EL queso Emmental

Mucha gente sabe que los agujeros del queso emmental se deben
al C02 producido en 1la fermentacién por bacterias,
concretamente por bacterias acido-propidnicas.

Llegé un momento en el que estos agujeros tan caracteristicos
casi desaparecieron del queso, lo que preocupaba enormemente a
los productores. Nadie sabia por qué. Hasta 2015, cuando un
grupo de investigadores descubrié que su formacidén esta
inducida por la presencia de microparticulas de heno.

Las particulas de heno contienen pequefias burbujas de aire,
que aumentan de tamafio gracias al didxido de carbono producido
por las bacterias acido-propiodnicas y acido-lacticas.
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Es decir, 1las particulas de heno actuan como puntos de
nucleacion en la formacién de agujeros, determinando su ndmero
y su distribucién en el queso. Tanto es asi que los propios
investigadores se sorprendieron al conocer que el numero y el
tamafno de los agujeros del queso puede ser controlado casi a
voluntad, en funcién de la cantidad de microparticulas de heno
que se ahada a la leche.

Con las practicas de produccién, cada vez mas higiénicas, se
habian eliminado esas particulas de heno (por filtracién) vy
como consecuencia, estaban desapareciendo los agujeros del
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queso, ya que el diéxido de carbono producido en 1la
fermentacidén escapaba al exterior del queso.

Hoy esas microparticulas de heno se pueden afiadir (previamente
higienizadas) a voluntad, a la leche previamente higienizada
para lograr que el gqueso tenga agujeros en la cantidad, tamafo
y distribucidén que se esperan de esta variedad.

Fuente: facebook.
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