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1. PLANTEAMIENTO, OBJETIVOS Y METODOLOGIA
DEL ESTUDIO

1.1. PLANTEAMIENTO

En los ultimos afos, la leche liquida ha pasado de ser un alimento considerado
imprescindible en la dieta, a experimentar un progresivo descenso en su consumo.
Durante 2017 la ingesta media anual de leche liquida realizada por persona y afo
se situd en los 69,9 litros, lo que representa una disminucién del 5,4% en relacién a
hace 5 afios (73,9 litros), y una reduccién cercana al 25% respecto a la leche que se
consumia hace 15 afios (94,8 litros) (MAGRAMA, 2014; MAPAMA, 2017).

También ha habido un cambio en los habitos de consumo. Por una parte, se ha
incrementado paulatinamente el consumo de leche a la que se ha extraido total o
parcialmente la grasa (leche desnatada o semidesnatada) frente a la leche entera.
Actualmente la leche entera (3,6% de materia grasa) representa menos del 25% del
volumen de leche liquida consumida, siendo la leche mayoritariamente demandada
la leche semidesnatada, que constituye el 47% de la leche comprada, mientras que
hace 15 afios el 44,4% de la leche liquida consumida en Espafia era leche entera. La
busqueda de habitos saludables y los mensajes de salud también han conducido a
un incremento de la demanda de leches enriquecidas.

Respecto al formato y presentacion de la leche, ha habido un abandono del
consumo de leche fresca o de corta duracién (leche pasteurizada) hacia el consumo
de leche de larga duracién (esterilizada, uperizada y UHT: Ultra High Temperature);
observandose en los Gltimos afios un consumo generalizado de leche UHT. A fecha
de 2017, el 96,9% del volumen de leche liquida que se consume en los hogares
espafioles corresponde a leche de larga duracién, y sélo el 3,1% corresponde a leche
de corta duracién, también conocida como leche pasteurizada (nombre asociado al
tratamiento térmico que se le aplica).

Junto a este cambio en el consumo, se ha abandonado el uso de los envases de
plastico (bolsas y botellas) asociados a la leche pasteurizada y leche esterilizada, por
el tetrabrik, asociado a la leche UHT.

Como se comentara en el apartado 2, el triunfo de la leche esterilizada frente a la
leche pasteurizada se inicié en los afios setenta, y no estuvo ligado al precio (en
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aquel momento esta Ultima era mas barata), ni al sabor, sino a la corta caducidad
y la exigencia de transporte y mantenimiento de la leche pasteurizada en frio, esto
es: la compra de leche estéril simplificaba la compra doméstica. Por su parte, para
la industria la leche estéril estaba menos sujeta a regulaciones y la posibilidad de
conservaciéon a temperatura ambiente abarataba los costes de distribucién. Las
empresas en Espafia apostaron fuertemente por este producto.

Procesos similares se han vivido en otros paises europeos como Bélgica, Francia
o Alemania donde, al igual que en Espafia, més del 90% de la leche que se
comercializa es leche UHT. Un caso diametralmente opuesto se encuentra en paises
como Inglaterra, paises escandinavos (Suecia, Dinamarca, Noruega), Nueva Zelanda,
o Grecia, donde el consumo de leche UHT es minoritario; en Grecia, una apuesta
estatal por la defensa de la produccién local, dio un giro a los habitos de consumo
hacia la leche pasteurizada.

Los tratamientos industriales a los que es sometida la leche desde que es recogida
en las ganaderias productoras hasta su envasado influyen sobre sus propiedades
nutricionales y organolépticas. Se ha comprobado que tras el tratamiento térmico
hay una desnaturalizacién parcial de algunas proteinas y una pérdida de vitaminas,
siendo estos efectos mayores cuanto mayor es la temperatura del tratamiento. Asi
mismo, y especialmente el calentamiento y la homogeneizacién, influyen en el sabor
y aroma de la leche.

Por otra parte, durante el almacenamiento la actividad enzimética residual conduce a
la pérdida de actividad de algunos componentes y a la formacién de otros.

La leche pasteurizada sufre menores pérdidas nutricionales, tanto de las asociadas al
tratamiento térmico como al almacenamiento, manteniendo un sabor mas préximo
al de la leche cruda. Esto es debido a que, por una parte, el tratamiento térmico
de pasteurizacién es mas suave que el tratamiento de esterilizaciéon (UHT indirecto,
uperizacién o esterilizacién), y por otra, a que la leche pasteurizada es un producto
perecedero que debe consumirse en un breve plazo de tiempo después de su
envasado, frente a los aproximadamente 3 meses que dura la leche UHT y a los 6
meses de la leche esterilizada, por lo que también sufre menores pérdidas asociadas
a la actividad enzimatica residual durante el corto periodo de almacenamiento y
distribucion.

A pesar de estas ventajas nutricionales, el consumo de leche pasteurizada ha
experimentado una caida significativa en los Gltimos afios, siendo un 21% inferior al
consumo de hace 5 afios y un 37% inferior al consumo de hace 15 afios (MAGRAMA,
2014; MAPAMA, 2017).

Ademas de los aspectos nutricionales, desde el punto de vista socioeconémico, la
leche pasteurizada, por su sencillo tratamiento térmico, puede ser elaborada en la
propia ganaderia y, por su corta vida Util, es un producto destinado a ser consumido
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localmente. Por esto, puede favorecer la produccién local, generar valor afiadido a
las ganaderias de la region y potenciar los cada vez méas demandados circuitos cortos
de comercializacion (productos km 0).

Con este proyecto se ha pretendido analizar los valores asociados a la leche de corta
duracién (leche pasteurizada) frente a la leche de larga duracién, especialmente la
leche UHT, desde el punto de vista nutricional y organoléptico, asi como valorar
el interés socioeconémico que el impulso de la produccién y el consumo de este
producto podria suponer para el sector lechero en general, las empresas productoras
locales y el empleo en la region.

1.2. OBJETIVOS

El objetivo ultimo del estudio es analizar el valor nutricional y organoléptico de la
leche pasteurizada frente a la leche sometida a otros tratamientos térmicos mas
severos, y el interés socioeconémico de la produccién de leche pasteurizada de
granja en Cantabria.

e A nivel nutricional se busca analizar el impacto del tratamiento térmico y el
tiempo de almacenamiento sobre la composicién nutricional de la leche y, por
tanto, las diferencias entre leche pasteurizada y leche estéril.

e A nivel organoléptico se persiguen distintos objetivos: 1) Definir el perfil sensorial
de la leche pasteurizada frente a la leche UHT. 2) Conocer las preferencias de los
consumidores y la capacidad de discriminacién entre ambos productos.

e A nivel econémico el objetivo es analizar el interés socioecondémico de la leche
pasteurizada en una regiéon como Cantabria, eminentemente ganadera pero con
baja poblacién, como producto ligado a pequefias empresas locales y a una
produccioén y distribucion de leche dentro de circuitos cortos de comercializacion.

1.3. METODOLOGIA

1.3.1. Revisién bibliografica

Se hallevado a cabo la revisiéon de algunas de las publicaciones mas relevantes respecto
a lainfluencia del tratamiento térmico sobre los componentes de la leche. La mayoria de
los articulos analizan las consecuencias del tratamiento térmico sobre los componentes
termolabiles, que se desnaturalizan o inactivan (vitaminas y otros) con el calor, pero
también tratan de la influencia del tiempo de almacenamiento sobre estos y otros
compuestos, asi como la influencia del calor y el almacenamiento prolongado sobre las
caracteristicas organolépticas de la leche. Finalmente, también se citan los trabajos de
investigacion que tratan sobre las sustancias que se forman con el tratamiento térmico
y durante el almacenamiento de la leche (lactulosa, furosina y otras).
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1.3.2. Analisis sensorial

Se ha llevado a cabo una cata dirigida a consumidores con el objetivo de conocer las
preferencias de consumo y la capacidad de discriminacion entre la leche pasteurizada
y la leche UHT.

Evaluador sensorial: panel no entrenado (94 personas).

Andlisis: prueba triangular. Es un procedimiento para determinar si existe diferencia
o similitud sensorial perceptible entre muestras de 2 productos. El método es un
procedimiento de eleccién forzada en el que el juez es obligado elegir, entre las 3
muestras presentadas, la muestra diferente (Norma UNE-EN-ISO 4120:2008).

Productos a evaluar: leche liquida entera pasteurizada frente a leche liquida entera
UHT.

Método: a cada juez se le presentan 3 muestras, todas presentadas en recipientes
similares, con la misma cantidad de producto y codificadas con cédigos de tres cifras.
Se les informa a los jueces que 2 de ellas son iguales y una diferente, y deben sefialar
cual de ellas es diferente; se pide ademas que las evalle en el orden de presentacion.
Los directores de la prueba preparan las triadas segin norma AAB, ABA, BAA, BBA,
BAB y ABB para evitar la influencia que pudiera tener el orden de cata.

1.3.3. Analisis de la situacién actual de la produccién de leche
pasteurizada a nivel de granja en Cantabria

1.3.3.1. Identificacién de las ganaderias elaboradoras de leche pasteurizada en la
propia granja en Cantabria

Se incluyeron aquellas empresas inscritas en el registro de actividad, con ganaderia
propia, que producen y comercializan leche pasteurizada a partir de la leche de su
propio rebafo, pudiendo elaborar, o no, otros productos lacteos.

En Cantabria, en el afio 2016, sélo estaban inscritas 6 empresas que cumplian
estos requisitos.

1.3.3.2. Encuesta

Se realizé una visita a cada una de las granjas que cumplian con los requisitos
marcados en el apartado 1.3.3.1, con el objetivo de conocer la ganaderia y la
actividad productora de cada una de ellas y de esta forma, tener una imagen de
la situacion de la produccion de leche pasteurizada a nivel de granja en Cantabria.

Se llevaron a cabo 2 encuestas, una sobre la actividad ganadera y otra sobre la
actividad productiva (Anexos | y Il). El primer cuestionario incluia preguntas sobre
el manejo general de la ganaderia, fundamentalmente sobre la base y el manejo
territorial (la Superficie Agraria [SAU] y su aprovechamiento), el tamafio del rebafio
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y el manejo alimentario. El segundo cuestionario, incluia informacién técnica sobre
equipos, instalaciones, controles de calidad, canales de distribucién, inversiones,
mano de obra y otros datos técnicos y econémicos de la actividad.

Se tomaron asimismo datos sobre el volumen de leche producida en la ganaderia,
el porcentaje vendido a la industria, y el volumen de leche pasteurizada para su
venta directa y para la elaboraciéon de otros productos lacteos. Y, por supuesto,
preguntas dirigidas a conocer las motivaciones que animaron a los ganaderos a la
puesta en marcha de la actividad, la situacién actual, y las perspectivas a medio
plazo.

Las encuestas fueron llevadas a cabo directamente por los autores del trabajo
entre febrero y julio de 2016, aunque por cambios importantes en la actividad de
una de las granjas, se hizo necesaria una segunda visita en marzo de 2017.

1.3.3.3. Anélisis de la encuesta

El analisis estadistico de los datos se llevd a cabo usando el programa informético
Excel de Microsoft Office 2016 (anélisis descriptivo, valores medios, desviaciones
tipicas, valores maximo y minimo).
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2. EL CONSUMO DE LECHE PASTEURIZADA
EN ESPANA

Este apartado se organiza en cuatro partes. En primer lugar, se comentan las
principales tendencias en la evolucién del consumo de leche pasteurizada en Espafia
entre 1952 y el presente. De acuerdo con el reglamento de centrales lecheras que se
promulgd en 1952, la leche pasteurizada estaba llamada a cumplir un papel central
en la masificacién del consumo lacteo espanol. Sin embargo, nunca llegé a cumplir
tal papel y en las Ultimas décadas se ha convertido en un bien completamente
marginal dentro de la cesta de la compra de los espafioles. Las dos partes siguientes
exploran las causas de esta evolucion: la segunda parte explica por qué el consumo
de leche pasteurizada crecié por debajo de su potencial antes de mediados de la
década de 1960, mientras que la tercera explica por qué la leche pasteurizada se vio
drésticamente arrinconada por el irresistible ascenso de la leche UHT a partir de la
década de 1970. La cuarta parte, finalmente, resume las ensenanzas de la historia de
cara a un posible relanzamiento de la leche pasteurizada en el momento presente.

2.1. LOS HECHOS

La historia del consumo de leche pasteurizada debe situarse en el contexto de las
tendencias més generales en el consumo de leche. El consumo de leche liquida en
Espafna ha atravesado dos fases diferenciadas desde la década de 1950 hasta el
presente (Figura 2.1). La primera fue una fase de expansion que se prolongé hasta la
década de 1980. Dicha expansion, que fue particularmente acelerada entre mediados
de la década de 1960 y mediados de la década de 1970, condujo a la masificacién
del consumo de leche. Todavia hacia 1950 la leche estaba poco presente en la dieta
de los espanoles, especialmente en las familias con niveles de renta bajos y en las
provincias del Mediterraneo y Andalucia. Hacia 1980, en cambio, la leche se habia
vuelto un objeto de consumo masivo por parte de la practica totalidad de familias
espafolas (Collantes, 2015A, 2015B).

A lo largo de la década de 1980 comenzaron a manifestarse signos de un cambio
de tendencia: el consumo de leche estaba dejando de crecer (fase de contraccién).
Entrada la década de 1990, de hecho, el consumo comenzd a caer con claridad
(Collantes, 2014). Hoy dia vivimos dentro de esa fase histérica. Nuestro nivel de
consumo de leche ha caido a niveles aproximadamente similares a los prevalecientes
antes de la gran masificacion de la fase previa.

12
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Figura 2.1.
Distintas estimaciones del consumo de leche liquida en Espafa (litros por habitante y afio),
1952-2016.

Total - Balances [  Total - EPF

Total - ECPF —— Vaca - Balances

Vaca - Panel —o— Vaca - Panel, sélo hogares
& Vaca - ECPF Total - Faostat
> Vaca - EPF

Fuentes: Collantes (2014), actualizado con Mercasa (2008-2017).

Respecto a la leche pasteurizada, durante el periodo de transicién hacia la fase de
consumo declinante de leche, el consumo de leche pasteurizada se hundié y terminé
volviéndose practicamente irrelevante. Podriamos decir que entre aproximadamente
1970 y 2000 la leche pasteurizada pasé de ser el tipo de leche con la demanda mas
expansiva a un producto marginal en la cesta de la compra de los espafioles. A lo
largo de la dltima década, su consumo se ha estabilizado e incluso puede haber
experimentado un ligero repunte que contrasta con la casi total desaparicion de la
practica de consumir leche cruda. Pero se trata de un cambio de tendencia poco
contundente, y el consumo de leche en Espafia se encuentra firmemente identificado
con el consumo de leche UHT. Las tres décadas finales del siglo XX aparecen como el
periodo histérico clave en que se forj6 esta identificacion, en detrimento de la leche
pasteurizada.

En la Tabla 2.1 se puede observar esa secuencia de expansién-contraccién en el
consumo de leche pasteurizada, pero con caracteristicas propias. Durante la fase de
expansion, el consumo de leche pasteurizada crecié con fuerza, pero nunca llegd
a superar una cuota de mercado del 31 por ciento. Debemos tener en cuenta que,
hacia comienzos de nuestro periodo, la inmensa mayoria de la leche que se consumia
en Espafa era leche cruda. Tan sélo hacia el final de la fase de expansién, hacia 1980,
pasé el consumo a estar dominado por la leche industrialmente transformada. Para
entonces, sin embargo, la variedad dominante de leche industrial no era la leche

i)
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pasteurizada, sino la leche esterilizada (que ya por entonces comenzaba a tratarse
mediante el procedimiento UHT). En realidad, para entonces el consumo de leche
pasteurizada ya estaba cayendo y era la leche esterilizada-UHT la que lideraba la
culminacién de la transicién hacia un consumo de masas.

Esto sitla el caso espafiol en linea con los de Francia o Italia, donde el consumo de
leche ha terminado identificAndose con el consumo de leche UHT. Sin embargo,
lo sitia en contraste con la trayectoria histérica de Reino Unido, Suiza, los paises
escandinavos o Estados Unidos, donde la leche pasteurizada se ha mantenido como
dominante (Velten, 2010). Es cierto que, a lo largo de las ultimas décadas, incluso en
este segundo grupo de paises encontramos una tendencia al alza de la leche UHT,
muy vinculada al hecho de que la mayor parte de la leche ecolégica, un segmento
de mercado bastante expansivo, es presentada a los consumidores en este formato
(DuPuis, 2002). En términos generales, sin embargo, llama la atencién el hecho de
que la leche pasteurizada tuviera un protagonismo que no pasé de modesto en la
masificacion del consumo espafiol previa a 1980 y que en tiempos posteriores haya
estado préxima a desaparecer como bien de consumo.

Tabla 2.1.
Cuota de mercado (en volumen) de los distintos tipos de leche y consumo de leche
pasteurizada.

Cuotas de mercado (%) Consumo
Ano i de leche pasterizada
Cruda Pasterizada ESteSLZ? dal (litros por habitante y afio)
1952 96 4 0 5,6
1964 85 10-15 0-5 14,8
1973 53 31 16 26,0
1980 39 23 38 17,8
1991 19 11 70 10,9
2000 4 3 93 3,2
2006 2 2 96 1,5
2016 0 3 97 1,9

Fuentes: Collantes (2014), Ministerio de Agricultura Pesca y Alimentacién (1992-2006), Mercasa (2008-2017).
Los datos de 1964 y 1973 son aproximaciones basadas en el cruce de la evolucién de los datos sobre
consumo total de leche (Collantes, 2014, 2017A) y los datos sobre produccién de leche por parte de las
industrias (INE, 1858-2016), asi como en el dato ofrecido por REL (1983: 73-74) sobre las cuotas de mercado
de las leches pasterizada y esterilizada dentro del conjunto de la leche industrial.

¢Cudles son las causas por las que la leche pasteurizada no ha logrado alcanzar y
retener un papel importante en Espafia?

14
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2.2. LAS CAUSAS (I): UN CRECIMIENTO INFERIOR
AL POTENCIAL ENTRE 1952 Y 1966

Podemos indagar sobre las causas de esta trayectoria en el marco tedrico definido
por la socio-economia histérica (Collantes, 2019). De acuerdo con el mismo, las
transiciones entre distintos regimenes de consumo son el resultado de la confluencia
de las sendas de cambio de dos grupos de variables semi-auténomas entre si: por un
lado, las variables que, como la renta y los precios, inciden sobre el poder adquisitivo
de los consumidores; por el otro, las variables cualitativas que inciden sobre sus
preferencias y orientaciones. Este ambito de lo cualitativo define el espacio empirico
en el que se activa o desactiva la influencia ejercida por las variables cuantitativas
relacionadas con el poder de compra.

Hasta aproximadamente 1970, los consumidores espafioles eran muy receptivos a
la leche pasteurizada. En una época de rapido crecimiento en la renta disponible
de las familias, una mayoria de las mismas estaban mas que dispuestas a utilizar sus
incrementos de poder adquisitivo para aumentar su consumo de leche pasteurizada.
La razon principal es que, a lo largo de la posguerra civil, su confianza en la leche cruda
habia ido deteriordndose seriamente. Como en otros lugares de Europa en etapas
previas, la cadena de la leche cruda era muy opaca y estaba llena de problemas
de informacién asimétrica y fraude. La adulteracién de la leche por aguado estaba
generalizada, con el consiguiente perjuicio econémico para los consumidores.
Habia también posibles perjuicios para la salud, cuando la leche que compraban
se encontraba en mal estado como consecuencia de haber pasado demasiado
tiempo desde el ordefio y no haber dispuesto, los intermediarios, sistemas para
mantener el producto refrigerado. Incluso habia posibles perjuicios para la salud si
los consumidores no higienizaban adecuadamente la leche cruda en sus hogares. Las
intoxicaciones eran asi un problema recurrente en no pocas ciudades, especialmente
en verano. Estos problemas de la leche cruda siempre habian estado ahi, pero
probablemente se intensificaron durante la posguerra al adquirir este mercado
caracteristicas de mercado negro en las principales ciudades del pais (Collantes,
2017B). En estas condiciones, los consumidores estaban claramente interesados
en comprar leche pasteurizada, conforme su situacién econémica fuera haciéndolo

posible.

Ademas, antes de 1970 la leche pasteurizada no tenfa en la leche esterilizada
un competidor amenazante. La tecnologia de la esterilizaciéon que se usaba por
entonces, combinada con el tipo de envases en que acostumbraba a presentarse
esta leche, hacia que la leche esterilizada tuviera, para muchos consumidores, un
sabor desagradable. Abundan los testimonios de que esta leche tenfa un sabor “a
quemado” que debia de contrastar fuertemente no sélo con el de la leche cruda,
sino también con el de la leche pasteurizada. En consecuencia, la leche pasteurizada
era, para la mayor parte de consumidores, la que mejor equilibrio alcanzaba entre
seguridad y sabor.
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:Qué es lo que falld, entonces? ;Por qué no se produjo una répida masificacion
del consumo en torno a la leche pasteurizada? Hasta entrada la década de 1960, lo
que fallé fue basicamente la capacidad productiva por el lado de la oferta. En 1952,
el Estado franquista dispuso un reglamento de centrales lecheras que en principio
deberia haber sido muy propicio para la difusion de la produccion y el consumo
de leche pasteurizada. Mediante el mismo, el Estado impulsaba la creacién de
monopolios locales (las centrales lecheras) para la produccién de leche pasteurizada
en las principales ciudades del pais. De ese modo, pretendia utilizar a las centrales
como un instrumento productivo y a la vez de salud publica: las centrales recogerian
leche de los ganaderos de su area y se asegurarian de que esta fuera transformada
en leche pasteurizada, de plenas garantias para los consumidores.

Hasta mediados de la década de 1960, sin embargo, la politica lactea del franquismo
tuvo resultados decepcionantes. Apenas se crearon unas pocas centrales. En no
pocas ciudades, hubo concursos que quedaron desiertos o empresas que, con el
tiempo, terminaron renunciando a su concesién. En buena parte del pais, la leche
pasteurizada sencillamente no era una opcién a disposicién de los consumidores. De
hecho, entre finales de la década de 1950 y comienzos de la de 1960, el consumo
total de leche tendié a estancarse porque, a pesar de que el poder adquisitivo de
los consumidores estaba aumentando, estos no tenian acceso a leche pasteurizada'y,
sencillamente, no estaban interesados en la leche cruda como alternativa (Collantes,
2017B).

El problema era fundamentalmente politico. La politica lactea estaba mal disefiada. El
Estado fijaba los precios de la cadena productiva liderada por las centrales lecheras, y
todo apunta a que lo hizo en un sentido poco incentivador de la inversién. Teniendo
en cuenta el precio al que las centrales debian comprar leche a los ganaderos y
el precio al que después podian vender su leche pasteurizada, y teniendo en
cuenta también los nada despreciables costes iniciales a que se enfrentaban dichas
centrales, la mayor parte de los empresarios implicados encontraron que las tasas
de beneficio eran muy bajas, quiza incluso negativas en algunos casos. Ademas, los
industriales de este periodo también se encontraron con que habia un problema de
coordinacién entre la politica lactea y la politica comercial del pais. Fabricar leche
pasteurizada de manera solvente requeria comprar maquinaria extranjera, pero antes
de 1960 el comercio exterior espafiol se encontraba fuertemente restringido a través
de un sistema de licencias de importacién. Para su sorpresa, algunos industriales
descubrieron que haber recibido la concesién publica para una central no garantizaba
un lugar preferente en el acceso a dichas licencias de importacién, lo cual les situaba
en una posicién muy dificil. A resultas de todo ello, la produccién espafiola de leche
pasteurizada crecié apreciablemente por debajo de su potencial (Collantes, 2017A).
Esto impidié que el consumo espafol de leche pasteurizada creciera con mayor
rapidez antes de aproximadamente 1965.
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2.3. LAS CAUSAS (Il): EL TRIUNFO DE LA LECHE UHT
A PARTIR DE 1970

Los problemas comentados anteriormente comenzaron a remitir en la década de
1960. El proteccionismo espafiol adoptd una versiéon mas moderada, y més centrada
en los precios que en las cantidades, a partir de 1960. Ademas, y sobre todo, en 1966
el Estado revisé los parametros de su politica lactea y, entre otras novedades, fijé
precios méas incentivadores de la inversién industrial. Esto abrié un breve periodo en
el que el consumo crecié con rapidez y la leche pasteurizada lideré dicho crecimiento.

A lo largo de la década de 1970, sin embargo, la leche pasteurizada comenzé a
sucumbir frente a la alternativa de la leche esterilizada, sobre todo en la version UHT
de esta Ultima. ;Por qué prefirieron los consumidores la leche esterilizada? No fue
una cuestion relacionada con el poder adquisitivo familiar. Hacia 1990, un momento
en que la derrota de la pasteurizada comenzaba a ser inapelable, no encontramos
un gradiente socioeconémico en su consumo (Tabla 2.2). No es que, por ejemplo, se
tratara de un producto menos presente entre los hogares de estatus socioeconémico
bajo, es decir, entre aquellos hogares sujetos a una restriccion presupuestaria
presumiblemente mas severa. En realidad, los precios no tuvieron nada que ver. La
leche esterilizada logré imponerse a la pasteurizada manteniendo precios al consumo
algo mas elevados durante buena parte del periodo relevante. Todavia hacia finales
de la década de 1980, la leche esterilizada era mas cara que la pasteurizada (Tabla
2.3).

Esto reflejaba, en no poca medida, una diferencia en los costes de una y otra
transformacionindustrial: el procesamiento UHT era paralasindustrias sustancialmente
mas costoso que la pasteurizacion (Tabla 2.4). Sélo a lo largo de la década siguiente,
y una vez que el mercado de la leche pasé a bascular casi exclusivamente en
torno a la leche UHT, pasé la leche pasteurizada a arrastrar un sobreprecio frente
a su competidora. En realidad, es probable que hoy dia estemos registrando un
techo histérico en dicho sobreprecio. Durante el periodo clave en que se fragué el
triunfo de la UHT sobre la pasteurizada, sin embargo, no habia tal sobreprecio y las
consideraciones puramente econémicas no debieron de desempefar un papel clave
para los consumidores.
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Tabla 2.2.

Patrones de segmentacién del consumo de leche pasterizada, 1990.

Participacién dentro del consumo (%) Consumo de leche
Esterilizada/  pasterizada (litros

Cruda Pasterizada

UHT por habitante y afio)

Estatus socioeconémico

Bajo 29 14 57 16,2
Medio-bajo 21 14 65 9,6
Medio-alto 17 10 73 15,0
Alto 9 17 74 14,6
Regién

Nordeste 8 12 80 10,0
Levante 5 8 87 7,0
Andalucia 21 13 67 11,6
Centro-Sur 15 13 72 14,1
Castillay Ledn 47 18 35 23,8
Noroeste 43 21 36 26,9
Norte 32 13 55 15,9
Esparia total 22 14 65 13,7

Fuente: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién (1989-1991).

Tabla 2.3.
Precios al consumo de los distintos tipos de leche. Leche pasterizada=100.

1988 1998 2008 2016
Esterilizada y UHT 107 87 95 84
Pasterizada 100 100 100 100
Cruda 81 77 72 73

Fuente: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién (1989-1991; 1992-2006), Mercasa (2008-2017).

Tabla 2.4.
Cadena de transmisién de precios y margenes de beneficio segun tipo de leche hacia finales
de la década de 1980 (pesetas corrientes).

Litro de leche Litro de leche
UHT en envase pasterizada en
de cartén bolsa de plastico

Precio de venta al publico 85,1 72,6
Margen bruto detallista 6,2 4,7
Precio de venta por parte de la industria 78,9 67,9
Materia prima (compra y recogida) 45,0 45,0
Industrializacion 28,5 12,0
Distribucion 2,3 6,0
Margen bruto de la industria S:d 4,9
Precio percibido por el ganadero 38,9 38,9
Costes de produccion 27,3 27,3
Margen bruto del ganadero 11,6 11,6

Fuente: Revista Espariola de Lecheria (REL, 1990).
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¢Qué, entonces, es lo que movid a los consumidores a preferir la leche UHT? Alli
donde existia la posibilidad de elegir entre una y otra, los consumidores percibian
una ventaja clara de la leche UHT: era un producto que simplificaba notablemente
la gestion de las compras y consumos domésticos. La leche pasteurizada tenia una
fecha de caducidad muy corta y era un producto méas delicado. El tratamiento UHT, en
cambio, convertia a la leche en un producto virtualmente no perecedero, que podia
ser comprado en grandes cantidades una vez a la semana o una vez cada quince
dias. Debemos tener en cuenta que este detalle era importante en un momento
histérico en que la tasa de actividad femenina estaba creciendo con enorme rapidez
y, en consecuencia, las familias tenfan cada vez mas incentivos para pasar a estilos
de compra menos intensivos en tiempo que los de las amas de casa tradicionales.

Pero, ;qué hay del sabor? Probablemente, la leche UHT nunca llegé a igualar el
sabor de la pasteurizada (y, de hecho, sigue sin hacerlo a dia de hoy). Sin embargo,
la experiencia sensorial asociada a la leche de larga duracién mejoré claramente a
partir de la década de 1970. Esto se debié tanto al perfeccionamiento del propio
tratamiento UHT como, quizd de manera mas crucial, a la adopcién de envases
Tetra brik que demostraron ser mas neutrales en términos de sabor. La leche UHT se
convirtié asi en un producto mas aceptable para el paladar de los consumidores que
la leche esterilizada tradicional (Langreo, 1995).

Estas mejoras en la percepcién cualitativa de la leche esterilizada (tanto las derivadas
de su mayor comodidad de gestiéon como las mejoras sensoriales) crearon un campo
de orientaciones al consumo mas receptivas a la misma, pero para la derrota de la
leche pasteurizada fue al menos tan importante que esta evolucién fuera consistente
con la que paralelamente estaban tomando las industrias y los distribuidores.
Tanto industriales como distribuidores apostaron con fuerza por la UHT frente a la
pasteurizada. De hecho, es probable que apostaran con mucha mas fuerza en contra
de la pasteurizada de lo que los consumidores pudieran haber estado predispuestos
a hacer.

A lo largo de la década de 1970, los industriales claramente pasaron a estar mas
cémodos produciendo leche esterilizada que leche pasteurizada. Para empezar, la
produccién y distribucion de leche esterilizada no estaba sujeta a una intervencién
estatal tan estricta. El hecho de que, por ejemplo, no hubiera fijaciones de precios
tan estrictas abria unos margenes de estrategia empresarial, tanto en la recogida de
la materia prima como en la produccién y venta del producto final, que no estaban
disponibles en la, mucho mas rigida, cadena de la leche pasteurizada. Ademas,
la produccién y distribucién de leche esterilizada no estaba sujeta al régimen de
concesiones administrativas propio de la leche pasteurizada. En otras palabras,
aunque las centrales lecheras podian producir leche esterilizada, en este nicho no
disponian de un mercado reservado, sino que estaban expuestas a la competencia
por parte de otras centrales o, lo que es mas importante, por parte de otras
empresas industriales ajenas a la red de centrales. Algunas importantes industrias,
como Pascual, nunca mostraron interés en la leche pasteurizada, pero rapidamente
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desplegaron una ambiciosa estrategia de expansion por todo el territorio nacional
sobre la base de la leche esterilizada (Langreo, 1995).

Para los minoristas, la cosa estaba adn mas clara. Para ellos, las regulaciones de
precios del Estado en materia de leche pasteurizada eran una cortapisa incomoda.
El Estado deseaba sinceramente apoyar la leche pasteurizada, pero su forma de
hacerlo (a través de politicas muy intervencionistas) contribuia de facto al triunfo
de la leche UHT. Ademas, la leche UHT exigia a los minoristas una gestién mucho
menos delicada que la leche pasteurizada. De hecho, desde la década de 1970
las emergentes cadenas de supermercados e hipermercados, que comenzaban
a sustituir a las tiendas tradicionales a pequefa escala (Tabla 2.5), identificaron
la leche UHT como un producto de importancia estratégica para su modelo de
negocio. Aprovechando que la legislacién espafnola no impedia vender productos
por debajo de su coste (tal cosa sélo ocurriria a partir de mediada la década de
1990), posicionaron la leche UHT como “producto reclamo”: la ofertaban a precios
claramente inferiores a su coste con objeto de atraer clientes al establecimiento. Las
pérdidas unitarias autogeneradas con la leche UHT eran asi mas que compensadas
por los beneficios totales generados por las compras adicionales hechas posibles
por el producto reclamo. Todo esto podria haber ocurrido también posicionando
a la leche pasteurizada como producto reclamo, pero en menor medida. Al ser
un producto de duracién corta, la leche pasteurizada era menos susceptible de
estimular las compras de periodicidad semanal o quincenal que los supermercados
identificaban como base de su modelo de negocio (Collantes, 2016).

Légicamente, este sesgo de los industriales y minoristas a favor de la leche
UHT condicioné el margen de eleccién de los consumidores. Con el tiempo, y
en especial una vez que el consumo total de leche entré en su fase contractiva,
cada vez mas industriales y minoristas abandonaron la leche pasteurizada y se
centraron exclusivamente en la UHT. Los consumidores, por los motivos explicados
anteriormente, dieron su aprobacién al cambio.

Tabla 2.5.
Canales de comercializacion de los distintos tipos de leche (%)
1988 2000
tr:cli?c;gﬁal n?elizzgo Otros tra-lrcll?c;gﬁal rr?elizggo Otros
Esterilizada y UHT 21 62 17 5 92 3
Pasterizada 35 48 17 18 75 7
Cruda 13 1 86 33 6 61

Fuentes: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién (1989-1991, 1992-2006), Collantes (2016). La
categoria “Supermercado” incluye hipermercados y autoservicios.
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2.4. LAS LECCIONES DE LA HISTORIA DE CARA
AL FUTURO

Este anélisis histdrico contiene dos lecciones de cara al futuro, en un momento en el
que las perspectivas de la leche pasteurizada son probablemente mejores de lo que
nunca han sido en los ultimos treinta afios. Aunque sigue siendo tremendamente
minoritaria con respecto a la UHT, al menos ha logrado detener la caida en su
consumo. Ademas, y en el marco de una creciente sofisticacién de la gama de
productos lacteos consumidos, la leche pasteurizada estd volviendo a interesar a
algunos industriales (entre ellos, algunos de gran peso especifico) y, lo que es aun
mas importante, a los principales minoristas.

Lo que la historia nos ensefia de cara a este futuro en construccién son dos cosas. En
primer lugar, nos ensefia que las percepciones cualitativas de los consumidores son
importantes. La leche UHT no habria arrinconado a la pasteurizada si previamente
sus fabricantes no hubieran sido capaces de convencer a los consumidores de que
habian logrado mitigar los problemas de mal sabor asociados a variedades anteriores
de leche esterilizada. Claramente, la promocién de la leche pasteurizada requiere
un esfuerzo publico y privado por consolidar una cultura del consumo favorable a
la misma. Esto no se agota en campafias informativas, sino que sobre todo debe
desplegarse en el ambito de la [+D con objeto de reforzar y potenciar la superioridad
sensorial de la pasteurizada frente a la UHT. Un consumidor convencido de que la
leche pasteurizada sabe mejor, y dispuesto a valorarla econémicamente, es clave.

Pero, en segundo lugar, la historia nos ensefia que las grandes tendencias en el
consumo no se explican sélo en funciéon de cambios en las percepciones de los
consumidores, sino también en funcién de la co-evolucién de las mismas con las
estrategias de negocio de los industriales y los minoristas. Desde este punto de
vista, la distribucién se erige en un punto critico de la cadena. La leche pasteurizada
comienza a estar disponible en los lineales de la mayor parte de grandes minoristas,
pero (como se ha sefialado anteriormente) no casa del todo bien con el estilo de
compra asociado a los mismos. Las maquinas expendedoras vienen ofreciendo una
alternativa, pero probablemente con un potencial limitado en cuanto a su radio de
accion. La solucion que los empresarios y politicos interesados en promocionar el
consumo de leche pasteurizada deben explorar es el establecimiento de redes de
distribucion a domicilio, quiza en alianza con la cadena productiva del pan del dfa.

21



ol
" em—

ENAMIENTO
D DE | A LECHE.
IOGRAFICA

#a, Ana Villar Bonet

:

=

.



PRODUCCION DE LECHE PASTEURIZADA DE GRANJA EN CANTABRIA

3. INFLUENCIA DEL TRATAMIENTO TERMICO
Y EL ALMACENAMIENTO EN LA CALIDAD
DE LA LECHE. REVISION BIBLIOGRAFICA

3.1. LEGISLACION Y CONSIDERACIONES TECNICAS:
TRATAMIENTOS TERMICOS

3.1.1. Definiciones

Leche: Segun el Codigo Alimentario Espafiol, se entiende por leche natural el
producto integro, no alterado ni adulterado y sin calostro, procedente del ordefio
higiénico, regular, completo e ininterrumpido de las hembras domésticas sanas y
bien alimentadas (Decreto 2484/1967).

Ademas, es importante resaltar que la denominacién genérica de leche comprende
Unica y exclusivamente a la leche de vaca. Por tanto, si se hace referencia a leche
que procede de hembras de animales domésticos que no sean la vaca, ésta debe
designarse indicando el nombre de la especie correspondiente: leche de oveja,
leche de cabra, etc.

Leche cruda: Se entiende por leche cruda la leche producida por la secrecién
de la glandula mamaria de animales de abasto que no haya sido calentada a una
temperatura superior a 40°C ni sometida a un tratamiento de efecto equivalente
(Reglamento (CE) 853/2004).

Aungue en los Ultimos afios el mercado de consumo de leche cruda estd ganando
adeptos (debe cumplir con unos altos estandares higiénico-sanitarios para su venta
en el mercado), la realidad es que practicamente el 100% de la leche liquida que se
consume en los hogares espafoles ha sido sometida a tratamiento térmico.

Leche pasteurizada: es la leche sometida a un tratamiento térmico (T*<100°C) tal
que asegure la destrucciéon de los gérmenes patdgenos y la casi totalidad de la
flora banal, sin modificacién sensible de su naturaleza fisicoquimica, caracteristicas
bioldgicas y cualidades nutritivas. Se trata de una leche con un alto nivel de seguridad
alimentaria, pero en donde la presencia de bacterias vivas exige un almacenamiento
y distribucion en frio.

Leche UHT: es la leche sometida a un tratamiento térmico (T?>135°C) tal que asegura
una esterilidad comercial que permite, con una minima modificacién de su naturaleza
fisicoquimica, caracteristicas biolégicas y cualidades nutritivas, obtener un producto
estéril que puede almacenarse y distribuirse sin necesidad de refrigeracion.
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3.1.2. Tratamientos térmicos

Existen dos grupos principales de tratamientos térmicos aplicables a la leche: la
pasteurizacion y la esterilizacion. A su vez, dentro de estos 2 grupos nos encontramos
con modalidades diferentes de cada uno de ellos, los cuales se describen a
continuacién (Reglamento (CE) N° 1662/2006):

3.1.2.1. Pasteurizacion
La pasteurizacion se lleva a cabo mediante un tratamiento que incluye:

i) una temperatura elevada durante un breve periodo de tiempo (al menos 72°C
durante 15 segundos), conocido por sus siglas eninglés: H.T.S.T. (High Temperature
Short Time).

ii) una temperatura baja durante un largo periodo de tiempo (al menos 63°C
durante 30 minutos).

iii) cualquier otra combinacién de condiciones de tiempo y temperatura con la que
se obtenga un efecto equivalente, de forma que, cuando proceda, los productos
den una reaccién negativa a la prueba de la fosfatasa alcalina inmediatamente
después de ser sometidos a tal tratamiento.

La pasteurizacién alta (i) se lleva a cabo en un intercambiador de placas donde la
leche circula en capa fina, es calentada y se retiene en un segmento del equipo,
donde es sometida a la temperatura marcada durante un tiempo determinado
para asegurar el tratamiento térmico deseado; tras el cual el producto circula
rapidamente por una zona de enfriamiento para bajar la temperatura hasta 4°C.

La pasteurizacién baja (ii) se realiza normalmente en una cuba de pasteurizacién
con capacidad de calentamiento, donde se retiene la leche durante un tiempo
hasta completar el ciclo de temperatura/tiempo marcado. Actualmente, no se
utiliza para producir leche pasteurizada para envasar por su lentitud y por el riesgo
de no alcanzar la relaciéon temperatura/tiempo efectiva en todo el volumen de
leche, siendo la pasteurizacion alta (HTST) el tratamiento mas habitual.

Tal y como se indica en el punto (iii), la actual legislacion permite aplicar la
denominacién de pasteurizacion a cualquier combinacién de temperatura/tiempo
equivalente a los 72-75°C durante 15 segundos.

La intensidad del tratamiento de pasteurizacién va a influir sobre su vida util. Asi,
en las nuevas directrices de la Unién Europea (ORDEN PRE/406/2006, de 14 de
febrero) no se impone una fecha de caducidad para la leche pasteurizada, siendo
el propio elaborador del producto el responsable de fijar la fecha de consumo
preferente que figure en el etiquetado, y el que debe garantizar que el producto
cumpla con los requerimientos tanto sanitarios como de composicion durante
toda su vida util.
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Para comprobar la efectividad del tratamiento de pasteurizacién, se lleva a cabo el
test de la fosfatasa alcalina. Esta enzima se encuentra en la leche de forma natural
y presenta una termorresistencia ligeramente superior a la de Mycobacterium
tuberculosis, considerada la bacteria patégena en forma vegetativa menos
termolébil de todas. La inactivacién de la enzima garantiza la total destruccién
de cualquier forma vegetativa patégena, mientras que una actividad fosfatasa
residual, tras el tratamiento térmico, indica una mala praxis en el proceso.

La peroxidasa es otra enzima que también se utiliza para el control de la
pasteurizacion; siendo mas termorresistente que la fosfatasa alcalina. La
inactivacion de la peroxidasa ocurre a temperaturas superiores a 80°C, por lo que
su ausencia tras el tratamiento térmico indica que la leche ha sido sometida a un
tratamiento superior a esa temperatura.

3.1.2.2. Esterilizacién

En el tratamiento de esterilizacién, la leche es sometida a temperaturas superiores
a los 100°C. Esto asegura la destruccion de todos los microorganismos patégenos
y de sus formas esporuladas. La esterilizacion puede ser:

Esterilizacion clasica: la leche es sometida a un primer tratamiento térmico para
después ser envasada herméticamente. Seguidamente, dentro del envase,
es sometida a una temperatura de 110-120°C, durante 10-20 minutos. Este
tratamiento térmico asegura la destruccidon de los gérmenes y la inactividad de
sus formas de resistencia, lo que le confiere a la leche una caducidad de 6 meses.

ii) Tratamiento UHT: consiste en aportar un flujo de calor continuo a alta temperatura

(> 135°C) y durante un breve periodo de tiempo (normalmente 2-3 segundos).

Con el tratamiento UHT se consigue una esterilizaciéon comercial que garantiza la
estabilidad microbiolégica de los productos tras un periodo de incubacién de 15
dias a 30°C en un recipiente cerrado, o de 7 dias a 55°C en un recipiente cerrado,
o tras cualquier otro método que demuestre que se ha aplicado el tratamiento
térmico apropiado.

Se diferencian dos modalidades de tratamiento UHT: el UHT indirecto y UHT
directo, conocido como uperizacién. En ambos casos la leche circula en capa
fina por las placas o tubos del equipo. En la uperizacién se inyecta vapor de
agua directamente en la leche para esterilizarla, agua que luego se extrae. En
el tratamiento UHT indirecto, la leche recibe el calor a través de las paredes del
equipo sin contacto directo con el agua caliente. En las dos modalidades, tras un
rapido enfriamiento, la leche se almacena en frio en un recipiente aséptico cerrado
y esta preparada para su envasado.
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Tabla 3.1.
Resumen de tratamientos térmicos y vida Util de la leche liquida.

9-21 dias
72-75°C™ 15-20 seg.
>135°C 2-3 seg. 3 meses
1°TT: >135°C 2-3 seg.
6 meses
2°TT: 110-120°C@ 10-20 min.

® Siglas en inglés de Low Temperature Long Time (baja temperatura; mucho tiempo)
® Siglas en inglés de High Temperature Short Time (alta temperatura; poco tiempo)
© Siglas en inglés de Ultra High Temperature (temperatura ultra alta)

3.2. CONSECUENCIAS DEL TRATAMIENTO
TERMICO Y EL ALMACENAMIENTO SOBRE
EL VALOR NUTRICIONAL DE LA LECHE

En la leche cruda, aun habiéndose obtenido de animales sanos y en condiciones
higiénicas, hay una flora natural. Antes de salir al mercado, la leche es sometida a
un tratamiento térmico dirigido a eliminar todas las bacterias patégenas y reducir
las bacterias banales, permitiendo prolongar significativamente el tiempo de
conservacion de la leche.

El tratamiento térmico tiene efectos sobre los componentes de la leche. El tiempo de
almacenamiento es otro factor a tener en cuenta de cara a la valoracién nutricional
de la leche, de manera que son muchos los elementos que, sin verse afectados
directamente por el tratamiento térmico, si pueden verse alterados tras un periodo
de almacenamiento prolongado asociado a reacciones quimicas que tienen lugar en
la leche debido a la presencia de oxigeno, la incidencia de la luz y, sobre todo, la
actividad enzimatica residual.
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Reaccion de Maillard: consiste en una serie de reacciones quimicas que
tienen lugar como consecuencia de la aplicacion de tratamientos térmicos a
alimentos ricos en azUlcares, como la leche.

El proceso consta de varias etapas: en la primera etapa tiene lugar una
interaccion entre los grupos a-amino libres de la lisina, procedente de las
proteinas séricas desnaturalizadas por el calor, y el grupo carbonilo de la
lactosa.

Los productos iniciales de la reaccion de Maillard (lactulosa y furosina, entre
otros) sufren un reordenamiento denominado reorganizacion de Amadori.
Estos productos, después de prolongados calentamientos o almacenajes son
degradados a diferentes compuestos carbonilos (productos intermedios),
algunos de ellos responsables del aroma de los alimentos cocinados.

Los productos finales de la reaccién de Maillard (hidroximetilfurfural, entre
otros) son compuestos de alto peso molecular, algunos son productos
aromaticos volatiles que confieren el sabor a quemado de la leche y complejos
pigmentados (premelanoidinas y melanoidinas), los cuales producen cambios
en el color de la leche.

Se ha llevado a cabo una breve revision bibliografica para conocer la influencia del
tratamiento térmico sobre los distintos componentes termolébiles de la leche, que
se desnaturalizan o inactivan (vitaminas y otros) durante el procesado; asi como las
sustancias que se forman con el tratamiento térmico y/o durante el almacenamiento
de la leche (lactulosa, furosina y otras). Como se vera a lo largo de la exposicién de
datos, los resultados de los distintos estudios son, en muchos casos, variables, no
existiendo unanimidad en la valoracién del efecto de las condiciones del tratamiento
térmico o el almacenamiento sobre el contenido en los distintos constituyentes
de la leche. Esta variabilidad es interpretada, por los autores de esta obra, como
diferencias en las muestras de leche analizadas y los equipos y métodos de andlisis
empleados en cada trabajo.

A continuacién, se presenta un resumen de los datos encontrados més interesantes.

3.2.1. Influencia del tratamiento térmico y el almacenamiento de las
leches comerciales sobre los componentes nutricionales

La cuantificacién de las pérdidas nutricionales y de las modificaciones sufridas por
los componentes de la leche como consecuencia de la intensidad de los diferentes
tratamientos térmicos aplicados han sido evaluadas en numerosos ensayos y
publicadas en infinidad de articulos a lo largo de los afios.
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3.2.1.1. Proteinas

Las proteinas de la leche son facilmente digeribles y tienen un alto valor biolégico.
Ya en los libros de texto de autores clasicos (Alais, 1985; “Walstray Jennes, 1987") se
indica que la proteina més abundante de la leche, la caseina (80% de las proteinas),
no se ve especialmente afectada por el tratamiento térmico; a diferencia de las
proteinas del suero, particularmente las B-lactoglobulinas, que sufren un cierto
grado de desnaturalizacion.

En la revision llevada a cabo por Burton (1984) se hace referencia a un incremento
del tamano de las micelas de caseina tras un tratamiento térmico méas severo que la
pasteurizacion, fenémeno que diversos autores relacionan con la agregacién a las
micelas de las fracciones procedentes de la desnaturalizaciéon de las proteinas del
suero. También, como factores que favorecen la agregacién, se sefialan cambios en
el pH (acidez), o en la localizacién del fosfato calcico. En un estudio llevado a cabo
por Corredig y Dalgleish en 1996, se miden las cantidades de a-lactoalbimina y
B-lactoglobulina que interaccionan con las micelas de caseina durante el tratamiento
térmico, observando que las interacciones son mayores a medida que lo hace la
temperatura, y con la duraciéon del tratamiento. Asi mismo, estas reacciones son mas
rapidas a pH més bajo (pH=5,8) y temperatura mas elevada.

El calor puede modificar la estructura secundaria, terciaria y cuaternaria de las
proteinas, lo cual puede incluso mejorar el valor biolégico de la proteina porque
hace que los enlaces peptidicos sean mas accesibles a las enzimas digestivas
sin alteracién de su composiciéon en aminoécidos, pero también tiene otras
consecuencias como dejar expuestos grupos quimicos que pueden reaccionar con
otras moléculas y modificar su estructura primaria, lo que conllevaria la reduccién
de la digestibilidad y la produccién de residuos no biodisponibles (Tomé, 1995).

El alcance de la desnaturalizacién de las proteinas del suero con el tratamiento
térmico es variable. Rolls y Porter (1973) cuantifican esa desnaturalizacién en
alrededor del 10% tras la pasteurizacion y del 70% durante el tratamiento UHT.
En una de las Ultimas revisiones sobre este tema, la Federacién Internacional de
Lecheria (IDF, International Dairy Federation) cifra la desnaturalizacién de la
-lactoglobulina (proteina del suero de leche) en un 5% tras una pasteurizacion a
72-80°C durante 15-30 segundos, y de un 70-95% en la leche UHT sometida a
temperaturas de 135-150°C en un tiempo de 1-10 segundos (IDF, 2018).

Con la pasteurizacién no se ven afectadas las propiedades de coagulacién de la
leche, sin embargo, a mayores temperaturas se incrementa el tiempo de cuajado
y se reduce la firmeza de la cuajada (Lucey et al., 1993; Hougaard y lpsen, 2016).
Lucey et al. (1993) apuntan que la leche tratada a mas de 100°C no coagula sin
ajuste del pH y que un almacenamiento prolongado de la leche tratada a mas de
80°C reduce las propiedades de coagulacion.

El almacenamiento de la leche UHT durante meses a temperatura ambiente
si bien no afecta al valor nutritivo de las proteinas (Lembke et al., 1968; citado
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por Rolls y Porter, 1973), si reduce el contenido en lisina, que es un aminoacido
esencial para el ser humano. Esto significa que éste no es capaz de sintetizarlo y
debe ser incorporado en la dieta, siendo la leche una de sus principales fuentes
en occidente.

Los dos grupos amino de la lisina le confieren una gran reactividad, la liberacién de
residuos de lisina tras la desnaturalizacion de las proteinas conduce a la formacién de
compuestos como la lactosil-lisina y lisino-alanina reduciendo su biodisponibilidad.
Un grupo de investigacion de la facultad de farmacia de la universidad de Valencia
(Ferrer et al., 2003) determinaron que el contenido medio de lisina disponible en
leche UHT es de 2,95+0,08 g/L mientras en leche esterilizada (tratamiento clasico
de esterilizacion) es de 2,53+0,08 g/L, atribuyendo estas diferencias a la severidad
del tratamiento térmico. En una revisién llevada a cabo por el equipo de Renner se
recogen unas pérdidas del 0,6 al 2% de lisina con la pasteurizacion, frente a pérdidas
del 0,5 al 4,3% en leche tras un tratamiento UHT directo, del 0,86 al 6,5% tras un
tratamiento UHT indirecto y unas pérdidas de entre 3,3 a 13% tras esterilizacion
clasica (Renner, 1979; citado por Oamen et al., 1989). Zavala Pope (2009) apunta unas
pérdidas durante la pasteurizacion del 1-2%, y durante el tratamiento UHT del 2-4%.

Ademas, el grupo de Ferrer en 2003 encontré diferencias entre el nivel de lisina
disponible en leche UHT al principio y final de su vida util; cifrando las pérdidas entre 2,7
y 29% desde la salida al mercado del producto hasta el final de la fecha de caducidad,
atribuyéndose éstas a la persistencia de la reaccién de Maillard (Ferrer et al., 2003).

En cualquier caso, tal y como apunta Schaafsma (1989), debido a la abundancia
de lisina en la leche, la pérdida de su biodisponibilidad como consecuencia del
tratamiento térmico no es muy relevante nutricionalmente hablando, esto es, no
reduce el valor biolégico de la proteina de la leche, aun asi, su pérdida ha de
prevenirse tanto como sea posible.

3.2.1.2. Minerales

Las sales de la leche estan compuestas fundamentalmente por calcio, magnesio
y potasio (cationes) y por fosfato, citrato y clorato (aniones). Estos iones se
encuentran en la leche libres o ligados a las moléculas de caseina formando
parte de las micelas. Si el tratamiento térmico es inferior a 95°C los cambios son
reversibles, a temperaturas superiores los cambios que han tenido lugar, esto es,
el porcentaje de minerales en la fase soluble frente al porcentaje ligado a las
micelas es irreversible. Similares resultados obtienen Wahlgren et al. (1990). En
consecuencia, si bien los minerales representan una pequefia fraccién de la leche,
tienen un papel importante en la estructura y estabilidad de las micelas de caseina
(Gaucheron, 2005).

En algunos estudios no se observan pérdidas netas significativas de minerales tras
el tratamiento térmico, ni diferencias entre la leche pasteurizada y la UHT (Manzi
et al., 2013, Cilliers et al., 2014).

Zurera-Costano et al. (1993), analizan las diferencias en los contenidos de cobre,
hierro, zinc, calcio, magnesio, sodio y potasio entre la leche cruda y las leches



. M
INFLUENCIA DEL TRATAMIENTO TERMICO Y EL ALMACENAMIENTO EN LA CALIDAD DE LA LECHE

REVISION BIBLIOGRAFICA

tratadas térmicamente. En dicho estudio no se observan diferencias entre los
contenidos de calcio, magnesio, sodio y potasio entre la leche cruda y las leches
tratadas, pero si detectan una ligera disminucién del contenido de hierro y cobre,
y menor contenido de zinc sélo en la leche esterilizada.

3.2.1.3. Enzimas

Lasenzimas presentesen lalechetienen dos origenes: naturales, y producidas porlos
microorganismos que llegan a la leche durante su produccién, fundamentalmente
lipasas y proteasas liberadas por la flora psicrotrofa.

Mientras las lipasas naturales de la leche (plasmina, trombina y aminopeptidasa)
no resisten un tratamiento superior a 100°C y se inactivan parcialmente con la
pasteurizacion, las enzimas microbianas son muy termorresistentes y son capaces
de mostrar actividad enzimatica tras un tratamiento UHT. A estas Ultimas se debe
la actividad enzimatica residual durante el almacenamiento de la leche.

3.2.1.4. Vitaminas

Las vitaminas son sustancias organicas presentes en los seres vivos en muy bajas
concentraciones, pero esenciales para la vida. Existen dos grupos de vitaminas:
liposolubles e hidrosolubles.

Las vitaminas liposolubles (A, D, E) son aquellas que se encuentran en la materia
grasa de laleche. Segln varios estudios, durante los tratamientos de pasteurizacion
y UHT no se producen pérdidas apreciables de la vitamina D (colecalciferol) y |a
vitamina E (a-tocoferol), asi como tampoco durante su almacenamiento (Ford et
al., 1969; Burton et al., 1970; Schaafsma, 1989). De hecho, en algunos trabajos
se han encontrado contenidos similares de estas vitaminas en las leches tratadas
térmicamente respecto a la leche cruda (Ford et al., 1969).

En cuanto al caso concreto de |a vitamina A (retinol) y sus precursores (f-carotenos)
los efectos del tratamiento térmico son mas variados y discutidos:

No hay unanimidad respecto a la pérdida de vitamina A y sus precursores
(B-carotenos) por el tratamiento térmico. Asi, tanto Ford et al. (1969) como
Hartman y Dryden, 1968 (citado por Noziere et al., 2006) afirman no encontrar
diferencias entre el contenido en retinol y B-carotenos entre leche cruda y tratada
con tratamientos térmicos de distinta intensidad. Sin embargo, en un trabajo
realizado por el mismo equipo de Noziere (no publicado) se indica que existe una
pérdida de retinol del 6% durante la pasteurizacion.

Si hay consenso en que el calor da lugar a reacciones de isomerizacién del retinol,
que se traducen en diferencias en el contenido relativo de los distintos isémeros,
mas en concreto entre el 13 cis-retinol (con menor actividad vitaminica) y el 13 trans-
retinol, que se encuentran en cantidades variables en funcién de la intensidad del

tratamiento térmico empleado (Panfili et al., 1998; Noziere et al., 2006; Manzi et al.,
2013).
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En concreto, Panfili et al. (1998) analizando el contenido relativo del isémero 13
cis-retinol en leche cruda, leche pasteurizada, leche UHT y leche esterilizada,
obtiene resultados muy claros. En leche cruda no detectaron este isémero (nivel
de deteccion del equipo: <1 pg/kg); en leche pasteurizada (72-76°C durante 15
segundos) encuentran un valor medio de 20,4 pg/kg de 13 cis-retinol, siendo la
relacidn 13 cis-retinol / all trans-retinol de 6,4%; en UHT encuentran un valor medio
de 43,2 pg/kg de cis-retinol, 15,7%; y en leche esterilizada encuentran un valor
medio de 93,4 pg/kg de cis-retinol, que representa un 33,5% del total de retinol.

De lamisma forma, Manzi et al. (2013) calculan el grado de isomerizacién del retinol,
y obtienen que éste constituye un 1,3% del total de retinol, tras un tratamiento
de pasteurizacién, y un 9,6% tras un tratamiento UHT, lo cual se traduce en que
tras este Ultimo tratamiento es mas abundante el isébmero con menos actividad
vitaminica.

Las vitaminas hidrosolubles (B y C) si pueden sufrir pérdidas con el calor.

Entre las vitaminas del grupo B, la tiamina (vitamina B,) es una vitamina
relativamente estable. Algunos autores indican que no sufre pérdidas significativas
durante un tratamiento UHT (Ford et al., 1969; Burton et al., 1970), mientras que
otros apuntan pérdidas del orden del 10-15% con dicho tratamiento térmico (Rolls
y Porter, 1973; Schaafsma, 1989) y ligeramente menores durante la pasteurizacion
(Schaafsma, 1989). En una revisiéon llevada a cabo por Renner (1988), se cita el
trabajo de Tesis de Fink (1984), en donde se describe que el almacenamiento
prolongado (6 meses) no afecta a la tiamina cuando la temperatura esta entre 4
y 20°C, pero si se aprecia una degradacion del 50% si se almacena durante 30
semanas a 35°C.

La leche es una de las principales fuentes de riboflavina (vitamina B,) en la
dieta humana, pero ésta sufre cierta degradaciéon durante el almacenamiento
principalmente, en funcién de las condiciones del mismo y, en menor medida,
durante los procesos térmicos convencionales. Su pérdida en leche pasteurizada
es minima, de 0-3% (Rolls y Porter, 1973; Scott et al., 1984; Nalame et al., 2009).
En leche UHT, muchos autores consideran su pérdida poco significativa (Ford et al,
1969; Rolls y Porter, 1973), sin embargo, Oamen et al. (1989) encuentran pérdidas
del orden del 2,6% en leche UHT tras el tratamiento térmico y 20 semanas de
almacenamiento.

La vitamina B, es labil, por tanto, las condiciones en que se manipula y almacena
la leche influyen en su degradacién. Se han calculado pérdidas de riboflavina por
efecto de la exposicion a la luz solar (Schaafsma, 1995; Rolls y Porter, 1973; Scott
et al., 1984), de hasta el 70% en pocas horas; de hecho, se han realizado estudios
en los cuales se observan pérdidas de riboflavina entre el 18,4 y el 47,1% en
funcién del material del envase, asocidandose las mayores pérdidas a botellas PET
(tereftalato de polietileno) transparentes y las menores a botellas coloreadas de
HDPE (polietileno de alta densidad) (Zygoura et al., 2004). La penetracién de la
luz en la leche va a depender de la intensidad de la luz, el material de envasado,
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el volumen envasado y el contenido de grasa. La luz penetra un 40-50% mas
intensamente en leche desnatada que en leche entera (Schaafsma, 1995). Segin
Schaafsma, estas pérdidas pueden reducirse si el almacenamiento se lleva a cabo
a temperaturas bajas (1-10°C).

El 4cido pantoténico (B,), la biotina (B,) y el acido nicotinico (B,) son las vitaminas
hidrosolubles mas estables presentes en la leche. No se ven significativamente
afectadas por los tratamientos térmicos convencionales (Ford et al., 1969; Rolls
y Porter, 1973). En el caso de la leche UHT, tampoco parecen afectadas por un
almacenamiento durante 90 dias (Ford et al., 1969).

La vitamina B, (piridoxina) es poco termosensible, por lo que no sufre grandes
pérdidas durante el tratamiento térmico, pero si sufre pérdidas significativas durante
el almacenamiento. Durante la pasteurizacién, sus pérdidas no son superiores al
10% (Schaafsma, 1989; Oamen et al., 1989; Scott et al., 1984; Andersson y Oste,
1994), por su parte, durante el procesamiento de la leche UHT, algunos autores
apuntan que no hay pérdidas significativas (Ford et al., 1969), otros que sus
pérdidas son menores del 10% (Oamen et al., 1989; Scott et al., 1984; Andersson
y Oste, 1994), y otros autores cifran las pérdidas alrededor del 10% (Burton et al.,
1970; Schaafsma, 1989; Rolls y Porter, 1973).

Respecto al almacenamiento, en un trabajo llevado a cabo por Ford et al. (1969)
observaron pérdidas progresivas de hasta el 50% a temperatura ambiente después
de 90 dias, mientras que Oamen et al. (1989) detectaron pérdidas del 96% tras 20
semanas. Asimismo, se ha observado que su pérdida durante el almacenamiento
esta influida por las condiciones de temperatura del mismo (Renner, 1988). Se trata
ademas de una vitamina fotosensible, de manera que disminuye su concentracion
por exposicion directa a la luz, aunque en menor medida que otras vitaminas (Rolls
y Porter, 1973; Scott et al., 1984).

Las vitaminas B, (acido félico) y B,, (cianocobalamina) se ven moderadamente
afectadas por el tratamiento térmico empleado, siendo mayores sus pérdidas
durante el almacenamiento, especialmente si este es prolongado y en condiciones
inadecuadas.

En el caso concreto del acido félico, algunos autores, tras la pasteurizacion refieren
pérdidas no significativas (Andersson y Oste, 1994), mientras que otros apuntan
pérdidas de entre el 5-10% (Schaafsma, 1989; Oamen et al., 1989); en el caso de la
leche UHT, la mayoria de los autores establecen las pérdidas de acido félico entre
el 10-20% (Ford et al., 1969; Burton et al., 1970; Schaafsma, 1989; Rolls y Porter,
1973; Oamen et al., 1989).

Durante el almacenamiento de la leche, se producen pérdidas de vitamina B,,
principalmente por fenémenos de oxidacién que, se ha constatado, dependen
de la presencia tanto de oxigeno como de acido ascoérbico (vitamina C). El
acido ascorbico es el principal substrato de la oxidacién, cuando este se oxida
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a dehidroascérbico se inicia la oxidacién del 4cido félico, por tanto, cuanta mas
vitamina C, més acido félico sin degradar. Algunos autores han detectado una
pérdida progresiva durante su almacenamiento en leche UHT, del 10,6% a las 12
semanas, y hasta del 32% en 20 semanas (Oamen et al., 1989), mientras que otros
autores no han detectado pérdidas en 9 dias en leche almacenada en refrigeracion
(Andersson y Oste, 1994).

Por otra parte, la vitamina B,, tras la pasteurizacion de la leche, sufre pérdidas
del orden de 10% (Schaafsma, 1989; Oamen et al., 1988), aunque algunos autores
afirman que durante dicho procesamiento no se producen pérdidas (Andersson y
Oste, 1994). En el caso de la leche UHT, también existe discrepancia, y los distintos
estudios llevados a cabo difieren a la hora de cuantificar las pérdidas, aunque, en
general, el rango es del orden de 10 - 20% (Ford et al., 1969; Burton et al., 1970;
Schaafsma, 1989; Rolls y Porter, 1973; Oamen et al., 1989).

Durante el almacenamiento, Andersson y Oste (1994) no encuentran pérdidas de
vitamina B,, en leche pasteurizada tras 9 dias de vida util; sin embargo, diversos
estudios en leche UHT indican que existe una pérdida progresiva durante el tiempo
de almacenamiento. Asi, segun Oamen et al. (1989), el 80% del total de la vitamina
B,, se pierde durante las primeras 12 semanas y el 100% a las 20 semanas de
almacenamiento. Ford et al. (1969) por su parte, encuentra pérdidas de hasta el
50% en 90 dias.

Ademads, existen ciertas circunstancias durante al almacenamiento que condicionan
la pérdida de esta vitamina, como por ejemplo la temperatura (Renner, 1988), o la
exposicion a la luz tras un tratamiento térmico severo (Schaafsma, 1995).

La vitamina C (acido ascérbico) sufre pérdidas considerables durante el procesado
y el almacenaje, especialmente durante éste uUltimo, debido a fenémenos de
oxidacién. Andersson y Oste (1994) no observaron pérdidas de acido ascoérbico
tras la pasteurizacién, pero si pérdidas del 25 al 45%, dependiendo de la época
del afio, durante la vida util de la leche pasteurizada (tras 9 dias). Otros autores,
sin embargo, establecen pérdidas de entre 10 y 25% durante la pasteurizacién
(Schaafsma, 1989; Rolls & Porter, 1973). En el procesamiento de la leche UHT las
pérdidas son ligeramente superiores y algo variables en los diferentes estudios,
se sitlan en un rango entre el 20-30% (Ford et al., 1969; Burton et al., 1970;
Schaafsma, 1989; Rolls y Porter, 1973; Oamen et al., 1989; Scott et al., 1984).

Respecto al almacenamiento, todos los autores consultados coinciden en que el
acido ascorbico es mas estable, pero en presencia de oxigeno se transforma en
4cido dehidroascérbico, mas sensible al calor y la oxidacién. Schaafsma (1995)
incluso sefiala que la pérdida de esta vitamina no es significativa cuando la leche
se almacena en ausencia de oxigeno.

Durante el almacenamiento de la leche, Oamen et al. (1989) apunta una pérdida
del 84,6% tras 20 semanas, y destaca que la presencia de oxigeno en la leche
antes del tratamiento térmico y durante el almacenamiento influye decisivamente
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en este contenido. Esto ultimo es afirmado por un gran ndmero de autores (Ford
et al., 1969, Burton et al., 1970; Schaafsma, 1989; Rolls y Porter, 1973; Oamen et
al., 1989; Scott et al., 1984; Nalame et al., 2009). Rolls y Porter (1973) en concreto,
calcularon las pérdidas durante el almacenamiento entre el 20 y el 100% del &cido
ascorbico, en funcién del nivel de oxigeno residual en la leche (entre 0,1 y 8 mg/kg).

La vitamina C es ademds una vitamina fotolabil, por lo que su degradacién esta
también influida por la exposicién a la luz (Scott et al., 1984; Nalame et al., 2009;
Andersson y Oste, 1994). En concreto, Scott et al. (1984) sometieron la leche
pasteurizada a distintos periodos de exposicién a la luz observando pérdidas de
hasta el 72% de la vitamina C (98% de acido ascdrbico) tras 6 horas. Nalame et al.
(2009) encuentran valores medios del orden de 0,4 pg/mL de 4cido ascérbico en la
leche pasteurizada frente a 0,15 ug/mL en la leche UHT, observando la disminucién
en su contenido a medida que el producto se acerca a la fecha de caducidad y
apuntan, en concordancia con los estudios anteriores, que el oxigeno es el principal
responsable de la pérdida de acido ascérbico durante el almacenamiento.

Renner (1988) afirma que el aumento en la temperatura de almacenamiento
acelera el proceso de destruccion del &cido ascérbico.

Como se ha comentado, la degradacién del acido félico (vitamina B,) durante el
almacenamiento esté relacionada con la presencia de vitamina C en la leche (acido
ascorbico). Cuando se produce la degradacion del &cido ascorbico, el dcido félico
se pierde rapidamente (Ford et al., 1969; Burton et al., 1970; Scott et al., 1984;
Schaafsma, 1995). En leche que ha sufrido un tratamiento de esterilizacion directo y
enfriamiento por evaporacion, el oxigeno residual es minimo, por lo tanto, el dcido
ascorbico persiste y no hay pérdida de 4cido félico en 90 dias de almacenamiento;
mientras que, en leche sometida a tratamiento indirecto, donde la concentracién
de oxigeno residual en leche es mayor, el acido félico se pierde antes de 14 dias,
ya que al perderse el acido ascoérbico se pierde también su efecto protector frente
a la oxidacion (Ford et al., 1969).

3.2.2. Influencia del tratamiento térmico y el almacenamiento de las
leches comerciales sobre la formacién de nuevos compuestos

Como se ha comentado, el calor aplicado a la leche tiene como consecuencia el
desencadenamiento de una reaccién quimica entre los grupos amino y los azlcares
reductores de la leche conocida como reaccién de Maillard. La reaccion de Maillard
da lugar a la formacion de numerosos compuestos en la leche, algunos de los cuales
tienen aplicaciéon como indicadores de la intensidad del tratamiento térmico al que
ha sido sometida. Dos de los indicadores més utilizados son la Lactulosa y la Furosina.

3.2.2.1. Formacién de lactulosa

La lactulosa es un glicido que no se encuentra en la leche cruda. Se genera durante
el tratamiento térmico como consecuencia de la isomerizacién de la lactosa,
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siendo el contenido en lactulosa proporcional a la intensidad de la temperatura y
al tiempo de calentamiento.

El contenido en lactulosa no sufre variaciones importantes durante el
almacenamiento de la leche UHT a temperaturas inferiores a 30°C por lo que se
emplea como indicador de la severidad del tratamiento térmico empleado en
leche y derivados lacteos (Jiménez-Pérez et al., 1992; Ferrer et al., 1999; Morales
et al., 2000; Elliott et al., 2003; Elliott et al., 2005; Cattaneo et al. 2008).

En un estudio llevado a cabo por Jiménez-Pérez et al. (1992) se determina que,
durante el almacenamiento, a partir de 30°C se produce un aumento en la
concentracién de este compuesto, y los incrementos son méas marcados a medida
que aumenta la temperatura. Corzo et al. (1994) también observa incrementos
de lactulosa durante el almacenamiento a distintas temperaturas, comprobando
que este aumento es mayor con el tiempo de almacenamiento y siempre con
temperaturas de almacenamiento superiores a 30°C.

La lactulosa generalmente no es detectable en leche pasteurizada, aunque en
algunas leches comerciales se han encontrado cantidades de hasta 82 mg/L.
Olano et al. (1989) detectaron valores de 5,2 mg/L en leche tratada a 63°C
durante 30 minutos, y de 231 mg/L tras un tratamiento de 140°C durante 4
segundos (equivalente a una esterilizacién). Los valores encontrados en muestras
comerciales de leches UHT presentan una amplia variaciéon, desde 100 mg/L hasta
valores superiores a 600 mg/L (Corzo et al., 1986). La explicacién a esta disparidad
de valores de lactulosa encontrados puede estar asociada a la diversidad de los
métodos analiticos empleados para su deteccién, y su diferente sensibilidad.
Martinez-Castro et al. (1987) sefialan la cromatografia de gases como el método
mas preciso para su deteccion.

La Federacién Internacional de Lecheria (IDF) propone el uso del contenido en
lactulosa como indicador del tratamiento térmico y establece un méaximo de 600
mg/L en la leche de vaca UHT y en el caso de la leche esterilizada un contenido
minimo de 600 mg/L (IDF, 1992,1993).

La lactulosa no se digiere en el intestino delgado, por lo que, al llegar al colon
sirve de substrato (prebidtico), principalmente para las Bifidobacterias y otras
bacterias lacticas (probidticos). Esto provoca un aumento en el contenido de
bacterias “buenas”, y una disminucién de otras bacterias y, sobre todo, de las
potencialmente patdgenas (como Escherichia coli). Los productos del metabolismo
de lalactulosa, hacen que aumente la presiéon osmética del contenido del intestino,
lo que permite su uso como laxante (Delgado, 1993; Claeys et al., 2013).

3.2.2.2. Formacidn de furosina

La furosina es un aminoacido que se produce a partir de otros compuestos en la
primera fase de la reaccion de Maillard. Més en concreto, se obtiene por hidrélisis
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acida de los compuestos de Amadori, fructosil-lisina y lactulosil-lisina. Estos
compuestos se forman en la leche debido al calentamiento aplicado durante su
procesamiento (Delgado, 1993; Morales et al., 1996)

Su contenido es indicador del grado de dicha reacciéon y por tanto del tratamiento
térmico que ha sufrido la leche. La furosina es considerada, junto con la lactulosa,
un buen indicador para caracterizar la autenticidad y calidad de la leche estéril, ya
que permite detectar si se ha llevado a cabo la adicién de leche en polvo, o si no
se han respetado las temperaturas correctas durante el procesamiento. (Cattaneo
et al., 2008; Corzo et al., 1994; Pellegrino et al., 1995).

Algunos autores apuestan por la relacién lactulosa/furosina; esta ratio es 16 veces
mayor en leche UHT que en leche en polvo, por lo que sirve para detectar leche
reconstituida, esto es, adicién de leche en polvo a leche UHT (Corzo et al., 1994)

La furosina también es empleada para estimar la cantidad de lisina ligada como
lactulosil-lisina, y por ello, no biodisponible (Burton, 1984; Delgado, 1993;
Erbersdobler, 1995; Pellegrino et al., 1995; Morales et al., 1996), e indirectamente
es un indicador de la pérdida del valor nutritivo de la proteina.

Un contenido en furosina de 8 mg/100 g de proteina ha sido sugerido como limite
méximo para la leche pasteurizada, hasta 20 mg/100 g de proteina para leche
pasteurizada a altas temperaturas, y de 250 mg/100 g proteina para la leche UHT
(Mayer et al., 2010).

3.2.2.3. Formacién de hidroximetilfurfural (HMF)

El hidroximetilfurfural (HMF) es uno de los compuestos intermedios de la fase
final de la reaccién de Maillard. Morales et al. (1996) en uno de sus estudios,
detallan cémo la cantidad de HMF aumenta proporcionalmente con la intensidad
del tratamiento térmico al que ha sido sometida la leche, siendo su contenido:
escaso en leche pasteurizada, y en mayor cantidad en leche UHT y esterilizada.
Por tanto, podria emplearse como un indicador del “dafio” sufrido por la leche
durante el mismo.

En cuanto al almacenamiento, la reacciéon de Maillard continda vy, por tanto, la
formacion de HMF, pero su intensidad depende de la temperatura y tiempo de
almacenamiento. Asi, en un estudio realizado por Jiménez-Pérez et al. (1992)
observaron que, en un almacenamiento prolongado, en un periodo de 90 dias, su
contenido aumenta ligeramente a partir de los 30°C, y de forma mas destacada
con temperaturas de 40-50°C.

Morales et al. (1996) relacionan las pérdidas en lisina con el contenido en HMF, y
cuantifica las pérdidas en 0,4+0,3% en leche pasteurizada, 2,3+0,9% en leche UHT
y 5,8+1,3% en leche esterilizada, de manera que, a mayor severidad de tratamiento
térmico, mayor concentracion de hidroximetilfurfural y mayor pérdida de lisina.
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Tal y como se ha descrito, estos compuestos formados como consecuencia del
tratamiento térmico pueden tener efectos beneficiosos para el consumidor, como
es el caso de la lactulosa, utilizado como prebidtico; sin embargo, no se han
descrito para la furosina y el hidroximetilfurfural propiedades o ventajas en su
consumo, muy al contrario estan siendo objeto de estudio para valorar su posible
implicaciéon en procesos negativos para la salud del consumidor (Monien et al.,
2009; Bakhiya et al., 2009)

En el afo 2005, el comité cientifico de la EFSA estimé una ingesta diaria maxima
de HMF de 1,6 mg/persona (EFSA, 2005).

3.3. INFLUENCIA DEL TRATAMIENTO TERMICO Y
EL ALMACENAMIENTO DE LA LECHE SOBRE
SUS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Claeys et al. (2013) centra su atencién en la influencia que tienen los tratamientos
térmicos y los cambios que se producen durante el almacenamiento de la leche,
en las caracteristicas organolépticas de la misma. Los cambios pueden ser tanto
de naturaleza quimica (como es el sabor asociado a compuestos azufrados),
enzimatica (como el sabor a rancio causado por la actividad residual de lipasas de
origen microbiano) o microbiolégica (el sabor a lactico causado por Streptococcus y
Lactobacillus).

3.3.1. Influencia sobre el sabor

La pasteurizacion a baja temperatura no produce sabores relacionados con el calor
(Alais, 1985). En leche pasteurizada a temperaturas mas elevadas puede percibirse
alguin sabor asociado al calor. En tratamientos térmicos superiores pueden generar
sabor a cocido, principalmente causado por la formacién de compuestos que
contienen azufre. No obstante, otros sabores no deseados como aquellos derivados
de la alimentacién de los animales disminuyen o se enmascaran con el procesamiento
(Claeys et al., 2013).

Tras el almacenamiento, el sabor inducido por el calor tiende a cambiar, tanto en
intensidad como en caracter. Asi, inmediatamente después del tratamiento, este
sabor puede ser bastante intenso, pero transcurridas 24 horas, suele haber una
marcada reduccién de su intensidad (Clark et al., 2008).

Esto, por otra parte, no ocurre con los productos que sufren un tratamiento térmico
mas severo, como la leche esterilizada, evaporada o condensada, que adquieren
un sabor no deseable a caramelo. Dicho defecto del sabor es producido por un
mecanismo quimico diferente entre los componentes de la leche, y que hace que
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se intensifique y se vuelva mas perceptible a medida que aumenta el tiempo de
almacenamiento (Clark et al., 2008).

En un informe de ADSA (American Dairy Science Association), en concreto del comité
sobre nomenclatura y referencia de sabores, se reconocen cuatro nomenclaturas para
los sabores inducidos por el calor: el cocido o sulfuroso, el calentado, el caramelizado
y el chamuscado. Siendo la combinacién tiempo-temperatura y cantidad de producto
“quemado” en el intercambiador de calor, factores que influyen en la variedad de
sabores (Clark et al., 2008).

Jo et al. (2018) compararon muestras de leche en funcién del tratamiento térmico
(pasteurizacion a alta temperatura, a 78°C durante 15 segundos, y UHT, a 140°C
durante 2-3 segundos, directa e indirectamente), y el tiempo de almacenamiento.
Encontraron diferencias en el perfil de los compuestos volétiles detectados por
cromatografia y en la percepciéon sensorial de un panel entrenado de cata entre
ambos tipos de leche, asi mismo observaron una disminucién de la intensidad del
aroma con el periodo de almacenamiento. Dichos hallazgos demuestran que las
diferencias en la reaccién de Maillard y la desnaturalizaciéon de las proteinas afectan
a la calidad del sabor en las leches tratadas de forma distinta.

Figura 3.1.
Cata de la leche en cabina.

En el apartado 7 de esta monografia se presentan los resultados obtenidos en tres
sesiones de cata desarrolladas por el “Area de Calidad de los Alimentos de Origen
Animal: LECHE", en el Centro de Investigacién y Formacién Agrarias (CIFA), de los
que se deduce que un panel de consumidores (panel sin entrenar), fue capaz de
diferenciar, en una prueba triangular, las muestras de leche UHT de las de leche
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pasteurizada. Asi mismo, tanto trabajando con el panel entrenado de catadores
de leche de Cantabria, como con el panel de consumidores, los respectivos jueces
fueron capaces de describir diferencias significativas para los distintos atributos de
sabor, de olor o incluso visuales entre las muestras de leche pasteurizada y UHT
presentadas.

3.3.2. Influencia sobre el color

El color de la leche cruda depende fundamentalmente de su riqueza en grasa y
proteina, y su contenido en B-carotenos, este Ultimo le confiere un color mas amarillo.
En primavera, en la leche procedente de rebafios que consumen pasto se aprecia ese
cambio de color.

Los procesos industriales influyen también en el color de la leche, sobre todo el
desnatado, la homogeneizacion y el tratamiento térmico. El desnatado de la leche
confiere a ésta un cierto tono azulado. La homogeneizaciéon dispersa los glébulos de
grasa influyendo también en la dispersién de la luz (Figura 3.2).

El tratamiento por calor de la leche conduce a la desnaturalizacién de las proteinas
del suero, especialmente las p-lactoglobulinas, y, como ya se ha comentado, influye
sobre la distribucién de los minerales entre la fase acuosa y la micelar. En estas
condiciones, se forman complejos entre las proteinas del suero desnaturalizadas,
los minerales y la k-caseina micelar incrementando el tamafio de las micelas. Todo lo
anterior da lugar a una modificacién de las propiedades con las que la leche refleja
la luz, aumentando la reflectancia, lo que confiere a la leche UHT un color netamente
mas blanco (Burton, 1984; Barraquio, 2014).

Figura 3.2.

Color de muestras de leche.

Leche NO Leche
homogeneizada homogeneizada
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Con temperaturas més elevadas, la reaccién de Maillard da lugar, en las etapas finales,
a la formaciéon de pigmentos coloreados marrones denominados melanoidinas,
responsables del empardecimiento de la leche y el sabor a cocido (Burton, 1984;
Singh y Creamer, 1992). Este cambio de color es apreciable en la leche sometida a
esterilizacion clasica pero no en la leche UHT.

El grupo de Manzi confirma estas afirmaciones en un estudio sobre leche entera,
empleando un colorimetro en el cual el parametro a*, toma valores positivos para
los colores rojos y negativos para los verdes; b* toma valores positivos para los
colores amarillos y negativos para los azules; y L* es un indice de luminosidad. Y asi,
encuentran diferencias significativas en la luminosidad (L*), y los valores b* entre la
leche UHT vy la pasteurizada, presentando la leche UHT un indice de luminosidad
ligeramente superior. No se ven diferencias entre pasteurizada y microfiltrada. Asi
mismo, hallan correlacién entre los valores b* y el contenido en p-caroteno, y también
entre el contenido en lactulosa y el indice a* (Manzi et al., 2013).

En un estudio similar el grupo de Popov-Ralji¢ et al. (2008) encuentran que
almacenamientos prolongados de la leche UHT dan lugar a una disminucién en
todos los pardmetros: L*, b* y a*, siendo mayores con los dias de almacenamiento.
Obtienen resultados similares con la leche UHT semidesnatada, siendo estos valores
inferiores a los obtenidos para las leches UHT enteras.

En los resultados sobre el color obtenidos en pruebas descriptivas, llevadas a cabo
en el CIFA, ponen de manifiesto que tanto un panel de consumidores (panel no
entrenado-94 jueces) como el panel estable de catadores de leche de Cantabria
(datos sin publicar) describen mayoritariamente la leche UHT como una leche mas
blanca que la pasteurizada.
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4. PRODUCCION DE LECHE PASTEURIZADA
DE GRANJA EN CANTABRIA

4.1. GENERALIDADES

La cadena lactea esta constituida por tres eslabones principales: ganaderia, industria
y distribucion. El ganadero, encargado de obtener la leche de las vacas, la pone
en el mercado a través de un primer comprador que recoge la leche en la propia
explotacion. Este comprador puede ser, o no, la propia industria lactea que la va a
transformar.

La empresa transformadora recepciona la leche de muchos ganaderos en camiones
cisterna, la almacena y la somete a diferentes tratamientos: higienizacién, desnatado,
homogeneizacion, tratamiento por calor (pasteurizacién, UHT indirecto, uperizacién
o esterilizaciéon) antes de su envasado y comercializacién. A partir de esa misma
leche, y tras su transformacion en planta, elabora otros productos derivados (yogur,
nata, mantequilla, etc.). Tanto la leche liquida como los productos lacteos llegan al
consumidor a través de diversos canales de distribucion (tiendas, hipermercados,
supermercados, etc.).

A diferencia de la leche esterilizada y UHT, la leche pasteurizada y los productos
lacteos frescos (queso fresco, yogur, nata pasteurizada, mantequilla) requieren
refrigeracién para su almacenamiento y transporte. Por ello deben distribuirse en
vehiculos acondicionados para evitar romper la cadena de frio, lo que hace que se
empleen canales de distribucion diferentes a los productos de larga conservacion.

Leche pasteurizada de granja

Existen ganaderias de leche que deciden asumir el reto de poner directamente en
el mercado la leche que producen, sin intermediarios, con el objetivo de ofrecer
al consumidor un producto alternativo: leche pasteurizada en la propia granja, lo
cual le confiere un caracter excepcional, no sélo porque procede de la leche de un
solo rebafio, sino porque se produce, se pasteuriza y se envasa en la propia granja.
Asi mismo, al ser comercializada por el propio productor, se reduce el tiempo de
almacenamiento desde la produccién y envasado hasta la distribucién, llevandose
a cabo ésta en un area proxima al lugar de fabricacién, lo que se traduce en una
reducciéon muy importante de la manipulacién de la leche.

Por tanto, y a diferencia de |a leche pasteurizada industrial, se trata de un producto
que no sufre los bombeos asociados a la carga y descarga de la leche del tanque de
la ganaderia al camidn cisterna, los asociados al movimiento de la leche durante el
transporte a la empresa lactea, ni los sucesivos bombeos desde los silos de recepcion
hasta los diferentes equipos de higienizaciéon, desnatado, homogeneizacién y
envasado.
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Produccién de leche pasteurizada de granja en Cantabria

Cantabriaesunaregién eminentemente lechera que cuentaactualmente con alrededor
de 1.100 ganaderias dedicadas a la produccién de leche. De estas, sélo 6 ganaderias
combinan la produccién con la elaboraciéon de leche pasteurizada y productos lacteos
en la propia granja, con un modelo que revaloriza la leche en origen mediante un
ligero tratamiento térmico (pasteurizacién) en la propia ganaderia. Dada la escasa
presencia de este modelo de actividad, merece la pena resefiar la existencia de 2
empresas. Una con una importante dimensién productiva, sin ganaderia propia y, por
tanto, que compra la leche que maneja para producir leche pasteurizada, quesos y
postres lacteos, pero que no se ha incluido porque la actividad no se inici6 a partir de
la ganaderia, como en los 6 casos mencionados. Asi mismo, en septiembre de 2017,
se inici6 la comercializaciéon de leche pasteurizada y yogures elaborados a partir de
leche exclusivamente de vacas de raza pasiega. Una iniciativa, en principio, muy
interesante. La empresa, ubicada en Parbayén, trabajaba con la leche de una Unica
ganaderia, pero no tenfa ganaderia propia, por lo que no se incluyé en el estudio. Al
término de este trabajo, esta Ultima empresa ha abandonado la actividad.

Las 6 ganaderias productoras de leche pasteurizada estan localizadas en diferentes
comarcas (Arco de la bahia, Valles pasiegos, Costa occidental, Trasmiera y Campoo-
Los Valles) y su area de distribucién abarca casi toda la comunidad auténoma de
Cantabria (Figura 4.1). Su modo de operar es sencillo: tras el ordefio, la leche es
almacenada en un tanque de frio. Parte de esa leche es vendida a una empresa,
normalmente la misma a la que le entregaban la leche antes del inicio de la actividad
productiva. El resto de la leche pasa del tanque de frio de la explotacién a un tanque
previo al equipo de pasteurizaciéon. Tras el tratamiento térmico, parte de esa leche
es envasada como leche liquida en diferentes formatos y el resto es almacenada
para ser transformada, en la misma planta, en otros productos lacteos como quesos,
yogures, postres lacteos y helados. La distribucién de la leche y los demés productos
lacteos es realizada por ellos mismos.

Como se ha comentado en el apartado 3.1, la pasteurizacién es un tratamiento
térmico que asegura la eliminacién de todas las bacterias patdégenas, pero permite
la supervivencia de bacterias banales, esto le confiere el caracter de producto vivo
(probidtico) pero, por otra parte, lo convierte en un producto muy perecedero, que
requiere un manejo en condiciones de refrigeracién, desde la produccién hasta su
consumo, para que conserve todas sus propiedades nutricionales y organolépticas.
Su corta vida util exige una distribucién rapida, y generalmente de proximidad, de ahi
que su venta, como veremos luego, se limite, en el caso de las granjas productoras
de leche pasteurizada, casi en su totalidad a la comunidad auténoma de Cantabria.

En definitiva, se trata de una leche diferente por proceder de una Unica ganaderia
y haber sido ordefiada, pasteurizada y envasada en la misma granja y distribuida
por el propio productor, de manera local y en un menor espacio de tiempo. Se
desmarca asi, no sélo de las leches liquidas sometidas a otros tratamientos (UHT,
uperizacion, esterilizacion), sino de otras leches pasteurizadas comercializadas por
grandes empresas lacteas, que nos podemos encontrar en los lineales de las tiendas,
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cuya leche procede de la mezcla de muchos ganaderos, y con los tiempos y modos
de produccién asociados a las grandes empresas y distribuidoras.

Figura 4.1.

Localizacién de las ganaderias productoras de leche pasteurizada en granja.
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Las ganaderias asociadas a la elaboracion de leche pasteurizada en Cantabria
presentan una gran variabilidad respecto al tamafio del rebafio, el sistema de
produccién (desde intensivos a extensivos), el manejo del territorio y el manejo de la
alimentacién de las vacas de leche. Tienen en comin que son ganaderias que, en un
momento dado (la primera lleva funcionando desde el 1999 y la més reciente inici6
su actividad en 2013) pasaron de una actividad netamente ganadera a comercializar
leche pasteurizada y productos lacteos elaborados a partir de la leche producida en
la propia ganaderia.

A lo largo de los afios y a partir de la pasteurizaciéon de la leche, cada granja ha ido
diversificando la oferta y elaborando distintos productos lacteos. Como se comenta en
el apartado 2, en Espafia tanto la industria como el consumidor han apostado por la
leche UHT, de modo que la demanda de leche pasteurizada es muy escasa (no llega al
3% de la leche liquida consumida). Esto ha conducido, como veremos en el epilogo de
esta publicacién (apartado 9), a que el crecimiento de estas granjas se dirige hacia un
incremento del volumen de leche empleada en la fabricacién de productos lacteos y
hacia la diversificacion de productos, diferentes de la leche pasteurizada.
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4.2. ORIGEN DE LA LECHE

El origen de la leche cruda en todas las granjas visitadas es la propia explotacién,
salvo en una que en el afio 2014 traspasoé la gestion de la ganaderia a un vecino y que
se ha incluido en esta relacién porque la actividad productora la inicié el ganadero
antes del traspaso. Sélo un ganadero se ve en la necesidad de recurrir a la compra
de leche, cuando se producen picos de consumo tales que la cantidad de leche
producida habitualmente no es suficiente para abastecer la demanda (Tabla 4.7).
Este pico suele coincidir con la época estival debido al incremento de la poblacién
en Cantabria por el turismo, y tiene repercusién en todos los productos que elabora
con leche pasteurizada (Tabla 4.3).

Tabla 4.1.

Origen de la leche cruda.

o
Volumen de leche Rebafio propio Compra de leche royee?iires
Granja cruda manejada (litros/afo) (litros/afio) P de leche
(litros/aifo) n % n % n
1M 1.204.500 1.200.000 99,55 4.500 0,45 1 cooperativa
2 1.700.000 1.700.000 100 - - -
3@ 1.176.000 1.176.000 100 - - -
4 600.000 600.000 100 - - -
5 200.000 200.000 100 - - -
6 1.000.000 1.000.000 100 - - -
Suma 5.880.500 5.876.000 4.500
Media 980.083 979.333 99,93 0,07
DE 521.616 521.232

M En 2016 trasladaron la actividad elaboradora fuera de la granja.? En 2014 se traspasé la
gestion de la ganaderia a un vecino. DE= desviacién estdndar.

El volumen medio de leche manejado anualmente por las granjas es de 980.083
litros, de los que el 99,9% es leche propia. De este volumen sélo se procesa el
34,6% de la leche, el resto se vende diariamente a una industria lechera o a una
cooperativa (Tabla 4.2y Figura 4.2). La venta se lleva a cabo de forma constante a lo
largo del afio, aunque debido al pico de demanda de leche pasteurizada y derivados
lacteos que se produce en verano, la cantidad de leche cruda vendida a la industria
disminuye en esos momentos de afluencia turistica.
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Tabla 4.2.
Volumen y porcentaje de leche cruda procesada y vendida por granja y afio.

Volumen de leche Volumen de leche Volumen de leche

Granja cruda manejada procesada vendida Comprador
(litros/afio) (litros/afio) (litros/afo)
1M 1.204.500 655.500 549.000 Coop. Comillas
2 1.700.000 606.000 1.094.000 Nestlé
3@ 1.176.000 65.000 1.111.000
4 600.000 38.600 561.400 Pascual
5 200.000 172.000 28.000 Coop. Agrocant
6 1.000.000 500.000 500.000  Reny Picot
Suma 5.880.500 2.037.100 3.843.400
Media 980.083 339.517 640.567
DE 521.616 279.494 409.037

M En 2016 trasladaron la actividad elaboradora fuera de la granja. ? En 2014 se traspasé la
gestién de la ganaderia a un vecino. DE= desviacién estandar.

Figura 4.2.
Leche cruda producida en la ganaderia y procesada, en conjunto y por granja.
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4.3. PRODUCCION DE LECHE PASTEURIZADA
Y DERIVADOS LACTEOS

Comoyasehacomentado, sihay un punto fuerte cominaestas granjasemprendedoras
es que todas se caracterizan por no producir Unicamente leche pasteurizada, para
venderla como leche liquida, sino que han sabido diversificar su oferta, elaborando

y distribuyendo productos artesanos como quesos, yogures, helados y diferentes
variedades de postres (Tabla 4.3).

Tabla 4.3.
Resumen de productos y postres lacteos.
Granja Productos elaborados
1 Leche Yoqur natural Yogur con Yogur Yogur batido | Arroz con
pasteurizada 9 mermelada batido fresa leche
Leche Queso Queso®?
2 pasteurizada CUESD TS tierno maduro CHESERE -
Leche
3 pasteurizada Queso - - - -
Leche
4 pasteurizada e - - - -
Leche Queso () Yogur con Yogur
5 pasteurizada Queso fresco tierno Yogur mermelada batido
Leche Ve e Yogur o Queso fresco | Arroz con
: asteurizada Jevagecy batido L Q. latino leche
p mermelada Y&

M Queso de nata. ¥ Queso semicurado

En la Tabla 4.4 se presenta el volumen anual de leche pasteurizada de granja
producido en Cantabria y por empresa. Sélo el 41,3% de la leche pasteurizada se
envasa como leche liquida; el resto va destinado a la produccién de derivados o
postres lacteos, de hecho, en la mitad de los casos, el volumen de leche destinado
a estos productos supone mas del 50% del volumen total manejado (Figura 4.3). En
total estas granjas comercializan al afio 841.410 litros de leche pasteurizada liquida
frente a 1.195.690 (58,8%) destinada a otros derivados lacteos.
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Tabla 4.4.

Volumen de leche pasteurizada en la granja y su destino industrial de la leche (afio 2015).

Granja T:;asltleiﬁle |Il:qel(1:izz Yogur e Phoeslgggl
zada n n n n
1 655.500 220.000 427.500 - 8000
2 606.000 380.000 ) 220.000 6.000
3 65.000 30.000 - 35.000 -
4 38.600 37.000 - - 1,600
5 172.000 115.000 2.000 55.000 -
6 500.000 59.410 225.000 107.795 107.795
ame o] Wi | e | g [ s
Vr‘::g;g“ Littos | %® | Litros | %® | Litros | %® | Litros | %®
Media T® | 339.517 | 140.235 | 52,9 | 109.083 | 18,7 | 69.633 | 23,9 | 20.566 | 4,7
DET 279.494 | 136.988 | 29,1 | 179.995 | 29,3 | 86.878 | 21,3 | 42.859 | 8,4
Media P? | 339517 | 140.235 | 52,9 | 218.167 | 37,5 |104.449| 359 | 30.849 | 7,0
DE P 279.494 | 136.988 | 29,1 | 212.832 | 33,1 | 82.929 | 13,5 | 51.367 | 9,8

' Media T: media de todas las granjas. @ Media P: media de granjas que presentan esa actividad. ® Media
de los porcentajes. DE=desviacién estandar.

En la misma tabla se recoge también el volumen medio de leche destinado a cada
producto (litros). El promedio se presenta tanto para el conjunto de las granjas
(Media T) como sélo para las que elaboran un producto concreto (Media P®).

El volumen medio de leche pasteurizada en la granja ascendié a 339.000 litros. Si
consideramos al conjunto de granjas (Media T"), de media el 52,9% de la leche
se destina a envasar leche liquida, mientras casi una cuarta parte se destina a la
elaboracion de quesos y, en menor medida, para yogures y postres.

Si consideramos sélo a las 3 granjas que elaboran yogur (Media P?), de media casi el
40% de la leche la destinan elaborar yogur. Asi mismo, si tenemos en cuenta sélo las
4 que elaboran queso (Media P?), dedican de media a esta produccién casi el 36%
de la leche manejada en la granja (Tabla 4.4).
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Figura 4.3.
Porcentaje de leche destinado a leche pasteurizada y productos lacteos en conjunto y por
granja (diversidad productiva).
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4.4. COMERCIALIZACION Y CANALES DE
DISTRIBUCION DE LA LECHE PASTEURIZADA

Son varios los canales y formatos de venta que emplean las diferentes granjas para
comercializar la leche pasteurizada (Tabla 4.5): 1) Botella de 1y 1,5 L de cristal o
PET (siglas en inglés del tereftalato de polietileno) para su consumo directo en los
hogares y hosteleria; 2) Envases de mayor tamafio (garrafas o bolsas) dirigidos a
hosteleria, restauracion, cafeterias y colectividades, etc. que son normalmente
empleados para elaborar platos y postres, por lo que la leche no es consumida como
tal por el consumidor final.
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Tabla 4.5.
Formatos de envasado en la distribucién de leche liquida.
Magquinas Formato envases (L)
Volumen e
Granja leche expendedoras Botella Garrafa | Otros formatos
pasteurizada . o —_ Inoxi- Bolsa
Litros N° | PET Vidrio PET dable  plast.
1 220.000 - - 1,5 - - - -
2 380.000 | 85.000 (22,4%) 7 1,5 - - 10-15 -
3 30.000 - - 1,5 - 5 15-30 -
4 37.000 |28.080 (75,9%) 3 1 1 5 - 15
5 115.000 |37.500 (32,6%) 5 1,5 - 3 - 15
6 59.410 - - - 1 - - 10

Por tanto, la venta de leche pasteurizada liquida se produce en una gran variedad
de formatos (Figura 4.4) dependiendo del cliente final, predominando la venta de
botellas de 1y 1,5 litros a particulares (venta directa o a través de supermercados y
tiendas), mientras las garrafas, de 3 y 5 litros, y los bidones y bolsas, de diferentes
tamafios y formatos, van destinados a los clientes del canal HORECA (HOteles-
REstaurantes-CAfeterias).

Un caso aparte es la venta de leche pasteurizada a través de maquinas expendedoras
(Figura 4.5). Por este canal, 3 de las 6 granjas venden al afio 150.580 litros a través
de 15 maquinas (Tabla 4.5) distribuidas por toda la regién (Figura 4.10), siendo
normalmente el destinatario final particulares. Estas granjas compaginan la venta
a través de las maquinas con la venta en botellas y otros formatos envasados en la
propia instalacion.

Figura 4.4.
Formatos de leche pasteurizada de granja.
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Figura 4.5.
Méquinas expendedoras de leche.

Figura 4.6.
Porcentaje de volumen de leche pasteurizada distribuida por los diferentes canales (directos
y no directos).

HORECA
1%

En la Figura 4.6 se observa que la venta a través de supermercados e
hipermercados es minoritaria, en cambio la venta a través del canal HORECA
representa una parte mas importante (1 de cada 3 litros).

Enla Tabla 4.6 se presenta el volumen de leche pasteurizada comercializado por venta
directa, por granja, del cual se deduce que, aunque con muchas diferencias entre
ellas, casi la mitad de la leche envasada se comercializa por venta directa (47,6%),
esto es, en la propia explotaciéon a particulares, a domicilio, en mercados, ferias o
a través de las maquinas expendedoras; siendo la venta directa en la explotacion
minoritaria (20%).
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Tabla 4.6.
Canales de distribucién de la leche pasteurizada (venta directa).
Volumen Venta directa (Litros/afio)
Granja pas::ﬁ*r';ada ) \t,o;urgen total t Via de distribucién
. i istribuido por este ” Fuera de la®™ Maquinas
(Litros/afio) can:I Explotacion explotacién exper?dedoras
1 220.000 176.000 (80,0%) 66.000 110.000 -—-
2 380.000 140.000 (36,8%) 10.000 45.000 85.000
3 30.000 520 (1,7%) 520 - -—-
4 37.000 31.400 (84,9%) 1.000 2.320 28.080
5 115.000 | 40.000 (34,8%) 2.500 37.500
6 59.410 12.743 (21,4%) 12.743
Suma 841.410 400.663 (47,6%) 80.020 170.063 150.580
Media T® 140.235 66.777 13.337 28.344 25.097
DET 136.988 72.986 26.063 43.526 33.588
Media P® 140.235 66.777 16.004 42.516 50.193
DE P 136.988 72.896 28.209 48.519 30.509

M A domicilio, mercados, ferias, congresos, comercio electrénico, tiendas propias.
@Media T: media todas las granjas. ® Media P: media granjas que presentan esa actividad.
DE=desviacion estandar.

En las granjas con maquinas expendedoras casi el 30% de la produccién la
comercializan a través de ellas, constituyendo el 81,3% del volumen de leche

pasteurizada distribuida por venta directa (Figura 4.7).

Figura 4.7.

Porcentaje de leche vendida a través de las distintas vias de venta directa.

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

60,7

Empresa 1 Empresa 2 Empresa 3 Empresa4 Empresa 5 Empresa 6

u Explotacion (1)

54

89,4

m Fuera de la explotacion (2)

93,8

37,6

Total

Maquinas expendedoras



. qr
PRODUCCION DE LECHE PASTEURIZADA DE GRANJA EN CANTABRIA

(1) Venta directa: llevada a cabo por el propio productor (sin intermediarios) al consumidor final. (2) Fuera
de la explotacién: venta llevada a cabo a través de mercados, ferias, congresos, comercio electrénico o
tiendas propias.

En la Tabla 4.7 (Figura 4.8) se puede observar que un 63,1% de la leche liquida
pasteurizada de venta no directa se hace a través del canal HORECA.

Tabla 4.7.
Canales de distribucién de leche pasteurizada (HORECA y otros).
Volumen OTROS CANALES Litros y (%)@
i istribui r
SEILE Zsti”ciﬁ? HORECA Colectivi- Pequefio S;,‘;g;’
Litros y (%)™ dades® comercio®) mercados
1 44.000 (20,0%) 42.245 - 1.755 -
2 240.000 (63,2%) 170.000 30.000 40.000 -
3 29.480 (98,3%) 10.500 - 18.980 -
4 5.600 (15,1%) 2.600 - 3.000 -
5 75.000 (65,2%) 45.000 2.000 28.000 -
6 46.667 (78,6%) 7.760 - 8.666 30.240
Suma 440.747 (52,4%) | 278.105 (63,1%) | 32.000 (7,3%) | 100.401(22,8%) | 30.240 (6,9%)
Media T®) 73.458 46.351 5.333 16.734 5.040
DE T 84.691 63.240 12.111 15.175 12.345
Media P®) 73.458 46.351 16.000 16.734 30.240
DE P 84.691 63.240 19.799 15.175 -

) Porcentaje respecto al total de litros producidos. @ Porcentaje respecto al total de litros distribuidos
por este canal. @ Colegios, residencias, etc. ® Tiendas tradicionales, carnicerias, delicatesen, heladerias,
obradores, pastelerias, gasolineras, etc. ©®Media T: media todas las granjas. © Media P: media granjas que
presentan esa actividad. DE=desviacién estandar.
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Figura 4.8.

Porcentaje de leche vendida a través de las distintas vias de venta NO directa.
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e HORECA: hoteles, restaurantes y cafeterias ® Colectividades: colegios, residencias, etc. ® Pequefio comercio:
tiendas tradicionales, carnicerias, delicatesen, heladerias, obradores, pastelerias, gasolineras, etc.

Los productores destacan las cualidades intrinsecas de la leche pasteurizada, su sabor
y su idoneidad para cocinar y elaborar postres como principal reclamo, por parte de
los profesionales del sector hostelero y restaurador, para elegir este producto frente
a la leche esterilizada.

La leche pasteurizada de granja, vendida a través del canal HORECA, llega
normalmente al consumidor final en forma de cafés, helados, croquetas, pasteles y
postres caseros elaborados en el propio centro de restauracién (Figura 4.9).

Figura 4.9.
Los restaurantes emplean la leche pasteurizada para la elaboracién de platos tradicionales e
innovadores.

56



. qr
PRODUCCION DE LECHE PASTEURIZADA DE GRANJA EN CANTABRIA

4.5. AREA DE DISTRIBUCION DE LA LECHE
PASTEURIZADA

La distribucién esta generalmente limitada a municipios cercanos y/o turisticos (Tabla
4.8), y s6lo un operador comercializa la leche pasteurizada fuera de la comunidad
auténoma de Cantabria. En las proximidades a la capital de provincia, y nucleos
mas poblados, comercializan el producto més de una granja (Figura 4.10). Ademas,
algunas de las ellas venden derivados lacteos fuera de Cantabria.

Tabla 4.8.

Area de distribucién de la leche pasteurizada.

Tipo Area de distribucién
Granja | ryisirib, : Otras
Cantabria CCAA
_ Santander-Torrelavega-Piélagos-Puente Viesgo-Vega de
1 Propia | Pas-Liérganes-Sarén-Penagos-Astillero-Maliafio-Solares- No
Entrambasaguas
Corrales-Igufia-Herrerias-Lamasén-Puentenansa-
2 Propia Polaciones-Valdaliga No
Geriatricos: Potes-Cabezon-Comillas-Cabuérniga
HORECA: Santander hacia el occidente e interior
3 Propia Santander-Astillero-Maliafio-Guarnizo-Solares-Laredo- No
Noja-Isla-Pedrefia
4 Propia | Reinosa-Matamorosa-Campoo de Yuso No
5 Propia IsIa—Noja—Bareyo-'Santander—Camargo—Bezana-MerueIo— No
Puente Arce-Saron
6 | Propia | Cantabria SiM

" Vizcaya / Zona norte de Madrid

5%
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Figura 4.10.

Area de distribucién de la leche pasteurizada por granja y localizacién de las maquinas expendedoras.

4.6. ASPECTOS TECNOLOGICOS Y CONTROLES DE
CALIDAD DE LA LECHE PASTEURIZADA

Como se ha comentado en el apartado 3.1, se entiende por leche pasteurizada
la leche natural, entera, desnatada o semidesnatada, sometida a un proceso
tecnoldgico tal que asegure la destruccion de los gérmenes patdégenos y la casi
totalidad de la flora banal, sin modificacién sensible de su naturaleza fisicoquimica,
caracteristicas bioldgicas y cualidades nutritivas. La pasteurizacion clasica, en la que
se somete a la leche a una temperatura de 62,8°C durante 30 minutos, es conocida
por las siglas LTLT (Low Temperature Long Time; mucho tiempo a baja temperatura);
casi no se utiliza salvo en queserias tradicionales, habiendo sido sustituida por un
tratamiento a 72-75°C durante 15s, conocido por las siglas HTLT (High Temperature
Low Time; poco tiempo a alta temperatura). En la normativa actual, Reglamento
(CE) 1662/2006, se permite cualquier otra combinacién de condiciones de tiempo
y temperatura con la que se obtenga un efecto equivalente a estos, de forma que,
cuando proceda, los productos den una reaccién negativa a la prueba de fosfatasa
alcalina inmediatamente después de ser sometidos a tal tratamiento, como se
comenta en el mismo apartado.
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Otros tratamientos permitidos en la leche pasteurizada son la termizaciéon previa de
la leche, la normalizacién del contenido en grasa y la homogeneizacién (Tabla 4.9).

Figura 4.11.
Tratamientos industriales permitidos en la leche pasteurizada.

TERMIZACION es un tratamiento térmico suave, con una relacién
T?/tiempo inferior a la pasteurizacién, que va dirigido a eliminar
la mayor parte de los microorganismos y conseguir que las
formas esporuladas (estructuras resistentes que forman algunos
microorganismos) pasen a formas vegetativas y asi se puedan
destruir mas facilmente en tratamientos posteriores.

Toda la leche que entra en una empresa y no es procesada
inmediatamente, se somete a una termizacién para evitar su
deterioro durante el almacenamiento.

NORMALIZACION es el ajuste del contenido de grasa a los
estandares establecidos. La leche es previamente desnatada
obteniendo nata y leche con <0,5% MG (Materia Grasa) leche
desnatada; a partir de estos productos se normaliza la leche
que se va procesando hasta obtener una leche con mas del
3,5% de MG, leche entera, o entre el 1,5-1,8% de MG leche
semidestanada [Reglamento (CE) 2597/97].

HOMOGENEIZACION es la reduccién de los glébulos de grasa
hasta un tamafo tal que, durante el tiempo de almacenamiento
de la leche envasada, no haya separacién de la fase acuosa y
la fase grasa, evitando la linea de crema que, de forma natural, se
forma en la superficie de la leche tras el reposo (Figura 4.12).

Figura 4.12.

En la leche no homogenizada la grasa asciende tras un periodo de reposo.

59



PRODUCCION DE LECHE PASTEURIZADA DE GRANJA EN CANTABRIA

Las relaciones temperatura/tiempo aplicadas a la leche varian entre los 94°C y los
72°C, y entre los 2 y los 20 segundos (Tabla 4.10).

Ninguna de las 6 granjas normaliza el contenido en grasa de la leche, por lo que este
contenido puede fluctuar a lo largo del afio en funcién de las variaciones en la racién
suministrada a las vacas, consecuencia a su vez de la disponibilidad de alimentos
para el ganado en cada época del afo.

Asi mismo, sélo 2 de las 6 granjas homogeneizan la leche (Tabla 4.9) antes de su
envasado (Tabla 4.10) por lo que podemos encontrar en el mercado leche pasteurizada
de granja homogeneizada o no. En éste Ultimo caso encontraremos la grasa de la
leche distribuida de forma natural, con la posible formacién de nata en la superficie.

Tabla 4.9.
Tratamientos tecnoldgicos aplicados a la leche pasteurizada.

Treamiento wmico | Momegensiagén | Nowmatzaran o
Parametro Rango™ N° de granjas N° de granjas
Tiempo 2-20" Si No Si No
Temperatura 72 —94°C 2 4 0 6

M Rango de los pardmetros empleados en las granjas. (2) Ver Figura 4.11.

Tabla 4.10.
Controles de calidad de la leche pasteurizada.

PERIODICIDAD CONTROLES ANALITICOS
o i v' 2 bimensual
Fisico-quimico v 3 mensual
: ) ) ) v' 2 bimensual
Laboratorio externo Microbioldgico v 3 mensual
v" 1 anual o bianual
Organoléptico NO
v' 3 tras past.
Prueba de la fosfatasa v 1 semanal
v 1 mensual
Laboratorio propio . T
de la granja Fisico-quimico NO
Microbiologico NO
Organoléptico NO

' Después de cada proceso de pasteurizacion.
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Respecto a los controles de calidad dentro de la granja, se puede diferenciar
entre los controles que se hacen sobre la leche cruda y los controles sobre la leche
pasteurizada y los productos lacteos elaborados.

La leche cruda producida es sometida a un control regular de su calidad dentro del
sistema de pago por calidad. A parte de ese control de la leche cruda, asociado a la
entrega de leche a un primer comprador, todas estas granjas llevan a cabo, aunque
con distinta periodicidad, un control de la leche pasteurizada producida (Tabla 4.10).

En la misma tabla se puede observar que en la mayor parte de las granjas se lleva
a cabo de forma rutinaria, y en su propio laboratorio, la prueba de la fosfatasa. La
ausencia de esta enzima termolébil en la leche a su salida del pasteurizador indica
que el tratamiento térmico ha sido efectuado a una temperatura suficientemente alta
para asegurar la destrucciéon de los gérmenes patdgenos. Este test es llevado a cabo
en algunas granjas tras cada proceso de pasteurizacion. El resto de los controles
fisicoquimicos y microbiolégicos que es necesario realizar de forma periédica y por
exigencia legal, es llevado a cabo, también con distinta periodicidad, a través de
laboratorios externos. Dos de las granjas tienen una certificacion de calidad: una
conforme a la norma ISO 9001, que establece los requisitos que una empresa
debe cumplir para tener un correcto sistema de gestion de la calidad en su sistema
productivo; y otra segtin la norma ISO 22000, que especifica los requisitos que debe
cumplir un sistema de gestion para asegurar la inocuidad de los alimentos.

4.7. VIDA UTIL DE LA LECHE PASTEURIZADA

En funcién de las condiciones de produccién, tratamiento térmico, formato de envase
y destino de la leche, las diferentes empresas estiman la vida util del producto. En
el envase se indica la fecha de caducidad y la temperatura éptima de conservacién
(marcado en todas por debajo de los 4°C). A pesar de que la vida util de la leche
pasteurizada puede fluctuar entre 7 y 21 dias, las condiciones ligadas a la distribucién
en estas empresas les lleva a marcar unas fechas de caducidad por debajo de los 8
dias. La temperatura aconsejada de conservacién es mayoritariamente <4°C.

En la Tabla 4.11 se presenta de forma resumida la valoracion que hace el propio
productor sobre las devoluciones de leche pasteurizada. Todos los operadores
coinciden en que el volumen de devoluciones de leche pasteurizada liquida es muy
escaso, lo que asocian al hecho de que repartan en su mayoria bajo demanda y que,
en el canal HORECA (predominante en la mayoria de estas granjas) no se produzcan
devoluciones salvo incidencias puntuales, posiblemente debido a la profesionalidad
de las personas que manejan el producto.
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Tabla 4.11.

Anélisis de las devoluciones asociadas a la leche pasteurizada.

Devoluciones
Granja . - Periodo de
Causa principal Utilidad mayores pérdidas
1 Ruptura de Ig cadena Ninguna M
de frio
2 Corta caducidad Fabricacion queso _
maduro
3 Ruptura de la cadena Alimentacion _
de frio terneros
A Alimentacién .
4 Sobrante maquinas terneros Invierno (nevadas)
5 Sobrante maquinas Ninguna --
6 Corta caducidad Alimentacion Invierno
novillas

La devolucién de producto suele deberse al simple hecho de haberse sobrepasado
la fecha de caducidad vy, sélo en algin caso, por alteraciéon del producto por
ruptura de la cadena de frio. Un caso aparte vuelve a ser la leche de las maquinas
expendedoras donde lo que se recoge es la leche sobrante de las maquinas antes

de cada reposicién.
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5. ANALISIS SOCIOECONOMICO

5.1. ORIGEN, RENDIMIENTO Y CANTIDAD DE
PRODUCTOS FABRICADOS

En las granjas estudiadas se transforma y comercializa leche pasteurizada, pero
también otros productos lacteos como yogures (firmes o batidos), quesos, arroz con
leche, helados y quesada (Tabla 5.1 y Figura 5.1). En todos los casos el envasado de
leche pasteurizada va ligado al inicio de la actividad. Cabe subrayar que, en 4 de las
6 granjas, este inicio se ha producido en el periodo 2009-2010, coincidiendo con la
crisis de bajos precios de la leche.

Tabla 5.1.
Afio de inicio de fabricacién de leche pasteurizada y derivados lacteos.
Leche Yoaur Arroz
Granja pasteuri- Quesos  Yogur g con Helado Quesada
batido
zada leche
1 2010 - 2010 2011 2011 - -
2 2009 2011 - - - - 2011
3 2009 2009 - - - - -
4 2010 - - - - 2015 -
5 2013 2015 2015 - - - -
6 1999 2007 1999 - 2015 - -
Media P™ 2008 2012 2008 2011 2013 2015 2011

(1) Media P: valor medio granjas que presentan esa actividad.

El yogur firme es también un producto maduro, las tres granjas que lo comercializan
iniciaron su fabricacién al mismo tiempo, o poco después, del inicio de la actividad.
La produccién de quesos tiene una elevada relevancia pues estd presente en 4 de
las 6 granjas, aunque con un desarrollo posterior al de la leche pasteurizada. Los
restantes productos lacteos, como son los yogures batidos, el arroz con leche, el
helado y la quesada, son mas recientes y tienen un menor grado de implantacién en
las granjas en activo en Cantabria.

Los quesos que se fabrican en estas granjas son variados, desde quesos frescos
hasta muy curados, y con diversos formatos, aunque normalmente pequefios.
Ninguno fabrica quesos incluidos dentro de una de las 3 Denominaciones de Origen
Protegidas de Cantabria.
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Figura 5.1.
Derivados lécteos fabricados en las granjas estudiadas: helado, quesada, yogur, queso,
queso tierno y arroz con leche.

Dentro de la gran variedad de productos lacteos fabricados, hay algunos, como los
quesos, que presentan un indice de transformacion’ elevado (5,82 litros) (Tabla 5.2),
es decir, se necesitan de media casi 6 litros de leche por kg de queso fabricado. Dada
la variedad de quesos que se fabrican (frescos, curados y semicurados) este indice
presenta una moderada variacién entre granjas (desviacién tipica 1,74), asociada
al tipo de queso o quesos que se elaboran en cada una. El arroz con leche o los
helados, en cambio, tienen un indice de transformacion inferior a la unidad (0,8 y 0,3
respectivamente), puesto que en su elaboracion intervienen otros ingredientes. En el
caso de los yogures, su indice de transformaciéon es practicamente la unidad, pues la
leche constituye en la mayor parte de los casos el Unico ingrediente.

En conjunto, la cantidad total de productos fabricados por las 6 granjas en el afo
2015 fue de 1.745.440 kg (Tabla 5.3), que es un 14,3% inferior al volumen de leche
pasteurizada empleado en su elaboracién, debido a la fabricacién de quesos y su
alto indice de transformacion (Tabla 5.2). En términos de produccién, la leche liquida
pasteurizada es el principal producto fabricado (841,4t; 48,2%), seguido por el yogur
(677t; 38,8%) y, en menor cantidad, por los postres y los helados (153,8t; 8,8%) y los
quesos (73,2t; 4,2%).

Enla Tabla 5.3 se recogen también las producciones medias (kg) por granja y variedad
de producto. El promedio se presenta tanto para el conjunto de las granjas (Media
T®@) como sélo para las que presentan esa actividad (Media P"). La produccion media
ascendi6 a 291 t de leche y productos lacteos.

' Cantidad en litros de leche pasteurizada necesaria para fabricar 1kg de producto.
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Tabla 5.2.
Indice de transformacién de la leche pasteurizada y otros productos lacteos.

indice de transformacién ¢ (litros)

Granja pla_(setc;hu?'i- Quesos Yogur ::t?:c: P;r(r)cr)]z Helado Quesada
zada leche
1 1 - 0,95 0,95 0,80 - -
2 1 6,66 - - - - 1,60
3 1 4,50 - - - - -
4 1 - - - - 0,30 -
5 1 7,86 1 - - - -
6 1 4,25 1 - 0,80 - -
Media P@ 1 5,82 0,98 0,95 0,80 0,30 1,60
DE 0 1,74 0,03 - - - -

(1) Litros de leche necesarios para producir un kg de producto.
presentan esa actividad. DE=desviacién estandar.

Tabla 5.3.

Produccién total (kg) segtin variedad de productos.

(2) Media P: valor medio granjas que

. L Yogur / Postres

Granja Ptzg?((:lfégn S et yogurg batido Clusss heladosy
kg % kg % kg % kg %
1 680.000| 220.000| 32,4 | 450.000 66,2 - - 10.000| 1,47
2 416.818| 380.000| 91,2 - - 33.068 7.9 3.750 0,9

3 37.778 30.000| 79,4 - - 7.778| 20,6 - -
4 42.328 37.000| 87,4 - - - - 5.328| 12,6

5 124.000| 115.000| 92,7 2.000 1,6| 7.000 5,6 - -
6 444,516 59.410| 13,4 | 225.000 50,6 | 25.363 57| 134.743| 30,3
Suma 1.745.440 | 841.410 (48,2%) | 677.000 (38,8%) | 73.209 (4,2%) | 153.821 (8,8%)
P total (kg) kg %) kg %) kg % kg %)
Media P™ 290.907| 140.235|66,1 | 225.667| 39,5 |18.302| 10,0| 38.455| 11,3
DE P 262.513| 136.988|34,3 | 224.001| 33,7 | 12.992 72| 64.247| 13,8
Media T®@ 290.907| 140.235|66,1 | 112.833| 19,7 | 12.202 6,6 25.637 7,5
DE T 262.513| 136.988|34,3 | 188.011| 30,4 | 13.806 76| 53.522| 12,2

" Media P: media granjas que presentan esa actividad @ Media T: media entre todas granjas. © Media de
los porcentajes. DE=desviacién estandar.
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Si consideramos al conjunto de granjas (Media T?), el valor medio del peso relativo
que tiene la leche pasteurizada, en porcentaje respecto a la cantidad total de
productos, es del 66,1%, seguido por el yogur, los postres y helados y los quesos. Si
consideramos sélo a las 3 granjas que elaboran yogur (Media P") el yogur representa
de media casi el 40% de la produccién, mientras que en las granjas que elaboran
quesos o postres, éstos representan de media sélo un 10-11% del total de productos
elaborados.

5.2. PRINCIPALES RESULTADOS ECONOMICOS

El volumen de actividad econdmica (cifra de negocio) cuantifica los ingresos
obtenidos con la venta de productos. En el afio 2015 esta cifra fue de 3.732.950
euros (Tabla 5.4).

Tabla 5.4.
Ingresos de explotacién en 2015, segun variedad de productos y evolucién.
Granja t:)r:glr:ss ?z) Leche liquida (ﬁrm\;?%:tcido) ez IT\(;slgggsy
€ % € % € % € %

1 1.162.520| 176.220| 15,2| 948.600| 81,6 37.700| 3,2
2 531.748 | 266.000| 50,0 243.998| 45,9| 21.750| 4,1
3 86.066| 23.850| 27,7 62.216| 72,3
4 98.790| 34.854| 35,3 63.936| 64,7
5 148.075| 99.475| 67,2 4.000 2,7 | 44.600| 30,1
6 1.705.751| 53.469| 3,1| 675.000| 39,6 | 101.452| 5,9| 875.830| 51,3

Suma |3.732.950 | 653.868 (17,5%) |1.627.600 (43,6%)| 452.266 (12,1%) | 999.216 (26,8%)

Total Ingresos o o . .
granjas | totales (€) | € %o € (% € %o | € 40)

Media P 622.158| 108.978 | 33,1 | 542.533 | 41,3 | 113.067 | 38,6 | 249.804 | 30,8
DE P 672.369| 94.963 | 23,3 | 486.033 | 39,5 | 90.464 | 27,9 | 417.713 | 31,9

Media T®| 622.158|108.978 | 33,1 | 271.267 | 20,7 | 75.378 | 25,7 | 166.536 | 20,6
DE T 672.369| 94.963 | 23,3 | 427.544 | 33,7 | 91.210 | 29,4 | 348.326 | 29,4

' Media P: media granjas que presentan esa actividad. @ Media T: media entre todas granjas. ¥ Media de
los porcentajes. DE=desviacién estandar.

De esa misma tabla se desprende que el yogur (firme o batido) es la principal actividad
econémica (43,6% del total de ingresos), seguido por los postres y helados (26,8%).
La leche pasteurizada en cambio, que equivale al 48,2% de la produccién total (en
kg) (Tabla 5.3), ve reducida su importancia hasta el 17,5% de los ingresos (Tabla 5.4).
En dltimo lugar aparecen los quesos que, debido al reducido peso que tienen en
términos de produccién, tan sélo representan el 12,1% de los ingresos totales.
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Dos de las granjas estudiadas (1 y 6) generan mas de dos terceras partes de los
ingresos totales y no se debe a que manejan mas litros de leche, sino a los productos
comercializados (Tabla 5.4). En ambas granjas la leche liquida pasteurizada tiene
una reducida importancia sobre el total de ingresos (del 15y 3% respectivamente);
en una de ellas los yogures constituyen el principal ingreso (81,6%), y en la otra los
yogures y los postres (arroz con leche) generan el 90,9% de los ingresos.

Por otra parte, si se comparan dos de las granjas (2 y 6) con un volumen de produccién
muy similar (del orden de las 430 t) (Tabla 5.3), una de ellas destina el 91,2% de la
produccién a la venta de leche liquida, mientras en la otra el 80,9% del volumen
de leche se dirige a la producciéon de yogures y postres, siendo los resultados
econdémicos finales muy diferentes (Tabla 5.4).

En las dltimas filas de la Tabla 5.4, se presentan los ingresos medios segin variedad
de producto; tanto para el conjunto de las granjas estudiadas (Media T) como para
las que presentan cada actividad (Media P).

Los ingresos medios en 2015 ascendieron a 622 mil euros. Si consideramos a las
granjas en su conjunto (Media T?), la leche pasteurizada es el producto que rinde,
por término medio, un tercio de los ingresos totales.

Tabla 5.5.
Resultado econémico en 2015, segtin variedad de productos.

Granja ::isnl:’:ﬁg:) #::Ei Y?é;)ur Qu(gos I:tsi]:g Arlr::h:on He(|€a)d °|Quesada
€ € € € (€
1 329.920| 23.320270.000 32.400 4.200
2 131.750| 57.000 68.000 6.750
3 40.558| 9.450 31.108
4 48.322| 16.354 31.968
5 75.425| 40.825| 2.800| 31.800
6 427.525| 17.823|168.750| 25.363 215.589
Suma | 1.053.500 (164.772|441.550| 156.271 | 32.400| 219.789| 31.968 6.750
Media P | 175.583| 27.462|147.183| 39.068| 32.400| 109.894 | 31.968 6.750
DE P 163.508 | 17.939| 134.899| 19.503 149.474
Media T® 175.583 | 27.462| 73.592| 26.045| 5.400| 36.632| 5.328 1.125
DE T 163.508 | 17.939|117.380| 25.204 87.687

(1) Media P: media granjas que presentan esa actividad (2) Media T. media entre todas granjas.
DE=desviacién estandar.
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Sianalizamos los ingresos medios sélo de las granjas que comercializan cada producto
(Media P%), son los yogures los que constituyen el principal ingreso en las granjas
que los fabrican (41,3%), seguido de quesos, leche y postres y helados.

El resultado econémico (RE) del ejercicio 2015, entendido como Renta Disponible
(RD), se ha calculado como la diferencia entre los ingresos y los costes totales de
produccién (directos e indirectos), sin tener en cuenta ni las amortizaciones ni costes
de oportunidad, ascendié en 2015 a un total de 1.053.500 euros (28,2% de los
ingresos totales) (Tabla 5.5). Por producto, los yogures presentan el mejor resultado
econémico, con 442 mil euros (41,9 % del RD), seguido por el arroz con leche (20,9%),
y la leche pasteurizada (15,6%) y los quesos (14,8%).

El resultado econémico medio por granja ascendié a 176 mil euros. Las dos con
mejores resultados econémicos (1y 6), por encima de los 300 mil euros se caracterizan
por el reducido peso relativo que tiene la leche liquida respecto al RE total (inferior
al 8%). En 2 de las 3 granjas con peores resultados, inferiores a los 80 mil euros la
leche liquida tiene un mayor peso relativo (superior al 30%), con respecto al RE total.

En el caso de considerar los valores medios para el conjunto de las granjas (Media
T?), son los yogures los que presentan un mejor resultado (74 mil euros), seguido
por el arroz con leche (37 mil euros) y los quesos (26 mil euros). De considerar los
valores medios de las granjas que comercializan cada producto (Media P"), de nuevo
son los yogures y el arroz con leche los productos que tienen mejores resultados. En
la granja donde se elaboran helados, éstos representan el 66,2% del RE. En las que
elaboran yogur o queso, éstos representan de media algo mas del 40% del RE.

El resultado econdmico generado en 2015 dividido entre la cantidad total de
producto comercializado y el volumen total de leche pasteurizada, ascendié a 0,60
euros/kg de producto y 0,52 euros/L de leche (Tabla 4.4, Tabla 5.4 y Tabla 5.5).

En la Tabla 5.6 se presentan los resultados econémicos unitarios, segin variedad de
producto, para cada una de las seis granjas estudiadas y para el conjunto de ellas.
El valor medio del resultado econémico unitario en 2015 ha sido de 0,76 euros por
cada kg de producto comercializado y de 0,6 euros por litro de leche empleado.

Existen amplias diferencias entre granjas, los resultados mas bajos son de 0,32
euros/kg y 0,22 euros/L y los més elevados de 1,14 euros/kg y 0,97 euros/L. Estas
diferencias son debidas, otra vez, a la actividad a la que se dedican, pues la primera
estd méas orientada a la comercializacién de leche pasteurizada, y en menor medida
a otros productos; mientras que la actividad econémica de la segunda se centra casi
en exclusiva a la venta de helados, que confieren un mayor valor anadido a la leche
pasteurizada.
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Tabla 5.6.
Resultado econémico (euros) unitario en 2015, seguin variedad de producto.
Grania P;g?;:g)s Ll-l'sz?dea Yogur Quesos Z:t?:c: Arlr::h:on Helado |Quesadas
RE/ RE/| RE/ RE/| RE/ RE/| RE/ RE/| RE/ RE/| RE/ RE/|RE/ RE/| RE/ RE/
kg L® | kg L | kg L | kg L |kg L |kg L |kg L| kg L
1 0,49 0,50|0,11 0,11(0,75 0,79 0,360,38(0,42 0,53
2 0,32 0,220,145 0,15 2,06 0,31 1,80 1,13
3 1,07 0,62(0,32 0,32 4,00 0,89
4 1,14 0,97 0,44 0,44 6,00 20,0
5 0,61 0,44|0,36 0,36 (1,40 1,40|4,54 0,57
6 0,96 0,86|0,30 0,30({0,75 0,75|1,00 0,24 1,60 2,00
Media P® 0,76 0,60|0,28 0,28 0,97 0,98 2,90 0,50 |0,360,38|1,01 1,26 [6,0020,0| 1,80 1,13
DE P 0,34 0,280,413 0,13|0,38 0,36 |1,65 0,29 0,83 1,04
Media T® | 0,76 0,60|0,28 0,28 |0,48 0,49|1,93 0,34|0,060,06|0,34 0,42 [1,203,33/ 0,30 0,19
DE T 0,34 0,280,413 0,13(0,58 0,58 1,97 0,35 0,64 0,80

M RE/kg: Resultado econdmico por kg de producto elaborado. @ RE/L Resultado econémico por litro de
leche empleada en su elaboracién. © Media P: media granjas que presentan esa actividad. “ Media T:
media entre todas granjas. DE=desviacién estandar.

Los RE unitarios medios segin granja y producto (Tabla 5.6, Media P®) también
muestran que son los helados el producto que proporciona un mayor valor afiadido.
El margen resultante es de 6 euros por kg de producto vendido y de 20 euros por
litro de leche pasteurizada utilizado debido a que el indice medio de transformacién
es de 0,3 (Tabla 5.2).No obstante, estos resultados deben tomarse con cautela,
por el hecho de tratarse de informacién suministrada mediante una encuesta y ser
una Unica granja la considerada. Los quesos presentan el segundo mejor resultado
econémico por kg de producto (2,90 euros/kg), pero debido a su elevado indice
de transformacién (5,82) el margen por litro de leche pasteurizada empleado cae
hasta los 0,5 euros. Productos como los yogures, el arroz con leche y la quesada se
presentan interesantes, pues con un proceso de elaboracién relativamente sencillo
se consigue revalorizar el litro de leche hasta valores préximos a un euro.

La leche liquida pasteurizada es el producto que presenta un peor resultado
econdémico, de media 0,28 euros por litro. Sin embargo, este resultado sigue siendo
superior a los resultados técnico-econémicos de una muestra de 33 explotaciones
de vacuno lechero de Cantabria (ECREA, 2015) dedicadas exclusivamente a la
produccién de leche, donde la renta disponible unitaria es de 0,044 euros por litro
de leche cruda vendida. Como se verd mas adelante, como consecuencia de la venta
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Figura 5.2.
Elaboracién de queso fresco.

de leche pasteurizada, en estas 6 ganaderias los margenes econémicos por litro
de leche se han incrementado por término medio en 24 céntimos (Tabla 5.16), lo
que sumado a los 0,044 euros por litro de los estudios econémicos de ganaderias
convencionales el RE en el entorno de los 0,28 euros por litro.

5.3. INVERSIONES Y MANO DE OBRA

Las 6 granjas estudiadas disponen de un pasteurizador que, por lo general, se ha
adquirido en el momento de inicio de la actividad y con un rendimiento medio
aproximado de 1.000 litros/hora (Tabla 5.7). Ligado al pasteurizador (intercambiador
de placas), todas ellas disponen también de un tanque de frio para el almacenamiento
de laleche pasteurizada, con una capacidad media de 3.817 litros y antigliedad media
de 8 afos; ademés de envasadora para leche pasteurizada, con un rendimiento medio
de 458 litros/hora y 7 afios de antigliedad. Tan sélo dos granjas tienen instalado un
homogeneizador (Tabla 4.9y Figura 4.11), con un rendimiento medio de 1.750 litros/
hora y una antigiedad media de 12 afios.
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Tabla 5.7.

Caracteristicas de las inversiones en equipos e instalaciones de leche pasteurizada.

Tanque frio leche

E— Pa.st(.eurizador Hom.og.eneizador pa stgu rizada Erwz.asadora
Rendimiento Afio Rendimiento Afio Capamdad Afio Rendimiento Afio
(L/h) (L/h) (litros) (L/h)

1 2000 2010 2000 2010 5400 2010 200 2016
2 2000 2009 4500 2010 750 2013
3 500 2009 4200 2009 500 2009
4 500 2010 4000 2010 500 2010
5 500 2011 1800 2013 500 2014
6 1000 2000 1500 2000 3000 2000 300 2000
Media 1.083 2008 1.750 2005 3.817 2009 458 2010

DE 736 4 354 7 1.256 4 191 6

DE=desviacién estandar.

De manera aproximada, el coste medio de la inversién en construccion, equipos e
instalaciones de leche pasteurizada es de 218 mil euros (Tabla 5.8). Existen elevadas
diferencias entre granjas (la desviacion tipica es de 233 mil euros), siendo en 5 de ellas
la inversion inferior a 200 mil euros, mientras que en otra alcanza los 688 mil euros.
Esto es debido a que, en el momento de realizacién del estudio, esta granja habia
trasladado sus instalaciones a un poligono industrial préximo. La principal fuente de
financiacion para la realizacion de inversiones es el crédito privado con entidades
bancarias (52,3%), seguida por las subvenciones (36,7%) y con escasa relevancia de

los ahorros (11%).

Figura 5.3.
Instalacién basica.
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Tabla 5.8.
Cantidad invertida (euros) en construcciones, equipos e instalaciones y fuentes de
financiacion.

% segun fuentes de financiacion

Granja Inversion (€) Ahorros Crédito Subvencion
1 688.000 0 70 30
2 100.000 0 60 40
3 92.000 36 24 40
4 92.000 20 50 30
5 185.000 0 60 40
6 151.500 10 50 40
Media 218.083 11,0 52,3 36,7
DE 233.275 14,6 15,8 5,2

DE=desviacién estandar.

En la Tabla 5.9 se presentan las caracteristicas de la mano de obra en las 6 granjas
estudiadas, donde hay por término medio 6 personas ocupadas, que equivalen a
5,7 unidades de trabajo afio (UTA). El 62% de las UTA son de origen familiar, que en
un porcentaje similar se encargan de labores relacionadas con la actividad industrial
(62%). El coste medio anual de los salarios, incluida la seguridad social, asciende a 95
mil euros o 17 mil euros por UTA. A la produccion de leche se dedican el 38% de las
UTA (13 personas, esto es, alrededor de 2 personas por ganaderia); por el contrario,
a la actividad de elaboracién de productos se dedica el 62% de las UTA (23 personas,
esto es, casi 4 personas de media por granja).

Tabla 5.9.

Mano de obra anual (necesidades, coste, naturaleza y actividad).

G MANO DE OBRA Naturaleza (% UTA)  Actividad (% UTA)
Personas UTA Coste (€) Asalariada Familiar Industria Explotacion

1 6 55 85.500 45,5 54,5 63,6 36,4

2 8 7,5 139.500 53,3 46,7 60,0 40,0

3 2 2,0 30.800 0,0 100,0 100,0 0,0

4 3 2,3 34.650 44 .4 55,6 22,2 77,8

5 3 3,0 46.200 0,0 100,0 50,0 50,0

6 14 14,0 234.000 85,7 14,3 78,6 21,4
Suma 36 34,3 570.650

Media 6 5,7 95.108 38 62 62 38

DE 5 4,6 79.419 33 33 26 26

UTA (unidad de trabajo ano). DE=desviacién esténdar.
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Comparando las cifras de ocupacién de estas 6 granjas en las dos actividades
(ganaderia e industria) (34 UTA), con los datos procedentes de una muestra de
33 explotaciones de vacuno lechero de Cantabria (ECREA, 2015), dedicadas
exclusivamente a la produccién de leche (14 UTA), vemos que la produccién de leche
pasteurizada de granja contribuye a crear empleo, de media 3,3 UTA por empresa.

5.4. PRODUCCION Y DISTRIBUCION DE LECHE
PASTEURIZADA

El volumen de leche cruda procesada en 2015 ascendié a 2.037.100 L, de los cuales
la practica totalidad proceden de la propia explotacién (Tabla 4.7). Tan sélo una
granja recurre a la compra de leche, en conjunto 4.500 litros al afio a un precio medio
de 0,30 euros/L. Esta granja lo hace de manera puntual en el verano, para satisfacer
la demanda estival de los productos que comercializa.

Por término medio cada granja transforma 340 mil litros de leche anuales, aunque existen
elevadas diferencias entre granjas: la mayor cantidad procesada, 655 mil litros al afio; y
la cantidad mas baja, 39 mil litros. Actualmente estas ganaderias venden mas leche de
la que procesan, por lo que existe un gran potencial productivo para incrementar la
transformacion de leche, siendo la cantidad vendida, sin procesar-cruda, unos 4 millones
de litros anuales a un precio medio de venta de 0,31 euros/L (Tabla 5.10).

Tabla 5.10.
Origen y venta de leche cruda.

LECHE PROCESADA 2015 LECHE VENDIDA
Granja PROPIA COMPRADA : 2015 .
Total (L) %s. %s. Precio Total (L) Precio
Total Total (€ne (€ne
1 655.500 99,3 0,7M 0,30 549.000 0,32
2 606.000 100,0 1.094.000 0,33
3@ 65.000 100,0 1.111.000 0,33
4 38.600 100,0 561.400 0,32
5 172.000 100,0 28.000 0,28
6 500.000 100,0 500.000 0,30
Suma 2.037.100 3.843.400
Media 339.517 640.567 0,31
DE P 279.494 409.037 0,02

' Compra leche de manera puntual en el verano. @ En 2014 traspasé la gestion de la ganaderia a un vecino.
® Precio sin IVA. " En las granjas 1, 2, 4y 5 la venta de leche es todo el afio (menos en verano). En la granja
6 la venta de leche se reduce a los fines de semana. DE=desviacién estandar.
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La produccidn total de leche cruda en las ganaderias en estudio ascendié en 2015
a 5.880 mil litros (Tabla 5.11). La producciéon media fue de 980 mil litros, si bien hay
diferencias entre las explotaciones. Asi una de las ganaderias tiene un rebafo de
130 vacas en ordefio (Tabla 6.1) y 1,7 millones de litros frente a otra con 26 vacas en
ordefio y una produccién de 200 mil litros anuales.

Con respecto al siguiente afio (2016), se esperaba un incremento global de 50 mil
litros anuales asociado a una sola granja. Los derechos de comercializacién (cuota)
asignados en la primera campafia de entrada en vigor de las cuotas lecheras en Espana
(1992/1993) eran de 1,3 millones de litros para el total de las 6 ganaderias, cantidad 4,5
veces inferior al volumen de leche producido en el afio 2015 y méas equilibrada entre
granjas (menor desviacién). Durante los 23 afios que estuvieron en vigor las cuotas
lecheras en Espafia, los derechos de comercializacion de leche se multiplicaron por 4
hasta alcanzar los 5,3 millones de litros, consecuencia, en gran medida, del elevado
esfuerzo inversor en cuota adicional (en conjunto casi 1,4 millones de euros).

Tabla 5.11.
Produccién de leche cruda y evolucién.
Granja Produccién Var 2016  Cuota Inicio act. prod. Cuota Invers.
2015 (L) ML) 92/93@(L) L.past. (L) 2014/2015® (L) cuota (€)
1 1.204.500 0 119.000  1.168.000 1.010.171 300.000
2 1.700.000 0 362.000  1.500.000 1.400.000 400.000
3 1.176.000 0 163.000  1.241.000 768.000 240.900
4 600.000 50.000 150.000 600.000 680.000 180.000
5 200.000 0 305.000 550.000 520.000 60.000
6 1.000.000 0 200.000 900.000 950.000 200.000
Suma 5.880.500 50.000 1.299.000 5.959.000 5.328.171 1.380.900
Media 980.083 216.500 993.167 888.029 230.150
DE 521.616 20.412 95.985 376.437 307.897 115.081

" Diferencia entre la produccién en 2015 y 2016. @ Primera campafia de entrada en vigor de las cuotas
lecheras en Esparia (1992/1993). @ Ultima campania del régimen de cuotas lecheras en Esparia (2014/2015).
DE=desviacién estandar.

En dltimo lugar, se observa que la produccién existente en el momento de diversificar
la actividad hacia la produccién de leche pasteurizada superaba con claridad la cuota
disponible en el momento de su eliminacién (630 mil litros). Quizés la limitacion
productiva impuesta por las cuotas lecheras junto con otras de tipo econémico, ha
podido influir en que las ganaderias buscasen una salida a la leche producida y una
revalorizacién del producto, adaptandose a los recursos disponibles.

El volumen total de leche pasteurizada comercializada en 2015 ascendié a 841 mil
litros (Tabla 4.6y Tabla 5.3). La practica totalidad se comercializa en Cantabria, de
hecho, sélo una granja comercializa el producto fuera de Cantabria, en concreto en
Vizcaya y la zona norte de Madrid, y supone tan sélo el 5% de la produccién total de
leche pasteurizada.
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La venta directa de leche pasteurizada engloba la venta a particulares en la propia
explotacién, fuera de la explotacion, entrega a domicilio y en eventos (mercados,
ferias, etc.), y venta a través de maquinas expendedoras (Figura 4.10), equivale al
47,6% del volumen total anual. El resto se comercializa por otras vias (Tabla 5.12),
fundamentalmente a través del canal HORECA.

Tabla 5.12.
Distribucién de leche pasteurizada.

Venta leche pasteurizada

Granja Volumen % fuera de Venta directa Otros canales
total anual (L)  la regién litros y (%) litros y (%)™
1 220.000 0 176.000 (80,0%) 44.000 (20,0%)
2 380.000 0 140.000 (36,8%) 240.000 (63,2%)
3 30.000 0 520 (1,7%) 29.480 (98,3%)
4 37.000 0 31.400 (84,9%) 5.600 (15,1%)
5 115.000 0 40.000 (34,8%) 75.000 (65,2%)
6 59.410 5 12.743 (21,4%)  46.667 (78,6%)
Suma 841.410 - 400.663 (47,6%) _ 440.747 (52,4%)
Media T® 140.235 -- 66.777 73.458
DE T 136.988 -- 72.986 84.691
Media P® 140.235 -- 66.777 73.458
DE P 136.988 -- 72.896 84.691

W% respecto al total de litros de leche pasteurizada comercializados. DE=desviacién estandar.

Tabla 5.13.
Distribucién directa de leche pasteurizada.
Venta directa litros y (%)
Grania | Eypiotacion A domicilio ex';":rf‘;‘é’éifas Es"at",'s)cr')'gg'e"t°
1 66.000 (30%) | 110.000 (50,0%) -- --
2 10.000 (2,6%)| 45.000 (11,8%)| 85.000 (22,4%) --
3 520 (1,7%) -- -- --
4 1.000 (2,9%) -- 28.080 (82,6%) 2.320 (6,8%)
5 2.500 (2,2%) -- 37.500 (32,6%) --
6 -- 12.743 (21,4%) -- --
Suma 80.020 (9,5%) 167.743 (20%)| 150.580 (18%) 2.320 (0,3%)

(1) % respecto al total de litros de leche comercializados.
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La venta particular a domicilio, realizada por tres de las granjas, es el principal canal
de venta directa (167 mil litros); con volimenes muy similares a la venta a través
de maquinas expendedoras, también realizada por la mitad de ellas (Tabla 5.13).
La venta en la propia explotacion se realiza en 5 de las 6 granjas y equivale a 80
mil litros. Finalmente, mucho menos representativa, es la venta en establecimientos
propios, que se lleva a cabo sélo en una de las granjas y a través de la cual se
vende algo mas de 2 mil litros (6,8% de la produccién de leche pasteurizada de esa
granja). La venta a través de mercados, ferias, congresos, o comercio electrénico es
irrelevante y sélo tiene un caracter promocional.

El hecho de que la distribucién de la leche pasteurizada y otros productos lacteos sea
llevada a cabo por personal de la propia granja (Tabla 4.8), tiene como consecuencia
la necesidad de més mano de obra asociada directamente a la actividad; de media
aproximadamente 2 personas se dedican a la distribucién de los productos (Tabla
5.14). El nimero medio de vehiculos para el transporte y distribucién de la leche
pasteurizada y demds productos lacteos es de 1,8 vehiculos por empresa, con una
inversion media que se aproxima a los 35 mil euros. La antigiiedad media del conjunto
de vehiculos es de 9 afios en el momento de la encuesta (2016) y la distancia anual
recorrida se sitla en el entorno de los 75 mil kildmetros (Tabla 5.14).

Tabla 5.14.

Caracteristicas vehiculos de distribucion.

. Vehiculos distribuciéon .,
Granja : = = Personas Prevision
J Unidades Ano( Inversién km anuales

1 1 2010 31.000 50.000 1,5 Mantener
2 3 2010 37.000 200.000 4,5 Ampliar (area Santander)
3 1 2003 8.000 33.000 1 Mantener (con + clientes)
4 1 2010 18.000 2.080 1 Mantener
5 1 2012 15.000 37.000 1 Ampliar (toda Espafia)
6 4 2004  100.000 120.000 3,5 Ampliar (Madrid)

Media 1,8 2008 34.833 73.680 2,1

DE 1,3 3,7 33.654 73.198 1,5

(1) Afio medio de adquisicién de los vehiculos. DE=desviacién estandar.

La venta dentro de un canal de corto alcance (detallista) concentra el 48,6% del total
de la leche pasteurizada (Tabla 5.15). El canal HORECA es utilizado en las 6 granjas,
y a través del mismo se comercializa una tercera parte del volumen total de leche
pasteurizada. Le sigue en relevancia el pequefio comercio, con 97 mil litros. Tanto
la venta en colectividades (2 granjas) como en supermercados e hipermercados
(una sola granja), tienen una reducida importancia y el volumen comercializado es
inferior al 4% en cada uno de ellos. La venta en un canal de largo alcance, tan sélo
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afecta al 3,6% de la leche pasteurizada comercializada; sin embargo, la venta en
supermercados e hipermercados representa el 51% del volumen vendido por una de
las granjas.

Tabla 5.15.
Distribucién de leche pasteurizada por otros canales.
OTROS CANALES litros y (%)@
Granja ar Pequefio Supermercados
J HORECA | Colectividades® | “STe, | DiPerereeces
1 42.245 (19,2%) - 1.755 (0,8%) -
2 170.000 (44,7%)| 30.000 (7,9%) 40.000 (10,5%) -
3 10.500 (35,0%) - 18.980 (63,3%) -
4 2.600 (7,6%) - - -
5 45.000 (39,1%) 2.000 (1,7%) 28.000 (24,3%) -
6 7.760 (13,1%) - 8.666 (14,6%) | 30.240 (50,9%)
Suma 278.105 (33,2%)| 32.000 (3,8%) 97.410 (11,6%) | 30.240 (3,6%)

1% respecto al total de litros producidos. @ % respecto al total de litros de leche pasteurizada comercializado
por este canal. ©® Colegios, residencias, etc. @ Tiendas tradicionales, carnicerias, delicatesen, heladerias,
obradores, pastelerias, gasolineras, etc. ® Media T: media todas las granjas. © Media P: media granjas que
presentan esa actividad.

5.5. MOTIVACIONES, LIMITANTES, DEBILIDADES Y
FORTALEZAS DE LA LECHE PASTEURIZADA

De las 6 granjas estudiadas solamente una vende leche a una industria lactea
cantabra, otras tres la venden a industrias lacteas instaladas en Cantabria, pero con
domicilio fiscal fuera de esta comunidad, y otras dos a una misma empresa localizada
fuera de Cantabria. Antes de iniciar la transformacién de su producto, las ganaderias
habian mantenido una relacion media de 11 afios con la industria lactea (Tabla 5.16),
lo cual pone de manifiesto la estrecha y prolongada relaciéon que las ganaderias
mantienen con sus clientes.

En 5 de las 6 granjas la causa por la cual decidieron comercializar leche pasteurizada
fue de indole econdmica (bajo precio de la leche pagado por la industria, necesidad
de incrementar ingresos, reducir volatilidad precio leche) (Dentro del desarrollo
del cuestionario se les hizo unas preguntas para conocer el analisis que los propios
elaboradores hacen especificamente de la producciéon de leche pasteurizada
(motivantes, limitantes, fortalezas, debilidades y fomento del consumo).

El principal motivo para tomar la decisién de producir leche pasteurizada ha sido la
vision emprendedora, para 4 de las 6 granjas, que viene derivado de la inquietud
por gestionar la comercializacién de su producto o la posibilidad de diversificar la
produccién. En el caso de las otras 2 granjas, una de ellas considera que el principal
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motivante es la posibilidad de incrementar los ingresos y la otra el bajo precio pagado
al comprador, motivo este ultimo al que 4 le asignan también una importancia de
tipo secundario (Tabla 5.17). Las personas entrevistadas declararon que no hubieran
llevado a cabo tal iniciativa en caso de elevarse los precios pagados por la leche
hasta un valor en torno a los 39 céntimos.

En general el grado de satisfaccion porla decision tomada respecto a iniciar la actividad
productiva es muy bueno (8 puntos en una escala de 0 a 10), la baja puntuacién
concedida por uno de los ganaderos expresa la baja satisfaccion asociada a la escasa
demanda de leche pasteurizada y no a la decisién de convertirse en elaborador
de productos lacteos. Como consecuencia de la venta de leche pasteurizada, los
margenes econdémicos por litro de leche se han incrementado por término medio en
24 céntimos y las necesidades de trabajo en 3,4 UTA, lo que viene a coincidir con
los resultados técnico-econdémicos de 33 ganaderias convencionales de leche en
Cantabria (ECREA, 2015) (Tabla 5.16).

Tabla 5.16.

Antecedentes y consecuencias de la produccién de leche pasteurizada.

Anterior comprador P minimo(" rado®
erior comprado o Grado Incremento Incremento

Granja leche (€) satisfaccion e o e
Nombre Afos  Continuar (0-10) (€lL) (ETZJ)O

1 El Buen Pastor 4 0,38 10 0,06 3,0

2 Nestlé 8 0,40 8 0,15 5,0

3 Celta 20 0,36 8 0,27 1,0

4 Pascual 10 8 0,37 0,3

5 Pascual 8 0,36 10 0,36 1,0

6 Iparlat 13 0,43 4 0,25 10,0
Media P®) 11 0,39 8 0,24 3.4
DE P 6 0,03 2 0,12 3,7
Media T® 11 0,32 8 0,24 3.4
DE T 6 0,16 2 0,12 3,7

M Precio minimo que hubiera debido tener la leche cruda para no decidirse a la conversién a productores
de leche pasteurizada. @ RE: Incremento del margen econémico por litro de leche desde el inicio de la
actividad. ®Media P: media granjas que presentan esa actividad. “ Media T: media entre todas granjas. ©
Grado de satisfaccion: O=nada satisfecho, 10=muy satisfecho. DE=desviacién estandar.

Dentro del desarrollo del cuestionario se les hizo unas preguntas para conocer el
analisis que los propios elaboradores hacen especificamente de la produccién de
leche pasteurizada (motivantes, limitantes, fortalezas, debilidades y fomento del
consumo).
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El principal motivo para tomar la decision de producir leche pasteurizada ha sido la
vision emprendedora, para 4 de las 6 granjas, que viene derivado de la inquietud
por gestionar la comercializacion de su producto o la posibilidad de diversificar la
produccién. En el caso de las otras 2 granjas, una de ellas considera que el principal
motivante es la posibilidad de incrementar los ingresos y la otra el bajo precio pagado
al comprador, motivo este Ultimo al que 4 le asignan también una importancia de
tipo secundario (Tabla 5.17).

Tabla 5.17.
Principales motivantes para decidir producir leche pasteurizada.

Motivante

Limite produccion (cuota lechera) - - - - - -
Bajo precio pagado comprador S S S -- P S

Exigencias comprador (calidad, sanitarias,
medioambientales)

Oportunidad (nicho de mercado) S -- S --
Reducir volatilidad precio leche --
Incrementar ingresos --
Visién emprendedora P

T 0w
)
1
1

*P: Principal. S: Secundario.

Tabla 5.18.
Principales limitaciones para transformar y comercializar leche pasteurizada.

Granja

Limitaciones

Econdmicas
Normativas
Baja demanda - - P - P P
Necesidad buscar clientes -- P -- S S S
Alta inversion en instalaciones S -- -- - - -
Mayor necesidad mano de obra -- -- S S -- -
Falta de motivacion - -- . - - -
Reducido apoyo institucional -- -- - - S

w T|=
w
1
i
1
i
1
i
1
1

*P: Principal. S: Secundario.

Las principales limitaciones para transformar y comercializar leche pasteurizada
son la baja demanda a nivel de consumidor, lo que hace esencial la bldsqueda y

80



7 z r
ANALISIS SOCIOECONORIICO

fidelizacion de clientes. Otras limitaciones menos importantes, pero igualmente
relevantes, son las de tipo econdémico (necesidad de liquidez, busqueda de fuentes
de financiacién...) y los relacionados con aspectos normativos. Menos relevantes son
las mayores necesidades de mano de obra, las altas inversiones en instalaciones, el
reducido apoyo institucional o la falta de motivacién (Tabla 5.18).

Las principales fortalezas que los responsables de las granjas productoras confieren a la
leche pasteurizada esta relacionado con su mayor calidad (caracteristicas nutricionales
y organolépticas), pues 3 de ellas como la principal fortaleza. También presenta otras
fortalezas relativas al incremento del valor afiadido del producto, asi lo consideran 2
granjas, o su papel en la dinamizacién del a economia local; ademas 2/3 de las granjas
hacen hincapié en la ventaja de la eliminacién de intermediarios (Tabla 5.19).

Tabla 5.19.
Principales fortalezas de la produccién de leche pasteurizada.
Granja
Fortalezas 1 2 3 2 5 6
Mejores caracteristicas nutricionales S P P P S S
Mejores caracteristicas organolépticas - S S S S S
Incrementa el valor afiadido P S S S S S
Dinamiza economia local -- S S -- P --
Eliminacion intermediarios -- S S S S --
* P: Principal. S: Secundario.
Tabla 5.20.
Principales debilidades produccién leche pasteurizada.
- Granja
Debilidades 1 2 3 2 5 6
Menor vida util S S S P P S
Mantenimiento cadena frio P P P - - P
Superior precio de venta S -- -- -- -- S

Menor demanda -- - - - - A
Mayor necesidad mano obra

* P: Principal. S: Secundario.

La principal debilidad que los productores confieren a la leche pasteurizada es la
necesidad de mantenery conservar al producto en frio, debido al hecho de que al ser
un producto “vivo” requiere frio para su manejo y conservacién; otras debilidades
son la menor vida util y el superior precio de venta, ligado a sus condiciones de
distribucién entre otros factores (Tabla 5.20).
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La principal medida que los entrevistados creen que podria potenciar el consumo
de leche pasteurizada, y asi poder contrarrestar la principal limitacién de este
producto, esto es, su baja demanda (Tabla 5.718), es la formacién del consumidor
sobre las caracteristicas diferenciadas de esta leche, asi como sobre su obtencion
y correcto manejo. También se considera una via importante para impulsar el
consumo, el establecimiento de convenios con escuelas, colectividades, restauracion
y administracién para favorecer la inclusién de productos locales en los programas
de servicio de comedor, ademas de la promocién del producto en diversos medios
de comunicacién (Tabla 5.21).

Tabla 5.21.
Principales medidas para potenciar su consumo.
Medidas potenciadoras CiEnE
1 2 & 4 5 6
Convenios (escuelas, colectividades,
o e s -- S S P S
restauracion, administracion,...)
Promocion (Tv, radio, prensa, ferias) -- S -- P S S
Educacién del consumidor P P P S S S
Sellos de calidad diferenciada -- S -- -- S --
Creacion de asociaciones de productores -- -- -- -- S --

* P: Principal. S: Secundario.

5.6. ESCENARIOS DE EVOLUCION FUTURA

Durante la encuesta se les planted a los responsables de las granjas 7 posibles
escenarios de futuro (Tabla 5.22) en funcién de la variabilidad de 3 parametros
concretos: precio de la leche pasteurizada, precio de los piensos y demanda, con el
objeto de que definieran su estrategia empresarial frente a los mismos.

Entre los 7 escenarios propuestos el mas favorable es el escenario 6 en el que
manteniéndose los precios actuales de la leche y el pienso se incrementa la demanda.
En este escenario todas las granjas apostarian por incrementar la produccién en los
préximos 5 afnos (Tabla 5.23), lo que pone de manifiesto de nuevo la importancia dada
a la demanda del producto por parte del consumidor. Este escenario se caracteriza por
una situacion actual de precios de la leche pasteurizada y concentrado préximos a los
0,9 euros/L y 0,28 euros/L, respectivamente, con una subida del 25% en la demanda.

Los dos siguientes escenarios mas favorables son el 2 y el 5, en el que 4 de las
granjas prevén aumentos en su produccién; estos escenarios se caracterizan por un
incremento del 25% en el precio de venta de la leche y una reducciéon del 25% en el
precio del concentrado.
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Tabla 5.22.
Escenarios propuestos.
Escenario Precios actuales de la leche pasteurizada (0,9 €/L) y
1 concentrados (0,28 €/kg)
Escenario Incremento precio leche pasteurizada un 25% (1,15 €/L) y
2 mantenimiento concentrado (0,28 €/kg)
Escenario Reduccion precio leche pasteurizada un 25% (0,675 €/L) y
3 mantenimiento concentrado (0,28 €/kg)
Escenario Precios actuales leche pasteurizada (0,9 €/L) e incremento
4 concentrado 25% (0,35 €/kg)
Escenario Precios actuales leche pasteurizada (0,9 €/L) y reduccion
5 concentrado 25% (0,21 €/kg)
Escenario Precio actual de la leche pasteurizada (0,9 €/L) y concentrados
6 (0,28 €/kg), con aumento de la demanda un 25%
Escenario Precio actual de la leche pasteurizada (0,9 €/L) y concentrados
7 (0,28 €/kg), con reduccion de demanda un 25%

En el otro extremo, con condiciones méas desfavorable tenemos el escenario 7, en
el que 5 de las 6 granjas estudiadas prevén una reduccién de la produccién y otra
abandonaria dicha actividad. Este escenario se caracteriza por una situacién con los
precios de la leche y del concentrado actuales, y una reduccion del 25% en la demanda.

Tabla 5.23.

Estrategias de evolucion de la produccién leche pasteurizada ante los distintos escenarios

propuestos.

Grani Escenario | Escenario | Escenario | Escenario | Escenario | Escenario | Escenario
ranja
2 3 4 5 6 7

1 Mantener | Aumentar | Reducir Reducir | Aumentar | Aumentar | Reducir
2 Aumentar | Aumentar | Abandono | Abandono | Aumentar | Aumentar | Reducir
3 Mantener | Mantener | Mantener | Mantener | Mantener | Aumentar | Abandono
4 Mantener | Mantener | Abandono | Mantener | Mantener | Aumentar | Reducir
5 Aumentar | Aumentar | Aumentar | NS-NC | Aumentar | Aumentar | Reducir
6 NS-NC | Aumentar | Abandono | Abandono | Aumentar | Aumentar | Reducir

Ademas, se les pidid que concretaran los incrementos en el volumen de leche
pasteurizada producida que se llevarian a cabo bajo los distintos escenarios. Como se
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puede ver en la Tabla 5.24 es el escenario 6 el que daria lugar a un mayor incremento
de la produccién, que generaria 562.410 litros mas de leche pasteurizada anuales,
lo que supone un incremento de media de 93.735 litros por granja; le siguen el
escenario 2y 5, con 546.410 litros cada uno.

Tabla 5.24.

Incremento del volumen de leche pasteurizada (litros) ante los diferentes escenarios
propuestos.

Granja Escenario

1 2 &) 4 5 6 7

1 - 22000 - - 22000 22000 -

2 380000 380000 - - 380000 380000 -

3 - - - - - 7500 -

4 - - - - - 8500 -

5 85000 85000 85000 85000 85000 -

6 - 59410 - - 59410 59410 -
Suma 465.000 546.410 85.000 546.410 562.410
Media P™ 232.500 136.603 85.000 91.068 93.735
DE P 208.597 164.314 145.518 143.562
Media T® 77.500 91.068 14.167 91.068 93.735
DE T 152.044 145.518 145.518 143.562

Media P: media granjas que presentan esa actividad.? Media T: media entre todas granjas. DE=desviacion
estandar.

Tabla 5.25.
Capacidad productiva actual.
Granja Produccién actual Capacidad inc_remento
(2015) Leche pasteurizada (L)
1 220.000 3.430.000
2 380.000 380.000
3 30.000 500.000
4 37.000 291.500
5 115.000 200.000
6 59.410 59.410
Suma 841.410 4.863.910
Media 220.000 810.652
DE 380.000 1.292.023

DE=desviacién estandar.
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En la Tabla 5.25 se cuantifica el potencial de ampliacién de la actual produccién
de leche pasteurizada con los recursos disponibles de equipos e instalaciones. Para
el conjunto de las granjas, la capacidad media de incremento asciende a 810.652
litros, que equivale a un total de 4,8 millones de litros anuales. Una de las granjas
posee la mayor capacidad de incremento (71%) debido a que recientemente acaba
de realizar una fuerte inversion en instalaciones (Tabla 5.8). A excepcién de 2 de ellas,
todas presentan una capacidad de incremento muy superior a la produccién actual
de leche pasteurizada.

En cuanto a la realizaciéon de inversiones en los préoximos 5 afios (Tabla 5.26), 4 de las
granjas tienen previsto invertir un total de 232.500 euros (58 mil euros de media). En
dos de ellas cabe destacar el propésito de llevar a cabo mejoras en la queseria, en
otra la renovacién de maquinaria y en la cuarta, la instalaciéon de una nueva maquina
de envasado automatico de leche. Respecto a los productos, 4 de las 6 granjas
tienen previsto sacar al mercado nuevos productos en los préximos cinco afios. El
yogur es el producto elegido por 3 de las 4 granjas que van a ampliar la oferta.

Tabla 5.26.
Inversiones y previsién de demandas futuras.
Grania Inversiones futuras Nuevo Evolucién demanda futura
. € Concepto  producto L. pasteur.  Yogur Queso Postres
1 - - - Reduccion Aumento Aumento Aumento
2 70.000 Ampllacpn Yogur Aumento NS-NC Aumento NS-NC
Queseria
3 -- -- -- Estable NS-NC NS-NC NS-NC
Yogur
4 100.000 Maquinaria arrozcon Aumento NS-NC NS-NC NS-NC
leche
5 27.500 Ampllacpn Helado Aumento  Aumento Aumento Aumento
Queseria
6 35.000 Envasadora Yogur Reducciéon  Aumento Aumento Aumento
de leche sabores
Suma 232.500
Media PM 58.125
DE P 33.502
Media T®@ 38.750
DE T 39.678

" Media P: media granjas que van a invertir préximamente. @ Media T: media entre todas granjas.
DE=desviacion estandar. NS-NC= No sabe, no contesta.
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En la misma Tabla 5.26 se presentan las expectativas respecto a la evolucién de la
demanda futura de productos. Preguntados por el futuro de la leche pasteurizada no
hay consenso, aunque la mitad de las granjas considera que puede haber un ligero
incremento de la demanda en los proximos afios. A diferenci a de la leche, todos
los entrevistados, que expresan una opinién, creen en un aumento de la demanda de
yogur, quesos y postres. De hecho, como se ha visto antes, en 2 granjas se apuesta
por invertir en la fabricacion de quesos, y 4 amplian la oferta hacia yogures, helados
y postres lacteos.

86



“wy

‘.-_ _'# ..-E “y -"-ui"",..

una-r 37,

-

aga |
. =
o= & =

T
-l-—q _.

f '-1“45-3..-&"" _,tb

F
o o

PR o v4|are¢'t-rw3

- ..:1- _-;#ﬂ' 'f'r*“l:r""r

a 1 .
£ 4 A5 L L
b il =

RO oe(],
'iﬁ:“"‘# 1-'. i

S ]

=
P

L m'

.

®

CARA-CTERISTICAS
LAS GANADERIAS

er Salz Iban Vazquez Gonzélez

L] 41
l*_,..ir“ .

Ly - . oy
T —
A e v R
' Oy R P,
. n R o y
"l . L i :" 'I‘I;



PRODUCCION DE LECHE PASTEURIZADA DE GRANJA EN CANTABRIA

6. CARACTERISTICAS DE LAS GANADERIAS

6.1. COMPOSICION DEL REBANO

Las ganaderias asociadas a la produccién de leche pasteurizada de granja presentan,
a excepcién de una de ellas, rebafios grandes (entre 75 y 155 animales), similar carga
ganadera? (alrededor de 3,4 UGM por ha), y un manejo alimentario de las vacas de
leche basado fundamentalmente en el consumo de ensilados (de hierba y maiz) y
pienso (Tabla 6.1).

Tabla 6.1.
Composicién del rebario.

Vacas Vacas Tasa Vacas

Ganaderia leche primer primiparas Frisonas de (_)tros Carga
(en lact.))  parto @ carne R
n n % % n Si/lno  UGM/ha
1 121 (109) 39 35,8 100 0 no 3,3
2 155 (130) 35 26,9 100 0 no 3,5
3 75 (60) 15 25,0 100 40 no 3,4
4 86 (80) 20 25,0 100 120 no 3,5
5 30 (26) 10 38,5 100 0 1 burro 1,0
6 120 (93) 37 39,8 100 0 no 3,4
Suma 587 (489) 156 160
Media P® 97,8 (83) 26,0 31,8 80,0 3,0
DE P 43,7 (36,8) 12,5 6,9 56,6 1,0
Media T® 97,8 (83) 26,0 31,8 26,7 3,0
DE T 43,7 (36,8) 12,5 6,9 48,4 1,0

' N° medio de vacas de leche y de vacas en lactacién a lo largo del afio. @ Tasa de recria: % hembras en
lactacién de primer parto respecto a las vacas de leche adultas. ©® Media P: media entre las ganaderias con
esa actividad. ®Media T: media entre todas las ganaderias. DE=desviacién estandar.

Estas ganaderias presentan una tasa de recria variable, que va del 25 al 39,8%. Asi
mismo, cuatro de ellas tienen una dedicacién exclusiva a la produccién de leche,
mientras en 2 casos se trata de ganaderias de caracter mixto, en la que se crian vacas
de carne junto con las de leche; incluso en una de ellas, el nimero de vacas de carne
supera al nimero de las vacas de leche.

2UGM: Unidad de Ganado Mayor. Una unidad equivale a una cabeza de ganado vacuno mayor de 24
meses (una vaca).
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6.2. BASE TERRITORIALYY MANEJO DEL TERRITORIO

Todas las ganaderias, ligadas a estas empresas que transforman la leche en la propia
granja, ocupan un total de 286 ha, el tamafio medio de la SAU (Superficie Agraria
Util) por explotacién es de 48 ha, variando muy poco entre explotaciones (entre 40
y 65 ha), sin embargo, existe gran variabilidad entre granjas respecto al régimen de
tenencia de la superficie, asi las hay donde alrededor del 70% de la base territorial
son de titularidad propia hasta alguna con sélo el 15% de la SAU propia (Tabla 6.2).

Tabla 6.2.
Régimen de tenencia de la SAU.
: : - 5
Ganaderia ?rf;l; PropiaT e ondada— Cotida
1 43 0,7 (1,6%) 42,3 (98,4%) 0,0
2 53 33,0 (62,3%) 20,0 (37,7%) 0,0
3 40 6,0(15,0%) 34,0 (85,0%) 0,0
4 65 32,5 (50,0%) 32,5 (50,0%) 0,0
5 42 10,0 (23,8%) 7,0 (16,7%) 25,0 (59,5%)
6 43 30,0 (69,8%) 13,0 (30,2%) 0,0
Total SAU (ha) 286 112,2 (39,2%) 148,8 (52,0%) 25,0 (8,7%)
Media P(" 47,7 18,7 24,8 25,0
DE P 9,6 14,7 13,6
Media T@ 47,7 18,7 24,8 4,2
DE T 9,6 14,7 13,6 10,2

M Media P: media entre las ganaderias con esa actividad. ? Media T: media entre todas las ganaderias.
DE=desviacién estandar.

También existe variabilidad en el manejo del territorio (Tabla 6.3). De la superficie
total dedicada a pastos (208 ha), que representa un 72,7% de la SAU total (286 ha),
de media un 49% se aprovecha para la produccién de ensilado y, en menor medida,
para la produccién de heno (26%). Sélo 1 ganaderia aprovecha el pasto para corte
en verde para la alimentacion directa de las vacas en el pesebre, actividad a la que
dedica el 50% de la superficie de pastos.

A excepcién de la ganaderia mas pequefa (la 5), todas las ganaderias cultivan maiz,
en mayor o menor proporcion, desde un 4,6% hasta un 62% de la SAU, y todas en
rotacion con alguna variedad de raigras, empleados ambos fundamentalmente para
la produccién de ensilado. Sélo en una ganaderia se cultiva alfalfa (4 ha).

En la Tabla 6.4 se presenta el aprovechamiento de la hierba en fresco. En todas las
ganaderias las novillas y las vacas secas salen al pasto. La superficie pastada por
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el rebano lechero representa el 36% de la SAU total de la ganaderia y el 49,5% de
la SAU dedicada a pastos. Sélo en 2 pastan las vacas en lactacién, actividad que
realizan en el 72% de la SAU, lo que representa mas del 85% de la superficie de
pastos de esas ganaderias.

Tabla 6.3.
Aprovechamiento de la SAU.
SAU pastos SAU cultivada
Aprovechamiento
Corte . Cultivo Otros
Ganaderia Pastos en EEIO de  eno  de maiz® cultivos
verde i

(% respecto a

0/.\(1)
ha (%) la SAU pastos)

ha (%) ha (%)

1 30,0 69,8 0,0 70,08 30,0 90 209 4 93

2 20,0 377 0,0 00 00 330 623 00 00

3 250 62,5 00 909 91 150 375 00 00

4 62,0 954 0,0 333 66,7 30 46 00 00

5 42,0 100,0 50,0 0,0 50,0 00 00 00 00

6 290 674 00 1000 00 140 326 4 93

Total SAU (ha) 208,0 72,7 84,0 245 80 28
Media P© 34,7 72,1 50,0 736 389 14,8 316 4,0
DE P 15,3 22,9 296 249 112 213 0,0
Media T® 34,7 72,1 83 490 260 12,3 263 1,3
DE T 15,3 22,9 204 444 279 11,7 230 21

M % respecto al total de SAU de la explotacién. @ Las 18ha las lleva un vecino que tiene vacas de carne,
por lo que a efectos de célculo se considerard valor cero. © El raigrds en rotacién con maiz es empleado
integramente para ensilar. “ Media P: media entre las ganaderias con esa actividad. (5) Media T: media
entre todas las ganaderias. DE=desviacién estandar.
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Tabla 6.4.

Aprovechamiento de la hierba en fresco.

Administracion de hierba

fresca en la dieta

Superficie pastada
por vacas secas y

Superficie pastada
por las vacas en

CEE iR Modo novillas lactacién
Pastoreo Pesebre ha/explot. % SAU  halexplot. % SAU

1 No No 13 30,2 0 0

2 No No 20 13,9 0 0

3 No No 0 0

4 No No 4 6,2 0 0
5 Si Si 37 88,1 37 88,1
6 Si No 29 67,4 24 55,8
Total 103 36,0 61 21,3
Media P® 20,6 41,2 30,5 72,0
DE P 13,0 35,3 9,2 22,8
Media T® 20,6 41,2 10,2 24,0
DE T 13,0 35,3 16,3 38,5

' Media P: media entre las ganaderias con esa actividad. @ Media T: media entre todas las ganaderias.
DE=desviacién estandar.

De las 6 ganaderias, 5 tienen carro mezclador y, en todos los casos, de su propiedad.
En 4 de las 6 ganaderias, el forraje del que mas dependen a lo largo del afio es de
los ensilados, especialmente el de maiz (Tabla 6.5).

Tabla 6.5.

Datos del manejo general.

Ganaderia U;(;:;ac;;o :rglp;(r’ra:)d rﬁg’i’icégg R?:E,:)é ° F: l:r:Jri:se | “;Z:;sr:s
mezclador raigras (ha) dependen vacas lac. ™"
1 Si Si 9 9 SH 0
2 Si Si 35 35 SM 0
3 Si Si 15 15 SM 0
4 Si Si 3 3 SHy SM 0
5 No - - ~  FVyFS ol
6 Si Si 10 14 FVy SM P,vV,O

" Vacas en lactacién. SH: silo de hierba. SM: silo de maiz. FV: forraje verde. P, V, O: primavera, verano,

otono.

91



PRODUCCION DE LECHE PASTEURIZADA DE GRANJA EN CANTABRIA

El nimero medio de parcelas por explotacion es muy variable, de 8 a 400, siendo el
tamafio medio de las parcelas de 2,3 ha y una media de 2 parcelas por ha. La mayoria
de las parcelas se encuentran a menos de 3 km de la explotacién y ninguna incluye

superficie forestal (Tabla 6.6).
Tabla 6.6.

Concentracion parce/aria.

Distancia parcelas Superficie

Ganaderia  Nodo - Paper N"paredes " em " foresm

<1 13 >3 ha %

1 400 0,1 9,3 X 0 0

2 8 6,6 0,15 X X X 0 0

3 24 1,7 0,6 X X 0 0

4 25 2,6 0,4 X X X 0 0

5 55 0,8 1,3 X X 0 0

6 22 2,0 0,5 X X 0 0
Total 534 13,8 12,3
Media (ha) 89 2,3 2,0
DE 153,1 2,3 3,6

DE=desviacién estandar.

En los ultimos 10 afios, estas explotaciones han modificado la superficie manejada:
una ha reducido su superficie y 5 de ellas han crecido, con un incremento medio de
10 ha. En conjunto se ha producido un incremento neto de 34 ha, en la mayoria de
los casos por arrendamiento; las 20 ha que ha perdido una de las ganaderias, las ha
alquilado a otros (Tabla 6.7). La mitad de los productores comentan que existirian
problemas para incrementar la base territorial en su municipio, si ese fuera el interés

de la granja.

Tabla 6.7.
Modificacién de la SAU en los dltimos 10 afios.

Modificacion de la Forma de incrementar SAU

¢ Problema para

Ganaderia SAU (D Por Por arren- Por incrementar la
(ha) compra damiento cesién superficie?
1 - 20 -- Si
2 20 - Si - Si
3 10 Si -- Si
4 8 Si Si - No
5 & Si Si No
6 13 - Si - No

M Incremento o disminucién de la SAU en los dltimos 10 afos.
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6.3. COMPRA DE ALIMENTOS Y MANEJO
ALIMENTARIO (DIETA)

En todas las ganaderias ademas de pienso se compran forrajes para la alimentacion
de las vacas en lactacion. La paja constituye el 56% del forraje comprado (Tabla 6.8),
pero solo el 14% se emplea para alimentacion de las vacas en lactacion, siendo la
alfalfa, el forraje comprado mas empleado en la alimentacién (Tabla 6.9).

Tabla 6.8.

Compra de forrajes.

Forrajes comprados para alimentacion

Ganaderia kg/afio kg_llf/(l)?:lﬁo k';'i;‘;;’a:;
Alfalfa Paja Maiz Heno forrajes®

1 - 60.000 - 60.000 100.200 398.050

2 140.000 0 200.000 - 71.900 536.660

3 sd sd sd sd sd 209.583

4 60.000 0 - - 51.000 330.252

5 - 2.300 - - 2.000 41.282

6 40.000 25.000 - - 55.750 295.322

Total 240.000 87.300 200.000 60.000 865.692 1.811.149
sd: sin dato.
Tabla 6.9.

Alimentos comprados para la alimentacién de las vacas en lactacion.

Forrajes comprados para alimentacién

Ganaderia . kg/afio ’ kg _IMo?a/Tﬁo kZI?VrI];?a:;
Alfalfa Paja Maiz Heno forrajes™
1 - 60.000 - 60.000 100.200  398.050
2 140.000 0 200.000 - 71.900 536.660
3 sd sd sd sd sd 209.583
4 60.000 0 - - 51.000  330.252
5 - 2.300 - - 2.000 41.282
6 40.000  25.000 - = 55.750  295.322
Total 240.000 87.300 200.000 60.000 865.692 1.811.149

sd: sin dato. MS: Materia Seca. " MS tedrica alimentos empleada para el calculo: Alfalta (85%); Paja (87%);
Heno (80%); Maiz (30%). @ Calculado en funcién del consumo de pienso anual consumido por las vacas en
lactacién (MS del pienso 87%).
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En 5 de las 6 explotaciones, las raciones son administradas con carro mezclador (Tabla
6.5) y sin grandes modificaciones estacionales, lo que tiene la ventaja de generar un
producto bastante uniforme a lo largo del afio (a excepcién de las que incorporan
forraje verde a la dieta). Las raciones son de alrededor de 22 kg de materia seca por
vaca y dia, lo que explica la alta produccién de leche por vaca en la mayoria de los
rebanos (Tabla 6.14).

Tabla 6.10.

Dieta de las vacas en lactacién durante los periodos con escasa produccién de forraje verde.

kg de cada ingrediente en |a racién media de las vacas en lactacién

G Fvc;rrr:ée ﬁ:leor:: S#c;ge Heno Paja Alfalfa SFuSrE? Pienso

1 0 25 12 2 1,25 0 3,25 11,5

2 0 10 25 0 0 3 3 13

3 0 16 24 1 0 0 0 11

4 0 17,2 11 0 0 2 0 13

5 Ad lib® 0 0 6,5 0,5 0 7 7

6 0 10 20 0 1 1,5 2,5 12
Media P™ 15,64 18,40 238 092 217 3,94 11,25
Media T@ 13,03 15,33 1,58 046 1,08 2,63 11,25

M Media P: media entre las ganaderias con esa actividad. @ Media T: media entre todas las ganaderias. ©
Ad libitum (expresién latina que significa “a voluntad”). © Forraje Seco.

Tabla 6.11.
Dieta de las vacas en lactacién durante los periodos con escasa produccion de forraje verde
(% MS de cada ingrediente en la racién).

% de cada ingrediente en la MS(® de la racién media de vacas en lactaciéon

Ganaderia Verde i:':rg: S::;ge Heno Paja Alfalfa SFuSrE? Pienso
1 0 28,5 15,8 7,0 4.8 0 11,8 43,9
2 0 10,8 31,3 0 0 10,6 10,6 472
3 0 19,1 33,1 3,7 0 0 3,7 44,0
4 0 21,5 15,9 0 0 8,2 8,2 54,4
5 37,9 0 0 27,5 2,3 0 29,8 32,2
6 0 12,3 28,3 0 4.1 6 10,1 49,3

Media P® 37,90 18,44 24,88 12,73 3,73 8,27 12,37 4517
Media T® 6,32 15,37 20,73 6,37 1,87 4,13 12,37 4517

' MS tedrica alimentos empleada para el célculo: Alfalfa (85%); Paja (87%); Heno (80%); Maiz (30%); Pienso
(87%). ? Forraje seco: suma de heno+paja+alfalfa. @ Media P: media entre las ganaderias con esa actividad.
@ Media T: media entre todas las ganaderias.
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En las siguientes tablas se presenta la dieta de las vacas en lactacion durante los
periodos con escasa produccion de forraje verde (Tabla 6.10y Tabla 6.11) y durante
los periodos con crecimiento activo de la hierba (Tabla 6.12y Tabla 6.13).

En periodos con escaso forraje verde (Tabla 6. 10y Tabla 6.11), en 5 de las 6 ganaderias
la alimentacién esté basada fundamentalmente en el consumo de ensilados (de hierba
y maiz) y pienso, donde los ensilados representan de media mas de un 40% de la MS
de la racién diaria y el pienso un 48%. En las explotaciones donde se administra silo
de maiz representa cerca de un 25% de la MS de la racién. Sélo en una ganaderia se
consume forraje verde en estos periodos, con un 40% de la racién diaria.

En los periodos con crecimiento activo de la hierba (Tabla 6.12y Tabla 6.13), en dos
de los 6 rebafios, las vacas en lactacion salen al pasto las 24h del dia (a excepcion del
tiempo de ordefio) y consumen forraje verde, aunque con una dieta muy diferente. En
una de ellas el forraje verde constituye el 69,9% de la materia seca (MS) de la racién,
que se completa con un 30% de pienso, mientras en la otra el forraje verde constituye
el 29,8% de la MS de la racion, que se completa con silo de maiz y pienso (44% de la
MS de la racién). Las otras 4 ganaderias, aunque con pequefias modificaciones de los
componentes de la dieta, presentan una alimentacién muy similar a lo largo del afio.

Tabla 6.12.
Dieta de las vacas en lactacion durante los periodos con crecimiento activo de la hierba.

kg de cada ingrediente en |a racién media de las vacas en lactacion

Ganaderia Fvoerrrgjee i?:rg: Sr'rl](;;e Heno Paja Alfalfa Sllirga Pienso
1 0 25 12 2 1,25 0 3,25 11,5
2 0 10 25 0 0 3 3 13
3 0 16 24 1 0 0 0 11
4 0 17,2 11 0 0 2 0 13
5 Ad lib. ® 0 0 0 0,5 0 0,5 6
6 Ad lib. ® 0 10 0 1 1,5 2,5 10
Media PM --- 17,05 16,40 1,50 0,92 217 2,31 10,75
Media T -—- 11,37 13,67 0,50 0,46 1,08 1,54 10,75

M Media P: media entre las ganaderias con esa actividad. @ Media T: media entre todas las ganaderias.
® Ad libitum (expresién latina que significa “a voluntad”).
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Tabla 6.13.

Dieta de las vacas en lactacion durante los periodos con crecimiento activo de la hierba (%
MS de cada ingrediente en la racién).

% de cada ingrediente en la MS de la racién media de vacas en lactacién

Ganaderla Verde ﬁlilgrgae Srlrl:;;e Heno Paja Alfalfa Sgga Pienso
1 0 28,5 15,8 7,0 4.8 0 11,8 43,9
2 0 10,8 31,3 0 0 10,6 10,6 47,2
3 0 19,1 33,1 3,7 0 0 3,7 44,0
4 0 21,5 15,9 0 0 8,2 8,2 54,4
5 69,9 0 0 0 2,3 0 2,3 27,8
6 29,8 0 15,2 0 4.4 6,5 10,9 44 1

Media PO 49,85 19,98 22,26 535 3,83 6,33 7,92 43,57
Media T®? 16,62 13,32 18,55 1,78 1,92 4,22 7,92 43,57

' Media P: media entre las ganaderias con esa actividad. @ Media T: media entre todas las ganaderias.

6.4. PRODUCTIVIDAD

La producciéon media anual de leche por explotacién es de 933.600 litros, con
importantes diferencias en el volumen de produccién por ganaderia y afio, desde 200
mil litros a 1.168 mil litros anuales (Tabla 6.14). El rendimiento medio de leche por
vaca en ordefio es de 9.947 litros con diferencias muy acusadas entre las ganaderias,
diferencias asociadas principalmente a la dieta (Tabla 6.11 y Tabla 6.13), asi nos
encontramos con una producciéon media superior a los 35 litros por vaca, asociada a
una alimentacion de casi 24 kg de MS por vaca y dia, frente a unas producciones de
7.500 y 7.690 litros, asociadas a unas dietas de alrededor de 21 kg de MS por vaca
y dia. También observamos diferencias importantes en la produccién por hectarea,
con una produccién media de 19.297 litros por hectarea, pero con cifras entre 4.762
y 32.075 litros por hectérea.

Tabla 6.14.
Productividad.
: Produccién de leche

SEMECENE kg/explotacién kg/vaca en lactacion kg/vaca presente kg/ha de SAU
1 1.168.000 10.716 9.653 27.163
2 1.700.000 13.077 11.333 32.075
3 sd sd sd sd
4 600.000 7.500 6.977 9.230
5 200.000 7.690 6.670 4.762
6 1.000.000 10.753 8.333 23.256

Suma 4.668.000 49.736 42.966 96.486

Media 933.600 9.947 8.593 19.297

DE 569.249 2.352 1.937 11.763

sd: sin dato. DE=desviacién estandar.
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6.5. ASOCIACIONISMO

Todas las ganaderias pertenecen a alguna cooperativa agraria (Tabla 6.15), donde en
la mayoria de los casos, ademas de la compra de pienso, reciben un asesoramiento
en alimentacién, gestion econémica o de indole sanitaria.

Tabla 6.15.
Pertenencia a cooperativas.
Socio Asesoramiento
Ganaderia Cooperativa 1 Cooperativa 2 Alimen- Sanidad/ Gestién
P P taciéon Repr. Técn.-eco.
1 Agrocantabria S.C. Ruisefada L si L
S. Coop. Comillas
2 Agrocantabria S.C. Rui§eﬁada Si si Si
S. Coop. Comillas
3 S. C. Rw_seﬁada L Si L _
Comillas
Agrocantabria Campoo Los .
4 S. Coop Valles Si Si o
5 Agrocantabria S.C. Ruisefiada . . .
S. Coop Comillas
6 S. C. Ruilseﬁada si L L
Comillas

6.6. INSTALACIONES

En todos los casos se trata de estabulaciones libres, con sala de ordefio. Una de
ellas, con un rebafio de 130 vacas de ordefio de media, dispone incluso de robot de
ordefio (Tabla 6.16). En conjunto, la capacidad de almacenamiento de leche cruda
en frio es de 31.200 litros.

Tabla 6.16.
Instalaciones.
Tipo de estabulacion Forma de ordeiio Tanques de ordefio
Ganaderia . En En n°/ Capacidad
iz TiElett Plaza Sala 1°P° explotacion (L/explot.)
1 X X 1 6.000
2 X X 1 8.000
3 X X 1 4.000
4 X X 1 4.000
5 X X 1 2.200
6 X X 2 7.000
Suma 31.200
Media 5.200
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6.7. TITULARIDAD

En todos los casos el que figura como titular de la ganaderia, en el momento de la
encuesta, es un vardn relativamente joven, con una edad, salvo en un caso, inferior
a 50 afos. Respecto a la forma juridica de estas ganaderias, hay entre ellas 2 SAT
(Sociedad Agraria de transformacién), 3 con titularidad de una persona fisica y una
SL (Sociedad de Responsabilidad Limitada).

6.8. VALORACION DE LAS GANADERIAS
PRODUCTORAS DE LECHE PASTEURIZADA
RESPECTO A LA GANADERIA MEDIA DE CANTABRIA

En la Tabla 6.17 se resumen las caracteristicas de las granjas que producen leche
pasteurizada en Cantabria respecto a los valores medios, obtenidos de una encuesta
a 86 explotaciones con vacuno lechero de Cantabria, realizadas entre noviembre de
2016 y febrero de 2017 (Vazquez et al., 2018).

Los valores presentados arrojan una imagen de ganaderias mas grandes que la media
de Cantabria (48 ha frente a 28,6 ha), con rebafios con un nimero medio de vacas
que duplica a la media de Cantabria (97,8 vacas por explotacion frente a 46,1) y una
carga ganadera claramente superior.

La produccién media de leche por explotacién en estas ganaderias es casi 3 veces
superior a la media regional (934 mil litros frente a 316 mil litros), y 1,7 veces la
produccién media por hectérea, siendo también superiores la producciéon media por
vaca presente y por vaca en lactacion.

El 39,2% de la superficie de la explotacion es de titularidad propia, un valor algo superior
a la media de la regién que se sitla proximo al 28%, lo cual es un indice de estabilidad.
Aunque mas interesante resulta contrastar la edad del titular de la explotacion que sélo
en una granja es superior a 50 anos (16,7%) frente al conjunto de las explotaciones de
Cantabria donde en un 54,8% la edad del titular es superior a esa cifra.

Estas explotaciones ligadas a las empresas que transforman la leche en la propia
granja son, en general, explotaciones intensivas donde, a excepcién de una, todas
utilizan carro mezclador para la elaboracién de las raciones y donde el ensilado de
maiz constituye un componente importante de la dieta de las vacas en lactacién. De
hecho, dedican a este cultivo el 24,5% de la SAU frente a un 7,09%, en el conjunto
de las explotaciones de Cantabria. Por el contrario, la superficie dedicada a pastos
es inferior y, por ende, menor superficie dedicada a pastoreo y menor actividad de
pastoreo de las vacas en lactacion.

Las diferencias de estas ganaderias con la media regional no son importantes respecto
al porcentaje de rebafios mixtos (cria de vacas de leche y carne) o al porcentaje de
vacas de primer parto entre las vacas en lactacién.
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Enlos tltimos 10 afos, 5 de las 6 explotaciones (83,3%) han incrementado la superficie,
un porcentaje superior a la media regional que se sitda en el 53,5%, aunque, en unoy
en otro caso, ese incremento se realiza en general por arrendamiento. En la mayoria
de las zonas existirian problemas para incrementar la base territorial, si ese fuera el

interés de la granja.

Tabla 6.17.

Comparacién valores medios de composicién del rebafio de las ganaderias productoras de
leche pasteurizada respecto a la media regional.

Valor medio ganaderias

explotacion >50 afnos

. Ganaderias
Parémetros productoras de i Gantabria- 2015
N° de ganaderias encuestadas 6 86
N° medio de vacas de leche 97,8 46,1
N° medio de vacas en lactacion 83 38,35
% vacas de primer parto 26% 27,34
% Frisonas 100 81,9
% ganaderias con carne 33,3 26,8
Carga ganadera (UGM/ha) 3,0 1,9
Produccic’)r),anu.al med~ia de leche por 933.600 315.562
explotacion (litros/afio)
Producci()n. med_ia de leche por vaca 9947 8.220
en lactacion (litros/vaca)
Produccion media de leche por vaca 8.593 6.840
presente (litros/vaca)
Produgcién media de leche por 19 297 11.034
ha (litros/ha)
SAU media (ha) 48,0 28,6
% SAU en propiedad 39,2 27,6
% SAU arrendada 52,0 58,6
% SAU dedicada pastos 72,7 91,3
% SAU dedicada a maiz 24,5 7,04
% SAU dedicada otros cultivos 2,8 1,66
% explotacignes con pastoreo vacas 333 59 1
en lactacion ' ’
% explotaciones con carro mezclador 83,3 24,6
N° medio de parcelas 89 22,4
N° medio de parcelas por ha 2,0 0,78
N° medio de ha por parcela 2,3 1.8
% explotaciones con titular de la 16,7 54.8

MWVézquez et al., 2018.
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7. ANALISIS SENSORIAL DE LA LECHE

Como hemos visto en el apartado 3.3, el tratamiento térmico y las condiciones y
tiempo de almacenamiento de la leche tras su envasado influyen en las caracteristicas
organolépticas de la leche. Estos cambios pueden ser tanto de naturaleza quimica
como microbiolégica e influyen en el sabor, el olor o la sensacién grasa en la boca.

Como complemento de este trabajo sobre leche pasteurizada, se llevé a cabo una
experiencia de evaluacién sensorial de la leche pasteurizada frente a la leche UHT.
Para ello se optd por trabajar con un panel de consumidores, aplicando pruebas
analitico-discriminativas, con el objetivo de conocer las preferencias de consumo y la
capacidad de discriminacién entre la leche pasteurizada y la leche UHT.

Las pruebas analitico-discriminativas se emplean para detectar si dos muestras son
perceptiblemente diferentes. Se pueden llevar a cabo con paneles entrenados o no
entrenados (panel de consumidores) y estan dirigidas a que el participante dirija su
atencién a buscar diferencias entre los productos que se les presentan. El test mas
empleado es la prueba triangular.

Tipo de panel: compuesto por jueces no entrenados (n=94).

Prueba triangular: en esta prueba se presentan tres muestras simultdneamente, dos
de ellas son idénticas y la tercera es diferente. El panelista debe indicar cual de las
tres es la muestra diferente. Es un procedimiento de eleccién forzada en la que no se
permite al juez responder que «no hay diferencia».

Se compararon 3 leches pasteurizadas y 3 leches UHT comercializadas en Cantabiria.
De las 3 muestras de leche de corta duracién, con necesidad de conservacién en
frio, dos de ellas eran leches producidas y envasadas por empresas radicadas en
Cantabria, con ganaderia propia (leche pasteurizada de granja), y la tercera se
trataba de una leche comercializada bajo la denominacién de leche «fresca» por una
empresa de ambito nacional. Las muestras de leche UHT (leche esterilizada, de larga
duracion), fueron escogidas dentro de un rango de su vida util (la fecha de caducidad
debia ser inferior a 1,5 meses).

La cata se desarrollé en 3 sesiones, participando un total de 94 consumidores (a
partir de ahora los citaremos como «jueces»). En la primera: 30 jueces, en la segunda:
28 y en la tercera: 36. En total 42 hombres y 52 mujeres, entre 16y 70 afios.
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Resultado de la prueba triangular

63 de los 94 jueces fueron capaces de diferenciar cual de las 3 muestras presentadas
era diferente. Segln la tabla asociada a esta prueba (Norma UNE-EN ISO 4120:2008),
el hecho de que, de un panel de 96 catadores, 48 perciban diferencias entre las
muestras significa ya que éstas son distintas con una probabilidad del 99,9%, el
porcentaje de aciertos en nuestro caso ha sido muy superior.

El porcentaje de aciertos fue similar entre las sesiones y también entre hombres (69%)
y mujeres (64,7%). Curiosamente, el 100% de los jueces mas jovenes (<18 afios)
acertaron la muestra que era diferente; descendiendo el porcentaje de aciertos con
el rango de edad, aunque las diferencias sélo fueron estadisticamente significativas
con respecto a los mas jévenes.

Dado que se probaron 3 marcas de leche pasteurizada y 3 marcas de leche UHT, fue
posible observar que el porcentaje de aciertos era diferente en funcién de la marca
de leche pasteurizada y también, aunque las diferencias no fueron tan acusadas, en
funciéon de la marca de leche UHT.

Soélo 41 de los 94 jueces indicaron la preferencia por un tipo de leche u otro en
esta prueba triangular, y sélo el 31,7% optaron por la leche pasteurizada frente a
la leche UHT. Asi mismo, la preferencia por la leche UHT también difiere en funcién
de la marca de leche pasteurizada, influyendo menos la marca de leche UHT, lo que
pone de manifiesto una mayor variabilidad en las muestras de leche pasteurizada,
especialmente en las de leche pasteurizada de granja frente a la leche UHT.

Conclusiones

Un panel no entrenado (panel de consumidores) es capaz de discriminar la leche
pasteurizada de la leche UHT al ser sometidos a una prueba discriminativa-prueba
triangular. El panel de consumidores parece tener una preferencia por la leche UHT
respecto a la leche pasteurizada.
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8. INTERES SOCIOECONOMICO PARA LA REGION
DE LA PRODUCCION DE LECHE PASTEURIZADA
DE GRANJA

8.1. CREA VALOR ANADIDO A NIVEL DE GRANJA:
LA CONVERSION ES RENTABLE

La leche liquida pasteurizada es el producto que presenta un peor resultado
econdémico, de media 0,28 euros por litro. Sin embargo, este resultado sigue siendo
superior a los resultados técnico-econémicos de una muestra de 33 explotaciones
de vacuno lechero de Cantabria (ECREA, 2015) dedicadas exclusivamente a la
produccién de leche, donde la renta disponible unitaria es de 0,044 euros por litro de
leche cruda vendida. Asi como consecuencia de la venta de leche pasteurizada, en
estas 6 ganaderfas los margenes econémicos por litro de leche se han incrementado
por término medio en 24 céntimos, lo que sumado a los 0,044 euros por litro de los
estudios econdmicos de granjas convencionales el RE en el entorno de los 0,28 euros
por litro.

8.2. INCREMENTA LA ACTIVIDAD ECONOMICA
DE LA ZONA

La actividad productiva incrementa de media las necesidades de trabajo directo en
3,4 UTA respecto a la actividad ganadera y, en concreto, estas 6 granjas generan 36
empleos directos.

8.3. ES UN PRODUCTO «KILOMETRO 0»

La leche pasteurizada requiere conservacién y transporte en frio (vehiculo refrigerado)
y tiene una vida util corta lo que obliga a una rapida distribucién. Esta circunstancia,
mas alla de ser un inconveniente a nivel de consumo y suponer un coste adicional,
favorece la produccion local, y los circuitos cortos de comercializacion.

Con muchas diferencias entre granjas, casi la mitad de la leche envasada se
comercializa por venta directa, esto es, en la propia explotacién, a domicilio, en
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mercados, ferias o a través de las maquinas expendedoras. Mas del 60% de la leche
liquida pasteurizada de venta no directa se hace a través del canal HORECA, dentro
de la misma regidn.

8.4. DIVERSIFICA LA OFERTA DE LECHE DE LA
REGION, GENERANDO UN PRODUCTO
ALTERNATIVO

PARA EL CONSUMIDOR

La leche pasteurizada de granja es un producto diferente al tratarse de leche
procedente del rebafio de vacas de una sola ganaderia, con la personalidad que
le imprime el propio ganadero, que trabaja con un manejo general y alimentario
personal, y haber sido ordefiada, pasteurizada y envasada en la misma granja. Con
los valores humanos asociados al hecho de ser un producto local, poder visitar la
granja y adquirir la leche alli mismo, y la creacién de vinculos entre consumidores y
productores,

PARA LA HOSTELERIA

Los profesionales del sector hostelero y restaurador indican que es el sabor y su
idoneidad para cocinar y elaborar platos y postres lo que les lleva a elegir este
producto frente a la leche estéril.

PARA EL SECTOR

Dentro del mercado de leche, la leche pasteurizada de granja es un producto
netamente regional. Como leche pasteurizada se desmarca, no sélo de las leches
liquidas sometidas a otros tratamientos (UHT, uperizacion, esterilizacion), sino de
otras leches pasteurizadas comercializadas por grandes empresas lacteas que es
posible encontrar en los lineales de las tiendas. En la leche pasteurizada industrial,
la leche que se maneja es mezcla de leches procedentes de muchas ganaderias, de
varios origenes geograficos, y con tiempos y modos de produccién/procesamiento
asociados a las grandes industrias lacteas y empresas distribuidoras.

8.5. CONTRIBUYE AL ATRACTIVO TURISTICO
DE LA ZONA

La actividad productiva y la venta de productos se incrementan de forma importante
en las épocas de afluencia turistica.

Los productos artesanos atraen la atencion de los visitantes, en general, y son
buscados por aquellas personas acostumbradas a consumir en su comunidad este
tipo de productos alternativos.
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9. CONCLUSIONES Y PERSPECTIVAS

La leche pasteurizada, por el tratamiento térmico al que se somete y el corto periodo
de almacenamiento, sufre menores pérdidas de vitaminas y otros componentes de
interés nutricional. Asi mismo, contiene menor presencia de compuestos fruto de la
actividad enzimatica durante el almacenamiento respecto a las leches esterilizadas
(UHT, uperizada y esterilizada), ligadas a tratamientos a mayor temperatura y tiempos
de almacenamiento prolongados.

Las ganaderias asociadas a la produccién de leche pasteurizada de granja son
diversas entre si respecto al tamafio del rebafio (entre 30 y 155 animales), la carga
ganadera (entre 1 y 3,5 UGM ha”), el manejo alimentario, e incluso el caréacter
mixto o exclusivo de la produccién de leche (2 ganaderias crian también vacas de
produccién cérnica). Sin embargo, a excepcion de una de ellas, en general el modelo
actual de ganaderia productora de leche pasteurizada presenta rebafios grandes
(entre 75 y 155 animales), similar carga ganadera (alrededor de 3,4 UGM ha”), y un
manejo alimentario de las vacas de leche basado fundamentalmente en el consumo
de ensilados (de hierba y maiz) y pienso.

Respecto al conjunto de ganaderias de Cantabria se trata de ganaderias mas grandes
que la media de Cantabria (48 ha de media frente a 28,6 ha), méas productivas, con
rebafios con un nimero medio de vacas que duplica a la media de Cantabria (97,8
vacas por explotacion frente a 46,1) y una carga ganadera superior. La produccién
media de leche por explotacién en estas ganaderias es casi 3 veces superior a la
media regional (934 mil litros frente a 316 mil litros), y casi dos veces la produccién
media por hectarea, siendo también superiores las medias por vaca presente y por
vaca en lactacion.

El 39,2% de la superficie de la explotacién es de titularidad propia, un valor algo
superior a la media de la regién que se sitla proximo al 28%, lo que asociado a la
baja edad media del titular de la explotaciéon es un indice de estabilidad.

Tienen en comun que son ganaderias que, en un momento dado pasaron de una
actividad netamente ganadera a comercializar leche y productos lacteos elaborados
a partir de la leche producida en la propia ganaderia.
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A fecha del estudio, de media, menos del 35% del volumen de leche cruda
producida en la ganaderia se procesa, el resto se vende diariamente a una industria
de transformacién o a una cooperativa, lo cual evidencia la capacidad de crecimiento
de estas granjas.

El consumo de leche pasteurizada actualmente en Espafa representa menos del
2% del volumen total de leche liquida consumida, siendo mayoritario el consumo
de leche UHT (>95%). Dada esta baja demanda de leche pasteurizada, todas estas
granjas emprendedoras han sabido diversificar su oferta, elaborando y distribuyendo
productos artesanos como quesos, yogures, helados y diferentes variedades de
postres. De media, sélo el 41,3% de la leche tratada en la planta se envasa como
leche liquida. En la mitad de los casos el volumen de leche destinado a la produccién
de derivados o postres lacteos supone mas del 50% del volumen total manejado.

Los resultados econdémicos (RE) unitarios medios por granja muestran que son los
helados el producto que proporciona un mayor valor afadido. El margen resultante es
de beuros por kg de producto vendido y de 20 euros por litro de leche pasteurizada
utilizado, debido a que el indice medio de transformacién es de 0,3. Los quesos
presentan el segundo mejor resultado econémico por kg de producto, pero, debido
a su elevado indice de transformacién, el margen por litro de leche pasteurizada
empleado cae hasta los 0,5 euros. Productos como los yogures, el arroz con leche y la
quesada se presentan interesantes, pues con un proceso de elaboracién relativamente
sencillo se consigue revalorizar el litro de leche hasta valores préximos a 1 euro.

La leche liquida pasteurizada es el producto que presenta un peor resultado
econdmico. Sin embargo, este resultado sigue siendo superior a los resultados
técnico-econémicos de la media de explotaciones de vacuno lechero de Cantabria
dedicadas exclusivamente a la produccion de leche (ECREA, 2015), lo que puede
animar, a cualquier ganadero, al emprendimiento.

La distribucion de leche pasteurizada estd generalmente limitada a municipios
cercanos y/o turisticos y sélo un operador la comercializa fuera de la comunidad
autbnoma de Cantabria. Sin embargo, algunas de las granjas si venden derivados
lacteos fuera de Cantabria.

En términos generales, y de manera aproximada, el coste medio de la inversién
realizada en la actividad en construcciones, equipos e instalaciones de leche
pasteurizada es de 218 mil euros. Las subvenciones constituyen de media el 35,8%
de las fuentes de financiacién para poner en marcha la actividad.

En general, el grado de satisfaccién por la decisiéon tomada respecto a iniciar la
actividad productiva es muy bueno. Sélo como consecuencia de la venta de leche
pasteurizada, los margenes econémicos por litro de leche se han incrementado por
término medio en 24 céntimos y las necesidades de trabajo en 3,4 UTA.

El motivo principal que determiné en su momento la decisiéon de producir leche
pasteurizada fue la visién emprendedora para incrementar los ingresos de la actividad
ganadera, dado el bajo precio de la leche cruda.

111



PRODUCCION DE LECHE PASTEURIZADA DE GRANJA EN CANTABRIA

El limitante mas importante de la actividad, segun los propios productores, es la baja
demanda de leche pasteurizada. Las principales fortalezas estan relacionadas con
las caracteristicas nutricionales y organolépticas, el incremento del valor afiadido del
producto y la eliminacién de intermediarios. Por contra, las principales debilidades
del producto son la necesidad de mantener la cadena de frio y su menor vida dtil, lo
que conlleva costos asociados.

La leche pasteurizada de granja se trata de un producto diferente por proceder de
una Unica ganaderia y haber sido ordenada, pasteurizada y envasada en la misma
explotacion y distribuida en pocas horas. Se desmarca asi, no sélo de las leches
liquidas sometidas a otros tratamientos (UHT, uperizacién, esterilizacién), sino de
otras leches pasteurizadas comercializadas por grandes empresas lacteas que es
posible encontrar en los lineales de los comercios, cuya leche procede de la mezcla
de muchos ganaderos, y con los tiempos y modos de produccién asociados a las
grandes empresas y distribuidoras.

A nivel organoléptico, la leche pasteurizada se diferencia de la leche UHT (leche
estéril de larga duracién). Estas diferencias son mas acusadas cuando se trata de
leche pasteurizada de granja, por proceder de un solo rebafio, con un manejo
general y alimentario personal que lleva a cabo el propio ganadero, y haber sido
ordefiada, pasteurizada y envasada en la misma granja. Si bien hay consumidores
a los que esta leche les recuerda a la leche que tomaban hace afos, el consumidor
medio, acostumbrado desde hace décadas a la leche UHT, valora algo mejor, desde
el punto de vista sensorial, la leche UHT.

De hecho, la principal medida que los productores creen que puede potenciar
el consumo de leche pasteurizada es la informacién y formacién del consumidor
sobre las caracteristicas nutricionales de la leche pasteurizada en general, sobre las
caracteristicas diferenciadas de la producciéon en granja, asi como sobre el correcto
manejo del producto.

El escenario de futuro que, para la mayoria de los productores, seria el més favorable
es el escenario en el que, manteniéndose los precios actuales de la leche y el pienso,
se incrementa la demanda de leche pasteurizada, lo que pone de manifiesto la
importancia dada a la demanda del producto por parte del consumidor.
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10. EPILOGO. RESUMEN DE LA SITUACION DE LA
PRODUCCION DE LECHE PASTEURIZADA
DE GRANJA A 2020

El seguimiento de la actividad de estos elaboradores en los Ultimos afios (2016-2020)
nos permite tener una imagen de la evolucion de la produccion de leche pasteurizada
de granja en Cantabria:

El nimero de productores de leche pasteurizada de granja no se ha
incrementado en los Gltimos afios

De hecho, desde el inicio del trabajo, una de las 6 granjas que elaboraban leche
pasteurizada ha dejado la actividad, dedicandose en exclusiva a la cria de vacas de
produccién cérnica.

Esta granja traspaso su red de distribucién a una de las que estaban en funcionamiento,
que ha incrementado su volumen de produccién de leche y productos lacteos.

En la instalacion de la actividad cerrada, y aprovechando los equipos, se esta
barajando a desarrollar una nueva iniciativa orientada, sobre todo, a la fabricacion
de quesos, pero en la que se va a elaborar leche pasteurizada sin rebafio propio, por
lo que no seria una granja equivalente a las otras 5.

Sin cambios importantes en las ganaderias

El tamafio medio de los rebafios se ha reducido ligeramente, aunque el volumen de
leche producida por explotacion (litros) no se ha alterado fundamentalmente.

Incremento importante de la actividad elaboradora pero no hacia la
produccién de leche pasteurizada sino hacia los productos lacteos

Se observa, en el conjunto de las granjas, un incremento del volumen de leche cruda
destinado a la produccién, pero va dirigido a la elaboracién de productos lacteos,
observandose un incremento del volumen y diversidad de productos ofertados;
mientras tiene lugar una reduccién importante del volumen de leche destinado al
envasado de leche pasteurizada.

«Fracaso» de las maquinas expendedoras

Decrece el nimero de méquinas expendedoras. De las 15 maquinas distribuidas
por Cantabria en 2016, a fecha de 2019, quedan sélo 5. Uno de los productores ha
quitado definitivamente las 5 que tenia y otro las ha reducido a 2.
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A pesar del éxito inicial de la venta de leche pasteurizada a través de las maquinas
expendedoras, las ventas por este canal no compensan el costo econémico y el
esfuerzo que supone el mantenimiento de los equipos.

Las granjas crecen y se diversifican

En todas las granjas se ha ampliado el volumen de productos elaborados. En 4 de
las 5 granjas en activo se estad disefiando la incorporacién de nuevos productos al
mercado en préximas fechas.

En las 5 granjas se ha ampliado el area de distribuciéon de la leche (2 la comercializan
fuera de Cantabria, antes sélo una de ellas).
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PRODUCCION DE LECHE PASTEURIZADA DE GRANJA EN CANTABRIA

1. IDENTIFICACION DE LA EXPLOTACION

CEA (codigo de explotacion agraria)

TITULAR de la explotacion

Provincia

Municipio

Localidad

Lugar

Nombre y apellidos de la persona entrevistada

Teléfono de contacto

2. COMPOSICION DEL REBANO

¢Cuéntas cabezas, de los siguientes tipos de

s oo oo como et | Permen |t | o | i | A | 12 | e
Vacuno lechero

Vacuno de carne

Ovino-Caprino

Equino

Bovino leche.  Razas existentes y %:

¢+ Cudntas vacas estan en control lechero?

¢+ Cudntas lactaciones, de media, duran las vacas

de leche en la explotacion?
3. PRODUCCION DE LECHE

¢Cuél fue la produccién y los ingresos de leche de la explotacion en el afio 2015? kg €
Expectativas para el 2016 kg €
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CUESTIONARIO ACTIVIDAD GANADERAS

4. MANO DE OBRA en la EXPLOTACION
4.1 En caso de ser una Explotacion familiar

EXPLOTACION FAMILIAR

Ne

Horas / afio

¢Cuéntas personas viven en la explotacién?

¢Cuantas son jubiladas o pensionistas?

¢ Cuéntas p trabajan exclusi te en la exp ion?

¢Cudntas personas trabajan fuera de la explotacion?

¢Cuéntas de estas personas ayudan diariamente en la explotacién ("mixtos”)?

¢Cudnta mano de obra, de los siguientes tipos, trabaja en la explotacion? n° UTA

Conjunto explotacién

Dedicaci6n leche

Coste anual
actividad lechera

Mano de obra familiar ~ UTA

Mano de obra no familiar, asalariados fijos  UTA

Mano de obra no familiar, asalariados eventuales UTA

¢ Cuantos trabajadores cotizan a la seguridad social (régimen general o régimen
pecial agrario)?

4.2 En caso de ser una entidad asociativa

TIPO DE ENTIDAD (SAT, Cooperativa; Soc. Civil, S.L.., S.A,, etc.)

¢ Cuéntos socios/as son?

¢Cuanta mano de obra, de los siguientes tipos, trabaja en la explotacion? n°®
UTA

Conjunto explotacién | Dedicacion leche

Coste anual act. leche

Mano de obra (SOCIOS)

Mano de obra (NO SOCIOS), asalariados fijos

Mano de obra (NO SOCIO), asalariados eventuales

¢ Cudntos trabajadores cotizan a la seguridad social (régimen general o régimen
especial agrario)?
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5. BASE TERRITORIAL de la EXPLOTACION

TOTAL Dedicada a rebafio lechero
g)(()ulért;tacizﬁgerﬁcie y n° de parcelas de los siguientes tipos tiene su SAU par't\;l;Ias Coste anual SAU par’::‘;las Coste anual
Superficie Agraria Util (SAU = Tierra arable + Pastos permanentes) ha € ha €

a) Superficie en propiedad ha € ha €
b) Superficie en arrendamiento ha € ha €
¢) Superficie en aparceria ha € ha €
d) Superficie cedida de otra forma (prestada, efc.) ha € ha €
Superficie Forestal ha €
¢ Cuanta superficie y n° de parcelas son | fas? ha ha
gCuénta.superficie y n° de parcelas fueron objeto de concentracion ha ha
parcelaria?
¢Cudl es la distancia media a las parcelas? [ < tkm [ 1-3km [J>3km
En los dltimos 10 afios, ;aumento la superficie forrajera? S| D NO D
En caso afirmativo, indicar cuanto ha y como la aumento:

Por compra [_]  Por arrendamiento O Porcesion L1 Por roturacion de monte (] Otras |
Para ampliar la actividad lechera, ¢ La escasa disponibilidad de tierra es un problema? SI |:| NO |:| No se quiere ampliar|:|

¢ Hizo la SOLICITUD DE AYUDA UNICA de la PAC, en la camparia 2012? Sl I:l NO I:l

En caso afirmativo, ; cual fue la SUPERFICIE DE PARCELAS AGRICOLAS DECLARADA (ha)? |

iCOMPRO forraje fuera de la explotacion en el afio 2015?

v [ s [

En caso de que la respuesta anterior sea afirmativa, indique tipo y i p

Tipo de forraje comprado Cantidad (kg) Importe (€)
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CUESTIONARIO ACTIVIDAD GANADERAS

6 ALIMENTACION DEL GANADO

6.1 ALIMENTACION DE LAS VACAS EN LACTACION EXCLUSIVAMENTE
(No considerar las vacas secas ni la recria)

;Las vacas consumen HIERBA EN FRESCO (pastada o en pesebre)?  si[] No []

En caso afirmativo, ;de qué forma la consumen? En pastoreo El En pesebre El De ambas maneras El

En el caso de hacer PASTOREO, ¢En qué meses pacen a diario las vacas en lactacion? (Marcar la respuesta con una cruz)

Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre.
La superficie pastada por las vacas en ;Cuéntas HORAS diarias p las vacas lactants La supl tacion de las
I i6 en el pasto? vacas en lactacién que
¢Qué SUPERFICIE ¢Cuéntas pastorean, ;Donde se realiza?
p ? PARCELAS tiene?
ha n° parcelas Primavera Verano Otofio Inviemno En el establo En el pasto
L] L]

¢De qué forma suministra el alimento a las vacas en lactacion?

Mezcla con CARRO (unifeed) |:| De ofra forma D

Si utiliza carro mezclador, indique la propiedad del mismo

Particular de la explotacion |:| Cooperativa |:| CUMA |:| Otros (indicar)
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7 INSTALACIONES

¢ De qué tipo es el ESTABLO? Estabulacion libre D Trabada I:l Cama caliente I:' 0lras|

£Qué nimero de comadizas tiene? I:I ;Son autotrabantes? SID NO D

¢De qué tipo es la SALA DE ORDENO?  De olla |:| En plaza |:| Sala paralelo D Sala circular D Otras!

¢ Cudntas vacas ordea a la vez? I:I
¢ Cudntos tanques de frio tiene? I:I +Cudl es la capacidad total de los tanques? |:|

Universitario Bachiller FP Primarios

8 ASOCIACIONISMO

¢Pertenece a una COOPERATIVA?  sI[_] 1 no

¢Con qué servicios de ASESORAMIENTO cuenta? (marcar uno o varios)

Alimentacién |:| Sanidad/Reproduccion |:| Gestion Técnico/Economica |:|

Otros (indicar)

¢ Tiene firmado un Contrato de Explotacion Sostenible (CES)? Sl D NO |:|
¢ Pertenece a una Organizacion de Productores Lacteos (OPL)? Sl |:| NO I:I
9 SUCESION

(Contestar sélo en caso de titular con edad = 55 aiios o de inferior edad si tiene previsto abandonar la explotacién)
¢Tiene POSIBILIDADES DE SUCESION en la explotacion? I [ | No [_] NOSABE [ ]

En caso afirmativo, indicar la edad del sucesor I:I y su nivel de estudios: Superiores El Bachiller El FP |:|Primarios El

En caso negativo, indicar la razén de PORQUE NO HAY SUCESOR

No tiene hijos El Todos los hijos trabajan fuera El Ningdn hijo quiere continuar en el campo D

Otras razones

OBSERVACIONES
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Indicar, de forma lo mas aproximada posible, el nimero de vacas en lactacion, el tipo y las cantidades
de alimentos ofrecidos, durante las 4 estaciones del afio

Primavera Verano

Otofio

Invierno

Observaciones

Nuamero medio de vacas en
lactacion

¢Consumen hierba fresca?
(Marcar con X en caso afirmativo)

0 0

O

O

Indicar las cantidades de cada

Primavera Verano

Otofio

ducto, en kg de materia frescaivaca

Invierno

a) Forrajes

Indicar si es propio 0 comprado

Ensilado de hierba (en silo)

Ensilado de hierba (en rotopaca)

Ensilado de maiz

Hierba seca de pradera o prados

Paja

Alfalfa

Otros forrajes (indicar)

b) Concentrados y otros

Pienso comercial 0 mezclas

Harinas de cereales

Tortas proteicas de oleaginosas

DDGS o bagazos

Pulpa de remolacha

Otros concentrados y suplementos
(indicar)
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ENCUESTA A PRODUCTORES DE LECHE PASTERIZADA

SITUACION (1-10), MOTIVACIONES (11) Y EXPECTATIVAS (12)

1. IDENTIFICACION DE LA ENCUESTA

Persona/s que realiza/n la entrevista:

N° de la encuesta:

Fecha:

2. IDENTIFICACION DE LA EMPRESA

NOMBRE DE LA EMPRESA

TITULAR DE LA EMPRESA LACTEA

DIRECCION - CP

LOCALIDAD

MUNICIPIO

NOMBRE/APELLIDOS PERSONA ENTREVISTADA

TELEFONO ENTREVISTADO / EMPRESA

3. PRODUCTOS QUE TRANSFORMA Y COMERCIALIZA — INVERSIONES — MANO DE OBRA

3.1 PRODUCTOS QUE TRANSFORMA'Y COMERCIALIZA

Coste tot
P Afio Litros Precio venta| producciéon | Cantidad | Cantidad
PRODUCTO | DESCRIPCION | iy | jechelkg | 2015 (€/kg) 15 2015 (kg) | 2016 (kg)
(€/kg)
Leche
pasteurizada

*Nota: productos

acteos ¢ elaborados con leche pasteurizada o sin pasteurizar?
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3.1.1 ¢ Existe estacionalidad en la produccién?
si O No O

En caso afirmativo, indicar:

3.1.1.1 En qué productos:
Leche pasteurizada (D  Queso O Yogur O Otro O ...ocovveiiiiiiieeiiiee e

3.1.1.2 MESES Y PrINCIPAIES CAUSAS ... ..eevieiit it et et et et et e e e e e et e e e et e e e e

3.2 EQUIPOS E INSTALACIONES DE LECHE PASTEURIZADA

INSTALACION - « - .
INDUSTRIAL DESCRIPCION ‘ ANO ‘ COSTE ‘ CREDITO ‘SUBVENCION

Pasteurizador, Homogeneizador, tanque de frio, cAmaras de frio, envasadora, vehiculos de distribucién, maquinas expendedoras,
construcciones, otras.

3.2.1 ¢ Aprovecha alguno de los anteriores equipos e instalaciones para la fabricacion de otros productos?
siO NoO Ns-NcO

3.2.1.1En caso afirmativo especificar instalaciones y producto..............o.uiuuiiiiiniitiiiiie it

3.3 MANO DE OBRA

TOT (EXPL-INDUSTRIA-DISTRIB) N° Horas Dia Jornadas Coste anual

M.O familiar

Asalariados fijos

Asalariados eventuales
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LECHE PASTEURIZADA Ne Horas Dia Jornadas Coste anual

M.O familiar

Asalariados fijos

Asalariados eventuales

4. ORIGEN DE LA LECHE

4.1 GANADERIA PROPIA: siO NoO

Ne litros producidos en 2015 / previstos 2016

Cuota en 14-15 / cuota 93-94 / inversién cuota

¢ Coste medio de produccion 2015 €/litro (c IVA)?

4.2 VENTA DE LECHE CRUDA: siO NoO

RELACION COMPRADORES

N° LITROS VENDIDOS / PRECIO MEDIO €/l
ANO 2015 (cIVA)

4.2.1 Si vende leche, la venta es:
Constante todo el afio O3  Unos meses en concreto O

4.2.1.1 Causas

4.3 COMPRA DE LECHE CRUDA: siO NoO

RELACION SUMINISTRADORES

N° LITROS COMPRADOS / PRECIO MEDIO €/I
ANO 2015 (c IVA)

4.3.1 Si compra leche, ésta se produce:
Constante todo el afio (J  Unos meses en concreto O

4.3.1.1 CaUSAS.......uviiiiniii e

INAICAr MESES....uiiniitiie it e
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4.3.2 Criterio de seleccion para la compra de leche cruda (sefialar el factor mas importante)

Precio D  Calidad O Cercania del proveedor (3 Ofr0S............uveuveeueeeeeeeeee e ee e e ae e

5. CALIDAD DE LA LECHE CRUDA

5.1 Media de parametros analizados durante 2015 (PROCALC)

LECHE PRODUCIDA

Parametro Media 2015 Parametro Media 2015
% Grasa RCS

% Proteina Bacteriologia

5.2 Laboratorio/s que lo lleva a cabo y frecuencia.............ccooovviviiiiiiiiiiii e

6. TRATAMIENTOS TECNOLOGICOS DE LA LECHE

6.1 ¢ A qué tratamiento térmico es sometida la leche cruda? Segun R (CE) N° 1662/2006
Pasteurizacién Clasica (72-73°C, 15-20s) O Pasteurizacién equivalente O

6.1.1 Concretar, si es posible, la relacion tiempo/tEMPErAtUIA: ..........oivvrieeieeiiiee e eee s

6.1.2 ¢Realizan la prueba de la fosfatasa alcalina y de la peroxidasa para comprobar la correcta

pasteurizacion de la leche? En caso afirmativo, indicar el resultado aceptado (+/-)
Fosfatasa alcalina Si O ...... No O Peroxidasa Si OJ ...... No O

ol [T o PP

6.2 Ademas del tratamiento de pasteurizacion, ¢es sometida a algin proceso tecnolégico mas?:
(Termizacion, normalizacién, homogenizacion, desaireacion, desodorizacion, clarificacién, otros)

7 CONTROL CALIDAD LECHE PASTEURIZADA — VIDA UTIL

7.1. ¢ Realizan andlisis fisico-quimicos de la leche pasteurizada? SIO NO O
7.1.1 Frecuencia...............cc..... 7.1.2 Laboratorio: ..........cccceuiiiiiiiiiiiiieeeinnn,

7.2 ¢ Tenéis constancia de gque existan variaciones entre la calidad fisico-quimica de la leche pasteurizada y la
leche cruda a lo largo del afio? SIO  NO O

7.2.1 Sila respuesta es afirmativa, especificar si las variaciones son significativas, posibles causas y
cuando se producen:
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7.3. ¢ Realizan andlisis microbiolégicos de la leche pasteurizada? SIO  No O
7.3.1 ;Con qué frecuencia? .................... 7.3.2 Laboratorio: ..........c...ccoeeiiiinns
7.3.3 Microorganismos analizados:
Enterobacterias O Listeria(3  Aerobios meséfilos O  Estafilococo aureus 3 Salmonela O

E.coliO  Coliformes (O  Otros (O .......coooiiiiiiiiiiii e

7.4 ¢Cual es la vida util de la leche pasteurizada?....... 7.4.1¢ En cuantos dias establecen su caducidad?..........

7.5 ¢ Realizan estudios de vida util para establecer la fecha de caducidad de la leche pasteurizada?
s No O

7.5.1 En caso de respuesta afirmativa, ¢dénde llevan a cabo el estudio de vida Gtil?
En la propia empresa O Laboratorio externo O3 ............ccccoeeeene.n.
7.5.2 ¢ Cuando realiz6 el Ultimo estudio de vida Gtil / frecuencia? .............coooiiiiiiiiiii e,
7.6 ¢Qué tipo/s de envase utilizan para la leche pasteurizada? ..............cooiiuiiiii i
7.7 Temperatura recomendada de CONSEIVACION: ............iiiiiiiiiit it it e e e e e
7.8 ¢Se plantea incrementar (UHT/esterilizacion) el tratamiento térmico para aumentar la vida comercial de la
leche pasteurizada que produce?
SIO  NODO  NSINCO  RAZON..coooioiiiiiii it
7.9. ¢ Realizan algun tipo de anélisis organoléptico de la leche pasteurizada? SIO NO O
7.9.1. En caso afirmativo indicar quién lo realiza:
Personal externo especializado O Personal interno con formacion especifica O
Personal interno sin formacién especifica O Otros O ..o
FA e B o = ToI =T o o PP PPN

7.9.3 ¢ Aprecian cambios significativos en las caracteristicas organolépticas a lo largo del afio? SI O NO O

7.10* ¢ Cudl cree que es el criterio por el cudl sus clientes compran leche pasteurizada?

8 CALIDAD DIFERENCIADA LECHE PASTEURIZADA

8.1 ¢Cuenta con algin sello de calidad para la leche pasteurizada? NO O SIO ..o
8.2 ¢Tiene pensado implantar alguno? NO O s10

8.2.1 En caso afirmativo, indicar CUAl (CRAE, CC, ETG, O0S): « ...t uetuetrrerteaninniieinenaeeeaenansennannns
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9 CANALES Y DISTRIBUCION

9.1 CANALES DE COMERCIALIZACION LECHE PASTEURIZADA

CANAL DESCRIPCION DESTINO CANTIDAD (kg/afio)

*Venta directa explotacion; Venta directa fuera explotacion; Maquinas expendedoras; Colectividades; Hoteles, cafeterias y restaurantes;
supermercados e hipermercados; online; etc.

9.2 CANALES DE COMERCIALIZACION OTROS PRODUCTOS

CANAL DESCRIPCION DESTINO CANTIDAD (kg/afio)

9.3 CARACTERISTICAS DISTRIBUCION

9.3.1 ¢ Es propia o esta externalizada? Ambas O Propia 100% O3  Externalizada 100% O

9.3.1.1 Si cuenta con distribucion externalizada, indicar para qué productos y canales de los indicados:

139



PRODUCCION DE LECHE PASTEURIZADA DE GRANJA EN CANTABRIA

9.3.1.2 Si cuentan con distribucién propia, indicar:

- Numero de personas necesarias para llevar a cabo la distribucion:.................c.coooii s
- Namero de vehiculos CON 10S QUE CUBNTAN: ... ...iuitiitiit it it ittt et et ettt ae e aae s
- Desplazamiento de los vehiculos totales (km anuales / km diarios).............ccccooviiiiiiiieiiiiinceenn,

9.3.2 ¢ Tiene pensado ampliar/reducir area de distribucion?
Ampliar O Mantener O Reducir O Ns-Nc O

ESPECITICA ... 1.t ettt et et e e e et e e e e e e e e

9.4 MAQUINAS EXPENDEDORAS sIOO N0 O
9.4.1 ¢ Con cuantas maquinas expendedoras cuentan? En total............ En activo...........

9.4.2 ¢ Dénde estan localizadas? (especificar lugar/es)

Lo B N @ =Ty (o R (oot 2 Tox o TSR UPR PP
9.4.4 Valore de 0 (nada satisfecho) a 10 (muy satisfecho), el grado de satisfacCion: ............ccccovvvviiiiseiiieiiieennn,

9.2.4.1 Siesinferior a5, ¢JUSHfICACION? ....... ..ot e e e e e e e

9.5 COMERCIO ELECTRONICO

9.5.1 ¢ Tienen paginaweb? SIC3 NO (3 Otras redes SOGIaleS ................coeevevvureeeeieiiieeeen.

9.5.2 ¢ Cree que son herramientas Utiles para promocionar y/o vender su producto? SIO NOO  NS-NCcO
9.5.3 Valore de 0 (nada satisfecho) a 10 (muy satisfecho), el grado de satisfaccion: ................cccoeeviiinnns

RAZONES ... e e e e e e e e e

10 DEVOLUCIONES LECHE PASTEURIZADA

10.4. (,Qué uso le da a la leche que no ha sido comercializada? ...............eeuiieiiniiii i,
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10.5 Devoluciones otros productos (OPCIONAL) ... ... ... un ettt ittt et e e ettt e e e ea e e

11 MOTIVACIONES / IMPLICACIONES PRODUCCION LECHE PASTEURIZADA

11.1 ¢ Producia leche antes de realizar transformacion de leche pasteurizada? Si0 No O NS/NC O
Si responde Si continuar, si no pasar a 11.2
11.1.1 ;Cantidad de leche que producia? (litros/afio)
11.1.2 ;A quién vendia leche?
ESPECITICAN ... oot ettt s
11.1.4 ;Cuéntos afios llevaba vendiendo a ese comprador? .................

11.1.3 ¢ Motivaciones para producir leche pasteurizada?

Marcar

Limitaciones de las cuotas lacteas

Bajo precio pagado por el comprador

Exigencias comprador (calidad, bienestar, inversiones)
Oportunidad de mercado (demanda consumidor)
Reducir la volatilidad precio leche

Incrementar ingresos

Vision emprendedora

Otra (especificar)

Si la causa es el bajo precio pagado por la leche,

11.1.3.1 ¢ Cudl seria para usted el precio minimo al que tendrian que pagar la industria el litro de leche

11.1.4 ;Como valoraria el grado de satisfaccion de la decision tomada?, escala de 0 (nada satisfecho) a 10
(muy satisfecho) ..........cc.coeeveeennn

Siesinferior a5, ¢JUSHIfICACIONT ........uiitiit it

11.1.5 ¢ Ha mejorado la ganancia por litro de leche cruda producida?
stO nNoO NS/NC O

Siresponde Si
11.1.5.1 ¢ En qué cantidad 0 POTCENTAJE? ........uuuuirtiitiitiit et et et et et et et e e aae e e e
11.1.6 ¢Ha incrementado las necesidades de trabajo de la explotacion?
siO NoO NS/NC O

Si responde Si
11.1.6.1 ¢ En qué cantidad 0 POTCENTAJE? .........uunieneiniiteeteet et eet e et eeeeee et aeeaaeaee e
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11.2 ¢ Tiene alguna limitacion para transformar y comercializar su producto (leche pasteurizada)?

siO No O Ns/NC O

Si responde Si, especificar cuales

Sefialar las méas importantes

Econdmicos

Normativas-legislacion

Baja demanda

Busqueda de clientes

Instalaciones

Mano de obra

Falta de motivacion

Reducido apoyo institucional (promocion)

Otras (especificar)

11.3 ¢ Qué fortalezas le confiere a su producto (leche pasteurizada)?

Sefialar las méas importantes

Mejores caracteristicas nutricionales

Mejores caracteristicas organolépticas

Incrementa el valor afiadido del producto

Dinamiza la economia local

Relacion mas directa con el consumidor

Otras (especificar)

11.4 ¢ Qué debilidades le confiere a la leche pasteurizada que produce?

Sefialar las méas importantes

Menor vida util

Mantenimiento y distribucion en frio

Precio venta més elevado

Mayores requerimientos de mano de obra

Otras (especificar)

11.5 ¢ Cémo cree que se podria potenciar su consumo?

Sefialar las méas importantes

Convenios con escuelas / centros de colectividades / restauracion/
organismos publicos

Promocién (TV, radio, prensa, ferias)

Educacion del consumidor
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Sellos de calidad diferenciada

Creando asociaciones de productores

Otros

12. PERSPECTIVAS A MEDIO PLAZO PRODUCCION LECHE PASTEURIZADA

12.1  ¢Con los recursos industriales disponibles (equipos e instalaciones) en cuanto podria aumentar la
produccién de leche pasteurizada?

12.2  Estrategias para los préximos 5 afios segin escenarios (marcar con “X”)

Actual

Incremento
precio |.
pasteurizada
25%

Reduccién
precio I.
pasteurizada
25%

Incremento
coste
produccién
25%

Reduccion
coste
produccién
25%

Aumento
consumo
un 25%

Reduccién
consumo
un 25%

produccién

Abandonara

Mantener
produccién

Aumentar
produccién

Reducir la
produccién

NS/NC

12.2.1 Si ha contestado que aumentara la produccién en alguno de los anteriores supuestos, ¢en qué

cantidad?

Actual e e m— Incrgmento Redyccién »
precio precio precio precio Aumento | Reduccion
producto un | producto alimentos alimentos | demanda | demanda
5% un 25% ganado ganado un 25% un 25%

25% 25%
Amentar
produccién

12.2.2 Si ha contestado que aumentara la produccion en alguno de los anteriores supuestos, ¢cémo
tiene pensado hacerlo?

Marcar

Aumentar nimero de vacas

Modificar alimentacion

Reemplazando animales por otros con
mayores rendimientos

Comprando mas leche

Otros (especificar)

NS-NC
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12.3  ¢Tiene pensado llevar a cabo inversiones en los proximos 5 afios?
siO No O NS/NC O

Especificar y cuantificar €N (€) .........ooooii i e s
12.4  ;Tiene pensado desarrollar algin producto nuevo en los préoximos 5 afios? (Diversificar la produccion)

siO NoO NS/NC O

ESPECIICAT (KG) -t et ettt et ettt et e e e e et e
12.5 ¢Cbémo cree que evolucionara el consumo de leche pasteurizada y otros productos lacteos en los préximos
5 afios?

Producto Aumentara Estable Reducira NS-NC

Leche pasteurizada

12.6

Si cree que aumentara, ¢qué repercusion tendria para usted?

Aumentar la produccion

Realizar nuevas inversiones

Modificar el precio de venta del producto

Contratacion de mas personal

Ampliacion radio de comercializacion

Disminucion de la promocion

Otros
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v~
.

[l

LECHE

- A cantinuacikn, 5e e PrEsEntan thes miaevinas de keche, dos de ellas son iguales y wna ef diferente.
Prusibe s mustiras de fguierds 3 denecha, om el orden en que swtin v seleccions [a que e diferente.

Iagdicor mudirg
diferenfe "X

- et o0 gueé oapecto & diferente ¢ indigue o moeitre que wolorg mejor,

- Perfil del catadar:

Rongo de edad: Sewa:
<18 1564 Mascufing
1834 5 Femening
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