IMPORTANCIA DE LA ELECCION DEL COAGULANTE EN LA ELABORACION DE QUESOS DE CABRA
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Introduccion

En la elaboracion del queso un momento crucial es la coagulacion. El tipo y cantidad de coagulante, el pH y la temperatura
condicionan esta interaccion de la leche con las enzimas proteoliticas.

Origen de los principales coagulantes

« Cuajo: abomaso ( cuajar) de los rumiantes lactantes: artesanal y comercial desde 1890. Solo se puede denominar cuajo
este coagulante ( Federacion Internacional de Lecheria)

« Otros coagulantes animales : mucosa gastrica de aves, cerdos y conejos (preparaciones artesanales).
« Coagulantes vegetales: flores, latex, otras partes de la planta: artesanal y una patente comercial desde afo 2000.

« Coagulantes microbianos: Rhizomucor miehel, Mucor pursillus, Endothia parasitica, Aspergillus oryzae y otros:
comerciales desde 1940 comercializan estas enzimas.

« Quimosinarecombinante: Aspergillus niger var. awamori, Kluyveromyces lactis ...comercial desde 1988 en el caso de
la de origen bovino, experimental de caprino, camello y bufalo. Ciprosina B y cardosina B recombinante desde 2008 S.
cerevisiae, K. lactis.

Cuajos vs coagulantes microbianos v recombinantes

v' Desde 1950 la demanda de cuajo supera la oferta.
v' La quimosina recombinante se utiliza en la fabricacion de aproximadamente el 70% de la produccién mundial.
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Inconvenientes:

Ventajas: « Los coagulantes microbianos naturales aportan a los quesos

« Son mas baratos defectos en textura y sabor ( amargos) y menores
rendimientos queseros

» Algunas certificaciones de calidad los prohiben

 Muchos consumidores no admiten OMG en sus alimentos

* No hay que sacrificar animales jovenes
« Permitidos en dietas vegetarianas, Halal y Kosher

Algunas reflexiones:

v' Los productores de queso deben seleccionar el tipo de coagulante acorde a las caracteristicas del queso que quieran
elaborar.

v' Los coagulantes tradicionales (cuajos y enzimas vegetales) aportan unas caracteristicas genuinas y diferentes al producto.
Si es posible utilizarlos desde el punto de vista tecnolégico y de seguridad alimentaria.

v Los consumidores DEBERIAN TENER la posibilidad de conocer el tipo de coagulante utilizado en la elaboracion de los
guesos. Actualmente no es obligatorio diferenciar el coagulante microbiano y el recombinante en las etiquetas, estos ultimos
estan prohibidos en quesos ecoldgicos desde 2.007.

v' Los coagulantes vegetales estan permitidos en dietas vegetarianas y para la certificacion de productos Kosher y Halal.

v' para desarrollar quesos de diferentes perfiles sensoriales.

Necesaria mayor investigacion.
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v' Toda esta variedad de enzimas coagulantes pueden utilizarse
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