REGION DE MURCIA

ueso de cabra en Murcia

INTRODUCCION

La elaboracion de queso en la Regién
de Murcia se ha hecho tradicionalmente a
partir de la leche de cabra de raza Murcia-
na-Granadina, cuya principal caracteristi-
ca es su gran capacidad lechera, acentua-
da por la seleccion de que ha sido objeto
en los ultimos afnos por parte de un grupo
de ganaderos, la mayoria pertenecientes a
la Asociacion de Criadores de Cabra Mur-
ciana (ACRIMUR) y bajo el asesoramiento
y direccion de la Consejeria de Medio Am-
biente, Agricultura y Agua a través de la
queseria Experimental, ubicada en la
Granja de Guadalupe (Murcia) y
perteneciente al CIDA.

En la segunda mitad de la
década de los 70 existian en la
Regién de Murcia dos queseri-
as ubicadas en los términos
municipales de Librilla y Jumi-
lla. A principio de los 80 la que-
seria de Librilla (Quesofres) de-
saparece dando lugar a tres
nuevas queserias en Cieza, For-
tuna y nuevamente Librilla, que
junto con la ya existente en Ju-
milla trasformaban entre 10-
15.000 litros de leche de ca-
bra/dia, lo que suponia una pro-
duccién de aproximadamente
2.500 kilos de queso/dia, funda-
mentalmente de queso fresco,
ademas de una pequena canti-
dad de curado y, eventualmen-
te, de cuajada congelada con
destino al mercado francés. Teniendo en
cuenta que la produccién de leche de ca-
bra era de 65-70.000 litros diarios, significa
que solamente el 15% de la leche produci-
da se transformaba en la propia Regién, el
resto era recogida por grandes industrias
lacteas foraneas (Forlasa, Garcia Baquero,
Arias).

PLAN DE FOMENTO A LA INDUSTRIA
QUESERA ARTESANA

El caracter industrial que las queserias
de la Region fueron adquiriendo, con la
consiguiente repercusion en la calidad del
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producto (quesos de mezcla con adicién
de leche en polvo, caseinatos, etc), asi co-
mo el bajo precio de la leche pagado por
estos industriales a los ganaderos (35 ptas
el litro de leche en la primavera de 1986),
llevé a la creacion por parte de la Conseje-
ria de Medio Ambiente, Agricultura y Agua
de un programa para el fomento de las
queserias artesanales, cuyo principal obje-
tivo era rentabilizar y estabilizar las explo-
taciones de ganado caprino. Se pretendia
que los ganaderos en vez de vender su le-
che a las grandes industrias, la transfor-
maran ellos mismos en queso obteniendo
asi mayores beneficios por el valor anadi-

do que ésta transformacién supone (ejem-
plo: para hacer un kilo de queso fresco se
necesitan cinco litros de leche. El kilo de
queso se vendia a 550 ptas. Por tanto, el li-
tro de leche transformada tenia un precio
de 110 ptas,, frente a las 35 ptas. pagadas
por las industrias).

Dicho programa se inici6 con la crea-
cion de la citada Queseria experimental y
la contratacion de un Especialista en Lac-
tologia.

OBJETIVOS DE LA QUESERIA
EXPERIMENTAL

Los principales objeti-

Producto de calidad de Murcia: Queso fresco elaborado con leche de
cabra Murciana-Granadina.

— El plan de fomento
de la industria
quesera ha
permitido la mejora
del sector.

— “Queso al vino”,
producto de calidad
de Murcia.

vos y el grado de consecuciéon
que dicha Queseria ha tenido
desde su creacién en 1.987,
son los siguientes:

— Tipificacion de al me-
nos un queso elaborado con le-
che de cabra Murciana-Grana-
dina, de caracteristicas unicas,
con la pretensiéon de que fuera
tipico de la Region.

Ese objetivo se cumplio
plenamente con la incorpora-
cion del “Queso al vino” en el
ultimo Catalogo de Quesos de
Espana.

— Mejora de la tecnolo-
gia de fabricacién de queso
fresco y curado mediante ase-
soramiento técnico, directo e
individual prestado a los dife-
rentes artesanos para su pues-
ta en marcha, correcto funcionamiento y
obtencién de productos de calidad.

— Organizacion de Cursos de “Analisis
de Leche y Tecnologia de Elaboracién de
Quesos Autéctonos”, destinados a gana-
deros interesados en crear su propia in-
dustria, en los cuales se ensenan las de-
terminaciones analiticas necesarias para
determinar la aptitud tecnolégica de la le-
che, asi como la tecnologia de elaboracién
de los tres tipos de queso acogidos a la
denominaciéon “Producto de Calidad de
Murcia”, queso fresco, al vino y curado.

A diferencia de los primeros cursos
destinados a futuros queseros, los realiza-
dos en los dos uitimos afnos se llevan a ca-
bo a peticion de asociaciones (ACRIMUR)
y de sindicatos agrarios (FUARM, UPA,
etc.) orientados a ganaderos interesados
en mejorar sus conocimientos sobre la ca-

434-AGRICULTURA



Producto de calidad de Murcia: Queso al vino elaborado con leche de
cabra Murciana-Granadina.

lidad de la leche y su influencia en la ela-
boracion del queso.

Desde 1987 hasta la actualidad, se han
impartido 19 Cursos con un total de 157
participantes.

INFLUENCIA DE LAS ACTIVIDADES
REALIZADAS POR LA QUESERIA
EXPERIMENTAL EN EL DESARROLLO
DEL SECTOR

Las actividades desarrolladas por esta
Queseria han incentivado la creacion de
12 nuevas queserias, existiendo en la ac-
tualidad un total de 16: Jumilla (2), Yecla
(2), Calasparra (2), Lorca (2), Cieza (2), Al-
hama, Bullas, Campos del Rio, Fortuna,
Molina de Segura (ésta sélo procesa leche
de vaca) y Murcia (Zarandona)

La produccion anual de leche de cabra
en Murcia se acerca a los 20 millones de li-
tros, estimandose que la cantidad de le-
che destinada a la fabricacion de queso es
de 35.000 litros/dia, lo que representa mas
del 50% del total de la leche producida en
la Region.

TECNOLOGIA DE ELABORACION DE
QUESOS DE CABRA EN MURCIA

Por Orden de 11 de junio de 1990 de la
Consejeria de Agricultura, Ganaderia y
Pesca se aprueba la reglamentacion espe-
cifica de los quesos de cabra acogidos a
la denominacion “Producto de Calidad de
Murcia” y su marca.

Se define como Quesos de cabra de
Murcia, a los quesos producidos a partir
de la leche entera pasterizada, de cabra
de raza Murciano-Granadina y sus cruces
y la zona de produccién de quesos aptos
para la obtencion del distintivo en todo el
territorio de la Regién de Murcia. Dicha Or-
den incluye 3 tipos de queso (queso fres-
co, al Vino y curado), cuya importancia ac-
tual es la siguiente:

— Queso fresco: representa el 80-85%
de la produccion total de queso.

— Queso al vino y queso curado: re-
presentan el 15-20% restante. Este por-

centaje suele aumentar en las épocas de
mayor produccion lechera, fundamental-
mente primavera.

Esto quiere decir que 28.000 litros/dia
son destinados a la fabricacion de queso
fresco y 7.000 litros/dia para queso al vino
y curado.

Teniendo en cuenta que el rendimiento
medio para el queso fresco se encuentra
entre 5-5,5 litros/kilo, la produccion diaria
de este queso sera de 5.300 kilos. Para los
otros quesos el rendimiento medio es de
7-7,5 litros/kilo (al final de la maduracién),
luego la produccion diaria sera de 1.000 ki-
los (datos referidos exclusivamente a que-
sos puros de cabra).

HACIA UN NUEVO MARCO DE
ACTUACION DE LA QUESERIA
EXPERIMENTAL

La Queseria Experimental debe cum-
plir una funcién primordial en el desarrollo
de nuevas tecnologias, transferencia tec-
noloégica a las industrias y mejora de la for-
macion tanto del sector productor de le-
che como del transformador mediante la
organizacion de cursos. Igualmente se
considera muy importante la estrecha co-
laboracién con las queserias para definir
futuros planes encaminados a mejorar la
calidad de la leche y de los quesos de ca-
bra.

Se ha constituido recientemente la
Asociacién de Queseros de la Region de
Murcia formada por siete queserias, que
transforman cerca de 15.000 litros de le-
che de cabra al dia. Dentro de las lineas
prioritarias de dicha Asociacién (ademas
de mantener una personalidad propia y
defender el precio de la leche frente a
otras industrias foraneas, asi como el pre-
cio del queso, destaca la necesidad de ob-
tener una leche en perfectas condiciones
de calidad higiénica y la mejora de la tec-
nologia de fabricacién del queso al vino,
con el fin de obtener en un futuro su Deno-
minacioén de Origen.

Teniendo en cuenta la situacion actual

La cabra de Murcia, negra o caoba, fina, selecta y productora de le-
che en cantidad y calidad.

del Sector, se considera que las lineas de
actuacion de la Queseria Experimental de-
ben orientarse hacia la:

— Mejora de la calidad microbiologica
de la leche de cabra de raza Murciana-
Granadina, controlando la carga bacteria-
nay el numero de células somaticas, para
el cumplimiento de la nueva Normativa
Comunitaria.

— Formacioén de los ganaderos me-
diante la organizacion de Cursos basicos,
en los cuales se explique la manera de ob-
tener una leche en perfectas condiciones
higiénicas y la importancia para su trans-
formacion en productos de calidad.

— Creacion de un plan de trabajo para
mejorar las caracteristicas organoiépticas
del queso al vino: para ello, sin variar sus-
tancialmente la tecnologia de fabricacién,
se realizaran diversas elaboraciones va-
riando el porcentaje de “lavado de ia cua-
jada”, el tipo y proporcién de fermentos
lacticos empleados asi como el tiempo de
curacién de los quesos.

— Transferencia de la tecnologia de fa-
bricacion del queso al vino a las distintas
industrias para su futura elaboracién.

— Seguimiento, mediante visitas perio-
dicas a las queserias, de la produccion de
queso al vino con el fin de obtener una ma-
yor uniformidad del producto final e igual-
mente ofrecer un asesoramiento para la
obtencién de quesos de gran calidad.

— Investigacion y tipificacion de nue-
vos tipos de queso de gran aceptacion y
alta rentabilidad, como es el caso de los
quesos de coagulacién lactica tanto en
fresco (tipo crema) como en curado {con
enmohecido externo), quesos de pasta
azul, etc. Durante este ultimo ano se ha
trabajado para la obtencion de diversos
productos lacteos, fundamentalmente
cuajadas y yogures. Todo esto a peticion y
en colaboracién con distintas industrias
lacteas, siendo el principal objetivo la di-
versificacion de productos.

— Organizacién de Cursos Superiores,
en los cuales se dé a conocer al sector las
nuevas tecnologias experimentadas.
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