
a que se trata de un problema complejo y multifacto-
rial.  
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TECHEESE (RESOLVIENDO PROBLEMAS TECNOLÓ-
GICOS en la PRODUCCIÓN del QUESO de OVEJA) 

(SOLVING THE TECHNOLOGICAL PROBLEMS OF SHE-
EP CHEESE PRODUCTION)  

Organización: UCLM 

Descripción del proyecto 

El sector ovino europeo está involucrado en un de-
clive estructural intensificado desde 2006, que ha 
alentado al Parlamento Europeo a adoptar una re-
solución que proponga medidas urgentes para pro-
tegerlo incluyéndose un apoyo especial a la investi-
gación y el desarrollo. Además, existen una serie de 
problemas tecnológicos relacionados con la elabo-
ración de queso que causan falta de competitividad. 
Estos problemas principalmente, surgen durante la 
elaboración y maduración del queso, y son causa-
dos por contaminaciones indeseables de bacterias u 
hongos. Esta situación por tanto, suscita un gran 
interés tanto a PYMEs, como a Asociaciones del sec-
tor.  

Objetivo general 

TECHeese pretende aumentar la competitividad del 
sector ovino europeo disminuyendo las pérdidas 
económicas causadas por microorganismos. El abor-
daje del problema se realiza desde dos frentes bien 
definidos: prevención (1) y control (2).  

1. Las acciones preventivas se centran en el desa-
rrollo de formulaciones de piensos que contienen 
plantas aromáticas, seleccionadas por sus propieda-
des antisépticas. 

2. El control del problema, mediante un sistema de 
inspección por rayos X, para detectar defectos in-
ternos del queso antes de llegar a los mercados.  

Asociaciones y PYMEs europeas, de diferentes sec-
tores, colaboran con el proyecto TECHeese, debido 

ALIMENTACIÓN DEL GANADO: A través de la alimentación po-
demos proporcionarle al ganado no sólo sus requerimientos 
nutricionales, si no también sustancias beneficiosas para su or-
ganismo y que por tanto supongan una mejora de la producción 



UN RETO que REQUIERE de I+D+i 

El carácter innovador del proyecto TECHeese 
(financiado con la ayuda del fondo europeo para la 
investigación) reside en la introducción de plantas 
aromáticas a través de la alimentación del ganado 
ovino, con el objetivo de mejorar la productividad y 
reducir los problemas tecnológicos causados por 
hongos y bacterias durante la elaboración del que-
so. 

En los últimos años, la profunda crisis del sector ga-
nadero se ha incrementado sobre todo por la prohi-
bición del uso de antibióticos, además la producción 
de queso tradicional requiere del empleo de leche 
cruda en lugar de leche pasteurizada, lo que conlle-
va mayores problemas de contaminaciones por mi-
croorganismos indeseables (problemas tecnológicos 
como hinchazones producidas por bacterias o con-
taminaciones internas por hongos). 

Las acciones preventivas del proyecto TECHeese se 
centran en el desarrollo de formulaciones de pien-
sos que contienen plantas aromáticas seleccionadas 
por su capacidad antimicrobiana. 

PLANTAS AROMÁTICAS (Lavandula ssp.): Las propiedades anti-
microbiana/antisépticas de estas plantas permiten controlar los 
problemas tecnológicos durante la elaboración del queso. 

HINCHAZÓN: Problema en la textura de los quesos durante el 
proceso de maduración, que se debe a fermentaciones anó-
malas producidas por bacterias contaminantes. 

CONTAMINACIÓN POR HONGOS: Problema comúnmente cono-
cido como «coqueras». Se origina durante la maduración de los 
quesos debido a la penetración de hongos ajenos a través de 
pequeñas grietas en su corteza o bien debido a contaminaciones 
fúngicas presentes en el propio queso. 


