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HISTORIA DEL QUESO (I)

CHIESD) MANCHECGO

El queso se hace desde siempre. Alguien "olvid@ vesija
con leche al sol y al sereno y asi hizo el primesg. Pronto
se descubri6 la utilidad del cuarto estémago deuosiantes
para coagular la leche: el cuajo. La ley judaiazhfinié el uso
del cuajo animal que propicio la busqueda de ceoages
vegetales como el jugo de la higuera y los broesaldo
("cynara"). La primera noticia escrita del quesaiea tabla de
arcilla sumeria de hace 6.000 afios en la que sablelas
cuentas del queso del rey. En la Peninsula lbéhiaa
aparecido vasijas perforadas para la elaboracibguieso con
la misma antigiiedad, del Neolitico y de la EdadBtence,
en esta época los Tartesos conocian perfectameatte edel
cuajo y la elaboracion del queso. Los romanos apmrt
nuevas técnicas de elaboracion, los arabes de dindeda
comian almojabama (un postre de queso y miel) ycuagda
qgue llamaban "iben". Los monjes en sus monastétieson
mejorando el proceso de elaboracion y los ganad
trashumantes fueron difundiendo la variedad de agueBor
América lo difundieron los conquistadores. Hoy eardpa
vuelve el austo por los buenos auesos artes

Noticias

- El dia 20 tuvo lugar, en el Paraninfo Luis Arroya,
entrega de orlas a los alumnos de quinto cursoads
titulaciones de Licenciado en Quimica, Ingenieridngica,
y Licenciado en Ciencia y Tecnologia de Aliment
También se impusieron insignias a todos los dostere
Quimicas por la Universidad de Castilla —La Mancha

Noticias

- El dia 10 un grupo de profesores, encabezados
nuestro Decano, realizamos una visita a la bodagda
Universidad de Castilla la Mancha posee en la fi
Galiana. La visita estuvo guiada por la Catedr&ticda
Dolores Cabezudo Ibafiez, bajo cuya direccion sefidi
y puso en marcha dicha bodega. Recorrimos las
recepcion de la uva y de fermentacion, del equipg
filtracion y de la planta embotelladora.
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Molécula del mes: metil epijasmonato

El grupo de Investigacion en Enologia y Product@atuhiles
(oenos-naturalia) del Departamento de Quimica Aoaliy
Tecnologia de Alimentos, estudian mediante Crognafta de
Gases-Espectrometria de Masas y Cromatografia desGa
Olfatometria los compuestos volatiles de extraciggnicos de
distintos alimentos (zumos, vinos, mieles y plargesmaticas)
gue mas impacto tienen en el aroma debido a sos bajbrales
de percepcion olfativa. Los isomeros de un mismomestos
pueden presentar olores muy distintos: el metijaspionato
presenta cuatro isdmeros de los cuales uno tieimgemso aromal
floral a jazmin (umbral de percepcion: 3ppb) miastque dos de
ellos son inodoros. Este compuesto se encuentral eceite
esencial de jazmin y en el te negro y se comezaialomo un
apreciado aromatizante.
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Este grupo estd integrado por los profesores: MiorBs
Cabezudo Ibafiez, M2 Soledad Pérez Coello, MiguegeAn
Gonzalez Vifias y M2 Consuelo Diaz-Maroto y los hesaEva
Sanchez Palomo, Emilia Guchu y Lucia Castro Vazquez
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