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PRINCIPALES PARAMETROS QUE DEFINEN LA COMPOSI-
CION QUIMICA DEL QUESO TORTA DEL CASAR.
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Summary

The chemical composition, calorific value, some mineral compounds,
pH and water activity of ten samples of commercial Torta del Casar cheese
have been determined. Mean values of chemical components (as % total
weight) were: moisture 35.5, protein 26.9, fat 30.6, lactic acid 2.0,
and ash 4.9. The mean values of salt, calcium and phosphorus (as % of
dry matter) were respectively: 3,3, 1.1, and 0.7. Mean values of pH
and a ~were 5.2 and 0.947. The calorific value was 383 kcal/100 g of
cheese. In addition to the experimental water activity some regression
equations to predict the a, of the cheese have been used.

Resumen

Sobre un lote heterogéneo de 10 quesos de Torta del Casar se han
determinado los principales parametros que definen la composicién quimica
de un queso, el valor calérico y aquellos factores (actividad del agua
y pH) que m4s influencian la estabilidadde los alimentos frente a la
alteracién. Los valores medios hallados, que pueden considerarse repre-
sentativos de esta variedad de queso, han sido en porcentaje de queso:
humedad, 35,5; proteinas, 26,9; grasa, 30,6; 4cido léctico, 2,0; cenizas,
4,9; y en porcentaje de materia seca: sal, 3,3; calcio, 1,1; y fésforo,
0,7. La actividad del agua experimental fue de un valor medio de 0,947;
y el del pH, de 5,2. El valor calérico medio, por 100 g de queso, fue
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de 383 kcal. Ademis de los datos de ay obtenidos experimentalmente se
discute la utilizacién de algunas ecuaciones de regresién para obtener
la actividad del agua del queso.

Introduccién

El queso Torta del Casar se produce en la zona norte de Extremadura,
fundamentalmente en el Casar de Ciceres (de donde toma su nombhe), Arroyo
de la Luz, Malpartida y Céceres. La fabricacién de esta variedad se
circunscribe a una industria artesanal, atomizada y asociada a determina-
dos rebafios, resultante del trio oveja-pastor-queso, inserto en el com-
plejo socioeconémico de una regién con caracteristicas bien definidas.
Se puede definir como maduro, de pasta dura, obtenido con leche integra
de oveja, sin pasterizar, coagulada con cuajo vegetal (pétalos desecados
de la flor del cardo Cynara humilis), aunque ya comienza a utilizarse
el cuajo animal (renina), y cuya maduracién corre a cargo de la flora
microbiana contaminante natural. Tiene forma cilindrica, de caras planas
o ligeramente convexas, con 0,9 a 1,5 kg de peso y unas dimensiones
de 15 a 20 cm de didmetro por 4 a 8 cm de altura. Su corteza es dura,
lisa y bien formada, parcialmente estriada y de color amarillento, lim-
piada y en ocasiones untada de aceite de oliva. Su maduracién dura nor-
malmente de 35 a 50 dias, a partir de los cuales el queso adquiere las
caracteristicas organolépticas apropiadas para su consumo. En ocasiones,
durante la maduracién, los quesos se “bajam' y adquieren la forma de
una torta, de donde deriva el calificativo de Torta del Casar.

Sobre el queso de Torta del Casar no existe pricticamente informa-
cién técnica alguna. En el Catdlogo de quesos espafiocles se dan algunas
caracteristicas de a?ricacién, asi como su composicién quimica bruta.
Mufioz Alcén et al. han determinado el contenido de tiramina en dos
nuestras de queso torta del Casar. Con el fin de sentar las bases cienti-
ficas que conduzcan a su caracterizacién y tipificacién se investigan
los parémetros mis importanters que definen la composicién quimica de
un queso y la de aquellos factores (actividad del agua y pH) que mas
influencian la estabilidad de los alimentos. '
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Material y métodos

Se wutilizé un lote heterogéneo de 10 quesos, suministrados por
distintos productores de la zona del Casar de Céiceres, elaborados de
acuerdo con sus técnicas artesanales tradicionales. La preparacién de
las nmuestras analiticas se realizd segin la norma 34 105hl de la UNE.
En la determinacidn de los principales componentes quimicos y parédmetros
fisicos se han sequido los métodos aplicados usualmente en el Departamen-
to, algunos de los cuales se describen con todo detalle en un trabajo
previo )

Composicién quimica. En cada una de las muestras se determinaron: el
contenido acuoso (KosikowskiB)); proteinas (Kjeldahl, A.0.A.c3) ); grasa
(Gerber, N.E.N. 3059, 1969); 4cido lactico y cenizas (A.O.A.Cﬁ) ;; cloru-
ro sédico, por el método de Volhard modificado por Kosikowski®’; calcio
(RaadsveldY Klomp17)); y fésforo (Mattson y Swarlingls)).

Actividad del agua y pH. Se determind por el método de Landrock y Proctor
9) , procediendo como describe Ferna’mdez«Salguer‘ol+ , y utilizando, segin
Rockland—18, las siguientes soluciones salinas saturadas: sulfato potési-
co, nitrato potdsico, cloruro de bario, benzoato sédico y bromuro potési-
co. Estas soluciones proporcionan, respectivamente, a la temperatura
de 202 C, las siguientes humedades relativas constantes: 97, 94; 91,
88 y 84 p.100. Las mediclones potenciométricas del pH se realizaron
sobre un homogeneizado de queso (1/1, p/v) en agua destilada.

El valor caldrico se calculd utilizando los factores de conversién
propuestos por el U.K. Ministry of AgricultureiFisheries and Food, Food

Standards Commitee(Osborne and Voogt16 ).

Resultados y discusién

Composicién quimica. La composicidén quimica bruta de los 10 .quesos anali-
zados, asi como el valor medio y las caracteristicas de dispersién tipdca
y coeficiente de variabilidad se exponen en la tabla I (en g p.100 g
de queso). En dicha tabla se da el valor calérico en kcal y kJ por 100
gramos de queso.
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Fl contenido acuoso medio de las muestras analizadas (31,6 p.100)
presenta una alta variabilidad (20,8 p.100), que se justifica en razén
de que las muestrzs 8, 9 y 10 nos fueron suministradas excesivamente
resecas; de ahi que en la tabla I figuren también los datos medios de
composicién quimica y valor caldrico de los siete primeros quesos, por
considerar que expresan més fielmente las caracteristicas composicionales
del queso torta del Casar.

Considerando, a afectos -de discusidén, los resultados obtenidos
en las siete primeras muestras analizadas, el valor medio de humedad
(del 35,5 8 .10 algo inferior al citado en el Catdlogo de quesos
espafioles . Igualmente es inferior al obtenido por Marsillal?) (del
41,8 p.100, en el queso de la Serena) pero superior al encontrado por
Fernidndez-Salguero 2 (del 32,2 p.100, en el queso de los Pedroches,
al final de la maduracidn, en un estudio sobre la bioquimica de la pro-
teolisis del citado queso). Este paralelismo del queso torta del Casar
con las dos variedades citadas puede explicarse en razén de que las
zonas de ‘produccién son limitrofes, por el carécter artesanal de su
elaboracién, por la utilizacién de leche pura de oveja (normalmente
raza merina entrefina) sin pasterizar y por el uso de cuajo vegetal,
como coagulante.

La amplia variacién del contenido acuoso, que se refleja incluso
dentro de una misma variedad, hace que la composicién del queso se expre-
se generalmente en funcién de la materia seca. Los principales componen-
tes quimicos del queso Torta del Casar, en base al extracto seco total,
se exponen en la tabla II.

El contenido proteico medio obtenido por nosotros (tabla II) (del
41,5 p.100) es muy superior al sefialado en el Catélogo de quesos espafio-
les (31,7 p.100) para el queso torta del Casar, si bien es inferior
al sefialado por Ferndndez-Salguero et al. )en el queso de los Pedroches;
y por Mar5111a12), en el queso de la Serena.

Al contrario de lo que ocurre con el contenido proteinico, la canti-
dad de grasa sobre el extracto seco (de casi un 48 p.100, obtenido por
nosotros) es muy inferior al 57 p.100 sefialado en. el Catdlogo de quesos
espafioles. En cambio superad al obtenido en el queso de la Serena y
en el de los Pedroches por los investigadores citados anteriormente.
Por el contenido medio de grasa, del extracto seco total (de casi un
48 p.100), el queso torta del Casar se encuadra entre los considerados

?mo "extragrasos'", para los cuales el Cdédigo Alimentario Espafiol
exige un contenido minimo del 45 p.100. Sin embargo, en tres de los,
diez quesos analizados (muestras 5, 7 y 8 de la tabla II), con alrededor
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del 43 p.100, se considerarian sélo como quesos 'grasos'". De ahi que
esta variedad de queso pueda razonablemente considerarse como "extragra-
so'" y "graso", aunque mds cerca del primer grupo.

El contenido de dcide lictico (de un 2,0 p.100), y de cenizas {(de
un 4,9 p.100) (tabla I) representan el 3,0 y el 7,6 p.100, respectivamen-
te, de la materia seca. La mayor variabilidad encontrada en estos dos
dltimos componentes es explicable, en cuanto al 4cido l4ctico, por ser
objeto de ciertas degradaciones y participar en numerosas rutas metabdli-
cas. Igualmente, a la acidez del queso expresada como 4&cido léctico,
contribuyen también los 4dcidos grasos libres procedentes de la hidrolisis
de los triglicéridos y otros 4cidos orgénicos. En cuanto a las cenizas,
la variabilidad se explica por el diferente grado de retencién en la
cuajada, de las sales naturales de la leche, con los distintos procedi-
mientos de elaboracidén, y por las diferencias existentes durante la
fase de salazonado del queso.

De los minerales totales de este queso se han determinado experimen-
talmente los contenidos de sal (como NaCl), de calcio y de fésforo.
Los resultados analiticos, expresados en porcentaje de la materia seca,
asi como la relacién Ca/P, se expresan el la tabla III.

Los cloruros, calcio y fésforo del queso torta del Casar (de 3,3,
1,1 y 0,7 p.100, respectivamente) son ligeramente inferiores a los encon-
trados por Ferndndez-Salguero et al.b y Marsillal?) en los quesos de
los Pedroches y de la Serena. Por su parte, el valor que sefiala el Caté-
logo de quesos espafioles, para el contenido de sal (del 6,3 p.100 de
la materia seca) es muy superior al valor medio obtenido pdr nosotros.

Actividad del agua y valor pH. Junto con la temperatura, la actividad
del agua (a ) y el valor pH son, posiblemente, los factores que més
influyen sobre el crecimiento de los microorganismos, su resistencia
o capacidad de supervivencia y su actividad metabélica (incluida 1la
capacidad de elaborar toxinas). '

Los valores de pH y actividad del agua, de cada una de las muestras
analizadas, asi como el valor medio, la desviacién tipica y el coeficien-
te de variabilidad se exponen en la tabla IV. El pH oscila entre un
5,05 y un 5,29, (media, 5,16). Este pH es algo inferior al encontrado
por otros autores en quesos de oveja. Los valores de actividad del agua,
determinados experimentalmente (awe) en las diez muestras, oscilan entre
un minimo de 0,875 y un maximo de 0,955 (media + la desviacién tipica=
0,926 + 0,034). Si se exceptéia el valor a, de las tres Gltimas muestras
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(codificadas con los ndmeros 8, 9 y'10), que como se sefialé en la discu-
sién de la composicién quimica se encontraban muy resecas, el valor
medio de las siete muestras restantes (tabla IV), de 0,947 (con un 0,6
p.100 de variabilidad), indica mds fielmente la actividad del agua media
para este tipo de quesos. :

De acuerdo con la actividad del agua del queso torta del Casar
(siete primeras muestras) este producto se encuadra dentro de los alimen-
tos de humedad alta (AHA). Puesto que la mayoria de las muestras analiza-
das tienen una ay igual o inferior a 0.95 y un pH igual ol%gferior a
5,2, se trata de un producto conservable (Leistner y Rédel ), que
ofrece garantias desde el punto de vista de la salud plablica, ya que
serfa capaz de inhibir el crecimiento de la mayoria de las bacterias -
Gram-negativas, asi como de las bacterias formadoras de esporos del
género Bacillus y Clostridium y, aparentemente también, la germinacién

de esporos bacterianos.

Ademds de la actividad del agua medida experimentalmente (aye )
se ha obtenido la a, de bas muestras, calculada en base a la modalidad
(a wem) del NaCl en la fase acuosa del queso, mediante la ecuacién citada
por Marcos et al.11 :a = 1,0048 - 0,0386 n.

‘ Los valores de actividad del agua obtenidos de esta forma, asi
como las diferencias con la a, experimental (awcm - a,e ) se exponen en
la tabla-V, en las columnas 2 y 3, respectivamente.

El célculo de la actividad del agua en funcién de 1la molalidad
del NaCl, de la mencionada ecuacién predictiva, se basa en el hecho
de que esta sal es el componente cuantitativamente méas importante que
mds reduce la a, del queso.

La diferencia sntre la a,., ¥ la -a, muestra claramente que esta
Gltima es inferior a la obtenida por cédlculo, ya que ademds del NaCl
existen otras sustancias, fundamentalmente procedentes de la hidrélisis
proteica, que contribuyen también a reducir la presién de vapor de agua.
Asi se ha encontrado una correlacién estadistica negativa, altamente
significativa (P=0,001), entre los valores a y diferentes fracciones
nitrogenadas determinadas quimicamente (Fernandez-Salguero et 317) ):

Nitrégeno soluble (g/100 g Hy0) vs aye ++o r =- 0,936
Nitrégeno no proteico " vs " r=-0,938
Nitrégeno formolado " vs i r = 0,899

Nitrégeno amoniacal " vs " r=- 0,951

En las siete primeras muestras de queso (tabla V) la diferencia
entre la a,cny la ayees inferior a tres centésimas, e incluso,enalgunas
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muiestras, inferior a la centésima (muestras 1 y 2). De ello se deduce
que la actividad del agua del queso torta del Casar puede calcularse
con bastante exactitud en funcidn de la molalidad del cloruro sédico
en la fase acuosa del queso. Sin embargo, en las tres muestras restantes
(codificadas como 8, 9 y 10), la diferencia entre ambas a, es superior
a cuatro centésimas; y en el caso de la muestra 10, de casi 0,08.

Puesto que entre la actividad del agua experimental y el contenido
acuoso de los quesos se ha encontrado una correlacidn estadistica alta-
mente significativa (r = 0,973), la mayor diferencia encontrada entre
la ayem y la a e en las tres Gltimas muestras analizadas se explica por
el hecho de que su menor contenido acuoso (inferior al 30 p.100; ver
 tabla I) determina una mayor concentracién de los solutos en la fase
acuosa del queso y su mayor efecto sobre la depresién de la a.

La existencia de una correlacidn tan estrecha entre la humedad del
queso y la a,, nos ha inducido a calcular la actividad del agua en fun-
cién del conten%Qg acuoso del mismo, aplicando una ecuacidén sefialada
por Marcos et al. para el queso de San Simén:

a»wcH20 = 0,7662 + 0,046 g HZO/IOO g queso

Los valores de la actividad del agua obtenidos aplicando esta ecua-
cién se dan en la tabla V (columna &), asi como las diferencias entre
estos valores y la a  medida experimentalmente (columna 5). Si bien las
diferencias encontradas, independientemente del contenido acuoso de la
muestra, expresan claramente la validez de la aplicacién de esta Gltima
ecuacidén para predecir la actividad del agua de queso.
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Tabla I. Composicién quimica bruta y valor calérico del queso Torta
del Casar (en g/100 g de queso).*

Muestra Valor calérico
Nim. Agua Prot. Grasa Ac.léc. Min. kcal kj
1 34,57 26,14 . 31,50 1,96 5,78 388 11,622
2 34,35 25,69 33,00 1,80 5,60 400 1.672
3 34,83 26,14 35,50 1,78 4,33 424 1.772
4 38,31 25,79 29,50 1,67 4,40 369 1.542
5 37,91 27,53 26,50 1,87 4,90 349 1.459
6 34,23 26,86 30,50 2,20 4,83 382 1.597
7 34,51 29,79 28,00 2,63 4,66 371 1.551
8 25,32 32,76 32,00 2,21 6,85, 419 1.751
9 22,75 32,12 37,00 2,28 5,69 461 1.927
10 19,50 29,64 45,00 1,98 5,04 523 2.186
X 31,63 28,25 32,85 2,04 5,21 409 ~1.708
S 6,59 2,66 5,32 0,29 0,77 51,6 215
CV p.100 20,83 9,42 16,19 14,22 14,78 12,6 12,6
21_7 35,53 26,86 30,64 1,99 4,93 383 1.602
S 1,78 1,45 3,04 0,33 0,56 24,1 101
CV p.100 5,01 5,40 9,92 16,58 11,13 6,3 6,3

* Los resultados analiticos son medias aritméticas de dos determinaciones,
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Tabla II. Composicidén quimica bruta del extracto seco.

Muestra Proteinas Grasa A. Lictico Cenizas
Ndm. ceeeeiiiannanns g/100 g materia SECa sceeevevccnnecacaons

1 39,38 48,18 3,00 8,48

2 38,87 49,93 ©2,72 8,47

3 38,58 52,40 2,63 6,39

4 42,03 48,08 2,72 7,17

5 45,28 43,59 3,08 8,06

6 41,71 47,37 3,42 7,50

7 45,79 43,04 4,04 7,16

8 44,39 43,35 2,99 9,28

9 41,67 48,00 2,96 7,38

10 36,30 55,11 2,42 6,17

X 41,46 47,91 3,00 7,64

S 3,09 3,94 8,46 1,01

CV p.100 7,45 8,22 15,23 13,22

Tabla III. Cloruros, calcio y fésforo del queso Torta del Casar (en
g/100 g de materia seca).*

Muestra Cloruros Calcio Fésforo Relacidén Ca/P
Ndn. | (NaC1) ~
1 4,57 1,15 0,70 1,64
2 4,06 1,04 0,71 1,46
3 2,76 1,02 0,56 1,82
4 3,20 1,22 0,78 1,56
5 3,17 1,23 0,81 1,52
6 3,11 1,26 0,79 1,59
7 2,91 1,11 0,75 1,48
8 4,58 1,15 0,65 1,77
9 2,91 0,93 0,74 1,26
10 1,93 0,83 0,64 1,30
X 3,32 1,09 0,71 1,54
S 0,84 0,14 0,08 0,18
Cv p.100  _ 25,80 12,48 11,27 11,69
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Tabla IV. Actividad del agua y pH del queso Torta del Casar.

Muestra a * pH
N we
1 0,944 5,12
2 0,948 5,18
3 0,948 5,16
4 0,954 5,23
5 0,955 5,29
6 0,938 5,10
7 0,943 5,20
8 0,877 5,05
9 0,878 5,16
10 0,875 5,13
X 0,926 5,16
S 0,034 0,068
CV p.100 3,53 1,317
21~7 0,947
S 0,006
CV p.100 0,630

* Los resultados analiticos son medias aritméticas de dos determinacio-

nes.

~10-
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Tabla V. Actividad del agua calculada.

Muestra Molalidad Diferencia Diferencia
Nim.- NaCl awcm* . . . w4
wem - e wcHZO wehy0 - a .

1 1,478 0,948 0,004 0,925 -0,019

2 1,335 0,953 0,005 0,924 -0,024

3 0,917 0,969 0,021 0,926 -0,022

4 0,878 0,971 0,017 0,942 -0,012

5 0,871 0,971 0,016 0,941 ~0,014

6 1,000 0,966 0,028 0,924 -0,014

7 0,937 0,969 0,026 0,925 -0,018

8 2,283 0,917 0,040 0,883 0,006

9 1,684 0,939 0,061 0,871 -0,007

10 1,386 0,951 0,076 0,856 -0,019

X 1,277 0,955 0,029 0,912 -0,016

S 0,460 0,018 0,023 0,030 :0,006

CV p.100 36,020 1,890 79,310 3,320 40,030
* S la actividad del agua calculada a partir de la molalidad del
NaCl en la fase acuosa del queso, mediante la ecuacién de regresidn
a, = 1,0048 - 0,0386 m deducida de los datos de Robinson y Stokes

(1955).

*% awcH20 es la actividad del agua calculada a partir del contenido

acuoso de las muestras, mediante la ecuacidn ?e regresién siguiente:
a, = 0,7662 + 0,046 x g de queso (Marcos et al. " ’.

“11-
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