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Conocer la composicion de la leche tanto en contenido de grasa como de
proteinas es de gran importancia para la elaboracion de quesos. El
contenido de materia grasa de la leche va a dar las caracteristicas
organolépticas del queso y va a intervenir en su textura. A su vez, el
contenido de proteina de la leche influye en el rendimiento quesero.
Ambos componentes se relacionan entre si ya que la proteina, caseina, al
coagular forma una red que permite retener la materia grasa de la leche
para que quede en el queso.

Para conocer los contenidos de proteina y grasa de la leche y el queso
caprino del sur riojano se tomaron, durante el afio 2015, tres muestras de
leche y quesos en 14 majadas pertenecientes a productores caprineros del
Departamento Rosario Vera Pefialoza. Las mismas fueron enviadas al
laboratorio de INTA Salta donde se analizaron. Con estos datos analizados
se pudo ver que el contenido de grasa y proteina de la leche representa
bien a los caprinos criollos. Ademads, los quesos de la zona pueden
clasificarse como de mediana humedad, semi grasos y de bajo contenido
de sodio, siendo un alimento con un aporte importante de proteina a la
dieta.

Parametros Leche Quesos
Porcentaje de proteina 5,14 44,16
Porcentaje de Grasa 6,96 38,85
Porcentaje de Humedad - 43,05
Porcentaje de CINa - 1,66
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