Contribucion al estudio del Calostro

Ing. Agr. RICARDO CHRISTOPHERSEN

Trabajo realizado en el Labo-
ratorio de Industrias Agricolas
de la Facultad de Agronomia.

El trabajo de que informa esta comunicacion tiene por objeto
principal aportar datos de investigacion local, sobre la compo-
sicién del calostro a partir del momento del parto de la vaca, hasta
tomar las caracteristicas de la leche, a fin de colmar esta laguna
de informacién cientifica en la literatura respectiva del Pais.

Los datos obtenidos serdn mas ampliamente completados en
el futuro.

El ganado utilizado en este ensayo es del rodeo lechero de
la Granja Modelo de la Facultad de Agronomia.

MATERIAL DE INVESTIGACION —

Proveniente de vacas Holandesas N.v 1 y 3, que parieron
el 7y el 27 de Junio de 1933. respectivamente.

El retiro de muestras, se efectué cada 12 horas.

TRABAJO DE LABORATORIO —

1) Aspecto.
2) Densidad a 15\C.
3) Analisis Quimico: a) Agua y Extracto seco a 1(X>.
b) Acidez lactica: CH3CHOH COOH
c) Azlcar Reductor: Lactosa.
d) Grasa.
e) Proteinas.
f) Sales Minerales.
f1) Sales Minerales Alcalinidad.



TECNICA EMPLEADA —

Agua y Extracto Seco: Por desecaciéon en estufa a 1009.

Densidad a 15°: Método Centesimal. Con juego de den-
simetros y Quevénne.

CHXHOH COOH : Método Pfeiffer.

Azucar reductor: Titulacion con Fehling (Sacarimetria).

Grasa:

Proteinas:

Método Hbyberg.
Método Kjeldhal

Sales Minerales: Desecacion en bafo de arena y luego

calcificacion.

Alcalinidad de las sales: Con H2S04 N/10, y expresada en c.c.

combinados con el &acido.

DATOS OBTENIDOS —

>) ASPECTO —

Vaca N.° 1

Vaca N.° 3

El calostro proveniente de los primeros ordefies,
era sumamente espeso, y de color amarillo intenso,

prosiguiendo con estos caracteres, hasta el 59 6
6.0 ordefe.

En los primeros ordefies, ya era bastante diluido,
y de color amarillo - arena, claro; pronto tomé
aspecto exterior muy semejante al de la leche.

DENSIDAD A 150 —

Horas desde Densidad
el parto Ordeiie aca N.9 1 Vaca N.9 3
_ 1* 1.0752 1.059«
12 29 1.052- 1.038«
24 39 1.032« 1.034'
36 4 1.031« 1.0334
48 5@ 1.0312 1.0335
60 69 1.030« 1.03F
72 79 1.030« 1.030«
84 89 1.0312 1.031
96 9 1.033 1.027
108 109 1.031 1.0322
120 119 1.0312 1.031«
132 129 1.0307 1.031"
144 139 1.030» 1.0317






3) ANALISIS QUIMICO —

a) AGUA Y EXTRACTO SECO —
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Los resultados <jue a continuacion se detallan, son porcen-
tajes, a excepcion de la acidez, que esta expresada en acido
lactico por litro y de la alcalinidad de las sales, expresada segln
se indicé anteriormente.

Vaca N9 1

CH3 Alcalinidad
Horas Ordefie Agua CHOH Lactosa Grasa Proteinas Sales de sales

COOH
— 1? 71.70 3.00 3.05 2.2 20.61 1.14 8.8 c.c
12 2" 77.34 2.53 4.62 3.3 13.43 1.06 9.0
24 3 86.13 2.29 3.77 3.4 5.47 1.00 9.0
.16 49 86.78 2.06 3.50 4.0 4.62 0.89 9.0
48 5 86.58 1.98 3.56 3.8 4.94 0.92 8.9
6l (fi 87.75 1.89 3.73 3.1 4.31 0.92 8.7
72 79 87.52 1.80 3.97 3.3 4.16 0.87 8.8
HA 89 85.92 1.98 3.71 5.0 4.33 0.84 8.9
96 9* 88.90 1.98 3.80 2.2 4.11 0.80 8.7
108 10v 86.31 1.89 3.82 4.7 4.20 0.78 8.9
120 v 88.18 1.71 3.69 3.2 4.02 0.74 9.1
132 12v 87.23 1.62 3.88 4.4 3.59 0.74 9.0
>44 13* 87.02 1.60 4.17 3.8 4.12 0.73 9.0

Segun se observa en el cuadro, la acidez fué el exponente que

tardé mas en normalizarse, siguiéndole las sales minerales!



Variaciones I» Composicién Q uimica

vaca N*I|



Horas Ordefie Agua

12
24
36
48
60
72
84
96
108
120
132
144

lv

4
5«
6V

8V

99
109
119
12v
13v

78.38
86.26
86.92
85.32
85.68
86.29
86.33
86.30
87.95
86.83
86.51
85.92
86.05

CHp»
CHOH
GOOH

2.61
1.62
1.57
1.53
1.57
1.55
1.55
1.49
1.53
151
1.49
1.47
151

Vaca N.v 3

Lactosa Grasa

3.13
3.60
4.27
4.17
3.95
3.87
4.17
4.44
4.02
4.19
4.51
4.39
4.07

3.0
2.3
2.9
4.2
5.0
4.9
4.6
4.4
3.6
4.2
3.9
5.0
5.3

Proteinas

14.19
6.73
4.81
5.23
4.24
3.92
3.86
3.83
3.42
3.78
4.11
3.76
3.67

Sales

1.04
0.95
0.94
0.93
0.97
0.87
0.89
0.88
0.86
0.85
0.82
0.78
0.76

Alcalinidad
de sales
4.0 c.c.
3.0
1.2 ©
1.1
0.7
0.8
0.8
0.9
1.4 7
1.3 ”»
1.7 *
1.6 %
2.0



V a KIACIONCS an U C Qtt POSICION PuiMICA

Vaca



EXTRACTO SECO

rdefie CH.»CHOH.COOH

1*
2
3
4y
5
6V
7
8
o

10

IT

1o

13»

()rdefie CH .»CHOH.COOH

»
2
»
4+
5
6»
&
o)
10¢
11»
12»
13»

1.08 %

111
1.65
1.56
1.47
154
1.44
141
1.76
1.38
1.45
1.26
1.23

121 %

1.18
1.19
1.03
1.12
113
1.13
1.09
1.26
114
111
1.04
1.08

= 100 —

Vaca N.» 1
Lactosa Proteinas
10.76% 72.83 %
20.39 ” 59.26
2719 39.44 "
26.47 3494 ~
26.53 7 36.81 ~”
30.46 ~ 35.18 ”
3181 ”~ 33.34 ”
26.35 " 30.76 *
34.23 " 37.03 ”
2790 ” 30.68 ”
3121 ” 34.01 ”
30.38 ” 2811
3213 ” 31.74 "

Vaca N<* 3
Lactosa Proteinas
14.47 % 65.63 %
26.19 ” 48.98 ”
3264 ” 36.78 "
2841 35.62 7
2758 ” 29.61 7
2821 M 28.59 "
30.49 28.24
3241 M 27.96 "
33.36 * 28.38 "
3181 " 28.70 ~
3343 7 30.47 ”
3118 ” 26.73 "
29.18 ~ 26.31 "

Grasa Sales minee.

11.31 %
1456 ”
2451 M
30.26 ”
28.33 "
2531 M
26.44 ”
3551 -
19.79 ~
3433 "
27.07 ”
34.46 ”
29.28 ”

Grasa

13.88%
16.74 "
22.18 ”
2861 "
3492 7
3573 "
33.63 "
3212 "
29.86 ”
31.89 ”
2891 "
3551 ”
3799 "

4.02%

4.68
7.21
6.77
6.86
7.51
6.97
5.97
7.19
571
6.26
5.79
5.62

L

M

'-
"
ok

*»

M

Sales miner

4.81
6.91
7.19
6.33
6.77
6.34
6.51
6.42
7.14
6.46
6.08
5.54

%

544 M



PROMEDIOS —

DENSIDAD A 15

Horas

12
24

36
48
60
72
84

96
108
120
132
144

Ordefie

1*
"
3::
4u
5*
6*

PROMEDIOS —

6.

Horas

12
24
36
48
60
72
84
96
108
120
132
141

Ordefie

1@
on
3
4
5
69
70
89
9?
10"
11*
12"
13»

Agua

75.04
81.80
86.53
86.05
86.13
87.02
86.93
86.11
88.43
86.57
87.34
86.58
86.54

Densidad a 15"

1.067®
1.045’
1.033*
1.0325
1.0318
1.0311
1.030"
1.0311
1.030
1.031«
1.0314
1.030»
1.0313

EXTRACTO SECO Y AGUA

Extracto seco

24.96 %
18.20 ~
1347 ”
13.95 ~
13.87
12.98 ”
13.07 "
13.89 ”~
11.57 ~
13.43 ”
12.66
1342 ~

13.46 M

Analisis Quimico

CH»

CHOH Lactosa

COOH

2.8 3.09
2.07 4.11
1.93 4.02
1.79 3.83
1.77 3.76
1.72 3.80
1.67 4.07
1.73 4.08
1.76 3.91
1.70 4.01
1.60 4.10
1.54 4.14
1.56 4.12

Grasa

2.6
2.8
3.15
4.1
4.4
4.0
3.95
4.7
2.9
4.45
3.55
4.7
4.55

Agua

75.04
81.80
86.53
86.05
86.13
87.02
86.93
86.11

88.43
86.57
87.34
86.58
86.54

Proteinas

17.40
10.08
5.14
4.93
4.59
4.11
4.01
4.08
3.86
3.99
4.06
3.68
3.90

uta: Los restiliados estan expresados en porcentajes.
la acidez <|re se indica en &cido lactico por litro.

Rev. Fac. de Agr.

%

k3

Salea

1.09
1.01

0.97
0.91

0.94
0.90
0.88
0.86
0.83
0.81

0.78.
0.76
0.74

excej



PROMEDIOS —

Extracto Seco = 100
CH3
Horas Ordefie CHOH Lactosa Proteina Grasa Sales
COOH
" 1.144# 12.61 7c 69.23% 12.59 % 4.41 *
i2 2" 1.15 " 23.29 " 54.12 ” 15.65 5.79 7
24 3* 1.42 ” 29.92 'e 38.11 ” 23.34 " 7.20 -
36 4* 1.29 " 27.44 " 35.28 ” 29.43 ” 6.55 ”
48 5% 1.30 ” 27.06 " 33.21 ” 31.62 ” 6.82 ”
-60 69 1.33 ” 29.32 " 31.88 ” 30.52 " 6.93 ”
72 Ve 1.28 " 31.15 " 30.76 7 30.04 ” 6.74 ”
84 80 1.25 7 29.38 " 29.36 7 33.82 " 6.19 "
96 9V 151 ” 33.79 ” 32.71 " 24.83 M 7.17 "
108 10* 1.26 ” 29.86 ” 29.69 ” 33.11 ” 6.08 "
120 11* 1.28 * 32.32 7 32.24 27.99 M 6.17 ”
132 12" 1.15 ”~ 30.78 M 27.42 '* 34.99 ” 5.66
144 13* 1.16 ~ 30.66 ” 29.02 ” 33.64 ” 553 7"

VARIACIONES DE LA COMPOSICION DEL CALOSTRO
PROVENIENTE DE CADA ORDENE, RESPECTO A
LA DEL INMEDIATO ANTERIOR —

Estas relaciones se expresan en porcentajes en mas o en
menos, respecto a la composicion riel calostro proveniente del
«ordefie inmediato anterior, tomado como base.

Agua - Extracto seco - Acidez lactica - Lactosa - Proteinas -
Grasa - Sales Minerales

Vaca N.* 1
Horas Agua Extracto Aciilez Lactosa Proteinas Qrasa Sales
12 7.87% -19.93% -17.32% 51.47 % -34.84 % 50.00 °/( - 7.02
24 11.37 7 -38.79 - -9.49 7 -18.39 -59.27 M 3.03 " - 5.66
36 0.76 = - 469 " -10.04 " - 7.16 M -15.53 °’ 17.64 " -11.00
48 - 0.23 " 1.51 - 3.88 " 171~ 6.92 - -5.00 * 3.37
60 135" - 872 M - 454 " 4.77 7 -12.75 " -18.42 * 0.—
72 - 0.26 " 1.88 7 - 4.76 - 6.43 " - 3.48 * 6.45 M - 543
54 - 183" 12.82 * 10.00 " - .54 ~ 4.08 " 5152 " - 3.44
96 3.47 7 -21.16 0.— * 2427 - 282 = -56.00 " - 4.76
108 - 291 " 2333 " - 454" 0.52 ” 2.19 * 113.64 M - 2.50
120 2.17 M -13.66 ” - 952 " - 340" - 429 * -3191 " . 513
132 - 1.08 " 8.04 " - 526" 514 " -10.69 M 3750 ~ 0.—

144 - 0.24 ” 1.64 M - 1.23 - 7.47 M 1476 " -13.64 " - 1.35



Las grandes oscilaciones en el extracto en los ordefies
correspondientes efectuados a las 84. 96 y 108 horas del parto,
fueron debidos a las grandes variaciones del contenido en grasa.,
elemento (pie por >u importancia en el extracto repercutiéo en
el al acusar tale- alteraciones.

Vaca N.- 3

Horas Agua Extracto Acidez Lactosa Proteina Grasa Sales
12 10.05 -36.45 % -37.93 % 15.02% -52.57 % -23.33 9; - 8.65 <
24 0.70 " - 4.80 " - 3.09 " 18.01 " B 26.09 * - 105"
30 - 184" 1223 * - 254 " - 234" 8.73 " 4483 " - 100"
48 0.42 " - 245 " 2.0l - 528" -18.93 " 19.04 " 4.30 "
00 0.7i « -420" - 127" -203 " -754" -200" -1031
72 0.05 * - 0.29 " 0o.— " 775 " - 153" -0.12"7 2.29 "
X4 - 0.03 " 0.23 = - 3.87 " 047 " -078 " -434" - 112 M
90 191 * -12.04 ” 2.68 " -9.40 " -10.70 " -18.18 " - 2.27 "
108 - 1.27 ” 929 " - 131" 4.23 " 10.53 " 10.07 " - 1.10 "
120 - 0.30 " 2.42'™ - 132" 7.04 " 873" -7.14 " - 353"
132 - 0.68 " 437 " -134 " -200" -852" 2821 " -488"

144 0.15 " - 0.92 " 272" -787" -239" 6.00 " - 2.50
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A continuacion se exponen 2 cuadros que muestran las varia-
ciones de la composicion del calostro proveniente de cada orderie,
con relacién a la del primero (es decir, al inmediato al parto,
tomada como base (Vacas N.9 1y 3).

Intervienen: Extracto seco - Acidez lactica - Lactosa -
Proteinas - Grasa - Sales minerales.

Las cifras que se indican al costado, entre dos cantidades,
son las diferencias observadas entre clos ordefies consecutivos
entre si.

VARIACION DE LA COMPOSICION DEL CALOSTRO DE

CADA ORDERNE. RESPECTO AL IL (INMEDIATO
AL PARTO)—

Vaca N.v 1
Difer. Difer. Difer
lloras Kxtracto entre cu. Acidez entre cju. Lactosa entrecu

-19.93 -17.32 51.47

12 -19.93 % -17.32% 51.47 %
-31.06 - 7.84 -27.86

24 -50.99 " -25.16 7 23.61 "
- 2.30 - 751 - 8.86

36 -53.29 "~ -32.67 ” 14.75 <
0.71 . - 2.62 1.97

-52.58 = -35.29 7 16.72 M
- 413 - 2.95 5.57

M 5671 ” -38.24 ” 22,29 ”
0.81 - 294 7.87

72 -55.90 " -41.18 7 30.16 ”
5.65 5.89 - 8.53

84 -50.25 ~ -35.29 7 21.63 ”
-10.53 0.— 3.06

9% -60.78 " -35.29 " 2459 ”
9.10 - 2.94 0.65

108 -51.62 " -38.24 ” 25.24 '*
- 6.61 - 5.87 - 4.26

120 -58.23 ” -44.11 20.98 "
3.36 - 2.95 - 6.23

132 -54.87 ” -47.06 ” 2721~
0.74 - 0.65 9.51

144 -54.13 ” 4771”7 36.72



Difer. Difer. Difer

Horas Proteinas entre cju. Grasa entre cju. Sales entre cju.

-34.84 50.00 - 7.02

12 -34.84 % 50.00 % - 7.02%
-38.62 4.54 - 5.26

24 -73.46 ” 54.54 " -12.28 7
- 4.12 27.27 - 9.65

36 -77.58 " 8181 M -21.93 "
155 - 9.08 2.64

48 -76.03 ” 72.73 " -19.29 7
- 3.06 -31.82 0.—

60 -79.09 ” 4091 ” -19.29 "
- 0.72 9.09 - 4.39

72 -79.81 " 50.00 ” -23.68 =
0.82 77.27 - 2.64

84  -78.99 " 127.27 -26.32 "
- 1.07 -127.27 - 3.50

9  -80.06 " 0.— " -2%.82 "
0.44 113.64 - 175

108 -79.62 ” 113.64 ” -31.57 ”
- 0.87 -68.19 - 3.52

120 -80.49 " 45.45 " -35.09 ¢
- 2.09 54.55 0.—

132 -82.58 ” 100.00 ~ -35.09 ”
2.57 -27.27 - 0.07

14 -80.01 ” 72.73 7 -35.96 ”



Horas

12

24

36

48

60

72

84

96

108

120

132

144

Extracto entre clu.

-36.45 %

-39.50

-32.09

-33.76

-36.58

-36.77

-36.63

-44.26

-39.08

-37.60

-34.87

-35.48

Difer.

-36.45

- 3.05

7.41

- 1.67

- 2.82

- 0.19

0.14

- 7.63

5.18

1.48

2.73

- 0.61

Vaca N> 3

Difer.
Acidez entre cju.

-37.93
-37.93 %
- 191
-39.84
- 1.54
-41.38 7
1.54
-39.84 ”
- 0.78
-40.62 7
0.—
-40.62 7
- 2.29
-42.91 ”
1.53
~ 8
- 0.76
-42.14
- 0.77
-42.91 7
- 0.77
-43.68 ”
1.54
-42.14

Lactosa

15.02 %

36.42 ”

33.23 "

26.19 ”

23.64 7

33.23 "

41.85 ”

28.43 ”

33.87 ”

44.09 ”

40.26 "

30.03 ”

Dife:
entre cu.;.

15.02

21.4*

- 3.19

- 7.04

- 2.55

9.59

8.<»2

-13.42

5.44

10.22

- 3.83

-10.23



Difer. Difer. Difer

rioras Proteinas entre clu Grasa entre cju Sales entre cju

-52.57 -23.33 - 8.65

12 -52.57 % -23.33 % - 865 %
-13.53 20.00 - 0.97

24 -66.10 - 3337”7 - 9627
2.96 43.33 - 0.96

36 -63.14 " 40.00 ” -10.58 ”
- 6.97 26.67 3.85

43 -70.11 ” 66.67 ” - 6.73 "
- 2.20 - 3.34 - 9.61

-72.37 7 63.33 ” -16.34 ”
- 042 -10.00 1.92

72 -72.79 " 53.33 ” -14.42 ~
- 0.22 - 6.66 - 0.96

H -73.01 "~ 46.67 ” -15.38 7
- 2.88 -26.67 - 1.93

96 -75.89 ” 20.00 ” -17.31 ”
2.53 20.00 - 0.96

:08 -73.36 '* 40.00 " -18.27 ”
2.33 -10.00 - 2.88

2l -71.03 ” 30.00 ” -21.15
- 2.47 36.67 - 3.85

132 -73.50 " 66.67 ” -25.00 ”
- 0.64 10.00 - 1.82

44 -74.14 " 76.67 ” -26.82 7









DATOS COMPARATIVOS —

Resultado de muchas observaciones, se lian obtenido en
Francia los datos que se insertan a continuacion, que comprenden
maximos, minimos y términos medios alcanzados por la compo-
sicion del calostro, durante los 4 primeros ordefes, efectuados
cada 12 horas. Primeramente se expondran los maximos y mini-
mos y luego se compararan los promedios con los que se han
obtenido en este trabajo.

1’ 2.9 3.9 4.9

Maximo 1.083 1.070 1.071 1.062
DENSIDAD

Mmimo 1.032 1.030 1.030 1.030

Maximo  38.4(1 % 31.11 % 2762 % 26.11 %
EXTRACTO

Minimo 13.72 ” 1183~ 12.89 ~ 1293 ”

Maximo 4.62 % 470 % 4.44 % 4.80 %
LACTOSA

Minimo 0.— 7~ 237" 274> 3.62 '*

Maximo 27.35 % 19.47 % 17.90 % 16.52 %
PROTEINAS

Minimo 4.80 ” 501 "~ 4.85 ” 4.27 "

Maximo 9.55 % 9.00 % 5.18 % 6.06 %

GRASA
Miniino  0.15 ” 0.50 ” 0.56 ” 1.70 ”
Maximo  2/31 % 1.37 % 1.25 % 1.24%
SALES
Minimo  0.68 - 0.60 ” 0.67 0.77 ”
Maximo  4.52 p.It. 3.68 p.It. 1.98p.It.
ACIDEZ

Minimo 115 V 0.79 ~” 1.10 ~



Promedio: “P.”

Promedio de este estudio: “P.E."

1* 27 3* 4.9
p. 1.060 1.044 1.038 1.037
DENSIDAD
P.E. 1.067 1.045 1.033 1.032
24.55 % 18.00 % 16.75 % 15.21 %
EXTRACTO .
P.E. 24.96 " 18.20 " 13.47 13.95
P. 2.50 % 3.52% 3.85 % 4.23 %
LACTOSA
P.E. 3.09 4.11.” 4.02 '* 3.83 "~
16.76 % 9.33 % 7.06% 6.16 %
PROTEINAS .
P.E. 17.40 ~ 10.08 514~ 4.93
3.89 % 3.84 % 3.11 % 3.82 %
GRASA
P.E. 2.60 " 2.80 ” 3.15 ” 410~
1.33 % 0.97 % 0.96 % 0.88 %
SALES

P.E. 1.09 '~ 1.01 7 0.97 ~ 091 ~”

CONSIDERACIONES —

El calostro es el producto que segregan los mamiferos inme-
diatamente después o antes del parto. Segun la teoria de Porcher.
el calostro es un residuo de la actividad de los fagocitos, puesto
que es un producto acumulado en la ubre hasta que la cria lo
extrae, aunque antes ya comienza a gotear.

Es un liquido amarillo-rojizo, mas o menos espeso, VisScoso,
pegajoso y salado. Es amarillo, por tener una mayor aglomera-
cion de los glébulos grasos; y es rojizo por venir acompafiado

de sangre.
Los corpusculos calostrales son ricos en sustancias albumi-

noideas, ademas de células de desintegracién del tejido mamario,
muchos leucocitos y también diastasas, en especial, amilasa y

catalasa.



Es precipitable por el alcohol, hasta los 6. 7 y mas dias la
veces hasta 12). debido a su gran riqueza de leucocitos, catalasa
v amilasa. Estas diastasas, a medida que se va transformando
en leche, van cediendo paso a oxidasas y peroxidasas.

El azucar de calostro, es una mezcla de galactosa y glucosa.

El calostro tiene composicibn muy variable y depende en
gran parte de la individualidad del animal y sus variaciones a
partir del momento del parto son notables, especialmente en lo
que respecta a proteinas que contiene en gran cantidad y pronto
descienden hasta su nivel normal. Una vez acaecido esto, se
mantienen en él con oscilaciones normales. La sustancia grasa
amenudo sufre grandes cambios durante el transcurso del periodo
calostral.

La acidez y las sales minerales bajan lenta pero regular-
mente. siendo en muchos casos los elementos que mantienen el
caracter del calostro.

La lactosa, no es un elemento que varie fundamentalmente,
aunque tiene una tendencia a existir en mas pequefia dosis inme-
diatamente al parto, aumentando pronto y colocandose en su
proporciéon normal con sus oscilaciones razonables.

La sustancia proteica del calostro, es en su gran porcentaje,
albimina y globulina. Una vez regularizada la curva proteica,
éstos han disminuido notablemente, habiendo sido suplantados
por la caseina, dentro del contenido albuminoideo total, segun
puede observarse en el siguiente cuadro:

. 12h 24h 48 h. 2b. -

Caseina .....ccccocveviienieens 265 % 4.28% 4.50%  3.25% 3.33%
Albumina y Globulina.. 1656 % 9.32% 6.25 %  2.31%- 1.03%

y esto representa dentro del total de albuminoideos :

— 12b. 24 h. 48 h. 72 h.

Caseina  ....cccoeeeveeieeiieens 13.79 % 31.47 % 41.86% 5845 % 76.37 %
Albumina y Globulina.. 86.21 «c 6853 % 58.14% 41.55% 23.63 %
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De aqui se deduce que a pesar de su gran riqueza proteica
el calostro no sirva para la fabricaciobn de queso, pues éste se
forma mediante la precipitacion de la caseina y no de la albumina
y el porcentaje caseico es muy bajo e inferior al de la leche \
por tanto menos econdémico; en cambio para el recién nacido
tien grandes ventajas, pues por sus propiedades laxativas debido
a su alto contenido en sales de magnesio, ayuda a la expulsiéon
dei meconio. Ademas posee propiedades bactericidas y otras
sustancias protectivas.

En resumen: el calostro no es utilizable para la industria
«i para el hombre. Debe ser para el ternero, tal como la Natu-
raleza lo ha dispuesto para favorecer la mas perfecta iniciacion
de sus fendmenos digestivos.



