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105 FACTORIS RAZAN & INDIVCUD (A PRODUCCIGN ¥ COMPOSICION ﬁ[ Lff LEGHE

La leche de vaca es la que mayor importancia tiene por su gran produc-
cion, compardda con la de otras especies, y por su utilizacidn en la alimentacion
humana. Es una emulsién de color blanco opaco, incolora y los principales
elementos que la constituyen son: agua, materia grasa, caseina, lactosa y sales
minerales. :

Agua.——Es este el principal componenté de la leche en cuanto a propor-
cion y Puede ser variable segﬁn la clase de alimentacion a que se somete el
ganado. Las raciones secas originan leche con un porcentaje inferior en agua.

Materia grasa.——Esta se encuentra en la leche en suspension en estado de
glo’bulos pequenisimos de diferentes didmetros que se mantienen separados
unos de otros en forma de emulsién. Son ellos menos densos que el restante
contenido de la leche y es por esto que cuando se deja ésta en reposo suben
ala superﬁcie, constituyendo una pelicula que llamamos crema. Mediante la
accién de choques bruscos en la masa del liquido se forma un cuerpo sélido,
amarillo que es la manteca. Por desnate centrifugo se puede scpara’r casi la
totalidad de la materia grasa que contiene una leche hasta quedar de ella so-
lamente una cantidad no superior a un 0,2 6 0,3 SFPor medio del desnate
esPonta'meo queda en la leche por separar una cantidad de materia grasa im-
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portante. El producto del desnate centrifugo lo constituye una crema, que
segun su concentracidn, puede contener de un 10 a un 4o %, de grasa la
parte restante se compone de agua, materias minerales, lactosa y caseina.

Lactosa.—Es la lactosa el aziicar de la leche que se encuentra en ella en
disolucién. Por la accidén de unos microbios fermenta, produciéndose el dcido
lictico. También mediante fermentacidn, al igual que todos los azucares, se
transforma en alcohol y dcido carbdnico.

La produccién de 4cido lictico en una leche determina su agriado y cuan-
do la acidez de la leche es superior a los 70° (acidimetro Dornic), ésta se
vuelve cuajada a la temperatura ordinaria, es decir, se coagula en ella una
substancia llamada caseira, de la cual vamos a ocuparnos. Cuando la acidez
alcanza de 28 a 30 grados la leche se cuaja en la ebullicidn. La acidez de
una leche normal es de £8° Dornic.

Caseina.—Es éste ¢l elemento mds nutritivo de la leche y el principal
componente del queso. El cuajo coagula la caseina en la elaboracién del queso,
pero queda una parte de ella que escapa a la coagulacidn y que s¢ encuentra en
disolucidn en el suero, puede esta caseina soluble coagularse mediante la accién
de un dcido y de la temperatura. El requesdn se elabora con la casefna soluble.

Sales minerales.—Toda leche contiene un porcentaje de sales- minerales

ue se designan también con el nombre de cenizas. Estas sales se dividen en
solubles e insolubles, entre las primeras se cuentan las sales de magnesia y de
hierro y el cloruro de sodio o sal comin; entre las insolubles se encuentra el
fosfato de cal y el carbonato de cal resultante de la calcinacién del 4cido ci-
trico, pasando por el estado intermedio de citrato de cal.

Una leche de vaca normal la integran los elementos que acabamos de descri-
bir; pero no siempre estos elementos se encuentran en ella en la misma proporcion.

Podemos considerar como composicién media de una leche de vaca, la

stguncnte:

Aolan = e T e S o I e 87,40
Materia grasa .4 «'
“ftha B, '»
qum,ba e SR .4"’}" ' Extracto seco 12,60
Caseina i 3,50
Sales minerales . . . 0,70/
Tofal e Lo e G0

Como hemos dicho la proporcion en que se encuentran en una leche los
elementos que la componen no es siempre la misma sino que por el contrario
es variable y esta variacidn en una leche de vaca oscila normalmente entre los
siguientes limites: .




Agua e 85 a-90
Materia grasa .. 2,50 a 5,00\. .
Lactosa. .- . . 400abh,50 : :

g > LExtracio sece 10 a 15
Caseina e O () 4,50‘ i >
Sales minerales . 0,60a 0,90/

Ademis de las oscilaciones que por su frecuencia se llaman normales,

suelen encontrarse leches de vaca con oscilaciones excepcionales en su com-
posicidn, tales como: de 84 a 9o por ciento en agua; de 0,8 a 8 por ciento
en materia grasa; de 3 a 6 °|_ en lactosa; de 2,5 a 5 % en caseina; de 0,5 a
°lo en materias minerales; 'y de 10 2 17 °|_en extracto seco. -
Estas variaciones son ocasionadas por una serie de factores, siendo los
Principales, la raza, el individuo, alimentacidn, Pcr{odo de lactacion, ordeio,
forma de explotacién del ganado, climatologia del lugar, ete. Las causas men-
cionadas, ademds de influir en la proporcién de los elementos componentes
de una leche, sén determinantes de su mayor o menor produccidn.

Entre las varias causas motivantes de una mayor o menor produccidn de le-
che y de una mayor o menor proporcién de sus componentes, o dicho de otra
manera, de su riqueza, sélo hoy vamosa ocuparnos de dos: la raza y el individuo.

La raza en la produccién y riqueza de la leche.—Es bien sabido que a
cada raza se le sefiala un exponente de produccidn de leche y lo mismo en lo
que a su composicion se refiere. Tenemos por ejemplo nuestra raza Pirenaica,
con una produccidn muy inferior a la raza Holandesa, que se considera de
elevada aptitud lechera con un rendimiento superior a los 3.500 litros. La
misma raza Holandesa produce una cantidad de materia grasa muy inferior a la
producida por la raza de laish Jersey, llamada Jerseyesa; esta dltima es consi-
derada la vaca mds productora en materia grasa, llegando a sobrepasar el w2

El individuo en la produccién y riqueza de la leche.—La mayorta de los
individuos pertenecientes a una misma raza dan una cantidad y una composi-
cion en la leche que se separa muy poco de unas cifras medias. Pero no obs-
tante, algunos de los individuos agrupados en raza (un porcentaje reducido),.
presentan caracteres en grado muy distante de la media racial y a esto se le
llama individualidad. Suele encontrarse dentro de una raza de mediana apti-
tud lechera algin individuo con produccién tan elevada que iguala a aquellas
razas de gran aptitud lechera:, e iguales casos se dan en lo que a la propor-
cién de los componentes de la leche se refiere.

Cuando la leche que afluye en'un mercado es absorbida para la produc-
cion de manteca, la proporcién que dicha leche pueda contener en materia
grasa ha de ser necesariamente la determinante de su precio y teniendo en

cuenta que existen leches con un contenido entre 2, 5 y'5 en grasa, una leche
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puede Pagﬁjrs‘e por unidad a doble precio que otra. Lo mismo puede decirse de
la proporcion en caseina cuando la leche sea destinada a la produccion de queso.

Habida cuenta de que tanto la raza como el individuo intervienen marca-
damente en la cantidad de leche producida y su composicion, el ganadero de-
dicirs un méximo de atencién en la seleccion del ganado, procurando no ad-
quirir ejemplares que no posean bien manifiestos los caracteres de la raza que
mejores resultados econdmicos proporciona en el lugar donde va a ser explo-
tado el ganado. Dentro de la raza, serd conveniente la eleccién de los indivi-
duos que mis acentuados presenten los caracteres. utilitarios; en esta scgur.lda
eleccién ya es mas dificil acertar, porque no ofrecen siempre garantfa de cer-
teza lo que pueda decirnos el vendedor del ganado, y en el caso de ganado .
que no ha dado la primera crfa tampoco sabemos cual serd su Produccié’ﬁ
lechera en tiempo oportuno. - ;

La aptitud lechera y composicién de la leche son caracteres hereditarios y:
es garantfa para un ejemplar ¢l que sus antecesores hayan dado mucha y buena
lcchc. Paises como Holanda, Francia y Suiza, han seleccionado Productos o in-
dividuos que han destacado en elevada produccion y riqueza de leche y los han
inscrito en un registro especial de ganado selecto, confeccionando para cada
uno de ellos su carta genealdgica en la que se sigue inscribiendo los descen-
dientes de aquella linea destacada.

En las cartas gencaldgicas que acompaian al ganado, o sea, el registro de
las aptitudes de sus antepasados y propias, consta: Nombre del animal. Lugar
y fecha del nacimiento. Fotografia del animal y fecha en que se hizo. Su ins-
eripeion en el libro genealdgico. Estado sanitario. (Si es hembra), prenada

or el toro x. del cual se aportan datos. Produccién en leche, grasa, manteca.
I[i/\arcas que lleva. Ascendencia padre, caracteristicas, madre, produccion en
leche, manteca, grasa. Abuelos, antecedentes. Sellos de garantfa. Etcétera.

Por lo tanto s muy conveniente, cuando se quiere adquirir ganado selec-

. to, que equivale a decir ganado que rinde, exigir que €st¢ vaya acompanado
de su carta gencalogica y segun ella, puede juzgarse del valor del ejemplar
-que se adquiere, puesto que como hemos dicho antes, los caracteres mencio-
nados son hereditarios y generalmente los hijos de ganado_ de alta calidad,
salvo algunas excepciones, son también ejemplares selectos.

NOTICIARIO

EIl préoximo dbmingo, dia 11 de octubre, se inaugurara la 2.* Exposicién de Frufas y
1.2 Exposicion de productos agricolas en general, organizada por los Servicios Téeni-
cos de Agriculfura de la'Excma. Dipufacion Provincial. :

fmp. Provintisi, —Lérida

jAGRICULTOR!. no dejes de fomar parte en ella.




