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Resumen

| queso manchego es un producto de importan- elaboracién, la raza de ovejas que le confiere, a través de

cia econdémica y cultural en toda Espana, prin- su leche, las caracteristicas fisico-quimicas, la distribucién

cipalmente en la zona de Castilla-La Mancha, geografica que abarca dicha denominacién, asi como las

donde se produce bajo la Denominacién de Ori- actividades que realiza el Consejo Regulador para garanti-
gen. En este trabajo se describe brevemente el proceso de zar un producto de calidad y autenticidad.
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El queso manchego -

Introduccion

estd considera-
EI q ueSO manChegO do como uno de
los principales productos del sector agroalimentario de Castilla-La Mancha,
Espafa, bajo la Denominacién de Origen, desde 1996. Por las actividades
que realiza su Consejo Regulador se garantiza el cumplimiento de todos
los requisitos de calidad y procedencia de estos productos, incluyendo ele-
mentos identificativos, tales como etiquetas y placa de caseina numerada
y seriada, con el fin de certificar al consumidor la autenticidad de este pro-
ducto (Martinez-Sanchez et al., 2000; Pérez-Guzman et al., 2002). El Queso
Manchego de origen es aquel que ha sido elaborado en la comarca natural
de La Mancha, a partir de leche de ovejas de raza manchega, procedente de
ganaderias inscritas en el Consejo Regulador de la Denominacién de Origen,
con un periodo de maduracién minimo de 60 dias. El proceso de elabora-
cién y maduracion de este queso se realiza en 399 términos municipales de
las provincias de Albacete, Ciudad Real, Toledo y Cuenca (CRDOQM, 2011),
y en la actualidad se exportan cerca de 10 millones de kilos, equivalentes a
50% del total producido (INE, 2011). Fuera de la Unién Europea, los Estados
Unidos de América (USA) es el mayor importador de este producto, mientras
que en la lista europea el Reino Unido es el primer comprador, seguido de
Alemania, Francia y Austria (INE, 2011).

Distribucion geografica y proceso de elaboracion

El queso manchego es producto propio de un clima extremoso que favorece el
crecimiento de una vegetacién rustica que sirve de alimento a la raza manchega de
ovejas. Estas caracteristicas tan especiales ofrecen como resultado un queso tnico
en el mundo. La zona de elaboracién y maduracién del queso coincide con la de
produccién, que incluye una superficie amparada por esta DOP (Denominacién
de Origen de Produccién): 399 municipios, de los cuales 46 corresponden a la
provincia de Albacete, 78 a la de Ciudad Real, 153 a Cuenca, y 122 a Toledo
(CRDOQM, 2011) (Figura 1).

Galicia

Figura 1. Ubicacion geografica
del area de producciéon de la
raza manchega y elaboracion
del queso en la provincia de
Castilla-La Mancha, Espaia.
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El queso manchego puede elaborarse
empleando leche sometida a pasteuri-
zacién, o bien, elaborar queso artesanal
con leche sin pasteurizar; sin embargo,
en ambos casos siempre debe hacerse
con leche de oveja de raza manchega,
procedente de las ganaderias inscritas
en el Consejo Regulador de la Deno-
minacién de Origen del Queso Man-
chego (CRDOQM) (Figura 2) vy, de
acuerdo con este consejo, el proceso
de elaboracién del queso debe cumplir
con las siguientes fases:

Ordeio y refrigeracién

Se procede a extraer la leche de las
ubres de las ovejas manchegas de for-
ma manual o mecdnica y, previa filtra-
cién, se deposita en tanques de refrige-
racién para bajar su temperatura hasta

4°C.

Coagulacion y corte de cuajada

La leche se traslada a las cubas de cua-
jar donde se coagula utilizando cuajo
natural, calentando la leche a 30 °C
durante 45 minutos para obtener la
cuajada, la cual se somete a cortes su-
cesivos hasta conseguir pequefios tro-
zos (“granos”) similares al tamafio de
un grano de arroz.

Guadalajara

Cuenca

Albacete




- El queso manchego

Desuerado de la cuajada
Con el objetivo de facilitar la eliminacién de la parte liquida
o suero, se agita la masa y se recalienta de forma paulatina

hasta alcanzar 37 °C. (Figura 3).

Moldeado, prensado e identificacion del queso

La cuajada obtenida se introduce en moldes cilindricos que
disponen de relieves para imprimir en las caras planas del
queso la “flor” y en la superficie lateral la “pleita”. Los mol-
des tienen un gran nimero de perforaciones por las que se

Figura 4. Prensa vertical y
placa de caseina para la
identificacién individual
del queso manchego.

Figura 2. Ganaderias de
ovejas de raza manchega
inscritas en el Consejo Re-
gulador de la Denomina-
cién de Origen en La-Man-
cha, Espafna.

eliminard el suero restante, usando prensas horizontales y
verticales durante un periodo de 4 a 12 horas a una tempera-
tura de 30 a 32 °C. Se coloca una placa de caseina numerada
y seriada para identificar cada pieza de queso individual-
mente (Figura 4).

Volteado y salado

Se extrae la cuajada del molde cuando ya ha adquirido la
forma cilindrica y, tras invertir la posicién de las caras planas
del cilindro, se vuelve a introducir en el mismo para some-

Figura 3. Proceso de elimi-
nacién de suero de la cua-
jada durante la elaboracion
del queso manchego.



terla a un nuevo proceso de prensado.
Durante la fase de salado (Figura 5) se
produce la inmersién del queso en sal-
muera entre 24 y 38 horas, utilizando
para ello cloruro de sodio (sal comin).

Secado y maduracion

Las piezas permanecen en lugares
con humedad relativa de 80% para
finalizar la eliminacién de agua y, se-
gun transcurre el tiempo de madura-
cién, se debe aumentar la humedad
relativa y disminuir la temperatura
(10-12 °C), ademds de que los quesos
deben ser volteados con frecuencia
para facilitar la correcta maduracién.
Este proceso tiene una duracién méxi-
ma de 30 dias para los quesos inferio-
res a 1.5 kg y 60 dias para pesos supe-
riores contados a partir de la fecha de

moldeado (Figura 5).

En la actualidad, tanto las ganaderfas
como las queserias trabajan con mo-
dernas instalaciones y tecnologias que
permiten la produccién de leche y
queso en condiciones éptimas de hi-
giene, respetando en todo momento
los pardmetros necesarios que asegu-
ren las caracteristicas fisico-quimicas y
sensoriales de identificacién del queso

(Figura 6).

(aracteristicas del queso manchego

Entre las caracteristicas fisicas del que-
so al término de su maduracién desta-
can su forma cilindrica con una altura
de 7 a 12 cm, didmetro de 9 a 22 cm,
y con peso entre 400 gramos y 4 kg
como mdximo en cada pieza (CRDO-
QM, 2011). El queso manchego es un
alimento que concentra todas las cua-
lidades nutritivas de la leche, destacan-
do su elevada proporcién de proteinas,
incluso por encima de la carne. En este
queso estdn presentes las vitaminas A,
D y E, bdsicas en procesos metabéli-
cos como el crecimiento, la conserva-
cién de tejidos y la absorcién de calcio
(Martinez-Sanchez et al., 2000; Ga-
llego, 2002). La variedad de tipos de

queso manchego incluye al curado con
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El queso manchego -

Figura 5. Proceso de salado y madurado del queso manchego.

denominacién de origen, semicurado, tierno (es fresco, pasteurizado para ven-
derse al dia), curado con aceite, curado con manteca, y curado con romero, con
presentaciones de tres, uno y medio kilo de peso (Figura 7).

Raza manchega

La oveja manchega debe sunombre a la Regién de la Man-
cha (zona de origen); se trata de una de las razas de ovino
mas importantes tanto por censo como por caracteristicas
productivas (Elgarresta et al., 2001).

(aracteristicas del sistema de explotacion

Los primitivos pobladores de La Mancha domesticaron a la oveja manchega y
mejoraron la raza sin permitir que se mezclara con otras; por esta razén ha man-
tenido su pureza, cualidades originales y peculiares caracteristicas, sin apenas
sufrir cambios a lo largo de los siglos (Martinez-Sinchez ez al., 2000). La oveja
manchega se explota en pastoreo durante todo el ano, aprovechando los recursos
naturales de la zona de La Mancha; sin embargo, su alimentacién se comple-



- El queso manchego

Figura 6. Taller familiar de elaboraciéon
de queso manchego en la regién de
Castilla-La Mancha, Espafia, con apego a
las normas del CRDOQM.

Figura 7. Diferentes presentaciones del
queso manchego para venta local, re-
gional y exterior.



El queso manchego -

menta con raciones de concentrados y otros subproductos
en épocas de mayor exigencia nutricional. Se agrupa en
rebanos que oscilan entre 100 y 600 cabezas, aunque pue-
den ser de hasta 2000 animales. Existen dos variedades de
oveja manchega segin su capa: una blanca con las mucosas
despigmentadas, que es la mds numerosa, y otra negra con
manchas claras en cabeza y partes distales de su anatomia;
sin embargo, no existen diferencias en la calidad de la leche
entre una variedad y otra (Oliver ez al., 1999; Ruiz-Escriba-
no y Gémez, 2008).

La oveja manchega es de doble propdsito (leche-carne) y
se destaca también por ser muy longeva, precoz y prolifi-
ca, ademds de tener facilidad al parto (distécicos) y buen
instinto maternal. Se adapta perfectamente a climas secos y
calurosos, es de instinto gregario y aprovecha pastos ralos,
subproductos agricolas y recursos naturales del campo (Ga-
llego 2002; Ruiz-Escribano y Gémez, 2008).

Produccion de leche

La cantidad de leche producida por oveja y ano se ha in-
crementado considerablemente en los tltimos afios (mejora
genética, manejo y alimentacién, etcétera), alcanzando nive-
les superiores a los 250 litros por oveja y afo (INE, 2011);
es rica en grasa y proteina, permitiéndole un excelente ren-
dimiento de transformacién a queso (4-4.5 litros por cada
kilogramo de queso fresco) dentro de los estindares de la
Denominacién de Origen (Ruiz-Escribano y Gémez, 2008;

CRDOQM, 2011).

Produccion de camne

Es buena productora de carne, tanto por el nimero como
por el crecimiento, desarrollo de los corderos, rendimien-
to en canal y calidad. El tipo de cordero que se comer-
cializa mayoritariamente es el tipo “pascual”, con peso de

entre 22-28 kg (vivo o en “pie”) (Figura 8), aunque en
la actualidad la produccién del tipo “lechal”, cuyo peso
oscila entre 8-14 kg (INE, 2011), amparados en la In-
dicacién Geogrifica Protegida de Cordero Manchego
(1996), se ha incrementado mucho. Las canales son de
tipo magra a medianamente grasa, con carne muy jugosa
y grasa intramuscular que aporta un buqué caracteristico
y agradable al consumidor (Martinez-Sdnchez ez al. 2000;
Gallego, 2002).

Mercado

Para 2009 la produccién de queso cerré con cerca de diez
millones de kilos, que significaron alrededor de un millén
de kilos mds que el ano anterior (INE, 2011) y, en cuan-
to a piezas de queso, la cifra se situé en algo mds de tres
millones y medio de unidades con Denominacién de Ori-
gen, superando la produccién registrada en el ano 2008
(INE, 2011). En 2009 la cantidad de leche transformada
se ubicé cerca de los 50 millones de litros, lo cual significa
que las ganaderfas inscritas en el CRDOQM produjeron
entre 3.5 y 4% mads leche que en 2008, debido fundamen-
talmente al clima, mejoramiento genético y mejor manejo
de rebanos.

Los Estados Unidos de América (USA) son el mayor im-
portador de queso manchego con 1.3 millones de kilos,
cifra importante teniendo en cuenta que el total de queso
exportado fuera de Europa fue de 1.7 millones de kilos
(INE, 2011). Los paises europeos importaron poco mds
de dos millones de kilos, con el Reino Unido a la cabeza,
seguido de Alemania, Francia y Austria (INE, 2011); por
ello, ademds de consolidar los mercados actuales, se pro-
mueve la introduccién a Japén, Noruega, Perd, Panamd
y Chile, a través de la asistencia a ferias y congresos. Lo
anterior ha permitido afianzar al queso manchego como

Figura 8. Rebafo de ovejas jovenes de la raza manchega de la variante blanca, destinados a la

industria carnica.
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un producto de alta calidad, que
fortalece la economia de Castilla-La
Mancha y es pilar fundamental para
el desarrollo socioeconémico y am-
biental de la regién.

El Consejo Regulador

El Consejo Regulador de la Denomi-
nacién de Origen del Queso Manche-
go (CRDOQM) se encarga de vigilar
que todos los quesos amparados por
ella cumplan los requisitos de calidad
y procedencia establecidos en sus es-
pecificaciones técnicas y ser conside-
rados como Manchegos (CRDOQM,
2011). Una de las principales lineas de
actuacién de este Consejo Regulador
es la promocién genérica del produc-
to, informando a los consumidores
sobre sus cualidades y beneficios nu-
tricionales.

Dentro de sus actividades, el CR-
DOQM intenta erradicar los casos
de fraude que se se producen en los
mercados nacionales e internaciona-
les, teniendo en cuenta que muchos
vendedores se aprovechan de que el
queso que ofrecen ha sido elaborado
en Castilla-La Mancha para hacer un
uso indebido del término “manchego”
y asi venderlo como si contara con la
Denominacién de Origen, cuando en
realidad no todos los quesos que se
elaboran en la regién pueden consi-
derarse como tales.

Todos los quesos amparados cuentan
con diferentes etiquetas identificati-
vas que garantizan al consumidor la
trazabilidad de este producto desde
el origen, asi como la autenticidad de
los mismos por medio de las etiquetas
y la placa de caseina, ademds de que
obligatoriamente deben contar con la
mencién Denominacién de Origen
Queso Manchego y, en el caso del
elaborado con leche cruda, incluird
la leyenda “Artesano” (CRDOQM,
2011) en el etiquetado, ademds de las
etiquetas numeradas y expedidas por
el Consejo Regulador que se colocan

en la industria, asi como la leyenda que indique que se ha elaborado integramente
con leche de oveja manchega, una etiqueta distintiva del CRDOQM, con su lo-
gotipo, nimero y serie.

Conclusiones

d la creacién del Consejo Regulador, se ha avanza-
DeS e do considerablemente en tecnologia, control de
la produccion, identidad de productos y difusion de la imagen del
queso, ademas de mantener las actuales lineas de exportacion, incre-

mentar su presencia en nuevos mercados y preservar la transparencia
e identidad del queso, con el fin de favorecer su difusion como pro-
ducto de alta calidad, haciendo especial hincapié en los exhaustivos
controles a los que es sometido en su produccidn, trazabilidad y co-
mercializacion.
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