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Cómo se descubrió el quesoΧΦΦΦ 
      

CONSERVACIÓN 

Protoqueso  
Existe una leyenda de este descubrimiento, en un pastor de 

Asia Menor, con el nombre de Kanama, quien guardo la leche 
ordeñada de su rebaño en un odre -bolsa hecha con el 

estómago de un cordero- y que tras cierto tiempo de viaje y 
altas temperaturas del desierto, la leche se cuajó.  

 

http:// www.poncelet.es/enciclopedia-del-queso/historia.html 



Historia del quesoΧΦΦΦ 

Templo de Ninhursag en El Obeid (Diosa de la vida) 
Mesopotamia, 2500 años A.C. 
Friso sumerio ά[ŀ Lecheríaέ 

2000 años A.C. 
Antiguo Egipto 







άǳƴ ǊŜƎŀƭƻ ŘŜ ƭƻǎ ŘƛƻǎŜǎέ 

Resultado:  

ÅŘƛŦŜǊŜƴǘŜǎ ǊŀȊŀǎ ŘŜ ǾŀŎŀǎΣ ŎŀōǊŀǎΣ ƻǾŜƧŀǎΧ  

Ådiferentes niveles de crema en la leche 

Ådistintas bacterias y mohos 

Ådiferentes tratamientos en su proceso 

Åvariaciones en el tiempo de maduración 

Åuso de leche cruda o leche pasteurizada 

Åotros factores: dieta del ganado y la adición saborizantes 
(hierbas, especias, ahumado).   

 



Quesos en Costa Rica 
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Cuando un queso madura ¿qué sucede? 

ω MODIFICACIONES SENSORIALES 
 
ÁSABOR Y AROMA 
ÁTEXTURA  
ÁCOLOR 

 
ω MODIFICACIONES FÍSICO-QUÍMICAS 

 
ÁPérdida de agua 
ÁFormación de corteza 
ÁAbsorción de sal 
ÁAumento de N-soluble (proteólisis) 
ÁAumento de ácidos grasos libres (lipólisis) 
ÁFormación de sales (lactato de calcio) 
ÁFormación de dióxido de carbono, ácidos 

orgánicos, aminas, etc. 


