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La agricultura ecoldgica, denominada
también agricultura biolégica u organica,
se define como un conjunto de técnicas
agrarias que excluye el uso en la agricul-
tura y la ganaderia de productos quimi-
cos de sintesis, tales como fertilizantes,
plaguicidas, antibidticos, etc., con el ob-
jetivo de preservar el medio ambiente,
mantener o aumentar la fertilidad del
suelo y proporcionar alimentos con todas
sus propiedades naturales (Reglamento
CE, n°® 889/2008).
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Leche ecoldgica en Asturias:
una apuesta por la calidad

El continuo crecimiento de la agricul-
tura ecoldgica esta directamente relacio-
nado con el aumento de la demanda de
este tipo de productos por los consumi-
dores de los paises industrializados,
especialmente de Norteamérica y
Europa, habiendo alcanzado el mercado
global de estos productos en 2008, el
valor de 50.000 millones de dolares
(IFOAM, 2010). Entre los factores que
influyen en la compra de productos eco-
l6gicos cabe destacar la preocupacion de
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los consumidores por el medio ambiente,
por el bienestar y la salud de los animales
0 por la posible presencia de residuos
quimicos en los alimentos de produccion
convencional. Ademas, una gran mayoria
de los consumidores de alimentos eco-
I6gicos, los considera mas saludables
que los producidos mediante sistemas
convencionales.

Actualmente, existe en el mundo una
superficie destinada a las producciones
ecoldgicas de 35 millones de hectéreas.
Las principales zonas de produccion se
sittian en Oceania, que alberga el 34,7%
de esa superficie, en la Unién Europea
(23,4%) y en Latinoamérica (23%).
Australia es el pais con mayor superficie
ecoldgica (12 millones de Ha), seguido
por Argentina, China, EE.UU. y Brasil con
4, 1,85, 1,82 y 1,77 millones de Ha, res-
pectivamente. Espana ocupa el sexto
lugar, con 1,13 millones de Ha (IFOAM,
2010). De esta superficie, 758.793 Ha se
destinan a la produccién de pastos, pra-
deras y forrajes para las ganaderias eco-
l6gicas, y de ellas 13.720 Ha se sittan en
Asturias (MARM, 2009).

Dentro del conjunto de los alimentos
ecologicos, la produccién de leche y pro-
ductos lacteos ha mostrado un rdpido
crecimiento en la década de los noven-
ta Jamet, 2002). Los datos mas recientes
indican que las ventas de leche ecoldgica
en EE.UU., en 2007, supusieron 1.300 millo-
nes de dolares (1,7% mas que en 2006).

En el caso de Espanfa, la produccion
de leche ecoldgica también ha crecido
considerablemente en los dltimos anos.
Actualmente existen 83 explotaciones
ecoldgicas de ganado vacuno frente a las
39 de 2003 (MARM, 2009), 15 de la cua-
les estan ubicadas en Asturias (cuatro en
proceso de conversion). La produccion
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anual de leche ecoldgica en Asturias
es de 625.500 litros, en su mayor parte
comercializados por el grupo Lactalis,
pero también se destina a obtener pro-
ductos lacteos fermentados, entre los que
se encuentran las variedades de queso
ecoldgico elaboradas por las queserias
asturianas Varé y Ovin, con una pro-
duccion conjunta de 2,16 toneladas en
20009, y el yogur ecolégico elaborado por
la Caseria La Madera y la queseria Varé
(COPAE, 2010).

Calidad de las leches ecologicas

A pesar de la creciente importancia
econdmica y socioldgica de los alimentos
ecoldgicos, son pocos los estudios cientifi-
cos realizados sobre los mismos y, por lo
tanto, escasos los datos contrastados que
avalan la “bondad” de estos productos con
respecto a los de produccién convencio-
nal (Woese et al., 1997; Bourn & Prescott,
2002). Por ello, en el ano 2004 se llevo
a cabo en el IPLA un estudio sobre la
composicion fisico-quimica, la calidad
microbioldgica y la aptitud tecnoldgica de
la leche ecoldgica producida en Asturias
durante un periodo de seis meses. Para
ello, se tomaron muestras mensuales en
las cinco explotaciones ecoldgicas acredi-
tadas en ese momento y en una explota-
cion convencional, seleccionada en fun-
cion de los parametros de calidad de
producciéon de leche proporcionados por
el Laboratorio Interprofesional Lechero y
Agroalimentario de Asturias (LILA).

Composicidn fisico-quimica

Los andlisis fisico-quimicos realizados
incluyeron, pH, extracto seco magro
(EMS), grasa, proteina y lactosa. También
se determiné el contenido en calcio y fés-
foro, minerales de interés nutricional.
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Quesos ecoldgicos en
proceso de maduracion.
(Fotografia cortesia Quesu Ovin)
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Cuba de cuajado.
(Fotografia cortesia Quesu Ovin)

Los resultados obtenidos mostraron
diferencias significativas (P<0,05) entre
las distintas explotaciones ecoldgicas y la
convencional en cuanto a EMS, grasa,
proteina y lactosa, mostrando la leche
convencional valores mas elevados que
las leches ecoldgicas (Grafico 1).

La produccion ecoldgica no parece
afectar negativamente al contenido en
minerales de interés nutricional, como el
calcio y el fosforo (ver graficos 2 y 3) que
muestran una evolucion similar a la leche
convencional en las distintas explotacio-
nes en los tres primeros meses del ano.

La leche convencional y tres de las
leches ecolégicas mostraron un descen-
so muy acusado del contenido en calcio
y fosforo en el mes de abril, que se recu-
peré en mayo, descendiendo de nuevo
en junio. Cabe senalar, no obstante, que
el contenido en calcio fue inferior al valor
medio de la leche de vaca (116 mg/100
g) (Soyeurt et al., 2009) en el 86% de las
muestras analizadas (Gréfico 2).

La mayor parte de las muestras tam-
poco alcanzaron el valor medio de fésfo-
ro en leche de vaca (93,43 g/100 @)
(Soyeurt et al., 2009) (Gréfico 3).

Aptitud tecnoldgica

Se determiné la aptitud tecnolégica de
la leche con objeto de comprobar su ade-
cuacion para elaborar productos lacteos.

El menor contenido en proteina (da-
tos no mostrados) se tradujo en que las
muestras de leche ecoldgica tuvieron,
también, valores mas bajos de aptitud de
coagulacién que la leche convencional.
Estas diferencias fueron estadisticamente
significativas en dos de las explotaciones
(Gréfico 4).
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Cabe senalar que la aptitud de coagu-
lacion es un parametro importante bajo
un punto de vista tecnoldgico, porque
permite estimar cOmo se va a comportar
la leche durante el proceso de elabora-
cion de quesos. Este parametro se ex-
presa mediante la relacion r/K,q, donde r
es el tiempo (min) transcurrido entre la
adicién del cuajo y el comienzo de la coa-
gulacion (formacion del gel), y Kyq es el
tiempo necesario para que la cuajada se
endurezca.

Solamente la leche convencional y
una de las leches ecolégicas mostraron
valores r/K,q = 1, a lo largo del periodo
analizado, lo cual es indicativo de buena
aptitud de coagulacién.

Analisis microbioldgicos

Con respecto a los analisis microbio-
l6gicos de las leches, se determinaron
gérmenes totales (30°C), células soma-
ticas, asi como la posible presencia de
Staphylococcus aureus y Streptococcus
agalactiae, que son microorganismos
causantes de numerosos casos de mami-
tis en ganaderias de produccién conven-
cional de leche (LILA, 2004).

Todas las leches se situaron por de-
bajo de 100.000 gérmenes por mL, exi-
gencia establecida para la produccion de
leche (BOE nim.111 (9/05/1997), con la
Unica excepcion de una muestra de leche
ecologica tomada en el mes de marzo
(Gréfico 5). De hecho, el 66% de las
muestras de leche convencional y el 43%
de las muestras de leche ecolégica se
situaron por debajo de los 10.000 gér-
menes por mL.

El nivel de células somaticas se man-
tuvo practicamente constante en la leche
convencional a lo largo del periodo anali-
zado. Sin embargo, las leches ecoldgicas
mostraron notables variaciones en ese
periodo y los niveles detectados siempre
fueron mas elevados. Cabe senalar ade-
mas que tres muestras de leches ecoldgi-
cas no cumplian el requisito de contenido
en células somaticas inferior a 400.000
por mL (BOE nim.111 (9/05/1997). Las
diferencias respecto a la explotacion con-
vencional fueron estadisticamente signifi-
cativas en cuatro de las cinco explotacio-
nes (Grafico 6).
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Estas diferencias podrian relacionar-
se con una posible mayor incidencia de
mamitis subclinica en las ganaderias de
produccién ecoldgica de leche, atribuible
a la prohibiciéon del uso de antibi6ticos
como medida profilactica. Un mayor con-
tenido en células somaticas de la leche
ecoldégica, con respecto a la convencio-
nal, ha sido observado también por otros
autores (Nauta et al, 2006). En este
contexto, nos planteamos comparar la
incidencia de la contaminaciéon por
Staphylococcus aureus, que es un agente
que causa mamitis. Alguna de sus cepas
producen enterotoxinas termorresisten-
tes, capaces de provocar intoxicaciones
alimentarias. La presencia en leche de
este patdgeno se detectd en una muestra
de leche convencional (16%) y en 11
muestras de leche ecolégica (36%). Este
resultado no es sorprendente si se tiene
en cuenta que ha sido postulado que los
métodos de produccién alternativos,
como es el caso de la produccion de
leche ecolégica, pueden aumentar el
riesgo de infecciones en el ganado por
microorganismos patdgenos. Esto es con-
secuencia de las restricciones que este
sistema de produccién pone al uso de
antibidticos para el tratamiento de infec-
ciones, lo cual supone una diferencia sus-
tancial con respecto a los sistemas de
produccion convencional en los que el
uso de antibiéticos es habitual, no sélo
como medida terapéutica, sino también
como medida profilactica.

Reflexion final

No debe sorprendernos que los resul-
tados obtenidos no muestren diferencias
claramente favorables a las leches ecolo-
gicas con respecto a la convencional, ya
que estudios realizados previamente en
otros paises dieron lugar a observaciones
semejantes. Asi, la leche ecolégica pro-
ducida en Dinamarca no mostraba dife-
rencias significativas con la convencional
en cuanto a composicion global (Lund,
1996), mientras que la leche ecoldgica
producida en Suecia mostraba menor
contenido en selenio, dato negativo por-
que los productos lacteos son una fuente
importante de selenio en las dietas
escandinavas (Toledo et al., 2002). En el
caso de Francia, se detecté un mayor
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namero de bacterias coliformes en la
leche ecoldgica que en la convencional
(Guinot-Thomas et al., 1991). Un estudio
reciente realizado en ltalia cita un menor
contenido en proteina de la leche eco-
I6gica respecto a la convencional, pero
similar contenido en grasa y lactosa
(Battaglini et al, 2009). En todo caso,
seria conveniente disponer de datos
actuales de los pardmetros de calidad de
la leche en las explotaciones ecolégicas
asturianas a dia de hoy.

Finalmente, cabe senalar que en su
momento, el IPLA envié informacién
detallada de estos resultados a los titula-
res de las seis explotaciones que ama-
blemente suministraron las muestras de
leche, por si les pudieran ser de utilidad
para avanzar en la mejora de la calidad
de leche ecoldgica. Este debe ser el obje-
tivo de los productores de leche ecologi-
ca, que deben esforzarse por satisfacer a
ese amplio grupo de consumidores que
estan altamente preocupados por la cali-
dad de los alimentos y su relacion con la
salud, y por minimizar los efectos adver-
s0s que la produccion de alimentos tiene
sobre el medio ambiente. Por ello, una
parte de los consumidores, estan dis-
puestos a pagar un precio mas alto por el
litro de leche ecoldgica.
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Mads informacioén

Instituto de Productos Lacteos de Asturias:
www.Iplacsic.es

Quesos de Varé: www.quesosdevare.com

Quesu Ovin: www.quesuovin.com

Laboratorio Interprofesional Lacteo de Astu-
rias (LILA): www.lilasturias.com

Caseria La Madera: www.caserialamadera.es m
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