta una
cuajada que drena lentamente el suero (Parnell-Clunies et al,
1985A).

Harper (1958) indica que al elaborar queso partiendo de sélidos
lacteos es necesario adicionar cloruro de calcio para reemplazar el
calcio que se insolubiliza durante el proceso de secado dela leche.
Contrario a los otros procedimientos mencionados, Harper (1958),
elaboré el queso adicionando a la leche reconstituida cultivo lactico
y cuajo.

Composicion Quimica del Queso Blanco

La composicién quimica reportada para el queso blanco, es
variada, debido alas caracteristicas delaleche utilizada (porcentaje
de grasa) y al proceso de elaboracién utilizado. En el cuadroN?1 se
muestran algunas de las reportadas.

Los porcentajes reportados para los quesos elaborado por
acidificacién son muy semejantes en cuanto a su contenido de
humedad. Es con respecto al contenido de grasa y proteina, que se
presentan las mayores diferencias.

A excepcién de la composicién reportada por Arispe (1983), del
queso blanco adquirido en el comercio, los reportes restantes son
composiciones de producto elaborado en condiciones
experimentales. Esta composicién reportada por Arispe (1983), se
encuentra entre los parametros indicados para el queso blanco
fresco y semiduro en Costa Rica.

Con relacién al queso blanco duro, no existe informacién de
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composicion en las fuentes consultadas, posiblemente porque este
tipo de queso no es conceptualizado como queso blanco.

La forma de elaboracién caracteristica del queso blanco en
CostaRica presenta grandes diferencias con los procesos que se han
conceptualizaco como tipicos en otros pafses latinoamericanos
para este producto, y por ello existen diferencias en cuanto a la

composicién quimica. A pesar de ello, las caracteristicas de corte,
colorblanco y tipo de textura son semejantes a los encontradas para
el queso blanco fresco en Costa Rica. Aun es necesario evaluar la
posibilidad de elaborar el queso blanco por acidificacién directa,
determinando su aceptacién por los consumidores, la variacién en
cuanto a los rendimientos, composicién quimica y propiedades
reolégicas.

CUADRO 1. Composicién del Queso Blanco

Porcentaje /Fuente 1 2 3(1) 32 41 42) 5 6(1) 6(2) 7 8
Humedad 50/60 52 51.0 498 65.60 46.27 48.00 506 39.0 4840 50
Grasa 15/20 19 150 192 6.36 21.00 214 274 23.00 2300 23
Proteina 15/20 2 229 253 19.54 3357 2476 192 245 2361 19
Sal 2/5 - 39 20 315 463 230 25 5 120 --
Lactosa --- -—- 1.8 20 - - 200 - -— - -

1. Selman y Peeples (1971). Tipo mexicano: por acificacién.

2. Parnel - Clunies, Irvine, Bullock (1985): Producto éptimo con acido acético glaciel.

3. Kosikowski (1982): 1) Puerto Rico: Adicién de 2% de sélidos lacteos.
Elaborado con adicidn de cultivo al 0.5% y cuajo.

2) Kosikowski: por acidificacion.

4. Moore, Richter, Dill (1986): 1) por cultivo lactico.
2) por acidificacién.

5. Chandan, Marin, Nakraniy Zehner (1979): por acificacion.

6. Arispe (1983): 1) suave.
2) duro.

7. Fernandez y Schwartz (1985): por acidificacion.

8. Peeples y Roberson (1969): con cuajo y cultivo lactico.
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