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COMO AFECTAN LOS ALIMENTOS QUE CONSUMEN 
LAS VACAS DE PRODUCCIÓN LACTEA Y COMO 

AFECTAN ORGANOLEPTICAMENTE A LA LECHE.

La alimentación de las vacas lecheras es un factor crucial que afecta 
tanto la cantidad y calidad de la leche como sus características 
organolépticas, una dieta equilibrada y nutritiva, así como la 
adecuada gestión de la alimentación, son importantes para obtener 
leche de buena calidad y con un sabor aceptable. 

Impacto en la Producción Láctea:

Cantidad: Una dieta equilibrada y nutritiva, rica en proteínas y 
minerales, favorece una mayor producción de leche. 

Calidad: La alimentación influye en el contenido de nutrientes de 
la leche, como proteínas, grasas, vitaminas y minerales. 

Factores de la dieta: El tipo de forraje, la suplementación con concentrados y 
la disponibilidad de agua afectan la producción. 

Impacto en las Características 
Organolépticas:

Sabor: Determinados alimentos pueden transferir sabores a la 
leche, como el de ensilados o forrajes secos. 

Olor: Alimentos con olores fuertes o poco 
agradables pueden afectar el olor de la leche. 

Textura: El equilibrio de nutrientes en la dieta influye en la 
textura de la leche, afectando su estabilidad. 

Color: El contenido de grasa y carotenos en la dieta 
puede influir en el color de la leche. 

Ejemplos de Alimentos que Afectan la Leche:

Ensilados: Pueden causar sabores acentuados en la leche, 
especialmente si no se conservan correctamente. 

Ciertos Forrajes Secos: Algunos forrajes secos, como la alfalfa o la 
grama, pueden transmitir sabores a la leche. 

Algunas Verduras: Algunas verduras, como el ajo o el puerro, 
pueden afectar el sabor y el olor de la leche. 

Alimentos con Olores Fuertes: Alimentos con olores fuertes, como la col o 
la cebolla, pueden afectar el olor de la leche. 

Impacto de la alimentación en vacas lecheras

Tipo de intervención alimentaria

Pastoreo con suplementos concentrados

Alimentación que genera hígado graso y cetosis post‑parto

Ajuste proporción forraje vs concentrado; grasas suplementarias

Dietas altas en almidón con minerales traza mejorados

Suplementación con grasas protegidas en calor

Efectos en la vaca

Baja eficiencia en uso de N (20,6 %) y energía (59,5 %)

Hígado graso (50 %), cetosis, laminitis, mastitis, baja fertilidad

Mayor % proteína con menos forraje; suplementación graso 
reduce proteína relativa

Riesgo de acidosis ruminal subaguda (SARA); uso 
de químicos mejora fermentación

Mitigan estrés térmico; mantienen producción y grasa; proteína variable

Efectos en la vaca

Producción variable (8–26 kg/día); desequilibrio N 
puede reducir proteína en leche

Reducción de producción, salud deficiente, mayores costos

↑ producción leche y proteína total; ↓ % proteína y caseína 
(0,03 % por 100 g grasa añadida)

Mejor producción (1 kg calostro, 1.5 kg leche ECM), salud y reproducción

+1.16 kg leche/día, +0.08 kg grasa; → proteína sin cambio estadístico

Explicación / mecanismo

Exceso dietary de proteína y energía no aprovechada afecta conversión nutricional.

Mobilización de grasa corporal cuando vacas sobre-condicionadas disminuye 
rendimiento y salud.

Carbohidratos fermentables elevan propiónico → insulina → síntesis 
proteica; grasa limita extracción de aminoácidos.

pH bajo genera inflamación; minerales especializados mejoran 
digestión y rendimiento.

Grasas protegidas aportan energía eficiente sin empeorar fermentación ruminal.

Equilibrio clave: Es vital una relación balanceada entre forraje y concentrado para optimizar grasa 
y proteína láctea sin comprometer la salud ruminal.

Riesgos comunes:
Sobrealimentación → hígado graso, cetosis, menor fertilidad.

Dietas altas en almidón sin manejo → acidosis ruminal, inflamación.

Soluciones nutricionales:
Minerales traza de alta calidad para mejorar digestión y desempeño.

Grasas protegidas para aumentar energía en vacas estresadas por calor.

 Formular dietas que maximicen eficiencia energética y proteica, preserven salud 
ruminal y reproductiva, y aseguren una producción láctea sostenible y rentable.

Tipo de alimentación

Pastoreo vs TMR (dieta mixta) Compuestos involucrados: p-cresol, β-caroteno, terpenos Efectos organolépticos en la leche: Leche de pastoreo: sabor herbáceo, aroma a 
granja, color más amarillo, textura más cremosa Mecanismo / explicación: Los volátiles del pasto (terpenos, fenoles) se absorben en la 

leche; β-caroteno no se degrada en rumen y tiñe la grasa

Pasturas ricas en leguminosas y aromáticas Compuestos involucrados: Terpenos (limoneno, α-pineno), compuestos 
fenólicos Efectos organolépticos en la leche: Aromas florales y herbáceos; leche con 

perfil más complejo y “fresco” Mecanismo / explicación: Terpenos lipofílicos se almacenan en tejido 
graso y pasan a la leche sin modificación

Pastoreo (GRS y CLV) vs ensilaje Compuestos involucrados: Sulfuros, aldehídos, hidrocarburos Efectos organolépticos en la leche: Leche con aroma más animal (“barny”), más 
intensidad aromática y menor dulzor Mecanismo / explicación:

Volátiles generados por microbiota ruminal 
al fermentar pasto fresco; mayor variedad 
sensorial que en dietas TMR

Dietas con aceite de linaza, pescado o 
vegetales Compuestos involucrados: Ácidos grasos poliinsaturados (AGPI), 

aldehídos de oxidación Efectos organolépticos en la leche: Sabor rancio, metálico o a “pescado”; menor 
aceptación sensorial Mecanismo / explicación:

AGPI se oxidan y liberan aldehídos volátiles 
(hexanal, nonenal) → sabores negativos

Silaje de maíz vs pasto seco Compuestos involucrados: Butirato, cetonas, alcoholes Efectos organolépticos en la leche: Leche y queso con aromas más rancios o 
fermentados, textura menos firme Mecanismo / explicación: Algunos compuestos del ensilado sobreviven a digestión 

y se incorporan a leche y productos lácteos

Principales compuestos que impactan sensorialmente

Compuesto

p-cresol

β-caroteno

Terpenos

Ácidos grasos insaturados

Butirato / alcoholes / cetonas

Origen

De degradación de aminoácidos aromáticos 
en pasto fresco

Pigmento vegetal (pasto fresco)

Pastos con aromáticas, tréboles

Suplementos de grasa vegetal o pescado

Silaje mal fermentado o mal conservado

Efecto en la leche

Aroma “barny” (granja / vaca)

Color amarillo, grasa más dorada

Aromas frescos, florales, herbáceo

Oxidación → sabor rancio o metálico

Sabores rancios, fermentativos, amargos

Pastoreo natural (gramíneas y leguminosas):

Mejora el perfil aromático y gustativo de la 
leche.

Aumenta el color amarillo por β-caroteno.

Leche más compleja sensorialmente, más 
apreciada en quesos y mantequilla.

Silaje y concentrados:

Generan compuestos con sabores negativos si 
la fermentación no es óptima (ácidos, cetonas).

Menor contenido de pigmentos → leche más blanca y neutra.

Puede introducir defectos organolépticos 
como sabor metálico o a “grasa oxidada”.

Suplementación con aceites:

Aumenta insaturados, pero eleva riesgo de 
oxidación lipídica.

Requiere antioxidantes (vitamina E, selenio) 
para evitar sabores defectuosos.

Efecto en quesos y derivados:

Los compuestos volátiles de la dieta también se 
transfieren a los productos madurados.

La alimentación influye directamente en el perfil 
sensorial del queso (olor, firmeza, sabor persistente).
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