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LA CUAJADA, 
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Recopilación de los 
aspectos, tanto técnicos 
como nutricionales, de uno 
de los derivados lácteos 
más apetecidos por los 
colombianos: la Cuajada. 

Es un tipo de quesci fresco, semiblar.do, graso, no acido, de alta humedad, con baio contenido de sal, 
elaborado con leche entera pasteurizada (7). Se produce. radicionalmente, en los Departamentos de 
Antioquia, Boyacá. Cundinamarca, Risaralda v Valle (9). Las principales características sensoriales que la 
diferencian de los demás quesos son su sabor lácleo, color blanco y consistencia blanda (1 )(9). 

l. DESCB.IPCIOI\T GE 1t.AL 

Se denomina cuaÍada al producto que resulta ds la coa9ulación natural o enzimática de la leche, de la 
cual se obtiene un coágulo que luego es desuerado y moldeado sin prensar ( 1 ). 

La cuajada no presenta una forma característica. Comercia !mente se encuentra en presentaciones 
semiredonda o cuadrada, producto del moldeo. y su consistencia es blanda, elástica, suave, firme y 
homogénea. Es de color blanco naturalmente cremoso, con algo de brillantez, se deshace fácilmente 
entre los dedos y, normalmente, desprende suero { 1 )(9}. 

La cuajada se consume fresca. conservándose en refrigeración a una temperatura de 4 - 6ºC. Su 
d u rac¡ón san;taria es de 1 O días (7). 

Las caracteristicas f isicoquímicas de la cuajada. se especifican en la Tabla 1. 

* Para la elaboración de este artíc-ulo los autores cont¡:¡ron con la colaboración técnica de la Nutricionista D1etista
Elsnith H,ricapié Bedoya y la lr,geruera Quimica Oiga Rodríguez, arnbas egresadas de la Universidad de Ant1oqu1a.



Tabla 1. Caracte�isticas fisicoquímicas de la Cuajada 1. 

Hu,medad 
G,rasa 
Proteína 
Sal 
Grasa en materia seca 
Humedad sin rasa 

H 

1.1 Materias primas 

% 

% 
% 
% 

% 

% 

1.'1.1. Leche: Para ta elaboración de la cuajada se
re-comienda que la materia prima sea de buena
calidad y tenga un recuento de microorgan1smos 
bajo. Debe provenir de vacas sanas, ser frese.a, estar
libre de antíbíóticos, pesticidas y des¡nfectantes; 
poseer olor y sabor normales y una buena aptitud 
oara la coagulación. 

Normalmente, el contenido de grasa de la leche
destinada para la elaborac ión de cuajada se encuentra 
entre 3. 3% - 3. 5% (9). 

1. 1 . 2 . Cuajo: Los productores índustria!es de
cuajada emplean. po lo general. preparac iones 
de cuajo comercral, ya sea en po lvo o líqu ido. La
cantidad a utilizar depende de la fuerza del cuajo y
del tipo, presentación y calidad de la leche {5). 

1.1.3. Sal= La cuajada es un producto que
normalmente no lleva sal, aunque esto varía de
acuerdo con la región en la que se produce. El uso
de la sal tiene como fin darle un sabo r partícula r al
producto, aumentar la absorción del agua y regular

[a acidez (1 H9l. 

2. ASPECTOS PBDTC'n'ALES EN LA
ELABORACIÓN DE LA CUAJADA

2. 1 . Estandarización de la leche

Dado que la composición de la leche que se obtrene 
en las reg iones productoras presenta grandes 
oscilaciones, se considera fundamental estandarízar 

la !ech� que se destine a producción quesera. La 
composicíón puede ser modificada con la aplicación
de técnicas industriales. de las cuales la más comün
es efectuar mezclas de leche descremada con leche
entera (8

) 
(9). En la estandarilación de la leche, la

relación grasa/proteína. es tal vez
, 

el parámetro con
mayor relevancia en la empresa quesera (5) (6}. 
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Observando por separado los eomponentes 
de esta relación, la materia grasa en la cuajada 
confiere característlcas de sabor y suavidad al 
producto. Por otro lado, la proteína con mayor 
predominancia en la cua1ada es la caseína, 
la cual confiere, funto con la materia grasa. ta 
textura típica del producto. 

Manteniendo una relación 
estándar grasa/proteína. se

pueden minimizar posibles 

2.4. Adi-ción cloruro de calcio. 

Entre los componentes normales de la leche se 
encuentran los minerales, en especia I el calcio, que 
tiene fundamental importancia en la coagulación 
de la leche durante el proceso de elaboración de 

diferencias er1 la textura de 
la cuajada. dado que esta 
característica es definida por 
la dispersión, drstribucr6n y 
concentración de la grasa, la 
casefna y el fosfato cálcico 
cololdal en el producto 
ter mi nado. Por ejemplo, u na 
cuajada dura contiene mayor 
número de partículas de 
caseína, las cual s formarán una 
red con mayor entrelazamiento 

Pesaje del prnducto final 

la cuajada. Una concentracióri 
adecuada de calcio es

fundamental para que el cuajo 
actúe de manera tal, que se 
obtenga una cuajada con 
buena consistencia_ Durante 
la pasteurización s0 produce 
un desba!ance del calcio e

la leche. disminuyéndose 
conslde ablemente su 
concentración. Para restituir 
el contenido de calcio en la 
leche es aconsejable agregar 
cloruro de calcio en una 
proporción de 10 a 12 gramos 
por cada 100 litros dg léc-ha 
(8) {9),

a I momento de la coagulación. dando como 
resultado una menor incorporación de suero al 
prodLicto final ( 2) (6) {8) ( 1 O}. 

2.2. Pasteurización de la leche, 

La pasteurización de la leche es la manera 
de destruir las bact rías pa Lógenas y formas 
vegetativas de microorganismos perjudiciales 
para la salud. El tratamiento aconseiable es de 72 -
74ºC por 15 segundos. Un ratam¡ento más fuerte 
provoca alteraciones de las proteínas de la lech�, 
obteniendo un producto con alta humedad, 1rág1I 
textura y bajo pH. Por el contrario, s emperaturos 
menores la pasteurización es deficiente. 
obteniendo un recuento alto de microorganismos 
contaminantes que alteran la calidad orgianolép íca 
del producto ti nal (2) (3) (8), (9}. 

2.3. Ajuste de temperatura. 

Luego de la pasteurización. se procedea descender 
la temperatura óptima de cuajado hasta los 28ºC, 
máxí mo 30º C Ésta tern peratu ra es clave para 
lograr tiempos óptimos de coagulación, asegurar 
la efectividad del CL ajo y conceder la firmeza 
adecuada al producto, ya que si se cuaja a u na 
temperatura elevada se obtiene u na cuajada dura 
y elástica y a temperatura baja se produce u na 
cuaiada demasiado blanda (6) (9) { 7 O). 

2.5. Sinéresis 

La sinéresis es la separación del suero de la 
cuajada. Esta influye sobre la acidez. humedad. 
contenido de minerales y lacrnsa en la cuajada, 
afectando la textura. el color y el sabor del 
producto final. La pérdída de g asa en el suero 
está influenciada por las condiciones del raba10 
en tina, lo cual tiene impacto directo eri el 
rendimiento quesero, Las pa ículas e cuajada 
son usualmente agitadas a una velocidad 
y tlempo controlados, lo que íncrementa el 
volumen de suero expulsado_ Este volumen 
se conoce como tasa de sinéresis y depende 
de factores como tiempo y temperatura de

gitación. tamaño de las partículas de la cuajada 
y el tratamien o mecanico brindado (intensidad 
del corte, tiempo de reposo y velocidad de 
agitadón). También depende de factores 
indirec os como el corle de la cuajada. el 
pretra amien o y las condiciones de coagulación 
de la leche. (2) (3) (6). 

2.6. Defectos en la ,cuajada 

Los defectos pueden ser oríginados por 
fermentaciones anor ales provocadas por 
agentes ya existentes en la leche, condiciones 
ambtentales desfavorables durante el 
almacenamiento o contaminación del producto 



debido a un inadecuado 
control de k:l higiene durante la 
producción. El que una cuajada 
presente una textura dura se 
debe a pérdida excesiva de 
suero. alta acidez y elevada 
temperatura de coagulación. 

Cuando la cuajada presenta 
cuerpo harinoso es debido a la 
humedad y la acidez elevadas, 
mientras que si posee una 
textura abierta ( excesiva 
presenda de ojos). es por 
contaminación micmbiana a 

moldeo a bajas temperaturas. 
En cuanta a la apariencia de la 
cuajada. cuando se presentan 
grietas en la superficie es 
debido a la rnsequedad en el 
almacenamiento del producto 
en cava. 

Con respecto a defectos en el 
sabor de la cuajada, la excesiv¡:¡ 
humedad, la acidez elevada a la 
alta contaminación microbiana. 
hacen que se presente un 
descriptor ácido. En cambio. 
los sabores amargos pueden 

ser ocasionados por exceso 
de cuajo y/o cloruro de calcio, 
míentras que el descriptor 
rancio se produce por procesar 
leche rancia o almacenar el 
producto a temperaturas no 
aptas para su conservación, 
aunque la contaminación con 
microorganismos que atacan 
la grasa puede ser también la 
causante de este descriptor {9}. 

En el Diagrama 1 se descríben 
las diversas etapas en la
fabrícación de la cuajada. 

Díagram.a 1. Flujog,rama proceso elaboración de la Cua,jadla.
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3. ASPECTOS l'lUTllICIO AL S D LA 

CUAJAD 

3.1. Val1or nutritivo 

El valor nu rit ivo de la cuajada es simila r al de la leche de la cual
p ocede. Contiene lactosa (azúcar propio de la leche), proteínas 
de a lto valo r biológico, calcio de fácil asimilación, vitaminas
del grupo B (especialmente, B2 o riboflavina) y vitam1nas
liposolubles A y D. En cuanto a su contenido graso, la Cuajada 
contiene gran parte de la grasa saturada de la leche (4). 

En la Tabla 2 se específica la información nutricional de la
Cuajada COLANTA 

Tabla 2. Información nutricional de la Cuajada. COLANTA2
. 

Información Nutriclona
l 

Tamaño por porción: 1 tatada (30 g)

Porciones por empaque: S�ú
_ 

presentación 

or por�ón 

00 

Grasa Total 6 g 

Grasa, Saturad 4 g 

Grasa Trans O g 

Coles ero 25 mg 

Sodio 100 mg 

Carbohidrato Tota'l 4 g 

Abra ietarta o g 

Azúcares O g 

Prote·na 5 g 

,V
1

tamma A 6% Vi a ina D3 O% 

Calcio 10, 

·Lo porcentajes de V ores Di anos estén 
ca orlas. Sus. valor s dianos pu en ser 
sus ,es1dades calóncas. 

Calorias de gra 60 

% dei Valor Diario• 

8% 

20% 

0% 

8% 

% 

1% 

0"/o 

10% 

Vitamina C 0%

3.2. Ventajas e inconvenientes de su consumo 

Producto terminado 

La Cuajada, así como la leche y otros derivados lácteos, es un alimento con excelentes cualidades 
nu ri ivas, esenciales para la salud en todas las etapas de fa vida. Además, es un producto de fácil 
consumo y digestión. 

Por estar coagulada, la Cuajada resul a algo más digestiva que la leche líquida, lo que explica que se 
recomiende a personas que tienen el es ómago delicado. Por otro lado, no se aconseja su consumo 
en caso de intolerancia a la lactosa, dlarrea aguda y alergia a la proteína de leche de vaca (4). 

1 RODRIGUEZ, Oiga. Ficha lécnic;a de producto erminado Cuajada COLA TA. COLANTA; 2009 p. 4 .
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