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Recopilacion de los
aspectos, tanto técnicos
como nutricionales, de uno
de los derivados lacteos
mas apetecidos por los
colombianos: La Cuajada.

Es un tipo de queso fresco, semiblande, graso, no acido, de alta humedad, con bajo contenido de sal,
elaborado con leche entera pasteurizada (7). Se produce, tradicionalmente, en los Departamentos de
Antiequia, Boyaca, Cundinamarca, Risaralda y Valle (9). Las principales caracteristicas sensoriales que Ia
diferencian de los demas quesos son Su Sawor iaciee, color blanco y consistencia blanda {1)(9).

INDUSTRIA LACTEA

1. DESCRIPCION GENERAL

Se denemina cuajada al producte que resuita de la coagulacion natusal o enzimatica de la leche, de la
cual se obtiene un coagulo gue luego es desuerado y moldeado sin prensar {1).

La cuajada no presenta una forma caracteristica. Comercialmente se encuentra en presentaciones
semiredonda o cuadrada, producto del moldee, y su consistencia es blanda, elastica, suave, firme y
homogénea. Es de color blanco naturalmente cremoso, con alge de brillantez, se deshace facilmente
entre los dedos v, normalmente, desprende suero {1)(9).

La cuajada se consume fresca, conservdndose en refrigeracidon a una temperatura de 4 - 6°C. Su
duracion sanitaria es de 10 dias {7},

Las caracteristicas fisicequimicas de la cuajada, se especifican en la Takla 1.

* Para |3 elaboracion de este articulo los auteres contaron con |a colaboracien técnica de la Nutricionista Dietista
Elenith Hincapié Bedeya y la Ingervera @&uimica @lga Rodriguez, ambas eqresadas de la Universidad de Antiequia,




Tabla 1. Caracteristicas fisicoquimicas de la Cuajada’.

Humedad % 58 — 60

Grasa % 17 - 19 |
Proteina % 16 - 18

Sal % 0.5-1.0

Grasa en materia seca % 45
_Humedad sin grasa % 72

pH 6.2-6.6

1.1 Materias primas

1.1.1. Leche: Para Ia elaboracian de la cuajada se
tecomienda que la materia prima sea de Buena
talidad y tenga un recuenio de mMICrOOrganismaos
bajo. Debe provenir de vacas sanas, ser fresca, estar
Ibre de antibidticos, pesticidas y desinfectantes:
poseer olor y samor normales y una buena aptitue
para la coagulacion.

Normalmenie, el conienido de grasa de la leche
destinada para la elaboracion de cuajada se encuentra
entre 3.3% — 3.5% (9).

1.1.2. Cuajo: |los productores industriales de
cuajada emplean, por lo general, preparaciones
de cuajo comercial, ya sea en polvo o liquido. La
cantidad a utilizar depende de la fuerza del cuajo v
gel tipo, presentacion y calidad de |2 leche [S).

1.1.3. Sal: lLa cuajada es un producto que
normalmente no lleva sal, aungue esto varia de
acuerdo con la region en la que se produce. El uso
de la sal tiene como fin darle un sabor particular al
producto, aumentar la absorcidn del agua y reguiar
la acidez (1) {9).

8. ASPECTOS PRINCIPALES EN LA
ELABORACION DE LA CUAJADA

2.1. Estandarizacion de la leche

Dado gue la composicidon de la leche que se obtiene
en las regiones productoras presenta grandes
oscilaciones, se considera fundamental estandarizar
la leche que se desune a produccion quesera. La
composicion puede ser modificada con la aplicacion
de técnicas industriales, de las cuales la mas comun
es efectuar mezclas de leche descremada con leche
entera (8) (9). En la estandarizacion de la leche, la
relacion grasa/proteina, es 1al vez, el parametro con
mayor relevancia en la empresa quesera (D) (6).

Corte de la Cuajada

Proceso de agitacion de los granos de Cuajada

! Insiituto de Ciencia v Tecnologia de
Alimentos - ICTA vy Junta del Acuerdo
de Cartagena - JUNAC. Inventario

y Desarrollo de la Tecnologia de
Productos Lacteos Campesinos en
Colombia. Manual de elaboracion de
la cuajada. Bogotd, Cundinamarea:
Universidad Nacional de Colombia;
1988. p 12,
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Observando por separase ies eomponentes
de esta relacion, la materia grasa en la cuajada
cenfiere caracteristicas de sawor y suavidad al
producto. Por etro lasde, la proteina con mayer
predominancia en la cuajada es la caseina,
la cual confiere, junte con la materia grasa, la
textura tipica del preducte.

una relacion
estdndar erasa/preteina, se
pueden minimizar posibles
diferencias en la textura de
la cuajada, dade aue ests
caracteristica es definida por
la dispersion, distribucion y
concentracion de la grasa, la
caseina y e! fosfato célcico
celeidal en el producte
terminado. Per ejemplo, una
cuajada dura contiene mayor
nimero de particulas de
caseina, las cuales formarédn una
red con mavor entrelazamiento
al momento de la coagulacidén, dando como
resultado una menor incorporacién de suero al
producto final (2) (6) (8) (10).

Manteniende

2.2. Pasteurizacion de la leche.

La pasteurizacion de la leche es la manera
de destruir las bacterias patdgenas y formas
vegetativas de microorganismes  perjudiciales
para |a salud. El tratamiento aconsejable es de 72 -
74°C por 15 segundos. Un tratamiento mas fuerte
provoca alteraciones de {as proteinas de la leche,
obteniendo un producte con alta humedad, fragil
textura y bajo pH. Mor el centrario, a temperaturas
menores la pasteurizacidn es deficiente,
obteniendo un recuento aite de microorganismos
contaminantes que alteran la calidad organoléptica
del preducto final (2} (3) (B} (9).

2.3. Ajuste de temperatura.

Luegedelapasteurizacién,seprocedeadescender
la temperatura Optima de cuajado hasta los 28°C,
maximo 30°C. Esta temperalura es clave para
lograr tiempos eptimos de coagulacién, asegurar
la efectividad #el cuajo y conceder la firmeza
adecuada al producte, ya sue si se cuaja a una
temperatura elavada se oetiene una cuajada dura
y elastica y a temperatura #zja se produce una
cuajada demasiado blanda (6) (%) {10}

Pesaje del producto final

2.4. Adicion cloruro de calcio.

Entre les componentes normales de la leche se
encuentranlos minerales, enespecial el calcio, que
tiene fundamental importancia en la coaqulacion
de |a leche durante el proceso de elaboracidn de
la cuajada. Una concentracion:
adecuada de calcio s
fundarnental para que el cuaje
actile de manera tal, que s&
obtenga una cuajada con
Buena consistencia. Durante
la masteurizacion se produce
un desbalance dei calcio en
la leche, disminuyéndose
considerablemente su
concentracidn. Para restituir
el centenido de calcio en la
leche es aconsejable agregar
cloruro de calcio en una
proporcion de 10a 12 gramos
por cada 100 litros de leche
(8) {9).

2.5. Sinéresis

La sinéresis es la separacion del suero de la
cuajada. Esta influye sobre la acidez, humedad,
contenido de minerales y lactosa en la cuajada,
afectando la textura, el color vy el sabor del
producto final. La pérdida de grasa en el suero
esta influenciada por las condiciones del trabajo
en tina, lo cual tiene impacto directo en el
rendimiento quesero. Las particulas de cuajada
son usualmente agitadas a una velocidad
v tiempo controlados, lo que incrementa el
volumen de suero expuisado. Este volumen
Se conoce como tasa de sinéresis y depende
de factores como tiempo y temperatura de
agitacidn, tamano de las particulas de la cuajada
y el tratamiento mecanico brindado {intensidad
del corte, tiempo de reposo y velocidad de
agitacion). También depende de factores
indirectos cemo el corte de la cuajada, el
pretratamientoy las cendiciones de coagulacidn
de la leche. {2} (3) {6).

2.6. Defectos en la cuajada

Los defectos pueden ser originados por
farmentacienes anermales provocadas per
agentes ya existenies en la leche, condiciones
ambientales destavorables durante el
almacenamiento o centaminacion del producto




debido a wun inadecuade
centrol de fa higiene durante |a
preduccien. El que una cuajada
presente una textura dura se
debe a pérdida excesiva de
suere, alta acidez y elevada
temperatura de ceagulacion.

Cuando la cuajada presenta
cuerpo harinoso es dewido a la
humedad y la acidez alevadas,

moldeo a bajas temperaturas.
En cuanto a la apariencia de la
cuajada, cuande se presentan
grictas en la superficie es
debido a la resequedad en el
almacenamiente del producte
en cava.

Con respecto a defectos &n el
sabor de la cuajada, la excesiva
humedad, la acidez elevada e la

ser ocasienados por exceso
de cuajo y/o clorure de calcio,
mientras que el descriptor
rancie se produce por procesar
leche rancia o almacenar el
preducto a temperaturas no
aptas para suU Ccenservacion,
auneue la contaminacién con
micreerganismes que atacan
la grasa puede ser también la

 aciC ; : causante de este descriptor (9).
alta contaminacion microbiana,

hacen gue se presente un
sescriptor acido. En cambio,
los sabores amargos pueden

mientras que si posee una
textura abierta {excesiva
presencia de o0jos), es per
contaminacion microbiana 0o

En el Diagrama 1 se describen
las diversas etapas en la
fabricacion de la cuajada.

Diagrama 1. Flujograma proceso elaboracion de la Cuajada.

Acidez 16 a 18°Th, pH 6 60-6 76
Matena grasa 3 50% - 3 70%
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3. ASPECTOS WUTRICIONALES DE LA
CUAJADA

3.1. Valor nutritivo

El valor nutritivo de la cuajada es similar al de la leche de la cual
procede. Contiene lactosa (azdcar propio de la leche), proteinas
de alto valor biolégico, calcio de facil asimilacion, vitaminas
del grupo B (especialmente, B2 o rnboflavina) vy vitaminas
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 especifica la infermacion nutricional de la
Cuajada COLANTA.

Tabla 2. Informacion nutricional de la Cuajada COLANTAZ

( Informacién Nutricionai
i) Tamano por porcion: * tajada (30 g)
l—' Porciones por empague: Segun presentacion BiAE e A YD
) Cantidad por porcién
‘< Calorias 100 Calorias de grasa 60
- % dei Valor Diarlo*
Grasa Total 69 8%
Q: Grasa Saturada 4 ¢ 20%
o Grasa Trans O g 0%
z Cotesterol 25 mg B%
!— Sodio 100 mg 4%
V) |Carbohidrato Total 4 g 1%
: Fibra Dietariao g 0%
) Azucares 0 g
Z Proteina 5 g 10%
—_— Vitamina A ©6% VitaminaD3 0% Vitamina C 0%
Calcio 10% Hierro 0%
“Los porcentajes de Valores Bianos estan basados en una dieta de 2000
calorias. Sus vaiores diarios pueden ser mayores & menores dependiendo de
sus necesidades caloricas Producto terminado

3.2. Ventajas e inconvenientes de su consumo

La Cuajada, asi como la leche y etros derivados lacteos, es un alimento con excelentes cualidades
nutritivas, esenciales para la salud en todas las etapas de la vida. Ademas, es un producto de facil
consumo y digestion.

Por estar coagulada, la Cuajada resulta aigo mas digestiva gue la leche liguida, lo que explica que se
recomiende a personas que tienen el estémaso delicade. Por otro lado, no se aconseja su consumo
en caso de intolerancia a la lactosa, diarrea aguda vy alergia a la proteina de leche de vaca (4).

: ROURIGUEZ, Olga. Ficha técnica de preducto terminade Cuajada COLANTA. COLANTA; 2009. p. 4
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