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RESUMEN

En los Ultimos afos se estan incorporando masivamente en Espaia, en
general y Andalucia en particular, razas ovinas foraneas de aptitud lechera,
fundamentalmente las razas Assaf, Awassi y Lacaune. Su introduccion esta
fomentando asimismo, la realizacion de cruces indiscriminados con nuestras
razas ovinas autdctonas, de aptitud lechera pero de menor especializacion,
al menos cuantitativamente (Casas et al., 2005).

El objetivo de este estudio ha sido analizar en dos grupos de animales de
un mismo rebafio (ovejas puras de raza Merina de Grazalema, y ovejas cru-
zadas Merina de Grazalema x Awassi) las caracteristicas de la produccién
lechera, y proceder a la elaboracion de quesos para estudiar las posibles
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diferencias tecnoldgicas de los quesos derivados de ambas elaboraciones. A
través del mismo se ha comprobado una mayor produccién lechera de las
ovejas cruzadas (167,35+13,20 kg frente a 136,84+4,25 kg) pero con un
porcentaje de grasa (6,25+0,34 % frente a 8,27+0,22 %), proteina
(4,71+0,14 % frente a 5,80+0,09 %) y extracto seco (10,97+0,46 % fren-
te a 14,07+0,28 %) estadisticamente inferior.

En cuanto a los parametros de aptitud tecnoldgica, los valores de tiempo
de coagulacion medio (24,70+0,77 minutos), dureza media (dureza del coa-
gulo a los 30 minutos) de 25,03+2,27 mm, y el rendimiento en cuajada
(327,50+5,70 g/I), mostraron cifras inferiores a las referenciadas por Casas
et al. (2005) para la raza ovina Merina de Grazalema. Finalmente, la veloci-
dad de endurecimiento resultdé mayor a los valores obtenidos en el trabajo
citado anteriormente (4,59+0,54 min). Por otro lado, estos mismos para-
metros mostraron valores inferiores en el tiempo de coagulacion
(19,60+0,62 minutos), velocidad de endurecimiento (3,97+0,38 min) y ren-
dimiento en cuajada (290,55+6,67), mientras que la dureza media
(32,85+2,03 mm) fue superior en las ovejas cruzadas, respecto a los valo-
res encontrados en esta misma explotacion para los animales puros.

Como consecuencia de todo ello, el rendimiento quesero real fue del
30,25 % para las ovejas puras frente al 23,70 % de las cruzadas.

Esto determina que la produccidén quesera real que se obtiene por oveja
pura, sea superior al de la cruzada (41,38 kg queso fresco/ lactacion frente
a los 39,70 de la cruzada).

Palabras clave: ovino, aptitud lechera, razas autéctonas, foraneas, cali-
dad de leche, calidad de queso.

INTRODUCCION

La introduccién de razas ovinas foraneas de mayor potencial productivo,
mas especializadas en produccion lechera (pero no en términos cualitativos),
como las razas Lacaune, Awasi o Assaf (Molina et al., 2005), ha generado
un importante debate en las zonas donde se produce queso de oveja ligado
a denominaciones de origen. Los productores de leche se estan decantando
por estas razas mas productoras y rentables que las nacionales, pero como
contrapartida, los quesos que se producen pueden ver afectadas sus carac-
teristicas tecnoldgicas y sensoriales.

El presente estudio aborda por un lado, un andlisis cualitativo de la leche
derivada de dos grupos de ovejas (ovejas puras de raza Merina de
Grazalema, vs. ovejas cruzadas Merina de Grazalema x Awassi) dentro de un
mismo rebaio, y posteriormente se ha llevado a cabo una elaboracién de
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quesos de los dos grupos, para comprobar el efecto en las caracteristicas
tecnoldgicas y sensoriales de los quesos.

MATERIAL Y METODOS

Las ovejas objeto de este estudio, son de la misma explotaciéon (perte-
neciente a AEMAGRA), y por tanto, estan sometidas al mismo manejo, ali-
mentacion, manejo sanitario, etc. La explotacion esta ubicada en Villaluenga
del Rosario (Cadiz). Ademas son un grupo muy homogéneo por tratarse de
animales con una edad similar (entre 3 y 5 afios), y también en cuanto al
numero de partos (entre 2 y 3).

Practicamente la totalidad de las ovejas tuvo el Ultimo parto entre febre-
ro y marzo de 2007, momento en que inician su lactacion. Las propiedades
fisico-quimicas de las muestras de leche, obtenidas durante el control leche-
ro oficial del rebafio (18 ovejas cruzadas y 21 ovejas puras) han sido anali-
zadas en Laboratorio de Control Lechero Oficial de Jerez de la Frontera
mediante medida directa en un Milko Scan FT 120 (Foss Electric). El pH se
midi6 de forma directa (pHmetro Crisol Basic 20) a 20 °C.

Los indices tecnoldgicos, tiempo de coagulacion (r), dureza media (A30,
dureza del coagulo a los 30 minutos), velocidad de endurecimiento (tiempo
en alcanzar una dureza de 20 mm, k20) y rendimiento en cuajada, se ana-
lizaron con un tromboelastografo Formagraph, mediante adicion, a 10 g de
leche entera, de 50 pl de cuajo comercial diluido al 4%, a 32 °C.

Para la fabricacién de quesos se han obtenido 40 litros de cada tipo de
leche (pura y cruce). La queseria piloto esta situada en el IFAPA Centro de
Hinojosa del Duque (Coérdoba). El transporte de la leche se realiza en biom-
bos refrigerados con hielo.

La fecha de elaboracion fue el mismo dia de obtencion de la leche, el 15
de mayo de 2007. La receta de elaboracion es la del queso tipico de
Grazalema “Sierra de Grazalema” (Ref. Catalogo de quesos espaioles, 1999.
VVAA), también llamado “queso Payoyo”. Se ha usado cuajo de cordero
lechal a 30°C, y tiempo de coagulacion de 60 minutos.

Se hizo posteriormente un moldeado, con moldes de tipo manchego, con
pafo tradicional, con grabado. Son quesos de 2 a 2,5 kg de peso. El salado
se realiza por el método tradicional por frotacion externa con sal gruesa. Las
condiciones de la cdmara de maduracion han sido: Temperatura de 10 a 12
oC, y un 80-85% de humedad, durante 60 dias. Posteriormente pasan los
quesos a la cdmara de Mantenimiento, con unas condiciones de temperatu-
ra de 7 a 8 °C y una humedad de un 90-95%.

Durante la maduracion y posterior mantenimiento, no se ha usado nin-
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gun tipo de tratamiento externo sobre los quesos.

El tratamiento estadistico se realizd mediante el paquete Statistica for
Windows.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la tabla 1 se presenta los estadisticos basicos globales de la composi-
cion y aptitud tecnoldgica de la leche producida por ambos grupos de ani-
males, asi como los parametros productivos.

Tabla 1. Estadisticos basicos de los parametros productivos,
fisico-quimicos y de aptitud tecnoldgica para la produccion quesera de la
leche de Merina de Grazalema.

Parametro Ovejas Puras _ Ovejas Cruzadas _ Niv. Sig.
N° animales controlados 21 18

Parametros productivos

Lactacion real (kg) 141,13+4 23 174,77+13,41 *
Duracién Lactacion (dias) 162,86+1,78 163,67+2,94 n.s.
Lactacion a 150 dias (kg) 136,84+4 25 167,35+13,20 *
Produccion Media/oveja (kg/dia) 0,87+0,03 1,07+0,08 *
Parametros fisico-quimicos

Grasa (%) 8,27+0,22 6,25+0,34 e
Proteina (%) 5,80+0,09 471+0,14 oex
Extracto Seco (%) 14,07+0,28 10,97+0,46 oex
pH 6,74+0,01 6,68+0,02 *
Parametros aptitud tecnolégica

Rendimiento Cuajada (g/l) 321,96+6,62 290,56+7,88 o
Tiempo de coagulacion (min) 24,70+0,77 19,60+0,62 e
Velocidad de endureci miento (min) 4,59+0,54 3,97+0,38 n.s.
Dureza del coagulo a 30 min (mm) 25,03+2,27 34,77+1,30 el
Dureza del coagulo a 60 min (mm) 37,43+1,75 32,85+2,03 n.s.
Produccion quesera (kg/lactacion) 41,38 39,70 n.s.

Nivel de significacién: *p<0,05 **p<0,01 ***p<0,001 n.s. no significativo.

El grupo de las ovejas (puras vs. cruzadas) afectd significativamente
(p<0,01) a los analisis de grasa, proteina y extracto seco; asi como al nivel
de produccién lechera (tanto control total como producciéon media por ani-
mal).

Dada la mayor aptitud lechera de la raza Awassi, los animales cruzados
producen mayor cantidad (1,07 vs. 0,87 en el control medio por oveja, y en
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el promedio de produccién 174,77 vs. 141,13) que los puros, pero esta
mayor produccion va en detrimento de los valores de grasa, proteina y
extracto seco que son mayores en las ovejas puras que en las cruzadas.

En cuanto a los parametros tecnoldgicos, la raza Merina de Grazalema ha
presentado un mejor rendimiento cuajada (321,96 frente a 290,56), un
mayor tiempo de coagulacion (24,70 frente a 19,60), una mayor velocidad
de endurecimiento (4,59 frente a 3,97) y una mayor dureza de coagulo a los
60 dias que la leche de oveja cruzada, demostrando el potencial para la pro-
duccién quesera de esta raza en relacion a otras provenientes de cruces con
animales especializados para la produccién lactea. De igual manera, respec-
to a las razas autdctonas espafiolas como la Manchega (Garzon, 1996) y a
la oveja Merina (Serrano, 1999), la raza ovina Merina de Grazalema demues-
tra tener un potencial para la produccion quesera, similar a otras razas.

Finalmente, en cuanto al control de produccidon de quesos, una vez fabri-
cados se han venido realizando pesadas sucesivas, cada 15 dias para deter-
minar la evolucion del peso a lo largo de la maduracién (Tabla 2).

Tabla 2. Resultados de la fabricacion de quesos.

Raza kilos Kilos queso Rendimiento  Kilos queso
leche inicial queso inicial comercial
Merina Grazalema 40 12,1 30,25% 8,05
Awassi X Merina Grazalema 40 9,5 23,75% 5,85

Durante los 15 primeros dias, se produjo un 15% de pérdida de peso en
los quesos controlados, siendo la grafica de evolucion de pesos la figura 1.
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Figura 1. Grafica de evolucion de pérdida media de peso, de los quesos
durante la maduracion de los mismos.

26

1,0

0 15 30 45 60 75 90 105 120
Dias en maduracion

“o— Unidad queso (Oveja Pura)
ln.—\ Unidad queso (Oveja Cruzada)

Se puede observar como en el proceso de maduracion del queso, las pér-
didas siguen una evolucion practicamente paralela. Lo cual indica que la pro-
porcion de queso que finalmente podra comercializarse de ambas razas,
seguira la misma tdnica que la observada para el caso del queso fresco.

Finalmente en una cata de queso a 120 dias, se comprobd que son facil-
mente distinguibles entre si ambos quesos (oveja pura vs. oveja cruzada),
siendo destacable la mayor intensidad de sabor y el color mas uniforme de
la pasta del queso de oveja pura.
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Figura 2. Apreciacion visual de las diferencias encontradas en el periodo de
maduracion de ambos tipos de quesos.

Como vemos, las ovejas cruzadas producen mas cantidad de leche, pero
con menor calidad (grasa, proteina y extracto seco), y con menor rendi-
miento quesero.

Estos datos por si solos justifican econémicamente el mantenimiento de
la raza en pureza, pero hay que comprobar si organolépticamente existe una
clara diferenciacion entre ambos tipos de queso (como de forma casi unani-
me ya vienen indicando las preferencias de los consumidores, cada vez mas
propensos a la adquisicion de productos diferenciados por su calidad).

En estas jornadas se tiene previsto realizar una cata reglada en la que un
panel de consumidores representativo, valoren ambos tipos de queso con un
formulario estructurado.

CONCLUSIONES

Segun nuestros resultados, mediante el cruce con animales mejorados
para la aptitud lechera, obtenemos mayores producciones, no obstante
estas producciones son de menor calidad y presentan, por lo general, peo-
res indices de aptitud tecnoldgica para la produccidon quesera. La cantidad
de queso tanto fresco, como con un periodo de maduracion de 120 dias,
producido a partir de la misma cantidad de materia prima, ha resultado
menor en el caso de los animales cruzados.
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Este tipo de iniciativas novedosas, que evidencian las posibilidades de
una raza en pureza respecto a las cruzadas, se presentan como la herra-
mienta para sentar las bases de recuperacidon de razas autdctonas como la
oveja Merina de Grazalema, productora de alimentos de reconocida calidad.
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