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Resultados preliminares

INTRODUCCION

En nuestro pais, la mayoria de los productores de leche caprina poseen tambos de pequena extension, donde se elaboran diferentes tipos de
quesos Yy yogures. En estos establecimientos se utiliza la congelacion de la leche, ya sea para venta directa o como para utilizarla y asi mantener la

elaboracion de quesos en forma continua durante todo el ano. La congelacion es uno de los métodos de conservacion de la leche caprina. A pesar

de que a nivel mundial no hay muchos estudios, algunos paises aceptan realizarla a una temperatura igual o inferior a -18°C , logrando alcanzarla
en el menor tiempo posible. Sin embargo en Uruguay no existe legislacion sobre este tema.

OBJETIVO

En este estudio se propone obtener resultados que avalen la conservacion de leche caprina por medio de la
congelacion (seis meses) sin que se afecte su calidad composicional.

MATERIALES Y METODOS RESULTADOS

Se utilizd un rebafio caprino de la raza Saanen, localizado en Montevideo, Las dl.ferenmas en los parametros de composicion obtenidas en los
Uruguay. Se realizaron 6 muestreos con un intervalo de 7 dias cada uno, sucesivos muestreos para cada variable fueron analizadas

del total del ordefio de la mafiana. En cada muestreo se extrajeron 14 It de ~ ©Stadisticamente mediante la Prueba de Analisis de Varianza
leche cruda (LC), de los cuales 7 It se envasaron como tal y 7 It se (ANOVA) Factorial. En todas las variables analizadas por este test

sometieron a pasteurizacion lenta (63°C/30°). La leche fue envasada para 910 un p> 0.05, por lo cual no se rechaza la hipotesis nula.  Estos
su posterior congelacion a en botellas cilindricas, con capacidad de 1 It. resultados sugieren que no se han obtenido evidencias suficientes

. . . para indicar que los parametros composicionales analizados para

Antes de proceder a la congelacion se extrajo una muestra de cada tipo _ _ _
. . . leche cruda y leche pasteurizada en los diferentes tiempos de
de leche (LC y LP) y se le realizaron los analisis de composicion -, _ -
. . congelacion son diferentes (Grafico 1).

correspondientes, las que son consideradas como Control.
Una muestra de cada lote fue descongelada con un intervalo de 60 dias
durante un periodo de 6 meses. Posteriormente, se realizaron analisis de
composicién (% Materia Grasa, % Proteinas Totales, % Lactosa, % Variacion de los parametros de composicion durante
Solidos No Grasos, % Sales Totales), utilizando un equipo denominado los meses de congelacion

LACTOMILK®, basado en una aplicacion especial del método ultrasonico.
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