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PREPARACIÓN Y CONSERVACIÓN DE CUAJOS 
ARTESANALES

� variedad de 'recetas' 
• según los lugares

• según los queseros individuales

� proceso general tradicional

4º estómago, seco

triturar con sal comúntriturar y macerar en 
agua

cuajo líquido cuajo en pasta



PREPARACIÓN Y CONSERVACIÓN DE CUAJOS 
ARTESANALES

� cuajo: mezcla de enzimas digestivas

• quimosina y pepsina: paredes del estómago

� se producen en forma inactiva 

– se activa en el estómago y a pH bajo (≤ 4)

• lipasa pregástrica: glándula sublingual

� digiere las grasas de la leche

– en el animal lactante, desaparece al empezar a pastar

� llega al estómago con la leche

• esterasas: paredes del estómago



PREPARACIÓN Y CONSERVACIÓN DE CUAJOS 
ARTESANALES

� 4 aspectos importantes influyen en la mezcla de enzimas
que tiene el cuajo final:

1.- edad del animal en el momento del sacrificio

lactante: alimentado sólo con leche

un poco mayor: comienza a pastar

animal adulto

2.- estado del estómago en el momento del sacrificio

lleno de leche: sacrificado después de mamar

vacío: sacrificado varias horas después de mamar

3.- procesado del estómago

4.- conservación del cuajo preparado



PREPARACIÓN Y CONSERVACIÓN DE CUAJOS 
ARTESANALES

� edad del animal en el momento del sacrificio

� proteasas:

• quimosina: predomina en el animal lactante

cuajos con ≥ 80 % de quimosina

• pepsina: predomina en el animal adulto

cuajos con ≥ 70 % de pepsina

� lipasa pregástrica:
• sólo en el animal lactante

desaparece rápidamente cuando empiezan a pastar



PREPARACIÓN Y CONSERVACIÓN DE CUAJOS 
ARTESANALES

� estado del estómago en el momento del sacrificio
afecta a la cantidad de lipasa pregástrica, no al % de Quimosina

llenos

vacíos



PREPARACIÓN Y CONSERVACIÓN DE CUAJOS 
ARTESANALES

� distintas actividades 'lipasa' en cuajos artesanales

Liberación de Ácidos Grasos a partir de Grasa de 
leche de oveja

145332866estómago vaciado

37592091estómago vaciado

024435estómago lleno

230826779artesanal (control)

ácido oleico 
(nmoles.h-1.U-1)

ácido butírico 
(nmoles.h-1.U-1)

CUAJO



PREPARACIÓN Y CONSERVACIÓN DE CUAJOS 
ARTESANALES

� hay muchas variaciones, incluso en una misma región, en 
el procesado del estómago antes del secado

estómagos vaciados, lavados  → secado al aire *

estómagos vaciados, lavados, rellenos de leche  → secado al aire

quimosina y pepsina, pero no lipasa pregástrica

estómagos llenos de leche  → secado al aire *

contenido del estómago lleno de leche   → triturado con sal *

quimosina, pepsina y lipasa pregástrica

�������� el contenido de lipasa pregástrica es el más sensible a 
la manera de preparar y conservar el cuajo artesanal 



PREPARACIÓN Y CONSERVACIÓN DE CUAJOS 
ARTESANALES

� procesado del estómago después del secado
• estómagos llenos de leche, secados al aire
• triturados con sal común (entre 23 y 50% en peso) � 'en pasta'

� se guarda en tarros de vidrio, en refrigeración

pH extracto

4.0 - 4.3
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con estómagos llenos, la actividad coagulante se 
mantiene durante 1 año



PREPARACIÓN Y CONSERVACIÓN DE CUAJOS 
ARTESANALES

� procesado del estómago después del secado (cont.)
• estómagos llenos de leche, secados al aire � 'en pasta'

actividad lipasa

la actividad lipasa disminuye con el tiempo



PREPARACIÓN Y CONSERVACIÓN DE CUAJOS 
ARTESANALES

� procesado del estómago después del secado (cont.)
• estómagos vaciados, secados al aire
• triturados con sal común (entre 23 y 50% en peso) � 'en pasta'

� se guarda en tarros de vidrio, en refrigeración

pH del extracto

4.7 - 5.1

FUERZA CO AGULANTE PCV
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con estómagos vaciados, la actividad coagulante 
aumenta con el tiempo



PREPARACIÓN Y CONSERVACIÓN DE CUAJOS 
ARTESANALES

� resumen: características de los cuajos en pasta
conservados en refrigeración

• fuerza coagulante:
� se mantiene hasta 1 año (estómagos llenos de leche)

� puede ir aumentando (estómagos vaciados)

• lipasa pregástrica
� presente en cuajos de estómagos llenos de leche

– disminuye con el tiempo

� no es importante en cuajos de estómagos vaciados



PREPARACIÓN Y CONSERVACIÓN DE CUAJOS 
ARTESANALES

� ¿se pueden congelar los cuajos en pasta?
• sólo hemos hecho 2 pruebas

• sí: envasados a vacío, o no

� actividad coagulante:

– no parece que le afecta la congelación

� actividad lipasa pregástrica: 

– disminuye muy rápidamente al descongelar

� recomendación:
• congelar en pequeñas cantidades: como para 1 ó 2 semanas



PREPARACIÓN Y CONSERVACIÓN DE CUAJOS 
ARTESANALES

� cuajos que se conservan líquidos
• pocos datos en la literatura científica

• actividad coagulante 

� se mantiene bastante tiempo

• actividad lipasa pregástrica

� desaparece en 24 h (nuestros datos)



PREPARACIÓN Y CONSERVACIÓN DE CUAJOS 
ARTESANALES

� cuajos vegetales

variabilidad en la
fuerza coagulante:

especie de cardo

condiciones de cultivo

• se almacena refrigerado o a temperatura ambiente.

� ¿contenido en sal?

flores secas

macerar en agua 
durante 6 - 12 horas

cuajo vegetal 
líquido



USO DE CUAJOS ARTESANALES

� cuajos en pasta

• no se conoce la fuerza coagulante ni la lipasa pregástrica (si tiene)

� pruebas de coagulación para determinar la cantidad a utilizar

� no es factible hacer pruebas de maduración del queso 

• si interesa mantener la lipasa pregástrica

� suspender una cantidad de pasta en agua a T ambiente, 
revolviendo

– 1 - 2 horas

– filtrar con tela de queso, o con un colador

• si no interesa

� se puede dejar preparado desde el día anterior, en la nevera.



USO DE CUAJOS ARTESANALES

� cuajos líquidos

• no se conoce la fuerza coagulante ni la lipasa pregástrica (si tiene)

� pruebas de coagulación para determinar la cantidad a utilizar

� no es factible hacer pruebas de maduración del queso 

• si está recién preparado: puede tener lipasa pregástrica

• almacenado en líquido: no tiene lipasa pregástrica



USO DE CUAJOS ARTESANALES
� calidad higiénica de los cuajos

• escasos datos en la literatura

• ninguno (?) sobre cuajo vegetal

Cuajos artesanos de Idiazabal (27) y de Italia (8)

����

� límite legal: 1

� ninguna pasta cumple la normativa española de cuajos



USO DE CUAJOS ARTESANALES

� calidad higiénica de la leche y el queso (hecho con cuajo 
en pasta) a los 2, 60 y 150 días de maduración

�

���� ���� todos los quesos cumplen la normativa española



USO DE CUAJOS ARTESANALES

� calidad higiénica de quesos Manchego, Idiazabal y 
Zamorano
• comparación de cuajo comercial con cuajo en pasta

� 2 fabricaciones en el mismo día, cubas de 300 L

� 2 queserías por D.O.

� resumen de los resultados
• cuajo en pasta: no cumple la normativa española

• cuajo comercial: sí cumple la normativa española

• quesos:

� en el momento de la comercialización, todos los quesos 
cumplían la normativa europea para quesos de leche cruda



USO DE CUAJOS ARTESANALES

� ventajas:

• percepción del consumidor: tradicional, artesano

� queso tradicional, artesano

� propio de Denominaciones de Origen

• posibilidad de diversificar productos

� utilización de cuajos diferentes con el mismo tipo de leche

– cordero o cabrito en pasta

» con o sin lipasa pregástrica

– vegetal



USO DE CUAJOS ARTESANALES

� inconvenientes

• laboriosidad de preparación 

• desconocimiento de las características enzimáticas

� fuerza coagulante

� lipasa pregástrica, otras lipasas

�� ¿empresa pequeña con técnicas artesanales tradicionales?

productos estandarizados y caracterizados



USO DE CUAJOS ARTESANALES

� alternativa a una empresa pequeña de cuajos artesanales

• servicio de caracterización de cuajos artesanales para los queseros

� fuerza coagulante

� presencia / ausencia de lipasa pregástrica

• conocidas las características del cuajo

� pruebas con parámetros de fabricación conocidos

– ¿cómo resulta el queso? → análisis sensorial

– diversificación de productos



PREPARACIÓN Y CONSERVACIÓN DE CUAJOS 
COMERCIALES

� similar a la de los cuajos artesanales

4º estómago, seco

triturar y macerar en agua con 
sal (días)

cuajo líquido

corderos lechales: estómagos 
llenos y vaciados

animal adulto

ajustar pH a 2.0*

filtrar y ajustar pH a 4.5
estandarizar fuerza y 

envasar



PREPARACIÓN Y CONSERVACIÓN DE CUAJOS 
COMERCIALES

� cuajos en polvo comerciales a partir del líquido                                      

cuajo líquido

eliminación del agua

cuajo en polvo

separación de quimosina y 
pepsina

eliminación del agua

cuajos con distintas 
proporciones de Q 

y P



PREPARACIÓN Y CONSERVACIÓN DE CUAJOS 
COMERCIALES

� los cuajos comerciales son tan naturales como los 
artesanales

• no hay cuajos artificiales

� el cuajo en polvo, y el líquido de farmacias, es natural

� cuajos con diferentes proporciones de Q y P:
• a partir de Q y P purificadas, y secas

� mezclas en diferentes proporciones

• a partir de animales adultos que tienen diferentes proporciones 
de P



CONCLUSIONES

� cuajos artesanales:
• composición enzimática distinta según el método de preparación

• la fuerza coagulante se conserva hasta 1 año

• la lipasa pregástrica: depende de la preparación

� cuajos líquidos: en general no tienen

� cuajos en pasta: disminuye mucho en pocos meses

• calidad higiénica de los cuajos en pasta: mala

• queso: después de 3 meses de maduración: cumple la normativa 
europea

�������� posibilidad de diversificar los tipos de queso
aprovechando las características de los diferentes cuajos 

artesanales.


