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I ntroduccion

Entre las posibilidades diversificadoras
gue ofrece € ovino, fundamentalmente
para € caso del mediano o pequeiio
productor con poca capacidad de
inversion pero con espiritu innovador,
esta la produccion de leche y queso de
oveja. La leche de oveja es un producto
muy valorado no sOlo por sus
cualidades gastronémicas y
nutracedticas, sino también por su ato
contenido graso, extracto seco vy
rendimiento industrial. Desde € punto
de vista comercia los quesos son
productos de ato vaor agregado,
exquisiteces para estratos sociales de
buen poder adquisitivo, restaurantes, asi
como para ciertas colectividades que
tradicionalmente son consumidoras de
estos productos.

Por otro lado, existen una serie de
ventgjas con gue cuenta actualmente
esta actividad, como un tipo de cambio
que favorece la exportacion a paises
como los EEUU, que pasd de 1990 de
importar 22.197.000 kg a 31.710.000 kg
de queso en € afio 2000. Ademas, €
pais cuenta parainiciarse en €l tema con
tecnologia (Suarez y Busetti 1999),
estudios mercado y de aceptacion de
productos (Mc Cormick y Yasky,
2000), disponibilidad de biotipos
lecheros como los de raza Frisona,
Pampinta o sus cruzamientos.

Lalecheriaovinaen e mundo
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La leche ovina se viene consumiendo
desde la domesticacion de la ovea
misma, la cual desde un principio fue
tanto proveedora de leche, como de
carne, sangre y abrigo. Las magadas
fueron extendiéndose junto con las
migraciones del hombre hacia e
Mediterrdneo vy € resto de Asa
Actuamente, y segun estimaciones de
la FAO (2003), la produccion de leche
de ovga es de unas 7.760.000
toneladas. Su utilizacion es diversa,
tanto que en ciertas regiones
subdesarrolladas la leche ovina es
fundamental para las economias de
subsistencia y por otro lado en muchos
paises de la Union Europea se la destina
a la fabricacion de productos de ato
valor agregado. Existiendo regiones de
gran nivel tecnoldgico como e ‘Rayon
de Roquefort’ en Francia, donde se
producen 150.000 tn/afio de leche de
ovegja para elaborar e famoso queso
‘Roquefort’ o como la isla de Cerdefia
gue aunque de menor tecnificacion esla
region de mayor produccion de leche
ovina con 250.000 tn/afio y donde se
produce entre otros el queso Pecorino
Romano.

L echeria ovina en Argentina

La lecheria ovina es una actividad
nueva en nuestro pais, registrandose en
el afno 2002 solo 56 tambos (Mc
Cormick et al., 2002). Estos se ubican
mayormente en Buenos Aires (50%) y
en menor medida en la Patagonia
(38%). Se basan en una explotacion
intensiva de menos de 150 ovejas, en no
mas de 40 ha La raza lechera més
utilizada es la Frisona del Este o sus
cruzamientos, incluyendo la raza
sintética Pampinta. En cuanto a la
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productividad, sobre 27 tambos
encuestados las oveas produjeron en
promedio 172 litros de leche por
lactancia. En cuanto a los quesos
elaborados (mayormente de tipo
semiduro y en menor medida duros),
estos se comercializan regionalmente
apuntando a turismo. Solo cinco
productores venden en la ciudad de
Buenos Aires y uno solo exporta a los
EEUU y a Mercosur (Mc Cormick et
al., 2002).

El desconocimiento por parte de
argentino del producto, ha hecho que la
difusion de los quesos sin la ayuda del
estado sea uno de los mayores
problemas, que todavia no ha
solucionado esta incipiente actividad.
Por otro lado una forma de producir
mas racionamente, seria hacerlo
asociados en cuencas lecheras que
aporten a una sola queseria. Sin
embargo esto solo ha sido intentado en
Trelew (Chubut) y en Las Flores (Bs.
As).

L echey productos derivados

La leche de ovega es en genera blanca
nacarada opaca debido a bago
contenido de pigmentos en los glébulos
grasos, de olor sui generis dado por los
&cidos grasos voldtiles y més viscosa
gue la de vaca y cabra, debido ala gran
riqueza en componentes. Los lipidos de
la leche de ovega se caracterizan por
tener un elevado porcentgje de éacidos
grasos saturados mientras que su
contenido en é&cidos insaturados es
inferior a de laleche de vaca, aunque €
contenido en &cidos linoleico vy
linolénico es ligeramente superior en la
leche de ovegja. El colesterol representa
en la leche de ovgja un valor entre 15 -
30 mg/100ml. El contenido graso de la
leche depende mucho de la raza,
alimentacién y manejo de los animales,
de la fase de lactacion y del cuidado
puesto en €l ordefio. La leche obtenida
a final de la lactacion es precisamente
la mas rica en grasa, como lo
esguematizalafigura 1.

Fig. 1. Composicion quimica de la leche de ovegja Pampinta durante el periodo de

ordefio.
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Desde e punto de vista quesero,
interesan las proteinas que constituyen
dos grupos, las caseinas (80%)
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termoestables que forman € queso, y
las proteinas del suero (fracciones de
globulina y albumina: 20%) que puede
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usarse en la elaboracion de laricota. La
lactosa representa casi la totalidad de
los azUcares de laleche de oveglay es €
tercer componente (4 - 4.5%) més
importante cuantitativamente para la
fermentacion l&ctica, por la
transformacion en &cido  lé&ctico,

responsable de la fermentacién vy
maduracion.
Los productos queseros tienen

particularidades en su aspecto y sabor.
La pasta en general es mas blanca, los
sabores son tipicos y mas intensos
debido a que tienen una proporcion
diferente en el contenido de &cidos
grasos, como por gemplo los elevados
porcentajes en acidos caprilico (1.7 a
4%) y cdorico (4 d 11 %) en
comparacion con los de la leche de vaca
(1-1.8 y 2.1-3.5%). En cuanto a los
aspectos nutracedticos, estos acidos
grasos, de cadena media, son aceptados
para € tratamiento de pacientes con
sindrome de mala absorcion, desordenes
metabdlicos marcados, problemas de
colesterol y mala nutricion infantil,
porgue su rol es ademas de suministrar
energia y € de limitar y disolver €
colesterol sérico.

Los quesos comercializados tienen una
maduracion de a menos 45 dias, son
suaves a paladar, con un sabor y aroma
que los identifican. En nuestro pais
estén elaborados con leche pasteurizada,
y en algunos casos llevan e agregado
de especies arométicas. En genera se
elaboran con leche pura de ovea,
exisiendo en la actualidad solo dos
queserias que e€laboran con las tres
leches, vaca, cabra y ovea, en partes
iguales.

Raza Pampinta
Como se menciond anteriormente una

de las razas lecheras con que cuenta €l
pais es la Pampinta (3/4 Frisbn x 1/4
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Corriedde). Biotipo creado en € INTA
Anguil, originado en e cruzamiento de
ovinos de raza Frisona del Este (ovga
lechera de gran porte y de eevada
prolificidad) con oveas Corriedale, en
procura de incorporar rusticided a la raza
importada, y al mismo tiempo conservar
sus aptitudes lecheras y de prolificidad.
Dentro de los aspectos productivos
sobresadle la prolificidad ya que los
indices de paricion en oveas de 4 dientes
0 mayores se gproximan a 190%. Otro
aspecto importantismo es la precocidad
delas borregas, que pueden ser servidasa
los 7-8 meses de edad, dando ademas un
buen nimero de mellizos.

El Pampinta se destaca también, por su
elevada tasa de desarrollo. La ganancia
de peso (gramos diarios) de los corderos
en lactancia registrados a los 95 dias de
edad fue 303 g/d en los machos y de
275 g/d en las hembras (Suarez et d.,
2000). Bao condiciones de crianza
estrictamente a campo, los pesos
promedios alcanzados por hembras y
machos que promedian los 6 meses de
edad estan en el orden delosde 44 kg y
de 50 kg respectivamente.

Otra de las ventgjas del Pampinta es el
bajo tenor graso de sus reses, hecho que
se hace muy notorio a faenar borregos
y capones. En cuanto a la carne del
cordero Pampinta, ésta presenta un
contenido bajisimo en grasa
intramuscular (1.8 g promedio por cada
100 g de carne) y de colesterol que fue
en pierna y bife de alrededor 50 mg en
100 g, siendo e tope maximo tolerado
en e hombre de 300 mg en 100 g por
dia

Aspecto Lechero: La raza Pampinta
tiene un ato rendimiento lechero
(cuadro 1). La produccion lactea de
ovejas Pampinta bgjo un régimen de un
ordefie diario, muestra una reduccion en
la produccién de leche diaria del 18%
en comparacion con la de dos ordefies
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pero con tan solo una reduccion del 4.5
% en la persistencia del ordefio. Esto

posibilita realizar un ordefie diario sin
problemas (Suarez y Busetti, 1999).

Cuadro 1. Rindes promedios en oveas Pampinta paridas en agosto y ordefiadas a partir
de los 50 y los 14 dias posparto. Rinde estimado: leche producida desde € parto,
incluyendo el periodo estimado de amamantamiento.

Tipo de ordefie Periodo de | Periodode | Rinde Rinde Rinde
diario amamanta- ordefio total diario |estimado desde

miento (litros) (litros) el parto

1 ordefie diario 50 dias 220dias | 239.25 1.08 276.76
2 ordefies diarios | l4diass | 272dias | 37204 | 136 | 399.61 |

El rinde promedio medido bao una
rutina de dos ordefies diarios en 220
dias se ubico entre 1.24 y 1.67 litros
diarios, mientras que €l récord acanzé
los 526.5 litros en 261 dias. En borregas
de leralactancia, paridas a afio de edad
el rinde promedio fue de 250.8 litros en
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230 dias. En cuanto a la persistencia en
el ordefio, esta fue estimada a través del
porcentgje de oveas que persisten
produciendo por sobre de 0.5 litros
diarios desde €l parto (cuadro 2).
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Cuadro 2: Porcentge de oveas paridas en agosto, que permanecen en lactancia
produciendo por sobre 0.5 litro diario desde el parto (mes 1).

Categoria Mes de lactancia
1-5° [6° 7° 8° ® 10°
Borregas 12 100% |88.6% |76.3% [50.2% |35.7% |23.6%
lactancia
Ovgasdemésdel |100% |100% 94.3% [81.1% |40.3%
lactancia

Las ovejas estimuladas por € cordero
son capaces de producir, bao un
régimen de ordefio de media leche, una
cantidad de leche adicional para €
cordero y ademas producir bajo ordefio
mecanico tanto como  aguellas

La composicién promedio de la leche
durante lalactancia fue de 7,2% en grasa,
55% en proteina, 5,01% en lactosa y
18,6% en extracto seco. La figura 1
muestra su evolucion durante la lactancia
(Suérez y Busetti, 1999).

ordefladas sin cordero a pie como se
observaen lafigura 2.

Fig. 2: Produccion de leche bajo una rutina de dos ordefies diarios: sin cordero a pie
(S/c) y con cordero al pie (media leche: C/c) hasta los 45 dias posparto. Se agrega la
leche adicional extraida por el cordero (Leche/c) de las ovejas a medialeche.
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Factibilidad econdmica del

tambo ovino

El cuadro 2 esquematiza un andlisis de
los costos directos de produccion
imputados a un tambo ovino y sus
margenes de ganancia probables. Este
gercicio redlizado en abril-2005,
considera una inversion moderada y se
basaen unrodeo de 100 ovegas

madres, una reposicion del 20-24%, 2
carneros. Ademas se considera una
superficie de 12 ha. de adfadfay 8 de
verdeos invernales, minima
suplementacion en base a grano. Los
gastos estan calculados en base a una

lactancia de 270 dias, de los cuales los
primeros 40 dias, las

ovgas no se ordefian  porque
amamantan a sus corderos. Entonces
con un destete alos 40 dias, quedan 230
dias de ordefie. El jorna del tambero
estd calculado en 1000% mensuaes
durante los 230 dias de ordefie. La
produccion total de leche por oveja fue
estimada en 230 | y por borrega de
primer parto en 150 |. Los gastos de
recriay de la cria de las ovejas durante
el secado, parto y lactancia de corderos
(durante 135 dias) estdn considerados
aparte e incluyen un jorna de 700$
durante 135 dias. La produccion por
subproductos incluye la venta de
corderos alos 4 meses de edad, de lana,
de ovegjas de descarte y de cueros.

Cuadro 2: Estimacion de los costos (abr-2005) de produccion de leche y los margenes
de ganancia en pesos ($. total: costo total de 100 ovejasy $/oveja: costo por oveja).

Costo de produccion anual $/total  $ovea
Alimentacion Pasturasy verdeos 2121 21.2
Suplementacion 1861 18.6
Sanidad y Reproduccion 559 5.6
Higiene 660 6.6
Energia eléctrica 418 4.2
Reparacion y mantenimiento 524 52
Veterinario 270 2.7
Criade corderosy reposicion 1578 15.8
Ovegjas durante el secado y posparto (con cria) 367 3.6
Gastos Esquila 300 3
Total gastos directos (sin empleados) 8658 87
Salario del tambero (1000$/mes x 230 dias) 7600 76
Jornal delacriay recria (700%/mes x 135 dias) 3150 31
Total gastos directos. con 1 empleado 19408 194
Inversion
Equipos (ordefiadora, etc) 6300
Infraestructura (gal pon, alambrados, etc) 16000
Plantel ovino (250% x oveja+ 700$ x carneros) 26400
Total 48700
Amortizacién total 4870
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Total gastos directos sin empleados + amortizacion 13528 135
Total gastos directos con 1 empleado + amortizacién 24278 243
Ingresos. Produccion de leche: (230 I/ovej. + 150 I/borrega)
21200 litros totales, 212 l/ovgjaal.4 $/1 * 29680 297
Ingresos. Produccion por subproductos (SP): Corderos (80%),
refugo (40 $/cab), lana (120%), cueros (1.2/kg). 10035 100
Total ingresos brutos 39715 397
Costo total/Litro: Gastos directos-ingresos SP/litros totales.
Costo sin salario de empleado 13528 — 10035/ 21200
Costo con un salario de empleado 24278 - 10035/ 21200 016 $
0.67 $
Margen con un precio x litro de 1.4*$
Margen Bruto (MB) 39715-8658 sin salario de empleado 31057 310
39715 - 19408 con sdario de
empleado 20307 203

Ingreso Neto MB —Amortizaciones sin salario de

empleado 2618 261

con salario de empleado 15437 154
Relacion Ingreso Neto/gastos dir ectos

Sin salario de empleado 26187/8658: 3.02
Con un salario de empleado 15437/19408: 0.79
Rentabilidad (sobre los capitales especificos de la actividad)
sin salario de empleado 53.7%
con un salario de empleado 31.6%

* El precio de ventadel litro de leche es un promedio de |os precios de nuestro pais.

Se observa la importancia del tiempo
dedicado por €l propietario debido a la
importancia que tienen los salarios en
los costos finales de produccion. Por
otro lado se ha simplificado € andlisisa
solo esta actividad, partiendo del
supuesto que esta aternativa es un
complemento de otras como la

agricultura o ganaderia bovina y que
estaria compartiendo otros capitales
generales que agqui no han sido
contemplados. La rentabilidad se estimé
sobre los capitales especificos de la
actividad del tambo.
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En el caso de contar con un plantel de
100 ovejas cruzas (con un rinde de 150
y 100 litrog/afio por oveja y borrega
respectivamente), daria un costo por
litro de 0.25 y 1 $siny con un sdario
respectivamente.

Evidentemente, para un plantel que no
supere las 100 ovejas no seria necesario
contratar mano de obray para el caso de
las cruzas se deberia considerar un
plantel mas numeroso, aungque con una
buena pradera no seria necesario dar
racion. El cuadro 3 muestra e tiempo
requerido para formar un plantel lechero
de buena produccion (1 litro diario por
oveja) a partir de la compra otofia (afio
1) de 100 oveas cruzas Pampinta
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prefiadas (a parir en primavera) y
carneros Pampinta puros. Puede verse a
cuarto afo ya hay en ordefio cerca de 29
ovglas 7/8 (desde el punto de vista
productivo casi puras) y 59 borregas

entre 7/8 y 15/16 de sangre Pampinta,
llegando a 5° afo a casi 100 oveas de
alta produccion.

Cuadro 3: Evolucion de un tambo de ovejas cruzas (aprox. %2 sangre Pampinta) servidas
en otofio por carneros Pampintas (ovejas de mas de un parto: ovejas, borregas de ler
parto: borre; corderas: cord), hasta el cuarto afio de adquiridas.

sangre ler afo 2do afio 3er ano 4to afo
oveja | cord | oveja | borre | cord | ovea | borre | cord | oveja | borre | cord
ove /2 | 100 75 50 30
ove 3/4 60 60 38 55 38 25 85 24 15
ove 7/8 30 30 46 29 44 55
ovel
15/16 15 15 36
ove 7
31/32
total 100 60 75 60 68 105 68 86 144 83 113
total en
ordefio 100 135 173 227
Total en ordefio de més de % Pampinta 30 83
sumamos 1,5% de gastos de envasado y
presentacion por kg, el costo asciende a
8.2$. Se consideré un rendimiento del
. L. 20%, es decir, 5 litros para elaborar 1 kg
Margenes economicos de la

Queseria

La mayoria de las explotaciones en
Argentina producen leche y elaboran
gueso. La produccion de queso en
forma artesana de una

explotacion que produce 21200 litros en
230 dias, arroja un costo de 6.7 $ por kg
dequeso. A esto si le
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de queso, de acuerdo a rendimiento
obtenido en el INTA Anguil. El cuadro
4 muestra los margenes de una queseria
artesanal. Con un precio de venta
estimado en 17 $ € kg, se estima un
margen bruto de 50261% y un ingreso
neto de 47246$. Recuperandose por
cada peso gastado 1.7$ y en e caso de
no pagar salarios 3%. En cuanto a la
rentabilidad de una queseria artesanal,
seriadel 77%.
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Cuadro 4: Méargenes de una queseria artesanal, que produce 4600 kg de queso y vende a
razon de 17 $ €l kg de queso de oveja. Los resultados se ofrecen a partir de una queseria
gue produce la leche contando € jornal del tambero (con jornal) y sin contar el jornal
del tambero (sin jornal) y para otro que debe comprar laleche (L. de comra) arazédn de
1,4% 4 litro.

Conjorna Sinjornal Con 1,4$

Gastos de Fabricacién 0.66 $ 0.15$%  decompra
Costo Leche 21200 litros en 230 dias 13992 3180 29680
Fermento, cugjo, higiene 2334 2334 2334
Energia (electricidad, gas) 2400 2400 2400
Salario del quesero: 1119% x 230 dias 9213 9213 9213
Total 27939 17127 43627
Infraestructura
Saladefabric., cAmara, cuba, etc. 61630 61630 61630
Mantenimiento 550 550 550
Amortizaciones 2465 2465 2465
Gastostotales 30954 20142 46642
Produccion de queso 4600 kg 4600 kg 4600 kg
Costo por kg. de queso 6,7 44 10,1
Costo de Presentacion (etiqueta) y envasado al vacio: 1,5% /kg
Total costo por kg con la presentacion 8,2 59 11,6
Ingresos Brutos (17$* /kg. de queso) 78200 78200 78200
Margen Bruto con salario del quesero 50261 61073 34573

sin salario 59474 70286 43786
Ingreso Neto(IN) con salario del

quesero 47246 58058 31558

sin salario 56459 67271 40771
Relacion IN/Gasto con salario del

guesero 1,7 34 0,7

sinsalario 3,0 8,5 1,2
Rentabilidad % con sdario del

quesero 77 9 51

sin salario 92 109 66

» El precio de ventadel Kg. de queso esta tomado de un valor de comercializacion
bajo en nuestro pais.

Conclusiones
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La lecheria ovina en € pais es una
actividad a tener en cuenta, ya que
cuenta con mas ventgas |y
oportunidades que desventgjasy un
balance econdémico favorable. Por otro
lado, la calidad genética de los biotipos
lecheros presentes en la Argentina es
buenay el tiempo demandado en formar
un plantel lechero no es muy grande.
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