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QUESO GALLEGO “DE TETILLA*: Estudio analitico

y normas técnicas para su elaboracion

Por Carlos Compairé Ferndndez

INTRODUCCION

El presente trabajo constituye un resumen de los estudios reali-
zados por el autor sobre los cuatro tipos principales de quesos que se
elaboran en Galicia y que fueron motivo de la tesis doctoral titulada
“Kstudio, tipificacion y mejora de los quesos callegos”, presentada en
el afio 1961 en la Facultad de Veterinaria de Leon.

Sinonimia.—Queso de “teta”, de “perilla”, “gallego de teta”,
de “tetilla de vaca”. Se le confunde muchas veces con el de Ulloa y
se le asignan indistintamente unos u otros nombres o denominaciones.
Realmente entre ambos quesos la diferencia mas acusada es la forma y

el tamafo,

Clasificacion y caracteristicas.—Posee este queso una corteza muy
fina, de dificil distincién con la masa; en ocasiones esta corteza se agrieta
y fluye la masa reblandecida, de aspecto amarillento y de sabor muy
agradable.

La masa, normalmente, es blanca, blanda, aunque con un cierto
orado de firmeza y elasticidad. En los quesos buenos la pasta es unifor-
me, sin ojos, presentando en los de peor calidad agujeros u “ojos” mas
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Dos piezas de queso de Ulloa (original).

'.l

Un queso de Tetilla. A pesar de que esta pieza esta ligeramente aplastada por
el transporte, puede apreciarse la prominencia o pezoncillo en su parte supe-
rior que junto a su mayor tamano le diferencia del anterior (original).

0 menos gruecsos, pero generalmente son finos y numerosos, Es frecuen-
te la presencia do pequeias cavernas en la masa debido. sin duda, a
escasa presion y deficiente moldeado. Casi siempre, y es lo caracteris-
tico, se trata de un queso salado, bien =alando la leche o posteriormente
el queso elaborado o incluso la cuajada al comenzar el moldeado. La
masa de este queso es muy parecida a la del Ulloa. siendo generalmente
algo mas blanda.

Zona dg [ebricacion.—El cenlro de producciéon més inlensa co-
rresponde al municipio de Curlis, por lo que también se le denomina
con esle nombre. La zona es extensa, mucho mis que la de San Simén
y algo menor que las de Ulloa y Cebrero. Salvo una pequefia prolonga-
cion al sur, que peneira en la provincia de Ponievedra, alcanzando los
ayunlamientos de Carbia, San Justo y Las Cruces y en menor cuantia
las proximidades de Silledo, Lalin y Golada, toda la produccién de
cste queso tipico asienta en la provincia de La Corufia y especialmente
en Curtis, Sobralo de los Monjes (lugar de confluencia e imbricacién
con la zona de Ulloa), Vilasantar, Boimorto y Arzda, siendo famosos
los quesos de La Illana. En el mapa correspondiente puede apreciarse

la cxtension y forma aproximada de esta zona.

Ganaderia.—El censo vacuno de la zona puede estimarse entre
sesenla mil a setenta mil cabezas, sobrepasando con mucho a las otras
zonas estudiadas. Realmenic esta comarca, aparte de la clevada produc-
cion de quesvs. es una de las principales abastecedoras de leche para
La Corufia y Santiago y para las industrias lacleas regionales. La gran
mayoria del vacuno esid representado por mestizajes enire la raza del
pais y la Simmenthal y Parda Schwitz, que aumenta en intensidad con-
forme nos acercamos a las costas, en cuyo lugar de contacto existe am-
plia interferencia (creciente de dia en dia), con la Holandesa. En ge-
neral, Ja produccion individual de leche es bastante mas elevada que
en el resto de zonas queseras, salvo, si acaso los alrededores de Lugo,
capital.

Produccion de quesos.—Aunque las variaciones estacionales son
bastante amplias, puede estimarce como promedio en esta zona una pro-
duccién diaria de doscientos mil a trescientos mil litros de leche, de la
cual se vienen destinando unos treinta mil a cuarenta mil litros a la
produccién de queso en régimen familiar, lo que representa aproxima-
damente de cinco mil a seis mil kilos de queso al dia, cifra que, como

— 237 —



puede verse, es mucho mas elevada que en ninguna olra zona y de una
considerable importancia economica. Aunque existen algunas fabricas
de productos lacieos (ya que no debe olvidarse que de las cuatro zonas
estudiadas es precisamenie ésta la que mayor densidad ganadera sopor-
la y por tanto existe una alta produccion lactea), los quesos producidos
en ella no se parecen en nada al queso de Tetilla, siendo éste de cla-

boracién exclusivamente familiar o rural.

Elaboracion rural: sus tiempos.

L. Calentamiento de la leche.—La leche, que ha sido recogida
mediante un deficiente ordefio en el “canado” (recipiente de harro, de
hierro esmaltado o porcelana esmaliada, con una capacidad de tres a
cuatro litros), es trasladada a la “cazola” (o cazuela, que tradicional-
mente era un recipiente de barro vidriado y de una capacidad de cuatro
a cinco litros), recipienies éstos de caracteristicas similares a los visto
en otras zonas. Las variaciones en el caleniamiento que sufre la leche,
previamente a la coagulacion, son considerablemente amplias, =in que
exista, en general, mas que una apreciacion aproximada dependiente de
la sensibilidad y cuidados individuales. Por todo ello, los resultados
técnicos de esta industria son de dificil encasillado o tipificacion.

No obstante, puede admitirse que, en general, la temperaiura a
que se calienta la leche es algo menor que en las restantes zonas, osci-
lando muy por cerca de los 28 a 29 grados centigrados, en la mayor
parte de las ocasiones. También es muy corriente que una vez que han
agregado el cuajo se incremente el calentamiento de la leche. Como
quiera que las cantidades de leche disponibles son mayores que en otros
lugares, la elaboracion del queso se hace corrientemente con leche pro-
cedente de un solo ordefio y generalmente del de la mafiana, porque asi
alternan la obtencién del queso con las faenas culinarias y domésticas.

La cantidad de leche que utilizan normalmente para la elabora-
cion de un queso es de diez a veinte litros, sin que esto sea una norma
invariable.

Salado de la leche—La practica mas corriente entre los paisanos
es, lo mismo que en la zona de Ulloa, proceder al salado de la leche

durante el calentamiento y antes de la coagulacién, salado totalmente

aproximado y a gusto de cada casa, no siendo infrecuente un salado
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excesivo e incluso, intenso, superando los veinte gramos por litro de
leche.. Dentro de la misma zona existe mucha diferencia en las mani-
pulaciones para la obtencién de este queso y junto a casas donde se
e.lz’ibora cuidadosamente y con bastante limpieza, en otras, la fabrica-
Tlo? es dfran(:amente mala en este sentido, como puede oi)servarse en
a tesis doctoral en la que incluimos dos seri rafi i
litrés y treinta y siete fotografias respectiSs:l:lchlZ)fomgl"aflas (de o o
tré ay s , correspondientes a
distintos municipios dentro de la zona y en las que se aprecian las di-
ferencias dichas de forma elocuente,
. A veces no se sala la leche, dejando dicha operacién para efec-
tuarla en el momento del despizque manual o mas excepcionalmente pa-
ra df:spués del moldeado. En este dltimo caso, y como quiera que sa{)an
(l.eﬁmentemente. con sal seca aplicada a la superficie y durante poco
tiempo, el salado de la masa es irregular dado el maym: tamafio y peso
de los quesos obtenidos, siendo posible, a veces, apreciar dos zonas
netamente distintas dentro de un mismo queso I; una, con exces (‘1
sal y, la otra, careciendo de ella. ’ e

3. Cusjado.—Lo mas corriente es que, pasados unos minutos
del calentamiento y salado, se proceda a afadir el cuajo, estando muy
gen(?ralizada la costumbre de usar cuajo liquido del comercio, que vi
sustituyendo paulatinamente al “presoiro” de elaboracién domé’sti{ca

La .du‘racién del cuajado, con la variabilidad consiguiente; es
[mayor casl siempre que en los demas tipos de quesos, en parte porque
a telnRel‘atura de calentamiento es algo menor y porque las cantidades
de ciiajo agregadas son también menores, Todo ello hace que la ten-
dencia sea lograr una coagulacién completa en un tiem imad
de una hora o mas. v

El cuajado se hace en recipiente de barro (caz : 2
te en ollas de porcelana mas o menos nuevas y (;esti(r)}:(i;so : (lrtll(l)alm;l'-
cste exclusivo fin. La apreciacién del momento éptimo en ,que la, ia::
del codgulo se ha formado, es totalmente empirica, sirviéndose de una
cuchara para presionar sobre la masa cuajada y ver si el suero es la-
tescente o no. o bien simplemente inclinando ligeramente la olla. Mu-
chas veces ocurre que la duefia de la casa ocupada en cualquiera (.le las
multiples faenas domésticas, olvida la coagulacién en marcha y cuando
se dispone a continuar la fabricacién hace ya mucho tiempo que la
coagulacién se produjo. De este modo, la cuajada se endurece : |
cantidad de suero retenido en forma de bolsas es excesivo n

— 239 —



Como ya decimos, ©s corriente el elevar la lemperatura ligera-
mente una vez agregado el cuajo, lo que se consigue acercando unas

brasas del hogar rodeando con ellas el fondo de la olla.

4. Corte de la cuajada y desuerado.—Una vez lograda la coagu-
lacion de la leche, y generalmente sin previo corte de la cuajada con
roducen la mano en la olla (a veces lavada), y
s, van ejerciendo una presion suave para
a olla y fomentar el desuerado

instrumento alguno, int
con la palma y dedos abierio
apelmazar la cuajada en el fondo de |
de aquélla. Con ello se va formando un pan de cuajada sobre el que

sobrenada gran cantidad de suero todavia caliente, ya que la olla no

o este tiempo, Una vez lograda esta torta o
sobrante y se continia la presion
s de suero se desprendan de
ente, la cuajada se

se separa del fuego en tod
pan se extrae parcialmente el suero
suave para conseguir que nuevas porcione
la cuajada. Como consecuencia de esta presion insist
fragmenta hasta el tamafio aproximado de nueces o, a lo sumo, de acei-
tunas, para soldarse después y formar una masa comun,

porciones de suero son extraidas totalmente antes
Es ésta una diferencia sustancial con la ma-
del queso de San Simén, en que no
el enfriamiento de la cuajada.

Las tultimas
de comenzar el moldeado.
niobra seguida en la elaboracion

se extrae totalmente el suero para evitar

5. Moldeado.—El molde que se utiliza para la fabricacion de

este queso es llamado en la regién, “cunca” o taza y tiene forma de
un tiesto o maceta, a la que se asemeja, incluso por tener en su fondo

un amplio orificio que sirve para la salida del suero sobrante durante

el moldeado y por el que asoma una parte de la cuajada, que sobre-

saldra de la masa una vez elaborada la pieza y dara lugar a una pro-
tribuye a justificar el nombre mas gene-

minencia o pezoncillo que con
o molde esta, generalmente, fabri-

ralizado de este queso. Esta cunca

cada con barro vidriado, y en algunas zonas con madera de abedul. Las

bastante, pero como promedio suelen tener unos
elros de altura y los didmetros mayor y me-

dimensiones varian
veinte a veinticinco centim
nor de unos doce a dieciocho centimetros, respectivamente. Hace ex-
cepcion a este tipo de molde los empleados en La Illana, en donde el
molde empleado esta hecho en forma de una copa de boca amplia y que
recuerda bastante al tipo de molde empleado en San Simon.

El moldeado se hace tomando la masa cuajada a grandes pufia-

dos que se van introduciendo en el molde hasta casi completarlo. Cuan-
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;10 el molde esta casi totalmente lleno se hace una presién ligera con
a F S - 3 °
losp(;l:zocsledl:scg:;l;gapailnas i:;)il;sle(:lgun' una més perfecta adherencia entre
s g , ose sobre todo en la capa de cuajada
pumel.a que forma el pezoncillo y parte prominente de la pieza qu
es Cf‘l’SI reducida a papilla para darle mayor finura y compacildad ];Istz
presion es mucho mds ligera que la que hacen en el queso de San éimén
ya que como decimos aqui se trata solamente de conseguir que la ¢
]ada. “pegue”, pero evitando el desuerado excesivo. A:i lacs1 e uefllla-
porciones de suero que se separan son eliminadas inclin,ando }e):l qmol;:,
y nuevas porciones de cuajada se incorporan sobre las precedentes h
ta colmar sobradamente el nivel del molde o
Relleno el molde de la forma que se ha dicho y puesto que sob
bastante cuajada que sobresale de él, se procede a una presiéqn dSiUitI:I
suave y reiterada hasta lograr que quede la cuajada a la altura dz 1
boca del molde. Como ultima operacién del moldeado se redondea e?
borde de esta cuajada para evitar que quede una arista demasiado viva
en lo que ha de ser la base del queso. Con esto, la operacién del mol
deado queda ultimada y el queso se extrae del nr;olde al -
vera, salvo incidentalmente, ue e mo ek
.Ln este momento, el moldeado o mds bien “sobado” de la pieza
se prosigue a mano, procurando alisar bien sus superficies (“gramado”)
La pieza se coloca en una taza de madera o de barro que ti:ne un dié-'
Eletro aproxifr‘lnad(()il igual al de la boca del molde y sostenida asi en su
ase se va afinando y moldea i
minencia o pezoncillcz, quede hni(jr(i jiaesf:f:;iimguf:ztc R la o
¢ : . e esta operacion to-
davia se obtienen pequefias cantidades de suero que son eliminadas
Cuando la consistencia del queso asi manipulado lo requiere'se
devuelve de nuevo a la cunca para que recupere su forma caracteristi-
ca y, por ultimo, se deposita en la taza para que quede de pie y apo
yado en su base, con lo que se evita que se abra o desp‘arrame.y "

6. Afinado.—En casi toda la zona se suele lavar o mejor afi-
nar el queso, sumergiéndolo varias veces en agua hirviendo o, por lo
menos, caliente o incluso en una parte del suero recalentado.,Merced
a la accién del calor y a la manual se logra un afinado o gramado de
l’a superficie que completa el que ya se inici6 durante el mildeado Es
Esta una operacién muy semejante a la que se hace con el queS(; de
San Simén, aunque, generalmente, en este caso no es tan intensa y cui
dada ya que suele durar poco tiempo. T

— 241 —



7. Oreo—La pieza elaborada sostenida en su base por la taza
descrita es llevada a oreo bien den.ro de la casa, en la misma cocina,
o mejor en un lugar ventilado y al abrigo del sol. Otras veces se dis-
pone de una “caxa dos queixos”, donde los quesos son colocados sobre
una capa de paja de centeno y que cuando son muy pequefios no ne-
cesitan la proteccion de la taza de madera o barro en su base. Como
en la mayoria se ha salado la leche o la cuajada, €l oreo y la consi-
guiente maduracién son las dltimas operaciones que se hacen sobre estos
quesos antes de darlos por terminados. La duracion del oreo suele ser
de dos a ocho dias, durante los cuales se suelen mover los quesos para
que el oreo sea mas perfecto, girandolos sobre su base. En algunas oca-
siones los quesos son depositados en el horreo, en donde efectian tanto
el oreo como la maduracion, sirviendo a la vez como almacén de los
quesos fabricados.

Durante las primeras semanas y para eliminar la capa de mohos
superficial que presentan, los quesos son lavados en intervalos con agua
templada y frotados ligeramente con un pafio, hasta que por adquirir
la corteza consistencia suficiente la operacion se juzga innecesaria.

Estos quesos no son encinchados ni ahumados, por lo que se
distinguen, a simple vista, de los de San Simén y, desde luego. son
totalmente distintos en cuanto a caracteristicas de la masa y sabor,
siendo por el contrario muy semejantes a los quesos de tipo Ulloa de
los que se distingue su mayor blandura, mayor porceniaje graso y ren-

dimiento y fundamentalmente la forma.

8. Rendimiento de la industria.—Ya hemos seiialado al hablar
de las caracteristicas y clasificacién de este tipo de queso que. pese &
su semejanza con el queso de Ulloa, el rendimiento obtenido como pro-
medio general es algo mayor que en los demas tipos y muy aproximado
al seialado para el queso del Cebreiro.

Pueden darse como cifras mas aproximadas la de un 14 por 100
para el queso fresco, perdiendo aproximadamente el 10 por 100 hasta
la completa maduracion y oreo, lo que supone, aproximadamente, un
11,5 a 12,5 por 100 de rendimiento en quesos curados. Por otra parte,
estos quesos se consumen muy recientes, como queso blando. por lo
cual el rendimiento es aparentemente algo mayor. En general, no pasan
de més de un mes desde su elaboracion hasta la venta y consumo, entre

otras razones, porque su conservacién es mas precaria,
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1l suero sobrenada sobre la torta o pan
de cuajada y es eliminado al comenzar
el moldendo (original).

9. Defectos, adulteraciones y alteraciones.—Absolutamente to-
do cuanto se ha considerado con referencia al queso de Ulloa puede
hacerse extensivo aqui a este tipo que estudiamo-s, especialmente dad
la cstrecha identidad en las caracteristicas fundamentales de ambos Uniai
;:amente dcrelemos de interés el desiacar como defecto fundament.al de
a mas i i
P aca:erii:u;szs ::dT(tlftllla la presencia ‘exagerada de ojos, o mejor

' quedades, que desmerecen mucho su presentacién
?om.ermal, puesto que siendo un queso mas bien graso y blando no esta
justificada la presencia de estas irregularidadesaen la masa u: <on
const‘acue.ncia de la falta de despizque y moldeado especialmer;'teq El SeOn
ranciamientc es también una de las alteraciones’més comune .c ;l-
se pretende conservar excesivamente estos quesos B

oemi v
Caomienza el moldeado en la «cunca» (ori-
ginal).
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RESULTADO DE ANALISIS QUIMICOS EN QUESO DE TETILLA

< o ER) 620
- o) 5 8o° ¢o3 )
Pz omoen e merw omr 5E 0 fr eBit ot
T 109 101 Parada 571 53,80 2047 44,34 68,55 2445 22,00
110 102 Reboredo 521 51,30 25,23 54,60 6543 22,15 19,15
111 103 Agragonte 512 56,71 16,80 40,26 72,13 2342 2080
112 104 Cesuras 566 49,62 21,00 4548 63,20 28,14 2550
113 105 Coiros 532 5512 23,10 50,02 70,28 2045 18,70
114 106 Guitiriz 530 54,91 19,70 46,25 69,94 24,10 21,30
115 107 Abegondo 547 56,34 1830 39,58 71,80 23,55 22,12
116 108 Tranquelos 534 49,60 2540 54,99 63,65 2348 21,02
117 109 Curtis 568 54,39 17,60 3815 6917 2682 23,65
118 110 Curtis 587 5748 1630 3527 73,31 2513 20,06
119 111 Estremil 562 49,57 24,70 54,93 62,65 24,49 21,70
120 112 Villasantar 5,74 56,23 22,00 47,63 71,17 1991 18,01
121 113 Villasantar 4,86 51,47 20,10 43,54 6588 26,70 25,12
122 114 Illana 526 27,29 20,60 44,66 7244 2096 18,17
T 123 115 Illana 6.47 57,38 1830 39.64 7252 2326 19,97
124 116 Illana 580 50,06 17,60 3815 63,73 3110 2641
125 117 Illana 5,79 54,67 23,10 49,93 69.71 208 19,02
126 118 Corvite 568 57,64 20,50 44,38 72,93 20,78 18,13
' * ' 127 119 Boimorio 449 5328 1560 33,74 67,85 29,84 24,14
Las ltimas porciones de cuajada com- Lia pieza a medio moldear sale d(tl mol- 128 120 Cruces 6,32 49,63 19,80 42.84. 63.22 20.41 24,72
pletan y ain 1'(*1):1..%111 el mul(lo.. 1?11( llu (lle y 11::%:1 z(llelilu:i'l‘f(i[loC(’izoa:(ll(z-lti(\l'?:)at:,](())(’la(igl:: 129 121 Arfeo 6.21 58,12 18,70 40,49 73.55 21,91 19,18
palsngus b SR e ongnall s (origial). 130 122 Sobrado 536 5480 2290 4958 6071 2095 17,63
: & 131 123 Acabedo 548 55,99 19,00 41,13 70,78  23.82 21,07
ki 132 124 El Pino 547 56,39 21,40 46,35 71.63 2083 20,02
’ 133 125 Nogueira 580 49,87 17,60 3810 63,52 30,93 27,01
134 126 Jubial 486 5835 1630 3528 73.83 2429 21,56
135 127 Mellid 5,74 54,89 20,20 43,70 69,99 23,66 21,00
136 128 Maciz 561 48,97 24,10 5216 6240 2567 21,65
137 129 Boado 5,76 55,49 18,90 40,94 70,77 24,37 20,72
138 130 Curtis 5.84 56,38 17,75 3844 71.87 24,79 22,43
139 131 Sobrado 599 53,68 2040 44,12 6840  24.67 20,96
140 132 Frades 546 51,37 23,80 5149 6497 2355 21,03
141 133 Mellid 577 54,80 20,30 43,95 69,34 23,58 19,92
f 142 134 Oines 564 5841 19,20 41,49 7391 2083 19,62
143 135 Illana 472 49,60 22,85 49,75 03.22 2647 23,30
144 136 Dobro 589 57,14 2500 54,12 7231 1659 16,02
145 137 Maceda 579 52,63 20,30 43,93 66,57  25.78 23,12
146 138 Frades 510 4820 21,10 45,62 6145 29.44 25,30
147 139 Mesla 598 54,36 19,60 4245 6925 24,76 19,96
148 140 Visantona 591 2821 1740 3766 36,09 53.14 48,52
149 141 Illana 566 51,33 21,70 46,98 6573  25.69 20,93
150 142 Illana 6,02 49,97 2320 50.20 63.44 2548 21,00
151 143 Cumbraos 599 5383 1330 39,65 6865 31.63 23,15
152 144 Mellid 586 57,35 24,30 52,60 73.13 16.85 15,12
153 145 Capela 593 50,70 18,90 4092 6514 28.80 24,66
154 146 Rendos 6,21 49,62 21,10 45,67 63,72 29.21 25,27
‘ _ ‘ e eminada muestra daramente i 155 147 Aranda 502 5620 19,70 42,70 72,24 2296 19,86
N O Ly defimitiva. (ori- L plen termm e 156 148 Trijon 6923 5560 1640 3553 7035 2694 2390

157 149 Lugo (Mercado) 5,77 48,56 2450 53,04 61.80 2578 2280
158 150 Betanzos 559 54,60 22,60 4893 69,05 21,62 18,75

ginal).
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6 25 ORIGEN lotales* 5.0 95 8 2 87, £22Z5 G883
3 3% o 5 %o k) 2 0 Gou85 TIc L.
o, 0.3 ° 5 2 & ¢ -  BE_LE g8
Z ZE v} 33 S i° < ECEQZ 288232
109 101 Parada 3,01 1,28 1,73 0,57 0,31 0.98 18,02 100,26
110 102 Rehoredo 298 1,32 1,66 0,61 033 (097 1548 99,63
111 103 Agragonie 3,16 1,27 1,83 0,56 041 1,65 19,66 100,26
112 104 Ceszuras 3,05 1,24 1,81 0,58 040 1,02 16,62 100,19
113 105 Coiros 3,02 1,33 1,7 0,54 034 096 17,72 100,90
114 106 Guitiriz 298 1,29 1,69 0,60 042 0,95 17,02 99,85
115 107 Abegondo 29 1,81 1,18 0,59 0,3¢ 089 19,72 100,74
116 108 Tranquelos 3,04 1,52 1,52 0,57 0,37 1,04 20,02 100,10
117 109 Curtis 3.04 1,19 1,85 0,58 041 1,02 1742 99,70
118 110 Curtis 3,25 1,00 2,16 0,59 0,38 0,98 18,96 98,07
119 111 Estremil 3,06 1,24 1,82 057 0,39 1,03 17,62 100,06
120 112 Villasantar 3,12 1,86 1,36 0,56 0,38 0,86 19,14 100,22
121 113 Villasantar 297 1,73 1,24 0,59 0,40 0,93 1990 100,59
122 114 Illana 2,85 1,15 1,76 0,61 0,28 0,91 16,50 99,32
123 115 Illana 3,11 1,06 2,05 0,59 029 1,63 21,42 99,79
124 116 Illana 3,06 1,24 1,82 058 0,35 1,01 18,12 98,14
125 117 Illlana 3,00 1,34 1,75 0,54 041 @94 20,78 100,86
126 118 Corvite 3,02 1,08 1,94 0,59 0,39 87 20,90 100,16
127 119 Boimorto 3,08 1,28 1,80 0,60 0,38 0,88 16,52 98,98
128 120 Cruces 3,18 1,16 2,02 0,59 0,36 @9 17,12 98,29
120 121 Arfeo 3,15 1,27 1,88 0,57 042 093 20,58 100,08
130 122 Sobrado 3,06 1,26 1,80 0,59 041 @195 16,92 99,43
131 123 Acabedo 297 1,19 1,78 061 040 1,02 18,40 100,05
132 124 El Pino 320 1,38 1,82 0,60 0,59 98 1442 101.99
133 125 Nogueira 2,96 1,60 1,36 0,56 0,58 (,26 18,60 98,30
124 126 Jubial 3,08 1,06 202 059 0,36 €92 2222 100.21
135 127 Mellid 3,04 1,25 1,79 0,58 0,38 0,94 21,36 100,07
136 128 Maciz 296 1,26 1,70 0,54 0,37 1,02 16,92 98,70
137 129 Boado 3,00 1,24 1,85 0,54 040 06,93 1744 99,13
138 130 Curtis 3,08 1,08 2,00 0,58 (35 0,87 17,54 100,56
139 131 Sobrado 3,25 1,25 2,60 0,60 040 1.01 18,86 99,30
140 132 Frades 3,12 1,28 1,84 0,59 (4,37 093 17,54 100,27
141 133 Mellid 3,68 1,82 1,76 0,59 0,36 1,01 19,38 99,11
142 134 Oines 298 1,56 142 0,57 0,38 0,94 17,82 101,15
143 135 Illana 3,00 1,08 2,01 0,61 0,59 092 18,52 99,86
144 136 Dobro 3,06 1,27 1,79 0,59 0,32 0,86 18,86 102,08
145 137 Maceda 3,08 1,29 1,79 0,58 0,35 0,85 17,82 99,98
146 138 Frades 3,06 1,26 1,80 0,59 0,39 0,92 16,82 98,58
147 139 Mesla 3,09 1,28 1,81 0,56 041 1,02 1824 98,03
148 140 Visantona 3,05 1,25 1,85 0,57 0,33 0,96 17,92 98,14
149 141 Tllana 3,00 1,28 1,81 0,56 0,39 1,02 18,96 98,07
150 142 Tllana 3,12 1,35 1,77 0,60 040 097 21,20 98,26
151 143 Cumbraos 3,25 1,24 2,01 0,58 046 098 21,20 99,51
152 144 Mellid 3,05 1,50 1,55 0,57 0,39 0,92 1848 100,74
153 145 Capela 3,00 1,60 1,49 0,59 0,39 1,03 19,62 98,18
154 146 Rendos 3,68 1,07 2,01 0,57 0,38 0,94 20,54 100,01
155 147 Aranda 3,12 1,15 1,97 0,58 0,40 089 19,18 99,78
156 148 Trijon 3,08 1,06 2,02 060 041 1,03 20,62 100,01
157 149 Lugo (Mercado) 3,11 1,16 197 056 040 1,04 18,62 100,01
158 150 Betanzos 3,06 1,18 1,84 059 041 099 2082 100,10

El queso de Tetilla, al cue corresponden los datos analiticos que
anteceden. destaca de los demas tipos por su mayor contenido en agua.
Asi. la cifra obtenida como promedio, corresponde al 53,09 por ciento
lo que supera la obtenida por ningin otro de los quesos gallegos, clasi-
ficandose asi en queso blando, seguido por la mayoria de los de Ulloa
(con las excepciones ya comentadas). Las variaciones con respecio a su
grado de humedad son relativamente pequefias, pues como cifras maxi-
mas obtuvimos la de 58,41 por ciento y como mas baja la de 28,21 por
ciento. pero la gran mayoria de los anlisis nos dieron otras cifras que
oscilaron entre 45 y 55 por ciento.

Este queso se ha mostrado como el menos graso de los gallegos
tipicos (en contra de la opinién popular), ya que obtuvimos una cifra
promedio de tan solo el 20,5 por ciento y la cifra maxima obtenida fué
el 25.40 por ciento, y la mas baja de 13,30 por ciento, y que como se
puede ver representa un discreto margen de variacion.

Su contenido en proteinas totales es tan solo el 21,94 por ciento
estando en ello proximo al de Ulloa (con 24,91 por ciento), pero siendo
mas pobre que los quesos de San Simén y sobre todo el del Cebreiro o
Cebrero. Las variaciones obtenidas son moderadas, salvo la muestra na-
mero 140 que nos di6 la cifra de 48,52 por ciento que consideramos co-
mo atipica.

Las cenizas toiales alcanzan la cifra de 3,07 por ciento, muy se-
mejantes a la obtenida para los quesos de Ulloa y San Simén, sin que se
hayan enconirado variaciones marcadas.

Este queso de Tetilla es el que mas baja cifra de acido lactico
nos ha suministrado. Su promedio es tan solo 0,96 por ciento, cifra que
estimamos como baja, si bien es cierto que permite una mejor fermen-
tacién lactica que en el caso de los quesos de San Simén y Ulloa.

Veamos las cifras represeniativas de los valores medios y propor-
cionales a que nuestras determinaciones nos han permitido llegar, asi co-
mo otras determinaciones a las que en honor a la brevedad solamente
damos los valores medios obtenidos omitiendo las tablas de valores ana-

fiticos directos.
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QUESO DE TETILLA QUESO DE TETILLA

Valores medios y proporcionales segin nuestras determinaciones Composicién de la masa de queso soluble en el agua
PH 5,68 1006 de Mo flela cantidad

* Contenido en agua por ciento .............ceeeeiveunis 53.09 ’ pocgugsog' ®  eonsspondients
Contenido en materia grasa por ciento ............ 20.50

. oo & P ! Protzinas .oovevvviiiiiiiiii it 13,45 61.32
Materia grasa en el extracto seco .................. 44,41 . -
. Calcio v 0.360 62.07
Agua en la masa del queso exento de materia )
. - Fosforo .ovviiviiiiiiii 0.163 42,89
grasa POr CIENto ......eeiievieiviiiiiiineiieieeeieenes 67,72 . -
. Cenizas ....oooeviiiiiiiiiiiii i 2.29 74.46
Extracto seco exento de grasa y de cloruro so- o
. . - Cloruro s6dico .....coeviviiiiiiiiiiiinn, 1.19 91,86
dico por Ciento .......oceeeieiiiiiiiiiiiii, 24,37 . o .

" . . Cenizas exentas de cloruro sddico ...... 1.10 61.85
Proteinas totales por €iento ............cccovevvuinins 21,94 Fasfore i . 0.055 1447
Proteinas en el extracto seco desgrasado y declo- — 0SIOTO INOTZANICO .overvnnnternnnreennnneenns s X ¥
rurado POT CIENEO .ueeevivnieniniiniiiiieeeerniiinaanns 90,03

* Cenizas totales por ciento ...............coceeeeiinn. 3,07 Valores proporcionales:

Cloruro sédico por ciento ............ccccoeerenennn. 1,29
Cenizas exentas de Na Cl por ciento.................. 1,78 Proteinas: Calcio ..............ooiiis 37.37
Calcio total por ciento ..........ccocoeieiiiiiiannn. 0,58 Proteinas: Fésforo .................o.... 82,37
Calcio en el extracto seco desgrasado y declo- Calcio: Fosforo ......cooveiiiiiiiiill 2,21
rurado por CIENto .........oeeveiiiiiiiiiiiiniiiiiinnnn. 2,38 g. eq. Ca _5

. i 22 =2 1077 —
Fésforo total por cienio .........cocooiiiiiiiiniinie. 0,38 r Ca: Proteinas g. prot. ’
Fésforo en el extracto seco desgrasado y declo-
rurado POr CIENO ....oceieviviiuiiniiniiiiiiineiiinan, 1,56 Composicion de la masa de queso insoluble en agua
Acido citrico por ciento ..........oeeeeiiiiiiiinnnne, -

* Acido lactico por ciento ..........cccceeiiiiiiiinnnn. 0,96 Proteinas .o..oovevieniiiiiiieiie e 8.49 38,68
Titraciéon de la formalina (ml.nNa OH por 100 Calelo vveeeeii e 0.220 37.93
2ramos de UESO) ...eevvriviiiininiiiiiiieianiieien, 18,1G FOsforo wvvvvviiiiiiiiiii 0.217 57,11
Suma de los constituyentes designados por *...... 100,31 L Cloruro s6dico ...ocoevveviiinininiininnne. 0.11 8.14

Cenizas exentas de cloruro sédico ...... 0.68 38.15
Valores proporcionales:
arores proporerondzes Valores proporcionales:

Proteinas: Calcio ........coocoveviiiiniinin, 37,83 Protei Calci 39,59
Proteinas: Fosforo .............coooils 57,74 rote{nas. AICI0 e 8,58
Calcio: Fésforo 1.53 Proteinas: Fosforo .........co.coooeiiinnn. 39,11

' o ’ Calcio: Fésforo .....ooooiviiiiiiiiii. 1.01

. . g-eq.Ca |93 .
Calelo: Proteinas g. proteinas - 182 Ca: Proteinas 2 eg.ro(f:a' 107 130
248 — 249 —



QUESO DE TETILLA

N P
en mg. por 100 gramos de queso | 1.450,0 .78,4
Nitrégeno precipitado

con un pH de 46 |0 % del nitrégeno soluble 68,65 48,10
en % del nitrégeno total 42.09 20.63

en mg, por 100 gramos de queso 406.0 25,8
Ni;igzré)l:.)lzf(:)itﬁ;ldo en % del nitrégeno soluble 19,22 15,83
en % del nitrogeno total 11,78 6,79

en mg. por 100 gramos de queso 122,0 4,0
Nitrégeno precipitado en % del nitrégeno soluble 5,78 2,45
en % del nitrogeno total 3.54 1,05

en mg. por 100 gramos de queso 100,0 —

NH, OH —N en % del nitrégeno soluble 4,73 —

en % del nitrégeno total 2,90 —

en mg. por 100 gramos de queso 34,0 —

Amino —N en % del nitrégeno soluble 1,62 —

en % del nitrégeno total 0,99 —

en mg. por 100 gramos de queso — 54,8
Fésforo inorganico | en ¢, del nitrégeno soluble — 33,62
en % del nitrégeno total - 14,42

Acidos grasos vola-
tiles

para 100 ml. destilado n/10 Na
OH en ml,

4,4
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INDICES BIOMETRICOS

PH Agua % Grasa %
Ma = 5,68 Ma = 5384 Ma = 20,50
s = 10,361 5 = 4,19 3 = 1+2627
v = 635% v = 178% v = 1281 %

Grasa en extracto

Agua en la masa del

queso exenta de gra-

Extracto seco desgra-

seco % sa % sado y declorurado %
Ma = 4441 Ma = 67,72 Ma — 34.37
s = 15,393 5 = 5854 5 = 15,604
v = 12,14 % v = 864% v = 1,66%

Proteinas totales %

Cenizas totales %

Cloruro sédico %

Ma = 21,94
5 = 14,301
v = 19,60

Cenizas exentas de
cloruro soédico %

Calcio total %

= 3,07
= 10,131

= 426 %

Ma = 1,20
¢ = 10,183
v = 14,18 %

Fésforo total %

Ma = 1,78
s = 10,209
v = 11,74 %

Acido lactico %

= 0,58

= +0,0201
3.46 %

Ma = 0,38
s = 10.032
v = 842 %

Titracién a la forma-

lina %
Ma = 0,96 Ma = 18,10
3 = * 0,056 G — +1,821
vy = 583% v = 10,06 %

— 251 —



QUESO DE TETILLA

Resultados bacteriolégicos. Gérmenes por gramo de queso.

GRUPO COLIFORMES

Lactobacillus
fermenti

N.# de la - - o Estreptobacte-
muestra Medios ordinarios Bacto-strip rium Casei
101 25.000.000 incontables 100
102 7.500.000 5.150.000 37
103 63.000.000 incontables 202
104 9.800.000 6.370.000 315
105 10.500.000 9.140.000 98
106 5.000.000 3.750.000 46
107 17.000.000 13.600.000 121
108 35.000.000 25.500.000 10
109 70.000.000 55.000.000 65
110 93.000.000 55.900.000 200
111 65.000.000 46.800.000 20
112 130.000.000 incontables 215
113 60.000.000 37.000.000 19
114 17.000.000 11.900.000 37
115 95.000.000 63.600.000 28
116 110.000.000 incontables 16
117 70.000.000 50.000.000 )
118 21.000.000 12.500.000 61
119 35.000.000 24..500.000 27
120 800.000 600.000 12
121 28.000.000 17.800.000 100
122 73.500.000 52.500.000 32
123 110.000.000 68.000.000 17
124 43.000.000 33.300.000 23
125 9.500.000 7.600.000 8
126 98.000.000 65.000.000 62
127 105.000.000 incontables 39
128 73.000.000 57.000.000 42
129 19.000.000 13.500.000 110
130 28.000.000 20.000.000 71
131 5.800.000 4.000.000 8
132 76.000.000 53.000.000 36
133 45.000.000 28.000.000 12
134 31.000.000 22.000.000 17
135 55.000.000 43.000.000 170
136 17.000.000 10.500.000 97
137 89.000.000 47.000.000 49
138 115.000.000 incontables 25
139 10.000.000 7.000.000 62
140 7.500.000 5.200.000 31
141 36.000.000 22.000.000 43
142 83.000.000 54.000.000 213
143 9.500.000 7.200.000 108
144 17.800.000 11.000.000 31
145 65.000.000 40.000.000 180
146 103.000.000 63.000.000 215
147 73.000.000 50.000.000 72
148 62.000.000 37.000.000 49
149 19.000.000 14.000.000 12
150 36

70.000.000

590.000.000
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Resultados bacteriolégicos. Gérmenes por gramo de queso.

N.° de ta
muestra

101
102
103
104
105
106
107
108
109
110
111
112
113
114
115
116
117
118
119
120
121
122
123
124
125
126
127
128
129
130
131
132
133
134
135
136
137
138
139
140
141
142
143
144
145
146
147
148
149

150

Lev. Lactosa Clostridium Propiénicos
202 96 1.500
630 — 170
3870 200 2.000

1.400 60 750
370 160 600
800 12 850
635 42 1.100
100 2] 600

1.700 35 1.500
600 15 1.800

2.000 — 450
350 52 2.000
650 31 3.000
400 43 1.700
800 75 2.700

1.000 — 1.900

1.500 23 1.500
600 12 300
180 — 500

1.300 8 1.200
250 130 2.500
300 17 1.900

1.100 30 1.750
400 21 2.000
900 120 1.500
100 — 700
750 16 1.350
217 10 900
600 — 1.000
340 8 1.200

600 87 1.500
350 17 2.000
69 — 2.500
700 o 1.300
840 34 2.100
200 17 2.000
720 21 2.950
3.000 35 1.900
890 21 1.500
190 12 2.200
1.050 56 1.800
1.200 43 1.000
1.000 56 1.800
830 3 2.000
900 12 1.900
720 17 2.300
120 9 900
1.000 92 2.500
320 16 2.500

35

1.800

2.500




QUESO DE TETILLA

Resultados bacteriolégicos. Gérmenes por gramo de queso,

Lactobacilos y estreptococos lacticos

N." de la Micrococos
muestra A B C
101 30.000.000 75.000.000  300.000.000 70.000.000
102 120.000.000 100.000.000 50.000.000 95.000.000
103 75.000.000 1.200.000.000 1.300.000.000  110.000.000
104 300.000.000 1.100.000.000 1.200.000.000 30.000.000
105 150.000.000 800.000.000  980.000.000 95.060u.000
106 150.000.000 780.000.000  600.000.000  120.000.000
107 90.000.000 1.030.000.000 75.000.000 17.000.000
108 275.000.000 1.000.000.000  120.000.000  160.000.000
109 130.000.000 1.100.000.000  300.000.000 25.000.000
110 200.000.000 1.300.000.000  800.000.0600 60.000.000
111 215.000.000 900.000.000  520.000.000  120.000.000
112 260.000.000 1.500.000.000 1.830.000.000 75.000.000
113 120.000.000 1.000.000.000  800.000.000 435.000.000
114 200.000.000 1.800.000.000  175.000.000 70.000.000
115 210.000.000 790.000.000  300.000.000  180.000.000
116 230.000.000 1.800.000.000  320.000.000 75.000.000
117 25.000.000 950.000.000  750.000.000 38.000.000
118 90.000.000 1.800.000.000 1.200.000.000  120.000.000
119 180.000.000 1.200.000.000  250.000.000  110.000.00U
120 30.000.000 750.000.000  900.000.000 7.000.000
121 260.000.000 1.100.000.000  600.000.000  100.000.000
122 70.000.000 2.000.000.000  150.000.000 30.000.000
123 200.000.000 1.700.000.000  230.000.000  105.000.000
124 180.000.000 800.000.000 75.000.000 27.000.000
125 230.000.000 25.000.000  100.000.000 90.000.000
126 98.000.000 108.000.000 05.000.000  113.000.000
127 200.000.000 1.300.000.000 1.320.000.000 35.000.000
128 175.000.000 1.000.000.000  170.000.000  120.000.000
129 150.000.000 725.000.000  560.000.000 75.000.000
130 100.000.000 1.500.000.000  320.000.000  100.000.000
131 91.000.000 630.000.000 12.000.000 2.000.000
132 190.000.000 1.900.000.000  730.000.000 39.000.000
133 280.000.000 $00.000.000  510.000.000  200.000.000
134 135.000.000 2.000.000.000  130.000.000 95.000.000
135 68.000.000 2.500.000.000 95.000.000 12.000.000
136 29.000.000 1.700.000.000  200.000.000 73.000.000
137 193.000.000 050.000.000  850.000.000  112.000.000
138 290.000.000 1.400.000.000 1.750.000.000 85.000.000
139 33.000.000 750.000.000 1.000.000.000 37.000.000
140 1.000.000 2.100.000.000  130.000.000 42.000.000
141 250.000.000 1.400.000.000  250.000.000  102.000.000
142 200.000.000 1.100.000.000  600.000.000 21.000.000
143 80.000.000 1.300.000.000  320.000.000 3.000.000
144 115.000.000 900.000.000 1.100.000.000 43.000.000
145 210.000.000 200.000.000  £50.000.000 58.¢00.000
146 280.000.000 1.800.000.000  520.000.000 95.000.000
147 253.000.000 1.200.000.000  160.000.000  105.000.000
148 198.000.000 1.500.000.000  750.000.000 72.000.000
149 200.000.000 1.000.000.000 80.000.000 15.000.000
150 275.000.000 980.000.000 1.100.000.000 83.000.000

A. Sobre gelosa - suero de leche - peptona a 30° C.

B. Sobre leche descremada a 20° C.
C. Sobre leche descremada a 45° C.

-

(Resultados
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expresados en nimero de gérmenes por gramo de queso)

Determinacién Valores N ° de gérmenes Observaciones
minimo 800.000
medio 10.000.000 a 100.000.00 i inarios |
| Bacterias del i 130'0300.000 0 Medios ordinarios
grupo colifor-
mes. minimo 600.000
medio 10.000.000 a 100.000.000 Met. “Bacto-Strip”
maximo 68.000.000
2. — 'LacFobamlus minimo 5 Valor  promedio
fermeti o Es- di - muy bajo. Pued
treptobacterium n'{e-lo 20 2 100 d ! - ue‘e
repto méximo 315 t.arse como nega-
ivo.
3L minimo 69 .
, tlazst(:)gas de medio 100 a 1.000 le.ra que puede
. méximo 3.000 estimarse normal.
minimo 0 Cifra baja
o . . . {ue
4.—Clostridium. m’edlo 0 a 50 puede darse por
maximo 200 negativa,
5_B . - miniI}m 170 Cif -
: méximo 3.000 '
minimo 1.000.000 Cifra elevadisi
6.“*‘MiCl'OCOCOS, n]edio 100.000.000 a 200.000.000 AltO gld(fovadels(:::la-
maximo 300.000.000 taminacidn,
minimo 75.000.000 Sobre gelosa-suero |
A| medio [ 1.000.000.000 a 1.500.000.000 | de leche-peptona a
méximo 2.500.000.000 30.° C.
7.---Lactobacilos y minimo 12.000.000
cetroptoootas’ B| medio | 100.000.000 a 1.000.000.000 | porre,leche des
Jdeticos, méximo 1.830.000.000 e
minimo 2.000.000
cl  medio 10.000.000 a 100.000.000 | Sobre leche des-
méximo 200000.000 cremada a 4150 C.




El queso de Tetilla se ha mostrado como el mas intensamente con-
taminado, entre los estudiados, por los gérmenes coliformes. En gran
parte achacamos al intenso despizque y “manoseado” este alto indice de
contaminacién sin olvidar las pésimas condiciones higiénicas en que se
desarrolla esta fabricacién, La mas alta cifra obtenida dio 130 millones
de coliformes por gramo y la mas baja fué a pesar de todo tan alta co-
mo 800.000 coliformes por gramo de queso. Ello nos da un promedio
elevadisimo de contaminacién del orden de 10 o 100 millones
(50.324.000). Ello hace a estos quesos, en general, como inadmisibles
para el consumo. Las determinaciones de coliformes sobre las bandas de
bacto-strip, fueron, en bastantos casos ilegibles por la presencia de in-
contables colonias.

La presencia de lactobacilus fermenti fué muy moderada, en gran
parte debido a que casi exclusivamente se utiliza ya en la zona otro cuajo
que el comercial. Asi, la mayor cifra obtenida fué de 315 gérmenes por
gramo de queso, obteniéndose un promedio calculado de tan solo el
73,14 por gramo, lo que nos permite considerarlo como negativo a los
efectos practicos.

Las levaduras de lactosa mostraron una incidencia moderada, que
puede estimarse como normal en este tipo de queso. La cifra mas alta
fué de 3.000 por gramo y el promedio matematico de 768 por gramo,
lo que permite estimar como promedio el de 100 a 1.000.

El valor méaximo para los Clostridium fué el de 200 por gramo
en la muestra n.° 103, siendo en otras de 0. Su promedio, inferior a 50,
fué calculado en 35,26 por gramo de queso. Otro valor por tanto, sin
significacién especifica y que consideramos también negativo.

En este tipo de queso, hacen de nuevo su aparicion las bacterias
propiénicas, que si bien no alcanzan el valor que en el queso de Ulloa
(85.000) llegan a un promedio de 1.000 a 2.000 por gramo, manifies-
tamente alto y no deseable, siendo responsables en gran parte de deter-
minados defectos de la masa.

Como con fundamento podia sospecharse, al comprobar elevadas
cifras en otros gérmenes de contaminacién como son los coliformes, los
micrococos alcanzan en este tipo de queso cifras fabulosas, muy supe-
riores a las presentadas por los restantes quesos gallegos.

El promedio obtenido alcanza valores de 100 a 200 millones de
micrococos por gramo (exactamente 162.000.000) lo que dudamos pue-
da superar ningn queso del mundo, por pésimas que sean las condi-
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ciones de su obtencion. Un motivo mdas de alarma para los consumi-
dores al que debe ponerse remedio urgente, Aun queriendo considerar
tan solo el valor minimo obtenido vemos que éste alcanza la asombrosa
cifra de 75.000 micrococos por gramo. Seria interesante saber cuantos
millones de entre ellos puedan ser condicional, potencial o realmente
patogenos sino fuese preferible abogar por su eliminacién o reduccién
importarnte y sobre su origen pueden agotarse todas las posibilidades
imaginativas.

Respecto a la flora lactica encontramos valores bastante pareci-
<os a los obtenidos en el queso de Ulloa, salvo para los cultivos en leche
descremada a 20° C. que en este caso son notablemente mas abundantes.

En anaerobiosis sobre gelosa-suero de leche peptona a 30° C la
tlora lactica mesofila, que predomina también, da cifras elevadisimas,
del orden promedio de 1.000 a 1.500 millones por gramo, pero con una
proporcién de lactobacilos y cocos, desviada al cociente de 1 : 7, pre-
dominio de formas cocaceas que se mantiene en todas las determinacio-
nes v en los distintos medios de cultivos. En leche descremada a 20° C.
se obtienen de 100 a 1.000 millones, casi exclusivamente formados por
estreptococos y micrococos y muy pocos lactobacilos y la flora termé-
fila, sobre leche descremada a 45° C. da un promedio de 10 a 100 millo-
nes de gérmenes por gramo de queso, con un cociente de cocos: lactoba-
cilos muy cercano a 9 : 1. Asi queda patentemente demostrada la pre-
ponderancia de las formas cécicas sobre las bacilares lo que justifica el
tipo de fermentacion tan diferente que sufre el queso de Tetilla y que se
ha podido comprobar por los diagramas electroforéticos que pudieron
hacerse y por las cifras de anélisis mas atras consignadas.

Normas técnicas fundamentales para la fabricacion del queso de Tetilla

Para la fabricacién de este tipo de queso en régimen industrial,
lo mismo que para los restantes tipos de quesos gallegcs, y a la vista de
los resultados de los analisis bacterioldgicos realizados, de una parte, y de
las reiteradas pruebas y ensayos de fabricacion, de otra, podemos preco-
nizar como ideal el empleo de un cultivo lactico formado por Estrepto-
«ocus lactis y Estreptococus crémoris al 50 por 100, que podria usarse
como cultivo fermento base o comin, adicionandole ademas y para el que-
so de Tetilla de Citrovorus y Paracitrovorus (al 50 por 100) para aumen-
tar el aroma. Ningin otro gérmen lactico se ha encontrado como espe-
cifico o caracteristico de este queso.
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Los mejores resultados los hemos obtenido actuando de la si-

i i srevio calentamiento de la leche
guiente manera: En una primera fase y previo

a 240 C. se siembra la leche con un cultivo industrial al 1 - 2 por 100
(1.500 c.c. para cada 100 litros de leche), formado por EstreptococTs
y crémoris a partes iguales y se mantiene la temperatura en la
grado de la acidez, lo cual se con-

lactis
cuba hasta lograr un incremento de 1
ora aue es la llamada fase de adorme-

. . o h
sicue pasada la primera media > a
et “Lag”), para los fermentos lacticos. A

cimiento o de letargo (o fase de ;
partir de la media hora 'y logrado el aumento de un grado de la lag(l)d(jlz,
se rebaja la temperatura a 18° C. y se anade entonce?, en 1 por e
en cultivo de Citrovorus y Paracitrovorus a partes iguales. Es.tos ge‘l—
menes no cuajan la leche y requieren para desarrollarse que exista pre-
viamente un cierto grado de acidez lactica. . ’

Como los laboratorios suministradores de cultivo .er,l,\nan a las
fabricas lo que se ha dado en llamar “cultivo d’e.laboratorlo R nos.cu;e-
mos en la obligacién de sefialar muy esquematicamente las manipula-

. @ es s e
i i o industrial
ciones necesarias para obtener, a partir del mismo, el “cultiv

i i ori dar normas concretas en
«i bien es cierto que los laboratorios suelen

cada caso.”” En esencia las operaciones a realizar son las sigulentes:

12 Recepcién del “cultivo de laboratorio” que debe conservarse
en sitio fresco y oscuro hasta su utilizacién lo antes posible. ‘
2. Eleccién y preparacion de la leche para inocular y rejuve-

necer el cultivo recibido. .
30 Inoculacién del cultivo recibido en la leche pasteurizada o
esterilizada. . ‘
4.° Incubacién de la leche inoculada con el cultivo de laborato-

rio hasta que la leche se coagula por el efecto de las bacterias de los

fermentos recibidos. .
5.0 Este nuevo cultivo rejuvenecido se reproduce con ventaja el

nueva cantidad de leche una segunda vez para al.lmentar su vitalidad.

6.> Este segundo cultivo rejuvenecido y vigoroso y que s.e 1la-
ma “fermento madre” se reproduce en la cantidad de leche necesaria pa-
ra obtener el “fermento industrial” o “fermento de cuba” que es el que
se ha de anadir a la leche para transformar en queso, guardando una
pequefia cantidad para reproducir al dia siguiente otro nuevo fe:lme‘x}to
industrial o de cuba y asi sucesivamente para cada nueva fabricacion.

Conseguida la coagulacion de la leche a te.mperaturas que puede:n
oscilar entre 30 y 32° C. y en un tiempo aproximado de una hora. se
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procede al corte de la cuajada (en las tiempos y forma que hemos sefia-
lado con cardcter general) hasta conseguir un tamano de grano de unos
@ a 10 cms. de arista como minimo, ya que un grano de menor tamafio
da lugar a quesos demasiado consistentes.

El moldeado de estos quesos, exige en plan industrial. la mejora
previa de los moldes, que deberian ser sustituidos por moldes meta-
licos que atin conservando la forma tipica de esie queso permitiese una
mayor uniformidad de tamafio y presentacién, En altimo caso es abso-
lutamente necesario practicar en las paredes de los actuales moldes de
barro vidriado un nimero crecido de finos orificios que faciliten el
desuerado. La manipulacién de la cuajada a mano desnuda no debe to-
lerarse por razones higiénicas sobradamente conocidas. Nosotros he-
mos probado a moldear con la ayuda de una mano de mortero, pero
aunque da resultado, siempre se rompe el grano demasiado. Por ello
nos ha dado mejor resultado el utilizar el moldeo manual pero con guan-
te de goma estéril, que permite realizar un desuerado mas completo y
un moldeo mas eficaz.

El uso de las prensas para moldear, exige dada la forma tipica
del molde, la construccién previa de piezas de madera que se adapien a
la boca del molde y permitan una presién mas eficaz de la prensa. Los
resultados son asimismo buenos y exige menos mano de obra y menos
tiempo en fabricaciones amplias.

Las piezas obtenidas en régimen industrial tienen en general ma-
yor uniformidad de tamafo y desde luego de consistencia, color, aroma,
etc. lo que permite suponer que lograrian acreditarse pronto en los mer-
cados consumidores. El rendimiento es asimismo mucho mayor y ni que
decir que las condiciones bromatolégicas son muy superiores a las de
los quesos de fabricacién rural.

La salazén de estos quesos puede hacerse por cualquiera de los
métodos siguientes:

1.> Salazén en salmuera: Se preparan dos salmueras, una de 17° B
y otra de 20° B que naturalmente deben ser esterilizadas para evitar
contaminaciones. Terminado el oreo, las piezas recién fabricadas se
introducen en la salmuera de 17° B de densidad y se mantiene en ella
durante 8 - 10 horas por cada kilogramo de peso de la pieza. Terminado
dicho periodo se pasan a la salmuera de 20° B y se tienen un tiempo
equivalente. Con ello la salazén puede darse por terminada y se lograra
con mayor perfeccion y rapidez que si se dispone solo de una salmuera
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concentrada hiperténica, que penetrando dificilmente al centro de la
pieza podia ser causa de las conocidas vetas verdes o incluso putrefac-
cién por deficiente salado. No obstante si solo se dispusiese de salmuera
a saturacién, los quesos deben permanecer en ella un dia por cada kilo-

gramo de peso.

20 Salazon del grano con salmuera estéril—Es este uno
de los modernos procedimientos de salazén de quesos y que se emplea
siempre en algunos quesos como en el de Cheddar, con muy buenos re-
<ultados. Nosotros lo hemos ensayado en la fabricacién de quesos galle-
gos con mucho éxito, economia de tiempo y resultados perfectos.

Para ello se prepara una salmuera hiperténica (3 kgs. de sal pa-
ra 30-35 litros de agua). Una vez lo mejor disuelta posible, se introduce
en el recipiente que contiene la salmuera, la manguera de vapor limpio
hasta que el liquido alcance una temperatura de unos 90° C. Esta sal-
muera estéril se aiiade al grano desuerado y se deja actuar entre 10y 15
minutos, de forma que el grano (que puede quedar en la misma cuba de
cuajado) quede completamente cubierto por la salmuera. Este sistema
‘tiene la ventaja de que por una accién osmética intensa arrastra la lac-
tosa del interior del grano, producto que ya no es necesario cuando el
queso pasa a la cava y que incluso puede perjudicar una buena madu-
racién. Ademés, cada grano se sala inmediatamente y uniformemente.
Corrientemente, en una salazén ordinaria en salmuera, la sal tarda has-
ta tres semanas en llegar al centro del queso y pueden producirse, como
decimos, los quesos con centro verde y malas fermentaciones.

Con la salazén del grano la salazon es uniforme y completa co-
mo maximo a las 24 horas.

El afinado de las piezas puede hacerse por el escaldado o por la
accién de sustancias quimicas fundentes de la caseina. El primer sis-
tema es muy parecido a lo que hemos visto hacer a las campesinas ga-
llegas, es de unos resultados francamente buenos, es barato, y no solo
no perjudica la calidad del queso, sino que parece ser que por la accion
del calor se produce una mejor calidad de la masa del queso.

El “escaldado” en regimen industrial, no precisa llegar a tem-
peraturas muy altas. En general nos ha dado excelentes resultados el so-
meter las piezas, a los 10 6 15 dias de iniciada la maduracién, a un ba-
fio de agua a 35-40° C. durante media hora. Esto mejora la calidad del
queso, abre los poros de la corteza, contribuye a eliminar los restos de
sal y corta en gran parte el enmohecimiento superficial. No sabemos
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por qué razén se mejora la calidad del queso pero bien pudiera ocu-
r.rir que gracias a la accién moderada del calor se acabasen de auto-
lizar las bacterias lacticas o por el contrario se reactivasen o en tltimo
caso se activase simplemente la maduracion bioquimica que como tal
proceso catalitico se veria favorecido a temperaturas moderadas.

' Otro procedimiento de afinado, completamente distinto del ante-
1ior, consiste en sumergir los quesos en una solucién de fosfato y citra-
to sodicos a partes iguales y en cantidad 25-30 grs. por litro de agua.
Al .cabo de fres.o cuatro horas el afinado se ha conseguido y atin puede
activarse mas si se pule la corteza de] queso con un instrumento romo
y si el liquido se calienta ligeramente,

El terminado final de las piezas puede realizarse con arreglo a
ias técnicas usuales en queseria, bien sea con cobertura parafinica o
de plastico en hoja o liquido, siendo este tltimo procedimiento muy

recomendable por sus excelentes resultados, economia y bella presenta-
¢ién comercial.
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Kn una de nuestras fabricaciones ex- Moldeado a mano con guante estéril (ori-
perimentales el grano en la cuba (ori- ginal).

ginal).

Desuerado durante el moldeo. Otras Pruebas de salazéon en salmuera.
pruebas se realizaron con prensas con
buenos resultados.
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QUESO DE TETILLA

“Yona de fabricacion intensa
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NOTA

En el trabajo original se resefian 657 citas bibliograficas que
estin a disposicion de las personas interesadas. La reproduccion total
del texto o fotografias queda prohibida sin permiso expreso del autor.

RESUMEN

El autor hace un estudio del queso gallego de “tetilla”, con da-
tos de analisis fisico-quimico y bacteriologico, produccién de quesos.
factores de elaboracién rural, defectos y alteraciones, problemas indus-

triales y se proponen normas para su mejora.

RESUME

L’auteur fait une étude du fromage galicien nommé “tetilla™ avec
des données de son analyse physico-chimique ei bactériologique. On dé-
q q
termine les caractérisiiques de ce fromage, les régions ol on le fabrique.
le cens du betail, la production de fromage de cette espece, les facteurs
de son elaboration rurale, ses défauts et ses alterations, ainsi que les
2 ?
problémes industriaux qui s’en derivent. On donne aussi des régles pour

. son améliorement.

SUMMARY

The author carries out a study on the “tetilla” Galician cheese
and gives some data on physical, chemical and bacteriological analysis
of same. He determines the characteristics of such cheese, the countries
where it is manufactured, the census of cattle, the production of cheese
of this kind, the factors of its rural manufacture, the deficiencies or
defects and alterations of “tetilla” cheese, and the industrial problems..

He also gives some rules for its improvement.
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