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Lecheria Ovina y Raza Pampinta

Entre las posibilidades diversificadoras que ofrece la actividad ovina se
encuentra la produccion de leche y sus derivados, de calidad gourmet y
valores nutracedticos. Actividad rentable, tradicional en los paises del
Mediterrdneo, pero nueva para la Argentina. Sin embargo, hay
tecnologia y disponibilidad de biotipos lecheros en el pais como la raza
Pampinta, apta para la produccién de leche y carne magra

El sector ovino, basado en la produccién de lana
durante toda su historia, ha sufrido en los dlti-
mos 50 afios una disminucion del ndmero de
cabezas de mas del 70% y en la actualidad
nuestro pais cuenta con 12.558.904 cabezas de
lanares. Esta baja se debi6 al deterioro del pre-
cio de la lana y a la falta de una politica que
defendiera a este sector estratégico para el pais.
La carne ovina, aunque con buenas posibilida-
des por precio, calidad y oportunidad de merca-
do, se ha visto perjudicada por la caida del
stock. Esto limit6 hasta destruir la cadena agro-
industrial, que hoy por hoy no alcanza a abas-
tecer al mercado doméstico ni las cuotas inter-
nacionales. Sin embargo, este panorama tiende
a revertirse.

En la actualidad, el sector ovino tiene un marco
favorable, lana a buen precio internacional, un
mercado carnico a conquistar y, a nivel provin-
cial, el Fondo para la Recuperacion de la
Actividad Ovina (Ley Nacional 25422) que
fomenta la diversificacion de la actividad y la
innovacion tecnoldgica.

La produccion ovina en el mundo ha sido y es
importante, no solo por la lana sino también por
su carne, su leche y su capacidad de generar
empleo, reteniendo la poblacion en el medio
rural.

® (Oveja Pampinta con cordero.

Entre las posibilidades diversificadoras que ofre-
ce el ovino, en especial para el caso del media-
no o pequefio productor con poca capacidad de
inversion, pero con espiritu innovador, esta la
produccion de leche y queso de oveja. La leche
de oveja es un producto muy valorado no solo
por sus cualidades gastronémicas y nutrace(ti-
cas como por su inocuidad para personas que no
toleran la leche vacuna, sino también por su
alto contenido graso, extracto seco y rendi-
miento industrial. Desde el punto de vista
comercial, los quesos son productos de alto
valor agregado, exquisiteces para estratos
sociales de buen poder adquisitivo, restauran-
tes, asi como para ciertas colectividades que
tradicionalmente son consumidoras de estos
productos.

Por otro lado, en la actualidad existen una serie
de ventajas con las que cuenta esta actividad,
como un tipo de cambio que favorece la expor-
tacion a paises como los EE.UU., que paso de
importar 22.197.000 kg en 1990 a 31.710.000
kg de queso en el afio 2000. La tecnologia,
estudios mercado y de aceptacion de productos,
disponibilidad de animales de biotipo lechero
como los de raza Frisona, Pampinta o sus cruza-
mientos son otras de las ventajas con las que
cuenta el pais.

® (arnero Pampinta de 3 arios.
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® (uadro 1: Paises de mayor produccion de leche ovina. Toneladas métricas segdn estimacion de la FAO (2003)

Pais/continente Tonelada Pais/contin, Tonelada Pais/contin, Tonelada
China 1025000 ltalia 790000 Sudan 463000
Turquia 780000 Grecia 670000 Somalia 445000

Siria 535873 Espafa 378110 Argelia 200000
Irdn 350000 Rumania 271880 Mali 117000
Irak 157500 Francia 263720 Mauritania 96000
Indonesia 91920 Portugal 98000 Egipto 93000
Arabia Saudita 82000 Bulgaria 91020 Israel 22000
Asia i s e Afm:a- : 1604500
Sudamérica 35300

LA LECHERIA OVINA EN EL MUNDO

La leche ovina se consume desde la domestica-
cion de la oveja misma, que en un principio fue
tanto proveedora de leche como de carne, san-
gre y abrigo. Las majadas fueron extendiéndose
junto con las migraciones del hombre hacia el
Mediterraneo y el resto de Asia. De alli la valo-
racion de los productos ovinos por parte de los
pueblos de esas regiones. De acuerdo con esti-
maciones de la FAO (2003) la produccién de
leche de oveja es de aproximadamente
7.760.000 toneladas, cifra muy pequefia si se
compara con las 502.330.000 tn de la
produccién de leche de vaca o aiin con la bifa-
la, o cabra que son de 75.470.000 y 11.850.000
tn, respectivamente. A pesar de ello, la
produccion de leche de oveja no desciende y
ocupa un lugar destacado en muchos paises de
Eurasia y Africa (Cuadro 1) por dos motivos: en
muchos lugares se la destina a la fabricacién de
subproductos de alto valor agregado con deno-
minacién de origen, mientras que por otro lado
en algunas regiones subdesarrolladas la leche

para nuestro pais, comenzd a principios de los
90 y solo constan como antecedentes mas
inmediatos algunos emprendimientos aislados
en Tandil o EL Bolson. Habria alrededor de 56
tambos ovinos en el pais, concentrados en
Buenos Aires (28) y en menor medida en la
Patagonia (21), de menos de 200 ovejas (Fig.
1), bajo un régimen de explotacion intensiva y
que no ocupan mas alla de 40 ha. En su mayo-
ria la raza utilizada es la Frisona o sus cruza-
mientos y la raza Pampinta, también con un
alto porcentaje de Frisona en su sangre. La evo-
lucion de esta actividad muestra un despegue
a partir de 1995, cuando habia alrededor de 10
tambos en el pais, hasta el afio 2002, en el que
se superaron los 50 emprendimientos. El cuadro
2 muestra lo producido por 27 tambos en la
temporada 2001-2002, en los que a partir de
3200 ovejas en ordefio se produjeron 553.100
litros de leche. La mayoria de los quesos elabo-
rados fueron del tipo semiduro y en menor
medida duros.

® Fig. 1: Nimero de tambos ovinos en la Argentina de
acuerdo al nimero de ovejas lecheras.
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Otras naciones de la UE, como Inglaterra, N2 de Ovejas

Alemania u Holanda, poseen rodeos lecheros
muy pequefios con alta tecnificacion, pero que
no inciden en la produccion global.

LECHERIA OVINA EN LA ARGENTINA

El interés por la leche de oveja es algo nuevo

Muchos de los productores comercializan sus
productos de forma local o regional y apuntan al
turismo. Algunos trabajos indican que solo 5 lo
hacen en la ciudad de Buenos Aires y uno solo
exporta a EE.UU. y al Mercosur.

El desconocimiento del producto por parte del
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consumidor argentino ha hecho que la difusién
de los quesos, sin la ayuda del estado, sea uno
de los mayores problemas que todavia no ha
solucionado esta incipiente actividad, a pesar
de su rentabilidad. Por otro lado, una forma de
producir de manera mas racional, para alcanzar
una mejor distribucién de las tareas y a elevar
la escala, seria hacerlo asociados en cuencas
lecheras que aporten a una sola queseria. Sin
embargo, esto solo se intentd en Trelew
(Chubut) y en Las Flores (Bs. As.).

LECHE Y PRODUCTOS DERIVADOS

La leche de oveja se ha considerado siempre
como una leche de caracteristicas especificas,
existiendo amplia variacién entre razas. La com-
posicion depende del estado de salud de los ani-
males, del manejo y de la alimentacion, y expe-
rimenta cambios en el curso de la lactacion que
deben ser considerados al momento de la ela-
boracién para alcanzar un producto de calidad.
La leche de oveja se consume en forma de pro-
ductos derivados. El queso, principal producto,
es de color blanco nacarado opaco debido al
bajo contenido de pigmentos presentes en los
globulos grasos, el olor es sui generis, dado por
los acidos grasos volatiles, y varia con la reco-
leccién, alimentacion, etc. La acidez se sitda
entre los 18 a 25 grados Dornic. La viscosidad
es muy elevada con respecto a la de vaca y
cabra, debido a la gran riqueza en componentes.
El inconveniente es que ofrece una mayor resis-
tencia a las fermentaciones lacticas. Produce
una cuajada dura, esto debe tenerse en cuenta
en la practica quesera y utilizar herramientas
mas solidas para trabajar la cuajada. Dado el
alto contenido proteico ofrece dificultades al
calentamiento, las proteinas no son termoesta-
bles y no puede hervirse. Al inicio de la lacta-
cion puede calentarse a 85-90° C y a medida
que aumenta su contenido proteico solo se lo
puede hacer a 75° C.

Los productos queseros obtenidos a partir de la
leche de oveja tienen particularidades en su
aspecto y sabor. La pasta en general es mas
blanca, los sabores son tipicos y mas intensos
debido a que tienen una proporcion diferente en
el contenido de 4cidos grasos, por ejemplo
acido caprilico 1.7 a 4% en peso de los acidos
grasos totales contra solo el 1- 1.8 en la leche
de vaca, al igual que el acido caprico de 4 al 11
% en oveja contra 2.1 a 3.5 en vaca. Estos aci-
dos grasos, de cadena media, son aceptados

para el tratamiento de pacientes con sintomas
de mala absorcion, desordenes metabélicos
marcados, problemas de colesterol y mala nutri-
cion infantil, porque su rol es de suministrar
energia y con habilidad para limitar y disolver el
colesterol sérico.

Los componentes mas interesantes en el rendi-
miento quesero, expresado en kg de queso pro-
ducido por cada 100 litros de leche, son las
materias nitrogenadas y las grasas. El rendi-
miento quesero depende fundamentalmente del
contenido de proteinas coagulables: las casei-
nas. La grasa, que no tiene tanta incidencia
sobre el rendimiento como la proteina (un ter-
cio aproximadamente), influye sobre las
caracteristicas organolépticas de los productos.
Los lipidos de la leche de oveja se caracterizan
por tener un elevado porcentaje de acidos gra-
sos saturados (de 6 a 12 atomos de carbono).
Su contenido en acidos insaturados es inferior al
de la leche de vaca. El porcentaje de acido olei-
co (C18) es de 11 - 30% en oveja, frente al 20
- 29% en vaca. Sin embargo, el contenido de
acidos linoleico y linolénico es ligeramente
superior en la leche de oveja. Otros componen-
tes grasos son los fosfolipidos, que se encuen-
tran presentes en pequefia cantidad. El coleste-
rol representa en la leche de oveja un valor
entre 15 - 30 mg/100ml y su contenido esta
relacionado con la riqueza en grasa de la leche.
EL contenido graso de la leche depende mucho
de la raza, alimentacién y manejo de los anima-
les, de la fase de lactacion y del cuidado pues-
to en el ordefio. La leche obtenida al final de la
lactacion es precisamente la mas rica en grasa.
Al principio de la lactacion estd en un 5%y ala-
canza valores del 10 % hacia el final de esta (a
los 290 dias en Pampinta).

® (uadro 2: Porcentaje de tambos ovinos en la
Argentina de acuerdo a su produccion de leche diaria por
oveja

Litros/oveja/dia Porcentaje de
tambos
Menos de 0.5 It 9%
0.5a 1 It 70%
1a15 It 18%
Mas de 1.5 It 3%

Desde el punto de vista quesero interesan las
proteinas que constituyen dos grupos: las case-
inas, que forman el queso y las proteinas del
suero (fracciones de globulina y alblmina), que
no participan en el producto, pero hacen que el
suero de queseria sea muy rico en materias
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® (uadro 3: Pesos y ganancias de peso registradas en los corderos Pampinta previamente al destete, de acuerdo al tipo de
parto y sexo.

Tipo de parto y Peso al Peso a los  Ganancia a 57 Peso alos Ganancia a
categoria parto (kg) 57 dias (kg) dias (g/diarios) 95 dias (kg) 95 dias
(g/diarios)
Machos simples 5,7 27,9 367,2 36,1 328,2
Hembras simples 5,5 25,7 337,1 33,6 304,4
Machos dobles 4,9 24,3 313,1 32,8 300,5
Hembras dobles 4,6 22,8 292,8 29,7 70,8
Machos triples 4,3 22,5 298,3 30,5 286,7
Hembras triples 4,06 21,6 282,3 27,7 255,8

nitrogenadas solubles. El suero, sometido a pro-
cesos térmicos mas drasticos, puede usarse en
la elaboracion de productos derivados como la
ricota.

La caseina representa el 80% de toda la protei-
na de la leche, mientras que la proteina sérica
solo constituye el 20% restante. Esta proporcion
no se modifica durante la lactacién. Ambos
componentes tienen propiedades diferentes; la
caseina precipita por el agregado de un acido o
cuajo, separandose, mientras que en las protei-
nas séricas esto no sucede. Por ello se pierden
en la fabricacion del queso, ya que son termo-
labiles, es decir, que precipitan por accion del
calor. En cambio, la caseina es termoestable y el
calentamiento la modifica muy poco, sin llegar
a precipitar.

La lactosa representa casi la totalidad de los
glicidos de la leche de oveja y es el tercer com-
ponente (4 - 4.5%) mas importante cuantitati-
vamente para la fermentacion lactica, por la
transformacion en acido lactico, responsable de
la fermentacion y maduracion.

Los quesos obtenidos a partir de leche de oveja
tienen una maduracion de al menos 45 dias en
condiciones de humedad y temperatura contro-
lada, son suaves al paladar y con un sabor y
aroma que lo identifican. En nuestro pais estan
elaborados con leche pasteurizada y en algunos
casos llevan el agregado de especies aromati-
cas. En general se elaboran con leche pura de
oveja, en la actualidad existen dos queserias
que se elaboran con las tres leches - vaca, cabra
y oveja - en partes iguales.

RAZA PAMPINTA

Como se menciond con anterioridad, una de las
razas lecheras con que cuenta el pais es la
Pampinta (3/4 Frison x 1/4 Corriedale). Biotipo
creado en la Estacion Experimental Agropecua-
ria Anguil del INTA, originado en el cruzamien-

to de ovinos de raza Frisona del Este (oveja
lechera de gran porte y de elevada prolificidad)
con ovejas Corriedale, en procura de incorporar
rusticidad a la raza importada y al mismo tiem-
po conservar sus aptitudes lecheras y de prolifi-
cidad.

Aspectos reproductivos. Uno de los aspectos mas
preciados en produccion ovina de carne es la
prolificidad, ya que esta permite potenciar la
produccion de la majada. Los indices de paricion
en ovejas de 4 dientes o mayores, luego de 45
dias de servicio otofial, se aproximan al 190 %
con un promedio de 18% de partos simples,
71% de dobles y 11% de triples. Otro aspecto
muy importante es la precocidad de las borre-
gas, que pueden ser servidas a los 7-8 meses de
edad, dando porcentajes de paricion del orden
del 135 %.

Indices de crecimiento. EL Pampinta se destaca
por su elevada tasa de desarrollo. La ganancia
de peso (gramos diarios) de los corderos en lac-
tancia registrados a los 95 dias de edad fue de
303 g/d en los machos y 275 g/d en las hem-
bras (cuadro 3). En lineas generales, el
Pampinta y sus cruzas F1 con Corriedale tienen
una ganancia de peso predestete mayor a la de
los corderos Corriedale, respectivamente los
Pampinta y sus cruzas son un 29.05 % y 11.33
% mas pesados al destete. Bajo condiciones de
crianza estrictamente a campo, los pesos pro-
medios alcanzados por hembras y machos alre-
dedor de los 6 meses de edad estan en el orden
de los de 44 kg y de 50 kg, respectivamente.
Res y came. Otra de las ventajas del Pampinta es
el bajo tenor graso de sus reses, hecho que se
hace muy notorio al faenar borregos y capones.
Al comparar las reses Pampinta y sus cruza-
mientos con las Corriedale, se observa a partir
de los 3 meses de edad en las reses Corriedale
un incremento del 20 % en el tenor graso. Otra
caracteristica que resalta al compararla con
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® (Ovejas en orderio en el segundo tercio de la lactancia.
otros ovinos de tipo lanero es el rendimiento en
musculo, que se incrementa a campo en un 7%.
El peso relativo de los cortes mas importantes
en corderos sacrificados a los 100 dias de edad
se muestra en la figura 2.

®  Figura 2: Valor relativo de los cortes cdmicos en reses
Pampinta de 18 kg a los 100 dias de vida.

33.3 %

Costillar
9.6 %

Paleta
14.6 %

En cuanto a la carne del cordero Pampinta, los
trabajos realizados en el Instituto de Tecnologia
de Alimentos del INTA, ademas de resaltar su
calidad, demuestran un contenido muy bajo en
grasa intramuscular (1.8 g promedio por cada
100 g de carne). Por otro lado, el colesterol en
pierna y bife fue de alrededor de 50 mg en 100
g, y el tope maximo tolerado en el hombre es de
300 mg en 100 g por dia.

Aspecto Lechero. La raza Pampinta tiene un alto
rendimiento lechero. La produccion en condi-
ciones pastoriles con un suplemento promedio
de 300 g de maiz en ovejas bajo las rutinas de
un ordefio y de dos ordefios diarios se puede ver
en el cuadro 3. La produccion lactea de ovejas
Pampinta, bajo un régimen de un ordefie diario,
muestra una reduccion en la produccion de
leche diaria del 18% en comparacion con la de

® Quesos Pampinta.

dos ordefies. En el tiempo de lactancia solo se
observa una reduccion del 4.5 % en la persis-
tencia del ordefio en las ovejas de un ordefie.
El rinde promedio registrado entre 1999 vy el
2000 bajo una rutina de dos ordefies diarios, en
264 dias de lactancia, osciloé entre 256 y 405
litros. Fijando la lactancia en 220 dias, la
produccion diaria se ubicd entre 1.24 y 1.67
litros diarios. Mientras que el récord alcanzé los
526.5 litros en 261 dias a razon de 2.24 | dia-
rios en 220 d. ELl mayor rinde diario fue de 3.76
L (36 dias posparto) y de 1.71 L a los 191 dias
de ordefio. En las borregas de 1° lactancia, a
partir del afio de edad, el rinde promedio fue de
250.8 L en 230 dias.

La persistencia en el ordefio fue estimada a tra-
vés del porcentaje de ovejas que persisten pro-
duciendo mas de 0.5 litros diarios. El cuadro 5
muestra la persistencia en ordefio de las borre-
gas de primera lactancia y las ovejas de mas de
una lactancia. El instinto maternal y el nlmero
de mamadas diarias aumentan la produccion de
leche. En el INTA Anguil, bajo una rutina de
ordefie a maquina y repaso con cordero, las ove-
jas Pampinta amamantando 2 corderos produje-
ron mas leche (46 %) que las que criaban uno
s6lo. En cuanto al aporte del instinto materno,
las ovejas Pampinta estimuladas por el cordero
son capaces de producir bajo ordefio mecanico
tanto como aquellas ordefiadas sin repaso del
cordero (S/c). Las ovejas serian capaces de pro-
ducir una cantidad de leche adicional para el
cordero a expensas de sus reservas corporales.
Esto puede observarse en la figura 3, donde
ademas de la leche de ordefio (C/c) se estima
aquella extraida por los corderos (Leche/c). Hay
que tener en cuenta que el ordefie con cordero
al pie reduciria el contenido graso de la leche
ordefiada en un 20%. La composicion promedio
de la leche durante la lactancia fue de 7,2 % en
grasa, 5,5 % en proteina, 5.01 % en lactosa y



®  Figura 3: Produccién de ovejas Pampinta bajo una rutina de dos ordefies diarios:
sin cordero al pie (S/c) y con cordero al pie (media leche: C/c) hasta los 45 dias pos-
parto. Se agrega la leche extraida por el cordero (Leche/c).

3500 -
2000 - :::F :
2600 - O —+—3Slc
o
5 2000 —e—Cle
kL, o
= 1500 Lechelc
E
1000
S00
0
0 100 200 300
Dias posparto
®  Figura 4: Composicién quimica de la leche de oveja Pampinta durante el periodo
de orderio.
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®  (uadro 4: Rindes promedios en ovejas Pampinta paridas en agosto y ordefiadas a partir de los 50 y los 14 dias pospar-
to. Rinde estimado: leche producida desde el parto, incluyendo el periodo estimado de amamantamiento.

Tipo de Perindo de Periodo Rinde fofal Rinde/dia Rinde

prdene diaric amamantamiento de ordefic  (litros) rinde eslimado

1 ordefie. d 50 dias zzodias 239.25 1.08 276.76

2 ordedies, (d 14 dias | tr:tdh.il 172.04 l 136 I 199.61

® (uadro 5: Persistencia en ordefio de ovejas Pampinta paridas en agosto. Porcentaje de ovejas que permanecen en lac-
tancia

Mes de lactancia

l'||l";I
Borregas 1® 100% | BB.L6%  76.3% | 50.2% | 35.7% | 23.6%
lactancia
Ovejas de mas de 1 |1uu% | 100% |gﬁ% |9m3‘lk|h.ﬂk |m3‘l$
lactancia
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18.6 % en extracto seco. La figura 4 muestra su
evolucion durante la lactancia.

Tipo de lana. EL vellon podria ser clasificado
como ‘semiabierto’ El peso promedio de vellén
sucio en carneros y ovejas es de 6 y 4,3 kg res-
pectivamente, con un rendimiento medio de 72
%. La lana es blanca, con un largo de mecha de
mas de 13 cm y 33 micras de didametro, muy
buscada para usos artesanales.

CONCLUSIONES

La lecheria ovina en el pais es una actividad
para tener en cuenta ya que posee mas venta-
jas y oportunidades que desventajas. Por otro
lado, la calidad genética de los biotipos leche-
ros presentes en la actualidad en la Argentina es
buena. @
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