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Cuestiones basicas sobre los productos lacteos

m TIPOS DE LECHE HAY Y EN QUE SE DIFERENCIAN

[0 Leche uperizada-UHT

Leche UHT o leche uperizada es aquella que
ha sido tratada a unas temperaturas muy ele-
vadas durante un tiempo que no supera los 3-
4 segundos.

Debido al corto periodo de calentamiento, las
cualidades nutritivas y organolépticas del pro-
ducto final se mantienen casi intactas o varian
muy poco respecto a la leche de la que se par-
te.

Si el envase no se abre, la leche se conserva
durante tres meses aproximadamente a tem-
peratura ambiente. Una vez abierto el envase,
debe conservarse en la nevera, por un perio-
do maximo de 4 a 6 dias.

De acuerdo con los expertos, la leche UHT
tiene el mismo valor nutricional que la pas-
teurizada, siempre que se parta de una buena
materia prima y reciba un correcto tratamien-
to térmico.

Si se utiliza una leche en deficiente estado mi-
crobiologico, se requeriran tratamientos tér-
micos mas intensos que a su vez pueden ge-
nerar problemas como mal sabor o leche cor-
tada. En el caso concreto de la leche
pasteurizada, cuyo tratamiento es siempre mas
suave que el de la UHT, resulta atin mas ne-
cesario partir de una buena calidad de origen
para garantizar un resultado final 6ptimo en el
producto.

En la actualidad, este tipo de leche es el ma-
yoritario en el mercado.

[J Leche pasteurizada

La leche pasteurizada es la que ha sido so-
metida a un tratamiento térmico durante un
tiempo y una temperatura suficientes para
destruir todos los microorganismos patoge-
nos presentes en la leche, aunque no sus es-
poras (formas de resistencia de los microor-
ganismos).

Sin embargo, este tipo de leche no se puede
considerar como un producto de larga dura-
cion, por ello se recomienda mantener siem-
pre en refrigeracion y conviene consumirla en
el plazo de 2 a 3 dias.

Este tipo de leche se suele comercializar como
si fuera leche fresca del dia.

[J Leche esterilizada

La leche esterilizada es aquella que ha sido so-
metida a un proceso de esterilizacion clasica,
que combina altas temperaturas con un tiem-
po también bastante elevado.

El objetivo de este proceso es la destruccion
total de microorganismos y esporas, para dar
lugar a un producto estable y con un largo pe-
riodo de conservacion.

El inconveniente es que este proceso provoca
la pérdida de vitaminas B, B,, B, asi como
de algunos aminoacidos esenciales.

Por ello, la industria lactea suele anadir estos
nutrientes a las leches que son sometidas a tra-
tamientos de esterilizacion.

Este tipo de leche se comercializa general-
mente envasada en botellas blancas opacas a
laluz, y se conserva, siempre que no esté abier-
to el envase, durante un periodo de 5-6 meses
a temperatura ambiente.

Sin embargo, una vez abierto el envase, la le-
che se debe consumir en un plazo de entre 4 y
6 dias y mantenerse durante este tiempo en re-
frigeracion.

[] Leche concentrada

Es la leche que se forma por la evaporacion de
una parte del agua fisiologica de la leche. La
leche concentrada puede ser liquida o en pol-
vo.

Por su parte, la leche condensada es aquella
que se obtiene al afiadir azicar (hasta un 150%
de su peso total) a una leche que previamen-
te ha sido concentrada. Hay varios tipos de le-
che condensada, dependiendo de si la materia

prima es leche entera, desnatada o semides-
natada. También hay una leche condensada
y aromatizada, que es aquella a la que se le
afaden colorantes y aromatizantes autoriza-
dos.

[ Diferencias por el contenido en
grasa
A su vez, cada uno de estos tipos de leche se
puede clasificar en funcioén de su contenido
graso en: leche entera, semidesnatada o des-
natada.
A este respecto, la leche entera es aquella que
presenta el mayor contenido en grasa lactea,
con un minimo de 3,2 gramos por 100 gramos
de producto. Tanto su valor caldrico como su
porcentaje de colesterol son mas elevados que
los de la leche semidesnatada o desnatada.
Por su parte, la leche semidesnatada es aque-
lla a la que se le ha eliminado parcialmente el
contenido graso, que oscila entre 1,5y 1,8 gra-
mos por 100 gramos de producto. Su sabor es
menos intenso y su valor nutritivo disminuye
por la pérdida de vitaminas liposolubles A y
D, aunque generalmente la leche semidesna-
tada que se comercializa se suele enriquecer
con esas vitaminas para paliar dichas pérdidas.
Finalmente, la leche desnatada mantiene todos
los nutrientes de la leche entera excepto la gra-
sa, el colesterol y las vitaminas liposolubles.
Muchas empresas que venden leche desnata-
da afiaden dichas vitaminas para compensar
las pérdidas. También podemos encontrar en
algunos supermercados leche desnatada enri-
quecida con fibra soluble.




m VALOR NUTRITIVO TIENE LA LECHE?

a composicion de la

leche de vaca determina
su calidad nutritiva y varia
mucho en funcién de raza,
de la alimentacion del ani-
mal, de su edad, del perio-
do de lactacién, de la épo-
ca del ano y del sistema de
ordeno de la vaca, entre
otros factores.
Su principal componente es
el agua, seguido fundamen-
talmente por grasa (acidos
grasos saturados en mayor
proporcion y colesterol), proteinas (caseina, lactoalbuminas y lactoglo-
bulinas) e hidratos de carbono (lactosa principalmente).
Asimismo, contiene moderadas cantidades de vitaminas (A, D y vitami-
nas del grupo B, especialmente B,, B, B5 y B;,) y minerales (f6sforo,
calcio, zinc y magnesio).
La leche de vaca constituye el mejor aporte de calcio, proteinas y otros
nutrientes necesarios para la formacién de huesos y dientes. Durante
la infancia y adolescencia, los expertos aconsejan tomar la leche ente-
ra, ya que conserva la energia y las vitaminas Ay D ligadas a la grasa.
En la edad adulta también es importante mantener un consumo ade-
cuado, con el fin de favorecer la conservacion de la masa 6sea y contri-
buir de este modo a la prevenciéon de enfermedades como la osteopo-
rosis. Este efecto es alin mas beneficioso en las mujeres.
Por su parte, la grasa de la leche resulta normalmente féacil de digerir, ya
que se encuentra en forma de pequenos glébulos rodeados de una fina
capa protectora. Sin embargo, dado el contenido calérico de la leche
entera, personas con sobrepeso, obesidad y alteraciones de lipidos en
sangre (hipercolesterolemia, hipertrigliceridemia), pueden optar por la le-
che semidesnatada o desnatada, con menor cantidad de grasay, en con-
secuencia, también de calorias y colesterol.
La leche de vaca contiene ademas triptéfano, un aminoacido (compo-
nente de las proteinas) que estimula la produccion de serotonina, un neu-
rotransmisor que produce en el organismo efectos calmantes e induc-
tores del sueno.
Por esta razoén se recomienda el consumo de leche antes de acostarse
para ayudar a combatir el insomnio y los estados de ansiedad. Si se la
toma azucarada, el efecto es ain mayor, ya que el azlcar favorece tam-
bién la liberacién de serotonina.
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m LECHE SE RECOGE?

E spafia ha sido tradicionalmente uno de los paises
europeos con mayor produccion de leche. En la ulti-
ma década, y pese a todos los problemas del sector, la
produccion nacional ha ido en aumento. Asi, de los 6.442
millones de litros que produciamos en 1990, segun las
estadisticas del Ministerio de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacion (MAPA), pasamos una década después a
6.937 millones de litros y en los afios siguientes la pro-
duccion ha seguido creciendo hasta superar los 7.500
millones de litros.

De la produccion lactea total, el grueso es leche de vaca.
Concretamente, en 1990 la produccion nacional ascendia a
5.650 millones de litros y en 2004 se habia llegado a 6.635
millones de litros, segin los datos del MAPA referidos a la
produccion en las explotaciones.

Por su parte, la produccion de leche de cabra es la segun-
da en importancia. En los ultimos quince afios la produc-
cién ha sufrido altibajos, pero mas o menos se mantiene en
torno a 487 millones de litros.

Con respecto a la produccion de leche de oveja, los datos
del MAPA sittan la produccion nacional en torno a 390 mi-
llones de litros, que es unos 90 millones de litros mas de
lo que se producia a comienzos a final de la década de los
afios 90.

Por comunidades autéonomas, la mayor produccion de le-
che de vaca (y de leche en total) se concentra en la Corni-
sa Cantabrica. Concretamente, y segun los datos de 2004,
en Galicia se producen unos 2.294 millones de litros; en
Asturias, 676 millones de litros; en Cantabria, 540 millo-
nes de litros; y en el Pais Vasco, 246 millones de litros. Asi-
mismo, en Navarra la produccion ronda los 184 millones
de litros, en La Rioja, 18 millones de litros; en Aragon, 76
millones de litros; en Catalufa, 571 millones de litros; en
Baleares, 77 millones de litros; en Castilla y Ledn, 970 mi-
llones; en Madrid, 88 millones; en Castilla-La Mancha, 174
millones de litros; en la Comunidad Valenciana, 48 millo-
nes de litros; en la Region de Murcia, 31 millones de litros;
en Extremadura, 46 millones de litros; en Andalucia, 544
millones de litros, y en Canarias, 52 millones de litros.
En cuanto a la produccion de leche de vaca en la Unién Eu-
ropea, las cifras actuales rondan los 145.000 millones de li-
tros. La produccion espaiiola representa el 5% del total.

COMPRAN LOS CONSUMIDORES?

L a gran distribucion —supermercados e hipermercados— es la que
tiene una mayor cuota del mercado de la leche y los productos
lacteos. Concretamente, venden en torno al 90% de la leche liquida y
entre el 90 y el 95% de los yogures y los postres lacteos que consumi-
mos los esparioles.

También han acabado por acaparar el mayor porcentaje de las ventas

de quesos, que habia sido un feudo de las tiendas tradicionales hasta
hace pocos anios. Las estrategias de venta de la gran distribucion, con
la aparicion de marcas blancas y las “guerras de precios” de la
leche, incluida la fraudulenta venta a pérdidas, para intentar atraer a
un mayor porcentaje de clientes, han sido las causas de los cambios
en los habitos de consumo de este tipo de productos.




:QuépResll LA LETRA Q m LECHE CONSUMIMOS?

| Ministerio de Agricultura, Pesca y Ali-

mentaciéon (MAPA) publicé en 2004 el
Real Decreto 217/2004, por el que se regu-
lan la identificacion y registro de los agen-
tes, establecimientos y contenedores que
intervienen en el sector lacteo, y el registro
de los movimientos de la leche, que con-
templa la puesta en practica de sistemas
de trazabilidad de la leche, a través de la
identificacion y registro de todos los agen-
tes y establecimientos implicados en la pro-
duccion, recogida, transporte, almacena-
miento y tratamiento de leche de vaca y de
los contenedores de leche, que permitira
registrar los movimientos de leche que se
producen entre ellos.
De acuerdo con esa normativa, tanto el re-
gistro de agentes y contenedores como el mo-
vimiento de leche se sustentan e integran en
la base de datos Letra Q, que se ha creado
al efecto.
Las comunidades auténomas aportan los da-
tos de agentes, establecimientos y contene-
dores de sus respectivos territorios en la ci-
tada base de datos.
Por su parte, los responsables de los cen-
tros lacteos registraran en Letra Q todos los
movimientos que se producen entre contene-
dores, desde que la leche sale de la explota-
cion productora hasta que llega a un centro de
transformacién.
Para facilitar la recogida de los movimientos
de leche, el MAPA publicé el Real Decreto
1974/2004, por el que se establecen ayudas
a los operadores del sector lacteo para la ad-
quisicion de determinados bienes de equipo,
destinados a la captura de datos relacionados
con los movimientos de leche y la emisién
de los recibos que deben ser entregados a los
productores en el momento de la recogida
de la leche.
Letra Q, por tanto, se constituye como el sis-
tema de informacion donde estaran registra-
dos todos los agentes y contenedores del sec-
tor lacteo, y todos los movimientos de la le-
che, herramienta imprescindible para lograr la
trazabilidad de la leche cruda de vaca.
En una fase posterior se procedera a la inclu-
sion en el sistema informatizado Letra Q de la
informacion relativa a la calidad de la leche en
todas las fases de produccion, de cara a al-
canzar el objetivo de mejorar la seguridad del
producto y en definitiva la transparencia en
el sector.
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1 consumo de leche liquida por

habitante en Espafia es, desde
hace muchos afios, superior a la
media comunitaria. También es
mayor el consumo de yogures y
postres lacteos, pero sin embargo
el consumo de quesos por habitan-
te esta muy por debajo de las
medias europeas.
En cualquier caso, en los ultimos
anos se esta apreciando una clara
tendencia: el consumo de quesos,
yogures y productos lacteos se in-
crementa, mientras el de leche li-
quida se reduce.
Segun los datos del Panel de Con-
sumo que cada afio elabora el Mi-
nisterio de Agricultura, Pescay Ali-
mentacion, el consumo per cépita de
leche liquida ronda los 110 litros y
a éstos hay que afadir aproximada-
mente un litro mas que se consume de otras leches.
Igualmente, se consumen en Espafia unos 36 kilogramos de derivados lacteos per ca-
pita.
Es curioso que mientras el consumo de leche liquida desciende en los hogares, el con-
sumo fuera del hogar (hosteleria, restauracion, etc.) se mantiene e incluso crece un po-
co de afio en afio. Por el contrario, el consumo de otras leches aumenta progresivamen-
te en los hogares, pero se reduce fuera de ellos.
En lo que si hay coincidencia es en el consumo de derivados lacteos: crece tanto fuera
como dentro de casa. También hay coincidencia en el aumento de los precios, que es
mas acusado en el caso de los derivados lacteos que en el de las leches liquidas.

LA INDUSTRIA LACTEA EN ESPANA

a industria espaniola de leche estda

muy concentrada. Las cinco mayo-
res firmas del sector producen mas del
40% del volumen de leche y en menos
de 20 empresas se encuentra el 80%
de la produccion.
Aungque en el grupo de las primeras em-
presas industrializadoras hay partici-
pacion de cooperativas, la mayor par-
te de este tipo de entidades que operan
en el sector se limita a la recogida.
El peso de la leche liquida en la pro-
duccion de las industrias ldcteas sigue
siendo principal y estd muy por encima
de la media de la Union Europea.




D entro del sector bovino se ha produ-
cido en los Ultimos anos un proce-
so de reestructuracion interna, con una
reduccion de la orientacion lactea y una
fuerte expansion de la cabana de bovino
de aptitud carnica.

El censo de vacas para ordeno esta en
torno alos 1,1 millones de efectivos, fren-

CENSOS GANADEROS

te alos 1,45 millones que habia en el ano
1992. Por su lado, el nimero de vacas de
no ordeno (nodrizas) se ha incrementado
en este periodo, superando actualmente
los 2 millones de cabezas.

La cabana de vacuno de leche en Espana
representa aproximadamente el 5% de la
cabana total de la Unién Europea a 25.
Las regiones que tienen una mayor caba-
na de ganado vacuno de leche son Gali-
cia (mas del 40% del total), Castillay Leén
(un 12%) y el Principado de Asturias
(10%).

Por su parte, la cabana de ovejas desti-
nadas a la produccién de leche se sitla
en torno a los 19,5 millones de cabezas,
que es aproximadamente el 20% de la ca-
bana total de la Unién Europea. En este
caso, son Castillay Ledn (con mas del
55% de la cabana), Castilla-La Mancha y
el Pais Vasco las comunidades auténo-
mas con un mayor censo.

Finalmente, también existe en Espana una
importante cabana de cabras de explota-
cion lactea. En concreto, hay unos 2,5 mi-
llones de cabezas, el 25% del censo total
comunitario. Las regiones espanolas con
un mayor censo son Andalucia, Canarias
y Castilla-La Mancha.

H EXPLOTACIONES TENEMOS

E n los ultimos afos, el nimero de explo-
taciones lacteas en nuestro pais ha ido
reduciéndose progresivamente. Desde finales
de los afios ochenta se ha pasado de mas de
200.000 explotaciones lacteas a menos de
40.000 actualmente.

En concreto, en la campaiia 2003/2004 el nu-
mero de explotaciones lacteas (solo ganado va-
cuno) ascendia a 39.206, un 20% menos de las
que habia al finalizar la campafia anterior. Por
su parte, para la campaiia 2005/2006 se estima
un total de 33.531 explotaciones.

Las comunidades autébnomas que se encuen-
tran a la cabeza por numero de explotaciones
son Galicia (17.762), Asturias (4.370), Casti-

llay Ledn (3.552), Cataluiia (1.206), Aragon (1.128) y el Pais Vasco (844).
Por su parte, al inicio de la campaiia 2005/2006 habia un total de 29.341 ganaderos en el sec-
tor del bovino de leche, 4.190 menos de los que habia al inicio de la campafia anterior.
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2Qué I PRODUCIMOS?

rdcticamente el 90% de la produccion total de

leche de los ganaderos espaiioles se transfor-
ma en leche para el consumo, bien sea pasteuriza-
da, esterilizada o leche UHT, a la que se destina la
mayor parte de esa leche.
En 2004, la produccion de leche de consumo UHT
(entera, semidesnatada y desnatada) ascendio a
3.142.900 toneladas.
Con la leche procedente de la recogida también se ela-
bora leche concentrada (65.300 toneladas), leche en
polvo (10.700 toneladas), otros productos como na-
ta para consumo directo (66.000 toneladas), man-
tequilla (37.300 toneladas), otras grasas ldcteas
(11.100 toneladas), yogures y otras leches acidifi-
cadas (767.200 toneladas), postres ldcteos
(174.100 toneladas), batidos y otras leches aroma-
tizadas (374.000 toneladas) y otros productos ldc-
teos (60.200).
Asimismo, merece especial atencion la produccion de
queso. Con la leche de vaca se elaboraron en el afio
2004 un total de 130.000 toneladas, algo menos que
en la campaiia anterior. Por su parte, la produccion
de queso de oveja ascendio a 37.300 toneladas, la
de cabra a 14.900 toneladas y la de mezclaa 121.500
toneladas. En total, casi 304.000 toneladas de que-
sos, a las que hay que ariadir unas 22.000 toneladas
mds de queso fundido.
Analizando los datos de las uiltimas campaiias se 0b-
serva que, en consonancia con la evolucion de las pro-
pias producciones ldcteas, la produccion de queso
de oveja y cabra estd experimentando un crecimien-
to mayor que la del queso de leche de vaca.
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:que IO LA INLAC

La organizacion interprofesional del
sector lacteo se llama INLAC y esta
formada por las organizaciones agra-
rias, de cooperativas y de industrias
lacteas. Tiene como objetivo, al menos
en teoria, mejorar la transparencia y
eficiencia de los mercados; mejorar la
calidad de los productos y los proce-
sos; realizar o promover investigacion y
desarrollo; promocionar los productos;
mejorar la informacién a los consumi-
dores; desarrollar acciones de mejora
medioambiental y realizar actuaciones
que permitan la adaptacion de la ofer-
ta a la demanda y elaborar los contra-
tos tipo compatibles con la normativa
comunitaria.

Ademas de esto, uno de los principales
objetivos de INLAC es defender una ade-
cuada retribucién de toda la cadena de
valor de la leche, que habitualmente se
ve afectada por las practicas de algunas
cadenas de distribucion comercial que
realizan ofertas permanentes de leche,
como reclamo para atraer a sus clientes.
Estas practicas impiden retribuir debi-
damente al resto de la cadena, ponien-
do en peligro la viabilidad tanto de la in-
dustria lactea como de las ganaderias

productoras de leche espanolas y cau-
san incertidumbre entre los consumido-
res.

INLAC ha desarrollado un sistema de re-
ferencia para ayudar a la negociacion del
precio de la leche entre las industrias lac-
teas y los ganaderos, que actualmente
se encuentra en fase de consulta en el
Servicio de Defensa de la Competencia.

0ue 8

odos los primeros compradores de

leche de vaca u otros productos lacteos
requieren autorizacién administrativa para
el ejercicio de sus actividades profesiona-
les, estando obligados, dentro del régimen
de tasa suplementaria en el sector lacteo, al
cumplimiento de un conjunto de obligacio-
nes relacionadas con las entregas que les
realizan sus ganaderos proveedores y con
sus respectivas cuotas de venta a industria
en cada periodo de doce meses abril-mar-
Z0.
Los usuarios del sistema SICOLE deben te-
ner en cuenta que un comprador determina-
do sdlo puede acceder a los datos de los ga-
naderos que tenga dados de alta en el Fondo
Espaiiol de Garantia Agraria (FEGA), en
cumplimiento del articulo 19 del Real De-
creto 291/2004, al menos un dia en el perio-
do en curso y desde el dia siguiente al de su
anotacion en la base de datos de dicho orga-
nismo. El FEGA facilita la comunicacion de
altas y bajas a través de su pagina web.
Los compradores autorizados por el FEGA
interesados en utilizar el sistema SICOLE de-
ben presentar una solicitud de autorizacion
ante la Direccion General de Ganaderia, pa-
ra poder obtener el nombre de usuario y la
clave de acceso.

DENOMINACIONES DE ORIGEN Y DE CALIDAD DIFERENCIADA EN LECHE

Y PRODUCTOS LACTEOS

a leche y los productos derivados son

las producciones que en Espaiia cuen-
tan con un mayor numero de marcas de
calidad reconocidas a nivel de la Union
Europea.
En concreto, la leche de granja es uno de los
tres productos que estan amparados por una
Especialidad Tradicional Garantizada
(ETG). Esta marca de calidad ampara la
produccion de leche de vaca que cumple unos
determinados parametros de calidad.
Por su parte, estan también reconocidas en
nuestro pais 24 denominaciones de origen

protegidas e indicaciones geogrdficas protegidas de quesos, en las que
estan representadas producciones de prdcticamente toda la geogra-

fia nacional.

En concreto, en Navarra estan protegidos los quesos de Roncal y de
Idiazabal, denominacion ésta que comparte con el Pais Vasco, en

lla, Arzua-Ulloa, Cebreiro y San Simoén da Costa; en Extremadura,
Queso Ibores, Torta del Casar y Queso de La Serena.

Finalmente, también hay en nuestro pais dos mantequillas que estin
amparadas por una Denominacion de Origen Protegida: Mantequi-
lla de Soria y Mantequilla de 'Alt Urgell y La Cerdanya.

Baleares el queso de Mahon-Menorca; en
Asturias, Cabrales, Gamonedo y Afuega’l
Pitu, que se dice es el queso mas antiguo
de Esparia; en Castilla-La Mancha, el que-
so Manchego, en Cantabria, los Quesucos
de Liébana, los Quesos de Cantabria y Pi-
con-Bejes-Tresviso, en Cataluiia, el Que-
so de I’Alt Urgell y La Cerdanya; en la Re-
gion de Murcia, Queso de Murcia y Que-
so de Murcia al Vino, en Castilla y Leon,
el Queso Zamorano, el Queso de Valdeon;
en Canarias, el Queso Majorero y el Que-
so Palmero, en Galicia, el Queso de Teti-




LECHE ES

L a leche es una de las producciones
ganaderas que primero se incorpo-
ré6 a los métodos de produccion ecol6-
gica.

El nimero total de explotaciones dedi-
cadas a la produccién de leche ecolégi-
ca ascendia a 89 al acabar el ano 2005.
De esta cifra total, 42 correspondian a
las explotaciones lacteas vacunas, 24 a
las explotaciones ovinas y 23 a las ex-
plotaciones caprinas.

Por su parte, el nimero de cabezas de
ganado en explotaciones ganaderas eco-
l6gicas era en esas mismas fechas
15.893. De esta cantidad total, 2.525
eran vacas lecheras, 6.781 eran ovejas
y 6.587 eran vacas, segln los datos ma-
nejados por el Ministerio de Agricultura.
Galicia vuelve a ser la regiéon con una ma-
yor cabana de vacuno en produccion eco-
I6gica, con casi 1.400 vacas al acabar
el ano 2005.

Con respecto a las industrias que ela-
boran leche, quesos o derivados ecol6-
gicos, de acuerdo con los datos del ano
pasado habia en Espana un total de 54
establecimientos, de los que 5 se en-
contraban en Andalucia, 4 en Asturias,
4 en Baleares, 1 en Canarias, 3 en Can-
tabria, 5 en Castilla-La Mancha, 3 en
Castillay Leon, 6 en Cataluna, 6 en Ga-
licia, 2 en Madrid, 4 en Murcia, 4 en Na-
varra, 1 en La Rioja, 5 en el Pais Vasco
y 1 en la Comunidad Valenciana.
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IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES LACTEAS

lacteos se estan incrementando desde
hace algunos aiios, lo que hace que nuestra
balanza comercial registre en este campo
resultados negativos.
Entre leche a granel y leche en pequefios en-
vases, en la campaifia 2004 se importaron
cerca de 450.000 toneladas (50% de cada).
Ademas de importar leche fresca, también
compramos cantidades importantes de na-
ta, leche desnatada, evaporada, concentra-
da e incluso condensada. Asimismo, se im-
portan cada afio unas 148.000 toneladas de
yogur, aunque las importaciones de este pro-
ducto lacteo van en descenso, y también
mantequilla (en torno a 17.800 toneladas),
quesos frescos (rondando las 39.000 tonela-
das y en aumento), quesos rallados (10.754),
quesos fundidos (22.209 toneladas), otros
quesos (110.220 toneladas).
El grueso de las importaciones de leche pro-
cede de paises de la Union Europea, pues las
compras desde paises terceros son practica-
mente testimoniales. Francia es uno de los
paises a los que mas leche fresca y deriva-
dos compramos, si bien en los ultimos afios
las entradas han ido en descenso. En cuanto
a los paises terceros, lo que mas importamos
es leche en polvo (unas 7.000 toneladas) y
mantequilla (unas 3.000 toneladas).
Por su parte, la exportacion espafiola de le-
che y productos lacteos, quesos incluidos,
ronda anualmente las 350.000 toneladas, se-
gun datos de Aduanas. De este total, aproxi-
madamente 320.000 toneladas corresponden
a las ventas a paises de la Union Europea y
el resto a paises terceros.

as importaciones de leche y productos

En este total estan incluidas desde las ex-
portaciones de leche liquida de vaca en en-
vases (unas 100.000 toneladas al afio) hasta
los yogures (85.000 toneladas), pasando por
la leche a granel (unas 40.000 toneladas), los
quesos (unas 64.000 toneladas), las mante-
quillas y el resto de las leches (evaporadas,
condensadas, etc.). Tanto en valor como en
volumen, las ventas exteriores son muy in-
feriores a las importaciones.

A la Unién Europea exportamos especial-
mente yogur (casi 81.000 toneladas), leche
de vaca tanto a granel como envasada y que-
sos. Por su parte, a paises terceros exporta-
mos cerca de 36.000 toneladas de leche y
productos lacteos, segun datos de Aduanas.
De esta cantidad, corresponde a la leche de
vaca en pequefios envases unas 4.000 tone-
ladas y a mantequilla otras 5.400 toneladas.




