Sitio Argentino de Produccién Animal

La CALIDAD enlaLECHE de OVEJA

Med. Vet. Margarita Busetti
INTA Anguil

I ntroduccion

Intentamos aqui dar a conocer
los factores que intervienen directa o
indirectamente en la calidad de leche de
ovela, sobre todo en lo que hace a la
produccion de derivados tales como los
quesos.

Tanto la leche de oveja como el
gueso elaborado con la misma, son
fuentes importantes de proteinas, calcio
y fésforo, y aportan oligoelementos a la
dieta (Santini y col 2005). A pesar de
ello, no constituyen una opcidn habitual
para los consumidores argentinos.
Actuamente, se recomienda su
consumo en pacientes alérgicos a la
proteina y/o con intolerancia ala lactosa
de laleche de vaca, en los que presentan
sindromes de mala absorcién y en nifios
y ancianos, lo mismo que la leche de
cabra. En algunos paises se laempleaen
la elaboracion de yogur y ricota, en
menor medida en cugjada y helados.
Pero en general e destino fina es la
elaboracion de quesos. El proceso de
elaboracion es similar en todos los
casos. Se sigue un protocolo de trabajo,
utilizando leche cruda o pasteurizada,
con el agregado de calcio, fermentos y
cugo. De acuerdo a tipo de queso
variara e tiempo de maduracion como
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asi también las caracteristicas de sabor,
aroma, color, etc. Sin embargo, la
cantidad y calidad de queso obtenido
dependera de las propiedades queseras
de la leche empleada. El tiempo de
cugado, € nivel de coagulacion, la
firmeza y consistencia de coagulo y
otras propiedades se relacionan
directamente con la composicion de la
leche, con su calidad microbioldgica,
con € recuento de células somaticas y
con el proceso de elaboracion en si.

Qué entendemos por calidad en la
leche de ovg a?

La figura 1 (tomada de Bencini,
2001) representa esqueméticamente
cuales son los factores que influyen en
la obtencién del producto final. Como
se observa, € maestro quesero podra
controlar la acidez, la cantidad de calcio
o fermento a agregar, mangar las
técnicas de elaboracion del queso, pero
poco podra hacer para modificar la
cadidad higiénica, la presencia de
antibioticos o e recuento de células
sométicas. Como se sabe, altos
contenidos de proteinas, grasa 'y solidos
totales en la leche estan asociados con
altos rendimientos en los productos
lacteos, por lo que la leche de ovga
tiene mayor rendimiento quesero que
las de vaca o cabra.
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.................................. QUESO
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Proceso del queso

Figural. Factores que afectan la produccion de leche y queso de ovega (de Bencini,
2001).

Factores que afectan la calidad de la

leche
como la edad, € momento de la

lactancia, €@ numero de partos y de
corderos, €etc., pero otros son totalmente
controlados por € tambero, como por
gemplo la nutricién, la esquila, € uso
de antibidticos y e tipo de ovega
elegida

En e tambo estan presentes
ciertos factores que afectan
directamente la calidad de la leche y por
lo tanto la calidad del queso obtenido a
partir de ella, como puede verse en la
figura 2. Algunos derivan directamente
del animal,
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Figura 2: Digtintos factores que afectan la calidad de laleche (Bencini 2001)

Recuento de células somaticas glandula y por un aumento de la
Esta relacionado directamente permeabllldad_del epitelio mamario que
con la salud del animal. Sélo un 10 % calisa un pasgje de los componentes de

de las mismas corresponden a células de I|a_| Sﬂngrelgglsrectamente a la leche
la glandula mamaria, mientras que el (Harmon, 1995).

90% restantes son células de la sangre Un recuento ato de céulas
(macréfagos, linfocitos, neutrdfilos, sométicas se manifiesta en los
etc.). Son células gque normamente componentes produciendo una
contribuyen a las defensas inmunitarias disminucion de la concentracion de
de la glandula, pero su nimero aumenta grasa, caseinas y solidos totales, con un
considerablemente en la mastitis. La aumento del nitrégeno total, no
salud del animal en general y de la proteico, proteinas en e suero, etc. Los
glandula mamaria en particular afecta la minerales, en particular € cloro
cantidad y calidad de leche producida. aumenta y disminuyen € potasio,

fosforo, acido citrico y € magnesio, con
un incremento del ph. Sobre el efecto
del ato recuento de células sométicas
la  produccion 'y produce cambios sobre la calidad de los quesos hay un
cualitativos en la composicion, por estar solo trabajo realizado en leche de oveja
disminuida la capacidad secretora de la

Es importante econdémicamente
yaque disminuye
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realizado por Pirisi et a 1994, donde no
encontré alteraciones después de 2
meses de maduracion.

Recuento bacteriano

En la leche encontramos tanto
bacterias de los géneros Lactobacillus,
Lactococus y Streeptoccus, que resultan
muy beneficiosas para la produccion de
quesos, Ccomo oOtros que causan
problemas en la salud humana (Listeria,
Salmonella, Brucella, etc.) o actlan
negativamente en la maduracion de los
quesos, como las enterobacterias y
coliformes. En general, la presencia de
bacterias indeseables es consecuencia
de un ordefie redizado en bagas
condiciones de higiene, y aunque la
leche sea sometida a la accion del calor,
no mejorasu calidad.

En Europa, segin la normativa
46-47/1992 de la Unién Europea, la
leche pasteurizada es apta para elaborar
quesos cuando tiene menos de
1.000.000 de bacterias por ml. de leche.
Cuando la leche se utiliza cruda, los
valores bgan a menos de 500.000
bacterias por ml. En Argentina todavia
no existen directivas del Estado que
fijen valores maximos admisibles.

Conocida como madtitis, la
inflamacion de la glandula mamaria
merece un tratamiento especial, porque
es la patologia que més dafecta la
produccion lactea dentro del tambo. Su
presencia esta influenciada por el medio
(ordefie, alimentacion, etc.) o € animal
(produccién, edad, genética, etc). Los
agentes causales son microorganismos
de los géneros Saphylococcus,
Pasteurella, Micoplasma,
Pseudomonas, Streptococcus, etc. Se
manifiesta en forma clinica, con
ateraciones evidentes de la leche y de
la glandula; la forma subclinica es
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detectable a través del Recuento de
Células Sométicas, donde aumentan el
numero. En el tambo una técnica simple
y sencilla es € Test Masdtitis California
(CMT), con bajos porcentajes de error.
Se recomienda su aplicacion en forma
periddica, acompaiiado de examenes de
ubres y eliminacion de oveas con
mastitis rebeldes al tratamiento. Debe
hacerse hincapié en la higiene de las
instalaciones, equipos, persona y evitar
el sobreordefio. Conviene utilizar el
sellado de pezones postorderie, y en las
ovejas de mayor produccion realizar
tratamiento de secado.

Factores genéticos

Las ovegas seleccionadas para
leche producen mas leche que las
carniceras y laneras, tal es €l caso de la
Awassi que produce hasta 750 litros de
leche en una lactacion (Epstein 1985) a
diferencia de la Poll Dorset, una raza de
carne, que produce solo 150 litros
(Pokatilova, 1985). Como razas lecheras
de alta produccion se citan la Awas, la
Frisona o East Friesian, la Lacaune y la
Sarda.

En general, existe una relacion
negativa entre € volumen y la
composicion de la leche. A mayor
volumen, menor concentracion de
proteina y grasa. Existen variaciones no
s0lo cuando se comparan razas mas
productivas  con otras  menos
productivas, sino que también hay
diferencias dentro de una maada, y
fluctuaciones en un mismo animal a lo
largo de la lactacion. Holmes y Wilson
(1984) lo atribuyen a que e volumen de
leche est4 determinado por la secrecion
de lactosa, y en animales atamente
productivos la sintesis de grasa y
proteina no se ha mantenido constante
como la de lactosa.



Sitio Argentino de Produccién Animal

Autores australianos, trabajando
con distintas razas y o cruzamientos no
hallaron diferencias en la composicion y
en la produccion lacteas. Las
variaciones que obtuvieron estuvieron
relacionadas con la aimentacion.
Observaciones redlizadas en la EEA
Anguil, nos muestran que las ovegas
varian considerablemente el volumen de
leche producida cuando son
introducidos en una pastura de alfalfa
(Suérez y Busetti, 1999)

El genotipo de la oveja puede
afectar también las propiedades
queseras de la leche, por las variantes
para las fracciones de caseina
genéticamente determinadas. Esto ha
sido estudiado en Europa para vacas
lecheras y en ovejas, viéndose que las
variaciones en la dfa 1 caseina
producen una reduccion del contenido
de caseina y una dteracion en €
proceso de elaboracion.

Factores fisiolégicos que afectan la
calidad delaleche

Edad y paricion

Las ovegas jovenes producen
menos leche que las vigas y la maxima
produccion se da entre la tercera y
cuarta lactacion, luego de la cuad la
produccion va decreciendo. La
produccion de un ordefie diario en
animales de la raza Pampinta después
de 8 meses de lactancia fue de 188,9
litros para borregas, 228,6 litros para
oveas de 2 anos, 253,4 litros para las de
3-4 afios y 213,8 litros para ovejas de
mas de 5 afios de edad (Busetti e
Ibarguren, 1996). Segun trabajos con
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ovejas lecheras europeas, con e
aumento en el nimero de la lactaciones
aumenta € contenido de grasa y
proteina y las células somaticas, y bajan
las concentraciones de lactosa. Bencini
(2001) trabajando con Merino encontrd
mas grasa | actea en ovejas vigjas que en
animales jovenes, pero sin diferencias
en la produccion total de leche.

Momento de la lactacion

Tiene influencia directa sobre
cantidad de leche producida. La
lactacion comienza en € parto y la
produccion aumenta en forma
considerable en las primeras semanas.
El pico de produccion se produce entre
laterceray quinta semana, para después
descender, dependiendo de larazay del
potencial productivo individual. A
medida que disminuye la produccion,
todos |os componentes (grasa, proteinas,
minerales y solidos totales) aumentan su
concentracion, mientras la lactosa
diminuye. EIl momento de la lactacion
tiene influencia indirecta sobre el
proceso de elaboracion, los que se va
notando en las caracteristicas de masa,
su consistencia, dureza, etc.

Peso corporal delasoveas

Pulina'y col. (1994) encontraron
correlaciones fenotipicas positivas entre
el peso corpora de laovega Sarda y la
concentracion de grasa y proteina de sus
leches en las primeras 10 semanas de
lactacion.

NUmero de corderos nacidos o
destetados

Es bien sabido que una ovea
con mellizos produce més leche que la
de un cordero, y que una con trillizos
produce mas que una con dos corderos.
Ensayos redlizados en la EEA Anguil
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mostraron en ovejas con mellizos un
46% de leche méas que las que criaban
un solo cordero (Real Ortellado, 1999).
Durante el periodo de amamantamiento
la mayor produccion de leche esta dada
por e instinto materno, y por las
frecuencias de las mamadas diarias.

Existen numerosos trabgjos vy
contradictorios respecto a como afecta
el nUmero de corderos criados sobre la
calidad de leche. EI método de destete
afecta la composicion de la leche como
asi también la capacidad de retener la
grasa lactea, s no es seguido por la
succion de los corderos durante €
periodo de ordefie.

Destetes tempranos de los
corderos pueden afectar la calidad
quesera de leche mientras la

composicion no se ve daectada, esto
probablemente se deberia al hecho de
gue la oxytocina y la prolactina, que
normalmente previene la involucion
mamaria, disminuye porque los
corderos son destetados tempranamente,
lo cua resulta en un aumento del
plasmindgeno, involucrando la sintesis
de caseina con accién directa sobre la
consistenciafinal del coagulo.

Factores de manejo que afectan la
calidad delaleche

Como hemos visto en la figura
2, e encargado del tambo puede
manegjar  factores que  afectan
directamente la calidad de la leche de
ovega

El ordefie

En paises como Austrdia y
Nueva Zelanda €l ordefie es totalmente
mecanico. Pero en muchos otros paises
las ovelas son ordefladas a mano,
pudiendo un operario ordefiar de 20 a
60 animales, dependiendo de laraza. En
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general, la calidad de leche obtenida es
muy pobre, debido a una higiene
deficiente, observandose altos recuentos
de células sométicas y bacterianas. En
cuanto a la composicién de la leche,
Casu y col. (1978) no hdlaron
diferencias entre la concentracion de
proteinas y grasa en laleche, segin eran
ordefiadas a maquina o manual mente.

Intervalos entre ordefies y frecuencia
de ordefie

Investigaciones realizadas por
Wilde y col. (1990) permitieron
establecer un mecanismo loca de las
células glandulares en € que € nivel de
secrecion de leche es controlado por un
factor de inhibicién de la lactacién
(FIL), que seria una fraccion de las
proteinas del suero presente en la leche.
Por consiguiente, los intervalos entre
ordefies, la frecuencia de ordefie, como
asi también las técnicas de repaso que
aseguren un ordefie completo sin leche
residual, sea a mano 0 a maguina,
incrementarian la produccién diaria y
total de leche por remocion del efecto
inhibidor de la leche acumulada en €
tgjido aveolar de la glandula mamaria.

La supresion de un dia de ordefio
en la semana en ovejas Sarda redujo en
un 24% el volumen, recuperandolo alos
tres dias de la supresion (Casu, 1974) a
igua que en la Pampinta (Suérez y
Busetti, 1999). La anulacion del ordefie
del domingo redujo del 12,5 a 25,6%
segun la raza, bajo un régimen de doble
ordefio diario. Al pasar de dos ordefies
diarios a uno en oveas Pampinta, la
reduccion fue del 16% (Real Ortellado,
1999)

Método de repaso

El repaso puede ser a maguina o
manual, y consiste en efectuar una
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segunda puesta de pezoneras u ordefie a
mano después de un tiempo de reposo,
luego de retiradas las pezoneras, con €l
fin de obtener la leche retenida.
Actuamente se tiende a obviar este
paso ya que se incrementan |os tiempos
de ordefie.

Labussiere y col. (1969)
determinaron que hay ovejas que emiten
laleche en unasolafasey otras, las méas
productoras, en dos. En € primer pico
de emision, la leche que fluye es la
proveniente de la cisterna, mientras que
en el segundo proviene de los alvéolos,
siendo esta Ultima cualitativamente mas
rica en grasa. En algunas razas muy
productoras como la Awasi, Assaf 0
Pampinta, a tener una gran capacidad
de cisterna, la emision de leche alveolar
Ilega a la cisterna antes de que se llegue
a vaciar completamente, superponiendo
ambos picos.

De acuerdo a la raza vy
dependiendo del momento de la
lactacion, suprimir esta rutina provoca
pérdidas del 9 a 28% de leche (Molina
y col., 1989) en ovejas que presentan un
pico de emision de leche, y del 3 al 9%
en las de dos picos. En cuanto a la
composicion, se ha observado una
reduccion del 6 y 4% en contenido de
grasay proteinarespectivamente.

Practicas de mangjo

Algunas préacticas como la
esquila, la época de servicio y €l uso de
hormonas pueden afectar la cantidad y
calidad de leche producida.

Esquila

La esquila, antes 0
inmediatamente después de parir,
favoreceria la produccion de leche,
incrementando la concentracion de
proteinay grasa en ovejas lecheras de la
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raza Polled Dorset. En genera la
esquila favorece la ingesta alimenticia,
en particular en climas calidos,
reduciendo € estrés por caor, que
afecta la ingesta de aimento y la
produccion de leche.

Epoca de servicio

En la mayoria de los paises del
Mediterrdneo, € ordefie de la oveja es
estacional y las queserias permanecen
cerradas durante e verano. Algunos
sostienen que la calidad quesera de la
leche de verano no es muy buena, pero
segun Pulina (1993) esto va asociado a
la calidad de las pasturas, lo cua se
corrige con dietas balanceadas. En
nuestro pais es posible ordefiar ovejas
todo € afo, a través del servicio contra
estacion mediante el uso de hormonas y
la estimulacion de los carneros que se
encuentran fuera de la temporada
reproductiva. En la EEA Anguil no
hemos observado diferencias en la
calidad de la leche de verano, pero si en
el volumen producido, sobre todo en los
meses de diciembre y enero, durante los
cuaes la ovgla pasa mucho tiempo a la
sombra, debido alas altas temperaturas.
Nutricion

Afecta directamente la calidad y
cantidad de la leche producida como asi
también la calidad y cantidad de queso.
Es sabido que € Ultimo tercio de la
gestacion y de la lactancia son
momentos de maximos reguerimientos
en laovega. Al comienzo de lalactacion
el animal se ve obligado arecurrir asus
reservas corporales, a pesar del aumento
de capacidad de ingestion después del
parto, que llega a maximo alas5 6 6

semanas. Como se ha visto, la
composicion de laleche variaalo largo
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de la lactancia con un aumento del
contenido graso y proteico a medida que
el volumen de leche producido

disminuye. Como consecuencia, los
requerimientos por litro de leche
aumentan haciafines de lalactancia.

Dietas no balanceadas pueden
causar fermentaciones indeseables en el
rumen, con eliminacion de heces muy
contaminantes, que produzcan
contaminaciones exogenas de la leche
(Bertoni  1992). Se cita también la
deficiencia de selenio como causante de
la pérdida de las propiedades
antioxidantes del tgido mamario,
causando un incremento de la células
somaticas (Ronchi et a 1994). El uso de
silgje puede incrementar € ndimero de
bacterias esporuladas especialmente del
género Clostridium, lo cua dafectaria
también a queso. Debe tenerse en
cuenta que una mala alimentacion hara
que las producciones no estén de
acuerdo con las expectativas derivadas
de la naturaleza genética de nuestros
animales.
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