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En Francia, durante los afos 2016 y 2017 fueron realizados
estudios sobre la calidad de la leche de la raza Normando y su
habilidad para la transformacion quesera. El andlisis de su
composicion se complementd con un analisis sensorial que
permiti6 aportar elementos objetivos sobre la calidad de la
leche de vaca Normando.

LAS PROTEINAS DE LA LECHE:
UN COMPONENTE ESENCIAL

De acuerdo con el control lechero oficial del ano 2016, las
vacas Normando producen una leche mas rica en proteinas; su
tasa proteica promedio es de 34 g/kg. Las proteinas de la
leche son principalmente 80% caseinas como k-caseina y f-
caseina; éstas se encuentran suspendidas en la fase acuosa en
forma de micelas, y también existen proteinas solubles como la
B-lactoglobulina. Todas estas proteinas se coagulan durante el
procesamiento de los quesos; por lo tanto su presencia, al
igual que el de sus variantes genéticas son esenciales para la
elaboracion quesera.
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La tasa proteica de la raza Normando es superior a las razas
Pardo Suizo, Simmental, Abondance, Montbeliarde y Holstein.
Control Lechero Oficial Francés afio 2076.
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La capacidad de la leche para la elaboracion de los quesos esta
definida por los tiempos de coagulacion y el proceso de
cuajado, asi como también la firmeza y rendimiento en su
fabricacion; para esto juega un papel importante el tamafno
de las micelas, pues un tamafo mas pequeno de éstas
proporcionan mayor firmeza y menor tiempo de coagulacion
(INRA, 1998).

Las variantes genéticas también influyen en la proporcion de
proteina en la leche; y es probable que existan efectos
indirectos sobre el contenido de grasa. (ACTALIA 2013). Se ha
demostrado que el rendimiento de la leche en la
transformacion quesera depende principalmente de la tasa
proteica y especificamente de la proporcién de caseinas que
esta contenga.

Las vacas de la raza Normando tendrian la variante 3 de la
Kappa Caseina en un 61% BB y un 35% AB; si hablamos en
frecuencia alélica, la variante B estaria representada en un 80%
en la raza. Esta variante es el factor mas importante que
explica las propiedades reologicas de la leche y su alta
capacidad de transformacion. De tal forma que las leches BB
contienen alrededor de 20% mas de K-caseina que las leches
AA; asi como también un contenido superior en proteina total
y caseina, jugando un rol favorable en su transformacion. Una
correlacion se estableceria con leches que tendrian un pH mas
bajo, una cantidad de calcio total y una relacién Ca/Proteina
mas altos. (ACTALIA, 2013)

Podemos afirmar que la Normando es la raza que contiene el
mas alto nivel de variante B de la Kappa Caseina en
comparacion con otras razas.




TASA PROTEICA (g/kg), LACTANCIAS DE REFERENCIA

PROTEINAS EN LA RAZA NORMANDO
KAPPA CASEINA B
BETA CASEINA A2
CASEINA ALPHA S1 B
B-LACTOGLOBULINA B

VARIANTES GENETICAS MAS PRESENTES

VENTAJAS E INCONVENIENTES

Aumenta el rendimiento quesero
Mejora la intolerancia a la leche
Aumenta las caseinas totales y la materia grasa

Aumenta la tasa de Caseina y la relacion Caseina/proteina,
disminuye la tasa de B-lactoglobulina

En otro estudio se demostr6 nuevamente que la presencia de
la variante B de la Kappa Caseina, aumenta la proporciéon total
de la caseina en la leche (INRA, 1998). Asi que, leches con K-
caseina B tienen un menor tiempo de coagulacién y
solidificacion, asi como también una mayor firmeza en el
proceso de cuajado que leches con K-caseina A. El rendimiento
mejoraria en un 5 a 8% con una misma cantidad proteica con
K-caseina B. Estos beneficios vienen acompanados de una
mejor retencion de la grasa, dando como resultado un mayor
rendimiento quesero por la misma tasa de materiales dtiles
(MP 'y MG). Ademas, la variante B también logra una
disminucién en el tamafo de las micelas de caseina, lo que
permite obtener mayor rendimiento en queso con una mejor
retencion de la grasa y mayor firmeza al cuajado.

La variante B de la caseina alpha S1 generaria més caseina
total y material graso en la leche. La variante A genera micelas
mas soélidas y compactas. La variante C de esta caseina
traduciria cantidades mas altas de alpha S1 caseina pero
menor cantidad de leche. La concentracion de esta caseina
tendria un efecto sobre la firmeza del gel. (ACTALIA, 2013).

Ademéas en los bovinos la B caseina esta representada
principalmente por dos variantes genéticas A1y A2; la variante
tipo A1 apareci6 tras una mutacion genética y es la mas
presente en la raza Holstein. Debemos resaltar que la raza
Normando es una de las tres razas portadoras de la variante
A2y en Francia de acuerdo a los resultados de genotipificacion
el 60% de los animales Normando son portadoras de ésta. En
la degradacion de las caseinas por el consumo de la leche, la
variante A2 no induce a la formacion del péptido B
casomorfina-7 (familia de los opiaceos) que es la responsable
de los trastornos digestivos e intolerancia a la leche; caso
contrario ocurre con la variante A1. Por este motivo en Paises
como Nueva Zelanda, Australia, Estados Unidos, Reino Unido
y la China se consumen leches reconocidas como portadoras
de la variante genética A2.

LA LECHE NORMANDO ES MAS RICA EN CALCIO

La raza Normando presenta niveles mas altos de Calcio que las
razas Holstein y Montbeliarde y sus niveles permanecen
constantes a lo largo de la lactancia. El Calcio es el segundo
factor influyente en la transformacion quesera, ya que reduce

el tiempo de coagulacion y cuajado, y aumenta la firmeza del
queso.

LOS ACIDOS GRASOS Y LA MATERIA GRASA

Segun el control lechero oficial en Francia para el aho 2016, la
leche de la raza Normando contiene una tasa butirica
promedio de 421 g/kg, lo cual influye también en la
capacidad de transformacion de la leche. Asi mismo la relacién
de los acidos grasos saturados (AG) e Insaturados (AGI) es
mejor, lo cual permite tener mejores caracteristicas en la
elaboracion de mantequillas, tales como su punto de fusion,
color y capacidad de exparsion. Es tan interesante la
composicion grasa de la leche, que en animales alimentados
en pastoreo, podemos tener mejor proporcion de acidos grasos
saturados e insaturados y de acidos Omega 3 y Omega 6 que
mejoran notablemente la salud humana. El efecto genético de
la raza esta marcado, pues los grasos y notablemente los
Omega 3 presentan una heredabilidad del 20% vy son
potencialmente seleccionables genéticamente. Asi mismo, el
tamano de los glébulos grasos de la leche Normando es mayor
que en otras razas, lo cual genera mejor rendimiento en la
elaboracion de queso y mantequilla.

LOS RESULTADOS DE LOS ANALISIS SENSORIALES

Las caracteristicas sensoriales se definen por su apariencia,
textura, sabor, olor y mixticidad entre sabor y olor. De acuerdo
a los estudios realizados en Francia, la leche Normando tiene
un mejor rendimiento y mayor transformacion que los
productos elaborados con leche de otras razas.
Adicionalmente, los quesos elaborados a partir de leche
Normando tuvieron mayor intensidad y complejidad aromatica
tanto en el sabor como en el olor. Lo mismo ocurre en la
elaboracion de cremas y mantequillas a partir de la leche
Normando, las cuales muestran mejor coloracién, suavidad,
textura y menos aroma de metal (responsable del sabor
rancio). (INRA, 2016)

Después de revisadas las bibliografias de los estudios
realizados en Francia y en RepUblica Checa acerca de la
capacidad de transformacion quesera de la raza Normando,
podemos concluir que es la Quesera por excelencia debido a la
calidad composicional de su leche.

PROTEINA + K CASEINA + CALCIO = 15 A 30% ADICIONAL EN RENDIMIENTO QUESERO
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