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CABRAS: EFECTO EN LA CALIDAD FiSICO-QUIMICA Y SENSORIAL DE LOS QUESOS
ELABORADOS CON LECHE CRUDA DE CABRA

USING BANANA SILAGE FOR GOATS FEEDING: EFFECT ON THE PHYSICOCHEMICAL AND
SENSORIAL CHARACTERISTICS OF CHEESE QUALITY MADE WITH GOAT'S RAW MILK
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Resumen

La alimentacion del ganado representa el coste de produccion mas elevado del sector ganadero. El empleo
subproductos agroindustriales en la alimentaciéon del ganado, como el obtenido en los empaquetados
platanos, permite abaratar los costes y minimizar el problema de contaminacién ambiental que provoca ¢
acumulacion. En este estudio se analizan las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de quesos de lech:
cabra elaborados a partir de cabras alimentadas con dietas que incorporan silo de platano: DP1 y DP2 con
20% y 35 % de ensilado de platanera sobre MS respectivamente, comparandolos con una dieta estandar (I
0% ensilado). La composicion fisicoquimica y la textura de los quesos de cabra no se vieron afectade
significativamente. Se observaron algunas diferencias en el complejo olfato-gustativo.

Introduccion

La produccién de quesos de calidad es uno de los capitulos del sector ganadero que ha progresado de ma
importante en las islas. Mantiene buenas perspectivas, en los Ultimos afios, dentro del sector agrario de Canar
por lo que los productores necesitan un acceso relativamente econémico a una buena alimentacion para
animales. El empleo de subproductos agroindustriales en la alimentaciéon animal, mas concretamente la
caprino, permite incrementar las disponibilidades forrajeras, reducir los costes y minimizar el problema de
contaminacién ambiental que provoca su acumulacion. En Canarias, uno de los subproductos mas utilizad
tradicionalmente ha sido el derivado del cultivo del platano, complementando el aporte fibroso de la racion
permitiendo abaratar los costes alimenticios del ganado. Por otro lado el ensilado de subproductos de a
contenido en humedad ofrece a los ganaderos la posibilidad de conservar alimentos baratos para su emg
futuro.
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Material y métodos

En este trabajo se utilizaron 42 cabras pertenecientes a las razas canarias divididas en tres lotes experiment:
los lotes se separaron de forma que fueran equivalentes en lo que se refiere a produccién ( calidad y cantidac
leche), edad y tipo de parto. Cada grupo recibié una dieta diferente: el primer grupo (DT) fue alimentado co
una dieta estandar (mezcla de cereales-leguminosas y festuca), mientras que en los otros dos grupos (DF
DP2) se sustituy6 parte de la mezcla por diferentes cantidades crecientes de silo de platanera. En el grupo L
se incluy6 un 20% sobre MS de silo mientras que la inclusion en el grupo DP2 fue del 35%. Las dieta
utilizadas pueden considerarse isoenergéticas e isoproteicas. Los quesos se elaboraron de forma experime
siendo la alimentacién el Unico factor de variacion. Se evaluaron quesos frescos de 7 dias. La composici
guimica se determind con los métodos oficiales y el andlisis sensorial lo realizaron jueces experto
determinando la textura, el olor, el aroma y el sabor en base a la metodologia recogida por Fresno y Alvar
(2007). El tratamiento estadistico se realizdé con el paquete SPSS 15.0 obteniéndose estadistica descriptiv.
andlisis de varianza con test de Tukey.

Resultados y discusion

La composicién fisico-quimica basica de los quesos frescos se presenta en la tabla I. Aunque la composici
fisicoquimica de los quesos de cabra no se vio afectada significativamente, se detectaron valores superiores f
los quesos DP1 y DP2 en casi todos los componentes, especialmente proteina y grasa. Los quesos |
presentaron un menor contenido en humedad fueron los elaborados con dietas con inclusion de platano.
comparamos estos datos con experimentos similares (Alvarez, 2011), donde se utiliz6 otro tipo de subproduct
agroindustriales en la dieta, se observan valores menores de extracto seco para todos los grupos experiment:
pero valores superiores en proteina, grasa y grasa sobre extracto seco. En otra investigacion donde se evalus
quesos elaborados con leche cabra majorera con distintas dietas (Alvarez, 2003) los valores de I
constituyentes basicos fueron muy similares. Los porcentajes medios de grasa analizados son superiores a
obtenidos por Fresno et al. (2002) para quesos palmeros, y a los referidos por Fontecha et al. (1990) para que
artesanales majoreros, pero menores que los obtenidos por Martin-Herndndez et al. (1992) para ques
industriales. Al estudiar los valores derivados del pH de los quesos frescos observamos valores similares en
los diferentes tipos de alimentacion con valores inferiores a los referidos por Alvarez (2003) o Rodrigue:
(2005).

Tabla I. Composicion fisico-quimica basica del queso fresco en funcidn de la alimentacion
(Physicochemical characteristics of fresh cheeses)

Diete
DT DP1 DPZ
pH 5,24+0,0t 5,0540,0: 5,2310,2!
Extracto seco (ES) 47,47+1,53 52,78+4,72 48,22+0,91
Proteina (P) 18,52+0,37 21,40+1,90 18,28+0,08
Grasa (G) 25,23+1,29 26,93+4,70 26,05+1,63
Grasa/Extacto seco (G/ES) 53,14+0,99 50,82+4,36 53,99+2,38

DT: dieta testigo. DP1: dieta con un 20 % ensilado platanera. DP2: dieta con un 35 % ensilado de

Los resultados obtenidos para los parametros de textura sensorial (datos no mostrados) indican que
incorporacion de ensilado de platano en las dietas de caprinos no altera la textura de los quesos elaborados. §
compara los resultados con los presentados por Alvarez (2003), se observa que datos como la rugosidad
caracter liso (1,51), la adherencia (2,26) y la solubilidad de caracter muy débil (1,76) son menores que Ic
recogidos en este experimento, indicando en este caso, quesos con una tendencia mas fina, adherente y soli
Otro parametro importante a destacar es la elasticidad; los valores presentados por Alvarez (2003) de 5,01 0|
Rodriguez (2005) de 4,21 dan como resultado quesos considerablemente mas elasticos que los a
determinados, que rondaban valores de 1,60.

En la tabla Il se muestran las variables que caracterizan el olor y el sabor de los quesos frescos. En el analisic
estos pardmetros se detectaron diferencias significativas en seis de los nueve pardmetros estudiados.
intensidad del olor se puede catalogar de débil para todos los quesos, con diferencias importantes entre los Ic
DP1 y DP2y el grupo DT. Algo similar ocurre con la intensidad del aroma, pero con la diferencia que el ques
DP2 tiene intensidad aromética intermedia entre el DP1 y el DT. Tanto para el olor como para el aroma Ic
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valores mas elevados son los encontrados en el grupo de quesos elaborados a partir de leche producida
cabras que incorporaban una cantidad media de ensilado de platano en la dieta (DP1).

Tabla Il. Resultados del perfil olfato-gustativo de los quesos frescos en funcién de la
alimentacion Qdour, flavour and taste profile for fresh cheeses)

Dieta
DT DP1 DPZ

Intensidad Olor 1,25+0,27 2,50+0,4% 2,36+0,38
Intensidad Aroma 2,33+0,26 3,50+0,4% 2,93+0,73°
Salado 3,25+0,27 3,21+0,27 3,21+0,27
Dulce 1,42+0,48 e e
Acido 2,08+0,38 2,14+0,38 2,21+0,27
Astringente e 0,29+0,49° 0,86+0,63
Amargo e 0,29+049 1,07+0,52
Picante e 0,57#054 e
Persistencia 4,1740,26 4,07+0,19 4,07+0,19

2P| etras distintas para la misma fila indican diferencias significativas
DT; dieta tstigo. DP1: dieta con un 20 % ensilado platanera. DP2: dieta con un 35 % ensilado de platanera

En el queso DT se puede apreciar un cierto matiz dulce, sabor que no aparece en los quesos DP. Ocurre
contrario a lo encontrado por Alvarez (2011), donde se detectaron notas dulces en los quesos elaborados a p:
de dietas con ensilados. Un dato que se debe destacar, aunque sin significacion, es que a medida que se a
mas platano a la dieta del ganado caprino, la acidificacion de sus quesos va en aumento. Esto mismo tamb
ocurre en lo estudiado por Alvarez (2011), la dieta con mayor cantidad de ensilado de subproductos es la q
presenta una mayor acidez. Determinadas sensaciones trigeminales (sensacion picante y astringencia) y sab
elementales (amargor) se van desarrollando al mismo tiempo que evoluciona el queso, siendo en los de ma
curacion donde alcanzan su més elevada expresion. En este estudio para el queso fresco, en los grupos DF
DP2, aparecen estas sensaciones aunque de manera muy débil. En otras experiencias similares, estos matic
aparecen hasta mas avanzada la maduracion, como es el caso de Alvarez (2003) o en Alvarez (201
Finalmente la persistencia no presenta diferencias apreciables entre los quesos, aunque muestran valores |
superiores a los quesos frescos analizados por Rodriguez (2005). Se observa que los errores estandar son
grandes debido a la irregular aparicion de estas sensaciones en los quesos.

Conclusiones

Los quesos provenientes de los lotes alimentados con inclusién de ensilado de platano presentan simila
caracteristicas fisicoquimicas, asi como de textura. Aunque se observaron algunas diferencias en el olor, aro
y sabor; la inclusion de ensilado de platanera en las dietas podria reducir los costes sin alterar de man
significativa la calidad de sus quesos.
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