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La composicion de la leche varia entre razas y etapa de la lactancia (Anifantakis, 1986), en sistemas
productivos estacionales los quesos elaborados al principio y final del periodo de ordefie pueden tener com-
posiciones diferentes. El ensayo tiene como objetivo comparar al inicio y fin del periodo de ordefie la compo-
sicion de leche y quesos ovinos de raza Milchschaf.

La leche es producida en un tambo ovino de 120 ovejas Milchschaf, en el Campo Experimental No.1 de la
Facultad de Veterinaria (Migues). Las ovejas se encarneran en marzo, se esquilan preparto, paren en agosto, se
destetan a los 30 dias, se ordefian a maquina ( mafiana y tarde), entre setiembre y diciembre. Se realizan controles
lecheros, método A4 (ICAR, 2007) en octubre y diciembre. La leche se conserva, en tanque de frio, 4 — 6 °C.
Elaboracion de queso: pasteurizacion a 65°, 30 min., coagulacion a 30 — 36 © con fermento, cuajo industrial, cloruro
célcico y sal nitro. Corte de cuajada a tamafio arroz, prensado de 3-4 horas, 2 kg/horma, salado en pileta, madura-
cion en camara a 6-12 ©, minimo 3 meses. El queso producido es de 2 kg, de pasta firme y compacta, sin poros ni 0jos.
La leche de tanque se muestrea en el mismo dia que se realiza el control lechero y la elaboracion del queso,
utilizandose un queso del lote para andlisis. Las muestras son procesadas en COLAVECO, la leche por método IR-
IDF141C:2000; los quesos segun ISO 8261 / IDF 122:2001; materia grasa: Gerber (Van Gulik), basado en FIL 5B:
1986; humedad, termogravimétrico; proteina, Kjeldahly cenizas, AOAC 935.42. La comparacion entre controles se
realiza mediante test de t. En el cuadro 1, se muestra que aumento el contenido de grasa y disminuyo el de proteina
y lactosa entre periodos. La relacion grasa:proteina se increment6 de 1.01 a 1.52 (P<0.01).

La leche de tanque mostrd resultados similares (Cuadro 2). El queso producido al final del periodo de
ordefie presenta en extracto seco una relacion grasa:proteina de 1.22, mientras que al inicio fue de 0.99. Se
concluye que existen diferencias en la composicion de leche y queso de ovejas al inicio y fin de lactancia, las
que significarian productos (quesos) de composicion diferentes, especialmente en la relacion grasa:proteina.

Cuadro 1. Composicion de leche de ovejas Milchschaf al Cuadro 2. Composicion de leche del tanque y
inicio y fin del perfodo de ordefie. del queso al inicio y fin del periodo de ordefie de
INICIO FINAL ovejas Milchschaf.

Grasa (%) 5.78+0.83% 7.55+0.75P INICIO _ FINAL
Proteina (%) 5.75+0.34% 4.98+0.33) LECHE DE TANQUE
Relacion  1.01+0.15° 1.52¢0.13" Grasa () 562 7.2
, = e Proteina (%) 5.71 4.84
Grasa/Proteina Relacidn Grasa/Proteina 0.98 1.45
Lactosa (%) 5.29+0.24% 4.91+0.17b Lactosa (%) 529 4.68
Letras diferentes indican diferencias estadisticamente significativa QUESO
con P<0.01. Humedad (%) 3450 38.10
Grasa en producto (%) 28.00 30.00
Proteina en producto (%) 28.20 24.70
Cenizas en producto (%) 4.90 4.40
Referencias Grasa en Extracto Seco (%) 42.75 48.47
Proteina en Extracto Seco 43.05 39.90
ANIFANTAKIS E.M. 1986. Comparison of the physico-chemical properties of ewe’s (%)
and cow's milk. Int. Dairy Fed. Bull, 202:42-3. Relacion Grasa/Proteina 0.99 122
ICAR. 2007. International agreement o recording practices. Guidelines approved by the Cenizas en Extracto Seco  7.42 7.10
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