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La reduccion del consumo de agua y energia son dos de los principales focos de
actuacion de las empresas elaboradoras de queso para minimizar su impacto
medioambiental. El equipo de investigacion de productos lacteos de la Universidad
de Ciencias Aplicadas Van Hall Larenstein trabaja en nuevas posibilidades
aplicables a la industria quesera, dirigidas a lograr una producdon mas sostenible
y ayudar a los fabricantes a reducir su huella de carbono, como es la aplicacion de

nuevos tipos de cuajo

" New possibilities to improve the sustainability of cheese

production

The reduction of water and energy consumption are two of the main focuses of action of the cheese
companies with the aim of minimising their environmental impact. The research team of the Van Hall
Larenstein University of Applied Sciences dairy research team is working on new possibilities for the
cheese industry, aimed at achieving more sustainable production and helping manufacturers to reduce
their carbon footprint, such as the application of new types of rennet.

o5 productos licteos denen un
impacos relaovamente bajo en ol

valor nutricional. Ademds, en un
marco de mavor concienciacidn

en cuanto a la implemencacidn de proce-

medio ambienwe e unidad de

sos  de produccién més respemuosos con
el entomo, las industras queseras cstin
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cite trabajo, se paris il L'jL'mpl-l:l de los

Paises Bajos, donde la huella de carbono del

queso 52 ha reducido en los dlamos afios,
gracias a que las empresas han minimizado
L'I. LHLSLIETLES I'JL' UELI.H }' I_'IIL'IE"L:. '-Ilgi L]LI.L
li]JIII.I‘EI:I = L'El.:i 'iJI.IHL'I'I-'iL'IIIJ.‘J Cnoinmesinn l.ﬂ.l.r'l

Adicionalmente a ks medidas encumi-
nadas al ahorro energético ¥ de agua, hay
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— Tecnifood. La revista de la tecnologia alimentaria

otras opciones para mejorar la sonyten ihili-
dad de la pnu_{1u1:i:in de uEsn, Fl e
-dl,' invmtig.:_:ii‘in dr prruim.'tl:u: |ﬁ|.:|1_'|:5-: |_|r |:
Universidad de Ciencias Aplicadas Van Hall
Larensein estd dando a conocer nuevas
posibilidades.

Proceso de elaboracion del
queso

El queso es una concentracidn de leche
{alrededor de 10 veoss) y consiste en una
matriz de proveina Mcrea (caseing) que con-
ricne grasa, sal, minerales y agua. La caseina
consta de micelas esfrcas con un didmetro
de 20a 20 pandmetros (nm) ¥ S COMpone
de diferentes I:ipn:: de caseina,

Las investgaciones han demostrado que
la kappa caseina pueds ser considerada
coma ¢l coloide protector de la micela de
caseina,  Despuds de agregar la quimosina
{euajo) a la leche, las micelas de caseina pier-
IJ.L'II Ii‘]’IJEIJH.I'I:IL'Jllﬁ 5 I_'-tJI.HI.II'jJ.L'I :l'. i-l::ll'l:l:LHIII LK
gel bajo la influencia de los iones del calcio.

La coagulacidn de la leche se inicia con
el etecro enzimdrico especifico en la kappa
caselna, en la :-ui:lr_'l:ﬁle: de la micels. En
cata Fase, o EL'J 5C COMT ¥ 5C divide en sueno
y particulas de cuajada. A comtinuacion, se
afiaden hacterias especificas (cultivos inicia-
dores) a la leche para fermentar la lactosa,
Coma siguiente paso, se promuoeve la liberm-
cidn de suero y esve se separa de la cuajada.
Por dldmo, se transfieren las pariculas de
L.IIini-II.I:-l a moddes y, 11:'.'.p|.||:".|. de presionar y
'IJIIHI.. 8 LU |.'I I.I.'III.'HI'I l'li-l!ﬂil |||:Il:1'r||.'r !'I Kiltﬂ'll'
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Paises Bajos, referente en
produccion sostenible

Los Palses Bajos quicren ser un pals
|.f|.‘||.'| £ -:.'|. SOCI0R |;i|.|.-:.'|.| d I!|i'n.'| I'|]u|'|di.:l].
Como parte de esta aspiraciin, se requiensn
el conocimiento ¥ la expenencia necesanos
para [ pn'l-dun;i."m uesera sesremible,

Un cjemplo de ello es la disponibilidad
de la recnologia para climinar por completo
el desperdicio de agua del proceso, en el
I.'II.II." 1 :F“Lﬂ I.i I'Il.]rri-ll::il:"il'l I:!E" mt‘mhrxn:
para reprocesarla y converticla en agua de
alta calicad para lax B de |im|1ir:'::|.
El control de proceso inceligente asegura
que se afiada la proceina al gqueso an eficaz-
mente como sca posible!!), Ademds, s han
.HII.I.IIL'III.L'II.HI.IJ'LI akras Hh.l.l”“'l IJL' L'II.L'rEriH eIl
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La Tahla 1
los procedimientos existentes para mejorar
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TABLA 7. RESUMEN DE LO5 POSIBLES PROCEDIMIENTOS PARA REDUCIR

LA HUELLA DE CARBOND DEL QUESD

Reddaje de agua del process a través de la
i filtrackin de membrana

Despredicio de agua reducido por ky de queso

* Anilisis de datos y optimizacian del proceso del
fiTTERS

Tanskign efidente de la proteing en b leche a of queso
{mas quess por fonelada de kdhe

Optimizackbn de La limpiezsa

Limpiezs mds dpida con menos prodsciog quimion y
censuma redecido de enemia

Disefo dptimoe del pasteurizador de la leche de
quesa

Andlisis cuantitative de riesgos microbiamos
usande simulaciones de computtadara

Se requiere un magor bempd de ejecuciin antes de l
limpieza, para permitir la reducdon del conssms de
enengia y aminorar la pérdida de producio

Niwehes mis altos de higiene en el proteso del quesn,
para redwor el desperdido de producto

la sostenthaledad, fue han sudn vrilizados,
por ejemplo, por la NIFO food research.
Fundada en 1948 por la indusmia lechera
holandesa, MIZ0, con sede en Ede (Paises
Bajos), 5 acrualmente un cenmo privado de
el entre los mds avanzados de mundo,
enfocado al desarrollo y aplicacion de inno-

'|-'iII_'iI.II:II_"| E?:.IJ'-I I.il ;I:II.III!H er HIiII1I_'II|:.'-IriH.
Nuevas posibilidades

Todas las medidas indicadas ancenor-
mente s¢ relieren a b mejora de La gostdn
del proceso. ]I'Il.'L'!'i[.IE,i].lLi.lI:ItLL'N recientes han
demmrado quc ls :ulgll.diL'I:l[L's utilezadaos
también pueden mejorar sustancialmen-
e ¢l perfil de sostenibilidad, Diespuds de
oo, una gran parte (>80%) de la huella
de carbono proviene de leche de la cadena
prncipal (ver Figura 1).

La aplicacién de medidas para asegurar
TTE YT, calidad del (UEsn s |11g|‘.| cin
LLTLEE  TREECIRCED J'H.I'rl.lil.lil |.|E' I'Iﬂ'"ll:ll.fll. (51 1|¢'|.5r,
I.II.'!"J-I.'I'(‘liI..iI::I |.|.|.' IE'I.EI.I.'.. }' IJIH'I.II.' [£4 7] Il

impacto enorme. El cuajo, especialmente,

abecta |3 estructura ¥ dizrrihucion del nmvel
de humedad del CjuIgs, Ademas, el L-.l:l.ajn:r
en si dene su propia huella de carbono y la
cantidad afiadida a la leche ambién afecta a
la huella de carbono toral del queso.

Estudio de caso: un nuevo tipo
de cuajo

En Van Hall Larenstein, s= ha esmudiado
¥ evaluado un nuevo dpo de cuajo (DSM,
Maziren™ XDS) con respecto a su contibu-
ciom a la sostenibilidad. Esie CLEIJD COMISLA
de la (Uil FLsan de enzima ¥ Mo s obticne
del estdmago del becerra, sino & través de la
fermentacidn de la levadum Kluyreronepees
dacrr. Bl coajo no contene henzoato ¥
es apro para la alimentacidn kosher, fale!
¥ vegelariand. Asimismo, presenta como
VENTdjas:

o Dosis s |:uj:r. las enzimas del nuevo

-|.|.|i-|j|| OTE I'IH-iH I.'nl.:i-ll.:l!"l I:IIH.' I.'] i,:LI.H.jI.I III.'I
EXOTagn de becern (o i faticos) yil que
solo corcan la cassina de la leche cuando

= Leche cruda

" Ermvasado

Figura 1. Huella de carbono del queso dividida en varias partes de la cadena

B Venta por menor y consurmidor

Lat byiella geneval se estima en B8 by de OO0 equivalentes por by de queso (2)

= Proceso

Transporie
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& NECesitin constrir una estruchura
e g-r| barena., Como mesultado de esio,
s pecesita una dosis mes |.1-'.|;-|a CEnil N
impacoo general de entre 40 y 50 gramos
de CO, equivalente por kg de queso.
Aunque esto e solo el 0L5% de la huella
voral del uicsa, posclada TCprescn i el G
de la huella de carbono de la ]:ul:lduu:.i.-l'flu
de queso en si.
* Varacién reducda en el nivel de hume-
dad; ¢l nuevo cuajo s menos sengble a
las variaciones en el contenido de calcio
v pH. Parece que esto tambidn reduce
la variacidn del nivel de humedad en <l
gquesce. Diespués de haber sido usdo en
B0 leveex cle dques oo, la clesviacidn
estdndar habia cafdo de 0,6 2 0.5% de
humedad. 5i el requisito es que mds del
90 % de los quesos alcance el nivel de
humedad méximo de 42,9%, esoo reduce
la huella del gueser en 0,2% (s veces
la diferencia de la desviacion estindar).
["._II IIJH.L'i.':‘;Il:I LLEI1 I.J ]Jﬂllll.ll.'!:i.i;ll:l IJ.I'_ I.I.'I.H'_'H:I.,
consttuye una reduccidn de la huella de
mids del 2%,
# ["erdidas de corte reducdas: la texoura
del queso se vudve mis suave con d cuajo
nueve, Ademds, la distibucién de a
humedad en el queso e mds consisteme,
al disminuir las pérdidas de correra del
quesn previamente cortado, Varios pro-
cesos de producciin industrial de queso
demuestran que esto reduce las péndidas
de come en un promedio del 15%. Una
estimacHn EJrlII‘II.'1I1|'.' £5 (e estas ]:u.:rclin:las
son aborm del 2%, 5i Smas se reducen en
nn I5r!"i'|.| &= 14 “.'I.Illl.i.r:i Ii-l I'II.I!'Ih |.||:' ]i-l E!lrl.h'
duccidn de queso en un 3,5%:.

En general, el uso de un cuajo nuevo
producirdi una reduccidn sustancial de la
huclla de casi el 12%:. Las CIMpresis Licteas
s¢ han fijado como objetivo reducir la huella
de los procesos licteos en un 20% para el
2020, Con el uso de ese cuaje nueve se ha
alcanzado ya una gran parte de esta meta en
la produccidn de quesn.

Modificacion de la gestion del
proceso

La utilizacidn de un cuajo muevo regquie-
re una pequeia moditicacion del proceso.
La nueva dosificacién debe ajustarse para
adaprarse al resto del proceso del queso y los
parimerros deberin modificase, También
cambiard la -:.uul.l.lu:.iljlhl del ssem, con
menos polve de cuajada y cantidades redu-
cidas de [.rruﬂu-:.ll.m de d-:u_tm:q:u.ni.r_i.ljjl e

proteinas,

Un ejemplo de produccion quesera sostenible es la aplicadion
de la tecnologia para eliminar por completo el despilfarro de
agua del proceso, en el que se aplica la filtracion de membrana
para reprocesarla y convertirla en agua de alta calidad para los
equipos de limpieza. El control de proceso inteligente asequra
gue se anade la proteina al queso de forma eficaz

Los resulrados del estudio demues-
tran lo imporante que o5 colaborar en
la cadena para alcanzar objetivos de sos-
tenibilidad. Un fabricante de queso se
centra en la planta de prodocadn; ;Cdmo
p||+'r|n ahorrear ain mas r:nrrgi:? Ei'.r'lmn:r
pl“"l:ll'l -I'IF“';I'I'I‘“:HF I'I'Ii!'i FTI'HH‘!I:ET Hl.lil'l. mix?’
Dt esta manera, se¢ pone una canrtidad
relativamente grande de esfuerzo en lograr
el porcentaje de reducciin de la huella. La
COmpasicion del CURj0 estd Fuera del alean-

ce de una J1J'.|.||I:u. de E:Irm|u-;:Li|:"r|| de uESD,

a pesar de que alli las ganancias de sosteni-
bilidad sustanciales parccen ser posibles. J

Bgferenaar

15 Vil er al, Opirmeizmarion of cheere prvpara-
riow wirh (big) data analis, VT 2006

2 A Flygd o A K, Modin-Edpun, Hew te
wse LOA i cosmpainy combend — dhe case of @
drry cooperarive. En: Proc. Sek fnrernational
Confermer on Life Cyole Asexnveres in the Agri-
Foga Sactwr, 2004
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