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ABSTRACT

Rennet is a critical element that allows the coagulation of
milk caseins, the basic process of producing cheese. Tradition-
al cheeses (Traditional Agri-food Products - PAT) are general-
ly produced using artisanal animal rennet. The type of rennet
used for cheese making, jointly with several other factors, in-
fluences the flavor and aroma of dairy products. In this study,
we focused exclusively on rennet’s role in developing aromas
and flavors, highlighting different tastes depending on the type
of rennet used in cheesemaking. Buffalo milk was used to pro-
duce cheeses through a single cheesemaking session, where
the only difference was the rennet used: commercial calf or arti-
sanal lamb. Cheeses were stored and analyzed monthly at TO,
T30, T60, and T90. Microbiota characterization (NGS technol-
ogy) was performed on all samples, jointly with microbiological
and sensory analysis (ISO 11035:1994). The microbiological
analysis highlighted differences mainly in quantifying total bac-
teria count and acid lactic bacteria at TO, significantly higher
in cheeses from calf rennet. Furthermore, at T60, a general
reduction of all microbiological parameters in cheese based on
lamb rennet was observed. The Microbiota analysis showed
significant microbiological changes during the seasoning in the
same product (a diversity) and between the two products ob-
tained from industrial and artisanal rennet (3 diversity). Regard-
ing the sensory analysis, all the judges evaluated the cheeses
based on lamb rennet as more appreciable due to their intense
flavors and aroma. The study results confirmed the role of lamb
rennet in developing flavor in buffalo cheese and, consequent-
ly, suggests a larger use of this rennet to obtain cheeses with a
particular and typical taste based on buffalo milk.
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RESUMEN

El cuajo es un elemento critico que permite la coagula-
cion de las caseinas de la leche, proceso basico en la elabo-
racion del queso. Los quesos tradicionales (Productos Agro-
alimentarios Tradicionales - PAT) se elaboran generalmente
con cuajo animal artesanal. El tipo de cuajo utilizado para la
elaboracion del queso, junto con varios otros factores, influye
en el sabor y aroma de los productos lacteos. En este estudio,
nos centramos exclusivamente en el papel del cuajo en el de-
sarrollo de aromas y sabores, destacando diferentes sabores
segun el tipo de cuajo utilizado en la elaboracién del queso.
Para la elaboracién de quesos se utilizé leche de bufala me-
diante una unica queseria, donde la Unica diferencia era el cua-
jo utilizado: ternera comercial o cordero artesanal. Los quesos
se almacenaron y analizaron mensualmente en TO, T30, T60
y T90. En todas las muestras se realizé la caracterizacién de
la microbiota (tecnologia NGS), junto con analisis microbiol6-
gicos y sensoriales (ISO 11035:1994). El analisis microbioldgi-
co destaco diferencias principalmente en la cuantificacion del
recuento de bacterias totales y acido lactico en TO, significa-
tivamente mayor en los quesos a partir de cuajo de ternera.
Ademas, en T60 se observé una reduccion general de todos
los parametros microbiolégicos en el queso a base de cuajo
de cordero. El analisis de Microbiota mostré cambios microbio-
l6gicos significativos durante el curado en un mismo producto
(diversidad a) y entre los dos productos obtenidos a partir de
cuajo industrial y artesanal (diversidad 3). En cuanto al analisis
sensorial, todos los jueces valoraron el queso a base de cuajo
de cordero como mas apreciable por sus sabores y aromas
mas intensos. Los resultados del estudio confirmaron el papel
del cuajo de cordero en el desarrollo del sabor del queso de bu-
fala y, en consecuencia, sugieren un mayor uso de este cuajo
para obtener quesos con un sabor particular y tipico a base de
leche de bufala.
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