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Existe un mercado que cada vez demanda mas productos aptos para vegetarianos, o con
certificaciones Halal o Kosher, donde no intervenga el sacrificio de ningun animal. Muchos
consumidores desconocen que el cuajo utilizado para la elaboracién de una gran mayoria de
quesos se obtiene tras el sacrificio de rumiantes. En el cuajar o abomaso de terneros y corderos
se encuentran localizadas enzimas (quimosina y pepsina) responsables de la coagulacién de la
leche para su transformacion en queso. Sin embargo, también existen enzimas de origen vegetal

capaces de coagular la leche.

Aunque la utilizacién de coagulantes vegetales es minoritaria, éstos se vienen utilizando desde la
antigliedad. En La lliada de Homero, ya se describe el cuajado de la leche con savia de la higuera
salvaje. Otras especies vegetales como el cardo, la pifia, la papaya o las ortigas, también contienen

enzimas (proteasas asparticas) con propiedades coagulantes.

Tradicionalmente, las flores del cardo (Cynara cardunculusl.) se han utilizado en paises
Mediterraneos como Portugal, Espaia, Grecia y Argelia, para la elaboracion de ciertas variedades
de queso. En Espafia solo 3 de las 28 Denominaciones de Origen Protegidas (DOPs) utilizan
extractos vegetales en su proceso; Torta del Casar, Queso de la Serena y Queso Flor de Guia. En
Portugal, su uso estd mas extendido y el coagulante vegetal se emplea en 7 de las 12 variedades
amparadas con DOPs. Una de las caracteristicas comunes de este tipo de quesos es la textura
blanda y untuosa de la pasta, producida por el elevado poder proteolitico que tienen las enzimas

vegetales en comparacién con las de origen animal. Sin embargo, modificando condiciones



tecnologicas como la temperatura y el tiempo de cuajado, el tipo de corte y tamaio del grano de
la cuajada, la temperatura y tiempo de agitacion, etc., se pueden modificar las caracteristicas
finales del queso.

En las masias del Maestrazgo de la provincia de Teruel antiguamente se utilizaban las flores del
cardo para elaborar queso “duro”, se trataba de quesos elaborados manualmente, para el
consumo familiar. Esta practica ha caido en desuso y desde las queserias de la Asociacion de
Productores de Leche y Queso de Teruel surgio el interés por recuperar este tipo de coagulante
preparado a partir de flores de cardo (Cynara cardunculus L.) para elaborar queso de pasta dura.
Actualmente, todas las queserias asociadas emplean cuajo de origen animal, si bien el reglamento
de uso de la marca colectiva también contempla la utilizacion de coagulante de origen vegetal.
Desde el Centro de Investigaciéon y Tecnologia Agroalimentaria de Aragon (CITA), y en
colaboracién con los productores de Queso de Teruel, en 2016, a través del proyecto ASCYTEC
financiado con Fondos de Inversiones de Teruel (FITE), se inicid6 una nueva linea de trabajo de
caracterizacion de extractos vegetales. Para la obtencién del material vegetal se realizaron
prospecciones en la provincia de Teruel y en Extremadura. También se contd con variedades de

cardo procedentes de parcelas experimentales del Banco de Germoplasma de Especies Horticolas

del Centro de Investigacidn y Tecnologia Agroalimentaria (BGHZ-CITA).
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n la siguiente fase del proyecto -LACTOCYNARA (FITE 2017)- se planted transferir los resultados
obtenidos a escala de laboratorio y se realizaron fabricaciones experimentales de queso. Se

optimizo el proceso tecnoldgico para obtener quesos de oveja de pasta dura. Se empled cuajo



de ternera comercial como control y extractos coagulantes vegetales preparados a partir de
pistilos secos y picados de flores de Cynara cardunculus L. a 3 concentraciones diferentes (5%,
3,5%y 2,5%). Con cada coagulante se adaptaron las condiciones tecnoldgicas para conseguir una
textura adecuada de la cuajada, incrementando la temperatura y el tiempo de la etapa de cuajado
y de la etapa de batido/agitacién, respecto a las condiciones utilizadas con cuajo de ternera. Las
modificaciones del proceso permitieron obtener quesos de oveja de pasta dura con el mismo
rendimiento quesero. Se estudié el efecto que tenian los extractos vegetales en la composicion
del queso y en parametros instrumentales como el color y la textura durante 6 meses de
maduracién. Ademas, a través de un estudio con mas de 400 consumidores se testd la
aceptabilidad de este tipo de quesos y los elaborados con Cynara cardunculus L. en una
concentracién del 5% fueron los mejor valorados.
El objetivo del proyecto consistié en caracterizar extractos de Cynara cardunculus L. silvestres y
cultivados, a través de su perfil proteico y de su actividad coagulante y proteolitica. Ademas, se
estudiaron diferentes condiciones de preparacion de los extractos, evaluando el efecto del
acondicionado de las muestras, la concentracién de las flores, el tiempo de maceracion, la
temperatura y pH. Los resultados de este trabajo permitieron determinar las condiciones 6ptimas
de preparacion de los coagulantes y la aptitud tecnolégica de diferentes variedades de cardo para

su utilizacién en queseria.
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Flores de Cynara cardunculus L. y Queso de Teruel
Gracias a los resultados de estos proyectos podemos decir los extractos de Cynara cardunculus L.
se plantean como ingrediente alternativo al cuajo para la elaboracion de queso de oveja de pasta
dura. La transferencia de los resultados proporciona al sector quesero la posibilidad de recuperar
y salvaguardar el patrimonio gastronémico de la provincia de Teruel, elaborando un producto

diferenciado.llustracion 2 Proceso de elaboracion del Queso de Teruel



