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INTRODUCCION

La cantidad de leche es el caracter de mayor importancia econdmica en el esquema de
seleccion de la raza Manchega (Ramoén, 2007). La practica totalidad de esta leche se
destina a la elaboracion de queso, y en el rendimiento quesero intervienen de manera
fundamental los contenidos graso y proteico. El objetivo de este trabajo es valorar la
importancia econdmica de los caracteres kilogramos y porcentajes de grasa y proteina de la
leche en la raza Manchega mediante el calculo de sus pesos econémicos.

MATERIAL Y METODOS
Datos

Para este trabajo se han utilizado los datos obtenidos de un estudio econémico en 12
ganaderias de raza Manchega (Legarra y col, 2006), asi como los datos de produccion de
los animales correspondientes al Control Lechero Oficial (CLO) para los afios 2002 y 2003.

Los valores de referencia utilizados para los contenidos graso y proteico en raza Manchega
han sido de 69,23 y 57,22 g/L respectivamente (Ramén, 2007) y se ha considerado un valor
caldrico por Kg. de leche de 0,64 UFL (INRA, 1990). El contenido energético de la leche
puede dividirse en cada uno de sus constituyentes: grasa, proteina y volumen. No se ha
encontrado en la bibliografia ninguna referencia al aporte energético de cada uno de los
componentes de la leche en ovino, por lo que se ha utilizado la descrita para el vacuno. Asi,
segun Wilmink (1988) y Colleau y col (1994), la energia necesaria para producir un Kg. de
leche es utilizada para sintetizar las materias grasas, las materias proteicas y el volumen o
vector leche (leche-grasa-proteina) con las proporciones respectivas de 55%, 22,5% y
22,5%.

Métodos

El beneficio derivado de la venta de leche se ha calculado como la diferencia de los ingresos
de la venta menos los costes asociados a su produccion. Como precio de venta de la leche
se ha utilizado el precio medio en lonja para los afios a estudio (7,95 €/Hgdo ESU). Los
costes asociados a la produccion de un Kg de grasa, proteina y volumen se han calculado
de acuerdo a las necesidades energéticas de cada uno de estos componentes. Los célculos
realizados vienen detallados en el Apéndice 1.

Por tanto, los ingresos y costes derivados de la venta de leche con una composicion
determinada han sido calculados de acuerdo a las siguientes expresiones, segun
trabajemos con porcentajes o kilogramos de grasa y proteina:
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donde Leche, son los litros de leche vendidos por oveja y afio, KgG, KgP, %G y %P los
contenidos graso y proteico de la leche, P echerer €l precio de referencia (7,95 €/Hgdo ESU)
de la leche en lonja y Cgrasarer, Crrorer Y Cvorer 10S costes de produccion de la grasa (0,660
€/Kg), proteina (0,328 €/Kg) y volumen lechero (0,019 €/Kg), respectivamente.

Los pesos econOmicos han sido calculados como la diferencia del beneficio en las
situaciones previa y posterior a la mejora genética del caracter manteniéndose el resto de
los caracteres constantes.

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 muestra los resultados obtenidos. Estos han sido presentados en forma de
minimo, maximo, media y primer cuartil (1Q), mediana o segundo cuartil (2Q) y tercer cuartil
(3Q) como una medida de la dispersion de los datos. La informacion aportada por los
cuartiles es especialmente (til para estudios con pocos datos y gran variabilidad en los
cuales la media no aporta mucha informacion.

Tabla 4.7. Pesos econdmicos para los caracteres cantidad de leche, grasa, proteina y
volumen en las ganaderias de ovino Manchego a estudio.

Min. 10Q 20Q Media 3Q Max.
Leche (€/L) 0,43 0,69 0,75 0,70 0,77 0,80
Grasa (€/Kg) 6,82 7,04 7,24 7,18 7,27 7,46
Proteina (€/Kg) 7,44 7,53 7,60 7,59 7,65 7,72
Grasa (€/%) 5,04 6,18 7,82 7,92 9,96 11,60

Proteina (€/%) 5,32 6,48 8,36 8,40 10,65 12,40
Volumen (€/Kg) -0,027 -0,022 -0,019 -0,019 -0,017 -0,013

El beneficio marginal asociado a la mejora genética de la produccion de leche ha sido de
0,70 €/L, similar alos 0,72 €/L descritos en la misma raza en otros estudios (Legarra y col,
2006; Ramoén, 2007).

El volumen de leche mostré un peso econémico negativo (-0,019). El precio de venta de la
leche depende de los contenidos graso y proteico y no asi del volumen de leche, mientras
gue un aumento del volumen producido si conlleva un coste energético asociado. La
mayoria de los trabajos realizados en vacuno de leche muestran un peso econémico
negativo para el volumen de leche (Colleau y col, 1994; Pieters y col, 1997).

Los pesos economicos de los porcentajes de grasa y proteina han sido superiores a sus
correspondientes expresados en kilogramos, debido a que, para el nivel productivo de la
raza (148,57 litros; Ramon y col, 2006), el equivalente en Kg a un aumento porcentual
unitario del contenido graso o proteico es superior a 1Kg. Asimismo, los pesos econémicos
del contenido proteico han sido mayores que para el contenido graso, pues el coste
energético asociado a la produccion de un Kg. de grasa es mayor que para un Kg. de
proteina, resultando mas rentable este ultimo. En ovino lechero australiano, Fruest-Waltl y



Baumung (2006) obtuvieron pesos econémicos de 2,90 y 6,40 €/Kg para cantidad de grasa y
de proteina. En ese estudio, los precios de mercado fueron de 4,43y 7,41 €/Kg de grasa y
de proteina respectivamente, mientras que en la raza Manchega el precio ha sido el mismo
(7,95 €/Kg) lo que explica las menores diferencias obtenidas en esta ultima. Ya que el
rendimiento quesero depende en gran medida del contenido de caseinas (proteinas de la
leche), si bien el contenido graso y, especialmente, el ratio entre ambos también son
importantes, el sistema de pago de la leche en funcion de su composicion deberia de dar
mayor precio al contenido proteico, con lo que la importancia relativa del peso econémico
del caracter Kg de proteina respecto al del Kg de grasa seria mayor.

La correlacion genética entre el caracter leche y los porcentajes de grasa (-0,29) y proteina
(-0,45) es negativa (Ramén y col, 2006), por lo que & seleccion hacia un incremento
productivo implicaria un descenso no deseado de los niveles graso y proteico que afectaria
al rendimiento quesero. La alta heredabilidad del porcentaje de proteina (0,28) y su peso
econdmico (8,40 €/%) hacen de este caracter un objetivo de interés en Manchega.
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APENDICE 1
El precio de la leche en Lonja viene dado en hectogrados de extracto seco Uutil:
Hgdo ESU = (%G + %P)/100

Este cociente equivale a expresar los contenidos graso y proteico en tantos por uno o, lo
gue es lo mismo, en Kg de grasa y proteina.

El coste de producir un Kg. de leche se ha calculado de acuerdo a las necesidades
energéticas para cada uno de los componentes de la leche. Asi, los gastos energéticos
asociados a la produccién grasa, proteina y volumen para la leche de referencia han sido
calculados como:

GEg = (0,64 - 0,55)/kgG = 0,352/0,06923 = 5,08 UFL/Kg.

GEr = (0,64 - 0,225)/kgP = 0,144/0,05722 = 2,52 UFL/Kg.

GEy = (0,64 - 0,225)/kgL = 0,144/1,00 = 0,14 UFL/Kg.

Para un coste de 0,13 €/UFL (Ramon, 2007), el coste de producir un Kg. de grasa, proteina
y volumen fue de 0,660 €, 0,328 € y 0,019€, respectivamente.



