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Resumen (Máximo 500 palabras) 
 
Objetivo. Primera caracterización fisicoquímica del queso producido con leche de Ovella 
menorquina, etiquetado con el distintivo 100% Raza Autóctona del Ministerio de Agricultura, Pesca 
y Alimentación, con el fin de conocer sus cualidades. Materiales y métodos. Se analiza un muestreo 
representativo de la producción quesera actual, que consiste en 5 muestras de queso semicurado (3 
muestras del mismo lote para el estudio de homogeneidad y 2 muestras más de lotes diferentes para 
analizar los parámetros fisicoquímicos). El análisis consiste en medir la acidez, en 3 puntos para 
asegurar su representatividad y analizar los parámetros fisicoquímicos: %GR grasa, %PR proteína, 
%HM humedad, ES extracto seco, % sal y la MG/ES materia grasa sobre la materia seca.  Para ello 
se utilizó un PH-metro de punción y un equipo FoodScan analizador de productos lácticos. Para 
comparar con otras razas autóctonas nacionales se recurrió a datos bibliográficos. Los resultados 
obtenidos se analizaron estadísticamente y se validaron con ANOVA.  Resultados. En cuanto a la 
homogeneidad intra-lote, los valores de pH obtenidos se han mantenido entre 4,68 y 4,73 y los 
coeficientes de variación (CV) han sido todos inferiores al 2%, por debajo del límite establecido por 
la ISO 21543 (máximo del 5%), validándose con ANOVA la homogeneidad; y en cuanto al análisis 
de los parámetros fisicoquímicos todos los parámetros analizados presentaron un CV inferior al 2,6%, 
siendo los valores en cuanto al %GR 1,48%, %PR 0,91%, %HM 1,85%, ES 1,68%, %Sal 2,5% y 
MG/ES 0,32%; todos los valores son considerados bajos y se encuentran por debajo del límite 
establecido. De las diferencias obtenidas entre lotes, cabe destacar en proteína el 15% más del 
lote 2 respecto al lote 1 y el 11,8% más del lote 3 sobre el lote 1 y el bajo contenido de humedad 
del lote 1 respecto al lote 2 (>10%). En la comparación del queso de Ovella Menorquina con el 
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Manchego e Idiazabal destaca el alto contenido en grasa de las otras razas (>65%); el superior % 
de sal del menorquín (>32%) y la poca diferencia en cuanto a proteínas, aunque en el queso 
menorquín es ligeramente superior a los otros quesos. Conclusiones. El análisis de la 
homogeneidad intra-lote en los parámetros físico-químicos ha sido confirmada y validada 
estadísticamente, con coeficientes de variación por debajo del 5% (estipulado por la norma ISO 
21543). El análisis estadístico (ANOVA) del pH ha confirmado que no existen diferencias 
significativas entre las muestras, atribuyendo las pequeñas variaciones a errores aleatorios. En el 
análisis comparativo entre los diferentes lotes de queso se detectan diferencias en %PR o %HM, 
posiblemente debidas a la naturaleza artesanal del producto. En la comparación con quesos elaborados 
con leche de otras razas destacan las diferencias del contenido en grasa y sal, remarcando las 
características del queso de Ovella Menorquina.  
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