Queso Castellano (IGP) afinado en bodega: FUSION
DE TRADICION E INNOVACION
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Résumé

El Queso Castellano es uno de los productos lacteos mas representativos de Castilla y

Leén y cuenta con el sello de Indicacién Geografica Protegida (IGP). Esta figura de calidad
no solo protege el nombre del producto, sino que asegura una elaboraciéon mediante métodos
tradicionales. Este queso se caracteriza por ser un queso graso o extra-graso de coagulacion
enzimatica y de prensado intenso con una larga vida ttil. Elaborado con leche cruda o pas-
teurizada de oveja procedente de explotaciones ubicadas en Castilla y Ledn.
Con el fin de aportar valor a este producto, una de las lineas de investigacién de la queseria
Campoveja, consiste en llevar a cabo el afinado del Queso Castellano en bodegas subterraneas
ubicadas en Castilla y Leén. En este sentido, desde la Estacién Tecnolégica de la Leche (Pa-
lencia), perteneciente al Instituto Tecnolégico Agrario de Castilla y Leén (ITACyL), que se
encuentra dentro de la Consejeria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural de la Junta
de Castilla y Ledn, se estd trabajando, dentro del proyecto LACTOCAYV, proyecto cofinan-
ciado por fondos FEADER europeos, en la caracterizacién y seguimiento de todo el proceso
de maduracién de dichos quesos, a fin de identificar y profundizar en las caracteristicas que
aportan un valor anadido al queso durante el proceso de afinado de este producto lacteo
elaborado artesanalmente.

Las bodegas subterraneas se caracterizan por mantener de manera natural unas condiciones
constantes de temperatura y humedad a lo largo del ano. Aunque tradicionalmente, las
bodegas de Castilla y Leén se han dedicado a la producciéon de vino, actualmente algunas
bodegas estan diversificando su actividad inicidndose en el afinado de quesos, debido tanto
a la demanda de productos artesanos de alta calidad como a su sinergia con el vino como
producto local de la zona.

Este ambiente especial de maduracién otorga a estos quesos caracteristicas fisico-quimicas,
microbiolégicas y sensoriales imposibles de replicar en cAmaras de maduracién convencionales.
Por ello, dentro del proyecto LACTOCAV se estan realizando anilisis periddicamente en
distintos puntos del proceso de maduracién a fin de analizar la evolucién de los pardmetros
mencionados anteriormente y evaluar de manera cientifica el desarrollo del Queso Castellano
durante su maduracién en bodega en comparacién a su maduracién en una camara industrial.

Durante el proceso de afinado en bodega, los quesos experimentan cambios bioquimicos

*Intervenant
T Auteur correspondant: sanotean@itacyl.es

sciencesconf.org:giconf2025:581836


mailto:sanotean@itacyl.es

complejos. Los microorganismos autéctonos, presentes en la bodega, actiian sobre la super-
ficie de los quesos, propiciando el desarrollo de una microbiota tUnica que genera un perfil
de sabores exclusivo, confiriendo al queso un valor anadido. La combinacién de humedad y
temperatura favorece una adecuada deshidratacion, que enriquece la textura y concentracion
de sabor, en contraposicién con lo que ocurre en una cadmara industrial en la que el queso se
seca mas rapidamente ganando firmeza, pero perdiendo cremosidad.

Este trabajo aporta una caracterizacién cientifica a un proceso de maduracién que, ademéas
de poner en valor el uso de las bodegas de Castilla y Ledn, permite obtener un producto
innovador sin renunciar a la tradicién que conlleva la elaboracion del Queso Castellano.
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