A pesar de lo valioso de esta informacion para la mejora del
proceso de elaboracion de queso, estos pardmetros No son
usados en los sistemas de control de calidad (por la necesidad
de disponer de equipamiento especifico, coste de los andli-
sis...). Por ello, se considerd interesante estudiar las caracteris-
ticas tecnoldgicas y como éstas se ven influenciadas por otros
pardametros de calidad lechera.

Los resultados indican que al aumentar el porcentaje en
grasa, proteina, lactosa y extracto seco también aumenta la du-
reza media y maxima del codgulo y el rendimiento en cuajada.
Para profundizar en el tema, se han realizado estudios estadisti-
cos para relacionar las propiedades tecnolégicas con el resto
de parametros fisico-quimicos e higiénico-sanitarios, con los
siguientes resultados:

- El tiempo de coagulacion y la velocidad de endureci-
miento del coagulo se ve mayoritariamente influenciado
por el contenido en caseina/proteina. En menor medida,
también influyen el RMT y la grasa.

- La dureza maxima del coagulo (60 minutos) se ve alta-
mente influenciado por la composicidn (grasa, proteina,
extracto seco y lactosa) y el RCS.

- Elrendimiento en cuajada sefiala al extracto seco como
el parametro que mas puede influir en el mismo, ademas
de otros (caseina, grasa, RMT y RCS).

- Engeneral, el tipo tanto de caseinas presentes como de
proteinas del lactosuero también muestran su influencia
en las caracteristicas tecnoldgicas del queso, segun va-
rios estudios.

Los estudios realizados ponen de manifiesto la importancia
de los parametros tecnoldgicos de la leche a la hora de esta-
blecer los sistemas de control y pago por calidad. Las leches
andmalas no pueden emplearse de una forma Util en la coagu-
lacién, derivando en un queso estructural y organolépticamen-
te defectuoso.

Ademas de las metodologias tradicionales para la carac-
terizacion de los alimentos, no debemos obviar que el andlisis
sensorial realizado por un grupo de catadores expertos tam-

bién podria ser considerado como criterio de los sistemas de
control y pago por calidad.

El andlisis sensorial ideal seria aquel que evaluara las carac-
teristicas del producto final y que permitiera relacionarlo con la
leche usada para su produccion.

En la actualidad, distintos quesos de calidad diferenciada
con DOP, con el Queso Manchego, valoran sus caracteristicas
sensoriales (consistencia, color, olor, sabor, aspecto, textura) y
las definen en sus pliegos de condiciones, tanto para la certifi-
cacion del producto como en los sistemas de control de cali-
dad interno de las propias queserias.

La inclusién de la calidad sensorial en los criterios de pago
por calidad de leche podria resultar compleja en un principio,
sin embargo deberia ayudar a calificar la calidad integral de una
leche de partida para obtener un queso con unas caracteris-
ticas finales esperadas, permitiendo el acercamiento entre la
calidad de la leche y las expectativas del consumidor.

CONCLUSION

La informacién aportada pone de manifiesto la necesidad
de revisar los actuales sistemas de control y pago por calidad
de laleche de oveja teniendo en cuenta nuevos criterios adicio-
nales, como los que se reflejan en el presente articulo. Ademas,
los sistemas de control de calidad de leche deberian estar
adaptados a las diferentes zonas productivas, que determinan
ademas de las condiciones de manejo, la utilidad final de la le-
che producida. Los estudios futuros deberan ir orientados a
evaluar las caracteristicas de calidad en conjunto y establecer
indices combinados a partir de esos criterios, que permitan es-
tablecer la calidad integral de la leche de oveja.

Fuente:

Tierras-Ovino. Pequefios Rumiantes. N° 4 (Afio 201 3): Nue-
vas herramientas en los sistemas de control de leche de oveja:
evaluacién de la composicion, microbiologia y propiedades
tecnoldgicas para la produccion de queso.
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