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El queso de los Ibores se produce en las
comarcas de Ibores-Villuercas en la pro-
vincia de Céceres a partir de leche cruda
de cabra. Es el queso de cabra de mayor
importancia cuantitativa y reconocimiento
comercial en Extremadura. Su produccién
estimada es de 1.800.000 kg al afio. Se
elabora a partir del ordefio de las dos prin-
cipales razas caprinas de la comarca: Ve-
rata y Serrana. Dichas razas autéctonas
no poseen una gran aptitud lechera, pero
proporcionan una leche de notable rique-
za en grasa y proteina como hemos podi-
do constatar en el estudio cuyos resulta-
dos se exponen a continuacién. La pro-
duccién se centra en el perfodo de pari-
dera de los rebanos.

El queso se elabora artesanalmente en
las explotaciones caprinas mediante cua-
jado de la leche a temperatura entre 25
y 30° C, con cuajo comercial en polvo o
liquido; antiguamente se hacfa con cuajo
natural de cabrito. La coagulacion tiene lu-
garentre 1y 1,5 h. La cuajada, segun la
técnica tradicional, se rompia de forma
irregular por agitacién manual (actualmen-
te se corta mediante liras), obteniéndose
un grano desigual y generalmente poco
desuerado. El moldeado se realiza en cin-
chos de lata o madera, realizando un es-
pizcado de la cuajada y un prensado ma-
nual durante el mismo (la tendencia actual
es a realizar un desuerado en la cuba y
usar moldes de PVC alimentario que ulte-
riormente son sometidos a la accién de
una prensa vertical u hoizontal). Tras un
periodo variable de desuerado los quesos
se sacan del molde y salan en seco, reali-
zédndose en algunos casos un vendado o
cinchado del queso con malla de plastico,
para que éste no se derrumbe y oree du-
rante unos dias. Aproximadamente a los
7 dias los quesos, aun bastante humedos,
especialmente en invierno, son transpor-
tados a cAmaras de maduracién o al mer-
cado semanal de Trujillo donde son ven-
didos a los maduradores. Estos realizan el
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afinado o curado de los quesos hasta los
60 dias en que estan listos para la venta.
Es frecuente que los quesos durante la
maduracién, para evitar el desecado, el
ataque de insectos y mohos o bien antes
de su venta para darles un tipismo comer-
cial, sean pimentonados o aceitados en
superficie. Este esquema tecnolégico pue-
de sufrir variaciones en funcién de los ha-
bitos de los artesanos y afinadores.

El estudio cuyos resultados se presen-
tan, realizado sobre 4 explotaciones ca-
prinas de la comarca, pretende ser una
aportacién al conocimiento de los compo-
nentes quimicos, microbiolégicos y tec-
nolégicos del queso de los Ibores a fin de
caracterizar este producto, conocer las
circunstancias productivas de una peque-
fla muestra de explotaciones y servir de
base a posteriores estudios que permitan
las estandarizacién, homogeneidad y me-
jora de este notable queso que es el sus-
tento de muchas ganaderias caprinas de
la zona. ‘

DESARROLLO Y RESULTADO

1} Evaluacién productiva de los rebafos

La evaluacién de la produccién lechera
se realiz6 en 4 explotaciones caprinas,
dos del término de Deleitosa (n°® 1y 2)y
dos del de Aldeacentenera (n° 3y 4). El
tamafno de los rebafios varié entre 80 y
450 cabezas.

La produccién lechera por animal se ob-
tuvo dividiendo el niumero de litros orde-
fados por el de cabras a ordefno. El orde-
fo en las explotaciones 1y 2 fue de mar-
zo ajunioyenla 3y 4 de enero a mayo.
La produccién lechera tuvo una media de
750 ml (cabeza y dia) para las explotacio-
nes 3y 4 de 1| para las explotaciones 1
y 2.

2) Caracteristicas quimicas de la leche

El estudio de la evolucion media de la
leche se ralizé en las explotaciones 3y 4.

El contenido medio en extracto seco fue
de un 16% con fluctuaciones de hasta un
12%. El nivel medio de grasa encontrado
fue de 5,75% con fluctuaciones de has-
ta el 25%. La proteina tuvo un valor me-
dio de 4,5% con variaciones de un 10%.
Las importantes fluctuaciones referidas se
deben al hecho de que los valores indica-
dos son medias durante todo el periodo
de ordefo en ambas queserias. Es de des-
tacar las notables variaciones detectadas
en el contenido graso, que como es sabi-
do, es el pardmetro composicional mas
variable durante la lactacién.

3) Eficacia de la transformacion
leche/suero

Los rendimientos queseros encontrados
(1 leche/kg de queso) a los 60 dias, fluc-
tuaron segun el momento de la lactacién
y en funcién del ordefio de maiiana vy tar-
de. También se detecté un efecto de la ex-
plotacién. La explotaciéon 1 fue la que ob-
tuvo peores resultados con una media de
8 | leche/kg de queso debido a una tec-

nologia que originaba productos demasia-
dos desuerados. Las explotaciones 2, 3
y 4 obtuvieron rendimientos medios de 6
I/kg con valores que al principio de la lac-
tacién no superaron los 5 I/kg.

El estudio de la composicién quimica de
los sueros, permitié constatar un elevado
contenido de éstos en grasa y proteina
que se cifré en el 30% del valor de la le-
che. Sueros con contenido en grasa de
1,5-2% son frecuentes, 1o que supone
una notable pérdida de componentes lac-
teos hacia el suero, que denota una tec-
nologia poco eficiente.

4) Caracteristicas fisicoquimicas en la
maduracion del queso de los Ibores

Los resultados de este estudio se reco-
gen en la Tabla 1. Se ha realizado sobre
6 elaboraciones en las queserfas 3y 4y
en la cdmara de maduracién durante el afi-
nado de los quesos. Podemos indicar co-
mo mas relevante un notable contenido
en extracto seco y grasa a los 60 dias de
maduracion (grasa/e.s. = 65%) que ha-
cen de este queso un producto extragra-
so. Se ha constatado un elevado conte-
nido de sal sobre producto (CINa = 5%)
a los 60 dias. Asimismo es de destacar
una profunda y prolongada acidificacién
del queso durante la maduracién con un
pH minimo de 4,75 alos 15 dias y de 5,05
a los 60. Los niveles de proteolisis {indi-
cadores del grado de maduracion) fueron
bastante bajos: NS/NT = 20,40; NNP/NT
= 7,25. Encontramos que los quesos ma-
duros presentaban un sabor salado inten-
so, pasta ligeramente seca, friable y po-
co madurada con regusto acido.

5) Flora bacteriana del interior durante
la maduracién del queso de los Ibores

Los resultados de este estudio se pre-
sentan en la Tabla 2. Los valores de la flo-
ra bacteriana en la leche no son muy al-
tos para tratarse de ordefio manual. La flo-
ra dominante durante la maduracién fue
predominantemente acidéfila {lactococos
y enterococos) lo cual es coherente con
la intensa acidez encontrada. Esta acidi-
ficacion produjo un buen control del de-
sarrollo de flora fecal (enterobacterias y
coliformes fecales) cuyos conteos al final
de la maduracién son practicamente irre-
levantes.

COMENTARIOS FINALES

En los quesos estudiados hemos obser-
vado ciertas anomalias que, a nuestro en-
tender, tienen su origen en el solapamien-
to de 2 tecnologias de elaboracién: la téc-
nica tradicional de elaboracién y la aplica-
cién de elementos propios de una pasta
prensada.

La técnica tradicional producia quesos
muy hiumedos al moldeo que después de-
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sueraban durante una semana de mane-
ra espontanea, durante este periodo se
producia la acidificacién y expulsién del
suero por sinéresis de la cuajada. Si so-
bre esta pasta humeda aplicamos un pren-
sado, a veces bastante intenso, se forma
una corteza exterior que de alguna forma
bloquea el desuerado esponténeo, ello
maxima si durante este prensado no se
produce acidificacién y sinéresis de la cua-
jada. Es decir, de alguna manera se impi-
de el desuerado esponténeo y el queso re-
tiene mucha lactosa. Dicha lactosa al fer-
mentar puede originar abundantes gases
si la flora fecal actua precozmente produ-
ciéndose un inflado o hinchamiento pre-
coz de los quesos. Si este hecho se origi-
na en el prensado la masa aparecera in-
vadida de pequefos ojos, pasta llamada
«mil ojos», que deterioran la textura del
queso. Si la leche es de buena calidad vy
el contenido en gérmenes fecales es ba-
jo, actuard la flora acidificante que, como
dispondra de mucha lactosa de la masa,
originara una acidificacién intensa y pro-
longada de la pasta lo que motivara una
deshidratacion y enyesamiento de la mis-
ma: pasta seca, dura, quebradiza, 4cida,
poco madurada y de un blanco intensivo.

Es bastante frecuente en estos quesos
humedos sometidos a moldeo que la cor-
teza primaria desarrollada en el prensado
se invada de mohos y que al poco tiempo
se ampolle y rezume suero debajo. Este
suero procede la sinéresis interna provo-
cada por la acidificacién tardia. Dicha cor-
teza suele levantarse como una falsa piel,
lo cual origina frecuentes problemas de
manipulacién en la queseria.

Es frecuente en las instalaciones de ma-
duracién, cuando los quesos frescos se
presentan excesivamente humedos, bajar
la humedad relativa de la cdmara a un
70% para realizar un secado de los que-
sos, razén por la cual se llaman secade-
ros a estas instalaciones. Esta estrategia
puede solucionar el problema de exceso
de humedad de los quesos muy hiumedos,
pero se corre el riesgo de desecar dema-
siado los productos y de que su madura-
cién no sea correcta.

Creemos que cada tipo de queso tiene
su tecnologia y que mezclarlas puede ori-
ginar problemas, por ello es preferible usar
de una u otra segun el producto que se
desee obtener. Si deseamos seguir produ-
ciendo el tipo de queso tradicional, lo me-
jor es olvidar la prensa y hacer un desue-
rado espontaneo el moldes adecuados (re-
jilla 0 malla). Si por el contrario vamos a
una pasta prensada, tendremos que de-
suerar mads intensamente en la cuba me-
diante corte mas pequefio del grado y agi-
tado prolongado para dar el punto de se-
cado idéneo a la cuajada, moldear en el
tipo manchego o similar y prensar poco
a poco para favorecer un desuerado pa-
rejo a la acidificacién y sinéresis de la cua-
jada. Como hemos constatado cierta len-

titud en el arranque de la acidificacién de
la cuajada con leche cruda, seria conve-
niente en ambos casos el uso de fermen-
tos, preferiblemente autéctonos, que per-
mitan el apoyo del desuerado en ambos
casos, pues lo suyo es que el queso aci-
difique con rapidez en 24-48 horas y no

lo haga a lo largo de un mes deteriorando
la textura de la pasta.

Siguiendo estas indicaciones evitare-
mos accidentes no deseables y conserva-
remos las buenas cualidades que han re-
putado a este producto que es el queso
de los Ibores.

TABLA

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS EN LA MADURACION DEL
QUESO DE LOS IBORES

N° 1

Extracto Grasa NaCl pH NT(1)  NS/NT(2) NP/NT(3)

seco (%) x) (%) *) x) %)
Leche  x 15,49 7,00 - 6,65 0,68

sx 0,98 1,10 - 0,15 0,001 - -

Queso de x 51,90 30,50 2,05 5,15 2,9 11,6 3,40
3 dfas SX 4,45 1,95 0,60 0,37 0,40 2,20 1,00
Queso de ; 51,50 32,75 2,40 4,80 2,80 13,40 5,00
7 dfas  sx 2,95 2,45 0,40 0,23 0,25 3,75 2,00
Queso de x 56,10 37,00 3,05 4,75 2,95 13,70 5,85
15 dfas  Sx 3,50 4,50 0,50 0,15 0,30 2,25 1,65
Queso de x 59,50 41,80 3,90 4,80 3,05 16,72 6,25
30 dfas  Sx 2,00 3,60 1,10 0,34 0,25 2,50 1,55
Queso de x 64,30 41,85 4,35 4,85 3,30 20,36 6,85
45 dfas  Sx 2,40 3,60 1,45 0,17 0,25 3,50 1,75
Queso de x 65,40 43,15 5,00 5,05 3,50 20,40 7,25
60 dfas  Sx 3,40 4,20 1,50 0,25 0,25 2,85 0,80

y desviacién tipica (Sx).

{1) Nitrégeno total; {2) Nitrégeno soluble a pH 4,6 sobre NT (3) Nitrégeno no proteico sobre NT. Media (x)

TABLA

FLORA BACTERIANA DEL INTERIO
DEL QUESO DE

N° 2
R* DURANTE LA MADURACION
LOS IBORES

Meséfilos Lactobacilos Enterobacterias Co

Liformes Enterococos Estafilococos Levaduras

X
L

Media;
Leche.

Sx = desviacién tipica

Dfas totales fecales fecales Micrococos y Mohos
L ox 673 4,07 3,54 2,19 2,77 3,15 3,31
sx 1,1 0,75 1,32 1,97 1,49 0,83 0,36
3 x 8,69 6,72 4,09 2,60 5,77 5,37 3,69
sx 0,45 0,71 1,81 1,69 0,51 1,40 0,26
7 x 8,7 6,77 3,57 2,61 5,61 5,26 3,93
sx 0,44 0,32 1,68 1,65 0,79 1,49 0,47
15 x 8,40 7.14 2,64 1,25 5,62 3,77 4,65
sx 0,44 1,04 0,54 0,65 0,63 1,49 0,23
30 x 8,53 7,60 2,35 1,05 6,04 3,83 4,92
sx 0,21 0,79 1,74 0,98 0,80 1,18 0,99
5 ox 7,9 7,23 1,05 0,75 5,42 3,75 3,51
Sx 0,40 0,59 0,96 0,41 0,78 1,28 1,18
60 x 7.8 7,71 1,83 1,38 5,57 6,67 2,98
sx 0,28 0,41 1,45 1,56 0,72 0,80 0,9

*expresada en Logaritmos de unidades formadores de colonias por g de muestra.
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