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RESUMEN

Se describe procedimiento utilizado en la es­
timaci6n de Las propiedades de coaguLaci6n de
la Leche (PCL) de vaca, que se asocia al rendi­
miento quesero y a la calidad del queso eLabo­
rado. Esta propiedad fue determinada median­
te Optigraph. Se trabaj6 con muestras de leche
mezcla de vaca individual, mostrando patrones
con distintos tiempos de coagulaci6n frente al
cuajo (TCC); y firmeza de cuajada.

SUMMARY

This paper describes the Procedure used in the
estimation of coagulation properties of cow
milk (pel), which is associated with cheese
yieLd and quality, using Optigraph. The sam­
ples of milk came from individual cows, which
showed patterns with different clotting times
against the rennet (TCC); and firmness of ren­
net.

INTRODUCCI6N

las exportaciones de quesos en Uruguay, acu­
muLan a setiembre de 2014, un valor de 159 mi­
lLones de d6Lares, equivalente a un volumen de
29.8 millones de toneladas(DIEA, 2014).
las Propiedades de coaguLaci6n de La leche
(PCl) reciben mucha atenci6n en ta ciencia y ta
industria de productos Lacteos y varios trabajos
confirman La importancia de La PlC en termi­
nos de procesamiento, rendimiento y calidad
de queso (Bynum y Olson, 1982; Martin et aI.,
2009;De Marchi et ai., 2008).
La buena reactividad frente al cuajo, la capaci-

dad de firmeza de cuajada, La capacidad de si­
neresis y buen drenaje deL suero de Leche, son
caracteristicas cruciales para la calidad tecno­
L6gica en La eLaboraci6n de quesos. (Annibaldi
et ai., 1977).
Una amplia gama de tecnicas han sido utiliza·
das para medir la PCl, basadas en principios
de mecanica, vibraci6n, ultrasonido, termicos
e instrumentos 6pticos (laporte et aL, 1998;
O'Caliaghan et ai., 2002; Klandar et ai., 2007).
las PCl son un fen6meno que se ve influido
por especies (Bencini, 2002; Cecchinato et aL,
2012a.) y razas (Macheboeu! et ai., 1993; De
Marchi et al, 2008; Martin et aL, 2009).
EL poder estudiar la PCl en nuestro pais, predi­
ciendo y mejorando eL rendimiento y la calidad
del queso eLaborado, redunda en multiples be­
neficios e impactos en la industria quesera y en
la cadena Lactea en general.

OBJETIVO

Aplicar un metoda analitico que estime Las PCl
de vaca, que se asocian aL rendimiento quese­
ro y a la calidad deL queso, mediante et usa del
Optigraph.

MATERtALES

Se trabaj6 con muestras de Leche de vaca indi­
viduaL con preservante (lactopol) que fueron
remitidas aL laboratorio dentro de Las 24 a 48
horas posteriores a su extracci6n; cuajo modifi­
cado geneticamente "Maxiren 600" 100%, Qui­
mosina (~600 IMCU I mL) y la diluci6n utilizada
fue de 20 ul a 500 ul.
los ensayos se efectuaron en un equipo Opti­
graph, un sistema (hardware y software) que



permite caracterizar la peL, mediante la me­
dici6n 6ptica en La regi6n de infrarrojo cercano
(NIR).
Se cuantific6 el nivel de celutas som,Hicas ex­
presandoLo como (ReS x 1000 {ml), con La lec­
nica de citometrfa de flujo utilizando un conta­
dor fluoro-6ptico electr6nico, tipo Somascope
MK2 de Delta instruments, segun norma ISO
13366-2 {IOF 148-2:2006. Se analiz6 caseina,
(gr/100ml), por espectrofotometrfa con trans­
formaci6n de Fourier; IDF 141 C: 2000 con Lac­
toscope de Delta.

METOOOLOGiA

caron 10 mL de leche por cubeta y se catenta­
ron entre 25 y 3S"C, con La adici6n del cuajo al
comienzo de cada anatisis. La duraci6n de los
ensayos fue de 60 minutos.
Se aplico estadfstica descriptiva y Test de Pear­
son.

RESULTAOOS

Se obtuvieron Optigramas para cada una de las
leches analizadas. Como se aprecia en la Tabla
1.
Las muestras respondieron frente al mismo
cuajo, de manera diferente.

Tabla 1- Estaclfstica deS01ptlva. Pel en laS muestras anallzadas de
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En las condiciones de trabajo utilizadas fue po­
sible reproducir los patrones de PCL, descritos
por otros autores. Se efectu6 tratamiento del
universo de muestras en base a niveles de celu­
las (Tabla 2) y fue posible asociar los diferentes
parAmetros.

vaca lndM<lual. VelOdClad de cualada fTCC) v flrmeza a3O)'
P1DAS MEDIA LENTAS TODAS

Teel

N"MUESTRAS 28 41 7 76
PROMEDIO 790 1322 2531 1142

MAX. 992 1977 3347 3347
MIN. 554 1009 2175 554
SO" 136 261 415 540

a30'1I
N-MUESTRAS 28 41 7 78

PROMEDIO 036 8 8.81 8.67
MAX. 16.511 21 11.51 20.678
MIN. 3185 383 862 3.185
SO" 312 37 199 34

La leche se calent6 a 40" C en bane de agua,
para la valoraci6n de d!lulas somaticas y com­
posici6n.
Procesamiento en Optigraph: cada cubeta fue
preparada para los diferentes parametros ajus~

tando tiempo y voltaje (Alves, 2003). Se colo-

Tabla 2- Estratificaci6n en base al nlvel de c61ulas somaticas en las
muestras analizadas de \laca individual

Tee. bempo CSt COIIIII.d6n lueaoCSt.1lIdonJrCUlfo. ExptesJdo en squndos
-S~0es'0'I6enjn$r

-.300 "rmen del CUlljo tueeoCSt 3Om!n. bprtsJOotnVoIU.

Res' Suo Caselna SO TCC a A20 A30 AR' A2R"
En Volts. ~

101 71 2.52 0,13 1013 232 6.03 6.62 6.23 8,49
123 111 299 029 1046 500 7.78 7.203 7.86 10.53
265 629 241 028 1131 511 572 734 622 914
283 866 3,11 028 1171 272 7,08 7,87 7.31 1067
694 730 231 0.35 1283 652 5.69 7.39 6.31 9.51
739 1124 326 029 1345 615 708 787 697 951

'-MedIa aeom6trlCli del rf!CUtflto celularl mllil 1000
- - SO- Oe:$vl6 est'nd.r
1M Tee- tlempo de c0lI8utad6n luetl0 de adldon.r cua)o. Ucpresado en 5et1undOS.
"';'" _AR VA2R_ corresponde a la Inlensk!ad traroscurrldo 1 V2 veces elilempo de Tee.



Del ancUisis de los datos se evidencian ciertas asociaciones positivas y algunas negativas entre
distintos parametros composicionales y datos de pel como se puede apreciar en la Tabla 3.

Tabla 3- Asociaci6n Casefns (Cas) v ReS' conp~
I I caef con: _ ...

RCSmC' 0,96 Aumenmeltiempode cuDiada.
RCSJAR- .() 20

RCSlA2O' ~.17 Oisminu'Ie consistencia delgel.

Cas/A30" 064
Cas/AR 078
CasfA20 0,88 Aumente firmeze del get

Cas/A2RVI 060

raph.

,RIK...mo de efl., som't1cll/ml.;
l Tee- d.mpo dlI cc.lulld6n 1uela dlI.d1clONf cu.jo. Ellpl'eedo en squndos..
... AA: A2A- Expreudoli en Volts.
r. ... A20 y 1.30-Upruldos .n Volts. Medldts dlI flrmeuo cW cuajo .101 20 y30 mlnutOl dlI.d1clOO8( 1'1
,~~
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DISCUSI6N

Los ensayos analiticos para caracterizar las
pel, se expresan mediante el tiempo de coagu~

taci6n del cuajo (Tee), as! como la firmeza de ta
cuajada a los 20, 30 min (A20 y A30) despues de
su agregado. Con los perfiles del Optigraph, fue
posible evidenciar leches con diferentes reacti­
vidades en algunos de los parametros que defi­
nen la pel, tal como 10 describen varios autores
(Bittante, 2011a) y que se refteja en los desvios
estandar.
El Tee (seg) mostr6 ta variabilidad entre las Le­
ches individuates, tal como era de esperar, indi­
cando La dispersi6n de aptitud quesera dentro
de los integrantes de un rodeo. La existencia
de leches que reaccionan a diferentes tiempos
frente al cuajo, coincide con atros reportes
(Cassandra ,2011). Se evidencia que en Uru­
guay como en muchas atros paises, se encuen­
tra una amplia 9ama de leches con diferentes
reactividades, independientemente del nivel de
caseinas que tenga cada leche (Malossini et ai,
1996: lyriseva el ai, 2003).
En algunos pafses, la leche que no coagula es
un problema en la industria lactea, pudiendo a
veces invocarse ante su aparici6n, una pena en
terminos de pago, a los productores (Calamari
el aI., 2005: Billanle el aI., 2011, a, b).

CDNCLUSIONES

El metodo Optigraph realizado en ellaboratorio
(COLAVECO) permiti6 caracterizar la teche de
vaca individual e identificar distintos perfiles
en funci6n de las PCl. La diversidad detectada
entre leches, evidencia diferencias temporales
en La reacci6n frente al cuajo y en alcanzar a

tiempo fijo de 30 min, una determinada firme­
za de la cuajada.
El uso del Optigraph, es una herramienta pre­
dictiva y prometedora para nuestras condicio­
nes, estimando la coagulaci6n de la leche y la
firmeza del coagulo, ambas caracteristicas aso­
ciadas a la caUdad del queso. Se debe seguir ca­
racterizando rodeos y leche mezcla, para esti­
mar las leches mas convenientes para producir
queso.
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RESUMO

Lesao nao cariosa (LNC) e toda perda lenta e
irreversivel de estrutura dental a partir da su­
perficie externa, sem envolvimento bacteriano.
o objetivo do presente estudo foi 0 de relatar a
ocorrencia de LNC em ovinos mantidos exclusi­
vamente a pasto. Foi avaliada a arcada dentaria
de 15 ovinos de diversas idades, necropsiados
pelo servi~o do Setor de Enfermidades Infec­
ciosas dos Animais e oriundos de quatro pro­
priedades rurais localizadas no estado de Sao
Paulo, Brasil. A arcada dentaria dos animais foi
avaliada com 0 objetivo de caracterizar a pre­
sen~a e localiza~ao das lesoes, classificadas
como lesao lingual, Lesao vestibular, lesao cer­
vical e lesao oclusal. Erosao, abfrac;ao, abrasao
e atric;ao foram observadas. A atri~ao, que em
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alguns dentes pre-molares e molares eram se­
veras, atingiram a polpa dentaria e a face oclu­
sal de alguns dentes se nivelou ao palato. A
causa nao foi determinada e a severidade das
lesoes levaram aparentemente a perda da di­
mensao vertical de oclusao.

ABSTRACT

Non-carious lesions (LNC) is all slow and irre­
versible loss of tooth structure from the exter­
nal surface, without bacterial involvement. The
aim of this study was to report the occurrence
of LNC in sheep kept exclusively on pasture. The
dental arch of 15 sheep of different ages was as­
sessed autopsied in Sector Infectious Diseases
of Animals or farms located in the state of Sao
Paulo, Brazil. The arch of the animals was as­
sessed in order to determine the presence and
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