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PRESENTACION

Con la finalidad de estar a la altura de los tiempos
donde el conocimiento es el bien mas valioso con lo
que cuenta la sociedad, la Educacion Permanente
es una de las herramientas para lograrlo.

Es con gran satisfaccion que presentamos lo
expuesto en el Seminario “Leche y productos
lacteos: aspectos moleculares y tecnoldgicos”. El
mismo constituye un aporte significativo a la
actualizacién en tecnologia de lacteos y un estimulo
para la instalacion de explotaciones no tradicionales,
tratando de agrandar el pais productivo.

Es asimismo un ejemplo de integraciéon entre
Veterinaria y Agronomia y de investigadores,
productores, técnicos y estudiantes.

Roberto Kremer
Decano de la Facultad de Veterinaria
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La presente publicacion corresponde al Seminario
realizado en forma conjunta por las Facultades de
Veterinaria y Agronomia en un tema que es comaun
a ambas profesiones en ei que las dos instituciones
han generado informacion relevante. Esta actividad
convocé a actores de diferentes areas del
conocimiento y especialidades y permitié a los
investigadores jévenes presentar los resultados de
sus trabajos de tesis.

Este seminario formd parte del programa de
eventos financiado por la Comision Sectorial de
Investigacion Cientifica y fue apoyado por empresas
vinculadas al sector lacteo.

Dra. Teresita S. Alonso
Programa de Educacion Continua




PROLOGO

Delma de Lima
Coordinadora

El interés por ampliar el conocimiento relativo a
la leche como alimento y como materia prima en la
transformacion tecnoldgica, justifica la amplia
variedad de lineas de investigacién relacionadas con
esta tematica que se abren continuamente en
laboratorios de ciencias basicas y aplicadas.

El Uruguay tiene una antigua y bien fundada
tradicion como productor y exportador de leche
bovina y sus derivados, siendo el consumo de
lacteos uno de los mas altos del mundo, sin em-
bargo, en otras regiones, el comercio de leche y
gueso de vaca, tiene una importante competencia
en la costumbre y el gusto del publico por variedades
de queso de oveja, cabra o mezclas.

Entre los disertantes e integrantes de la Mesa
Redonda se cuentan profesionales e investigadores
de trayectoria consolidada en la produccién animal,
la industria lactea y la tecnologia de alimentos, asi
como investigadores jovenes.

Expresamos nuestro agradecimiento a ellos y a
todos los que de una u otra forma han contribuido
a la realizacién del Seminario.
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FUNDAMENTACION Y PROPOSITOS
DEL SEMINARIO

La cria de cabras lecheras y en menor medida,
la de ovejas lecheras, constituye un sistema sobre
el que aun se tiene poca informacion, por haberse
incorporado hace pocos afios al panorama de la
produccidén pecuaria. Por este motivo, se considera
importante dirigir la atencion hacia el mismo.

Son propdsitos de este Seminario:

Actualizar el conocimiento sobre aspectos
vinculados con la produccién y transformacion
lactea mediante el abordaje multidisciplinario de
los temas considerados.

Favorecer el intercambio de informacién entre
productores, investigadores y técnicos en
produccién animal y ciencia y tecnologia de la
leche, como herramienta para mejorar las
practicas tradicionales o afianzar las mas
recientes.

Presentar las tendencias actuales de la
investigacidon a estudiantes que deben realizar
sus trabajos de tesis, promoviendo la eleccion
de temas dentro de los campos de la produccion
primaria y tecnologia de lacteos.

Contribuir al proceso de integracién de las
Facultades del Area Agraria de la Universidad de
la Republica a través de la realizacién conjunta
de actividades académicas.

FUNDAMENTACION
Y PROPOSITOS DEL
SEMINARIO



FUNDAMENTACION
Y PROPOSITOS DEL
SEMINARIO




EVOLUCION DEL SECTOR LACTEO
EN' LATINOAMERICA EN LOS
ULTIMOS 10 ANOS

Aldo Ibarra.

Unidad de Tecnologia de los Alimentos.
Facultad de Agronomia.

Universidad de la Republica.

En Latinoamérica, en la Ultima década del siglo
pasado, tuvo un incremento anual promedio de casi
un 4% el doble de lo que habia ocurrido en las dos
décadas anteriores. En la actualidad la producciéon
por habitante es de 115 litros/habitante/ano.

Las causas que a

nuestro criterio PRODUCCION DE LECHE EN LATINOAMERICA
determinaron ese cambio LTSIHABIANO

fue que luego de muchos
afos se liberaron los
precios al productor en la
mayoria de los paises;
otro de los factores que
pueden haber incidido en
ese incremento puede ser
el aumento de |Ila
demanda considerando
cambios en los habitos de .
consumo y mejor poder - 1995 2000
adquisitivo en algunos

sectores de la poblacién.

Ello es consecuencia que en general Ameérica
Latina experimenté un cambio estratégico
importante en los ultimos quince afios. La mayoria
de los paises que la integran aplicaron politicas
neoliberales, la regién crecié a una tasa interesante,
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se logrd controlar la inflacidn, las economias se hicieron mas
abiertas y se tratd que el Estado fuera rmenos protagonico. La
aplicacién de estas politicas ha dado resultados bastantes vari-
ables segun los paises.

S Pri .

Como dijimos en la Introduccidon se ha comportado con
mucho dinamismo en la ultima década del siglo pasado y crecio
a una tasa del 4%.

Siguiendo la tendencia mundial el aumento de produccion
de leche ha estado acompafado por una reduccién importante
del nimero de productores de leche (han dejado esta actividad
sobre todos los pequefios e ineficientes).

En los principales paises productores se ha puesto a
disposicién de los granjeros paquetes tecnoldgicos adaptados
a sus condiciones de climas que han permitido mejorar
sensiblemente los indices de produccién, rebajando los costos.

S Industrial v C ial

Estos sectores también demostraron una interesante
expansién. En el Area Industrial se caracterizé por una importante
inversion y modernizacién de las plantas procesadoras de leche.
Paralelamente también hubo una concentracién importante
disminuyendo el nimero de plantas industriales pero que
procesaron mayores volumenes de leche. Eso posibilitd incorporar
tecnologia avanzada.

En el Area Comercial hubo una importante diversificacion
de productos, mejoras sensibles en su presentacion. Aumentd
el peso de las marcas y en general hubo un mayor gasto en
publicidad que en la década pasada.

En cuanto a la propiedad de las empresas lacteas hubieron
cambios importantes, fundamentalmente por la mayor presencia
de multinacionales, atraidas por:

a) sobre todo en el Cono Sur de América, porque el costo
de producir leche es de los mas bajos del mundo.

b) Instalarse dentro de los Bloques Econdmicos de la regidn.

c) Un mundo mas globalizado.
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En muchos casos no han obtenido el resultado esperado por sus
casas matrices.

En América Latina la empresa transnacionai con mayor presencia
y antigliedad es Nestlé (p.ej. en Chile desde 1934).

En los ultimos 10 afios la que ingresé con mayor fuerza fue Parmalat
con la estrategia de adquirir empresas o plantas ya en funcionamiento
con sus prcpias cuencas lecheras y mercado para sus productos. En
breve tiempo luego de subir en Brasil al segundo lugar como procesadora
de leche, luego de Nestlé, se instald en la mayoria de los paises de
América del Sur a excepcién de Bolivia y Peru. Actualmente son conocidos
los problemas que enfrenta dicha multinacional que ha puesto en venta
varias de sus filiales, por ej. En Chile fue adquirida por el grupo Falabella;
en Argentina por un grupo inversor nacional y se esta por concretar la
venta de Parmalat-Uruguay.

Ta m b'l en otras Bongrain Argentma’ Santa Rosa (quesos)
transnacionales se han Brasi Polenghi (quesos)
insta | d d 0 éen Am erica Uruguay Bonprole (50% Bongrain. 50% Conaprole)

H : . . 150.000 litros/dia en quesos.
Latlna’ por e-]emplo' NzZDB Chile (51% de Soprole)

EsaS mUItinaCionaleS Lactosan| Uruguay Silvana (gueso en polvo)

rea | I zaron I m pO rtantes Kraft Argentina La Montevideana (Helados)
. . Lo Nestleé | Argentina Ademés de su presencia tradicional en productos
inversiones al ad quirr deshidratados incorporé Mendizabal (quescs finos) Quela
esas em p resas y |U eg 0 (quesos fundidos — process cheese) y Helados (Frigor
. Laponia y Necel).
INcorpora rtes nuevas Unilever Chile Quesos Dos Alamos — Ahora Soprole (NZDB)
lineas de produccion
modernas.

Debemos puntualizar que los resultados han sido dispares ya que
inclusive en algunos casos las empresas volvieron a sus ex propietarios,
como es el caso de Kraft en Argentina en helados y de Unilever en
Chile que vendio la planta quesera en corto plazo a otra transnacional.

Paralelamente las Cooperativas lacteas con fuerte presencia en
varios paises como es el caso de Uruguay, Costa Rica, Paraguay,
Colombia, etc., estdn buscando ser mas eficientes a efectos de
enfrentar la competencia.

Por Ultimo las pequefias empresas lacteas de las cuales hay muchas
en la region, estan en desventajas por economia de escala, dificultades
para incorporar nuevas tecnologias, generalmente teniendo poca
diversidad de derivados lacteos.
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También asistimos a algunos hechos poco comunes en el pasado
como ser la venta de Cooperativas al Sector Privado, ejemplo CCGL
en Porto Alegre Brasil adquirida por Avipal; oportunamente Parmalat
adquirié el 50% de Batavo Cooperativa. Otras cooperativas también
han sido codiciadas por capitales privados.

Referente al tipo de empresa lactea en el presente en seis paises

1 TIPO DE EMPRESAS LLACTEAS EN VARIOS PAISES LATINOAMERICANOS
de Latino A

Argentina Brasil

Chile Costa Rica

Faraguay Uruguay

e gt
Cooperativas [Prvidas =y Transeac

En Costa Rica, Paraguay y Uruguay predominan marcadamente
las Cooperativas, en Chile y Brasil las transnacionales y en Argentina
las privadas.

Situacion Actual.

Produccion: 58.940 MT - 12.29% de ia produccién mundial

Produccién por habitante/afo: 115 litros (superior al promedio
mundial que es de 81 litros)

Consumo por habitante: 129 litros/ano.

Importaciones: 7:880.000 tons. Equivalentes en
fts de leche.

Exportaciones: 1:165.000 tons. Equivalentes en

ts de leche
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r SITUACION ACTUAL
Sector Lacteo América Latina

Br_o_d.!E_CjS’l[L Produccion 115 Its/afio/nab

| Litros Equivalentes Importaciones 14 lts/ano/hab.

_— Total Consumo 129 lis/afio/hab.

Tasa de crecimiento Necesidades Minimas 150 Its/afo/hab.
1990 a 1999: 4% (el |Déficit Necesidades/Consumo 16%
doble de la d é cada Déficit Necesidades/Produccion 36%

anterior).La produccién

de leche por habitante/afio es muy diferente segun los paises que van
de 412 litros/hab./afio en Uruguay a 30 litros en Bolivia. Los Unicos
tres paises autosuficientes son Uruguay, Argentina y Costa Rica si
consideramos un consumo minimo de 150 litros/hab./afio, estando
proximo a lograrlo también Colombia y Ecuador

n h Vv .

Considerando
globalmente leche fluida y
derivados lacteos se PRODUCCION PER CAPITA DE LECHE (ursiasiaio )
destacan Uruguay con ... S oo
228 litros, Argentina con  woqy o
196 y Costa Rica con :

150.

Fpr :

Leche liquida: se
destaca netamente Uru-
guay con casi 115 litros/
habitante/afio de los mas
altos del mundo (92%
pasterizada y envasada
en bolsas de polietileno),
lo sigue Argentina con sélo 70 litros/afo.

Quesos: Argentina tiene el mayor consumo con 10 Kg. por afo,
luego Uruguay con 7,5 Kg.; en el resto de los paises 5 Kg. 0 menos.

Manteca: es bajo el consumo en la regién, Argentina y Uruguay
lideran el mercado con 1,5 Kg. por afo.

Yogures y otras leches acidas: el consumo también es bajo,
Paraguay 7 litros, Argentina 6, Uruguay 5 litros y Brasil 3 litros.
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Helados: Chile tiene el mayor consumo con 6,5 litros, seguido
por Argentina y Uruguay con 4 litros.

Dulce de Leche: Argentina y Uruguay tienen el mayor indice con
4 Kg./ano.

2- BLOQUES ECONOMICOS DE LA REGION
2.1- MERCOSUR.

La produccién de leche por habitante y por afio se puede apreciar
en el siguiente cuadro.

PAISES DEL MERCOSUR

h’roduccio’n de leche/habitante/afio

Pais Produccién (MT) |Habitantes (miles) | Lts/Hab/Afo
Argentina 8.950 37.981 236

Brasil 21.830 176.257 123

Paraguay 378 5.740 65

Uruguay 1.390 3.371 1412

TOTAL 32.521 223.349 [14€

Chile 2.080 15.613 133 !
tBilivia 261 8.845 30 ]

La producciéon de leche por habitante se sitia en 146 litros/
habitante/afio por lo cual es practicamente autosuficiente, el Gnico
blogue de la region que presenta estas caracteristicas.

Paises Miembros: Argentina, Brasil, Paraguay y Uruguay.
Paises Zona de Libre Comercio con el MERCOSUR: Chile y Bolivia.

Consumo:

ruguay 228 litros
Argentina 196 Jitios
Brasil 131 litros
Paraguay 80 litres

El precio que reciben los producteres de leche es de i0s mas baios
de! mundo, entre 14 y 15 centavos de dolar.

E! destino de los derivados iacteos de los dos paises exportadores
(Argentina y Uruguay) es basicamente a la propia regién. Brasil vy
México captan el 50/60% de ias mismas siguiéndoles luego Estados
Unidos Chiie y Venezuela en importancia. Al haberse reducido las
exportacicnes a Brasil que reaiizaban ambos paises gque en algunos




anos alcanzaban el 70% de las mismas ahora han abierto mercados
en otros continentes (Africa, Asia, Cercano Oriente).

2.2- Comunidad Andina.
Paises miembros: Bolivia, Colombia, Ecuador, Per( y Venezuela.

Produccién por habitante/afio: 91 litros.
Consumo: 105 litros

Tres de los paises son deficitarios y dos de ellos, Colombia y Ecua-
dor, practicamente ya son autosuficientes.

Esa baja produccién es consecuencia que la mayoria los paises
son montanosos con areas reducidas para la explotacion del ganado
y con climas no ideales para la explotacion lechera, como excepcion
tanto Ecuador como Colombia cuentan con valles muy fértiles y
microclimas apropiados para la produccion de leche.

2.3- Centro América y Caribe.

Produccién por habitante/afio: 61 litros.
Consumo: 72 litros

Costa Rica es el Unico pais autosuficiente y exporta actualmente
el 15% de su produccién principalmente a Guatemala y a otros paises
Centro Americanos.

Los precios que reciben los productores en la regiéon son altos
alrededor de los USD 0,30 por litro a excepcion de Costa Rica donde
es de USD 0,26.
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DESTINO DE LOS PRODUCTOS LACTEOS DE LOS TRES PRINCIPALES
PAISES EXPORTADORES DE LA REGION (ANO 2002)

Uruguay
EE WU o
Argentina 8% ?S%

Venezuela 10%

12% -

Colombia
8%

texico Bras

28% 24%
Argentina Costa Rica
Venezuela.
Filipinas. Per,
19%
USA. Jordania Guatemala
Brasil Colombia. 73%
28% Paraguay
20% El Salvador
12%
Argelia
v 5%
M
e;/co Honduras
24% Chile NICaragua.  ~qiombia 9%
6% Panama 205

2%
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LECHE OVINA EN URUGUAY.
RESULTADOS DE COMPOSICION Y
PARAMETROS TECNOLOGICOS

Roberto Kremer

Departamento de Ovinos, Lanas y Caprinos.
Facultad de Veterinaria. Universidad de la Republica.
robertokremer@hotmail.com

RESUMEN

La produccién de leche ovina en Uruguay se realiza
desde 1987, lo producido se ha destinado
mayoritariamente para la elaboracién de quesos
madurados (tipo Manchego, Sardo, Pecorino) y fres-
cos (tipo Feta). Se han producido partidas
experimentales y limitadas de duice de leche y yogurt.

Los datos de composicion de la leche ovina
producida son escasos, se reportan amplias
variaciones en contenido en materia grasa
dependiendo de raza, edad, afio, sistema de ordefie.
Los rendimientos queseros son también muy vari-
ables.

Faltan estudios cuyo objetivo sea la
caracterizacion de la leche producida y de sus
productos.

INTRODUCCION

El ovino presenta una variedad de opciones
productivas: lana, carne, pieles y leche. Para ello
hay razas con distintas potencialidades y sistemas
productivos acordes.

La produccién de leche es una actividad con
muchos antecedentes mundiales (Larrosa&Kremer,
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1990; INIA,1991)e histéricos, ya que la oveja fue ordefada por el
hombre mucho antes que el vacuno.

Podemos considerar dos tipos de paises productores, los tradicionales y
los nuevos productores. Los tradicionales, se ubican en el drea de Mediterraneo
y Oriente, tienen sus propias razas locales (Manchega, Churra, Laxta, Lacaune,
Sarda, etc) y sistemas productivos, los europeos con importantes subsidios
y ayudados comercialmente por las denominaciones de origen de sus
productos (Larrosa J.R., 1992). En estos paises el consumo por habitante
es alto y es considerado un producto de calidad. Los paises nuevos
productores (paises del MERCOSUR (Uruguay desde 1987, Kremer R. 2000),
Nueva Zelanda, Australia, Canada, etc), en general tratan de producir para la
exportacion o para consumidores étnicos (italianos, griegos, etc) en sus
propios paises. Al carecer de razas locales especializadas, dependen de la
introduccion de genotipos especializados para su cria en forma pura o
cruzamiento para utilizarla como F1 o desarrollar una nueva raza. La raza
Milchscahf, también denominada East Friesian o Frisona ha sido en general
preferida por los nuevos emprendimientos.

La leche ovina puede destinarse al consumo directo (especialmente
personas con problemas de alergia a la leche de vaca), o elaborarse para la
produccién de quesos, yogurt, dulce de leche, etc. El producto dominante es
el queso (puro o mezcla con leche de vaca y cabra), el cual se realiza
promedialmente con un rendimiento de 1 kg por cada 5 litros. Este alto
rendimiento se basa en la composicién de la leche de oveja, con mayor
porcentaje de sélidos totales que la de vaca y cabra como se ve en la Tabla
1. (Badia Gutiérrez R, 1991)

TABLA 1. Componentes basicos de la leche de oveja, cabra y vaca.

OVEJA CABRA VACA
Extracto seco (%) 16 - 22 13 - 15 12- 13
Grasa (%) 5.1 - 10.0 2.5-45 3.5-4.0
Proteina (%) 4.5 -6.8 24 -36 2.7 - 3.6
Lactosa (%) 43-50 4.0 - 5.0 4.7 - 5.2
Cenizas (%) 09-1.0 0.7 -0.9 09-1.0
Rendimiento quesero (l/kg) 5 9 10

Los precios actuales a nivel internacional (exportacién/importacion)
son de 1.6 ddlares por kilo del queso fresco, tipo FETAy de 4.5a 5
délares por kilo de queso madurado (Manchego, Sardo, etc)
FAO,2003. En general de los quesos reconocidos, los precios de
menudeo duplican estas cifras.

Desde la instalacién de este rubro en Uruguay se ha investigado
principalmente sobre la produccion de leche y en menor grado sobre
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la caracterizacion y uso del producto. A diferencia de la leche de vaca,
la variabilidad de los componentes (especialmente contenido graso)
es muy amplio, dependiendo de razas, manejo, etc, lo que hace variar
sus propiedades tecnolégicas.

Como una primera aproximacion al tema se presentan resultados
reportados en Uruguay de composicidn y elaboracién proveniente de
investigaciones publicadas, informes institucionales, plantas
elaboradoras y comunicaciones personales.

COMPOSICION DE LA LECHE OBTENIDA EN URUGUAY

En la Tabla 2 se muestran los resultados de composicién de la
leche en Corriedale, en un sistema de doble ordefie diario proveniente
de 140 lactancias durante 2 afios, donde la produccién de leche
corregida a 100 d fue de 71.0543,40 It (Kremer et al, 1996)

TABLA 2. Composicion de la leche, Corriedale.

COMPONENTE X+s Efectos estadisticamente
significativos

Grasa (%) 7.16+0.86 Afio, Edad, N° ordefio

Proteina (%) 6.32+0.65 Afio

Lactosa (%) 5.2740.30 Afio, N° ordefio

Sélidos no grasos(%) 12.58+0.57 Afo

En ese trabajo se encontrd que realizando 1 ordefie diario con
cria simulténea de! cordero, el porcentaje de grasa fue de 3.134+0.84
y 1.77+0.85 en el primer y segundo afio respectivamente.

Estudios de la fisiologia y fraccionamiento del ordefie mecénico,
muestran la proporcion de la leche que se obtiene mediante ordefie a
maquina con apurado, el obtenido mediante repaso manual y luego
de la inyeccion de 10 UI de oxitocina, con sus correspondientes
composiciones (Kremer et al 2000). En ese ensayo se determind que
la acidez Dornic era de 21, con un rango de 19 a 23, y un pH de 6.7
(6.6-6.8).

TABLA 3. Proporcion de las distinta fracciones obtenidas a o largo de
un ordeiie y contenido graso de las mismas en Corriedale.

FRACCIONES Distribucién de las fracciones (%) GRASA (%)
Méquina con apurado 81.274+9.68 7.57+0.83
Repaso 18.73+9.68 10.23+0.91
TOTAL 100

Residual 30.32+15.74
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Los resultados de diferencias entre razas en composicién se
muestran en la Tabla 4. En la tesis de Correa G., 2004, se reporta un
contage de células somaticas promedio (de muestras de controles
lecheros) de 528.373 por mililitro.

TABLA 4. Composicion de la leche proveniente de ovejas Corriedale,
cruzas East Friesian (F1 y F2) y East Friesian pura.

Corriedale* F1X E.F.* F2X E.F.* E.F.**
Produccién(L/100d) 58.0+1.6 83.9+1.3 83.5+2.2 ----
Grasa(%) 7.20+0.11 6.50+0.09 6.40+0.13 6.35
Proteina(%) 5.46+0.04 5.24+0.03 5.20+0.04 6.21
Lactosa(%) 5.30+0.02 5.36+0.02 5.40+0.02 5.28

* G.Correa, 2004- Tesis Maestria — F.Vet-Universidad Pelotas
** Bermudez&Reginensi, 2002, Comunicacion personal. 21 muestras ovejas East Friesian,

7ma y 10ma semana de lactancia.

Datos similares se presentan en la Tabla 5, comparando la composicion
y el rendimiento quesero de leche Corriedale y cruza East Friesian
(F1), producida en el tambo ovino de la Facultad de Veterinaria.

TABLA 5. Resultados de compaosicion y elaboracion de feche de dos genotipos.
Diaz,M. y Sosa Acosta,A, 1999.

F1(E.F.) Corriedale
Grasa(%) 6.21 7.27
Proteina(%) 5.26 5.64
Lactosa(%) 4.79 4.55
Rendimiento quesero, postsalazén(%) 22.19 24,21

Algunos de los resultados de composicion y elaboracidon a nivel de
plantas son los siguientes:

Composicion de leche recibida por la Planta Sociedad Fomento
Rural, Durazno, (36.000 I), Urrestarazu J.P.,1992.

Grasa: 4-10 %; Acidez: 20-21 ©; densidad: 1,034-1,039; extracto
seco: 16-21 %. Se menciona que el limite de acidez para la recepcién es
de 259 Dornic.

Rendimientos queseros: Planta Florida, 1997 (Lambias A., 2002)

Tipo Feta, 19.5 % - 533 kg
Tipo Manchego, 16.9 % - 6.500 kg

Facultad de Veterinaria, elaboracion artesanal queso tipo Manchego,
raza cruza East Friesian, rendimiento postsalazon, 18.4 %.(Perdigdn
F., 2004, comunicacion personal).

CONCLUSIONES

Los datos de composicion de la leche ovina producida en Uruguay
son muy limitados, puntuales y generalmente accesorios a otros
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objetivos de investigacion. No hay estudios sobre elaboracion de
productos ni resultados de composicion o caracterizacién de los
productos elaborados (quesos, etc)
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CONTROL INTEGRADO DE
PARASITOS EN CAPRINOS

Oscar Correa Rodriguez,

Departamento de Parasitologia Veterinaria.
Facultad de Veterinaria. Universidad de la Republica.
oacorrea@adinet.com.uy

Los rumiantes a pastoreo directo adquieren las
infecciones parasitarias directamente desde el
alimento. Con el consumo de pasturas se ingieren
las larvas de los parasitos gastrointestinales que
luego van a desarrollar hasta adultos dentro del
hospedero. El ciclo se continla con las hembras
poniendo huevos que salen con las materias fecales
del rumiante llegando a las pasturas. Alli se desarrolla
la fase larvaria que cierra el ciclo.

Teniendo en cuenta, ademas, que la fase de este
ciclo que se produce dentro de los animales (desde
la ingestion de las larvas hasta la apariciéon de huevos
en materias fecales) dura tan solo entre 18 y 25
dias, se hace muy dificil pensar en poder mantener
rumiantes a pastoreo libres de pardsitos en forma
rentable.

Por esta razén, la alternativa es convivir con
ellos de tal manera que se produzca un equilibrio
entre la poblacion parasitaria, los hospederos y el
medio ambiente, que lleve a que los animales puedan
expresar el maximo de su genética.

Cuando se piensa en control parasitario,
tradicionalmente -e incluso inconscientemente- se
piensa en dar una droga para matar parasitos.
Incluso ya se piensa en las condiciones ideales que
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debe cumplir esa droga; hasta el precio. Sin embargo, esta alternativa
guimica generalmente se usa como medida de tratamiento y no como
control. “Esta bajando la produccion”; “los animales estan feos”; “ilos
bichos tienen una diarrea... 1”; “las cabras tienen una papada asi -
gesto con la mano, como aguantando algo debajo del mentdn-". Cosas
comunes que uno escucha y que generalmente van seguidas de: “éno
convendria darles una tomita?"”

Control parasitario

Controlar una poblacion es conseguir que la cantidad de individuos
gue la integran sea lo suficientemente baja como para no causar
problemas. Para ello existen muy diversas formas de accién, puesto
que el control de la poblaciéon no necesariamente implica que hay que
actuar sobre los individuos. Se puede actuar sobre el medio ambiente,
sobre su fuente de alimento, favoreciendo la poblacién depredadora y
de otras maneras.

En lo que tiene que ver con los parasitos gastrointestinales, hay
que tener presente que la poblacion de parasitos se puede encontrar,
en un momento dado, en dos tipos de “lugares” : dentro del animal
hospedador o en las pasturas. Teniendo en cuenta que el sitio de
reproduccion de esta poblacion es en tracto gastrointestinal de los
rumiantes y que la forma de contaminacion y diseminacién son huevos
y/o larvas, es facil deducir que la mayor poblacién esta a nivel de las
pasturas y no dentro de los animales. A pesar de ello, la forma en que
los parasitos nos perjudican y el lugar donde los podemos atacar con
mayor facilidad y comodidad es en los animales. Esto es como una
guerra - tan de moda hoy en dia- y nunca una guerra que se pelea es
facil ni comoda.

Formas de control

Si vamos a controlar una poblacién, debemos conocer esa
poblacion lo mejor posible. Para ser eficaces en el control parasitario
tenemos que saber qué estamos controlando, contra quién estamos
luchando. Como no tenemos sintomas de enfermedad en los animales
- por definicién no estamos tratando, sino controlando- no podemos
saber la constitucion de la poblacion a controlar sin hacer determinados
analisis.

Una vez establecido el “status” del enemigo, y suponiendo que lo
conocemos bien, podremos establecer pautas de lucha. Es de destacar
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que se determinan pautas generales de control, pero como cada
establecimiento y cada productor es diferente, es mejor establecer
pautas personales y especificas, aunque basadas en las generales.
Vamos a nombrar algunas formas de control parasitario y a explicar
brevemente de qué se trata cada una. Es importante destacar aqui
que no estamos recomendando particularmente ninguna de ellas,
puesto que cada una se adaptarad a la situacion particular. Es posible
que mas de una de ellas puedan utilizarse simultaneamente.

Control quimico

Es el uso de drogas que, administradas a los animales hospederos,
llegan a los parasitos en concentracidn tal, que resulta letal para los
mismos, sin afectar la salud ni la producciéon del hospedador. Es
deseable que esta concentracion letal permanezca el mayor tiempo
posible en el lugar de accién (residualidad de una droga) y que al
desaparecer lo haga lo mas rapido posible, para no estar en contacto
con lo parasitos en una concentracion no letal que pueda luego llevar
a la resistencia de los mismos.

Hay una gama enorme de drogas susceptibles de ser usadas en
caprinos, sin embargo, no hay datos concretos acerca de las dosis
adecuadas para estos animales. En todos lados se recomienda la
dosis para lanares, pero hay gente que -empiricamente- recomienda
dosis dobles, triples e incluso cuadruples. Las drogas deben primero
probarse como inefectivas a dosis comunes antes de comprobar su
efectividad a dosis mayores. Este es uno de los desafios de este
equipo de trabajo.

En Uruguay se ha comprobado la resistencia de algunas poblaciones
de parasitos gastrointestinales caprinos a algunas drogas de uso
reiterado. Lamentablemente, el grupo de los bencimidazoles -drogas
que en su mayoria poseen poder ovicida- se han mostrado ineficaces
contra muchos nematodos en caprinos asi como en ovinos. Sin em-
bargo sabemos que otras drogas tienen una gran efectividad, y que si
las manejamos bien, podemos demorar la aparicién de resistencia.

El uso estratégico de las drogas antihelminticas se basa en el
conocimiento de la epidemiologia de las poblaciones parasitarias.
Sabiendo quién, como, dénde, por qué, cudndo, podemos trazar
estrategias de dosificaciones de manera de mantener esa poblacion
controlada. Existen algunos programas generales de estrategias de
dosificaciones que podrian adaptarse a la realidad de los productores
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caprinos. Para ello es necesario contar con asesoramiento veterinario
y anaiisis de las situaciones particulares.

Control biolégico

Si la poblacién a controlar tiene algun depredador que no afecte al
resto del ecosistema, podriamos seleccionar ese depredador vy
conseguir disminuir el nimero de individuos problema.

Las poblaciones de larvas en las pasturas (lo que llamamos
“poblacion en refugio”, por estar fuera del alcance de las drogas
antihelminticas) se alimentan de bacterias y animales unicelulares. Pero
ellas mismas sirven de alimento a otras especies en la cadenra de la
vida. Se ha demostrado que ciertas especies de hongos de! suelo se
alimentan de estas larvas y de otros nematodos de vida libre,
produciendo hifas (especie de hilos en red) que atrapan e inmovilizan
los nematodos. Dando por via oral esporas de estos hongos, éstas
atraviesan intactas el tracto gastrointestinal, desarrollando las hifas
en las materias fecales al mismo tiempo que, desde los huevos de los
parasitos, nacen las larvas.

Las investigaciones estan bastante avanzadas en vacunos y
lanares, pero falta el desarrollo industrial y la produccién y
comercializacion de un producto seguro, viable y facil de usar.

Control por manejo

Para comenzar debemos realizar algunas definiciones. Desde el
punto de vista de la presencia de larvas infectantes que puede tener
una pastura, podemos clasificarlas en limpias (sin larvas de parasitos,
como rastrojos y praderas nuevas) y sucias (con larvas de parasitos,
cualquier pastura ya pastoreada). Desde el punto de vista de |la cantidad
de larvas, las denominamos seguras, potencialmente peligrosas, y
peligrosas, en grado ascendente de cantidad de individuos.

En teoria, no deberian manejarse ovinos y caprinos juntos, puesto
gue no solo comparten los mismos géneros parasitarios, sino que en
la cabra éstos desarrollan resistencia mas rapido que en el lanar, con
el consecuente pasaje de poblaciones resistentes de uno a otro.

Sin embargo, podrian utilizarse bovinos o equinos como
“aspiradoras” para reducir la poblacién en las pasturas antes de poner
caprinos.

CONTROL
INTEGRADO
DE PARASITOS
EN CAPRINOS




Se pueden manejar selectivamente diferentes categorias animales.
Los animales mas jovenes son mas susceptibles a las parasitosis que
los adultos, por lo que habria que cuidar estas categorias. Las cabras
secas son mas resistentes al establecimiento de altas cargas de
parasitos. Frente a la necesidad del uso de determinada pastura sucia
0 no segura podriamos pasar primero las categorias secas y luego las
cabras en ordefe.

Por otro lado, tal vez sea mejor el manejo totalmente diferencial
de un rebafio seco y uno en ordefie, de tal manera de dosificar las
cabras al parto, eliminando las poblaciones remanentes y reduciendo
el alza de lactacidén. Si a esto agregamos la posibilidad de mantener
pasturas limpias (o al menos seguras) para el pastoreo de esta
categoria, podremos realizar un control satisfactorio con un uso muy
bajo o nulo de drogas antiparasitarias durante la lactacion.

Las formas de manejo de animales y pasturas son muy variadas,
y pueden adaptarse diferentes estrategias segun las posibilidades del
establecimiento.

Siempre es mas seguro el asesoramiento antes de implantar una
medida de control.
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SUPLEMENTACION CON SOJA
TRATADA CON CALOR: EFECTOS
SOBRE PRODUCCION DE SOLIDOS
Y COMPONENTES DE LECHE

Pablo Chilibroste

Departamento Produccién Animal y Pasturas.
Estacion Experimental “"Dr. Mario Alberto Cassinoni”.
Facultad de Agronomia. Universidad de la Republica.

pchili@fagro.edu.uy

Resumen

En el marco de un programa de trabajo de
estrategias de alimentacion de vacas lecheras de
paricion de otofios, se llevé a cabo un experimento
exploratorio en el que se suministraron niveles
crecientes de soja tratada con calor en vacas con
acceso restringido a forraje y suplementadas con
fuentes de energia. La inclusidon de hasta 6 Kg. de
soja tratada con calor produjeron aumentos
significativos en produccion de leche sin efectos
depresivos sobre el contenido de sdélidos. Ei
tratamiento con calor de soja entera es una
estrategia efectiva de suplementar proteina en dietas
con limitaciones en el aporte de pasturas y aumentar
la densidad energética de las dietas, sin provocar
cambios significativos en contenido de sélidos de la
leche. Un valor agregado de esta estrategia de
alimentacion, el es potencial impacto sobre la
composicion de acidos grados de la leche, no
determinado en este trabajo.

Introduccion

Los sistemas de produccién de leche en Uru-
guay tienen como base de la dieta el pastoreo
directo de pasturas plurianuales y/o verdeos
estacionales. Este tipo de dieta hace que tanto la
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produccién como la composicién de leche se vean afectadas por lo
cambios que se originan principalmente en las pasturas mas que en la
suplementacién utilizada. Dichos cambios son de relevancia dado que
el precio de la leche se fija por medio de una serie de factores en los
cuales se incluyen sus componentes, grasa y proteina ademas de su
calidad higiénica y sanitaria . En la actualidad hay una tendencia a que el
peso relativo de la proteina sea mayor que el de la grasa debido a los
posibles riesgos que estas tendrian en la salud humana.

La produccion total de las vacas paridas en otofio esta fuertemente
determinada por la produccién durante el primer mes de lactancia
(Convenio Pili-EEMAC, 2001). Los niveles de produccion inicial son
sustancialmente mas bajos que los potenciales determinando una
baja productividad total (Chilibroste et al., 2003). A esto se le suma
que las dietas de otofio cuentan con poco forraje verde tanto por
bajas posibilidades de asignacion de forraje, como por el bajo potencial
de consumo de los verdeos y/o rebrotes de praderas cuando se los
utiliza con baja disponibilidad y/o altura. Generalmente los suplementos
disponibles para apalear esta insuficiencia forrajera estan constituidos
basicamente por fuentes de energia (granos de sorgo o maiz y ensilaje
de maiz), determinando contenidos proteicos bajos en las dietas.

El objetivo de presente experimento fue incrementar el consumo
de energia y proteina de una dieta base desbalanceada en la relacion
energia-proteina mediante la inclusion de soja tratada con calor.

Materiales y Métodos

El trabajo se llevd a cabo en la Estacién experimental Mario A.
Cassinoni, Ruta 3 Km 363, Facultad de Agronomia, Dpto. de Paysandd,
(30 grados latitud sur), durante los meses de julio y agosto del afio
2001.

Alimentos

Como pastura se utilizé una pradera permanente sembrada en el
afio 2000 con una mezcla de festuca, trébol blanco y lotus, con una
densidad de 10, 2, 8 Kg/ha respectivamente, en siembra directa y
fertilizada con 120 Kg/ha de 18-46-0.

La pastura tuvo una disponibilidad promedio de 1100+150 de
materia seca por hectarea. Las estimaciones de disponibilidad de forraje
se realizaron semanalmente utilizando el método de doble muestreo.
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El pastoreo fue complementado con una suplementacién base
con ensilaje de maiz (12 Kg. base fresca) y grano himedo de sorgo
(5 Kg. base seca) que fue suministrado mezclado con el ensilaje de
maiz.

La soja fue provista por la Central Cooperativa de Granos y el
tratamiento aplicado fue de exposicién durante 30 minutos a una
temperatura de 130 grados a presién ambiental.

Animales

Se utilizaron 32 vacas Holando de paricion de otofio e invierno
perteneciente al rodeo de la EEMAC.

Tratamientos

Los tratamientos consistieron en el agregado de niveles crecientes
de soja tratada con calor, sobre la dieta base constituia por pastoreo
directo y la suplementacién con ensilaje de maiz y sorgo grano hiimedo.
Los niveles de soja tratada fueron 0, 2, 4 y 6 kg de soja tratado por
animal y por dia.

Manejo

La mezcla de ensilaje de maiz y grano hiumedo de sorgo se
ofrecieron a todas las vacas en comederos individuales de manera de
poder registrar la oferta y el rechazo de manera individual. La soja
tratada se suministré en el tambo pesandose en forma individual el
ofrecido y rechazado en cada ordefe.

La asignacidn de forraje fue fijada en el orden de 10 Kg. de mate-
ria seca por vaca por dia. Los animales pastorearon en conjunto
parcelas de 3 y 4 dias de ocupacion.

Determinaciones en los animeales

Previo al inicio del experimento (semana 0) se determiné
produccién y composicidon de la leche, estado corporal y peso vivo de
los animales.

En forma diaria se midid la produccién de leche en ambos ordefies
y dos dias a la semana (martes y miércoles) se tomaron muestras
para la composicidon de la misma (grasa, proteina y lactosa). Se
realizaron muestras compuestas por vaca de 4 ordefies consecutivos.
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Analisis estadistico

El experimento fue analizado segun un disefo de bloques completos
al azar. Las vacas fueron bloqueadas por numero de lactancia y dias
post parto y asignadas al azar a alguno de los 4 tratamientos
impuestos: 0, 2, 4 y 6 Kg. de soja tratada. La informacion fue analizada
como medidas repetidas en el tiempo utilizando el procedimiento Proc
Mixed de SAS. En todos los casos, las medias ajustadas fueron
comparadas utilizando el test de tukey. Se modeld6 la autocorrelacion
de las medidas repetidas en cada vaca usando una estructura de
covarianza autorregresiva de orden 1.

Resultados y Discusion

En los graficos 1 y 2 se presenta los valores medios de produccién
de leche y la evolucion a lo largo de las semanas. El efecto de inclusion
de soja fue significativo (p<0.05) asi como la interaccidon nivel de
inclusion de soja * semana de tratamiento. La variable semana inte-
gra los efectos asociados a los cambios en la pastura y en las
condiciones ambientales.
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Un analisis de 21 experimentos (Pifieiro, 2000) revela respuesta
variables en produccién de leche a la suplementacidn con soja tratada
que oscilaron entre 0.5 L/dia y 2.4 L/dia. Los valores encontrados en
este experimento se encuentran en los valores medios de respuesta
reportados en la bibliografia. La respuesta fue independiente del nivel
de suplementacion, indicador de un buen nivel de proteccion de la
soja tratada (Falder y Satter, 1991) que evitd que se manifestaran
los efectos negativos de altos niveles de consumo de grasa sobre el
consumo Yy digestion de forraje (Knapp et al., 1991).

Los valores medios de grasa en la leche fueron de 3.67, 3.45,
3.68 y 3.54 % para T0O, T2, T4 y T6 respectivamente, no difiriendo
significativamente entre ellos (p>0.05). Los valores de respuesta
observados en la bibliografia sobre el porcentaje de grasa son
extremadamente variables (Knapp et al.,, 1991). El efecto positivo,
neutro o negativo resultara del balance entre dos mecanismos
opuestos: aumento de la captacién mamaria de triglicéridos
plasméaticos de origen dietario e inhibicidon de la sintesis de novo de
los acidos grasos de cadena corta. La falta de respuesta significativa
en la variacion de la proporcion de grasa en la leche en el presente
experimento, esta reflejando un balance entre estos dos mecanismos
compensatorios y sustenta la hipdtesis de que en estas condiciones
era dable esperar un cambio importante en el perfil de acidos grasos
de la leche sintetizada (Pifieiro, 2000).

Los valores medios de proteina en la leche fueron de 3.03, 2.86,
3.03 y 2.96 % para TO, T2, T4 y T6 respectivamente, no difiriendo
significativamente entre ellos (p>0.05). Los valores de respuesta
observados en la bibliografia en general son negativos y de una
magnitud importante (Mohamed et al., 1988; Silverio et al., 1981).
La falta de respuesta negativa en nuestro experimento puede estar
reflejando que no hubieron efectos negativos sobre la proteosintesis
a nivel ruminal (lo cual refuerza la hipdtesis de buen nivel de proteccion
de la soja tostada) y/o los bajos valores promedios observados.

Conclusiones

En condiciones de alimentacién como las manejadas en este
experimento el uso de soja tratada con calor puede ser de alto impacto
en términos de respuesta en produccién de leche y sélidos y por
tanto en ingreso neto por vaca y por dia. Adicionalmente fueron
detectados efectos positivos sobre variacién de condicién corporal y
performance reproductiva (datos no mostrados en este resumen).

SUPLEMENTACION CON
SOJA TRATADA CON CALOR:
EFECTOS SOBRE
PRODUCCION DE SOLIDOS Y
COMPONENTES DE LECHE




Existen evidencias a nivel internacional y regional que nos permiten
afirmar que la utilizaciéon de esta estrategia contiene un alto potencial
de intervenir sobre la composicién de la grasa, aumentando la
proporcién de acidos grasos poli insaturados de cadena larga y
disminuyendo los acidos grasos de cadena corta.
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Resumen

El conocimiento del genoma bovino y la utilizacion
de marcadores de ADN ha permitido conocer el
origen de determinadas enfermedades hereditarias
y desarrollar técnicas de diagnostico precoz.

Mediante el aislamiento de ADN a partir de
muestras de sangre, semen, pelo, etc. y aplicando
teécnicas de PCR-RFLP (amplificacién y cortes con
enzimas de restriccion especificos de secuencias
de ADN) podemos diagnosticar si un animal es
portador de un gen letal o mutante para
determinadas caracteristicas. En la actualidad
podemos estudiar enfermedades hereditarias del
bovino de leche como: BLAD (deficiencia en la
adhesién leucocitaria bovina) que produce
mortalidad en terneros por una baja de inmunidad,
DUMPs (deficiencia de la enzima uridina-
monofostato sintasa) que produce una disminucién
en la tasa de no retorno al servicio por mortalidad
embrionaria, Citrulinemia bovina (deficiencia de la
enzima argininosuccinato sintasa) que produce
mortalidad en terneros con sintomatologia de
depresion de sistema nerviosc, CVM (complejo ver-
tebral de malformacion), pie de mula, carécter“lgull—
dog”, hernia umbilical, etc. En el laboratorio del Area

Genética de la Facultad de Veterinaria nos
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encontramos desarrollando un Proyecto en el que uno de sus objetivos
plantea el estudio de enfermedades monogénicas en bovinos de la
raza Holando-Uruguayo. Dentro de las enfermedades hereditarias
estudiadas por técnicas de ADN en nuestro Pais hemos detectado la
presencia del gen mutante para la enfermedad BLAD en reproductores
de esta raza. Si bien la frecuencia de estos genes mutantes es baja,
debemos tener en cuenta que la utilizacién masiva de determinados
reproductores portadores puede incrementarla y asi generar importantes
perdidas econdmicas. Por otro lado el conocer si un reproductor esta
libre de una enfermedad hereditaria permite desde el punto de vista
econémico generar un valor agregado a su producto (semen,
embriones). Por estos motivos en diversos paises se han implementado
programas de vigilancia para enfermedades genéticas; de aqui la
importancia de divulgar a los colegas veterinarios y productores la
utilizacién e importancia de los marcadores moleculares de ADN en
sanidad animal.

Introduccién

o~

S

e En la década pasada los avances
R il tecnglgglcos ocurridos en el campo c,ie_ la

. . genética molecular y la informatica
2 ﬂ' (bioinformatica, bancos de genes de dominio

publico) han permitido la identificacion de
genes relacionados con desordenes
hereditarios de importancia en el ganado
lechero. En la mayoria de los casos la
presencia de mutaciones simples en estos genes produce la formacion
de variantes proteicas no funcionales ocasionando importantes
alteraciones en el desarrollo y metabolismo de los animales. En este
tipo de alteraciones los animales portadores de variantes genicas
mutadas no presentan alteraciones pero si las trasmiten a su
descendencia aumentando de esa forma la probabilidad del desarrollo
de enfermedades hereditarias con repercusion en el dmbito econdmico.
Debemos tener en cuenta gque un toro “elite” seleccionado como
reproductor puede llegar a tener mediante las técnicas de reproduccion
asistida una descendencia estimada de 10.000 hijos y 100.000 nietos,
de aqui se desprende la importancia del control de enfermedades
hereditarias.

Las estrategias para él diagnostico genético se pueden clasificar
en dos grupos: directas e indirectas. En las directas el marcador mo-
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lecular utilizado puede ser la identificacién de la mutacién en el gen
asociado a la patologia.

Los protocolos de diagnostico directo comprenden los siguientes
pasos:

1. Extraccidn de ADN a partir de muestras bioldgicas (sangre extraida
con anticoagulante, semen, tejidos, leche, etc.),

2. amplificacion (por técnica de PCR) de la secuencia de ADN que
contiene el sitio donde ocurre la mutacion,

3. tratamiento de la secuencia amplificada con la enzima de restriccion
que cortan la secuencia normal (RFLP)

4. electroforesis en geles de agarosa para observacién del numero y
tamafo de los fragmentos de ADN,

5. analisis y genotipado para determinar si el animal es normal,
portador o afectado (figura 1).

El diagnéstico indirecto es independiente del conocimiento del gen
implicado en la patologia y se fundamenta en la herencia conjunta o
estrechamente ligada del marcador molecular de ADN con el gen de
interés. En estos casos el marcador molecular puede ser una secuencia
repetida polimoérfica (microsatélite) realizandose el estudio de
cosegregacicn entre la patologia y dicho marcador.

El desarrollo de los mapas genéticos comparativos entre especies
ha permitido avanzar en el conocimiento de patologias en mamiferos.
En el presente afio un total de 1564 genes y secuencias que se expresan
(marcadores tipo I) y 349 microsatélites (marcadores tipo II) han
sido mapeados en el bovino. La rapidez con que avanza la tecnologia
genética en este campo ha permitido a investigadores norteamericanos
anunciar y difundir la secuenciacién completa del genoma de un bovino
de raza Hereford.

Enfermedades hereditarias de interés en bovinos de leche:

DUMPS (deficiencia de la enzima uridina-monofostato
sintasa): enfermedad hereditaria metabdlica que contribuye a aumentar
la tasa de retorno al servicio estando dentro de las causas hereditarias
del sindrome vaca repetidora de servicio. El gen que codifica para esta
enzima se encuentra mapeado en el cromosoma BTA1 del bovino y el
cambio de una base nucleotidica (C-T) produce un alelo mutado gque
genera un codon stop con terminacién prematura de la cadena
polipeptidica. Los embriones que heredan los dos alelos mutados carecen
de esta enzima y no pueden seguir con su desarrollo normal. Los
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ancestros identificados como portadores de la enfermedad provienen
de dos lineas: Toro Happy-Herd Beautician y Needle-Lane Jon Red.

BLAD (deficiencia en la adhesiéon leucocitaria bovina):
enfermedad hereditaria que contribuye a aumentar la tasa de mortalidad
en terneros. Estos mueren entre los 2 a 8 meses de vida con
sintomatologia clinica inespecifica (enteritis, falta de cicatrizacién de
heridas, neumonias, estomatitis ulcerativas, etc. Existe una baja en
las defensas inmunitarias producto de una mutacién puntual en el gen
CD18. En nuestro Pais utilizando él diagnostico con marcadores de
ADN sobre una muestra de 138 bovinos Holando se encontrd que el
7.2% eran portadores de esta patologia.

CITRULINEMIA (deficiencia de la enzima argininosuccinato
sintasa): Enfermedad recesiva letal metabdlica en la cual la falta de
esta enzima en doble dosis produce la muerte de los terneros (du-
rante la primer semana de vida) con sintomatologia clinica de
intoxicacién por hiperamonemia y depresion del sistema nervioso.
Uno de los toros portadores y diseminadores en la raza Holstein es
Linmack Kriss King. El gen que codifica para esta enzima se encuentra
mapeado en el cromosoma BTA11l y dicha patologia se genera por la
presencia de una mutacion puntual permitiendo disefiar un diagnostico
molecular directo por PCR-RFLP (Figura 1).

CVM (Complejo de malformacion vertebral): Patologia
hereditaria que se manifiesta con abortos y nacimiento de terneros
prematuros (antes del dia 260) con alteraciones importantes del
desarroflo a nivel de columna vertebral, miembros, malformaciones
del tracto digestivo y corazon.

Se observan terneros con fusiones de vértebras, flexién de carpo,
enanismo proporcionado.

En este tipo de enfermedades autosdmicas recesivas si se cruza
un toro portador con una hembra portadora obtenemos el 75% de la
progenie normal (25% normal y 50% normal portadora) y un 25%
enferma. El estudio de pedigries permitié conocer que dicha mutacion
se origino en un toro que es el mismo que trasmitid el BLAD a nivel
mundial (7H0543 Carlin-M Ivanhoe Bell BL). Otros reproductores que
han contribuido a la diseminacion de esta patologia son: 7H02236
Emprise Bell Elton BL y Southwind Bell of Bar Lee. El diagndstico mo-
lecular para esta enfermedad se encuentra patentado en Europa vy
Estados Unidos por laboratorios privados.
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Simbologia utilizada Enfermedad hereditaria
en los catadlogos de reproductores

BL Portador de BLAD

TL Libre de BLAD

Ccv Portador CVM

TV Libre de CVM

DP Portador de DUMPS

TD Libre de DUMPS

BD Portador del gen “Bulldog”
MF Portador de “Pie de mula”

Figura 1: Esquema de un gel de agarosa donde se observan los
distintos fragmentos de ADN después de realizar la amplificacion y
corte con la enzima de restriccion para la enfermedad citrulinemia.
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La tecnologia de altas presiones hidrostaticas
(APH) es una tecnologia no térmica (i.e. no se aplican
altas temperaturas), inicialmente concebida para ia
obtencion de alimentos microbicldgicamente seguros
con minimos cambios en propiedades organolépticas
y nutrcionales. Las formas vegetativas de
ricroorganismos patdégenos y/o causantes de la
descomposicion de los alimentos son inactivadas
con presiones de 300 a 800 MPa. Los dos principales
obstaculos a franquear para el uso extensivo de
esta tecnologia en alimentos son (1) la inactivacion
de esporas en alimentos poco acidos y (2) el alto
valor de los equipos industriales. Estos dos aspectes
han hecho gue las APH se usen en foirma industrial
tan solo en casos especificos de alimentos de aito
valor y/o donde el tratamiento térmico no es una
opcion positle (ej, ostras, puré de palta)

Las APH promueven ademas la desnaturalizacion
proteica. Por esto aparecen como una opcion de
interés en alimentos cen alto contenido de proteina
como son aquellos derivados del procesamiento de
la leche. Tres son los principales cambios inducidos
en la leche sometida a APH entre 250 a 800 MPa:
(1) desnaturalizacion de las proteinas globulares del
suero b-Lg y a-La y (2) desagregacion de la micela
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de caseina en sub-micelas y (3) liberacién de caseinas individuales de
la fase coloidal a la fase sérica. Cambios en la conformacién y
distribuciéon de otros componentes de la leche como los gldbulos de
grasa y el calcio coloidal aun se encuentran bajo estudio.

Las potenciales aplicaciones derivadas de los cambios en los
componentes de la leche incluyen el aumento de rendimiento y
disminucién del proceso de maduracion en queso, la manufactura de
alimentos derivados de la fermentacién lactica (ej. Yogur) libres de
estabilizantes y espesantes, cambio en la propiedades funcionales de
lacteos en polvo y desarrollo de nuevos productos y/o aplicaciones.

NUEVAS TECNQLOGiAS
EN LACTEOS:
ALTAS PRESIONES




CALIDAD Y DETERIORO ENZIMATICO
MICROBIANO EN LECHE Y
PRODUCTOS LACTEOS

Stella Reginensi*, Juan P. Damian** y Jorge
Bermudez*

(*) Unidad de Tecnologia de los Alimentos.
Facultad de Agronomia. Universidad de la Repiiblica.
sregis@fagro.edu.uy

(**) Bioguimica.

Facultad de Veterinaria. Universidad de la Republica.
Jjpdamian@adinet.com.uy

La evolucion de los habitos alimenticios y los
reclamos actuales del consumidor estan
profundamente relacionadcs con los cambios en la
sociedad y los individuos. Los productos lacteos
deben responder a las necesidades especificas del
consumidor. Los sistemas de produccidn deben
estructurarse cada vez mas desde el producto que
se pretende ubicar en el mercado, visualizando la
cadena lactea en su conjunto. En el mercado
consumidor conviven actualmente diferentes
tendencias como:

La idea de la necesidad de que el producto se
adapte al consumo de comidas rapidas.

Coexistencia de viejos criterios con las nuevas
tendencias que conducen a actitudes
contradictorias en el estilo de comidas (gour-
met, rapidas, alimentos que mantengan la salud)

Creciente preocupacién en el mantenimiento de
la salud y la seguridad de los alimentos.

CALIDAD Y DETERIORO
ENZIMATICO MICROBIANO
EN LECHE Y PRODUCTOS
LACTEOS




Tendencias a escapar del estrés cotidiano y comer alimentos sanos
para mantenerse en forma, y lograr un balance interno.

Es bien conocido que la obtencidon de productos de alta calidad en la
industria lactea depende estrictamente de los componentes de la leche,
las relaciones entre los mismos, la calidad microbioldgica de la leche cruda
y la adecuada higiene en la practica de manufactura.

Calidad de la Leche

En la definicion de la calidad de la leche existen diferentes enfoques,
lo cual demuestra lo amplio del concepto. En algunos casos se prefiere
definir a la calidad de acuerdo a la composicién quimica de la leche; en
otros casos, la condicion microbioldgica de la leche cruda, incluso las
propiedades fisicas. Desde el punto de vista de la industria lactea, los
aspectos de composicion quimica global, las relaciones de sus
componentes y el contenido de microorganismos en la leche cruda
son los elementos centrales que involucran a este concepto. Una
leche cruda de buena calidad puede ser procesada para la obtencion
de un producto de buena o mala calidad, sin embargo, cuando la
leche es de mala calidad Unicamente se obtendran productos de baja
calidad.

Calidad microbioldgica

La calidad microbioldgica de la leche puede variar de manera amplia
y proviene de diferentes fuentes de contaminacion.

La refrigeracidon mantiene la leche a temperaturas bajas y reduce
el tiempo de generacion de los microorganismos, sin embargo, pueden
enmascarar los efectos de practicas y protocolos inadecuados de
higiene del tambo.

Los microorganismos presentes en leche cruda pueden ser:
mesofilos, termoddricos, psicrotrofos y contaminantes patégenos.

Microorganismos termodiricos

Este grupo de microorganismos toleran temperaturas altas
mayores de 50° C, los termoduricos se mantienen viables durante el
proceso de pasteurizacion. Los generos de mayor importancia en
este grupo son: Microbacterium, Micrococcus, esporas de Bacillus y
Clostridium. La viabilidad a la pasteurizacion puede ser de 100% en el
caso de Microbacterium lacticum y esporulados, mientras que los
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demas géneros son menos resistentes ( menor 10%). La mayor
parte de estos géneros no se multiplican en forma apreciable en la
leche a temperatura ambiental o en tanque de frio, por lo que los
recuentos de éstos pueden utilizarse como un indice del control de la
calidad higiénica de la leche. A nivel industrial un problema importante
es la pérdida econdmica de productos lacteos por la presencia de
esporulados anaerobios provenientes de la leche cruda o de equipos
destinados a la elaboracién de quesos madurados por periodos
prolongados ( hinchazén tardia).

Microorganismos psicrétrofos

El mantenimiento de la leche bajo condiciones de frio promueve la
seleccion y crecimiento de microorganismos psicrotrofos, que por
otra parte pueden alterar las caracteristicas fisicoquimicas de los
constituyentes de la leche. La presencia de estos microorganismos y
los productos de su metabolismo conducen a cambios en las
propiedades sensoriales y tecnoldgicas (sabores, aromas, firmeza de
la cuajada). Si bien los microorganismos psicrotrofos pueden ser
eliminados por el proceso de pasteurizacion, las enzimas (proteoliticas
y lipoliticas) producidas durante la etapa de almacenamiento en frio
son termoestables y su accidon permanece luego de la pasteurizacién.

Los psicrétrofos son potencialmente la causa mas importante de
la baja calidad de los productos y son los factores limitantes en la vida
Util de almacenamiento de la leche cruda con los actuales métodos de
manejo. Esto es importante particularmente en pequefios rumiantes
por la necesidad de mantener la leche cruda por mayores intervalos
entre el momento de ordefie y el procesamiento.

En la Facultad de Agronomia se han desarrollado proyectos de
investigaciones en el area de deterioro de calidad de leche cruda
refrigerada por bacterias psicrétrofas. Los géneros identificados con
alta actividad enzimatica son en orden decreciente: Pseudomonas,
Flavobacterium, Acinetobacter, Achromobacter, Alcaligenes,
Aeromonas y Enterobacter.

Existe un cambio sustancial en los géneros microbianos presentes
en las diferentes estaciones con un predominio marcado del género
Pseudomonas en el periodo invernal (63 - 70% de los aistamientos
dependiendo de la especie animal) respecto a un minimo apreciado
en el verano de 24% de los aislamientos. En otoho y primavera se
presentan valores intermedios en relacion a este género bacteriano.
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Flavobacterium es otro de los géneros que presentan un patréon simi-
lar de comportamiento al observado en Pseudomonas a lo largo del
afo. En cambio, durante el verano el género predominante fue Micro-
bacterium cuya accion de deterioro de la leche es minimo. Los géneros
Pseudomonas y Flavobacterium se caracterizan por alta producciéon
de enzimas proteoliticas y lipoliticas termoresistentes, cuya presencia
conduce al deterioro en la calidad de los productos. Se han aislado
cepas de estos dos géneros bacterianos, cuyas enzimas resisten
temperaturas de 140° C durante 3 segundos, lo cual indica que
independientemente del proceso térmico utilizado (termizacidn,
pasteurizacion, UHT) las enzimas producidas por algunas cepas pueden
incidir sobre la calidad y vida util de los productos obtenidos de la
leche recibida. Asimismo, se ha analizado por electroforesis en geles
(SDS-PAGE) el deterioro de las diferentes fracciones de caseinas, y
por la técnica OPA los niveles de deterioro proteico. En el caso de
leche bovina la degradacion de caseinas fue k>?>?_en las muestras
analizadas de tanque de frio durante el periodo invernal, mientras que
la degradacion enzimatica para leche caprina y ovina; correspondid
en el siguiente orden k>?>?. En ieche caprina a partir de las 72 h de
almacenamiento en el tanque de frio, desaparece la banda de k caseina.
El tiempo de almacenamiento en tanque de frio, no debe superar 48 h
para los 3 tipos de leche estudiadas. Estos estudios permitieron
enfatizar la importancia del tiempo y la temperatura de
almacenamiento de la leche, para minimizar cambics indeseables
generados antes de ser procesadas. Es primordial mantener la
integridad de las micelas de caseinas para la elaboracién de productos
lacteos (quesos, UHT y yogur). Los problemas que se presentan en la
industrializacion de la leche con alto grado de protedlisis y la presencia
de bacterias psicrétrofas se reflejan en la calidad de los productos
lacteos y su aceptabilidad por los consumidores.
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RESUMEN

La produccién de leche caprina es una actividad
que se ha incrementado en los ultimos afos en
nuestro pais. La gran mayoria de la misma se dirige
para la fabricacion de quesos artesanales, siendo el
resto vendida en forma de leche fluida. Es de espe-
cial importancia conocer la composicion de la leche
y su efecto en el rendimiento quesero.

En este trabajo nos proponemos: a) separar e
identificar las cuatro subfracciones de caseina bovina
y caprina (asl1-cn, as2-cn, b-cn, k-cn) por las técnicas
de SDS-PAGE y RP-HPLC, b) cuantificacion de la
fraccion de ?s1-Cn y sus diferencias entre las razas
caprinas Saanen y Anglo Nubian, c¢) correlaciéon de
las fracciones caseinicas con el rendimiento quesero.

Resultados de SDS-PAGE: en leche bovina se
encuentran cuatro subfracciones en electroforesis en
gel al 15% vy tres en gel al 12 %. No se separan
claramente las subfracciones asl-cny b-cn en leche
caprina en gel al 15%. Resultados de RP-HPLC: los
resultados mostraron una gran variabilidad del
contenido de ?s1-Cn, siendo la mas variable de las
caseinas en ambas razas. Se encontrd una diferencia
significativa del contenido de la misma entre las
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razas a favor de Anglo Nubian, con una alta correlaciéon con el contenido
de caseina total y rendimiento quesero. Entre las fracciones caseinicas
sonla ?s1-Cny ?-Cn las que mejor se correlacionan con el rendimiento
quesero.

Conclusiones:

La técnica de SDS-PAGE permite una buena separacién e
identificacion de las cuatro subfracciones de caseina en bovinos, pero
no asi en caprinos. Por lo que para separar y cuantificar las caseinas
caprinas la técnica de eleccion es RP-HPLC, pudiendo mostrar
claramente cada una de las fracciones.

Los resultados sugieren que la raza Anglo Nubian muestra una
mejor aptitud quesera que la Saanen. Estos resultados concuerdan
con los datos del contenido de ?s1-Cn y caseina total. Si bien, futuros
estudios son necesarios para saber cudl es la raza que produce mas
Kg. de queso en toda una lactancia, sabemos al menos cual es la que
proporcionalmente es mas apta en nuestras condiciones de pastoreo.
Esto nos puede permitir realizar un manejo diferencial por raza en
base al producto. Proponemos de forma preliminar que razas con
alto contenido de la fraccién ?sl-cn se dirijan a la produccion de
quesos, mientras que las de bajo contenido en la misma produzcan
leche para la venta de forma fluida como alimento de alto valor
agregado.
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RESUMEN

En este estudio se utilizaron 26 cabras lecheras
de las razas Anglo Nubian, Pardo Alpina y Saanen
con el objetivo de comparar el porcentaje de
proteinas, grasa y lactosa de la leche, la influencia
de la raza sobre el rendimiento quesero y la
correlacion existente entre el contenido proteico y
graso con el rendimiento quesero. Las muestras de
leche se obtuvieron de forma manual en tres
oportunidades en los meses de octubre, diciembre
y febrero. Se analizaron por metodo
espectrofotométrico para conocer su composicion
porcentual en proteinas, grasa y lactosa y se
determind el rendimiento quesero mediante un
método indirecto. Los resultados obtenidos fueron
analizados estadisticamente utilizando el
procedimiento mixto del SAS. La raza Anglo Nubian
presenté un mayor porcentaje de proteinas, grasa
y rendimiento quesero que las razas Pardo Alpina y
Saanen (p<0,01). Las correlaciones entre los
porcentajes de proteinas y grasa con el rendimiento
quesero fueron significativas, positivas y altas
(R=0,933 y R=0,714 respectivamente). Con estos
resuitados podemos concluir que en la leche de cabra,
tanto el rendimiento quesero como |os
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componentes que mas influyen sobre él (proteina y grasa) varian
segun la raza caprina. Ademas, el contenido proteico es el componente
que ejerce mayor influencia sobre el rendimiento quesero, presentando
una correlacion mas alta con el parametro tecnoldgico estudiado.

INTRODUCCION

En los Ultimos afios hemos sido testigos del surgimiento de un
creciente interés por parte de productores y técnicos en la cria de
cabras lecheras; la cual ha aumentando paulatinamente en nuestro
pais (MGAP, 2003). Sin embargo, debido a que la explotacién caprina
lechera es un sistema productivo de reciente instalacion, existe escaso
conocimiento, técnico y cientifico, relacionado con los aspectos
sanitarios y tecnoldgicos de los productos lacteos derivados. A través
de este trabajo, nos proponemos ampliar la base de informacion sobre
el tema, para poder estandarizar las tecnologias en base a fundamentos
cientificos comprobados en la propia especie.

La calidad tecnoldgica de la leche puede ser valorada por su
rendimiento quesero, definido como la cantidad de litros de leche
necesarios para la obtencion de 1 Kg de queso (Alais, 1985). El mismo
es un factor economicamente importante que depende de multiples
factores (composicion quimica de la leche, riqueza en caseinas y grasa,
naturaleza y carga microbiana, entre otros) (Garzén Sigler y col, 1993;
Melilli y col, 2002).

La leche caprina muestra una gran variabilidad en la composicién
quimica, procesos tecnolégicos y calidad bacterioldgica, dependiendo
de los factores geneticos, las condiciones ambientales y las practicas
de manejo (Morgan y col, 2003).

La materia seca (fundamentalmente el contenido de proteina y de
grasa) determina el rendimiento quesero. Este presenta una importante
variacidn durante la lactacién y entre lactaciones, siendo dependiente
de la estacién del afio (Diaz y col, 1999). Determinadas caracteristicas
cualitativas y cuantitativas de las proteinas lacteas son responsables
de esa variabilidad observada en el comportamiento de la leche frente
al cuajo (Garzén Sigler y col, 1993); presentando la misma una menor
influencia a las condiciones ambientales y los factores nutricionales
que el contenido graso de la leche (Diaz y col, 1999).

Para poder incrementar el rendimiento quesero caprino, se necesita
considerar ciertos criterios, tales como su relacién con los parametros
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reoldgicos (consistencia, elasticidad y plasticidad) o la seleccion de animales
en base a su composicidn lechera (contenido de proteinas y grasa) (Othmane
y Carriedo, 2002). Las propiedades de coagulacién de la leche y su contenido
en grasa y proteinas son muy Utiles para determinar el rendimiento quesero
y la calidad del producto final (Remeuf y col, 1989). Estudios previos
categorizan al contenido proteico como el factor mas influyente del
rendimiento quesero, el cual presenta una alta heredabilidad y repetibilidad
(0,55 y 0,45 respectivamente) (Warwick y Legates, 1980). El contenido
graso de la leche, resulta ser también un factor importante para esta
tecnologia, pero con valores estimados de heredabilidad y repetibilidad
menores (0,5 y 0,3 respectivamente) (Warwick y Legates, 1980).

En nuestro pais, las principales razas caprinas explotadas para este
fin son Pardo Alpina, Saanen y Anglo Nubian. Los porcentajes promedios
de grasa y proteinas de las mismas, varia segun el componente genético
y hereditario de cada una de ellas. Como resultado a este conocimiento,
las mismas estan siendo sometidas a un proceso de seleccién y
mejoramiento genético para optimizar los ingresos obtenidos por parte
de los productores y las industrias o estabiecimientos de elaboracién
artesanal (Fernandez, 1996).

En base a la informacion presentada, dado que el contenido de
proteina y grasa determina el rendimiento quesero y que varia segun
la raza, nuestra primera hipotesis de trabajo es que el rendimiento
quesero deberia variar segun la raza. Ademas, dado que el contenido
proteico presenta una mayor influencia genética que el tenor graso,
nuestra segunda hipdtesis es que el primer parametro presentaria
una correlacién mas alta con el rendimiento quesero.

Para comprobar estas hipdtesis, nos planteamos los siguientes
objetivos:
1- Determinar el porcentaje de proteinas, grasa y lactosa presente
en la leche de cabras Anglo Nubian, Pardo Alpina y Saanen.

2- Determinar el rendimiento quesero de la leche de cabras Anglo
Nubian, Pardo Alpina y Saanen.

3- Determinar la correlacién del contenido de proteinas y del contenido
graso de la materia prima con el rendimiento quesero.

INFLUENCIA DE LA
COMPOSICION

DE LA LECHE SOBRE EL
RENDIMIENTO QUESERO EN
DIFERENTES RAZAS CAPRINAS,




MATERIALES Y METODOS
1- Disefio experimental.

El mismo se llevd a cabo en el establecimiento “Los Tajamares”,
ubicado en Ruta 34, Km 44, Rincdn de Pando, Canelones, Seccional
judicial 73, cuyo propietario es el Sr. José Mosquera. El predio consta
de 20 has de superficie de campo mejorado destinado a las cabras,
con una vegetacién compuesta por trébol blanco, lotus, rye grass,
avena, alfalfa, verdeos de invierno y verano.

Para este estudio se utilizaron 26 cabras lecheras, 10 de la raza
Anglo Nubian (AN), 6 de la raza Pardo Alpina (PA) y 10 de la raza
Saanen (S), todas en un mismo estado de lactacidn, la cual se extendid
desde mediados de agosto hasta el mes de marzo. Las mismas estaban
sometidas a un mismo manejo y sistema de alimentacidn,
permaneciendo en las praderas mejoradas durante el dia, con encierro
nocturno y suministro de concentrado durante los momentos de ordefie.
Cabe destacar que estos animales han ingresado al ordefio en un mismo
periodo, con un maximo de 10 dias de separacidén entre ellos.

La toma de muestras fue realizada en 3 oportunidades en los
meses de octubre, diciembre y febrero.

En cada visita al establecimiento se procedio a la extraccién manual
de muestras de leche de cada uno de los animales seleccionados, en
ambos ordefies, las cuales fueron recolectadas en frascos estériles
de 100 mL, previo descarte de los primeros chorros. Las muestras de
leche fueron refrigeradas hasta su analisis en el Laboratorio de
Bioquimica de la Facultad de Veterinaria.

Una vez en el laboratorio, se procedid a mezclar volimenes iguales
de los 2 ordefios del dia para cada animal. Las muestras fueron
agrupadas de acuerdo a la raza a la cual pertenecian y se formaron
dos sub-grupos para cada una con igual nimero de animales,
identificados con el n® 1 y 2 respectivamente. De esta manera,
trabajamos con 2 “pools” de muestras para cada raza estudiada,
identificados con la letra de la raza y el n° correspondiente: AN1,
AN2, PA1, PA2, S1 y S2, analizandose un total de 18 muestras.

2- Analisis de la composicién de la leche.

Para el analisis de composicién de la leche se prepararon frascos
que contenian 1 mL de dicromato de potasio al 2% (conservante) y
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en cada uno se colocé un volumen previamente establecido de 30 mL
de cada muestra.

El analisis del contenido de proteinas (%, peso/vol), materia grasa
(%, peso/vol) y lactosa (%, peso/vol) de las muestras de “pools” de
leche se realizé en el Laboratorio COLAVECO, utilizando el equipo
Milkoscan (meétodo IDF 141C: 2000) (FIL; 1996). El mismo es un
meétodo espectrofotométrico basado en el principio de absorcidn de
la luz en el rango Infrarrojo (IR), el cual permite determinar la
concentracion de proteinas, materia grasa y lactosa de la leche en
forma simultanea. Las mediciones son simples y rapidas, presentando
una muy buena sensibilidad y una elevada repetibilidad (Guillou y col,
1986).

3- Técnica de "Evaluacion de Rendimiento en Cuajada”
(Othmane, 2000).

La evaluacién del rendimiento quesero se realizd en el laboratorio
de Bioguimica de la Facultad de Veterinaria, a través de un método de
estimacion indirecta sobre quesos elaborados en el propio laboratorio
(Othmane, H.; 2000); analisis que se realizd por duplicado en cada
“pool” de muestras, para cada uno de los periodos previamente
establecidos.

En tubos de vidrio previamente tarados e identificados, se mezclaron
10 mL de cada “pool” de leche con 2 yL de cuajo. Los mismos se
homogeneizaron durante 5 segundos por medio de un agitador
magnetico. Posteriormente, las muestras se colocaron en bafio Maria
a 379C por una hora y se procedid a una centrifugacién a 2500 g
durante 15 minutos, obteniéndose asi la separacién del lactosuero de
la cuajada, la cual fue escurrida durante 24 horas. Transcurrido este
tiempo, se calculd el peso de la cuajada. El resultado se expreso en
porcentaje (Kg/100 L).

La metodologia utilizada es practica, presenta una muy alta
repetibilidad, buena sensibilidad y no es costosa.

4- Analisis Estadistico.

Para el analisis estadistico se utilizd el Statistical Analysis System
(SAS Institute Inc., Cary, NC, USA 1989). Las variables consideradas
fueron los porcentajes de proteinas, materia grasa, lactosa y el
rendimiento quesero. Los datos se analizaron por procedimiento mixto
y el modelo incluyd los efectos de la raza (AN, PA y S). También se
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analizé la correlacidon entre los porcentajes de rendimiento quesero y
proteinas y los porcentajes del rendimiento quesero y grasa. Los datos
se presentan como media £ desvio estandar (X £ SD). El nivel de
significacién considerado es P<0,05.

RESULTADOS
1- Efecto de la raza sobre los parametros en estudio.

Se encontrd un efecto de la raza sobre los porcentajes de proteina
y grasa de las muestras de leche analizadas. Los porcentajes de
proteinas de la raza AN fueron significativamente mayores que los de
PA y S (3,69 £ 0,11%; 2,94 £ 0,10% vy 2,93 £+ 0,12%;
respectivamente); (p<0,01); (Figura 1, A).

Los porcentajes de grasa de las muestras de leche de AN fueron
significativamente mayores que los encontrados para PAy S (4,81 £
0,57%; 3,95 + 0,53% vy 3,25 £ 0,62%; respectivamente); (p<0,01);
(Figura 1, B).

.
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Figura 1. A) Porcentajes de proteinas y B) de grasa de la leche
(%, X £ SD) de AN, PA y S (n=6) respectivamente.
Barras con diferentes letras difieren, p<0,01.

No se observo un efecto significativo de la raza sobre los
porcentajes de lactosa en las muestras de leche analizadas. Los valores
promedios fueron de 4,53 + 0,19% para AN; 4,49 = 0,11% para PA
y 4,55 + 0,13% para S (Figura 2, A).

Se encontrd un efecto de la raza sobre los porcentajes de
rendimiento quesero. Los porcentajes de rendimiento quesero fueron
significativamente mayores en AN que los encontrados para PA 'y S
(17,32 + 0,93%; 13,62 + 0,86% vy 12,32 = 1,02%;
respectivamente); (p<0,05); (Figura 2, B).
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Figura 2. A) Porcentajes de lactosa de la leche y B) de rendimiento
quesero (%, X £ SD) de AN, PAy S (n=6) respectivamente.
Barras con diferentes letras difieren, p<0,05.

2- Correlaciones.
El rendimiento quesero esta positivamente correlacionado con el

porcentaje de proteinas (R=0,933; p<0,01; n=18) y con el porcentaje
de grasa (R=0,714; p<0,01; n=18); (Figura 3, Ay B).
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o
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Figura 3. A)Correlacién de los porcentajes (%) de rendimiento
quesero con las proteinas y B)con la grasa (n=18) respectivamente.

DISCUSION

En este estudio se demostré el efecto de la raza sobre el contenido
de proteinas y grasa de las muestras de leche analizadas. Los
porcentajes de ambos parametros en la raza AN fueron
significativamente mayores que los registrados para las razas PAy S.
La superioridad encontrada en esta raza coincide con lo reportado
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por otros autores (Devendra, 1972; Park, 1991; De Lima y col, 1999;
Zeng y Escobar, 1996; Sung y Wang, 1999; Gelais y col, 2001; Morgan
y col, 2003). La raza AN presenté mayores porcentajes de
rendimiento quesero que PA y S, lo que podria ser debido a que este
parametro tecnoldgico esta determinado por el contenido de proteinas
y materia grasa presente en la materia prima. Al estudiar el rendimiento
guesero, no se encontraron diferencias significativas entre PAy S, a
diferencia de lo reportado por Sung y Wang (1999) y Gelais y col.
(2001), donde el rendimiento quesero en las muestras de leche de
las cabras PA fue superior a los registrados para S. Esto puede
explicarse porque los estudios realizados por los mismos incluian
registros de animales en forma individual y a lo largo de varios periodos
de lactacion.

El contenido de lactosa en las diferentes razas fue similar, lo cual
concuerda con los resultados reportados por otros autores para esta
especie (Gelais y col, 2001), para la especie vacuna (Gibson, 1989) y
par la especie ovina (Othmane y col, 2002). Este resultado responde
al conocimiento de que la lactosa es el componente de la leche més
homogéneo y constante en todas las especies animales (Alais, 1985;
Badia Gutiérrez, 1991; Luquet y col, 1993).

A través del analisis de los resultados obtenidos al estudiar el efecto
de la raza sobre la composicién quimica de la leche y su rendimiento,
aceptamos nuestra primera hipotesis de trabajo.

El rendimiento quesero estuvo correlacionado con el porcentaje
de proteinas y con el porcentaje de grasa en forma significativa, positiva
y alta, lo cual atribuimos a que ambos parametros influyen sobre esta
tecnologia. Ademas, los mismos estan estrechamente reiacionados
entre si (Othmane y col, 2002). La correlacion del rendimiento quesero
en funcién del contenido proteico utilizando todas las muestras de
leche fue mas alta que la obtenida al correlacionar el rendimiento
guesero con el tenor graso (R=0,93 y R=0,71 respectivamente).
Estos resultados concuerdan con los registrados para cabras por Gelais
y col, aho 2001 (0,89 y 0,78), para ovejas por Othmane y col, ano
2002 (0,91 y 0,76) y para vacas por Gibson, afio 1989 (0,80 y
0,66) para proteinas y grasa respectivamente.

Estd comprobado que el contenido y la composicién proteica
presentan una mayor heredabilidad y repetibilidad que las estimadas
para el contenido graso (Warwick y Legates, 1980). Esto se debe a
gue la materia grasa esta mas influenciada por los niveles nutricionales
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y factores ambientales, mientras que el contenido proteico esta
determinado principalmente por factores genéticos, sobre todo las
fracciones de caseinas que difieren en las distintas razas (Gibson,
1989; Diaz, 1999; Morgan y col, 2003).

La informacién consultada concuerda con nuestro resultado de
que el rendimiento quesero guarda una correlacion mas alta con el
contenido proteico que con el tenor graso, comprobando de esta
manera nuestra segunda hipotesis.

El interés fundamental de este trabajo radica en que es la primera
vez que se realiza un estudio de este tipo en el Uruguay. Esperamos
haber sido capaces de generar informacidén relevante para técnicos y
productores acerca de esta alternativa agroindustrial que, si bien tiene
caracter emergente, comienza a ocupar un escenario cada vez mas
amplio en nuestro pais.

Pudimos comprobar que las tres razas lecheras estudiadas,
presentan valores de composicion de la leche similares a los reportados
para otros paises tales como Francia (Grappin y col, 1981), Estados
Unidos (Zeng y col, 1997), Taiwan (Zung y Wang, 1999), Venezuela
(Torres Herndndez y col, 2000) y Canada (Gelais y col, 2001), donde
la cria de estas razas caprinas presenta una mayor tradicién y volumen.
Esto demuestra la gran adaptabilidad de estas razas caprinas en
nuestro pais, bajo nuestras condiciones climéaticas y medidas de
manejo.

Es nuestra intencién poner esta informacién a disposicién de
técnicos y productores para que consideren cudl seria la mejor raza
para ser explotada en nuestro pais. Para fundamentar medidas de
seleccidn, creemos que se debe conocer y considerar tres factores:
la produccion de leche, la composicion de la leche y la tecnologia que
se quiera aplicar. Para esto, deberiamos realizar un estudio de los
registros productivos de animales de las diferentes razas caprinas,
criadas en un mismo establecimiento, para determinar [a existencia o
no de diferencias significativas en los volimenes de leche obtenidos y
justificar asf la eleccidn de una u otra raza. Reportes indican que las
razas S y PA producen mayor cantidad de litros de leche en una
lactancia, respecto a AN (Arbiza, 1986 y Porter, 1996). Sin embargo,
dado que el destino principal de la leche es la elaboracién de queso,
los porcentajes de materia util (proteina y grasa) mas elevados en la
leche de AN estarian confirmando que, la leche de esta raza tiene un
valor quesero superior.
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CONCLUSIONES

Con los resultados obtenidos y teniendo en cuenta la informacion
previamente presentada, podemos establecer las siguientes
conclusiones:

1. Los porcentajes de proteina y materia grasa de la leche son
significativamente mayores para la raza Anglo Nubian en relacion
con las razas Pardo Alpina y Saanen.

El porcentaje de rendimiento quesero de la leche fue
significativamente mayor en la raza Anglo Nubian en relacion a las
razas Pardo Alpina y Saanen.

Los porcentajes de proteina, materia grasa y rendimiento quesero
de la leche no presentaron diferencias significativas entre las razas
Pardo Alpina y Saanen.

2. Elcontenido proteico pareceria ser el componente mas importante
para determinar el rendimiento quesero, pues presenta una
correlacién mas alta con el pardmetro tecnoldgico estudiado.

3. Basandonos en la informacion generada hasta este momento,
creemos que la eleccion deberia ser rebafios de la raza AN para
establecimientos elaboradores de queso y rebafios compuestos
por las razas PA y S para establecimientos que comercializan
leche fluida.

Sin embargo, debemos apoyar esta eleccion con un estudio de
produccién para las razas mencionadas, siendo nuestra nueva
perspectiva de trabajo
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Los objetivos de este estudio fueron determinar
el efecto del calcio y del agua en Ia estructura del
queso, y relacionar cambios en estructura con
cambios en propiedades funcionales del queso. A
estos efectos, se elaboré queso con un contenido
en grasa y humedad similar al queso Muzzarella de
baja humedad y parcialmente descremado. El queso
fue elaborado de acuerdo a un método de
acidificacion directa, con cuajada agitada y prensada.
Luego de elaborado, el queso fue fraccionado en
bloques que fueron inyectados de 1 a 5 veces con
agua o una solucion acuosa de 40% de cloruro de
calcio. Las soluciones fueron inyectadas por medio
de un sistema de inyeccidn a alta presién. Sucesivas
inyecciones fueron realizadas cada 24 h. Luego de
42 d de almacenamiento refrigerado, la
microestructura y funcionalidad del queso fueron
analizadas. Cuando el bloque de queso fue inyectado
3 o 5 veces, la incorporacion de agua tendié a
aumentar el peso del bloque de queso. El control,
queso no inyectado, presentdé una estructura tipica
de un queso de cuajada agitada y prensada:
caracterizada por una matriz proteica interrumpida
por areas que originalmente contuvieron grasa y/o
suero. La inyeccién de agua incrementd el drea de
matriz del queso ocupada por proteina, pero no tuvo
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efecto significativo en propiedades texturales o meiting del queso. En
contraste, cuando se inyectd calcio, el peso del bloque de queso
disminuyd, y esto se manifestd en la ocurrencia de sinéresis. El
contenido de humedad y el pH del queso también disminuyeron. La
inyeccion de calcio también disminuyd el area de matriz del queso
ocupada por proteina. La dureza del queso aumentd, y la cohesion y
el melting del queso disminuyeron con la inyeccién de calcio. Se
concluydo que el agregado de calcio al queso alterd interacciones
proteicas, lo cual se manifiesta en cambios en microestructura del
queso. Estos cambios en estructura facilitan el entendimiento de
cambios en atributos funcionales del queso.
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RESUMEN

Para mejorar la calidad de la leche y de los
subproductos lacteos ofrecidos a los mercados
compradores es necesario entre otras cosas, mayor
rigor analitico, y tener bajo control los procesos
mediante ensayos efectuados por laboratorios
calificados que garanticen su competencia.

En esta presentacion enumeramos la complejidad
de la calidad de la leche y los mecanismos para
alcanzarla en funcion de las estrategias trazadas
por los distintos intereses de la cadena, los
elementos normativos y reglamentarios que
orientan la calidad, y finalmente los procesos
tecnoldgicos que determinan los requerimientos a
exigir.

Antes de hablar del rol de los laboratorios lacteos
en nuestro pais, como en las Américas, en cuanto a
cuanto aportan al conocimiento de la calidad de la
leche, es preciso consighar que entendemos como
calidad.

Obviamente este vocablo tiene varios alcances
y el mismo es, ideal, evolutivo y en términos
estratégicos implica: /a inversion a efectuar en el
presente para permanecer en el mercado mafiana.
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Las tendencias de las agroindustrias es a satisfacer las demandas
crecientes por una poblacién que se expande demograficamente, y
que cambia sus habitos y modos de vida.

Particularmente la agroindustria lechera no es ajena a estas
transformaciones y ha tenido que dar respuesta y deberd seguirla
dando en cuanto a diversidad de preferencias, y a desigualdad de
poder adquisitivo de los consumidores.

En nuestro pais, es un orgullo decir que se tiene el indice mas
elevado de consumo de lacteos por cabeza, pero sin falsas hipocresias,
pues varios consumimos la cuota parte de leche que otros
compatriotas nuestros no acceden por faita de trabajo, o por no
tener dinero para brindarles a sus hijos una dieta lactea adecuada..

El abordar la calidad nos lleva a entablar términos y conceptos
interdependientes entre si, observen que los estandares
internacionales la definen como el “grado en el que un conjunto de
caracteristicas inherentes cumple con los requisitos” ISO-9000-2000.

La caracteristicas son abarcar rasgos diferenciadores en lo inherente
a propiedades fisicas, quimicas, sensoriales, de comportamiento,
satisfaccidn del o los clientes, ambiente en el que se realiza el trabajo,
o genera el producto, etc.

Los enfoques establecidos en décadas pasadas iban dirigidos a
controlar la calidad a nivel del producto o servicio, obtenido en un
concepto economicista que nacia desde la oferta. Afortunadamente,
los tiempos cambian y las teorias del marketing nos han ensefiado
que las tendencias son a asegurar la calidad en toda las actividades de
la organizacion a fin de satisfacer los clientes, garantizar un ambiente
de trabajo adecuado para el personal, realizar practicas amigables
con el ambiente, y contemplar a mas grupos de interés (directivos,
accionistas, proveedores etc.)

La calidad se construye todos los dias basados en la confianza y el
prestigio ganado y mantenido en el tiempo; también, por la adecuacion
de normativas y estandares que garantizan equivalencias en el dominio
de la tecnologia, y nivel alcanzado por el producto. Sin embargo, no
debemos olvidarnos que el mercado manda, y es quién jalona de
manera diferente los ritmos que los sectores siguen.

Claro ejemplo es el vivido en nuestra industria |actea durante los
ultimos anos, donde la evolucidn de la calidad de la leche fue enmarcada
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por requerimientos de mercados compradores, disposiciones
provenientes del estado acordadas en conjunto con el sector indus-
trial y las gremiales de productores.

El comportamiento de la remisién de leche en los ultimos afios
mas alla de oscilaciones puntuales, ha seguido un incremento que
lleva a record historicos en los ingresos a plantas pasteurizadoras y al
desarrollo de producciones artesanales con destino del mercado
domestico y el de exportacidn. Ver esquema siguiente que ejemplifica
el desarrollo de elaboracion de quesos artesanales:

La conjuncic')n de precios al Explotaciones que elaboran quesos.

. 4 . , Total = 2.161 tambos)

alza, bonanza climatica y la 7 ‘ ’
consolidacion de mercados, han

pautado el citado incremento.

La calidad de la leche en un
aspecto multifactorial, complejo
en la que participan todos los
eslabones de la cadena, y donde
el nivel de requisitos y exigencias
se ve reglado por las condiciones
de mercado, estructura de elaboracion, desarrollo del sector productivo
primario, y capacidad analitica de los laboratorios.

Fuertn MGAP-DIES, Censo Genara! Agropacuanc, 2000

Uruguay ha asistido en la dltima década a una positiva evolucién
en materia de calidad orientado por las empresas pasterizadoras e
industrializadoras, quienes analizan las leches a través de un esquema
obligatorio, uniforme para todo el pais y regulado por la Junta Nacional
de la Leche. El Sistema nacional de calidad de leche cruda que rige
desde 1995, segun decreto N° 90/995, basa la clasificacidon
fundamentalmente en los siguientes parametros: tres recuentos
bacterianos y dos recuentos de células somaticas, inhibidores y
crioscopia al mes,

El comportamiento basado en la calificacion alcanzada por estas
leches segln lo parametros legales expuestos en el cuadro 1, puede
verse en la siguiente grafica N© 1:

cuADRO 1 Parsmateos legaiss g calida de leche

Calegerla Recaenta Misrabiama [LIFICH Caldas samaticas
A = & 200 mikml < & 300 mil'ml
B > 200 mikml y < & B0D mii'm| = & 800 mit'ml y < a 1000 miliml
C > & 80D mil'ml > % 1000 mil 'l
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GRAFICA No. 1: Evolucién de la calidad de leche. (Datos anuales)

La evaluacion analitica de la leche

E°° " estd a cargo de laboratorios
00 }\T'\ e Coutes somtscas ... habilitados para calificar la misma; y
VN wwmsarmamscsw | 3 @stos  son  supervisados y

:g““ Y '\.\ ,,f controlados por el Departamento de
o RN ~»3 Lacteos del Ministerio de Ganaderia
: N -§ Agricultura y Pesca (MGAP),
- Ml N ~f mediante visitas mensuales que
- TSI t=® tienden a evaluar el desempefio
. — ” técnico y analitico, organizando

rondas de
intercomparativos.

1938 1967 1898 1999 2000 2001 2002

ensayos

Fuente. Opypa en base a JNL
Afic 2003 preliminar

Esta modalidad del sistema esta
dirigida a verificar la modalidad operativa de los laboratorios evaluadores
de la calidad de la leche cruda producida y remitida a plantas en el
Uruguay. Cabe consignar, que este original sistema pone a nuestro
pais muy bien posicionado en cuanto a disponer de herramientas que
permiten detectar desviaciones sistematicas, y de la regularidad, de
los ensayos analiticos brindado a los productores.

Volviendo a la calidad de la leche en términos genéricos, podemos
decir que se orienta por requisitos sanitarios y reglamentaciones de
alcance nacional e internacional, como se ilustran en el esquema
siguiente:

Avy

De manera similar el tipo de \D IMPORTANCIA DE LA CALIDAD EN
producto vy las exigencias que el < FUNCION DE REGLAMENTACIONES
m e rc a d O eJ e rc e S O b re é ' CRITERIO DE INSTRUMENTOS JUSTIFICACION

4

CALIDAD
trasladan los requisitos a la ma-
teria prima. Aun hoy, sin em-
bargo, es posible ver varias
plantas procesadoras que no
valoran la calidad de la leche en

HIGIENICO
SANITARIO

Enf. de control
obligatorio

Mastitis

Suciedad

Comercializacion; pérdida
productiva; Riesgos sanitarios

Comercializacién; pérdida

productiva; calidad de leche y
riesgos sanitarios

i

Comercializacion; pérdida
productiva; calidad de
productos y riesgos sanitarios

su real dimension, estas, no
tienen en cuenta que para
convertir leche en distintos
subproductos, se requieren
parametros diferentes en
composicion o ausencia de determinados componentes segin sea el
caso. Con una leche de calidad higiénico sanitaria adecuada podemos
producir cualquier producto, pero existen algunos procesos que

RESIDUOS
VESTIGIOS

Condici e
! comercializar.

Antibiot
Pesticidas
Metales pesados
Micotoxinas

para

Riesgos humanos.

Afectan industrializacion

ROL DEL LABORATORIO DE
ANALISIS EN EL CONOCIMIENTO
DE LA CALIDAD DE LA LECHE
COMO MATERIA PRIMA




requieren componentes que inciden en su fabricacidon como ilustramos
en el siguiente cuadro:

&A%, CRITERIO DE PRODUCTO QUE
COLAVECO opera en el \\‘J)/ ORIENTA LA CALIDAD
sector desde la década de los N
90 . , |ntenta nd O ir m als a I | a' de Producto fabricado lt_r(:;zioarﬁ::rpara gfolﬁﬁf"{t: minimo por
la prestacién de ensayos
7y . ’ Quesos De animal sano Proteinas, RCS,
analiticos para la lecheria, Sin calostro Inibidores
adaptandose a la necesidades rrr——rr e T T s—
' contaminantes termoresistentes v
del rubro. Hoy, ha alcanzado <400.000 CS/mi Peicotroficas
como laboratorio calificador de Frescos y fermendados | =10 000 Meet TORIeIM) iy ores
I e C h e y V e t e rl n a r| O ’ l a Mantecas y cremas Estable térmi Lipolisis
CertlflcaCIén 1509001_2000, Quesos pasta dura Esporas butiricas

siendo el primero a nivel
nacional en obtenerlo, y se encuentra abocado en la acreditacion de
ensayos por la ISO17025.

Para ello ha definido sus grupos de interés que se visualizan en el
esquema siguiente:

A todos ellos procura satisfacer GRUPOS DE INTERES de COLAVECO

en su accionar y en la introduccién

de la mejora continua. oClientes (productores, técnicos, industria)

sProveedores(de insumos criticos para los ensayos)
Recibe muestras de leche *Dueftos (Directiva, Productores y CMVC)
mayo ritariamente de " ®Asociaciones (Organismos de control)
establecimientos lecheros *Sociedad (la comunidad en su conjunto)
bovinos, algunos caprinos, y
apoyo analitico a un tambo ovino.

Con ellos interacciona brindando servicios analiticos que califican
su leche segln el esquema imperante en nuestro pais, y que se
ilustra seguidamente:

. #27% ANALISIS DE LECHE EN URUGUAY
De igual forma, y de manera \oo/

creciente se efectlian analisis de

animales individuales para " Grisa. Lactosa Proteina 8 4/mes -+ Mtodo Infrarojo

seleccionar los rodeos en cuanto - RET ® Iymes  + Buctoscun, Petrifilm

af dSélidOS | en lecheI . Colulas somiticas w zimes  * Gitameiriade o
undamentalmente e

gomponente proteico). Esta = "™ " Ames Comduthvidua

herramienta, es paulatinamente * Antibioticos moAmest Datest, Charm,

usada por parte de los - Brucellosis B dahe e leche
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productores en nuestro pais y ha sido adoptado desde hace mucho tiempo
en los paises con industria lechera desarrollada en programas de seleccidn.

Con la misma y dado su potencial, es posible manejar el/los
rodeo(s), en cuando a estrategias de manejo en el combate de la
mastitis subclinica.

En tal sentido como laboratorio ubicado en el medio, hemos creido
pertinente desarrollar un area de apoyo al combate de la mastitis,
trabajando con los colegas y productores mediante identificacion de
agentes siguiendo normativas dictadas por el National Mastitis Council.

Esto solo no resultaria Gtil, sin proporcionar el perfil de sensibilidad
/ resistencia a los antibidticos, ofreciendo elementos para un uso
responsable de las drogas, que impactan a nivel tecnoldgico y a nivel
de salud publica.

De igual manera, y para transformar la realidad en el propio tambo,
impusimos desde nuestros inicios, =~ el asesoramiento en calidad de
leche, utilizando el chequeo de maquinas de ordefio de manera
independiente, y siguiendo normas ISO 5707 y 6690 por personal
altamente calificado.

Finalmente debemos decir que la tendencia de los paises como el
nuestro, con un perfil netamente exportador debera dirigir sus sistemas
de calidad en términos especificos, hacia los solidos en leche que
generan los renglones exportables (leche en polvo y queso).

La adicion de distintos componentes que diferencien los productos,
y que se dirijan a distintos extractos de consumidores ya estan
demandando laboratorios que dispongan de ensayos validados, con
respaldo analitico, personal competente, trazabilidad en la operativa,
calibracion de sus instrumentos, participacién y evidencias de inter
comparaciones, todo lo cual le da robustez y confianza en su pericia,
y fidelidad a los clientes.

Uruguay necesita contar con laboratorios que proporcionen ensayos de
la materia prima, los procesos y el producto final, en forma calificada pero que
también empujen los eslabones de la cadena para ser cada dia mejor.

No gueria terminar sin comentarles la autopista virtual que hemos
creado en COLAVECO junto a FEPALE, Ila red de laboratorios lacteos
RELAC, que oficiara de instrumento de calificacidén y horizontalizacion de
conocimientos, para contribuir a crear una mejor lecheria en toda América.
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AISLAMIENTO E IDENTIFICACION
DE GERMENES CAUSANTES DE
MASTITIS SUBCLINICA

Ada Apolo

Departamento de Microbiologia.

Facultad de Veterinaria. Universidad de la Republica.
adaapolo@hotmail.com

Introduccion.

La mastitis es una reaccién inflamatoria de los
tejidos secretores 6 conductores de la leche en la
glandula mamaria, como respuesta a una infeccion
bacteriana ¢ lesion traumatica.

La mastitis clinica, es aquella que se presenta con
signos y sintomas observables: hinchazén, calor, dolor
en la ubre, y cambios macroscdpicos en la leche.

La mastitis subclinica, no presenta signos o
sintomas observables, por lo general el animal, la
ubre y la leche aparentan ser normales. Este tipo de
mastitis es prolongada, o crdnica, y su deteccion
puede hacerse mediante pruebas como el CMT, y
su diagndstico, enviando muestras tomadas en
forma aséptica, al laboratorio bacterioldgico.

La mastitis subclinica de los pequefios rumiantes
es causa importante de pérdidas econdmicas y tiene
un impacto negativo en la calidad higiénica de la
leche, por lo tanto se justifica el diagnéstico precoz.

Entre las técnicas mas comunes para identificar
la mastitis subclinica consideramos el recuento de
células y el cultivo de la secrecibn mamaria.
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A medida que se extiende el interés en la explotacién de cabras
lecheras en el Uruguay, la utilizacién de métodos eficaces para controlar
la presencia de patdgenos y la identificacion de géneros bacterianos
en la leche caprina, adquieren importancia para seleccionar adecuadas
medidas de control.

Para este estudio, desde 2002 se colectaron muestras de tanque
proveniente del ordefio de 160 cabras (cuya leche es destinada a la
elaboracidn de quesos artesanales), a los efectos de detectar presencia
de patégenos e identificarlos.

Basandonos en la informacién recogida, se propondran medidas
para mejorar la calidad de leche.
Materiales y Métodos

I) Procedimiento de muestreo.

Se colectaron muestras de leche del tanque al final del ordefio
(leche del ordefio vespertino del dia anterior y del ordefio matutino
del dia de muestreo), con pipetas y frascos estériles que fueron
llevados inmediatamente al laboratorio en envases refrigerados a 4°C.

I1) Analisis bacterioldgicos.

Se sembraron 0.01 ml de cada muestra en placas de agar
sangre y se incubaron a 37°C durante 24- 48 horas. Las placas se
examinaron buscando detectar crecimiento de bacterias y presencia
de hemdlisis.

Las placas donde crecieron menos de ocho colonias fueron
descartadas, considerando a las muestras como negativas. Las
muestras se consideraron como positivas cuando se encontraron
por lo menos cinco colonias idénticas entre si.

Por medio de frotis se investigaron otras caracteristicas de
las bacterias aisladas (forma, agrupamientos, comportamiento en la
tincion de Gram).

Resultados y discusion.

Los analisis bacterioldgicos de las muestras dieron resultado
positivo en el 80% de los casos y negativo en el 20% de los mismos
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(Fig. 1). En las muestras positivas se aislaron colonias de estafilococos,
de estreptococos y de bacilos Gram negativos.

Figura 1- Resultados de Andlisis Bacterioldgicos.

Resultados de Analisis
En una comunicaciéon an- Bacteriolégicos.-

terior (De Lima, Damian,
Apolo, 1999)) se reportd una
incidencia de mastitis
subclinica del 8% en dos
rebafios (50 cabras) de
razas Anglo Nubian vy 80%
Toggenburg con ordefio
manual. Este porcentaje,
considerado bajo, se
atribuyé en parte a la
observacion de practicas higiénicas, tales como el sellado de pezén
post-ordefio con soluciones desinfectantes y la higiene de la mama
pre-ordeno.
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En la bibliografia hay una relativamente amplia variabilidad de los
resultados en lo gue respecta a la frecuencia y etiologia de las mastitis
clinicas y subclinicas, pero en general todos los resultados confirman
el rol preponderante de los estafilococos en las infecciones mamarias
de los pequefios rumiantes lecheros.

Los analisis bacterioldégicos de estas muestras dieron como
resultado: presencia de colonias de Staphilococcus (20%) , presencia
de Streptococcus (40%) y de bacilos Gram negativos(20%),
apareciendo un 20 % de muestras negativas (Fig. 2).

Estudios realizados por nosotros en ovejas lecheras, mostraron
una incidencia del 8% de mastitis subclinica, siendo los gérmenes
encontrados, Estafilococos (coagulasa negativos y positivos) 64%,
Estreptococos 18%,Corynebacterium 12% y E.Coli 6%.

También se observoé el aumento de la mastitis subclinica en relacién
con el nimero de lactacion.

En el establecimiento con mayor incidencia de mastitis subclinica,
no se practicaba el sellado de pezones, y la maquina ordefiadora
estaba en malas condiciones.
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Figura 2- Microorganismos identificados.

Microorganismos identificados.-

Entre los agentes
causantes de la forma
subclinica de mastitis caprina
el principal es el
estafilococo coagulasa
negativo, aungue una

% de muestras

variedad de otros

patdgenos pueden

presentarse en diferente
Géneros bacterianos .

extension.

*’. Staphylococcus spp m Streptococcus spp. i
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Conclusiones

La calidad de la leche en estos rebafios, estaria justificando la
aplicacion mas estricta de medidas higienico.sanitarias, las cuales
podrian basarse en los siguientes puntos :

- Monitoreo continuo de los recuentos celulares en la leche por
métodos indirectos (recuentos automaticos).

- Realizacién frecuente de cultivos de muestras individuales para
caracterizar bien el estado de las infecciones intramamarias,

- Adecuado tratamiento de secado en los casos subclinicos. Los

antibidticos deben necesariamente ser administrados bajo
supervisiéon veterinaria, dado su potencial efecto en la
transformacion quesera vy en la salud humana al eliminarse por la
leche .
Areas especificas para posteriores investigaciones incluyen ampliar
el numero de rebafios en estudio, evaiuacion de otros tests para
calidad de leche y el ensayo de vacunas elaboradas a partir de
cepas aisladas en cada establecimiento productor. Este método
se ha ensayado en vacas y ovejas observandose que tiene efectos
beneficiosos sobre la siguiente lactacion.
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En los Ultimos afios la implementacion de nuevas
tecnologias de la industria lactea ha requerido el
empleo de cepas lacticas con caracteristicas
especificas. El presente trabajo tiene por objetivo
caracterizar fenotipica y genéticamente bacterias
acido lacticas autoctonas provenientes de
aislamientos de diferentes ambientes de la cadena
lactea. De las 228 cepas aisladas en agar SL y MRS
e identificadas fenotipicamente (Hébert et al., 2000),
se seleccionaron 12 por sus caracteristicas
tecnoldgicas como: crecimiento (4 y tD), variantes
rédpidas y lentas, acidificacion, actividad proteolitica,
determinacién de la capacidad lipolitica y produccion
de exopolisacaridos. La caracterizacién genética se
realizé utilizando la técnica de PCR-RFLP,
amplificacién del 16S rDNA (Woese 1987) y poste-
rior digestidon con las enzimas Mspl, Hinf I y Taqg I.
Las pruebas bioquimicas (primarias y secundarias)
y API 50 CH, permitieron identificar las cepas como:
Streptococcus thermophilus (4), Pediococcus
pentosaseus (1), Lactococcus lactis (1), Lactoba-
cillus delbrueckii subsp. lactis (3), Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus (2) y Lactobacillus
helveticus (1). Los resultados de la restriccion del
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16S rDNA indicaron que las enzimas Mspl, y Hinf I separan a las 12
cepas en 4 perfiles distintos, que al compararse con las provenientes
de coleccidn, fueron identificados como: Streptococcus thermophilus
(2), Lactococcus lactis (4), Lactobacillus delbrueckii (5) y Lactobacil-
lus helveticus (1). La técnica no permitié diferenciar a nivel de
subespecies, al no separar Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis de
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. Actualmente se esta
realizando la diferenciacion de estas dos subespecies mediante PCR
con primers especificos (Cocconcelli, et al 1997).
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NUTRACEUTICOS
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Diferenciacion de productos lacteos a través
de la calidad de la materia prima

Aspectos diferenciales de la fraccién nitrogenada
de la leche producida por vacas alimentadas con
pasturas de calidad

- La leche puede ser un alimento funcional o
nutracéutico que supere el beneficio clasico de un
aporte de nutrientes, posibilitando acciones
terapéuticas o terapias preventivas que mejoren
la calidad de vida

- En Europa y Oceania existen en el mercado leches
naturales diferenciadas por esta condicién,
favorecida por la alimentacion pastoril del rodeo
en ordeno. Algunos de sus componentes
iferenciales son el

contenido de protel'nas - GEL : SDS-PAGE 12% .

tales como R mm™mm e Lactoferrina

| tof . g Bl r-s m Albumina Sérica Bovina
actoferrinas, - Inmunoglobulina-h

lactoperoxidasas vy 4¢— Caseina alfa
otros péptidos ﬁg !””g\ Caseina beta

bioactivos Caseina kappa

, wa o vt B S———— Af |actoglobulina
Proteinas Lacteas % oo bt wow e «——_ Beta lactoalbumina
Fracciones proteicas std caseina vaca individual
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Identificacion y cuantificacion de fracciones

n 30 s 0 ay 1

Mol. Werght in R

Lanes: |

Lane | ‘ Lane 2 Lane 3 Lune 4 | Lane 5 | Lane 6 Lane 7
(amnunt)i {amount) (amount) (amount;‘ (amount) ‘ (amount) (amount)
~\\
rl 7—} 367 43 4 _asst 3763 286 67
_ L3 S R N . _ AL 352 4l 360 420
B B, 272 34T 346 2ed4; 3520 287 391
) o ) 155 141 T 134 15.2 | 16 12.1 154
s 12 17 105 sas] e RIE] Bk
o, 508 5.98 6.60 720! 4.95 614 578
S L8 s34z 392 09p 340, 4s 0 362
" 561 9.69 866 9741 goui s §.92
| CAss s 349 EN 447 s37 484
Coomel el e am 2wl e s 2
_o o Sumy ey 6 et ead. 56 M2 63
In Lane l()U: H)()V N H)(; 100! 100 100 100
Fracciones de Proteinas
COMPOSICION
Valores porcentuales de fracciones proteicas
Lactoff BSA | Ig-h S$2 S1 Beta K LG LA
Prom 4,4 34 4,0 7,7 28,8 | 17,0 | 8,5 10,3 | 7,8
ds 1,2 1,3 2,6 5,3 6,2 4,5 3,4 3,9 3,8
CcVv 27,6 | 39,5 | 64,9 | 68,4 | 21,7 | 26,3 | 39,6 | 37,6 | 48,4
n 643 585 | 553 135 { 692 | 691 632 | 613 | 430

Prom=promedio, ds=desvio estandar, CV= coeficiente de variacién (%), n= nimero de muestras
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Fracciones proteicas

—

leche

tanque ROU Lf BSA Ig-h S2 S$1 Beta K
promedio 5.80* 2.45 2.60 5,97 2716 20.72 4.27
ds 0.8 0.5 0.7 1.9 2.8 31 1.3
n 19 20 20 19 19 19 18
4 rodeos Area Producciéon Bovinos Leche y Laboratorio
TANDIL Calidad Leche, FCV UNICEN

promedio 5.03 2.81 385 447 1199 1224 513
ds 0.8 0.5 0.7 0.8 3.2 4.1 0.7
n 7 7 7 7 7 7 7

*Valores de fracciones expresadas en % de proteinas de la banda electroforética

Lactoferrina (Lf)

Lactoferrina es una proteina (80 kD)
presente en leche de vaca y en leche
materna. Se encuentra en el organismo
en membranas mucosas (saliva,
lagrimas, mucus nasal y bronquial), en
bilis y jugo pancreatico

Es una metaloproteina ligada al hierro, que tiene numerosas
funciones relacionadas con las propiedades de esa unién en sus
dos formas: hololactoferritina (o ligada) y apolactoferritina

Tiene actividades antimicrobianas contra gran variedad de
bacterias, hongos y virus

En el tracto intestinal regula los niveles de “buenas bacterias”
como bifidus y controla el crecimiento de E. Coli, Streptococcus,
Clostridium y otros m.o.
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Lactoferrina
FUNCIONES

- Lactoferrina inhibe el crecimiento bacteriano secuestrando el Fe
esencial para la multiplicacién

- Sus actividades bactericidas son debicas directamente a la
interaccidon de sus derivados peptidicos mediados por un N termi-
nal electronicamente muy cargado

- También tiene
propiedades anti-tumorales,
anti-inflamatorias, anti-
oxidantes y acciones
inmuno-moduladoras

- Estas propiedades son
de interés en terapéutica
humana y animal

Origen Natural

Ejemplo: Evolucién de proteinas totales
(%) y lactoferrina (%) de un tambo area Tandil
(ChV), vacas 525 kg PV, en pradera, silo 3.5
kg y 4 kg racion, c¢/consumo 17 kg MS/d,
produccion leche 19 It/d

Proteina total y Lf %
Proteina % Lf %

- 10

60 -

40 -

20 -

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago 2004
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Lactoferrina (%) de 4 tambos area Tandil, muestreos de leche de
tanque, c/consumo 19 kg MS/d, produccion leche 19.8 It/d promedio

Lf % de Leche Tanque
muestreos
Tambo Promedio ds n
LC 4.25z¢ 0.9 9
Chv 5.25b¢ 0.7 6
LF 4.10¢ 0.7 9
B 4.45¢ 0.7 7

80% Pasto

Letras diferentes = p< 0.05

Lactoferrina (%) de un tambo
area Tandil, con 250 vacas en ordefo
de 630 kg PV, en pradera, verdeos y 4
kg racidén, c/consumo 17 kg MS/d,
produccion leche 19.8 It/d, en un
muestreo

NUTRACEUTICA

HolsteinAmericano
HolsteinNZ-Jersey

70% Concentrado

Tambo LC (area Tandil) Lf %

VACAS Promedio 5.64
ds 0.9
n 8

Vaquillonas Promedio 6.04
ds 0.5
n 10

test t =n.s. (p<0.13)

Comercialmente por "filtering technology" :

- leche

- capsulas
300 mg de apolactoferrina

- lactosuero en polvo

sabores : chocolate, vainilla, frambuesa

- calostro en capsulas o polvo
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La fermentacion se ha utilizado desde la
prehistoria para aumentar la vida util de la leche.
Las cabras y las ovejas fueron los primeros animales
en ser domesticados (9000 anos A.C); entre los
afios 6100 y 5800 anos A.C fue domesticada la
vaca.

Los datos de domesticacion de estos animales
corresponden al Cercano Oriente por lo cual se cree
gue con la ayuda del clima templado los productos
fermentados se obtuvieron casi por casualidad.

A principios del SXX, Elie Metchnikoff (1845-
1916) bacteridlogo ruso que fue director del Instituto
Pasteur y recibié el Premio Nobel de Medicina y
Fisiologia en 1908 observé que en Bulgaria vivia un
ndimero considerable de personas de mas de 100
afios de edad y al investigar sobre su alimentacién
descubriéo que la leche fermentada era muy
abundante en su dieta. Comenz6 entonces a estudiar
el papel de estas bacterias en el intestino y su
relacion con la salud de la poblacién.

Para comprender mejor el concepto de
probioticos debemos recordar que los
microorganismos pueden clasificarse en 3 grupos:
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1) patdgenos - son los que causan enfermedades

2) alterantes - son aquellos que pueden alterar los alimentos hasta
hacerlos no aptos para el consumo humano

3) benéficos- son los que se utilizan en la elaboracién de algunos
alimentos, de los cuales el ejemplo mas conocido es de las bacterias
del yogur.

El tracto gastrointestinal humano es un complejo ecosistema que
contiene mas de 400 especies bacterianas. Algunas son benéficas y
otras son potencialmente peligrosas.

Diferentes investigadores afirman que si se ingiere gran cantidad
de bacterias benéficas vivas se influye positivamente en la relacién de
bacterias deseables con respecto a las indeseables; aumentando las
defensas corporales.

Para llegar vivas al intestino, las bacterias benéficas tienen que
realizar un duro camino a través de los acidos del estémago y de la
bilis por lo que su consumo diario es probablemente lo mas
recomendable para el mantenimiento de su efectividad.

Diferentes especies y aun cepas varian ampliamente en su habilidad
para crecery sobrevivir en ese ambiente poco propicio para su desarrollo.

Probiodticos: (palabra de origen griego gue significa “a favor de la
vida”) son microorganismos vivos que, ingeridos por humanos o
animales en cantidades suficientes, pueden ejercer un efecto positivo
en la salud superando los efectos nutricionales convencionales.

La mayoria de los probidticos para consumo humano son incluidos
en productos lacteos y pertenecen principalmente a los géneros Lacto-
bacillus y Bifidobacterium.

Los microorganismos probidticos deben cumplir varios requisitos
gue se detallan a continuacion:

Viabilidad

Para proporcionar un efecto benéfico los probidticos deben estar
viables y en alta concentracion (minimo 10¢ ufc/gramo de producto.

Varios factores pueden influir en la pérdida de viabilidad: acidez
del producto, cantidad de acidos producidos durante ei almacenamiento
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refrigerado, concentracién de oxigeno en los productos, sensibilidad a
sustancias antimicrobianas producidas por otros microorganismos
presentes y nutrientes del propio alimento.

Tolerancia a los acidos y a la bilis

Uno de los mas importantes criterios para seleccionar
microorganismos probioticos es su habilidad para sobrevivir en el
ambiente acido del producto y del estdmago que puede alcanzar un
pH de 1.5; también deben sobrevivir a la bilis que se encuentra en el
intestino.

Antagonismo entre bacterias

Los lactobacilos producen &cido lactico como principal producto
de la fermentacion; las bifidobacterias producen acido acético y lactico.

Durante su actividad metabdlica también pueden producir peréxido
de hidrdgeno, diacetilo y bacteriocinas que permiten crear un ambiente
hostil para los microorganismos alterantes y patdégenos.

Propiedad de adherencia

Los probidticos deben adherirse, colonizar y multiplicarse en el
intestino. La adherencia a la pared de las células intestinales es un
pre-requisito para lograr la colonizacién del intestino.

Efectos benéficos

Disminucion de la intolerancia a la lactosa

Proteccién frente a infecciones gastrointestinales debido a la
formacién de bacteriocinas, acido lactico y perdxido de hidrégeno
entre otros.

Regularizacién del trénsito intestinal

Actividad antitumoral debida a la disminucién de la actividad
enzimatica de la beta- glucuronidasa, nitro-reductasa y azo-
reductasa

Aumento de la absorcién de vitaminas y minerales especialmente
B2, B6, B12 y calcio

Mejora la digestibilidad de las fibras
Disminucion del colesterol y triglicéridos
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El crecimiento de los probidticos depende de la presencia de
carbohidratos complejos conocidos como oligosacaridos.

Ciertos oligosacaridos son considerados prebioticos y se definen
como alimentos (sustancias) no digestibles que estimulan
selectivamente el crecimiento y/o la actividad de una o mas
bacterias en el colon.

Los prebidticos mas utilizados son los fructo-oligosacaridos, que
se conocen a nivel comercial como FOS. Actualmente se estan
realizando estudios acerca del uso de galacto-oligosacaridos; todos
ellos son de origen vegetal.

La industria lactea ha desarrollado muchos alimentos que contienen
microorganismos probioticos y sustancias prebioticas; a estos
productos se los conoce como simbioticos.

El futuro de estos alimentos es muy promisorio ya que integran el
grupo de los alimentos funcionales cuyo mercado esta en constante
expansion.

A los productos lacteos que existen a nivel comercial se le agregan
alimentos carnicos, productos de la pesca, panificados y bebidas.
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COMPOSICION NUTRICIONAL
DE LA LECHE DE CABRA
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En primera instancia se observa como destacable
gue las diferencias entre los macronutrientes de la
leche de cabra y humana son similares a las
encontradas entre las leches humana y de vaca. La
mayor diferencia es que ambas leches (vaca y
cabra), tienen un alto nivel proteico y de minerales
y bajo nivel de carbohidratos, o que las hace poco
recomendables como sustitutas de la leche materna
en nifNos menores de un afo.

De todos modos, se vera que presenta ciertas
diferencias en su composicién con respecto a la leche
de vaca lo cual podria suponer una serie de beneficios
para la salud humana, en especial a los nifios.

Estas diferencias se veran a medida que se vayan
comparando los valores de macro y micronutrientes
con los de la leche de vaca.

A) PROTEINAS: La composicién proteica es
la mas importante, ya que es la responsable de la
produccion de alergias.

En las leches en general se pueden encontrar
dos tipos de proteinas:

- hidrosolubles, no coagulables o termosensibles:

lactoalbiminas y lactoglobulinas. Se pierden en
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la elaboracidén del queso con el suero y se desnaturalizan por
tratamiento térmico para conservacién de la leche (UHT).

- coagulables, termoresistentes o caseinas: el complejo caseinico
esta constituido por 4 cadenas polipeptidicas fosforiladas
denominadas alfa s1, alfa s2, beta y kapa. En general la caseina
caprina se caracteriza por ser rica en caseina beta y muy pobre o
carecer de alfa s1.

Esta caracteristica la hace hipoalergénica ya que las caseinas alfa
s1 son las responsables de la mayoria de las alergias a la leche de vaca.

Recordemos que la fabricacion del queso se basa en la coagulacion
de la caseina por la accién enzimatica del cuajo. En particular, para la
leche de cabra, se encontré una alta correspondencia entre la
concentracion de caseina alfa s1 y ganancia en kilogramos de queso.

A pesar de que aun estd en estudio, se sabe que por determinacion
genética, la leche de cada raza caprina tiene diferente concentracion
de caseina alfa sl1.

Aqguelias razas cuya leche contenga mayor concentracion de alfa
s1, sera destinada a la produccion de quesos, en cambio las que la
contengan en menor concentracion o no la contengan, se utilizara
para ser consumida como leche fluida hipoalergénica. De esta manera
se desprende que los quesos no podrian ser consumidos por perso-
nas alergicas a la proteina de leche bovina dado la alta concentracidn
de caseinas alfa S1.

Otra diferencia de la proteina de la leche de cabra con respecto a la
de vaca es el tamafio de la micela de caseina. (cabra 50 nm vs. vaca
75 nm), proporcionando una cuajada de menor tamano en el estdmago
lo que la haria de mas facil y rapida digestion que la leche de vaca.

B) GRASA: La |leche de cabra suele tener una mayor cantidad de
grasa que la de vaca. Pero la principal diferencia no radica en la cantidad
sino en la calidad de la misma.

No contiene aglutinina que es una proteina cuya funcion es la de
agrupar los globulos grasos para formar estructuras de mayor tamafio.
El tamafo promedio de los globulos grasos de la leche de cabra es
cercano a las 3-4 micrémetros, comparado a los 11 a 16 micrémetros
para el globulo de la leche de vaca. Esta diferencia permitiria una mejor
digestién y mas homogénea mezcla de la grasa para la leche de cabra,
lo que facilitaria la digestion y absorcion, haciéndola mas rapida.
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Los triacilglicéridos de cadena mediana son 2 veces mas
abundantes en la leche de cabra que en la de vaca. Los mismos estan
compuestos por glicerol y acidos grasos saturados que poseen de 6 a
12 atomos de carbono (caproico, caprilico, caprico y laurico).

Los acidcs grasos de cadena media se caracterizan por ser
atacados en el estémago y en el intestino por lipasas no especificas.
Pueden ser absorbidos sin requerir una fase micelar para pasar las
membranas plasmaticas de las microvellosidades. Son llevados
directamente por via porta para ser oxidados en el higado sin pasar
por el sistema linfatico.

A la composicion grasa de la leche de cabra se le atribuye ser
causante del sabor caracteristico de la misma, que se traslada a los
guesos elaborados sélo con leche de cabra o mezcla.

Con respecto al colesterol, de acuerdo al material consultado, la
leche de cabra (11 mg/100 gr) contiene aproximadamente un 20%
menos que la leche de vaca (13,40 mg/100 gr).

C) LACTOSA: La leche de vaca es mas alta en lactosa que la de
cabra; no obstante esta diferencia es escasa y carece de significancia.

D) MINERALES: La leche de cabra es mas rica en minerales
totales, presenta mayor biodisponibilidad de Ca, P, Mg, Cl, Mn, por lo
que resultaria benéfica para la prevencion y control de enfermedades
carenciales y metabdlicas.

E) VITAMINAS: Tiene mayor cantidad de ésteres de retinol (unidad
preformada de vitamina A) que la de vaca, lo que le da un blanco
caracteristico. Recordemos que la leche de vaca es rica en carotenos
lo que le da el particular color amarillento.

Finalmente se puede decir que presenta una gran capacidad buffer
o amortiguadora de la acidez estomacal, lo cual permitiria recomendarla
para el tratamiento de desdrdenes gastricos en adultos y ninos. Facilita
el vaciamiento gastrico, reduce la incidencia de reflujo gastroesoféagico
y es recomendada en gastritis, ulcera, cdlicos y otras alteraciones
digestivas.

En resumen se puede decir que la leche de cabra es un producto
natural que se caracteriza por ser hipoalergénica, poseer mayor

digestibilidad y absorcion intestinal, por tener bajo nivel de colesterol,
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altos niveles de ciertos minerales y actividad vitamina A y gran poder
amortiguador del pH gastrico.

Todas estas particularidades que posee la leche de cabra son
transmitidas a los subproductos que a partir de ella se elaboran, donde
los quesos ocupan un sitic de privilegio en gastronomia internacional.
La cocina francesa ha contribuido en gran medida a hacer de él un
manjar digno de los paladares mas exigentes y reconocido a nivel
mundial. Posee cualidades organolépticas especiales que se repro-
duce en todas y cada una de sus variedades tan numerosas como
exquisitas.

Entre las aplicaciones culinarias mas utilizadas son las tablas de
quesos, las ensaladas, tradicionales de paises europeos (Francia,
Grecia), canapes, rellenos de pastas y postres entre otras.

En el mercado uruguayo se puede encontrar ademas gran
diversidad de quesos puros, mezcla (con leche de vaca u oveja al
10%) o adicionados con vino tannat, gofio o aceite de oliva, asi como
las mezclas anteriormente nombradas.

Estas mezclas y aditivos se utilizan en parte para atenuar el sabor
caracteristico al cual no estamos habituados. Elaboran también el
tradicional dulce de leche asi como yogures naturales y frutados am-
bos puros de leche de cabra.

Se puede acceder a estos productos directamente con los
productores siendo esta la mayor via de venta, o a nivel de cadenas de
supermercados o comercios exclusivos en el este y Colonia.

Son productos de precios elevados, lo que limita el consumo a
clases econdmicas medias y altas. Esto se deberia a que los costo de
produccién son mayores que los de los productos de leche de vaca.
Ademas son pocos productores y carecen de una organizacion
cooperativa, lo que de alguna manera podria disminuir los costos.

De acuerdo a lo expuesto y segun la recopilaciéon bibliografica y de
opiniones realizada a diferentes técnicos y profesionales, la leche de
cabra y sus subproductos presentarian determinadas caracteristicas
o propiedades que hacen que se pueda considerar como una
alternativa terapéutica ante diversas patologias.
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La necesidad de encontrar nuevos nichos de
mercado y de valorizar la leche en funcion de los
habitos de consumo actuales, ha provocado un
constante proceso en la diversificacién de la indus-
tria lactea.

La aparicion de nuevas tecnologias y aditivos,
permiten lograr texturas y sabores nuevos en
productos tradicionales y desarrollar productos
radicalmente diferentes a los ya existentes.

En septiembre de 2003, se conmemord en
Bélgica, el centenario de la Federacién Internacional
de Lecheria y alli se discutié acerca de cuales son
los retos técnicos para el sector lacteo mundial.

El representante de Nueva Zelanda, los resume
en un articulo publicado en la revista Industrias
Lacteas Espafiolas del mes de mayo de 2004.

Dice K. R. Marshall: * Los productos y tecnologias
que se utilizarén en los proximos 25 afios se estan
investigando ahora en los laboratorios.

Un estudio de los actuales proyectos de
investigacion y desarrollo, unido a un analisis de las
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tendencias y de los factores que las impulsan, nos dardn una idea de
los retos que nos plantea el futuro”

La reflexion promovida por FIL ha dado lugar a varios informes,
en los que se basa Marshall para realizar un trabajo acerca de los
retos técnicos a los gue se enfrenta el sector ldcteo mundial.

Si bien sus predicciones, como él lo expresa, se centran en la
leche de vaca y productos lacteos derivados, los retos identificados
también son aplicables a la leche de otros animales.

Consumidores.

Entre los consumidores, la aceptacion de los productos lacteos ha
estado dominada en los Ultimos 25 afios por aspectos tales como:

Sabor
Textura
Nutricion
Conveniencia
Seguridad

Se espera que estas tendencias continten, impulsadas por:
Mayor poder adquisitivo (paises en desarrollo)

Cambios demogréaficos

Aumento personas mayores de 75 afios en paises desarrollados
Tendencia a la concentracidon del mercado en grandes empresas

Los consumidores exigiran nuevos sabores en los productos
tradicionales y una tendencia hacia la “orientalizacion” de la dieta
occidental planteara retos especificos. Las personas mayores seran
un segmento de la poblacién en aumento, que también debera
atenderse.

Nutricion

En la pasada década, sobre todo en los paises desarrollados, los
consumidores han tomado conciencia del papel de la dieta y de los
ingredientes alimentarios en la salud vy el bienestar.

Esto ha impulsado el desarrollo de alimentos con beneficios
fisiolégicos que con frecuencia, estan dirigidos a sectores concretos
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de consumidores, como grupos que padecen riesgos especificos para
a salud, personas mayores, nifos de diferentes edades, deportistas,
etc.

“Los componentes de la leche constituyen una mina de oro potencial
de recursos * Ademas de los productos tradicionales, los alimentos
fisioldgicamente funcionales o los productos nutracéuticos seran una
importante fuente de valor para muchas empresas lacteas, haciendo
que mejore la imagen de la leche y los productos lacteos en general.

Queda por afrontar el desarrollo de técnicas analiticas adecuadas
para testar bioactividad, para concentrar y separar compuestos activos
sin perder actividad bioldgica, y en comprender las interacciones
proteina-proteina y proteina-genes que se producen en los seres
humanos.

Del sector lacteo deberd seguir participando del debate relacionado
con el establecimiento de normas y en la informacién a los
consumidores.

Deberd apoyar la investigacién tanto para dar a conocer los
beneficios para la salud de los productos lacteos, como para entender
los argumentos de aquellos que promueven alternativas no lacteas,
asi como transmitir correctamente los resultados de estas
investigaciones a consumidores y comerciantes.

Genomica nutricional.

Es una ciencia emergente, que facilitara la consecucién de alimenteos
beneficiosos para la salud.

La gendmica nutricional trata de analizar los datos gendmicos
humanos para comprender desde el punto de vista molecular, cémo
los genes interactuan con el entorno, del cual la dieta es un
componente importante.

El desarrollo de nuevos alimentos adaptados al genotipo especifico
de cada persona, conduce a dietas o alimentos personalizados.

A través del conocimiento de las necesidades nutritivas de cada
persona, de su status nutricional y de su genotipo, asi como de sus
interacciones con el entorno, esta ciencia deberia permitir a las perso-
nas gestionar mejor su salud y bienestar, adaptando sus dietas a su
constitucion genética.
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La gendmica nutricional serd un reto para el sector lacteo, porque
favorecera la aparicion de nuevos productos, proporcionard un
mecanismo para demostrar la eficacia de determinados alimentos, y
ayudard a contrarrestar la informacion errénea sobre los efectos en
la salud de los preoductos lacteos.

Riesgo

Los consumidores y lcs comerciantes seguiran tratando de evitar
cualquier riesgo innecesario refacionado con los alimentos.

La valoracién cuantitativa serd imprescindible para determinar,
evaluar y cuantificar los riesgos a los que se expone el sector lacteo,
asi como para elegir entre las alternativas disponibles.

Productes lacteos y procesamiento.

Las empresas lacteas deberan mejorar la eficiencia en aspectos
tales como

el incremento de la productividad, sobre todo en las actividades
que requieren un uso intensivo de energia; la reduccion de residuos al
maximo, el tratamiento y la eliminacion de residuos. Se vera favorecida
la creacidén de alianzas estratégicas entre empresas para poder
procesar grandes cantidades de leche en plantas altamente
especializadas.

Los productos lacteos tradicionales seguiran siendo la principal
actividad del sector. Otro reto sera la emergencia de los productos
lactecs a base de plantas(leche de soja enriquecida con calcio,
margarina)

Los envases deberdn responder a las exigencias de los
consumidores en cuanto a comodidad y seguridad, facilidad de reciclaje
y biodegradabilidad.

Nuevos componentes de la leche.

La aplicacion de nuevas tecnologias permite la elaboracion de
nuevos ingredientes a partir de caseina y minerales de la leche, que
pueden incorporarse a bebidas del tipo de refrescos lacteos.

El calostro es una fuente de ingredientes bioactivos, asi como lo
son los lipidos que se extraen de la leche.




El desarrollo de estos ingredientes innovadores de la leche es otro
reto para el sector lacteo.

Biociencia.

La investigacion en el campo de la Biociencia, que incluye la
biotecnologia y la ingenieria genética y otros avances bioldgicos como
el uso de marcadores genéticos, tendra amplia aplicacién en procesos
relacionados con la mejora de los organismos “starter”, de cultivos
bioactivos, de pasturas resistentes a plagas y herbicidas, de la calidad
de las raciones, de la composicidén de pasturas y raciones que luego
podran alterar la funcionalidad de los productos lacteos, y en el incre-
mento de la produccion de leche.

Vinculacién entre el Laboratorio de Bioquimica de la Facultad
de Veterinaria y el sector dedicado a la cria y ordefio de cabras
de alta produccion lechera

El plan de trabajo basico consiste en:

- visitar periodicamente los predios

- realizar el control de produccién de leche
- observar las condiciones del ordefio

- extraer muestras de leche para analisis

- devolver los resultados al productor

Nuestros laboratorios promueven lineas de investigaciéon que
contemplan estos desafios, con el apoyo que los productores, la in-
dustria y las comisiones de investigacidn cientifica les suministren sera
posible avanzar en las mismas.

Es nuestro proposito establecer vinculos con instituciones que
promueven el consumo de lacteos, se prevé acompafiar al programa
denominado “Mas leche=mas salud” puesto en marcha por FEPALE,
del cual a no dudar todos nos beneficiaremos.

La ejecucion de este programa es coherente con los objetivos
expresados en el VIII Congreso Panamericano de la Leche, (Miami,
junio de 2004) buscando ofrecer una respuesta dindmica a los
interrogantes o cuestiones que se plantean en la industria lactea
latinoamericana, siendo uno de ellos el valorizar la leche en funcién de
los nuevos habitos de consumo de los habitantes de la regién.
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El interés por ampliar el conocimiento
relativo a la leche como alimento y como
materia prima en la transformacién
tecnoldgica, justifica la amplia variedad
de lineas de investigacion relacionadas
con esta teméatica que se abren
continuamente en laboratorios de
ciencias basicas y aplicadas.

El Uruguay tiene una antigua y buen
fundada tradicién como productor y ‘
exportador de leche bovina y sus
derivados, siendo el consumo de
lacteos uno de los mas altos del mundo.

Este seminario relune la experiencia de
profesionales e investigadores de
trayectoria consolidada en la tematica,
asi como investigadores jovenes.

CO-EDITORES Y AUSPICIANTES DE LA PUBLICACION
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