Recientemente se ha comprobado la existencia en la leche
de secuencias de aminoacidos con actividad bioldgica/fisiold-
gica que provienen de la hidrdlisis de las proteinas y que se
denominan péptidos activos. Debido a su gran versatilidad, es-
tos compuestos presentan un futuro prometedor en la elabo-
racion de alimentos funcionales y aplicaciones farmacéuticas,
y por consiguiente podrian valorizar la leche convirtiéndose en
componentes a controlar en los sistemas de control y pago
por calidad.

Por tanto, al considerar Unicamente la cantidad de los com-
ponentes mayoritarios, los sistemas de control de calidad tra-
bajan con informacién incompleta e insuficiente para asegurar
los estandares de calidad necesarios actualmente.

El Recuento de Mesdfilos Totales (RMT) es el indicador tra-
dicionalmente usado para determinar la calidad higiénica de la
leche, pero presenta el inconveniente de ser muy poco especi-
fico, ya que la contaminacién microbiana pude provenir del in-
terior de la ubre, suciedad en el ambiente, maguina de ordefio,
tanqgue de refrigeracion, ...

Cada grupo de microorganismos puede afectar de forma
diferente a la calidad de la leche, por lo que es necesario cono-
cer sus efectos asi como distinguir su procedencia para esta-
blecer las medidas necesarias para su control especifico.

Ademas, el desarrollo de los diferentes grupos de microor-
ganismos depende del tipo de queso a elaborar. Por ejemplo,
el uso de leche cruda tiene una influencia positiva en la com-
posiciéon y propiedades sensoriales en al maduracion de los
quesos. La microflora y enzimas especificos de la leche cruda
de cada raza mantienen las caracteristicas propias del queso,
por lo que un RMT excesivamente bajo tras el tratamiento tér-
mico podria ser perjudicial para la microflora lactica especifica
de cada tipo de leche.

En esta linea, el grupo de investigacién anteriormente citado
esta estudiando el efecto que tienen distintos grupos de mi-
croorganismos sobre las propiedades tecnoldgicas de la leche
de oveja. Ademas, se ha analizado la influencia de las condicio-
nes de manejo sobre diferentes grupos de microorganismos
clasificados en funcién de su temperatura de incubacion:

- Disminucién en la frecuencia de recogida de la leche
(pasando de 2 a 3 dias): aumenta significativamente el
recuento de mesdfilos (casi un 18 %) y psicrofilos (casi
un 27 %). Este incremento notable en los psicrdfilos
puede ocasionar retrasos en la coagulacion de la leche
y la necesidad de utilizar cultivos comerciales, ademas
de informar sobre el detrimento de la calidad de conser-
vacion de la leche cruda.

- Condiciones deficientes de higiene en la sala de orde-
fio (practicas incorrectas, equipos sucios,...): aumentan
el recuento de microorganismos termoduricos (22,36
%), que resisten a la pasteurizacion; y termdfilos (30,56
%) que se desarrollan a temperaturas elevadas.

Estos resultados confirman que las condiciones higiénicas
de las ganaderias determinan el tipo de microorganismos en la
leche de oveja. Estos grupos de microorganismos presentan
una elevada carga enzimatica, capaz de afectar a las caracte-
risticas finales del queso durante la maduracién. Sin embarsgo,

Nno se observan cambios significativos en el RMT, poniendo de
manifiesto el caracter inespecifico de este indice como indica-
dor de la calidad higiénica.

Otro aspecto a estudiar de la microflora diferencial es la
presencia de microorganismos que pueden causar defectos
en el queso una vez elaborado, como es el caso de la conta-
minacién de la leche por esporas butiricas, que provocan la
hinchazén tardia de los quesos madurados de pasta dura o
semidura. Estos quesos presentan defectos de textura y as-
pecto, provocando incluso la ruptura de la masa, reduciendo
la calidad comercial del producto y conllevando grandes pér-
didas econdmicas.

La contaminacion butirica de la leche debe empezar a con-
trolarse en la propia ganaderia. Debe vigilarse el recuento de
esporas en el aimento, controlando el uso de forrajes ensilados
o de subproductos como el bagazo de cerveza; y también ex-
tremar las medidas de higiene en la sala de ordefio, evitando la
presencia de polvo.

En general, se ha comprobado gue la leche de tanque po-
see una calidad butirica mediocre, aunque se considere de
buena calidad atendiendo Unicamente a los parametros tradi-
cionales, lo cual reafirma la ineficiencia del RMT para asegurar
la calidad de la leche en cuanto a problematicas especificas
como la hinchazén tardia, por lo que deberia incluirse el re-
cuento de esporas en los sistemas de control de calidad de
leche, lo cual puede realizarse utilizando la metodologia actual
(recogida de muestras conservadas con azidiol).

Con todo esto, se puede concluir que es necesario realizar
un estudio diferencial de la flora microbiana presente en la le-
che a la hora de establecer los sistemas de control y pago por
calidad. Ademas de definirse los grupos de microorganismos a
controlar, es necesario establecer unos limites aceptables de
cada uno. Hay que tener en cuenta que todos los microorga-
nismos presentes en la leche forman un complejo sistema en
equilibrio y que el desarrollo de un grupo modifica el desarrollo
del resto, incluidas las bacterias beneficiosas como la flora lac-
tica autdctona, que confiere unas caracteristicas diferenciales
a cada tipo de leche, participando en la diferenciacién del pro-
ducto final.

La calidad tecnoldgica de la leche valora su aptitud para ob-
tener un buen queso, bajo condiciones particulares de trabajo
y con rendimiento satisfactorio. Teniendo en cuenta que practi-
camente la totalidad de leche de oveja se transforma en queso,
el andlisis de las caracteristicas tecnoldgicas de la leche son un
factor importante.

El comportamiento de la leche frente al cuajo puede ser
considerado como el cardcter fundamental y definitorio de la
calidad tecnoldgica, aunque ello depende de multiples factores
(composicidn quimica, riqueza en caseinas, naturaleza y carga
microbiana, etc).

En el caso del presente estudio, se han utilizado métodos
lactodinamograficos para determinar las propiedades de coa-
gulaciéon de la leche (tiempo de coagulacion, velocidad de en-
durecimiento del codgulo, dureza media y maxima). Ademas
también se ha considerado el rendimiento de la cuajada, es
decir, la cantidad de cuajada obtenida a partir de cada leche.
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