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PROLOGO

De la leche, primer alimento del hombre, nace el queso, alld por el
afio 7.000 antes de Cristo, en pleno periodo Neolitico. Y es que el hom-
bre prehistdrico, hasta entonces cazador, se hizo ganadero y descubrié
pronto que la leche era conservable tinicamente si se la sometia a un
proceso de coagulacion. jExtrafio fenémeno! ; Cémo de un liquido blan-
co se pueden obtener productos sélidos que acaban, ademds, por re-
cubrirse de coloraciones multiples? Y la respuesta es dificil, porque si-
guen sin conocerse algunos mecanismos que tienen que ver con la accién
encimdtica previa que permite modificar la estructura coloidal de la le-
che, coagulandola, es decir, convirtiéndola en cuajada.

Se dice que el queso es una invencién de los suizos, porque fue a
orillas del lago Neuchéatel donde fueron hallados restos de vasos per-
forados o moldes, que datan del 5.000 a C., y que se supone fueron uti-
lizados para la fabricacién de los primeros quesos. Pero no es mds que
una hipdtesis, muy bien cultivada, eso si, por quienes han escrito sobre
los Alpes tantas y tan interesantes y justificadas leyendas. Desde Egip-
to a Macedonia; desde Roma a Bizancio; o desde Paris a Moscu, nin-
gtn alimento ha tenido, ni de lejos, parecido desarrollo al del queso. Al
hablar de cultura gastrondmica, es el queso el primero en servir de re-
ferencia. Suyas son las infinitas variedades mas o menos relacionadas
con el “habitat”, suyos son los olores y los sabores; suya, la litargica;
suya la mejor literatura desplegada en torno al arte de comer...

La Fundacion Espafiola de la Nutricion viene en este momento a
afiadir, desde la ciencia, un trabajo extraordinariamente interesante,
que permite conocer, ademas, lo que el queso tiene de alimento insus-
tituible. Porque no sélo es el queso un regalo gastrondmico; es, ademads,
el mds completo de los alimentos.

Francisco Rodriguez
Presidente de la Federacion Nacional
de Industrias Ldcteas (FENIL)



INTRODUCCION

La presente publicacion pretende analizar el mercado espafiol de
quesos, con referencia especial a la comercializacion de nuevos que-
sos frescos, cuyo consumo se esta incrementando de manera signifi-
cativa en los ultimos afios y, dentro de ellos, destacar los denomina-
dos quesos blancos.

Estos quesos blancos, fruto de la aplicacién de nuevas e innova-
doras lineas de investigacion, tratan de hacer compatibles el placer
de comer con el mantenimiento de una dieta con un aporte nutricio-
nal adecuado y equilibrado, que permita a la poblacion vigilar de cer-
ca su alimentacion, evitando defectos o excesos perjudiciales.

Es cierto, y no nos cansaremos de repetirlo, que, desde el punto de
vista nutricional, ningiin alimento puede ser juzgado de forma indivi-
dual como bueno o malo, sino que se tiene que tener en cuenta, ade-
mas de su composicion y la cantidad consumida, la calidad de la dieta
media total ingerida por esa persona durante, al menos, quince dias.
Aun cuando un alimento se ingiera de forma cotidiana, su consumo no
tiene por qué ser inconveniente, siempre que el resto de alimentos que
componen la dieta sean suficientemente variados y completen los re-
querimientos nutricionales de la poblacién, tanto cualitativa como
cuantitativamente. Afortunadamente, la dieta en Espafia y sus regio-
nes cumple perfectamente este requisito de variedad.

La leche y sus derivados constituyen, uno de los grupos de ali-
mentos mas completos para la nutricién del hombre pues en su com-
posicion estan presentes casi todos los nutrientes. Ademas, a dife-
rencia de otros productos de origen animal, contienen cantidades
significativas de hidratos de carbono en forma de lactosa. Por todo
ello, el papel de los lacteos en la dieta de toda la poblacién es funda-
mental, especialmente en determinados grupos vulnerables como los
nifios, adolescentes, mujeres gestantes y personas mayores, con unos
requerimientos nutricionales especificos.



Durante los tltimos afios se estd observando, en practicamente
todos los paises desarrollados, un descenso en la ingesta de lacteos
que parece deberse a la asociaciéon que puede existir entre la grasa
saturada lactea ingerida y los niveles de colesterol sanguineo, cuyos
valores altos constituyen un factor de riesgo para las enfermedades
cardiovasculares, principal causa de muerte en los paises desarrolla-
dos. Sin embargo, la evidencia confirma que el consumo de lacteos
no es el componente mayoritario de la dieta de aquellas personas que
tienen una alta ingesta de grasas ni las diferencia de las que presen-
tan bajos consumos de lipidos.

En este sentido, los lacteos descremados y, por supuesto, los que-
sos blancos a que nos referiremos, cumplen un papel nutricional im-
portante para las personas que, bien por motivos estéticos o porque
se encuentran enfermas o en riesgo de padecer una enfermedad, ne-
cesitan cuidar su alimentacion, haciendo especial hincapié en el con-
tenido calérico. Como posteriormente veremos, estos quesos blan-
cos son bajos en calorias (1’9% de materia grasa), ricos en proteinas
(14%), en calcio (400 mg/100g), en fibra (2’5%) —una de las caren-
cias de la mayoria de los lacteos— y con un nivel muy bajo de sal.

Una vez mas la colaboracidn entre los cientificos y los indus-
triales esta contribuyendo a mejorar la alimentacién de la pobla-
cion.
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1. PRODUCCION

Segun estimaciones de la Federacion Nacional de Industrias Lac-
teas (FENIL), la produccién espaiiola de quesos fue de unas 233.000
toneladas anuales en 1997. En esta cifra, para evitar una duplicidad
de datos, no se incluyen las 38.300 toneladas de queso fundido, dado
que esta variedad se elabora a partir de otros quesos.

Segun el tipo de leche utilizado, en Espafia predominan los que-
sos de mezcla de distintos tipos de leche (137.000 toneladas, 58,5%),
seguidos por los quesos elaborados exclusivamente con leche de va-
ca (71.000 toneladas, 30,5%), los quesos fundidos (38.300 toneladas),
los quesos de leche de oveja (17.000 toneladas, 7%) y, por ultimo, los
quesos de leche de cabra (8.000 toneladas, 3% ). El porcentaje men-
cionado de quesos de leche de vaca (30,5%) se puede analizar con
mas detalle: predomina la produccién de queso fresco (21%), segui-
da por queso blando, semi y duro (6,9%) y del queso blanco pasteu-
rizado (2,6%) (FENIL, citada en MERCASA, 1999).

En la produccion de queso de vaca, la escasez de la cuota de leche
encarece y dificulta el desarrollo de la produccién de queso con dicha
materia prima. También cabe destacar que en Espaiia, tanto la leche
de oveja (99%) como la leche de cabra (96%) se utilizan casi exclusi-
vamente para la elaboracién de quesos industriales y artesanales.

Como es sabido, el queso es un alimento muy completo que con-
tiene nutrientes importantes para el correcto crecimiento y desarro-
llo humanos. El valor nutritivo del queso estd muy relacionado con
el de laleche de procedencia y su contenido en agua modifica la con-
centracion de los nutrientes que hay en la leche, excepto para los hi-
dratos de carbono. Es decir, poniendo como punto de referencia la
composiciéon de la leche de origen, la densidad de nutrientes, o lo que
es lo mismo, la concentracion de éstos, por cada 1000 calorias apor-
tadas por el queso, aumenta en proporcién directa a la pérdida de
agua que el queso sufre en el proceso de curacion y maduracion.

Con un contenido en energia variable segun el tipo, los quesos es-
tan compuestos por proteinas de alto valor bioldgico y presentan un
elevado contenido en calcio, fésforo y vitaminas A, B y D. Muchos
especialistas recomiendan el consumo de queso para la adecuada for-
macidén de estructuras corporales de los nifios y adolescentes, para
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mejorar la conservacion de los huesos y dientes, y para preservar en
la medida de lo posible la densidad 6sea de las personas adultas y du-
rante el envejecimiento.

Desde el punto de vista gastrondmico, el queso se acompafia muy
bien con el vino, el pan, las uvas, la miel, el membrillo, y con otros ali-
mentos, formando parte de platos o preparaciones muy variados. Se
puede servir a cualquier hora del dia, tanto en el desayuno como en el
aperitivo, en la comida, en el postre, en la merienda y en la cena.

Los quesos se pueden clasificar segin diferentes criterios:

e Por su maduracién, se pueden diferenciar quesos curados o
madurados, quesos curados o madurados con moho, quesos
frescos, quesos frescos pasterizados, quesos blancos y quesos
semi-curados.

e Por el tipo de leche utilizado, se pueden diferenciar: quesos de
leche de vaca, de leche de oveja, de leche de cabra y de mez-
cla de distintos tipos de leche.

e Por el proceso de fabricacion, los quesos se pueden agrupar
en: quesos frescos sin madurar, quesos sin prensar maduros,
quesos sin cocer y prensados, quesos cocidos y prensados, etc.

e Por su textura, los quesos se dividen en: blandos (ej. torta del
Casar, Camembert, frescos), semi-blandos (ej. Cabrales), semi-
duros (ej. Edam, Idiazdbal, Mahén) y duros (ej. Parmesano).

e Por su contenido en materia grasa, el queso puede ser extra-
graso (>60% materia grasa), graso (45-60% m.g.), semi-graso
(25-45% m.g.), semi-desnatado (10-25% m.g.) y desnatado
(<10% m.g.).

En Espaifia existen gran cantidad de quesos caracteristicos de las
diferentes regiones de procedencia y del tipo de leche empleada en
su fabricacion. Entre ellos, destacan las 12 variedades que han lo-
grado el apelativo de Denominacion de origen o Denominacién de
calidad. Dentro de estas variedades, y tomando como referencia las
cantidades comercializadas, destaca el queso Manchego (47,2% del
total de los quesos con Denominacién de origen), el queso Mahoén
(20,7%), el Idiazébal (8,8%), el Cabrales (4,6% )y el Roncal (4,3%),
que en total superan el 85% de la produccion de dichos quesos. Es-
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tos quesos de calidad certificada tan sélo representan un 4% de la
produccién nacional.

Como hemos dicho, el ingenio e imaginacion del campesino de las
distintas zonas de Espafia ha dado lugar a una gran variedad de quesos
y, por tanto, la posibilidad de eleccién esta abierta a todos los gustos.
Este hecho contrasta con el relativamente bajo —aunque creciente —
consumo de este alimento que existe en nuestro pais, si se compara con
otros de nuestro entorno. En muchos paises de la Union Europea exis-
te la tradicién de consumir queso como postre, lo que difiere de la cos-
tumbre espafiola de tomar fruta en su lugar. En efecto, nuestra tradi-
cion de consumo sitda al queso como objeto de aperitivo, plato frio o
recurso de bocadillo, antes que como plato fuerte, ingrediente de en-
saladas o como postre en forma de “tablas de queso”, tan habituales en
otros paises. Sin embargo, actualmente en Espafa, y especialmente en-
tre los mds jovenes, estd adquiriendo una creciente popularidad el con-
sumo de estas “tablas de quesos” que estdn modificando los habitos ali-
mentarios tradicionales. Por otra parte, otra de las razones que puede
influir en el relativamente bajo consumo de queso en los hogares es-
pafioles, es el hecho de que las madres que, con razén, consideran a la
leche como un alimento clave para el crecimiento de sus hijos, errone-
amente no suelen atribuir al queso las mismas propiedades.

Obviamente, y teniendo en cuenta el proceso de transformacion
de la leche en queso, el rendimiento cuantitativo de ésta es mayor
en queso fresco que en queso curado, puesto que, como acabamos
de comentar, el queso pierde agua en el proceso de maduracion. En
la leche de vaca, el rendimiento viene a ser del 20% en la produc-
cién de quesos frescos, y del 10% en la produccion de quesos de pas-
ta prensada. En la leche de oveja los rendimientos son mayores: a
partir de 100 litros de leche se obtienen, aproximadamente, 40 ki-
los de queso fresco o 21 kilos de queso curado. El mayor rendimiento
permite vender los quesos frescos a precios mds bajos que los que-
sos curados, o bien incrementar los margenes comerciales obteni-
dos. De hecho, segin el panel de consumidores del Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion, el precio medio del queso fres-
co pagado por hogares de un status econémico medio (726 ptas.,
1997) se sitiia por debajo del precio del queso fundido (782 ptas.),
del precio de queso curado y semicurado (1.139 ptas.) y del precio
de otros quesos (1.125 ptas.).
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En el sector espafiol de produccién de quesos convive un sector
industrial altamente tecnificado con otro muy atomizado de carécter
artesanal. El grueso de la produccién es de tipo industrial. Este sec-
tor ha realizado importantes inversiones para la mejora de las con-
diciones sanitarias y tecnoldgicas de la produccion, adaptdndose asi
a los requerimientos de un mercado tanto nacional como interna-
cional altamente competitivo. El esfuerzo realizado por la industria
ha posibilitado un incremento de las exportaciones espafiolas de que-
so. Un caso extremo es el de los quesos fundidos, en el que una sola
empresa controla el 65% de la produccion. En dicho sector, las em-
presas tienen que ofrecer grandes volimenes para ser competitivas,
puesto que el precio es de los mds bajos, en comparacién con el res-
to de las categorias.

Hay que resaltar que algunas industrias queseras artesanales- prin-
cipalmente las que elaboran quesos con leche de oveja o de cabra-
son competitivas no s6lo dentro de Espafia sino también en los mer-
cados internacionales, vendiendo sus productos como especialidades
regionales, “delicatessen” o productos de “boutique de los alimen-
tos”, muy cotizados en algunos mercados exteriores. Por otro lado,
también cabe resaltar la gran penetracion de capitales extranjeros en
este sector, siendo de destacar el de los grupos franceses.

Ultimamente, la rentabilidad financiera media de las empresas
queseras se ha situado un 7% por encima de la media de las empre-
sas del sector alimentario (Mercasa, 1999). El buen momento eco-
ndémico que atraviesa este sector ha constituido un incentivo para lle-
var a la préctica proyectos ya anunciados en los tltimos afios, con
varias inauguraciones de fabricas y muchas ampliaciones de planta.
Mediante varios indices econdémicos (gastos de personal, productivi-
dad del trabajo, etc.) el sector quesero espafol puede ser caracteri-
zado como un sector industrializado y de alta productividad (Ali-
market, 1998), en el que se han realizado inversiones muy importantes
en la produccién de quesos frescos y quesos blancos, con lo que se ha
conseguido la salida al mercado de una variada gama de productos
(sin sal, bajos en contenido graso, con fibra...) que permite o, al me-
nos facilita, el consumo de queso a personas con determinados pro-
blemas de salud (enfermedades coronarias, hipertension, deficien-
cias renales, colesterol, osteoporosis, sobrepeso...), y puede mejorar
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la alimentacion de algunos grupos de poblacién con requerimientos
nutricionales especiales, como son los deportistas, mujeres embara-
zadas y personas mayores.

2. CONSUMO

Segun los datos del panel de consumo del Ministerio de Agri-
cultura, Pesca y Alimentacion, el consumo total de quesos en Es-
pafia es de unos 6 kilos por persona y afio, de los que un 87% es con-
sumo doméstico y el 13% restante corresponde a restaurantes,
instituciones y hosteleria. Segun dicha fuente, los quesos frescos re-
presentan un 26 % del consumo total, los quesos curados y semicu-
rados un 36%, y los demas quesos un 38%. En los hogares, los que-
sos frescos representan un 29% de las compras de queso. En cambio,
en hosteleria y restauracion este porcentaje es notablemente infe-
rior (8%). Los hogares compran el queso mayoritariamente en su-
permercados, donde realizan casi el 50% de sus compras, seguidos
de los hipermercados con un 24 %, y las tiendas tradicionales, cuya
cuota de mercado se cifra en un 17%. El gasto de los hogares para
la compra de quesos en establecimientos minoristas ha venido a su-
poner un 3,3% de los gastos para alimentacion en el periodo
1997/1998. EI siguiente cuadro muestra con mds detalle la estruc-
tura del consumo en el 4mbito nacional.

Cuadro 1
Consumo de quesos en Espana (1997)
Total ,
cantidad P TOt,al. Hogares HOStele“.a Y | Instituciones
er capita o restauracion o
comprada Kilos Yo o %
Mill./kilos °
Total quesos 233,9 5,9 86,5 12,2 1,3
Quesos frescos 61,6 1,5 94,9 3,5 1,6
Quesos curados
y semicurados 83,1 2,1 80,4 18,6 1,0
Otros quesos 89,2 2.2 80,4 18,6 1,0

Fuente: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentaciéon (MAPA)
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Segun los datos del panel de consumidores del M.A.P.A., los ma-
yores consumos de queso se dan en Catalufia y la Comunidad de Va-
lencia. Las comunidades auténomas del norte ostentan los niveles de
consumo mas bajos. En general se puede decir que, cuanto mayor es
el tamafio de la poblacién, mayores son los consumos de queso por ha-
bitante. En parte, esto se puede deber a la mayor variedad de quesos
disponibles en las grandes poblaciones. Por otro lado, también se ob-
serva que las personas que viven solas o sin hijos consumen el doble
(8,7 kilos) que las familias de mas de 5 miembros (4,1 kilos) debido,
principalmente, a que este alimento no requiere ningtn tipo de pre-
paracioén culinaria previa, con lo que ello supone de ahorro de tiempo.
Ademas, los hogares unipersonales, por término medio, consumen que-
sos mds caros que las personas que viven en hogares mayores, conse-
cuencia, en parte, de que la cantidad per cdpita comprada de este pro-
ducto aumenta a medida que aumenta la renta disponible. Muchos tipos
de queso siguen siendo un alimento relativamente caro en términos de
precio por kilo. Por ese motivo son sustituidos por alimentos mds ba-
ratos en muchas familias de bajo poder adquisitivo.

Por otro lado, a medida que aumenta la edad del ama de casa, a
partir de los 35 afios, se incrementa el consumo total de quesos. Sin
embargo, el ama de casa mds joven, menor de 35 afios, compra la
misma cantidad de queso fresco que el ama de casa de edad avan-
zada (mas de 65 anos), superando en un 15% las cantidades adqui-
ridas por las amas de casa de edad media (35 a 65 afios).

El cuadro 2 muestra, de forma detallada, la variacién del con-
sumo de queso en funcién de la segmentacion de los hogares segin
el tamafio del hédbitat y el tamafio de la familia. Ambas segmenta-
ciones reflejan diferencias apreciables entre los extremos.

En el transcurso del afio, a escala nacional, el consumo de quesos
alcanza su nivel més alto en diciembre (19,668 miles de kilos) y el més
bajo en agosto (15,429 kilos; datos de 1998). Posiblemente este com-
portamiento de los consumidores se pueda explicar por el alto valor
energético de varios tipos de quesos, y la menor apetencia por con-
sumir alimentos ricos en calorias en la época estival, observandose
durante ese periodo un incremento del consumo de quesos frescos,
con bajo contenido en materia grasa y muy apetecibles en ensaladas
y otros platos frios tipicos del verano.
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Cuadro 2
Consumo de queso (hogares) - Cantidad comprada per capita
(Kilos, 1997)

TAMANO DEL HABITAT TAMANO FAMILIAR

< |2.000-| 10.000- | 100.000 >
2.000 {10.000 | 100.000 | 500.000 | 500.000

Total quesos 38 148 | 51 | 56 | 57 (8763 | 54 48| 41
Queso fresco 121141 15 |16 | 16 |28 |18 | 1,7 |14] 1,1
Queso fundido | 0,7 |09 | 09 | 1,1 | 09 (1,310 | 09 |0,9| 08

Queso curado
y semicurado 1316 16 | 1.8 | 20 |2,7/21 | 1,7 |16] 14

Otros tipos de
queso 07109 1,1 | 12 | 121913 | 1,1 |10/ 08

1| 2 | 3 | 4]5y+

Fuente: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentaciéon (MAPA)

Otra fuente importante que nos facilita datos pormenorizados del
consumo de queso en los hogares espafioles son los llamados Estu-
dios Nacionales de Nutricion y Alimentacién (ENNAs), que desde
1964, y en colaboracidén con el Instituto Nacional de Estadistica
(INE), lleva realizando nuestro grupo de investigacion a partir de las
Encuestas de Presupuestos Familiares (EPF). Hasta ahora se han rea-
lizado tres ENNASs, en 1964, 1981 y 1991, 1o que nos permite no sélo
analizar el consumo de alimentos en estos periodos sino también la
evolucion de dicho consumo, a lo largo de los afios, en el conjunto
nacional y teniendo en cuenta otras variables como son: comunida-
des autonomas y provincias consideradas, tamafio de municipio de
residencia y otras variables socio-econdmicas (nivel de estudios del
sustentador principal, actividad profesional del mismo, etc.)

Segtn el ultimo ENNA (1991), el consumo medio de quesos en
los hogares de Espaiia se cifr6 en 16.2 g por persona y dia, pudién-
dose observar un predominio del consumo de queso tipo manchego
semicurado (5,5 g), el queso fresco tipo Burgos (1,8 g), el queso ga-
llego (1,8 g) y el queso en porciones (1,4 g). Casi el 80% del consu-
mo se centra en estos cuatro tipos de queso. En el cuadro 3 se mues-
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tran los diferentes consumos de queso por comunidades auténomas.
En este sentido, y para el queso de Burgos, destaca la gran variabili-
dad geografica, que alcanza un valor de consumo méximo en Galicia
(4,8¢) y minimo en La Rioja (1,16 g).

De acuerdo con los datos del ENNA-3, al aumentar el tamano de
municipio de residencia, el consumo de ldcteos como grupo de ali-
mentos permanece practicamente constante. Sin embargo, el grado
de urbanizacion influye de forma diferente sobre alguno de los ali-
mentos incluidos en este grupo. De esta forma, mientras que el con-
sumo de leche entera no parece estar influenciado por el grado de ur-
banizacion, la leche desnatada y el queso se utilizan més en las grandes

ciudades (Cuadro 4).

Consumo de queso segiin los datos del ENNA-3.

Cuadro 4

Tamaiio de municipio de residencia

Hasta 10.000 hab. |10.001-50.000 hab. | 50.001-500.000 hab. | >500.000 hab.

Total quesos 14,9 15,6 17,3 16,4
Queso de bola 0,70 1,24 1,62 1,62
Queso de Burgos 1,80 1,81 1,93 1,42
Queso de Cabrales 1,02 1,45 0,89 0,48
Queso Gallego 1,80 1,81 1,93 1,42
Queso Gruyere

y Emmental 0,12 0,18 0,27 0,32
Queso manchego

semicurado 5,96 4,78 5,47 6,44
Queso en porciones 0,98 1,40 1,73 1,63
Queso Roquefort 0,12 0,18 0,27 0,32

Teniendo en cuenta la composicion del hogar, y al igual de lo que
se observd con los datos del M.A.P.A., son los hogares unipersona-
les los que consumen mayor cantidad de queso (24.3 g), y los hoga-
res con nifos los de menor consumo (14.9 g). Entre aquellos hogares
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en los que el sustentador principal trabaja o esta en paro también se
observan diferencias que pueden explicarse por no ser el queso un
producto “barato”: 16.2 g/dia paralos primerosy 12.6 g para los pa-
rados. El nivel de instruccion del sustentador también influye en el
consumo de queso. A medida que aumenta el grado de instruccion
aumenta el consumo de queso: de 14.6 g/persona y dia en aquellos
hogares en el que el sustentador principal no tiene estudios, a 19.6 g
en los que el responsable tiene estudios superiores. EI consumo de
este tipo de alimentos también asciende a medida que la situacion
econdmica, valorada subjetivamente, aumenta (Cuadro 5).

Cuadro 5
Consumo de queso en los hogares espaiioles segiin la valoracion
subjetiva de la situacion econéomica

Situacion econémica subjetiva Consumo de queso (g/persona y dia)
Superior a la media 19,5
Media 17,0
Inferior a la media 15,0
Pobre 12,3
ENNA-3

2.1 Evolucion del consumo y motivos de dicha evolucion

Segtin los datos de los ENNAs, el consumo de lacteos, que au-
mento considerablemente desde 1964 a 1981, experiment6 un ligero
descenso hasta 1991, debido principalmente al descenso en el con-
sumo de leche liquida. Sin embargo, el consumo de queso, junto con
el de otros productos lacteos como el yogur, se incrementé en esos
30 afios (Grafica 1 y Cuadro 6).

En 1997 y en Espaiia, de acuerdo con lo que muestran diversas
fuentes, el consumo de quesos se increment6 en un 6%, después de
un cierto estancamiento en los afios anteriores. El crecimiento de
la demanda fue ligeramente superior (un 8%) en la partida “que-
so fresco tradicional, quesos blancos, tarrinas, quark y quesos pas-
teurizados”. Otro sector con tasas superiores a la media fue la de
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Evolucion del consumo de queso y yogur. Conjunto nacional

Grafica 1l
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Cuadro 6
Evolucion del consumo de quesos en Espafia segiin los ENNAs
1964 1981 1991
Total quesos 4,2 12 16,2
Queso de bola - 1,8 1,28
Queso de Burgos - - 1,82
Queso de Cabrales - - 1,02
Queso Gallego - 3.1 1,82
Queso Gruyere y
Emmental - 0,7 0,21
Queso Manchego
semicurado - 53 5,52
Queso en porciones - 0,9 1,44
Queso Roquefort - - 0,21
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produccion de mozarella y quesos afines utilizados en la produc-
cion de pizzas, principalmente en las cadenas de restauracién réa-
pidas, aunque también de uso en los hogares. Igualmente, en 1997
aumentdé la demanda de variedades de queso de alto valor afiadi-
do como son los quesos curados y semicurados y las especialidades
importadas.

Segtn el panel de consumidores del MAPA, en 1998 el consumo
de queso volvid a incrementarse en un 6%.

Uno de los motivos que han inducido el aumento del consumo de
quesos en Espafia es la gran cantidad de variedades ofrecidas. Hace
pocas décadas, la mayoria de los establecimientos minoristas s6lo
vendia un nimero reducido de variedades (queso tipo manchego,
queso de bola, etc.). Ahora, en cambio, se ha incrementado notable-
mente la variedad de quesos disponible en los puntos de venta, asi
como las garantias sanitarias de los quesos vendidos. A titulo de ejem-
plo se pueden citar las tablas de queso que combinan varios tipos de
este producto y que, tal y como hemos comentado, tienen gran acep-
tacion entre los jovenes. Un motivo que puede ser importante para
el aumento del consumo de queso en algunos hogares es la facilidad
de su preparacion, a diferencia del requerimiento de tiempo y, en oca-
siones, de unos conocimientos considerables que exige la prepara-
cioén de otros postres distintos a la fruta.

Desde el punto de vista econdmico, la evolucién favorable de
los ingresos familiares en términos medios, la evolucion de los pre-
cios, relativamente buena para los consumidores como consecuen-
cia de las inversiones efectuadas por las industrias, y el aumento de
las importaciones, han repercutido positivamente en el consumo de
quesos.

Por otro lado, en los dltimos anos se ha incrementado la varie-
dad de quesos frescos con sabores y caracteristicas nutricionales
muy especificos (anadiendo hierbas o fibra, disminuyendo el con-
tenido en materia grasa y sal, etc.) y con un precio que frecuente-
mente resulta atractivo para los consumidores. Ademads, las mejo-
ras tecnoldgicas introducidas en el proceso productivo han alargado
la vida util del producto final.
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Cada vez més personas demandan quesos frescos por sus propie-
dades nutricionales, entre las que cabe destacar su bajo contenido
energético y su contenido en proteinas de alto valor biolégico. Ade-
mas, en la buena aceptacién por parte de los consumidores de este ti-
po de quesos interviene, probablemente, la presentacidn atractiva e
innovadora de este producto en tarrinas o fetra-briks.

Por otro lado, es muy importante destacar que el nivel del con-
sumo de queso por habitante sigue siendo inferior en Espafia que
en muchos otros paises europeos, a pesar del aumento del consu-
mo mencionado. A titulo indicativo, el consumo de queso per céa-
pita se cifra en 22 kilos en Francia, en 23.5 kilos en Grecia, en 19
kilos en Italia, y en 18 kilos en Alemania, cifras muy superiores a
los 8,5 kilos consumidos por habitante en Espana (cifras de consu-
mo aparente, calculadas a partir de las cifras de produccién y co-
mercio exterior). Estas cifras indican que todavia existe un consi-
derable potencial de crecimiento de este mercado en nuestro pais,
si bien es muy dificil predecir cuando se producird la saturacion de
la demanda de quesos, considerando que seguira habiendo diferen-
cias en los habitos alimentarios y culinarios de los distintos paises
mencionados.

3. COMERCIO EXTERIOR

En Espafia se comercializa una gran variedad de quesos impor-
tados, principalmente por el bajo precio que tienen, superandose
las 90.000 toneladas anuales, con un valor de 53.000 millones de
pesetas (datos de 1997). Proceden principalmente de Holanda
(37%), Francia (22%), Alemania (16%) y Dinamarca (9 %). Los
quesos importados representan aproximadamente un 30% del con-
sumo. Por tipos, cabe destacar las importaciones de Edam holandés,
el tradicional queso de bola con un 13% del total, seguida por las
de fresco francés (10,6% ), Gouda (9,3%), semiduro aleman (5,5%)
y Maasdam (5,4%).

El cuadro 7 muestra que tanto el volumen como el valor de las
importaciones y las exportaciones de quesos, se han incrementado
notablemente en los Ultimos afios.
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Cuadro 7
Evolucion del comercio exterior de quesos y requeson

Volumen (Tm.) Valor (M.pts.)

1994 1995 1996 1997 1994 | 1995 1996 | 1997
77.661 | 80.328 | 80.687 | 91.133 | Importacién | 41.530 |46.422 |48.258 53.539

17.148 | 17.907 | 20.919 | 23.099 | Exportacion | 9.326 | 9.766 | 11.230| 12.184

Fuente: ICEX, citado en Alimarket.

En 1997, las exportaciones espaifiolas de queso rondaron las 23.000
toneladas. Los principales destinos fueron Portugal (32%), Italia
(25%), Francia (17%) y Andorra (9%). En el primer semestre de
1998, se registré un incremento del 26% en las exportaciones espa-
fiolas de queso, alcanzdndose un récord en las mismas.

4. LOSNUEVOS QUESOS

Hemos empleado este término de “nuevos quesos” para diferen-
ciar los quesos blancos del resto de quesos frescos existentes en el
mercado. Su razén de ser radica en nuevas lineas innovadoras de in-
vestigacion que estdn tratando de conciliar los requerimientos nu-
tricionales de una parte importante de la poblacién, obligada o inte-
resada en vigilar de cerca su alimentacién, con la posibilidad de
disfrutar a la vez de un excelente producto alimenticio desde el pun-
to de vista de su palatibilidad.

El queso blanco se obtiene por coagulacion enzimética de la le-
che de vaca desnatada, gracias a una moderna tecnologia basada en
la ultrafiltracién. Tras afiadir fibra alimentaria y someter el conjun-
to a un proceso de pasteurizacién (72° C durante 16 segundos) y en-
vasado aséptico, el producto queda dispuesto para el consumo.

Debido al tratamiento térmico al que es sometido, el queso blan-
co es més digestible que el queso fresco ya que consigue aumentar la
digestibilidad de las proteinas que lo componen. Asimismo, la pas-
teurizacion, el proceso de ultrafiltraciéon y el posterior envasado en
condiciones asépticas en envases herméticos tipo tetra-brik, garanti-
zan la calidad sanitaria del producto y permiten que este ultimo se

24



conserve durante un periodo minimo de 90 dias, frente a los treinta
del tradicional queso fresco.

4.1 Composicion del queso blanco bajo en calorias. Comparacion
con el queso fresco tradicional

El queso blanco bajo en calorias contiene un extracto seco lacteo
total del 20% y un maximo de grasa sobre el extracto seco del 9%.
Es, por lo tanto, un queso desnatado (el queso desnatado, por ley, es
aquel que contiene menos del 10% de grasa sobre el extracto seco
lacteo). En cuanto al valor energético, éste es de 83 Kcal (350 Kj) por
100 g de alimento.

Un aspecto importante es el porcentaje en que cada macronu-
triente, proteinas, hidratos de carbono y grasas, contribuye al conte-
nido energético de este producto lacteo, ya que ademads del aporte en
energia, estas sustancias desarrollan diversas funciones metabdlicas.

Distribucion de las calorias (%) en los quesos blanco y fresco

Queso Blanco Bajo en Calorias Queso Fresco Tradicional

67% proviene de las proteinas 29% proviene de las proteinas
12%  “ de los hidratos de carbono 9% “ de los hidratos de carbono
21%  “ delas grasas 62% “ de las grasas

Por otro lado, en los lacteos en general y en el queso fresco en par-
ticular, es interesante considerar el coste relativo de las distintas fuen-
tes de nutrientes, y en este sentido, los lacteos son productos que pro-
porcionan una fuente barata y palatable de algunos nutrientes
importantes.

La composicion porcentual en los principales macronutrientes del
queso blanco bajo en calorias, es la siguiente:

® Proteina....cocceeeiiiieeiiiieiiiieeiiiee, 14,0%
e Hidratos de carbono ...................... 2,5 %
L 5 1Y NS 1.9 %
® FIbra oo, 2.5%
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Su contenido en proteina (14 %) es mas elevado que el del queso
fresco normal procedente del mismo extracto seco, debido a que los
nuevos procesos de fabricacion utilizados (ultrafiltracién) hacen po-
sible que, ademas de la caseina, estén presentes seroproteinas o pro-
tefnas solubles, principalmente albiminas y globulinas, de alto valor
bioldgico.

Las proteinas que aportan los quesos, por ser de origen animal,
son mas valiosas para la alimentacién humana que las que proceden
de alimentos de origen vegetal, siendo las razones de esta diferencia
la distinta proporcién en que los aminoécidos esenciales se encuen-
tran en la composicion de las proteinas.

En cuanto a los hidratos de carbono, aunque en pequefia pro-
porcidn, estos quesos contienen lactosa (2,5 g/100 g) como fuente de
carbohidratos.

Estos nuevos quesos blancos estdn aligerados en grasas, presen-
tando una reduccién del contenido lipidico superior al 80% con res-
pecto a un queso fresco normal tipo Burgos, lo que soluciona no so-
lamente el descenso de su valor energético, sino también los
problemas nutricionales derivados de un contenido elevado en 4ci-
dos grasos saturados de la grasa lactea.

La distribucién comparativa de las grasas por 100 g de queso, con
el 20% de extracto seco total, en ambos casos, es la siguiente:

Queso Blanco Bajo en Calorias Queso Fresco Tradicional

® (Grasas ... 1,98 120¢g

¢ AGS 1,3 8 s 82¢
¢ AGM .. 0,58 32¢
¢ AGP .. 0,1 & s 0,6 g
e Colesterol ... 5,8 8 e 36,0 g
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El queso blanco bajo en calorias contiene también cantidades im-
portantes de minerales, debido a que la ultrafiltracion efectuada pre-
via a la coagulacion, hace que la leche se concentre en dichas sus-
tancias minerales ligadas a las proteinas. En este sentido, la
composicién en calcio, fésforo y sodio del queso blanco seria:

e CalCiO...uueeeeeiinirineeeen, 400 mg/100g
® FOsfOoro .eeeeeivniiiieeeeen. 265 mg/100g
® S0diO..uuiiiiiiiiiiiieenn, 200 mg/100g

Por lo que respecta al sodio, el queso blanco contiene un nivel
muy bajo de este mineral (200 mg/100 g), que corresponde exclusi-
vamente al aporte innato de la leche, puesto que no se afiade sal en
el proceso de fabricacién. De esta manera, el contenido en sodio pre-
sente en este queso supone una reduccion del 40% con respecto al
queso fresco normal. A este respecto hay que recordar que la sal en
si no es mala. Sin embargo, la ingesta excesiva de sal puede resultar
perjudicial para la salud, especialmente en aquellas personas con pro-
pension a la hipertension.

La fibra alimentaria afiadida (2,5 g/100 g) contiene fructo-oligo-
sacaridos, que pertenecen a una categoria de glicidos naturales de
origen vegetal que se catalogan dentro de la fibra alimentaria solu-
ble. Como es sabido, la fibra engloba una serie de sustancias com-
plejas que nuestro aparato digestivo es incapaz de digerir y que, por
tanto, no somos capaces de asimilar. No obstante, y aunque no pue-
de considerase un nutriente, la fibra alimentaria desempefia un pa-
pel importante en la prevencion del estrefiimiento, aumentando el
volumen del bolo alimenticio. En la actualidad, se estudia igualmen-
te el posible papel que tiene el consumo de una dieta rica en fibra en
la prevencidn de algunas enfermedades degenerativas, como son al-
gunos tipos de cancer.

S. CONCLUSIONES

El sector de quesos es un sector muy dindmico; las empresas im-
plicadas, con el objeto de aumentar su competitividad e incrementar
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la gama de productos que ofrecen, realizan considerables y continuos
esfuerzos en su modernizacion.

El consumo de quesos en Espafia ha aumentado durante los ulti-
mos afios, incrementdndose igualmente las importaciones y las ex-
portaciones de estos productos. En este sentido, la cuota de merca-
do de los quesos importados se cifra en un 30% del consumo nacional.

Entre las diferentes variedades de quesos existentes en el merca-
do, los quesos frescos han tenido una evolucion especialmente favo-
rable. Sus caracteristicas nutricionales, la gran variedad de sabores y
formas con las que se presentan y ofrecen a los consumidores, sus
precios relativamente asequibles y los atributos para la salud ante-
riormente mencionados, los hacen especialmente atractivos en nues-
tros dias.
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