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RESUMEN

La leche es un alimento con destino social  y para su comercialización existe en Cuba un sistema de pago por calidad, donde  se toman en cuenta los parámetros físico-químicos. La época del año influye  tanto en la producción de leche como en sus componentes. El objetivo de esta  investigación fue determinar la influencia de la época del año en la calidad  físico-química de la leche en una provincia de la región occidental de Cuba. Se  determinó el contenido de grasa, de proteína, los sólidos totales y los sólidos  no grasos por espectrofotometría infrarroja, así como la densidad y el punto  crioscópico. Los resultados demostraron que la leche cumple los parámetros físico-químicos  establecidos en la normativa cubana actual y que la época del año influye sobre  el contenido de proteína y sólidos no grasos, con un ligero aumento de todos  los componentes en el periodo de lluvia. 
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ABSTRACT

Milk is a  food with a social destiny. For its commercialization, there is a quality payment  system in Cuba, where the physico-chemical parameters are considered. Season  influences in the production of milk and its nutritional components. This  scientific research is aimed at determining the season influence on the  physico-chemical quality of milk in a western province of Cuba. The content of  fat, protein, total solids, non-fatty solids by means of the infrared  spectrophotometry, as well as density and the cryoscopy point were determined.  The results showed that milk meets the physico-chemical parameters established  by the current Cuban regulations and that season influences on the content of  protein and non-fatty solids, with a slight increase of all the components  during the rainy period. 
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El desarrollo del sector lechero de manera sostenible y  equitativa es primordial para lograr el crecimiento económico y la seguridad  alimentaria en cada país (1). En  los países en vías de desarrollo, los pequeños agricultores son quienes  producen la leche, de esta forma garantizan la alimentación, la nutrición de  sus familias y constituye su principal fuente de ingreso (2). 

En Cuba, más del 80 % de la producción de leche proviene  del sector cooperativo y campesino (3). Este es un alimento con un  destino social y su venta se encuentra regulada por el estado cubano mediante  contrato entre los productores y la industria (4),  además de ser la  principal materia prima para la elaboración de derivados lácteos. En la  comercialización de la leche fresca existe un sistema de pago por calidad,  donde los parámetros físico-químicos se tienen en cuenta (4). 

La calidad  físico-química de la leche contempla varios requisitos, como son el contenido  de grasa, la proteína, la lactosa, los sólidos no grasos, los sólidos totales,  el punto de congelación y la densidad. En Cuba, estos indicadores deben estar  en correspondencia con la norma de especificaciones de calidad para leche cruda  NC 448: 2006. Sin embrago, estos parámetros pueden afectarse por factores  genéticos, fisiológicos y ambientales (5). En el caso de los  factores ambientales, la época del año influye tanto en la producción de leche  como en sus componentes. El objetivo de esta investigación fue determinar la  influencia de la época del año en la calidad físico-química de la leche en una  provincia occidental de Cuba.

El estudio abarcó  desde abril de 2014 hasta marzo de 2015. Se tomaron 500 mL de leche  provenientes de cántaras y tanques recolectores, según el tipo de productor  (privado o estatal), en correspondencia con la metodología descrita en la norma  ISO 707: 2009 (6). Las mismas se conservaron con bronopol (Alfa Aesar) y se analizaron en el Laboratorio de ensayo para el control de la  calidad de los alimentos (CENLAC), perteneciente al Centro Nacional de Sanidad  Agropecuaria (CENSA). Se analizaron 1073 muestras provenientes de una provincia  de la región occidental de Cuba.

El contenido de  grasa, proteína, sólidos totales y sólidos no grasos se comprobó por espectrofotometría  infrarroja utilizando el equipo MilkoScan-Minor-6A/S Foss Electric, Denmark,  aprobado por la Federación Internacional de Lechería (7). El  punto de descenso crioscópico de la leche se determinó con el empleo del  crioscopio Funke Gerber® (8) y la densidad mediante  lactodensímetros de Quevenne, acorde a lo descrito en la norma NC 119: 2006 (9).

Para el análisis de  los resultados se utilizaron los estadígrafos simples de posición (Media) y de  dispersión (desviación estándar, DE); se realizó un análisis de varianza simple  (SC tipo III) y una dócima de comparación de rangos múltiples de Duncan (InfoStat,  versión 2.0) (10).

La tabla  1 muestra los resultados sobre los indicadores físico-químicos de las  muestras de leche estudiadas. Se observó que el contenido de grasa, proteína,  sólidos totales (ST) y sólidos no grasos (SNG), la densidad y el punto de  descenso crioscópico cumplen con los indicadores mínimos de calidad  establecidos en la norma cubana NC 448: 2006 referida a las especificaciones de  calidad para leche cruda (11).

Los  resultados de grasa y proteína son similares a los publicados por Ponce en  2009, para la raza Siboney de Cuba (12). En un  estudio de la leche cruda de una cadena de producción de pequeños productores,  en otra provincia de Cuba, se obtuvieron valores que coinciden con los descritos en el presente estudio  para el contenido de grasa, proteína, sólidos totales, sólidos no grasos (13).

En  países de la región, como Colombia y Venezuela, se han obtenido resultados  similares en cuanto al contenido de grasa y proteína de las leches estudiadas (14,15). 

Los  valores de densidad alcanzados coinciden con lo descrito por García et al. (15), pero son  superiores a los alcanzado por Fernández et  al. (16) en la provincia Camagüey de 1,029 g/L. Esto indica que la leche cumple con los requerimientos  nutricionales del sector de la población al cual está dirigido este alimento. 

En  la tabla 2 se muestran los resultados obtenidos de los  indicadores físico-químicos de la leche por época del año.

Se  observa que los componentes proteína y sólidos no grasos mostraron diferencias  significativas (p<0,05) de acuerdo  a la época del año. Los contenidos de proteína y de sólidos no grasos fueron  superiores durante la época de lluvia, lo que coincide con lo descrito por  otros 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  autores (12,17). Este resultado puede explicarse por la  relación existente entre estos componentes y la producción láctea, que tiende  a aumentar en el periodo lluvioso debido a una  mayor disponibilidad de alimentos y a una mejor calidad de los mismos.

Álvarez et al. (18)  observaron diferencias significativas en el contenido de proteína de la leche  con respecto a la época del año, pero no con respecto al contenido de grasa,  sólidos totales, densidad y crioscopia (18). Por otra parte,  Briñez et al. (19)  describieron que la grasa no presentó afectación por la época del año, pero sí  una tendencia a ser mayor en el periodo seco (19); mientras  que Hernández (20) obtuvo una disminución de los componentes  lácteos durante la época de seca. 

La  época del año afecta la composición láctea y se asocia directamente con la  alimentación, que es uno de los factores con mayor influencia sobre los  componentes lácteos en Cuba de los diferentes genotipos lecheros estudiados en  los últimos años (12,17,21).

Los  resultados demostraron que la leche cumple con los indicadores físico-químicos  establecidos en la normativa cubana y que la época del año influye sobre el  contenido de proteína y sólidos no grasos, con un ligero aumento de todos los  componentes en el periodo de lluvia. 
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TABLA 1. Valores medios (Media = DS)
para la composicion, densidad y punto
aioscopico de la leche. / Mean values
(Mean = SD) for the composition, density

and cryoscopic point of the milk
Indicadores edia__ D!
Grasa (g%) 399 054
Proteina (g%) 326 025
ST (2%) 1255 073
SNG (g%) 855 039
Densidad (g/L) 1031 002

Punto Crioscpico (°C) -0.5134
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‘TABLA 2. Valores medics (Media  DS) para Ia composicion, densicad y puato crioszopico de
1a lzche por poca del afc. /Mean values (Mean = SD) for the composition, density and
ayoscopic point of the milk by year season.

Grasa Proteina ST  SNG Densidad Crioscopia

Epoca
5 @) 0 (0 %) (@ [$¢)

Liwia 394a 327a 1253a 838a 103la -05li5a

Scca 3% 3245 12512 85156 1031a  -05l6a

Letras @istintas indican diferendias significativas p-0,03)





