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Introduccion

n Colombia, tras el proceso

de colonizacién, comenzé la

produccién de quesos frescos,
es decir, aquellos que debido a sus
caracteristicas de vulnerabilidad se
deben consumir de manera rapida tras
su elaboracion y cuya vida util es corta.
La materia prima para estos quesos ha
sido, principalmente, la leche bovina'y
su expansion por el territorio nacional
permitio la diversificaciéon y desarrollo de
caracteristicas propias segun la region
donde se producen. De acuerdo con
Arango (2004), se presentan variaciones
de acuerdo con el clima, racién alimenticia,
calidad de los pastos, razas, conocimiento
o calidad de ordefio, entre otros factores.
Estas técnicas de fabricacion, que varian
de unaregion a otra, hacen posible que
actualmente se cuente con el queso
costeno o picado, de banco y repollo en
la Costa Atlantica; queso blanco, cuajada
y quesito en Antioquia; doble crema,
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cuajada, paipano, queso peray quesadillo
en el Altiplano Cundiboyacense; quesillo
enTolima Grande; queso de mano en los
Llanos Orientales; queso de bola en el
Viejo Caldasy el Valle de Caucay el queso
narifense.

Durante las ultimas décadas, la
produccién de estos quesos autéctonos
se ha complementado con lainclusion
cada vez mayor de quesos madurados

en el mercado, provenientes de regiones
europeas como la peninsula Ibérica
(queso manchego, por ejemplo) y la
peninsula italica (queso parmesano).
Puede decirse que este ultimo es uno

de los de mayor consumoy eso ha
motivado la elaboracién de queso tipo
parmesano en el pais. COLANTA no ha
sido ajena a esta situaciéon y durante

anos ha investigadoy trabajado en el
mejoramiento de este producto, llegando
a obtenerla medalla de oro en el concurso
nacional organizado anualmente por el
Consejo Nacional de la Calidad de la Leche
y Prevencion de la Mastitis —CNLM—.

Asi como las condiciones geograficas

y de produccion lactea influyen en las
caracteristicas de los quesos frescos
colombianos ocurre con el queso
madurado, mas aun si se consideran las
diferencias culturales, climaticas y técnicas
entre paises, especificamente Colombia e
Italia.

Por otra parte, el queso parmesano
cuenta con una denominacién de origen:
Parmigiano Reggiano, otorgada desde
octubre de 1955, cuando el gobierno
italiano“aprobo el Decreto-ley 1269,

por el que solo podrian etiquetarse
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como Parmigiano Reggiano los quesos
elaborados en la region del mismo nombre
que cumpliesen con determinadas
caracteristicas”(Ompi, 2011). Es decir,

se protege el método de produccién
original y se promueve la utilizacién de
materias primas especificas y cultivadas

de una manera determinada, ala vez que
se controla el inventario y se garantiza un
sello de exclusividad, entre otros aspectos.

Por tal motivo, en Colombia se habla

de un queso “tipo parmesano’, pues su
produccién busca asimilarse al Parmigiano
Reggiano, aprovechando las caracteristicas
delalechelocal y adaptandoloa

las técnicas de producciony alos
requerimientos legales nacionales.

v Foto: Archivo COLANTA

Contexto historico

a antigliedad del queso hace

gue sus origenes no sean claros

y estén explicados por mitos que
se remiten a los dioses griegosy ala
manera en que revelaron el secreto a
los humanos, o aleyendas como la que
explica que un pastor arabe “al quedarse
sin recipientes para transportar la leche
(...) decidié matar un cabrito y utilizar
su estdbmago (odre) para transportarla.
Sin embargo, debido al tiempo que
tomaba su regresoy al calor al que estaba
expuesta su mercancia, la leche se torné
sélida” (Heinz, 2012, p. 60). Asimismo,
existen documentos que hacen referencia
al queso desde el antiguo Egiptoy
durante el Imperio Romano, y no debe
desconocerse la probabilidad de que este
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alimento esté presente desde la prehistoria Alolargo delos siglos, la preparacion
y que desde el momento en el que comenzé del queso parmesano ha variado pocoy
la domesticacién de animales productores de su denominacién Parmigiano Reggiano
leche se hayan observado sus caracteristicas conserva las caracteristicas originales,
particulares, desarrollando métodos gracias a la utilizacion de leche cruda,
para colar el queso y adaptandolo a las cuajoy sal, asi como al énfasis particular
condiciones geograficas de cada region. en la calidad de sus ingredientes, que se
resume en una leche enteray desnatada
Almodovar (2010) destaca, por ejemplo, (sin ser sometida a procesos mecanicos
que Homero en sus obras La lliada y la Odisea de bombeo o centrifugacién), sin aditivos
narra cdmo se saqueaba queso enTroyay y con unas caracteristicas de cultivo
como Polifemo celaba la provision de quesos especificas, asociadas con la flora natural
o Afrodita regalaba queso dulce a Ulises y sus de laregién, ademas de la alimentacion
companeros de viaje, entre otros aspectos, del ganado a base de henoy sin el uso de
que dan cuenta de laimportancia que se ha concentrados o alimentos fermentados, las
dado a este alimento desde la Antigtiedad. caracteristicas del terrenoy el uso de razas
Asimismo, destaca que Aristoteles describia como la Frisona o la Reggiana.

el proceso de elaboracién de los quesos en
Frigiay que los romanos fueron quienes
mas se preocuparon por su descripciony
taxonomia (p.91).

De acuerdo con Arango (2004), con

el pasar del tiempoy los intercambios
culturales y comerciales, se comenzaron

a canjear los quesos, lo que explica su

rapida expansiény la presencia de quesos
como el parmesano en la gastronomia
mundial. Existen documentos histéricos que
referencian el queso parmesano desde el
siglo XII, especialmente lo que se refiere a su
produccién en los monasterios benedictinos
y cistercienses, en las regiones de Parma

y Reggio, lo cual explica su denominacién
de origen (Parmigiano Regiano). Asimismo,
estos datos hacen suponer que su origen

se remite a siglos atras y que, inclusive, un
queso de caracteristicas similares al que se
hace referencia en documentos del Imperio
Romano pueda ser el parmesano, lo cual
tendria base en su gusto por los quesos,
heredado de la tradicion griega.
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Parmesano, el abanderado de los quesos madurados en Colombia -

1A madurados de esta cooperativa (ver
PrOd UCCIOn de Tabla 1). Es decir, de las 291.024 toneladas
u N q ueso t| po fabricadas en COLANTAen 2.016,214.109

corresponden al queso tipo parmesano,

pal’mesanO en que provienen de 3.700.000 litros
CO I om b | a procesados. Esta demanda creciente en el

consumo conllevé a que fuera necesario
duplicar su capacidad de produccién a
finales de 2016, permitiendo volver mas

n los ultimos anos ha incrementado ) o
flexible la cadena de abastecimiento.

el consumo de queso tipo
parmesano en Colombia. Esto puede
ejemplificarse con las ventas de este queso
en COLANTA que, de acuerdo con datos
del departamento de Mercadeo de esta
cooperativa, se han triplicado entre 2006

U
Tabla 1.

Porcentaje de produccion anual
de quesos madurados 2016.

y 2016 (Ochoa, 2016). Asimismo, cabe Tipo de queso Porcentaje

destacar que este queso corresponde a Queso Parmesano 73,57%

cerca del 80% de las ventas de quesos Queso Cheddar 729%
Queso Gruyere 4,56%
Queso Cincuentenario 4,33%
Queso Emmental 3,93%
Queso Tilsit 2,45%
Queso Pecorino 2,31%
Queso Provolone 0,97%
Queso Manchego 0,45%
Queso |bérico 0,13%
Total general 100%

Fuente: Informe anual de produccion
Planta Derivados Lacteos San Pedro.

Esto, a su vez, sugiere retos en cuanto a
la calidad esperaday al cumplimiento
de requisitos legales para ofrecer al
consumidor final un producto con las
mejores caracteristicas. El Ministerio
de Salud, en la Resolucién 01804
de 1989, clasifica los quesos segun
su contenido de grasa enrico en
grasa, graso, semigraso, semimagro
y magro; asimismo, segun el tiempo
de maduracién vy las caracteristicas
: microbioldgicas lo divide en queso

A Foto: César Hernandez O. fresco y semimadurado.

(Colanta)
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En COLANTA se han hecho grandes
esfuerzos para que el queso tipo parmesano
se acerque en cuanto a perfil sensorial al
protegido por la denominacion de origen,
brindando un producto de calidad, accesible
para todo tipo de publico. Es decir, se busca
la produccién de un queso graso, duro al
final de la maduracién, sin agujeros, con

una humedad menor del 40%, de textura
irregular, rocosa o grana. Debido a su
coagulacién rapida, que permite un alto
grado de compactacion, se requiere el uso
de cedazos y mallas en el desuerado para
que no se pierda la caseina (proteina dela
leche).

Algunas de las caracteristicas que deben
conocerse del proceso del queso parmesano
con denominacion de origen son:

Calidad de laleche: Comoyase ha
mencionado, tiene unas caracteristicas
fisicoquimicas y microbiologicas especificas
en Italia, que dependen de la geografia.
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Estas caracteristicas permiten unas
condiciones tecnoldgicas en el proceso que
lo hacen diferenciable y Unicoy en eso se
fundamenta su denominacién de origen.

El proceso de desnatado o descremado
delaleche: Debido a que laleche en Italia
no es bombeada mecanicamente, los
globulos grasos no se rompeny es posible
separarlos de la leche por diferencia de
densidad cuando esta se encuentra en
un estado de reposo a temperaturas de
refrigeracion en tanques. En otras palabras,
se deja reposar la leche pararetirar la grasa
o nata que queda en la parte superior para
luego utilizar la leche descremada.

Los cultivos lacticos: La flora natural
delaleche de esta region italiana esta
compuesta por la proporcién adecuada
de microorganismos necesarios en las
transformaciones que se deben obtener
alolargo del proceso de fabricaciony
maduracion del queso parmesano.
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Gracias a esto, se puede utilizar el

suero obtenido del cuajado como
activador para la fabricacion de los lotes
siguientes.

Las condiciones ambientales: Las
condiciones a las que se ve expuesto el
queso durante el tiempo de maduracion
influyen directamente en sus
caracteristicas finales por su interaccion,
ya sea en las cavas de maduracién o en
los ambientes a los que se expone en las
etapas iniciales de fabricacion.

Un queso parmesano se
madura, generalmente entre

los 16 y 18 grados centigrados

Tabla 2.

El queso parmesano en cifras.

Parmigiano Reggiano:

Queso tipo parmesano COLANTA®

12 meses - duracion minima
del envejecimiento.

20-24 meses- es la media del
tiempo de envejecimiento de las
ruedas.

16 litros de leche - para elaborar
1kg de queso.

550 litros de leche - para
elaborar una rueda de 39kg
aproximadamente.

0 aditivos - un producto cien por
ciento natural.

2.947.292 - ruedas que se
elaboraron en 2009.

12 meses - duracion minima del
envejecimiento.

12 meses.

17 litros de leche - para elaborar
1kg de queso.

150 litros de leche para
elaborar una rueda de 10 kg
aproximadamente.
Aditivos: lisozima.

En 2016 se elaboraron 29.102
ruedas solo en COLANTA.

Informacion contrastada entre datos tomados de El Parmesano,

y una humedad relativa entre el rey de los quesos (2011) y datos propios de COLANTA.

el 75 y el 809, condiciones
Asi como se presentan diferencias con

las caracteristicas de la leche de Italia,
dentro de las regiones del pais también
hay variaciones notorias que influyen en

la calidad del producto final, lo cual se
constituye a su vez en un reto para lograr
homogeneidad en el producto. En el caso
especifico del queso tipo parmesano,

las condiciones fisicoquimicas de la

leche deben ajustarse a un contenido

de grasa de 2 a 2.2%; proteina de 3.1%,
aproximadamente y solidos totales entre
10y 11%, para conseguir las reacciones
bioquimicas junto con la seleccién
adecuada de fermentos y unas condiciones
tecnolégicas de fabricacion ajustadas a las
posibilidades propias, necesarias durante el
proceso, que le otorguen al queso las notas
de aroma, sabory textura que lo hacen
comparable con suhomélogo italiano.

normales de donde es
originario. Ademas, la flora
microblana en el ambiente
otorga unas caracteristicas
especificas. En Colombia
es necesario simular esas

condiciones.

A continuacidn, en laTabla 2, se
establece un comparativo de algunos
datos de la produccion del queso
parmesano y tipo parmesano de
COLANTA.

@
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El proceso del
Queso Tipo
Parmesano
COLANTA

n la elaboracién del QuesoTipo

Parmesano de COLANTA la leche

se estandariza por descremado en
un proceso de centrifugacién y luego se
pasteriza a una temperatura de 74 grados
centigrados, por 15 segundos. Luego, es
transportada por bombeo alatinay se
hacen los controles fisicoquimicos para
validar los parametros mencionados
anteriormente. Consecutivamente, se le
adiciona cloruro de calcio para reponer
el calcio perdido durante el tratamiento
térmicoy el cuajo, que provocala
inestabilizaciéon de la proteinay su
separacion de la fase acuosa de la leche.

Debido a las condiciones microbioldgicas
diferentes del entorno, se debe usar un
cultivo liofilizado activado que simula

los contenidos naturales del suero

fermento utilizado en Italiay que le
proporcionard a la cuajada las enzimas
necesarias para conseguir los cambios
bioquimicos caracteristicos del queso
durante el tiempo de maduracion. Por
tratarse de microorganismos altamente
acido-lacticos (que consumen lactosay
producen acido lactico) y que el descenso
de ph por acidificacion en la leche es

un proceso indeseable, esta debe ser
sometida a un calentamiento rapido
después de su adicion.

El queso parmesano es un queso con
bajo contenido de humedad, lo cual se
consigue con un corte fino del grano
(del tamano de un grano de mostaza) y
se complementa con un calentamiento
rapido que facilita la liberacién del suero
por la cuajada. El suero obtenido durante
el proceso se desmineralizay pulveriza
para ser usado posteriormente como
insumo para la industria de alimentos y
concentrados.

La coagulacién en este tipo de queso se
da de forma particular, debido a que los
fermentos adicionados, que tienen su
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Parmesano, el abanderado de los
quesos madurados en Colombia

mayor protagonismo durante el tiempo de
maduracién, son altamente productores
de 4cido lacticoy esa actividad podria
provocar una desmineralizacion dela
cuajada si el pH desciende demasiado en
el proceso de coagulacion. Para evitar esto,
una vez que la caseina se ha inestabilizado
por efecto de la enzimay aparecen los
primeros fléculos o formaciones de fases
sélidas en la leche debe comenzarse el
corte y calentamiento, con el fin de que el
tamano del grano sea el indicado.

Otra de las diferencias notorias de ambos
procesos es el trabajo en tina. En Italia

se utilizan tinas de cobre, debido a la
necesidad de calentar rapidamente la
leche después de la adicién del fermento.
Entre mas rapido se caliente, hay un mayor
control de la acidez provocada por los
microorganismos altamente acido-lacticos,
la cual se convertiria en un defecto al
provocar pérdidas de calcio en la cuajada.
Sin embargo, el cobre también favorece

la migracion de componentes toxicos
cuando se somete a altas temperaturasy
medios acidos y para controlar este riesgo
en el proceso del queso tipo parmesano
en Colombia se utilizan tinas de acero
inoxidable con disefos especificos que
garantizan el rapido calentamiento.

F

A Foto: Elizabeth Benjumea

Aligual que la mayoria de quesos
madurados, la 6smosis es el principal
mecanismo de incorporacién de la sal

en el producto, al sumergirlo en una
salmuera en condiciones microbiolégicas
y fisicoquimicas controladas, una vez

que hafinalizado el trabajo en tina, el
desuerado, corte, moldeo y oreo.

El queso inicia un periodo de maduracién
o envejecimiento de doce meses como
minimo, mediante el cual se facilitan
algunos fenémenos fisicos y quimicos
que comprenden principalmente la
perdida de humedad, desnaturalizacién
de componentes como proteinas y grasas,
formacién de compuestos aromaticos,
entre otros, que le daran al queso su perfil
de sabory aromay las caracteristicas que
complementan un cuidadoso proceso

de fabricacion para dar como resultado

un queso comparable en atributos

y descriptores sensoriales con aquel
protegido por la denominacion de origen.m

-
5 / 1 /ﬂﬁ‘\\
»Carte | » Osmosis

Adicidnde | |.pesueradoy | | *Moldeay frmersten | |*Minime |
cultivo cortes de los oreo de las . doce meses |
liafilizado y fiaculos ruedas salmuera En Cava
calentemisnto \ \

— - - | » Maduracion
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Sintesis del proceso de elaboracion del Queso Tipo Parmesano.
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