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Tema 2. Fisiologia de la produccion y secrecion de
la leche.

Tema 3. El ordeno y calidad de la leche
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TEMA 3.1. CARACTERISTICAS DE LA
LECHE Y RAZAS LECHERAS
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3.1.1. CARACTERISTICAS GENERALES DE LA LECHE
3.1.2. PRINCIPALES RAZAS LECHERAS DEL MUNDO Y
DIFERENCIAS INTERESPECIFICAS
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DEFINICION

® Codex Alimentario

® Leche es la secrecion mamaria normal de animales
lecheros obtenida mediante uno o mas ordefos sin
ningln tipo de adicion o extraccion, destinada al
consumo en forma de leche liquida o a elaboracion

ulterior.

® Norma Ecuatoriana

® Producto de la secrecion mamaria normal de los
animales bovinos lecheros sanos, obtenida mediante
uno o mas ordefios diarios, hlglenlcos completos e
ininterrumpidos, sin ningun tipo de adicién o
extraccion, destinada a un tratamiento posterior previo
a su consumo.



Milk_2011_ES.pdf
INEN. Leche cruda. Requisitos.pdf

Se entiende por leche natural el
producto integro, no alterado ni
adulterado y sin calostros, del
ordefio completo e ininterrumpido de
las hembras de mamiferos
domeésticos, sanas y bien
alimentadas.
(Definicion de la FAO)




CALOSTRO

v Calostro: es la secrecion lactea producida por la
glandula mamaria y que se obtiene tras el parto y los
primeros dias después del mismo. Provee proteccién al
sistema inmune de los recién nacidos y energla para
sobrevmr ' ‘

natrapure@

New Zealand

Colostrun

Colostrum
Milk Powder

NET WEIGHT

QEPHOR AOLE M mm‘u
g ) 210g

thEDTH ]



PRINCIPALES RAZAS
LECHERAS DEL MUNDO Y
DIFERENCIAS
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INTERESPECIFICAS




Especie

Una especie es la
unidad basica de la
clasificacion
biologica.

Se define a menudo
como grupo de
organismos capaces
de entrecruzarse y
de producir
descendencia fértil.







Biotipo lechero.

R o Los animales para

B'l Ot'l po leche se caracterizan
por su figura

estilizada y fina,
encuadrada en un
triangulo. Su principal
proposito es convertir
eficientemente el
alimento en leche de
alta calidad para
consumo humano.

Lechero




Biotipo
Carnico

*Biotipo carnico.

Los animales para carne se
caracterizan por su gran
desarrollo muscular en la linea
dorsal, la pierna y el brazo. Su
principal proposito es convertir
eficientemente el alimento en
carne de alta calidad para
consumo humano.




ESPECIES PRODUCTORAS DE LECHE

® La produccion mundial de leche procede casi en
su totalidad de ganado vacuno, bufalos, cabras,
ovejas y camellos.

® La presencia e importancia de cada especie varia
considerablemente entre regiones y paises.

@ Factores que pueden influir en la presencia de
las especies lecheras son la demanda de
mercado, las tradiciones alimentarias y las
caracteristicas socioeconomicas de los distintos
hogares (p. €j., las familias pobres tienen a
depender mas de los pequenos rumiantes).




;SOLO LA VACA?

® Aunque el ganado vacuno se cria en una amplia
variedad de entornos...

@ Otras especies hacen posible la produccion de
leche en entornos adversos que a menudo no
pueden sostener ningun otro tipo de produccion
agricola.

= Las ovejas posibilitan la produccion de leche en las
regiones semiaridas del Mediterraneo

las cabras en las regiones de suelos pobres de Africa
los caballos en las estepas de Asia central

los camellos en las tierras aridas

los bufalos en la regiones tropicales humedas

y los yaks en las zonas de alta montana, como la
meseta tibetana.




PARAMETROS DE CALIDAD DE
LA LECHE Y CALOSTRO

Composicion quimica

LeChe Cal]dad Perfil de acidos grasos
nUtr]C]Onal Minerales y vitaminas

Sabor y aroma

Calidad sensorial

Textura en boca

Valoracion visual

Flora de la leche

Ca l]d ad h i gié n ] CO B Microorganismos infecciosos

Sani ta ra Indicadores de higiene
Células somaticas
Cahdad Tiempo de coagulacién y firmeza de la cuajada

Acidez

tecnOléglca Estabilidad en etanol

PH, densidad, punto crioscopico, y mas.




;Que factores podrian afectar a
la calidad de la leche y el
calostro?

Factores fisioldgicos
oLa fase de lactacion
«El nUmero de
lactaciones
«Estacionalidad

e« Tamano de la camada

Factores genéticos
eLa especie

elLa raza

«El individuo

T

FACTORES QUE
AFECTAN A LA

\ PY.V D

Factores de

manejo
eLa alimentacion

Factores patologicos:

eInfeccion «El ordeno
eInflamacion eEstrés
«Golpes, heridas «Ambiente

eActividad y trabajo



FACTORES GENETICOS

ESPECIE




FACTORES GENETICOS
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FACTORES FISIOLOGICOS
LA FASE DE LACTACION

LA FASE DE LACTACION

» La produccion total de leche es el area bajo la

2 3 4 5 6

7 8 9 10

A - Alta produccion (1er. Terdo) B Curvade produccion deleche
M:Media Produccion (2do. Terao)

B : Baja produccion (tercio final)

B Curvade peso corporal
S: Seca
P : Parto

B Curvade consumode materiaseca



FACTORES FISIOLOGICOS

LA FASE DE LACTACION

J. Dairy Sci. 90:5012-5017
doi:10.3168/jds.2007-0192
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Changes in Physical Properties of Bovine Milk from the Colostrum
Period to Early Lactation
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From goat colostrum to milk: Physical, chemical, and immune
evolution from partum to 90 days postpartum
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"Department of Agroindustrial Engineering, Universidad Nacional de Chimborazo, Riobamba EC060150, Ecuador
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tDepartment of Animal Science, Universidad de Las Palmas de Gran Canaria, Arucas 35413, Spain

&Facultad de Ciencia Pecuarias, Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, Riobamba EC060150, Ecuador
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COMPOSICION QUIMICA BASICA DEL CALOSTRO Y LECHE
MADURA DE DISTINTAS ESPECIES. ADAPTADO DE EL-LOLY

(2022) Y SANCHEZ-MACIAS ET AL. (2014).

Especie

Bovino

Caprino

Ovino

Bufalino

Camellar

Secrecion
Calostro
Leche
Calostro
Leche
Calostro
Leche
Calostro
Leche
Calostro
Leche
Calostro

Leche

Grasa
3,80

2,10
5,68-8,04
2,94-3,90
4,10-9,69
2,77-4.31
8,21-14,04
5,05

9,59

7,00

0,40

4,00

Proteina
1,20

1,94
10,65-16,12
3,00-4,48
10,47-20,06
3,36-3,95
12,44-21,24
5,17
13,46-13,53
3,01-3,80
11,23

3,46

Lactosa
7,00

6,45
1,75-2.50
4,04-4,57
2,44-2,75
4,83-5,44
3,16-3,26
4,91
0,98-1,26
0,66-0,68
2,65

4,86




COMPONENTES ANTIMICROBIANOS DEL CALOSTRO Y LECHE
MADURA (MG/ML) DE DISTINTAS ESPECIES. ADAPTADO DE EL-
LOLY (2022) Y SANCHEZ-MACIAS ET AL. (2014).

-

T e I S S

Calostro

Leche

Bovino Calostro

Leche
Caprino Calostro

Leche

Ovino Calostro

Leche

Bufalino Calostro

Leche

Camellar Calostro

Leche

0,88

0,13-1,14

12,26-212

0,75-5,52
32,99-63,10
0,88
61,20-101,20
40,80

33,20-54,00

0,78
47,2

1,54

14,05

0,29-0,37

3,20-8,07

0,11
1,6-8,30
0,20-4,10
2,90-5,60
2,00

3,00-5,52

0,12-1,48

36,53

4,23-11,96

3,05

0,86-5,40
0,07-1,40

3,40-6,20
1,00

0,64-3,22

0,02

1,95-25,00

0,04

0,16

1,09

0,12
84

4-24

248

103

0,06-0,73




Lumen Lébulo de grasa

\

GRASA

Proteina

@ Es el conjunto de sustancias extraibles
con solventes organicos.

@ El 60% de los acidos grasos son saturados,
el 35% monoinsaturados y el resto
poliinsaturados.

@ La materia grasa se encuentra dispersa
en la leche en forma de globulo graso
(emulsion), son de forma esférica,
visibles al microscopio y de un diametro
de 1-1.5 nm.

@ Su origen procede de la secrecion de las
células del epitelio mamario por
coalescencia de vesiculas de reticulo
endoplasmico.




Figure 3.1. Chemical structures of linoleic acid (cis-9, cis-12 18:2; A), trans-10, cis-12 conju-
gated linoleic acid (B), rumenic acid (cis-9, trans-11 conjugated linoleic acid; C) and vaccenic
acid (rrans-11 18:1; D).




LA EMULSION DE LA GRASA SE
PUEDE PERDER POR...

Autoaglutinacion = agregacion de
los globulos de grasa por la accion

de una aglutinina
(inmunoglobulina M) - formacion

de la linea de la nata. Seee / FLocuLACION

» Los factores que la favorece son: :;:d_;l; | |
EMULSION CORRECTA

o Bajas temperaturas
FORMACION DE CREMA RUPTURA

o pH acido

o Tamano del globulo - cuanto menor,
mas area superficial > se necesita
mas aglutinina para provocar la
union de los globulos.




LA EMULSION DE LA GRASA SE

PUEDE PERDER POR...

Coalescencia~> es la fusion de los
globulos grasos, que conlleva la
rotura de la membrana.

» Los factores que la favorece son:

o

o

Agitacion
Temperatura baja = grasa solido >

aumenta viscosidad = favorece el
acercamiento de los globulos.

o Contenido en grasa
o Congelacion: los cristales de hielo

fragmentan los glébulos.

Degradacion parcial de los fosfolipidos
por aditivos o enzimas bacterianas

Tamano del globulo - cuanto mas
pequeno, mayor estabilidad frente a la
coalescencia.

COALESCENCIA \ / FLOCULACION

H o i

FORMACION DE CREMA RUPTURA




ALTERACIONES DE LA GRASA
LACTEA

Lipolisis
@ Consiste en la hidrolisis de los
triglicéridos que provoca el aumento

de la fraccion de los acidos grasos
libres = confiere sabor rancio. = 0

® Las causas principales son: S i
= Por una lipasa endogena de la leche.
» Lipasas microbianas

Este fenomeno no es perjudicial,
porque muchos quesos deben su
sabor a ello (queso azul, parmesano,
etc.)




ALTERACIONES DE LA GRASA
LACTEA

Autooxidacion

@ Es una reaccion quimica que afecta a los acidos grasos

insaturados libres o esterificados.

H H
(.

R-C=C-(CH,),-COOH + H, = R-C—C-(CH,),-COOH
I 1 | |
H H Acido graso H H Acido graso
insaturado saturado

{&n 1r|..-||:i|u|i-::1 Wil {en I||i-|-::||g|i:.'r.-||r|r.~.-.
¢ aCeles) ¥ [Jrasas)

@ Es una reaccion dependiente del oxigeno y esta catalizada por
la luz, calor y metales como el Cu o Fe.

@ Los principales productos de la reaccion son hidroperoxidos que
se degradan en carbonilos insaturados -> sabores rancios.

@ El Cu es el principal factor que favorece la autooxidacion.




VARIABILIDAD

@ La grasa es el componente mas variable

entre: especies, razas e individuos. Table 1.1. Main classes of lipids in milk®
® Su concentracion oscila desde 2.6% a mas de —
8%. Lipid class Amount (%o, w/w)
@ En torno al 98,5% son lipidos apolares y el Triacylglycerols 08.3
resto polares, de los cuales la mayoria son  Diacylglycerols 0.3
fosfohp]dos Monoacylglycerols 0.03
. Free fatty acids 0.1
® Los trigliceridos constituyen en torno al Phos pholipids 0.8
98,3% de la grasa de la leche. Sterols 03
@ Los factores que mas afectan esta Carotenoids trace
variabilidad son: Fat-soluble vitamins trace
. ., Flavour compounds trace
= Esinversa al volumen de produccion
del animal * Walstra and Jenness (1984)
= Edad

= Alimentacion
= Manejo




PROTEINA

Las proteinas se encuentran en la leche formando un coloide
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en forma de micelas de caseina (0,02-0,6 microm. de
diametro), o bien en forma de proteinas disueltas en

disolucion acuosa homogénea del resto de componentes de

la leche.

@ Caseina: utilizada ampliamente en el laboratorio y en la

industria y comprende sobre el 78% del total proteinas de la
leche. Solo se encuentran en la leche.

® Proteinas séricas: son las proteinas que pasan del torrente

sanquineo a la leche, y migran principalmente a la fase

serica en la elaboracion de queso.
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PROTEINAS DE LA LECHE

@ Las principales caseinas que se ® Las principales proteinas

encuentran en la leche son:
Alfa (a) caseinas S1y S2.
Beta (B) caseina.

Kappa (K) caseina.

Las proporciones de estas
caseinas en la leche dependen
de los polimorfismos de los loci
de los %enes, por lo tanto es
heredable.

La leche de vaca es rica en alfa
caselna 51.

La leche cje cabra es rica en
beta caseina, seguido de alfa
caseina S2.

séricas son:
Albumina
Alfa-lactoalbumina
Beta-lactoglobulina.
Inmunoglobulinas

Estas proteinas permanecen
solubles cuando se baja el
pH a 4,6, que es el punto
isoeléctrico de las caseinas.

Caseinas

Proteinas séricas




PROTEINAS EN LECHE Y SUERO DE

CABRA

B-Lactoalbumin

a-Lactoblobulin

Electroforesis en gel de poliacrilamida

La migracion depende de la carga
eléctrica de cada porcion proteica.

Recipiente
Cétodo §\<’/de plastico
\‘»
\ 2 >

Gel de ~ Solucidn tampdn
poliactilamida

Lactoferrin
Albumin

Las manchas se revelan
mediante un colorante.

Bandas correspondientes
a lamigracion de cada
porcién proteica
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GLUCIDOS T

Lactosa (forma o)

@ La lactosa (glucosa+galactosa) es el carbohidrato principal
de la leche y se encuentra disuelto. Es el azicar natural
mas abundante, simple y constante.

@ Tiene un poder reductor por el grupo aldehido de la
glucosa - sabor dulce.

@ En la secrecion lactica de la mujer se encuentra en una
concentracion de 69g/1 (6,9%), mientras que en vaca,
cabra y oveja es en torno al 45 g/l (4,5%).

@ Durante la fermentacion baja su concentracion, como en
yogurt y quesos.

@ La secrecion de la lactosa es el factor limitante de la
secrecion lactea. Se produce a partir de la glucosa que
viene de la sangre, en el tejido mamario se isomeriza,
forma galactosa, y éste la une a otro residuo de glucosa >
lactosa.




MINERALES Table 11

Mineral and vitamin contents (amount in 100 g) of goat, sheep and cow

La leche es una fuente milk as compared with human milk

expelente para la mayoria de los Constituents Goat  Sheep Cow Human
minerales requeridos para el .
crecimiento del lactante. Mineral
Ca (mg) 134 193 122 33
. P P (mg) 121 158 119 43
La importancia fisiologica -
LI E Mg (mg) 16 18 12 4
nutritiva de los componentes
, K (mg) 181 136 152 55
minerales es muy alta , sobre Na (me) Y P 5
todo la del calcio. 4 e -
, ., Cl (mg) 150 160 100 60
Tienen como funcion el
COT] , S (mg) 28 29 32 14
mantenimiento de la presion Fe (mg) 007 008 0.08 0.20
osmotica. Cu (mg) 005 004 006  0.06
Mn (mg) 0.032  0.007 0.02 0.07
Minerales en la leche 2 Zn (mg) 0.56 057 0.53 0.38
[ (mg) 0.022  0.020 0.021  0.007
Se (pg) 1.33  1.00 0.96 1.52

Al (mg) n.a. 0.05-0.18 n.a. 0.06




VITAMl N AS Vitaminas liposolubles:

A, D, E, K.

Table 11 : :

Mineral and vitamin contents (amount in 100 g) of goat, sheep and cow EStaS Vi tam] nas proceden
milk as compared with human milk d] rectamente de lOS
Constituents Goat  Sheep Cow Human al] mentos y del

metabolismo de la flora

Vitamin
Vitamin A (IU) 4{5 126 190 intestinal
Vitamin D (IU) 23 0.18pg 2.0 1.4

Thiamine (mg) 0045 0017 Las vitaminas: A, Dy E
Riboflavin (mg) 0.16 0.02
Niscin (me) . . 00s 017 son mas abur)qantes por
Pantothenic acid (mg) 031  0.408 032 0.20 la alimentacion de pasto
Vitamin Bs (mg) 0.046 0.08 0042 0011 . :
Folte acid (1 oS0 50 5’5 que por la alimentacion
Biotin (pg) 15 04 20 04 con balanceados.
Vitamin B 3 (pg) 0.065 0357 003 ] . ,
Vitamin C (mg) 1.29 004 500 La vitamina K esta mas
Data from Posati and Orr (1976), Park and Chukwu (1988,1989), ligada a la flora
Jenness (1980), Haenlein and Caccese (1984), Debski et al. (1987). intestinal de lOS animaleS.

Coni et al. (1999), Gebhardt and Matthews (1991) and Park (2006a).




ENZIMAS DE LA LECHE

@ Fosfatasa: Se inactiva a temperaturas
mayores a los 70° C. Su presencia
indica que la leche no se ha
pasteurizado por encima de esa
temperatura (en caso de 72°C
durante 15 segundos).

@ Peroxidasa: Se inactiva a
temperaturas mayores a los 80° C. Su
ausencia indica que la leche ha sido
pasteurizada a una temperatura
elevada.

CATALASA (-)

@ Catalasa: Se encuentra en cantidades
minimas. Animales con mastitis
producen leche con una cantidad
mayor de ella. Se inactiva por una
pasteurizacion a temperatura baja.




ENZIMAS DE LA LECHE

® Lipasa: separa los triglicéridos en glicerina y sus acidos
grasos. Los acidos grasos libres provocan olores y sabores
desagradables. Se inactiva por una pasteurizacion a
temperatura baja.

® Reductasa: no es una enzima lactea, pero es producida
por microorganismos y su presencia indica que la leche
esta contaminada con microorganismos.

Glicerol
H
e Acido graso libre

0-
il i )\/\/\/\/\/\
o

Triglicérido




AGUA

» En todos los animales, el agua es el P

nutriente requerido en mayor R ——

cantidad y la leche suministra una
gran cantidad de agua, conteniendo
aproximadamente 87% de la misma.

» La cantidad de agua en la leche es
regulada por la lactosa que se
sintetiza en las células secretoras de
la glandula mamaria.

» Los animales productores de leche
deben tener libre acceso a una
fuente de agua abundante todo el
tiempo.




PARAMETROS DE CALIDAD
FISICO-QUIMICA




PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS DE
LA LECHE.

@ Tension superficial: Fuerza que ofrece una superficie a
romperse (unidad de fuerza por cm?).

La leche tiene sustancias disueltas que tienden a disminuir
esas fuerzas, entonces la tension superficial disminuye
respecto a la del agua pura.

Esto hace que se pueda formar espuma al agitarlo.




PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS DE
LA LECHE.

® Acidez: Puede ser activa o total

La activa se mide fundamentalmente por el pH, y es
fruto del equilibrio que existe entre las sustancias
acidas y alcalinas de la leche. La leche tiene una
resistencia a cambiar de pH por el efecto tampon.

En cuanto a la total, se determina mediante la acidez
titulable, se mide con un indicador.

La diferencia entre ambas es que dos leches con el
mismo pH, una puede tener mas componentes acidos
que la otra.




PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS DE
LA LECHE.

® Punto crioscopico: punto de temperatura en el que
se congela el producto.

Es la propiedad mas estable de la leche. Esta en
equilibrio con la osmoticidad del suero sanguineo. La
congelacion de la leche ocurre en torno a -0.52, -
0.54°C.

Tiene gran utilidad en la deteccion de fraudes en la
leche.

) )




PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS DE
LA LECHE.

® Densidad: Es la relacion entre la masa de un volumen
de leche y la masa de un volumen igual de agua o la
relacion entre el peso y el volumen.

Esta entre 1028-1050 gr/l.

La densidad de la leche puede ser indicador de
manipulaciones que haya sufrido, porque hay
componentes que tienden a aumentar y otros que
tienden a disminuir la densidad.

La grasa y el aguado tienden a disminuirla.



PARAMETROS DE CALIDAD
HIGIENICO-SANITARIA




PARAMETROS DE CALIDAD HIGIENICO-SANITARIA

ANALISIS MICROBIOLOGICO

4
‘‘‘

e Hembras domésticas sanas

« Rebanos exentos de brucelosis (fiebre de Malta) y
tuberculosis

« Sin lesiones ni inflamaciones en la glandula mamaria

Carga microbioldgica admitida en leche para vaca
Europa: < 100.000 ufc/ml
EEUU: < 200.000 ufc/ml
Ecuador: < 1.500.000 ufc/ml



http://www.google.es/imgres?imgurl=http://www.dicat.csic.es/rdcsic/images/lactobacillus.jpg&imgrefurl=http://www.dicat.csic.es/rdcsic/rdal15esp.htm&h=157&w=163&sz=27&tbnid=6A2QCS7ucrQlXM:&tbnh=94&tbnw=98&prev=/images?q=bacterias+l%C3%A1cticas&zoom=1&q=bacterias+l%C3%A1cticas&usg=__IKRoKFZwnINncMrBK_1B1PBHocs=&sa=X&ei=NZMoTbnGBYy28QO15sGAAw&ved=0CDIQ9QEwBQ

CELULAS SOMATICAS

~ Estas células estan presentes en la leche de todos lo
mamiferos, no se pueden multiplicar y su origen es el
animal por si mismo.




CELULAS SOMATICAS

;A qué se debe un alto recuento de células somaticas en
cabras sanas?

@ Altos valores de SC en cabra se debe a muchos factores:
Infeccion,

Estado psicologico y fisiologico,

Factores ambientales,

Cambios transitorios,

Numero de lactaciones

Cambios estacionales, diarios, por horas...
Fraccionamiento lechero,

Apurado al final del ordeno...

HumorAnimal.com



CELULAS SOMATICAS

Criterios de calidad para células somaticas:

® Vaca
= Europa: Real Decreto 1728/2007, de 21 de diciembre - 400.000 SCC.
= EEUU - 750.000 SCC
= Ecuador: 700.000 SCC norma INEN.

@ Cabras y ovejas

= Europa: en el Reglamento (CE) n.° 853/2004 del Parlamento Europeo y
Consejo, de 29 de abril de 2004 ->no se establece nivel umbral de
cumplimiento para células somaticas en leche cruda de ovino y capring

= EEUU: tiene un limite de 1.500.000 SCC.
= Ecuador: Sin limite norma INEN
(anteriormente 700.000 SCC)

eFotosBehes.com |



Mastitis y calidad de la leche

¢ QUE ES LA MASTITIS?

Proceso inflamatorio de origen infeccioso de la gldndula mamaria.
Una de las infecciones mds comunes que afectan a los animales de
produccion de leche en el momento de lactacién y que producen un
deterioro en la calidad de la leche.

Microorganismos mds comunes que producen mamitis: Streptococcus
y Staphylococcus
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Procesp asoc]a,ado 0 glébulos blancos 1 células somaticas
a la infeccion

Subclinica

S Las ubres parecen normales

N o a pesar de existir infeccion
Infeccion de mastitis

(clinica o subclinica)

Clinica
Puede haber:
-Inflamacion de las ubres
-Aparicion de coagulos en la
leche o sangre
-Calentamiento de la ubre




Buena rutina de ordeno y
limpieza

Control de la mastitis

|

Leche de buena calidad
bacterioldgica

No empleo de antibidticos

REQUISITOS QUE DEFINEN
LA CALIDAD DE LA LECHE CRUDA

1. Recuento de bacterias mesofilas
aerobias como indicador de la calidad
higiénica

2. Ausencia de residuos de antibioticos

3. Recuento de células somaticas (CS)
como indicador de la mastitis

Via de entrada: esfinter del pezon
Momento de entrada: después del ordeno
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;Como afecta a la calidad de la leche?

- Mayor nimero de bacterias en la leche
Microorganismos se excretan con la leche.
Posteriormente se multiplican en ella.

- Menor capacidad productora
Tejido danado pierde capacidad de produccion.

- Cambio en la composicion de la leche
Aumentan proteinas séricas (IG).

Disminuye el calcio.

Aumenta el nUmero de enzimas lipoliticas y proteoliticas.
Peor aptitud tecnologica de la leche (mayor coagulacion
por calor).

Menor contenido en caseinas (peor rendimiento quesero).

- Presencia y gastos de antibioticos
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