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INTRODUCCION

En la Comunidad de Madrid (CM) hay mas de 4.600 explotaciones ganaderas (ovino y caprino) y mas
de un millén y medio de animales (MAPA, 2022). Existen dos razas ovinas autéctonas en peligro de
extincion: Rubia del Molar y Colmenarefa, sin embargo, no existe ninguna queseria que elabore pro-
ductos lacteos con leche de estas razas ya que estan destinadas al consumo de carne, principalmente.
Por otro lado, en Espafia estd ampliamente extendida la raza ovina Assaf para la produccién de que-
sos de oveja. El objetivo de este trabajo fue comparar las caracteristicas fisico-quimicas y microbioldgicas
de quesos elaborados con leche de oveja de las razas Colmenarefa (autdctona de la Comunidad de
Madrid) y Assaf, asi como de mezcla de leche de ambas razas.

MATERIAL Y METODOS

Se realizo la recogida de leche de las dos razas ovinas (Colmenareia y Assaf) en dos explotaciones ga-
naderas situadas en la CM. Se elaboraron tres lotes de quesos de pasta prensada a partir de la leche
cruda de oveja, que fueron madurados durante 60 dias en la Planta Piloto de Productos Lacteos del
IMIDRA. Se elaboraron dos tipos de quesos s6lo con leche de una raza: el queso de leche cruda curado
de oveja Colmenarefia (QC-OC) y el queso de leche cruda curado de oveja Assaf (QC-OA) y uno de
ellos con mezcla (50/50) de ambas leches (QC-AC). Se realizé el analisis nutricional (grasa y proteinas),
el analisis fisico-quimico (pH, conductividad, humedad, color, actividad de agua (a ) y textura) y mi-
crobiolégico de los quesos elaborados.

RESULTADOS Y DISCUSION

Todos los quesos elaborados pudieron clasificarse como semigrasos, ya que el contenido de grasa fue
alrededor del 31%. Presentaron un elevado contenido de proteinas con rangos entre 26 y 29%, con
diferencias significativas entre QC-OCy QC-OA. Los valores de pH oscilaron entre 5,38y 5,48, mostrando
diferencias significativas entre QC-OAC Yy el resto de los quesos. Estos valores fueron ligeramente mas
elevados que en la bibliografia (Miguel et al., 2002). QC-OC presenté un menor valor de conductividad
(8,09 mS/cm) y un mayor contenido de humedady a , que el resto de los quesos, mostrando diferencias
significativas (p<0,05). En cuanto a la luminosidad (L*) y tendencia al amarillo (b*) se observaron di-
ferencias significativas entre todos los quesos, y no hubo diferencias en la tendencia al rojo (a*) tanto
en la pasta como en la corteza. QC-OA present6 los valores mas elevados de dureza, elasticidad, co-
hesion, masticabilidad, resilencia y gomosidad en el ensayo de textura de compresién al 50y al 75 %,
mostrando diferencias significativas (p<0,05) con el resto de los quesos. El recuento de aerobios me-
sofilos, lactobacilos, lactocos y enterobacterias fue mas elevado para QC-OA, mostrando diferencias
significativas con los otros quesos estudiados.

CONCLUSION

Los quesos elaborados a partir de leche cruda de oveja de la raza Colmenarefia presentan caracteristicas
fisicoquimicas y microbiolégicas muy similares a los quesos elaborados a partir de leche cruda de
oveja de la raza Assaf. La utilizacion de leche de oveja de la raza Colmenarefia para la elaboracién de
quesos podria ayudar al mantenimiento y conservacion de esta raza autéctona que se encuentra en
peligro de extincion.
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