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Estudio comparativo de los parametros
calidad de la leche, caracteristicas
tecnologicas y produccion quesera de
la Raza Merina de Grazalema frente al
cruce con razas foraneas

RESUMEN

En los dltimos afios se estan incorporando masi-
vamente en Espafia, en general, y en Andalucia, en
particular, razas ovinas foraneas de aptitud lechera,
fundamentalmente las razas Assaf, Awassi y Lacaune.
Su introduccion estd fomentando, asimismo, la reali-
zacion de cruces indiscriminados con nuestras razas
ovinas autoctonas, 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 pu-
ras de raza Merina de Grazalema, y ovejas cruzadas
Merina de Grazalema x Awassi) las caracteristicas de
la produccién lechera, y proceder a la elaboracién de
quesos para estudiar las posibles diferencias tecnolégi-
cas de los quesos derivados de ambas elaboraciones.
A través del mismo se ha comprobado una mayor pro-
duccioén 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 % frente a 14.07+0.28 %), estadisticamen-
te inferior.
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En cuanto a los pardmetros de aptitud tecnolégica,
los valores de tiempo de coagulacién medio (24.70+0.77
minutos), dureza media (dureza del coagulo a los 30 mi-
nutos) de 25.03+2.27 mm, y el rendimiento en cuajada
(327.50+5.70 g/l), mostraron cifras inferiores a las referen-
ciadas por Casas et al. (2005) para la raza ovina Merina de
Grazalema. Finalmente, la velocidad de endurecimiento
resulté mayor a los valores obtenidos en el trabajo citado
anteriormente (4.59+0.54 min.). Por otro lado, estos mis-
mos parametros mostraron valores inferiores en el tiempo
de coagulacién (19.60+0.62 minutos), velocidad de en-
durecimiento (3.97+0.38 min.) y rendimiento 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
valores encontrados en esta misma explotacion para los
animales puros.

Como consecuencia de todo ello, el rendimiento que-
sero real fue del 30.25 % para las ovejas puras frente al
23.70 % de las cruzadas.

Esto determina que la produccién 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 autécto-
nas, fordneas, calidad de leche, calidad de queso




INTRODUCCION

La oveja Merina de Grazalema es la tnica raza ovina
autéctona de la Comunidad Auténoma de Andalucia que
tiene produccion lechera. Dispone de un censo cercano
a los 5.000 reproductores, por lo que estd considerada
como raza en Peligro de Extincién segln el Real Decreto
2129/2008, de 26 de diciembre. En el ano 2001 se creo
en Villaluenga del Rosario (Cadiz) la Asociacion de Cria-
dores de la Raza Ovina Merina de Grazalema (AMEGRA),
que fue oficialmente reconocida en Julio de 2003 por la
Consejeria de Agricultura y Pesca para la llevanza de libro
genealdgico. En la actualidad cuenta con 34 ganaderos
asociados.

El nombre de la raza procede de su antecesor inmedia-
to, el Merino. El sobrenombre se debe al municipio de la
provincia de Cadiz, Grazalema, muy ligado a esta raza en
lo referente a su explotacién y a la industria textil, apoya-
da en la lana de la oveja de Grazalema. La hipétesis mas
aceptada referente a la procedencia de esta raza, es la que
indica que es el resultado de cruzamientos entre Merino
y Churro, siendo este Gltimo el que le aporta la aptitud
lechera y el embastecimiento, con respecto al primero,
de la lana, aunque ha habido a lo largo de los afos una
seleccion a favor de una mayor calidad lechera (Rodero et
al., 1994a, 1994b).

La zona de mayor concentracién de rebafios compren-
de zonas de alto valor ecolégico de las Sierras de Graza-
lema (Parque Natural de la Sierra de Grazalema, Parque
Natural de los Alcornocales) y Sierra de Ronda Malaguena
(Parque Natural Sierra de las Nieves), y tienen en comin
la altitud de la zona en que pastan los animales, situada
por encima de los 800 metros, y una pluviosidad de 1.500
mm anuales de media, situdndose entre las mas altas de
Espafa. Segtin estudios previos, el sistema de explotacién
es semiextensivo mixto, ya que los animales se alimentan
por consumo directo, aprovechando los recursos naturales
de la zona para producir una leche de excelente calidad,
apareciendo en las explotaciones junto con otras especies
ganaderas como son la cabra (raza Payoya), el porcino y el
vacuno Retinto (Molina et al., 2002).

El destino de esta leche es la industria quesera regional,
para la obtencién del denominado Queso de Grazalema o
Payoyo, que se produce en las zonas de mayor densidad
de la raza. Este queso estd incluido en la lista provisio-
nal de productos tradicionales espanoles propuesta por la
Unién Europea. La elaboracién artesanal, las cualidades
organolépticas de la leche y la variedad de tipos, hacen de
él un producto de excelentisima calidad (Fernandez-Sal-
guero, et al. 1995), cuya demanda en el mercado supera
en creces a la produccion.

El presente estudio aborda, por un lado, un analisis
cualitativo de la leche derivada de dos grupos de ovejas
(ovejas puras de raza Merina de Grazalema vs. ovejas cru-
zadas Merina de Grazalema x Awassi) dentro de un mis-

mo rebano, y, posteriormente, se ha llevado a cabo una
elaboracién de quesos de los dos grupos, para comprobar
el efecto en las caracteristicas tecnolégicas y sensoriales
de los quesos.

MATERIAL Y METODOS

Las ovejas objeto de este estudio son de la misma ex-
plotacién (perteneciente a AMEGRA), y, por tanto, estdn
sometidas al mismo manejo, alimentacién, control sani-
tario, etc. La explotacion estd ubicada en Villaluenga del
Rosario (Cadiz). Ademds, se trata de un grupo muy ho-
mogéneo, por tratarse de animales con una edad similar,
(entre 3 y 5 anos), asi como en lo referente al nimero de
partos (entre 2 y 3).

Practicamente la totalidad de las ovejas tuvo el dltimo
parto entre febrero y marzo, momento en que inician su
lactacién. Las propiedades fisico-quimicas de las muestras
de leche, obtenidas durante el Control Lechero Oficial del
rebafno (18 ovejas cruzadas y 21 ovejas puras) han sido
analizadas 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 midié de forma direc-
ta (pHmetro Crisol Basic 20) a 20 °C.

Los indices tecnoldgicos, tiempo de coagulacién (r),
dureza media (A30, dureza del coagulo a los 30 minu-
tos), velocidad de endurecimiento (tiempo en alcanzar
una dureza de 20 mm, k20) y rendimiento en cuajada,
se analizaron con un tromboelastégrafo Formagraph, me-
diante adicién, 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
estd situada en el IFAPA, Centro de Hinojosa del Duque
(Cordoba). El transporte de la leche se realiza en biombos
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 elaboracién
es la del queso tipico de Grazalema “Sierra de Grazalema”
(Ref. Catélogo de quesos espafioles, 1999. VVAA), también
[lamado “queso Payoyo”. Se ha usado cuajo de cordero le-
chal a 30°C, y tiempo de coagulacién de 60 minutos.

Se hizo posteriormente un moldeado, con moldes de
tipo manchego, con pafio 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 maduracién han sido:
Temperatura de 10 a 12 °C, y un 80-85% de humedad,
durante 60 dias. Posteriormente pasan los quesos a la ca-
mara de Mantenimiento, con unas condiciones de tempe-
ratura de 7 a 8 °C y una humedad de un 90-95%.

Durante la maduracién y posterior mantenimiento, no
se ha usado ningln tipo de tratamiento externo sobre los
quesos.
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El tratamiento estadistico se realiz6 mediante el pa-
quete Statistica for Windows.

RESULTADOS Y DISCUSION

En laTabla n® 1 se presenta los estadisticos bésicos glo-
bales de la composicion y aptitud tecnolégica de la leche
producida por ambos grupos de animales, asi como los
parametros productivos.

El grupo de las ovejas (puras vs. cruzadas) afect6 sig-
nificativamente (p<0,01) a los analisis de grasa, proteina
y extracto seco, asi como al nivel de produccién lechera
(tanto control total como produccién media por animal).

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 el promedio de
produccién 174.77 vs. 141.13) que los puros, pero esta
mayor produccién va en detrimento de los valores de gra-
sa, proteina y extracto seco que son mayores en las ovejas
puras que en las cruzadas.

En cuanto a los parametros tecnolégicos, la raza Me-
rina 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

nformacién asociaciones

de endurecimiento (4.59 frente a 3.97) y una mayor dure-
za de coagulo a los 60 dias que la leche de oveja cruzada,
demostrando el potencial para la produccién quesera de
esta raza en relacién a otras provenientes de cruces con
animales especializados para la produccién lactea. De
igual manera, respecto a las razas autéctonas espanolas
como la Manchega (Garzén, 1996) y a la oveja Merina
(Serrano, 1999), la raza ovina Merina de Grazalema de-
muestra tener un potencial para la produccién quesera
similar a otras razas.

Finalmente, en cuanto al control de produccién de
quesos, una vez fabricados se han venido realizando pe-
sadas sucesivas cada 15 dias, para determinar la evolu-
cién del peso a lo largo de la maduracién (Tabla n° 2).

Tabla n° 2. Resultados comparativo de la fabricacién de
quesos de ovejas puras Merina de Grazalema y de ovejas
Cruzadas con Awasi.

kilos |Kilos queso| Rendimiento | Kilos queso
leche | inicial |queso inicial | comercial

Merina Grazalema 40 . 30.25% 8.05
Pura

Merina Grazalema

X Awassi 40 24

23.75% 5.85

Tabla n° 1. Estadisticos basicos de los parametros productivos, fisico-quimicos y de aptitud tecnoldgica para la
produccion quesera de la leche de una muestra de Merina de Grazalema (n=21) y otra de ovejas cruzadas con la
oveja Awasi (n=18)

% - - Niv. Sig.

Lactacion real (kg) 141.13+4.23 174.77+13.41

Duracion Lactacién (dias) 162.86+1.78 163.67+2.94 n.s.
Lactacién 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 kK
Proteina (%) 5.80+0.09 4.71+0.14 o
Extracto Seco (%) 14.07+0.28 10.97+0.46 ok
pH 6.74+0.01 6.68+0.02 o
Parametros de aptitud tecnolégica

Rendimiento Cuajada (g/l) 321.96+6.62 290.56+7.88 *
Tiempo de coagulacién (min.) 24.70+0.77 19.60+0.62 o
Velocidad de endurecimiento (min.) 4.59+0.54 3.97+0.38 n.s.
Dureza del codgulo a 30 min. (mm) 25.03+2.27 34.77+1.30 S
Dureza del codgulo 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 significacion: *p<0.05 **p<0.01 ***p<0.001 n.s. no significativo.
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Durante los 15 primeros dias, se produjo un 15% de
pérdida de peso en los quesos controlados, siendo la gra-
fica de evolucion de pesos la siguiente figura:

Dias en maduracion
S Unidad queso (Oveja Pura)
= Unidad queso (Oveja Cruzada)

Figura 1. Grdfica de evolucion de pérdida media de peso, de los
quesos durante la maduracion de los mismos.

Se puede observar como en el proceso de maduracién del
queso las pérdidas siguen una evolucién practicamente para-
lela. Lo cual indica que la proporcién de queso que finalmen-
te podra comercializarse de ambas razas seguira la misma
ténica que la observada para el caso del queso fresco.

Finalmente, en una cata de queso a 120 dias, se com-
prob6 que son facilmente distinguibles entre si ambos
quesos (oveja pura vs oveja cruzada), siendo destacable
tanto la mayor intensidad de sabor y como el color mas
uniforme de la pasta del queso de oveja pura.

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 can-
tidad de leche, pero con menor calidad (grasa, proteina y
ext. seco), y con menor rendimiento quesero, por lo que,
en términos globales, para la produccién de estos quesos
particulares, no parece que compensen estos cruces.

Estos datos por si solos justifican econémicamente el
mantenimiento de la raza en pureza, y mas adn cuando se
comprob6 en las catas que organolépticamente existe una
clara diferenciacién entre ambos tipos de queso (como de
forma casi unanime ya vienen indicando las preferencias

de los consumidores, cada vez mas propensos a la adqui-
sicién de productos diferenciados por su calidad).

CONCLUSIONES

Seglin nuestros resultados, mediante el cruce con ani-
males mejorados para la aptitud lechera, obtenemos ma-
yores producciones. No obstante, estas producciones son
de menor calidad y presentan, por lo general, peores indi-
ces de aptitud tecnolégica para la produccién quesera. La
cantidad de queso, tanto fresco como con un periodo de
maduracién de 120 dias, producido a partir de la misma
cantidad de materia prima, ha resultado menor en el caso
de los animales cruzados.

Este tipo de iniciativas novedosas, que evidencian las po-
sibilidades de una raza en pureza respecto a las cruzadas, se
presentan como la herramienta para sentar las bases de recu-
peracion de razas autéctonas como la oveja Merina de Gra-
zalema, productora de alimentos de reconocida calidad.
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