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Introduccién

La produccién de leche de cabra en algunas zonas
de nuestro pais denominadas “extrapampeanas”,
aumento considerablemente en los ultimos afos
debido a distintos factores.

Entre los principales factores se hallan los planes
de mejora de las economias de lugares como las
areas rurales del centro y noroeste del pais, planes
que provienen en algunos casos del gobierno y en
otros de entidades intermedias sin fines de lucro o
entidades religiosas.

INTI Lacteos tiene en este proceso una vinculacion
en algunos casos fuerte y en otros mas débil o
indirecta, pero en todo momento ha querido
responder y apoyar en la medida de sus
posibilidades el desarrollo de estas economias a
través del desarrollo de estas leches no
tradicionales y sus productos derivados.

El analisis composicional de la leche obtenida es
una herramienta fundamental para los programas
de control de calidad, mejoras de productividad de
rodeos,etc.

El objetivo de este trabajo fue calibrar y mantener
calibrado un canal del equipo analizador
composicional automatico infrarrojo que INTI
Lacteos Rafaela tiene en su laboratorio de Calidad
de Leche, para leches de cabra, de modo de
responder en forma &gil a la demanda.

Para ello fue necesario preparar muestras patrones
de referencia, calibrar el equipo y evaluar la
eficacia de la calibracién en el tiempo.

Metodologia / Descripcion Experimental

El primer paso fue definir las condiciones que
tendria la leche de cabra a utilizar como matriz
para hacer los patrones. Se eligieron los siguientes
parametros de calidad: acidez menora 18 °D y
recuento de células somaticas menor a 1.500.000.

Se solicitaron a productores o asociaciones con las
que se tenia contacto el envio en conservadoras
refrigeradas, de por lo menos 2 litros de una leche
de cabra que para ellos fuera de buena calidad.

Inmediatamente de recibida cada leche, la misma
era inspeccionada primero visualmente para
decidir su filtrado o no y luego analizada en cuanto
a su acidez y recuento de células somaticas. En el
caso que estos resultados iniciales de evaluacion
de su calidad fuesen satisfactorios, se estimé su
concentracion en forma aproximada analizandola
en el canal de leche de vaca del equipo infrarrojo.
Luego se le agregé el conservante (dicromato de
potasio al 0,07%) y se mantuvo en frio (entre 2°C
- 5°Q).

El total de las leches solicitadas llegaron en un
lapso de 5 dias al final de los cuales, se prepararon
las muestras patrones para calibrar el equipo.

Para la preparacion de las muestras patrones se
tuvo en cuenta la composicion estimada de cada
una de las leches recibidas siguiéndose lo que
indica la Norma FIL 141 C:2000 en este sentido y
la experiencia del laboratorio en el tema de
preparacion de materiales de referencia en
matrices lacteas.

Cada muestra patrdn se analizé en cuanto a su
concentracion de materia grasa, proteinas y
s6lidos totales por la metodologia de referencia
para leche, de la Federacidn Internacional de
Lecheria (FIL) para cada uno de estos
componentes.
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Resultados

Llegaron 5 leches distintas de cabra de las cuales 4
fueron utilizadas para la preparacion de patrones
porque superaron las pruebas iniciales de calidad.

Las concentraciones medias de las leches recibidas
fueron en todos los casos inferiores a los valores
que figuran en bibliografia, lo que indica que adn
hay mucho por mejorar en los rodeos.

Se prepararon, fraccionaron, conservaron y
analizaron por referencia 8 muestras patrones
distintas. Cada una de ellas se presentd en 8
unidades en envases de 110 ml cada una.

Se realizé una sencilla prueba de homogeneidad
del material preparado analizandose en el canal de
leche de vaca 3 de los envases de las 8 muestras
preparadas. El criterio de satisfaccion del requisito
fue que la maxima diferencia en grasa y proteina
sea inferior o igual a 0,04% p/v y en sdlidos
totales inferior o igual a 0,08% p/v.

Con un juego de las muestras preparadas, no
involucradas en la prueba de homogeneidad, se
calibré un canal al que se denominé CABRA del
equipo MilkoScan S 50, analizador composicional
automatico infrarrojo que INTI Lacteos Rafaela
tiene en su laboratorio de Calidad de Leche,
siguiendo las instrucciones del fabricante.El rango
de la calibracién se indica en la Tabla I

Tabla I: rango en cada componente

Minimo | Maximo

Componente (% p/Vv) | (Y% p/v)
Materia grasa 3,00 4,71
Proteinas 3,12 3,77
Sdlidos no grasos 8,30 9,98

Los valores de desviacion estandar de la recta de
calibracion en los tres componentes estuvieron
dentro de lo sugerido como adecuado por los
fabricantes del equipo: < 0,07% p/v en grasa y
proteina y en soélidos no grasos < 0,10% p/v.

Una vez calibrado el equipo se siguieron realizando
controles y pequefias correcciones de calibracion a
través de la comparacién con el método de
referencia por mas de 1 afo.

Las diferencias respecto de los métodos de
referencia se mantuvieron inferiores a lo tolerado
para el uso previsto de los resultados.
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