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RESUM

La vida a la granja no és tan senzilla com podria pensar-se. Tenir cura
dels animals requereix dedicacio diaria i molta feina. A part d’alimentar, fer
pasturar i vigilar el bestiar, el principal objectiu de moltes explotacions ra-
maderes és obtenir productes lactics per a ser comercialitzats.

Després de passar un dia en una granja de cabres i ovelles i observar amb
atencio tots els processos que hi tenen lloc, vaig voler continuar investigant
en P’elaboraci6 dels productes lactics. L'objectiu d’aquest projecte va ser esbri-
nar si el tipus de quall utilitzat per a fer el formatge causa variacions en el
producte obtingut. Per a comprovar-ho, vaig fer formatges amb tres tipus de
quall —un d’origen animal, un altre d’origen vegetal i un de vegetal elaborat
artesanalment ad hoc— i els vaig comparar.

La primera part de l'article descriu els aspectes més rellevants de la vida
a la granja i els principis de 'elaboracié del formatge.

L'assaig amb els tres tipus de quall mostra clares diferéncies entre els format-
ges i també que els qualls industrials sén més eficacos que els artesans.

ParaULES cLAU: explotacié ovina i cabruna, bestiar, quall, formatge, coagu-
lacio.

Correspondencia: Claudia Alcaniz Garcia. C. Cadiretes, 22. 17430 Santa Coloma de Farners (Girona).
Tel.: 722 778 151. A/e: Claudia24ag@gmail.com.

1. Treball de batxillerat premiat en la segona edici6 dels premis ICEA als treballs de recerca de
batxillerat.
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APRENDIZ DE QUESERO: ESTUDIO DE LA INFLUENCIA
DEL TIPO DE CUAJO EN LA ELABORACION DE QUESOS
CON LECHE DE CABRA DE CAN PAUET

RESUMEN

La vida en la granja no es tan sencilla como algunos podrian pensar.
Cuidar de los animales requiere una dedicacién diaria y mucho trabajo.
Ademads de alimentar, hacer pastar y vigilar el ganado, el principal objetivo
de muchas explotaciones ganaderas es obtener productos licteos para su
comercializacion.

Tras pasar un dia en una granja de cabras y ovejas, y observar con aten-
cion todos los procesos que tienen lugar en ella, decidi que queria conti-
nuar investigando sobre la elaboracion de productos lacteos. El objetivo del
proyecto fue comprobar si el tipo de cuajo utilizado para la obtencién
del queso da lugar a variaciones en el producto final. Para ello, elaboré
quesos utilizando tres tipos de cuajo —uno de origen animal, otro de origen
vegetal y uno vegetal obtenido artesanalmente ad hoc— y los comparé.

La primera parte del articulo describe los aspectos mas relevantes de la
vida en la granja y los principios de la elaboracion del queso.

La prueba con los tres tipos de cuajo muestra claras diferencias entre los
quesos y también que los cuajos industriales son mas eficaces que los arte-
sanos.

ParABRAS CLAVE: explotacion ovina y caprina, ganado, cuajo, queso, coagu-
lacion.

CHEESEMAKER’S APPRENTICE: STUDY OF THE INFLUENCE
OF THE TYPE OF RENNET IN THE PRODUCTION OF GOAT
MILK CHEESES FROM CAN PAUET

ABSTRACT

Life on the farm is not as simple as could be imagined. Caring for ani-
mals requires daily effort and hard work. Apart from feeding, grazing and
looking after livestock, the main purpose of many livestock farms is to ob-
tain dairy products for their sale.

After spending a day on a goat and sheep farm, and watching closely all
the processes involved, I proposed to make a further study of the produc-
tion of dairy products. The aim of this project was to determine whether the
type of rennet used in cheese production causes variations in the product
obtained. To do this, I made cheeses using three types of rennet: one of
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animal origin, another of vegetable origin, and a handmade vegetable rennet
prepared ad hoc. Then I compared them.

The first part of this paper describes the most significant aspects of farm
life and the principles of cheesemaking.

The test with the three types of rennet shows clear differences between
the cheeses obtained, highlighting the efficiency of the industrial rennet as
compared to those handmade.

Kevworps: goat and sheep farm, livestock, rennet, cheese, coagulation.

1. INTRODUCCIO

Can Pauet és una explotacio especialitzada en la cria i la produccio
d’ovelles (Ovis aries) de raga ripollesa i de cabres (Capra aegagrus bir-
cus) de raca murcianogranadina en semiestabulacié (figura 1). Esta situa-
da a Jafre (Baix Emporda). Es una empresa familiar i artesana especialit-
zada en l'elaboraci6é de recuits de drap, formatge fresc i iogurts de llet de
cabra.

Després de passar un dia a la granja, d’entre la multitud de processos
que s’hi duen a terme, em va cridar especialment I'atencio la transformacié
de la llet en els diferents productes lactics, aixi com els processos que ho
fan possible. Particularment, em va sorprendre que el mato, el formatge i el
recuit (un producte poc conegut per mi) compartissin un procés: la coagu-
lacio de la llet a partir del quall. Aquest quall pot tenir diferents origens,
principalment animal o vegetal, perd també microbia. Arran d’aquest desco-
briment vaig decidir centrar el meu treball a coneixer com el quall afecta el
resultat final. A més, em va semblar que la coagulacié de la llet era una part
de la produccié que no tothom coneixia.

La hipotesi va ser que si que afectava: semblava improbable que em-
prant qualls tan diferents, el resultat fos el mateix. Per a esbrinar-ho, vaig
elaborar formatge fresc amb tres tipus de quall: animal industrial, vegetal
industrial i vegetal preparat artesanalment; i vaig comparar-los per a identi-
ficar-ne les possibles diferencies.

1.1. Un dia a la granja
Diariament a la granja es duen a terme les tasques seglients:

a) Alimentar el bestiar. En general, I'alimentacié consisteix en userda, en
estones de pastura, i pinso granulat, que conté els nutrients complementaris.
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Ficura 1. Ovelles i cabres de Can Pauet (Jafre, Baix Emporda) a l'estable

W umfinﬂﬁ "“if 5..'3

e

FonT:  Fotografia de I'autora.

Tot i que les menjadores s’omplen al mati, les cabres i les ovelles s’alimen-
ten durant tot el dia.

b) Separar les cabres de les ovelles. Ho fa el pastor abans de munyir i
pot ajudar-lo un gos, cosa que li facilita la feina.

¢) Munyir les cabres. Mentre es munyen, les cabres mengen pinso gra-
nulat. En acabar, se’ls aplica iode a les mamelles, cosa important per a evi-
tar infeccions.

d) Elaborar els productes. Primer la llet es pasteuritza i, a partir d’aqui,
s'elaboren els formatges, matons, recuits i iogurts. Es molt important man-
tenir una bona higiene durant tota I'elaboracio, per a no contaminar els
productes ni dificultar la produccié. Aixi, abans d’entrar a la formatgeria cal
posar-se la vestimenta adequada i rentar-se bé les mans.

e) Fer pasturar el bestiar. La pastura, entre altres coses, permet a les cabres
complementar I'alimentacio.

f) Preparar les comandes. Els productes es preparen per tal de lliurar-los
a les empreses i les persones que han fet comandes.

La rutina a la granja es veu alterada quan hi ha parts, controls del ramat
i analisis de sang del bestiar, entre d’altres.

1.2. L’elaboracié del formatge fresc a Can Pauet

El formatge fresc s’obté fent coagular la llet, pasteuritzada préviament, amb
el quall (Gémez, 2014). Habitualment s'utilitza quall animal. El formatge fresc
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no porta ferments i, per a eliminar-ne la part liquida, no es premsa: es deixa
escorrer. Es un formatge humit, que es conserva vuit dies en refrigeracié entre
2 °C i 4 °C, si no s’hi addicionen conservants (Generalitat de Catalunya, 2008).

El formatge fresc concentra la major part de nutrients de la llet —proteines
i greixos— i és una font important de fosfor, zinc i calci, i també d’'una quan-
titat considerable de vitamina A i vitamines del grup B (Canut et al., 1980).

A Can Pauet el formatge fresc s’elabora seguint els passos segtients:

a) S’introdueix la llet al pasteuritzador, es posa a 74 °C durant 30 minuts
i es deixa refredar lentament, per tal de reduir els agents patdogens i altres
microorganismes que poden alterar el formatge.

b) La llet es traspassa a un recipient d’acer inoxidable de 260 L per un
conducte directe.

¢) Safegeix clorur de calci (CaCl,, 64 cm?) a la llet i es remena. El CaCl,
afavoreix un quallat més consistent i facil de treballar.

d) A continuaci6 s'afegeix el quall (64 cm? de Quall Vedell 1:10000), es
remena i es deixa reposar fins que s'obté una pasta densa (45-60 minuts).

e) La quallada es talla passant la lira fins a obtenir trossets de la mida
d’un cigrd, aixi es pot separar la fraccié solida del xerigot.

/) El resultat s’aboca en un drap posat damunt d’'una caixa per tal d’es-
correr la quallada i eliminar bona part del liquid (figura 2a).

g) Amb la massa obtinguda s’omplen recipients de 0,25, 0,5 i 1 kg fora-
dats a la part inferior i lateral per a eliminar el xerigot (figura 2b).

b) Els recipients plens es posen en refrigeracié a 2-4 °C durant un dia
per a obtenir una textura solida i fresca.

Ficura 2. Elaboraci6 de formatge a Can Pauet. Quallada escorrent-se

Font:  Fotografies de I'autora.
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1.3. Coagulacié de la llet i tipus de quall

La llet conté aigua, hidrats de carboni, greixos, proteines i també com-
ponents minoritaris com vitamines i sals minerals, tot en una dispersi6 col-
loidal (Lopez et al., 2016).

Les caseines son la fraccié més important de proteines de la llet (80 %),
precipiten a un pH de 4,6 a 20 °C de temperatura i es troben associades
entre elles formant una estructura complexa anomenada micel-la, en equi-
libri estable per la seva carrega negativa. SOn proteines coagulables, és a
dir, precipiten per l'accié d’acids o d’enzims proteolitics (Cheese Science
Toolkit). T sén les responsables del color blanc de la llet.

1.3.1. Coagulacio enzimatica de la llet

La coagulaci6 de la llet amb quall és una coagulacio enzimatica, i es fa
a uns 35 °C (Zakaria, 1996). El quall és un enzim proteolitic que desestabi-
litza la caseina i dona lloc a un gel o coagul (quallada). Aquest procés es fa
en dues etapes: a) hidrolisi enzimatica, en la qual I'enzim talla la caseina-k
(Ia de la periferia de la micella) per I'enlla¢ Phe, s-Met,,s, de manera que
separa la part hidrofoba de la hidrofila i es produeix una reducci6 de la
carrega negativa neta i la repulsi6 esterica; b) agregacio, en que les caseines
de l'interior de les micel-les reaccionen amb el calci soluble de la llet i es
lliguen entre elles formant una xarxa, el coagul enzimatic, que engloba el
xerigot amb tots els seus soluts i els globuls de greix.

El resultat final depén de la composicio de la llet (especialment del seu
contingut en proteina i greix), de la qualitat higiénica i sanitaria, del pH, de
la temperatura i del contingut soluble de calci de la llet (Baraut, 2016). Es
un procés que permet obtenir una quallada flexible, elastica, compacta,
impermeable i contractil, i que no s’ha de confondre amb la fermentacio
(Teubner et al., 2007) (taula 1).

1.3.2. Tipus de quall segons l’origen

Hi ha diversos tipus de quall en funcié del seu origen (Scheifler, 2007):

— Quall d’origen animal: principalment la renina o quimosina, pre-
sent al quart estomac dels remugants. També es pot obtenir per fermen-
tacié mitjancant microorganismes com Aspergilus niger i Kluyveromyces
lactis.

— Quall vegetal: el més conegut i utilitzat prové dels pistils de la flor del
card Cynara cardunculus o herbacol (Gémez-Acebo, 2014). Altres plantes
que també es poden utilitzar com a quall son: C. Scolymus, Silybum marianum,
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Tauta 1. Comparacio entre la coagulacio i la fermentacio

Coagulacio Fermentacio

On actua Proteina de la llet (caseina) Glacids de la llet (lactosa)

Agents Enzims vegetals, animals o microbians, | Bacteris
acids

Tipus de procés Quimic Biologic

Reaccions i canvis Desestabilitzacid de la caseina amb Hidrolisi de la lactosa, amb la qual s’obté
precipitacio. La solucid passa a galactosa i glucosa. La glucosa esdevé acid
consisténcia de gel. pirdvic i aquest, acid lactic.

Resultat Obtenir formatges, matons i altres Allargar la vida til de la llet amb iogurt,
derivats a partir de la quallada. Allargar | quefir i altres llets fermentades.
la vida atil de la llet.

FonT:  Elaboracid propia.

Centaurea calcitrapa, Urtica gracili (ortiga), Calotropis procera, Ficus cari-
ca (figuera), etc. (Font Quer, 1995).

— Quall d’origen microbia: els enzims coagulants microbians per a ela-
borar formatges son d’origen fingic, principalment de Rhizomucor miebei.

2. MATERIAL I METODES
2.1. Enquesta a productors de formatge catalans

Es va elaborar i enviar una enquesta als productors de formatge catalans
en la qual se’ls preguntava quin era el quall més utilitzat en I'elaboracio dels
seus formatges i el perque d’aquesta eleccid. L’enquesta es va realitzar per
correu electronic a 65 productors de formatge de Catalunya.

2.2. Elaboracio del formatge fresc

Amb els qualls industrials els resultats han estat satisfactoris i el metode
d’elaboracié ha estat sempre el mateix. Pel que fa al quall vegetal artesa,
s’han hagut de fer diversos assaigs fins a aconseguir quallar la llet de mane-
ra estable.

Primer es pasteuritza la llet: es posen tres litres de llet (un litre per a cada
tipus de quall) en una olla al foc. Amb un termometre de cuina es controla
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la temperatura: quan assoleix els 70 °C, s’espera quinze segons i es treu del
foc immediatament. A continuacio es posa l'olla en un recipient amb gel i
aigua freda per a refredar la llet rapidament. En arribar als 35-40 °C es re-
parteix la llet en tres recipients de la mateixa mida, un litre a cadascun.

S’afegeix CaCl, a cada recipient (1 ml/L de llet). S’afegeix quall vegetal
industrial de flor de card (0,2 ml) a un recipient, quall artesa (de tipus i
quantitat diferent segons l'assaig) a l'altre i quall animal de vedell indus-
trial (0,25 ml) al tercer. Es remena la llet de cada recipient, es tapa i es
deixa reposar a temperatura ambient durant uns seixanta minuts per als
qualls industrials; per al quall artesa, aquest temps és més llarg i varia
segons el tipus de quall, i la temperatura també s’ha d’afinar. Amb una lira
es talla la quallada fins a obtenir trossets de la mida dun cigré i s’aboca
en un colador amb un drap o una gasa per a separar el xerigot. Cada pas-
ta es posa en un recipient de formatge, amb forats a la part inferior i a la
lateral perque es continui escorrent el serum, s'identifica i es deixa a la neve-
ra unes 24 hores.

2.3. Comparaci6 del formatge

Per tal de comparar els formatges es mesuren tres parametres fisicoqui-
mics descriptius: densitat, pH i humitat, i es valoren caracteristiques senso-
rials: forma, preseéncia de crosta, color, textura, aroma i gust.

2.3.1. Densitat

Es determina la densitat dels xerigots i dels formatges elaborats amb
cada tipus de quall de cada assaig. A partir de la massa i del volum es cal-
cula la densitat (massa/volum). El material necessari és: una balanca, un
recipient, una proveta i aigua. Per a obtenir la massa del xerigot, es pesa el
xerigot dins el recipient, després es pesa el recipient buit i es resten els dos
valors. El volum es mesura amb la proveta. Per a calcular el volum del for-
matge, s'omple la proveta amb un volum controlat d’aigua. Es pesa un tros
de formatge (la massa), s'incorpora dins la proveta i se n’observa 'augment de
volum.

2.3.2. pH
Es determina el pH dels xerigots i dels formatges elaborats amb cada

tipus de quall de cada assaig just després de la seva obtencio i al cap de 24
hores. Es fa per mitja de tires reactives de mesura rapida del pH, amb un
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rang entre 4 i 7 (adequat per a formatges). Es deixa la tira en contacte du-
rant dos segons i es consulta el canvi de color a la llegenda.

2.3.3. Humitat

Es determina el contingut d’aigua, en percentatge, dels formatges elabo-
rats amb cada tipus de quall de cada assaig. Cal disposar d’'una balanca, un
forn i una safata (Garcia et al., 2012). Es talla un quart de cada formatge de
l'assaig, es pesen, es col-loquen en una safata i es posen al forn, on es dei-
xen durant sis hores a 70 °C amb ventilador. Es treuen del forn i es tornen
a pesar. La diferéncia de pes correspon al contingut d’aigua inicial, la qual
s’ha evaporat.

2.3.4. Caracteristiques sensorials

Es determinen les caracteristiques sensorials de tots els formatges dels
assaigs. Un panel de deu persones van ajudar a fer les valoracions, van ob-
servar la forma, el color i la preséncia de crosta dels formatges, i els van
olorar, palpar i tastar per a determinar-ne 'aroma, la textura i el gust.

3. RESULTATS I DISCUSSIO
3.1. Enquesta a productors de formatges catalans

Dels 65 qiiestionaris enviats, van respondre 27 productors (el 42 %). La
figura 3 mostra els resultats segons el tipus de quall que utilitzen per a la
producci6 de formatge. El 71%, la majoria, només utilitza quall animal,
mentre que tan sols el 7% utilitza el vegetal i el 4%, el microbia. D’altra
banda, hi ha productors que n’utilitzen més d’'un, depenent del tipus de
formatge que elaborin.

Pel que fa al motiu de l'eleccié del quall animal, els productors desta-
quen que és el més adequat si es busca estabilitat en el producte, ja que
dona una quallada ferma, facil de treballar i sense variacions; a més, és facil
d’aconseguir i, tot i que €s car, com tots els qualls, és dels més assequibles.
Eviten utilitzar el quall vegetal, ja que és un quall molt irregular que pro-
dueix canvis dins el mateix tipus de formatge. Determinar la dosi exacta de
quall vegetal que es necessita és forca complicat i dona lloc a aquestes di-
feréncies. Un altre punt en contra del quall vegetal és que I'elaboraci6 arte-
sana, en cas que es vulgui fer, comporta molt temps i feina o dona resultats
poc gratificants.

QUADERNS AGRARIS 47 (desembre 2019), p. 105-121 113




C. Alcaiiz Garcia

El quall vegetal dona un sabor peculiar al formatge, una amargor que
pot no agradar a alguns consumidors.

Finalment, el quall microbia, el consideren encara més estable que I'ani-
mal. Pero tot i que prové de microorganismes (per tant, organismes vius),
la seva obtenci¢ industrial fa que la majoria de productors el vegin com a
poc natural i prefereixen 'animal o el vegetal.

FiGurA 3. Percentaige de productors de formatges catalans segons el tipus de
quall utilitzat

17,86 %
Només animal
3,57%
Només vegetal
714% 7143% Només microbia
Més d’un

FonT:  Elaboracid propia a partir de les dades de I'enquesta.

3.2. Procés d’elaboraci6 del formatge

La dificultat en I'elaboracié del formatge apareix amb el quall vegetal
artesa. Amb els dos qualls industrials, després d'una hora de repos s’ha ob-
tingut una quallada consistent que ha permes elaborar els formatges.

El quall vegetal artesa ha comportat més problemes dels esperats. Inicial-
ment, la idea era quallar la llet amb quall de flor de card, ja que és el més es-
mentat en els tractats de formatges. Perd no ha pogut ser perque, tot i variar-ne
la quantitat, la concentracio, el temps i la temperatura de repos, no ha estat
possible obtenir formatge: o la llet no es qualla bé (quallada poc consistent) o,
en allargar tant el temps de repos, la pasta es malmet. S'opta per provar altres
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Tauta I1. Resultats dels intents d’obtenir formatge amb diferents qualls vege-

tals artesans

Quantitat Addicio Temps
Tipus de quall de quall / de CaCl de Obtencio de formatge
L de llet 2 | quallada (h)
Sylibum marianum
(1 part de pistil i 9 d’aigua 7,5ml Si 4 No (no ha quallat)
aproximadament)
Sylibum marianum
(1 part de pistil i 9 d’aigua 20 ml Si 12 No (no ha quallat)
aproximadament)
Branca de figuera 4 trossos Si 3 No (quallada farinosa,
tallada al moment de5cm s’escorre pels forats del drap)
Branca de figuera 4 trossos Si 16 No (quallada farinosa,
tallada una hora abans de5cm s’escorre pels forats del drap)
Pistils de Cirsium .
. . , No (quallada farinosa,
eriophorum amb aigua 50 ml Si 24 \
s’escorre pels forats del drap)
freda
.?‘y Miburm marlanU{n . Si (formatge no comestible, massa
(igual volum de pistils . .
yo: . 50 ml Si 24 temps a temperatura ambient, fa molt
que d’aigua) amb aigua
mala olor)
freda
Sylibum marianum més , )
. . Si (olor desagradable i textura poc
concentrat, amb aigua 50 ml Si 11 .
consistent)
calenta
Ortiga 25 fulles Si 10 | Si(texturamolt poc
consistent)
" 20 trossos . . .
Branca de figuera Si 8,5 Si (textura poc consistent)
de5cm
Branca de figuera 8 trossos Si o1 Sf (formatg‘e no comestible,
de5cm s’ha malmes)
Sylibum marianum , .
preparat 24 h abans amb 50 ml Si 24 S,' (formatg‘e o comesfible,
. s’ha malmés)
aigua freda
Sylibum marianum . .
preparat 36 h abans amb 50 ml Si 24 S,' (formatg‘e o comesfible,
. s’ha malmeés)
aigua freda
Ortiga 25 fulles Si 24 No (no ha quallat)
Branca de figuera SURTESE Si 4 Si
de5cm
QUADERNS AGRARIS 47 (desembre 2019), p. 105-121 115




C. Alcaiiz Garcia

Quantitat Addicio Temps
Tipus de quall de quall / de CaCl de Obtencio de formatge
L de llet 2 | quallada (h)
Branca de fiquera 30 trossos Si 13 No (quallada estranya i poc consistent
9 de5cm que no permet obtenir formatge)
) 30 trossos . No (quallada estranya i poc consistent
Branca de figuera de5cm Si 9 que no permet obtenir formatge)
. 30 trossos . No (quallada estranya i poc consistent
Branca de figuera de5cm Si 14 que no permet obtenir formatge)
Branca de figuera 30 trossos Si 20 S,I (formatg‘e no comestible,
de5cm s’ha malmes)
Branca de figuera, repos 30 trossos Si 8 Si
a40°C de5cm
Branca de figuera, repos 50 trossos Si 3 Si
a40°C de5cm
Branca de figuera, repos 30 trossos Si 8 Si
a40°C de5cm
Branca de figuera, repos 50 trossos Si 3 Si
a40°C de5cm

Font:  Elaboracid propia a partir dels resultats dels assaigs.

qualls vegetals: el de figuera i el d’ortiga (taula m). Cal tenir present que per a
aconseguir resultats optims cal recol-lectar els qualls vegetals en determinades
estacions de l'any: la flor de card (Silybum marianum, Cynara Cardunculus o
Cirsium eriophborum) el mes de juny i la branca de figuera a la primavera.

L’ortiga no arriba a quallar la llet o produeix una quallada molt poc con-
sistent que no es pot aprofitar per a elaborar formatge.

La branca de figuera no sempre dona resultats acceptables: la llet no sem-
pre es qualla bé i, quan funciona, el resultat no es reprodueix en repetir el
mateix procés. Finalment, es tria la figuera amb variacions en la preparacio,
ates que en alguna ocasié ha quallat la llet. Per a reduir el temps d’espera i
aconseguir resultats més precisos i regulars, s'opta per mantenir la llet amb el
quall a una temperatura constant de 40 °C en una iogurtera (taula m). Conclo-
em que la temperatura és un factor decisiu en la coagulacié.

3.3. Parametres fisicoquimics
Es calculen les mitjanes de cada classe i s’observa que la principal dife-

réncia entre els formatges es dona en el percentatge d’humitat; la resta de
parametres varien ben poc (taula m).
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Els formatges es poden classificar segons la seva humitat: durs si conte-
nen 20-42 % d’aigua, semidurs si en contenen 44-55 % i frescos si contenen
més del 55 % d’aigua (Canut, 2003). Segons aquesta classificacio, el percen-
tatge d’humitat dels formatges obtinguts hauria de ser superior al 55 %, en
teoria elaborem formatge fresc. No obstant aixo, els percentatges d’humitat
dels formatges obtinguts amb els qualls vegetal i animal industrials son tots
inferiors al 55 % (mitjanes: 52,7 % i 50,3 %, respectivament), valors que cor-
responen a un formatge semidur. Els formatges realitzats amb quall vegetal
artesa tenen uns percentatges d’humitat del 60-70 %, que si que correspo-
nen al formatge fresc. A la practica, pot ser que aquest fet estigui relacionat
amb la textura més fragil que presenta el formatge elaborat amb aquest
quall.

Pel que fa a la metodologia, cal destacar que com més petit és el tros
que es posa al forn per a determinar el contingut d’aigua, més superficie
de contacte hi ha amb l'aire calent i, per tant, més liquid pot eliminar. Tot
i que s’ha intentat que els trossos fossin de la mateixa mida i el mateix
pes, en algun cas pot haver-hi hagut alguna diferéncia que pot haver in-
fluit en el resultat final. També pot haver influit 'estona que s’han estat
dins el forn, ja que, encara que fos la indicada en aquest metode, pot
haver estat insuficient.

Taura IIL. Mitjanes dels resultats dels parametres fisicoquimics dels format-
ges segons el tipus de quall

Parametre Tipus de quall
Vegetal Animal Vegetal artesa

industrial industrial (figuera)
Nombre de mesures 4 4 5
Densitat mitjana del xerigot (g/ml) 1,042 0,961 1,022
Densitat mitjana del formatge (g/ml) 1,040 1,058 1,011
pH inicial del xerigot 6,5 6,5 5,92
pH del xerigot al cap de 24 h 6,5 6,5 5,98
pH inicial del formatge 6,5 6,5 5,92
pH del formatge al cap de 24 h 6,5 6,5 5,92
Humitat (%) 52,68 50,33 66,73

Fon:  Elaboracid propia a partir dels resultats dels assaigs.
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3.4. Propietats sensorials

El color de tots els formatges ha resultat practicament igual, tot i que han
presentat diferents tons de blanc i variacié en la intensitat de brillantor. La
forma sempre ha estat la mateixa, ates que el motlle era igual, i cap d’ells
ha format crosta. Tot i aixi, la textura, 'aroma i el gust varien una mica en
funci6 del quall utilitzat (taula v).

Totes les persones que han contribuit en la valoracié sensorial han
estat capaces de diferenciar el formatge realitzat amb qualls industrials
(animal o vegetal) del formatge realitzat amb quall artesa. Ho feien possi-
ble el gust i 'aroma més intensos i la textura més fragil de l'artesa. Ara bé,
no han estat capaces de diferenciar a cegues els formatges elaborats amb
els diferents qualls industrials, ja que el gust i I'aspecte sén molt sem-
blants.

TauLa IV. Sintesi de la valoracio de les caracteristiques sensorials dels for-
maiges segons els tipus de quall

Parametre Tipus de quall
Vegetal industrial Animal industrial Vegetal artesa (figuera)

Textura No friable, sense No friable, amb elasticitat | No friable, no elastic, poc
adheréncia, amb elasticitat | baixa, humit, resistentala | resistent a la pressio,
baixa, humit, resistentala | pressid, ferm, homogeni i humit, tou i homogeni
pressid, tou, homogeni i una mica granulds
gens cremos

Aroma De llet de cabra De llet de cabra poc intens | De figuera i una mica de

llet de cabra

Gust Suau de llet de cabra, una | Més gustds, encara que Bastant intens de figuera,

mica dolg continua sent poc intens lleugerament aspre

FonT:  Elaboracid propia a partir dels resultats dels assaigs.

4. CONCLUSIONS

— Els productors de formatge confirmen que els diferents tipus de quall
afecten el procés d’elaboracio i el formatge obtingut.
— El procediment d’elaboracié domestica de formatges €s molt diferent
si el quall utilitzat és industrial o artesa.
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— La temperatura afecta la coagulacio, ja que els enzims que duen a
terme aquest procés necessiten temperatures superiors a la temperatura
ambient: habitualment es requereixen uns 35-40 °C.

— No s6n rendibles, ni en temps ni en diners, I'elaboracio i Iis de quall
artesa si es pot disposar de qualls industrials accessibles, que, amb procedi-
ments molt simples, permeten obtenir formatges excel-lents.

— Els formatges elaborats amb qualsevol dels dos qualls industrials son
molt semblants entre si.

— Els formatges elaborats amb quall vegetal artesa de figuera son clarament
diferents dels elaborats amb qualls industrials.

— Per tant, hi ha raons per a creure que el tipus de quall utilitzat influeix
en el resultat final. De fet, hem constatat més diferéncies entre qualls arte-
sans i qualls industrials, que entre els diferents tipus de quall industrial.
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