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Summary

Sixteen samples from Mahon cheese (a cheese variety made in the
Balearic Islands from whole cow's milk) were analyzed for their chemical
composition. From the analytical data their calorific values were estima-
ted. Mean values per cent grams of cheese were as follow:

Cheese  Number of  Moisture Crude Crude Lactic  Ash Energy
type samples content fat protein  acid kcal
Natural g8 42 27 25 2.0 6.5 348
Processed & 54 25 12 1.6 4.7 279
Grated 4 31 26 30 2.7 8.8 366

Recibido para publicacidn el 10-6-1981.
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Resumen
Se ha analizade la composicidn quimica de 16 muestras de queso de

Mahén y estimade su valor calérico. tos valores porcentuales medios obte-
nidos fueron los siguientes:

Tipe de  Nimerc de Humecad Grasa Prot. ‘Acido Cenizas Energla

queso muestras bruta  bruta Léct. kcal
Natural 8 L2 27 25 2,0 6,5 348
Fundido b 54 25 12 1,6 b7 279
Rallado 4 31 26 30 2,7 8.8 366

En las Islas Baleares, especialmente en Menorca, se fahrica con
leche de vacg .el denominado queso de Mahdén, algunas de cuyas caracteris-
ticas son recogidas en el C(Cat4loge de gquesos espafioles (1). Por su volu-
men. de produccién (unos 3 millones de kilogramos anuales por término
medio {1) } ocupa el primer puesto entre las variedades de quesos espafio-

les.

Una gran parte del queso de Kahdn no se comercializa directamente,
sino que es wtilizada por la industria transformadora en la fabricacién
de queso procesado o fundido y rallado para gratinar. ‘

La carencia casi absoluta de informacidn analitica scbre esta impor-
tante variedad de queso nos ha inducido a proceder a su estudio, comen-
zando por la determinacidén de su composicidn gquimica bruta y el cédlcule
de su valor calérico.

Material y métodos

Muestras de quesc. Ocho muestras de quesc de Mahén comercial, cuatro
cajas de queso fundido en porcicnes y cuatro lotes de 5 bolsas de queso
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rralado para gratinar, fueron adquiridas en distintas tiendas del mercade
peninsular. Después de quitarla corteza a los quesos no procesados, las
muéstras fueronpicadas vy homogeﬁeizadas e inmediatamente analizadas.
Con las cuatro cajas de queso fundido se prepararonn? muestras analiticas
homogeneizando en cada muestra lasporcices de queso de dos cajas. También
con los cuatro lotes de bolsas de queso rallado se prepararcn dos mues-
trasanaliticas mezclando Intimamente el contenido de dos lotes de bolsas..

Anilisis quimico. Se usaron métodos recomendados. para la determinacidn
en el quesi de humedad (Kosikowski), grasa bruta {(Gerber), protein bruta
(Kjeldahl), 4cide léctico y cenizas (A.0.A.C.), previamente descritos
con detalle {3). Lss deteerminaciones se hicieron por duplicado.

Calculo del valor calérico. La energia metabolizable de las muestras
de quesc se estimd quimicamente aplicando los factores de Atwater reco-
mendados en 1972 por el Committee on Metrication in the Nutritional
Science of the Royal Society y propuestos en 1976 por el Food Standars
Committe of the U.K. Ministry of Agriculture, Fisheries and Food.

Resultados y discusidn

En el cuadro 1 se indica la composicidn quimica bruta del gueso
de Mahdén natural (sin procesar), fundido {(presentade en porciones) vy
rrallado (para gratinar). Puede verse que el maximo error acumulativo
der analisis de los cinco componenes fue de + 3 p.100, siemdo en gene-
ral ligeramente sobreestimativos los valores relatives al quesc no proce-
sado; y subestimativos, los referentes a las muestras de queso procesado.

Las muestras de cada tipo de queso se han tabulado de mayor a menor
contenido acuoso. El queso fundido es el de mayor humedad media {5& p.
100}, y tiene por tanto un extracto seco superior al 40 p.100 estableci-
do para este tipo de-queso {2). La humedad media del queso natural
(42 p. 100) es inferior al 52 p. 100 sefalado en el catdlogo (1). La
del queso rallado es minima {31 p.100). Las diferencias de humedad se
reflejan claramente en los porcentajes de los restantes componentes séli-
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dos (sobre todo, los no grasos) que tienden a aumentar con la disminucién
de su humedad. El porcentaje medio de grasa, no obstante, se mantiene
razonablemente constante en los tres tipoes de queso. En el queso fundido
es inferior al 30 p.100 especificado en la etiqueta.

La humedad del queso no procesado es altamente variable (13 p.100)
y oscila entre el 47 p.100 y el 30 p.100; valor, el Gltimo, similar al
de los quesos rallades. La mayoria de las nuestras, sin embargo, tienen
42-43 p.100 de humedad. También en el queso natural son altamente varia-
bles los porcentajes de proteina bruta y cenizas.

Para eliminar la variabilidad debida a las diferencias de humedad,
en el cuadro Il se exponen les tantos por ciento de los componentes s§li-
des de la materia seca. &n este cuadro se observa que en los tres tipos
de queso existe una razonable constancia en los porcentajes de 4cido
léctico y de cenizas y, en consecuencia, los porcentajes de grasa y pro-
teina varian el uno a expensas del otro, de mode que a mayor proporcién
de grasa, menor proporcién de proteina. El extracto seco graso del queso
de MKahén no procesado es similar al 45 p.100 indicado en el catdlogo

{(1).

A partir de los datos analiticos del cuadro I y aplicando los facto-
res de Atwater se ha estimado la energia metabolizable por 100 g de queso
(cuadro III). Los valores medios son de 366 kcal para el queso rallado;
de 280, para el fundido; y de 350, para el no procesado.

Desde el punto de vista nutritivo, el quesc fundido posee la mitad
de proteina que el queso no procesado y el 80 p.100 de su valor energé-
tico {figura 1}. En el queso rallado ambos valores son ligeramente supe-
riores a los del no procesado, pero este tipo de queso se utiliza como
condimento mas que por su valor nutritive.
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Cuadro 1. Composicién quimica bruta del queso de Mahén (g p.100 g de

queso .

Tipo de queso y

Humedad Grasa Proteina Ac.ldctico Cenizas TOTAL
ndmero de muestra :
Mo procesado

| 47,2 25,0 22,7 1,70 5,57 102
2 46,5 25,1 22,1 1,99, 5,51 101
3 43,9 25,9 23,5 1,91 6,19 101
& 43,6 26,8 26,1 2,05 6,59 103
5 43,5 26,7 23,4 2,10 6,63 102
6. 42,0 28,3 22,3 1,95 7,20 102
7 41,9 78,8 24,0 1,84 5,80 102
8 29,6 28,5 34,6 2,12 8,61 103
- 42,3 26,9 24,6 1,96 6,51
%
S 5,5 1,5 4,1 y 1k 1,03
cv (p.100) 12,9 5,6 16,6 14 15,82
Furdido

9 54,5 24,7 e 1,60 4,53 97

10 53,7 25,0 . B 1,54 4,82 98
- 54,1 26,9 12,4 1,57 4,68
X

Rallado

11 30,8 26,3 29,0 2,66 8,39 98

12 30,7 25,8 31,3 2,72 9,25 100
- 30,8 20,0 30,4 2,69 8,82
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Cuadro II. Composicién quimica del queso de Mahén (g por 100 de materia

seca).

Tipo de queso vy Humedad Grasa Proteina Ac.ldctico Cenizas
niimero de muestra g p.100 g p.100 g ‘
i g quese --—-- de materia seca ~—~---——---m-ee
No procesado
1 47,2 47,4 43,1 3,22 10,6
2 46,5 46,9 41,2 3,72 10,3
3 43,9 46,2 42,0 3,41 11,0
& 43,6 47 .4 42,6 3,83 il,7
5 43,5 47,3 i, b4 3,72 11,7
6 42,0 48,7 38,5 3,36 12,4
7 61,9 49,5 61,3 3,17 10,0
8 29,6 40,5 49,1 3,01 12,2
- 46,7 42,4 3,41 11,2
X -
5 2,7 3,0 g,27 0,9
¢V (p.100) 5,8 7,2 7,92 8,1
Fundide
g 54,5 54,3 26,7 3,51 10,0
10 53,7 54,0 27,1 3,32 10,4 |
i
X 56,1 26,9 3,42 10,2 |
| |
Rallado i
11 10,8 38,0 42,8 3,85 12,1 |
12 3a,7 37,2 45,2 3,93 13,hi
' 1
X 37;6 L4 .0 3,89 12,?i
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Cuadro III. Valor calérico por 100 q de qheso de Mahén.

T{pa de queso y Ckcal ’ v
nimerc de muestra ‘
No procesado N -
i 322 71339
2 322 . 1337
3 33k 1389
A 365 © 1432
5 T 1419
5 5L . 1456
7 362 1501
8 403 o 1676
x 348 Y
S 26 ' 109
oV (p.100) 8 8
Fundido :
g 277 1146
10 281 . 1163
x ; 279 1155
Rallado
11 365 1517
12 367 1528
‘ 366 1523
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‘Figura 1. Composicién quimica y valor calérico del queso de Mahén.
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