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RESUMEN

La cabra criolla y sus cruzamientos con razas lecheras se han efectuado y se siguen haciendo con el objetivo de
incrementar la produccion de leche y destinarlo a la elaboracién de quesos.

El conocimiento de la composicion de la leche es de suma importancia para conocer la calidad y el
rendimiento del producto final

Las variedades de queso de cabra de pasta prensada y cocida, se han introducido como variantes regionales de
manera de obtener una variedad que incremente el tiempo de comercializacion con relacion a los de pasta blanda.

El objetivo de este trabajo fue comparar la composicién de un queso de pasta prensada y cocida a partir de
leche proveniente de un hato caprino integrado por dos grupos de cabras: uno de raza criolla y otro de raza criolla
cruza x Nubian con crianza artificial congruente para ambos grupos.

Se trabajo con la leche procedente del ordefio manual, sin adicion de conservantes; se guardaba en “freezer”
hasta su elaboracién, se realizaba el descongelado a temperatura ambiente y luego se procedia a analizar, previo al
proceso de elaboracion Para el mismo se sigui6 la técnica para quesos de pasta de mediana humedad, con
pasteurizacion alta, coagulacion enziméaticay estacionamiento en cdmaras durante 20 dias.

El comportamiento de ambas leches fue similar durante el proceso tecnoldgico.

Una vez transcurrido este periodo se muestrearon los quesos y se analizaron concluyendo que las
composiciones promedio de las leches y de los quesos no tienen diferencias significativas entre los dos grupos
analizados.

INTRODUCCION

Las razas lecheras caprinas se explotaban en la Argentina en distintas regiones (zonas aridas) con la finalidad
de subsistencia. Este destino ha ido cambiando con el paso del tiempo. La cabra criolla y sus cruzamientos con
razas lecheras se han efectuado y se siguen haciendo con el objetivo de aumentar la produccion de leche y
destinarlo a la elaboracion de quesos. En los Ultimos afios, se ha incrementado la produccion de quesos
elaborados a partir de leche de cabra, proceso que ha adquirido a escala artesanal gran importancia regional.

A diferencia de la produccion bovina, la caprina se caracteriza por ser estacional, con volimenes medios entre
900 y 1.200 ml de leche por animal por dia. Debido a ello, el volumen diario producido de un hato caprino
nacional ha llevado a la industrializacion artesanal, con instalaciones reducidas, practicando el acopio de leche
para concentrar la elaboracion en un dia de la semana. (SAGPyA, 1998)

El conocimiento de la composicion de la leche es de suma importancia para evaluar la calidad y el rendimiento
del producto final, hallando variaciones en la composicion entre y dentro de una misma raza o especie (Juarez et
al., 1991). Sin embargo, las principales diferencias se encuentran en los tenores de proteinas y materia grasa
(Alais, 1985) las que son modificadas particularmente por el régimen alimenticio (Grappin et al. 1981). Dichas
variaciones porcentuales inciden directamente en las caracteristicas de las leches y de los quesos y
especificamente, en el rendimiento industrial. Por lo tanto, el rendimiento estard sujeto a variaciones del
porcentaje de extracto seco total, de caseina y de la presencia de calcio para favorecer la coagulacion (Mansur
Furtado, 1984.; Miceli, 1997).

Las variedades de queso de cabra de pasta prensada y cocida, se han introducido como variantes regionales de
manera de obtener un producto que pueda incrementar el tiempo de comercializacion con relacion a los de pasta
blanda.

El objetivo de este trabajo fue comparar la composicion de un queso de pasta prensada y cocida a partir de
leche proveniente de un hato caprino integrado por dos grupos de cabras: uno de raza criolla y otro de raza criolla
cruza X Nubian con crianza artificial congruente para ambos grupos.
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MATERIALES Y METODOS

Se trabajo con la leche proveniente de un hato caprino constituido por cabras de raza criolla y otras de raza
criolla cruza x Nubian, criado en forma experimental en el campo de la Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales
de la Universidad Nacional de La Plata, provincia de Buenos Aires, Republica Argentina (34°55" LS y 57°57°
LO). La crianza se realizé en un sistema intensivo de alimentacion con pastoreo y suplementado con afrechillo,
salvado de trigo, maiz, “expeller” de girasol y fardo de pasto hasta cubrir los requerimientos por medio de un
programa informéatico (VIOLETA, ETSIA Universidad de Cordoba, Espafia) basado en las tablas de
requerimientos del INRA. Se trabajé con la leche procedente del ordefio manual, sin adicién de conservantes; la
leche se guardaba en “freezer” hasta su elaboracién, se realizaba el descongelado lento por 24 horas a temperatura
ambiente y luego se procedia a analizar, previo al proceso de elaboracién.

Sobre las muestras de materia prima se analiz6 el contenido de sélidos totales (FIL, 1987), los porcentajes de
materia grasa (FIL, 1992), proteina (FIL, 1993) y calcio (FIL, 1992), la densidad (Norma IRAM 14066:1984) y
la acidez (Norma IRAM 14005: 2006).

En el proceso de elaboracion de queso se siguio la técnica para pasta de mediana humedad, con pasteurizacion
alta (73 ° C durante 15s), coagulacion enziméatica con cuajo tipo ternera (CHY - MAX Dabo 10), con
incorporacién de cloruro de calcio, moldeado, prensado, salado en salmuera y estacionado en camaras a 15 ° C,
con una humedad relativa promedio del 85 % durante 20 dias.

Una vez transcurrido este periodo se muestrearon los quesos segun (FIL, 1985) y se analizaron determinando
la composicion final del queso en porcentaje de solidos totales (FIL, 1982), materia grasa (FIL, 1986) y proteina
por método de Kjeldahl (FIL, 1993)

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados de los andlisis de la composicion de la leche promedio de los ensayos realizados muestran que
la misma en algunos parametros se aleja de los valores medios aportados (Dulce, E., 2006). Estos parametros son
materia grasa y extracto seco total que son inferiores a las medias, sobre todo el contenido graso.

Tabla 1: Composicion de las leches utilizadas

Razas Criolla | Criolla x Nubian

Acidez [ °D] 17,00 18,66
Densidad [ g/ ml ] 1,0347 1,0325
Proteina [ % m / m] 3,656 3,656
Materia grasa [Y%om /v] | 1,93 2,50

EST[% m/m] 11,06 12,06
ESD[ % m/m] 9,14 9,57

Calcio [ % m / v] 0,131 0,133

Los resultados de los andlisis de la composicién de los quesos, promedio de los ensayos realizados fueron:

Tabla 2: Composiciéon promedio de los quesos segun las razas

Razas Criolla | Criolla x Nubian
Materiagrasa[ % m/ m] | 19,44 26,63
Proteina [ % m / m] 34,557 32,687
EST[% m/m] 64,18 66,12
ESD[ % m/m] 44,74 39,49

De acuerdo a los datos obtenidos se puede concluir que las composiciones promedio de las leches y de los
guesos no tienen diferencias significativas entre las dos razas analizadas.

El comportamiento de ambas leches fue igual durante el proceso tecnolégico.

Para tomar una decision definitiva sobre la conveniencia o no del cruzamiento seria necesario evaluar la
produccién total de leche durante el periodo de lactancia para ambas razas.
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