cQué es el queso?

Es el producto fresco o maduro, sélido o semisélido, que resulta de la
coagulacion de la leche por la accion del cuajo u otros coagulantes
apropiados, seguida del desuerado del coagulo obtenido al que lla-
mamos cuajada. Asi, la masa obtenida puede ser consumida como
tal, bajo la categoria de queso fresco, o sufrir una serie de transforma-
ciones que le hacen adquirir caracteres organolépticos especificos,
constituyendo el queso madurado.

Fases de elaboracion

* Recepcioén de la leche * Coagulacion de la leche
* Normalizacién * Desuerado
e Tratamiento térmico (opcional) * Conservacion de los quesos frescos
* Premaduracion de la leche (opcional) * Oreado
» Adicion de sales de calcio * Maduracion
e Conservacion de los quesos madurados
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CLASIFICACION

* POR EL TIPO DE LECHE: de vaca, de
cabra, de oveja, o mezcla de alguna de
ellas.

POR EL TIPO DE COAGULACION: ¢cida,
enzimdatica o mixta.

POR EL TIPO DE CORTEZA: fina y blanda,
unfuosa, enmohecida, firme y dura.
SEGUN LA HUMEDAD: h(imedo o seco.

POR EL CONTENIDO DE GRASA: bcjo
€N grasa O graso.

SEGUN LA REGION O PAIS DE ORIGEN:
quesos con Denominacion de Origen
Profegida (DOP) y quesos con Indicacion
Geogrdfica Profegida (IGP).

3(481‘0 €S hutStro

* POR SU MADURACION:
« Sin maduracién: queso fresco. Tiene
un gran porcentaje de agua, por 1o
que fendrd menos grasa y una vida
atil corta.

¢ Con maduracion: gueso madurado.
Un porcentaje menor de agua gue 1os
frescos. Su vida Uil serd maés largar:

« Tiernos: hasta 30 dios.

* Semicurados: de | c 3 meses.

* Curados: de 3 a 6 meses.

* Viejos: de 6 meses en adelante.

* POR LA TECNOLOGIA: quesos de pasta
blanda, de pasta compactada y de
pasta prensada.

Espaina es un pais con una muy rica y variada oferta en todo
tipo de quesos, a gusto de cualquier paladar.

LA COMPRA

Es recomendable no acumular grandes
cantidades de queso froceado o en
cunas y se aconseja consumirlo lo antes
posible, maximo en una semana.

Vigilar gue el aspecto interior y exterior
del queso sea el correspondiente a las
caracteristicas tipicas de ese queso.

Las cunas de queso deben llevar su cor-
feza, que sirve para distinguirlos.

En quesos enteros, conviene fener en
cuenta el formato, su fextura y el grado
de maduracion pues, por ejemplo, las
pastas blandas hay qgue consumirlas en-
seguida.

El queso es un alimento de
gran valor nutricional.

Contiene proteinas, grasas,
minerales (calcio, fosforo,
magnesio, etc) y vitaminas
(A, B,,, riboflavina y niacina).

Es muy recomendable
incluirlo en una dieta variada
y equilibrada.

CONSERVACION

Todos los quesos debben estar profegidos
y conservados a una femperafura menor
de 10 °C.

El gueso en el frigorffico, sin profeccion, se
resecaq, se agrieta y pierde olor y aromas.
Una vez comprado, si deseamos conser-
varlo durante un cierto fiempo, debere-
mos envolverlo. Para ello usaremos un
fropo ligeramente humedecido que se
cambiard frecuentemente.

Si son quesos de formato grande, de
pasta mdas o menos dura, y corfeza seca,
se puede frotar ésta con aceite de oliva o
con manteca, si gueremos conservarlos
en buen estado.

Las porciones y cuias deben esfar bien
profegidas en su envase original o envuel-
fas en papel parafinado. Se pueden guar-
dar en un recipiente hermético de plasti-
co y estardn protegidas de los impactos

y las presiones, asi como del olor de ofros
alimentos.

Cuanto mas blando es el queso y mas
pequeno su formatfo, mas humedad
necesita alrededor para una buena con-
servacion.

Para eliminar el moho, que puede apare-
cer en la superficie del gueso, se cepilla
o se limpia con un fropo o se lava debajo
del grifo, luego se seca ligeramente.
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CONSUMO: CATA

Lo disposicién del queso cn una tabla
de quesos, debe observar cierfo orden.
Conviene colocar los guesos sin efiqueta
ni envoltorios sobre la tabla a presentar:

* £n cuanfo al tipo de leche, general-
mente se empieza por los de vaca,
luego los de cabra, los de mezcla y
finalmente los de oveja.

« Seguln grado de maduracién. Se em-
pieza por los Mas suaves vy blandos, se
sigue con los semicurados o de madu-
racion media y luego con los mdés cura-
dos. Por dltimo se ponen los ahumados
v l0s quesos azules.

MARIDAJE

* Segln tecnologia. Los quesos de pas-
fa blanda se colocan anfes que los de
pasta durq, y los de leche pasteurizo-
da antes que los de leche cruda.

* [as porciones de queso deben llevar
su corteza que sirve para distinguirlas y
como afractivo visual. Debben ser corta-
das al momento de ser consumidas y
con los utensilios adecuados, y deben
ser representativas de la mayor parte
del gueso.

* Hay que atemperar cl queso anfes de
servirlo, entre media y una hora a 16 °C.

Para una buena degustacion de queso, es imporfante que exista un equilibrio de aromas

y sabores para conseguir una buena armonia.

Las opciones de maridaje puede consultarlas en el Catalogo Electronicos de Quesos:
http:/ /www.alimentacion.es/es/conoce_lo_que_comes/bloc/queso/default/consejos-com-

pra-comsumo-queso/maridaje-y-armonias/

http:/ /www.alimentacion.es/es/conoce_lo_que_comes/bloc/queso/de-

O Puede encontrar mas informacion sobre todos estos aspectos en:

fault/principal/default.aspx

Catdlogo Electronico de Quesos


http://www.alimentacion.es/es/conoce_lo_que_comes/bloc/queso/default/consejos-compra-comsumo-queso/maridaje-y-armonias/
http://www.alimentacion.es/es/conoce_lo_que_comes/bloc/queso/default/principal/default.aspx

