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INTRODUCCION
El uso de robots de ordefio reduce el trabajo de los ganaderos, de forma que pueden pasar mas tiempo
observando a los animales, y facilita que se analicen algunos aspectos relacionados con la productividad
y la salud del animal (Butler et al. 2012). El objetivo del trabajo fue evaluar las diferencias en las
caracteristicas tecnoldgicas de la leche destinada a la produccién de queso obtenida mediante robot o
bien en sala de ordefio.
MATERIAL Y METODOS

Entre junio y octubre de 2020 se recogid leche de tanque (n = 104) de un total de 21 explotaciones de
vacuno frisén italiano (10 con robot de ordefo y 11 con sala de ordefio), situadas en la misma zona
(Emilia-Romagna, Veneto y Piemonte; ltalia), y con alimentacion similar entre ambos grupos. Las
caracteristicas de coagulacion de la leche —tiempo de coagulacion (RCT) y firmeza del codgulo a los 30
min (aso)— se determinaron con Formagraph (Foss Electric, Hillerad, Denmark), y el rendimiento quesero,
mediante un modelo de coagulacién miniaturizada (Niero et al., 2020). El porcentaje de grasa, proteina,
caseina y lactosa de la leche se determin6 con MilkoScan FT6000 (Foss Electric); el pH, con un pHmetro
digital (Crison pH Burette 24, Crison Instruments SA, Barcelona); la acidez titulable (TA) en grados
Soxhlet-Henkel (°SH/50mL), con Crison Compact D meter (Crison Instruments SA) mediante titulacion de
la leche con una solucion NaOH 0,25 N hasta alcanzar un pH de 8,30; y el recuento de células somaticas
(SCC), con Fossomatic FC (Foss Electric), que posteriormente se transformé a SCS = 3 +
log>(SCC/100.000) (Wiggans y Shook, 1987). Para el analisis estadistico se utiliz6 PROC MIXED de SAS
v9.4 para medidas repetidas, incluyendo el tipo de ordefio, el mes y su interaccién como factores fijos y la
explotacion como aleatorio. Las comparaciones entre LS-Means se hicieron mediante un test LSD para
los principales factores fijos (tipo de ordefio y mes), y el nivel de significacion se establecié en P < 0,05.

RESULTADOS Y DISCUSION

El tipo de ordefio (robot o sala de ordefio) no influyd en ninguno de los parametros determinados:
coagulacion (RCT y ag), rendimiento quesero, composicidn (grasa, proteina, caseina y lactosa) y acidez
(pH y TA) de la leche. Sin embargo, se observd un efecto del mes de muestreo (P < 0,05): el
comportamiento del RCT vy el azg fue inversamente proporcional, con los valores para el RCT mas bajos
en julio (20,5 min) y més altos en octubre (20,7 min). Ademas, el rendimiento quesero aumenté entre julio
(16,2%) y octubre (18,8%). Por otro lado, no se observaron diferencias significativas en el SCS, ni por el
tipo de orderio, ni por el mes de muestreo. Estos resultados son mejores que los obtenidos por De Marchi
et al. (2017) en vacas frisonas, donde vieron que la leche obtenida con robot tenia un mayor SCS (P >
0,05) y pH (P < 0,05), y un RCT mas largo (P < 0,05).

CONCLUSION
El uso del robot de ordefio no impactod en los parametros tecnolégicos ni en la composicién quimica de la
leche destinada a la produccién de queso. La implantacién de robots de ordefio en las granjas podria
disminuir la carga de trabajo destinada a esta tarea, asi como incorporar la determinacién de varios
parametros relacionados con la salud de los animales a tiempo real y de forma individual.
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