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Los queseros turolenses patentan un nuevo queso turolense con forma de
estrella de ocho puntas y bordes redondedos

La Asociacion Turolense de Productores de Leche y Queso ha disefiado y patentado un nuevo molde que aporta a los quesos una llamativa forma
octolobulada que lo hace ser un producto Unico en el mercado. La innovadora forma de estrella de ocho puntas con bordes redondeados, permite su
venta en cufias, con una presentacion en forma de corazoén, vinculada a la Leyenda romantica de Los Amantes de Teruel.

Este nuevo método en la produccién de quesos turolenses, se enmarca dentro del proyecto "Nuevas estrategias aplicadas a la mejora del proceso
productivo del Queso de Teruel", que desarrolla el Centro de Investigacién y Tecnologia Agroalimentaria de Aragén (CITA), bajo la financiacién de los
Fondos de Inversiones de Teruel (FITE) y un convenio del Instituto Nacional de Investigacién y Tecnologia Agraria y Alimentaria (INIA).

El trabajo lo lleva a cabo un equipo de investigadores multidisciplinar formado por veterinarios, tecnélogos de alimentos, genetistas y agrénomos, y su
principal objetivo es contribuir a la mejora de la competitividad del sector quesero de la provincia de Teruel, potenciando un posicionamiento
estratégico de calidad y seguridad alimentaria que garantice su viabilidad de modo sostenible.

Los queseros de Teruel, en su afan emprendedor y motivados por obtener un producto diferenciado en el mercado, quieren incorporar la utilizaciéon de
cuajo vegetal obtenido a partir de las flores de cardo (Cynara cardunculus) en la elaboracién de sus quesos. Se trata de un ingrediente utilizado
tradicionalmente, pero surge la necesidad de adaptar su uso a las nuevas tecnologias de las que ahora disponen en sus queserias.

Ademas, considerando las transformaciones bioquimicas que se producen durante la maduracién del queso, el cardo produce una mayor degradacién
de las proteinas que los cuajos de origen animal y pueden dar lugar a compuestos responsables de notas amargas en el sabor de los quesos. La
utilizacion de este coagulante puede resultar también en una reduccién del rendimiento quesero, disminuyendo la rentabilidad de la produccion.

Por estos motivos, desde el CITA se esta trabajando en la seleccién de cardos que presenten una mejor aptitud tanto desde el punto de vista
tecnoldgico, como desde el punto de vista sensorial para conseguir un producto valorado y reconocido por los consumidores.

En la actualidad, solo tres de las 28 Denominaciones de Origen de Quesos espafioles elaboran el queso con coagulante vegetal, siendo la DOP Torta del
Casar de Caceres una de las mas reconocidas. Las investigadoras del CITA Teresa Juan, que lidera el proyecto, y Olaia Estrada, junto con representantes
de la Asociacion Turolense de Productores de Leche y Queso (Queseros Artesanos de Tronchén S.L.), han visitado recientemente el Consejo Regulador
de esta Denominacion de Origen para conocer el trabajo en sus queserias, asi como la gestion de este tipo de coagulante procedente de flores silvestres.

En el marco de este proyecto, el CITA también ha organizado una jornada de trabajo en el Colegio Oficial de Veterinarios de Teruel con ganaderos,
productores, técnicos e investigadores que ha permitido abordar y discutir el uso de este tipo de coagulantes obtenidos a partir de las flores de Cynara
cardunculus, asi como la gestion del lactosuero en pequefias queserias, subproducto generado en la elaboracién del queso. Aragon Press
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