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Los quesos maduros son aquellos que llevan
un proceso de maduracion después de su fa-
bricacién, con el que adquieren un sabor, olor
y textura especiales. Tienen una pasta firme,
un sabor y color méas intenso, y menor conte-
nido de agua, por ello este tipo de quesos no
sueltan suero.

En los quesos maduros la humedad maxima
es del 50 % vy la grasa como minimo debe al-
canzar el 45 % sobre materia seca. La corteza
es dura, de color amarillento, pudiendo estar
enmohecida ligeramente. La pasta debe ser
firme, semidura, con ausencia o escaso nU-
mero de ojos pequefios. Los quesos maduros
se presentan en piezas enteras o en porciones
envasadas, debiendo portar siempre las eti-
quetas de control e identificacion de calidad
y la marca de fabrica.

La ventaja de producir quesos madurados es
que estos productos pueden mantenerse por
buen tiempo conservando sus principios nutri-
tivos y sus cualidades organolépticas. Por ello
en nuestro pais, con la finalidad de incentivar
la produccion de quesos madurados se ha
constituido el Programa Nacional de Quesos
Madurados.

El Programa Nacional de Quesos Madurados
se inicié en marzo 2012 y ha evaluado y cali-
ficado un total de 100 plantas de elaboracion
de quesos ubicadas en la Sierra. Aplicando
el “Check List" utilizado en las auditorias de
planta, se califico a las plantas, en tres niveles;
17 de ellas, habian superado auditorias y esta-
ban presentes en supermercados, con marcas
comerciales, portafolio definido de productos
y otras caracteristicas destacables, pero que
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Los quesos madurados tienen una pasta firme, sabor y olor mas intenso, pueden
madurar en dias, meses o afios después de su elaboracion.
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requerian ajustes para lograr la excelencia, por
lo que fueron calificadas como empresas “A”;
un segundo grupo de 25 plantas demostro te-
ner un portafolio de productos con registros
sanitarios en regla, equipos e instalaciones
que permitian estandarizar procesos y ade-
cuarse paulatinamente a las exigencias de hi-
giene, inocuidad y gestion de la calidad y con
capacidad de réplica al cambio emprendido
por las 17 empresas anteriores, se les califico
como empresas “B” y por Ultimo, se identifico
un grupo de 13 plantas con potencialidad para
mejorar procesos y disefiar productos compe-
titivos; empresas con quienes se trabajaria las
propuestas asociativas orientadas a consoli-
dar una oferta conjunta estandarizada'.

La siguiente informacion sintetiza la Linea de
Base de las 100 plantas evaluadas, las mismas
que se han agrupado por iniciativa metodolo-
gica en 3 ambitos, el Corredor Sierra Norte in-
tegrado por las regiones Amazonas, Cajamar-
ca La Libertad y Ancash; el Corredor Sierra
Central, integrado por las regiones Ayacucho,
Huancavelica, Junin y Pasco, y el Corredor Sie-
rra Sur integrado por Arequipa, Cusco, Puno
y Tacna.

Tipos de Quesos Madurados
mas importantes que se
producen en nuestro pais

La queseria es una industria que evoluciona
al mismo ritmo que las demandas por quesos
mas especializados crecen en los diferentes
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mercados, los cuales apuntan principalmente
a quesos de maduracion media y larga, sobre
todo por su larga vida, mayor aporte nutri-
cional y su gran aporte a la gastronomia en
diversos paises?

Los quesos maduros tienen un sabor fuerte y
totalmente desarrollado. Cuantos mas meses
o afios tiene el queso, mas maduro se pone.
Los quesos maduros pueden ser acompafia-
dos por una variedad de comidas y vinos para
sacar provecho de su delicioso sabor.

En nuestro pais actualmente se viene pro-
cesando el queso madurado, “Terrandina’,
es una marca de quesos de uso compartido
promovido por el Gobierno y que retine a 7
empresas productoras de quesos de alta ca-
lidad de las regiones de Arequipa, Cajamarca,
Cusco, Junin y Puno'. El objetivo es exportar
como un producto emblemético del Perd.

Entre otros quesos elaborados en nuestro pais
podemos citar; al queso “Andino” (tipo suizo)
de maduracion corta (3 a 7 dias) se fabrican
desde la década de 1970 que se introdujo a
Cajamarca. El queso “Dambo” madurado a 45
dias de sabor ligeramente mas pronunciado,
tiene una textura semidura y con pocos ori-
ficios. Muy facil de cortar. Queso “Paria’, es
semiduro y de corteza arrugada, color ama-
rillento y pocos orificios, sabor agradable y
textura elastica, este queso se produce en
el altiplano y en la zona sur andina peruana.
Queso “Edam”, de sabor suave, textura semi-
dura, queso madurado a 30 dias, tiene pocos
orificios, es muy féacil de cortar ya sea en
lonjas para sandwich o en cuadraditos para
piqueos. Queso Gouda de sabor ligeramente
mas pronunciado que el “Dambo”, madurado
a 45 dias es ideal. Su textura es semidura y
con pocos orificios que lo hacen muy facil de
cortar®.

Por su conservacion prolongada y por sus
caracteristicas organolépticas muy especia-
les , los quesos madurados constiutuyen una
alternativa de la industria lactea nacional, por
lo que deben implementarse industrias mo-
dernas para elaborar quesos madurados, con
el apoyo del sector estatal y la participacion
de empresas particulares, no solo con fines
de abastecer el mercado nacional sino para
exportacion, tal como actualmente se viene
promoviendo.

! Programa Nacional de Quesos Madurados-Sierra
Exportadora. Disponible en
www.sierraexportadora.gob.pe
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