ESPECIAL NUTRICION ANIMAL

Nutricion y caracteristicas diferenciales

de la Ternera Gallega Suprema

Hoy en dia, los consumidores de carne exigen un producto que garantice unas caracteristicas
de calidad especificas y diferenciadas, principalmente basadas en la explotacion de razas
autéctonas y en la utilizacion de sistemas de produccion y alimentacion natural. Por ello, cada
vez cobran una mayor importancia, los diferentes distintivos de calidad de carne de vacuno
para ofrecer un producto garantia de una calidad singular.

Teresa Moreno Lépez, Dpto. de Producciéon Animal. Centro de Investigacions Agrarias de Mabegondo

a Indicacion Geografica Protegida
L Ternera Gallega (IGP TG) es un refe-

rente dentro de los productos de ca-
lidad diferenciada del estado espafiol. Esta
IGP esta bien posicionada y con mucho
prestigio en el mercado nacional, teniendo
el consumidor la percepcion de que es un
producto de primera calidad.

Dentro de la IGP, la marca comercial mas
valorada en el mercado es Ternera Gallega
Suprema (TGS), que presenta unas caracte-
risticas especificas ligadas al entorno y tra-
dicion ganadera de Galicia. Los terneros se
diferencian por su sistema de produccion,
basado en la lactancia materna durante un
minimo de siete meses y una edad maxima
de sacrificio de diez meses, utilizando pas-
tos y forrajes como base de alimentacion.
La promocién de estos sistemas es una de
las lineas que persiguen las politicas agra-
rias actuales, ya que presentan muchas
ventajas frente a los sistemas intensivos,
por su impacto favorable en la gestion del
territorio y la conservacion del paisaje.

En Galicia existen 19.469 explotaciones
dedicadas a la produccién de vacuno de
carne (REAGA, 2021). De ellas, hay 8.488
inscritas en la IGP TG (www.terneragallega.
com). El nimero de terneros registrados
en 2021 fue de 138.262, certificAndose
104.638 canales y 23.695 toneladas de car-
ne, en un total de 99 industrias. Dentro de
estas cifras globales de la IGP, la categoria
Ternera Gallega Suprema (TGS) es la que
mas canales certifica (566.132 canales, el
53,64% del total de la IGP), y es también
la categoria en la que se producen mas
toneladas de carne (12.506 toneladas), el
52,78% de la carne certificada por la IGP,
cifra que sigue aumentando con los afos.
En cuanto a la distribucién geografica de la
produccion de TG, el 74% de las explotacio-
nes ganaderas de Galicia se encuentran en
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la provincia de Lugo, el 18% en A Corufa, el
6% en Ourense y el 2% en Pontevedra. La
distribucién de la produccion refleja tam-
bién el importante papel que juegan las ex-
plotaciones ganaderas que producen ani-
males bajo el sello TGS, no sélo en el &mbito
productivo, sino también en la preservacion
del territorio, en la gestiéon y mantenimiento
del paisaje tradicional gallego, y desempe-
fnando un papel imprescindible en la pre-
vencion de incendios forestales en gran
parte del territorio gallego, especialmente
en las zonas de montafa.

La carne certificada por esta IGP puede
proceder de las razas Rubia Gallega (RG),
Morenas Gallegas y cruces entre ellas, o
de las razas cérnicas Asturiana de los Va-
lles, Limousin y Rubia de Aquitania. Tam-
bién son adecuados los cruces de machos

de cualquiera de las razas mencionadas
con hembras de las razas frisona y pardo.
La zona de produccién y elaboracién se
extiende por todo el territorio gallego. La
mayoria de las canales certificadas por la
TGS provienen de la raza Rubia Gallega o
cruces, mientras que el aporte de Morenas
Gallegas es inferior al 1%.

Vacas nodrizas de

raza Rubia Gallega

La raza Rubia Gallega es la raza autéctona
mas emblematica de Galicia, forma parte
de la identidad gallega; y entre las vacas
nodrizas, es la de censo mas elevado. Pre-
senta una buena adaptacién al medioy es
de facil manejo. Esta raza fue selecciona-
da para la produccién de carne, por lo que
presenta un buen crecimientoy rendimien-
to en canal.



En los sistemas de produccién ganade-
ra basados en pastos y forrajes, es funda-
mental que las vacas madres presenten
buenas caracteristicas maternales, tales
como facilidad de parto, fertilidad, longe-
vidad, y una suficiente produccion de le-
che para amamantar al ternero hasta los
siete meses de edad. Este caracter sera
mas importante cuanto mas extensivo sea
el sistema de manejo, ya que el ternero
dependera casi exclusivamente de la le-
che materna, reduciendo en una parte el
aporte de concentrados, potenciando de
esta forma, sistemas productivos més re-
silientes porque dependen menos de los
insumos externos. Ademas, la mayoria de
las explotaciones de TGS utilizan ensilaje
de pastos y forrajes como alimento basico
para las vacas, reduciendo la cantidad de
tierra y areas abandonadas. Este sistema
productivo provoca claros beneficios am-
bientales, porque favorece el estableci-
miento de sistemas basados en pastoreo,
que no s6lo son mas sostenibles, sino que
también producen una menor huella de
carbono. Estos sistemas se veran poten-
ciados por la nueva PAC, a través de los
eco-esquemas, y constituyen una clara
apuesta dentro del Pacto Verde Europeo.

Seleccionar y potenciar
caracteristicas maternales

de las madres

Debe ser una de las lineas prioritarias en el
desarrollo de rebafios de carne con vacas
nodrizas de raza RG, fundamentalmente
en la produccién de TGS, potenciar y se-
leccionar a las madres con estas caracte-
risticas maternales, con el fin de obtener
terneros con adecuada deposicién de gra-
sa en la canal y con caracteristicas Unicas
y singulares de calidad de carne.

La lactancia materna prolongada trans-
fiere las propiedades beneficiosas de la
leche materna a la carne del ternero, mejo-
rando los atributos de palatabilidad, jugosi-
dad y sabor. Ademas, el consumo de pasto
y forraje por parte de las vacas influye fa-
vorablemente en la composicién de acidos
grasos de la leche y, en consecuencia, en
la composicion nutricional y sensorial de la
carne del ternero.

Calidad organolépticay
nutricional de la carne

La calidad organoléptica o sensorial mide
diferentes atributos que pueden hacer que
la carne sea mas o menos atractiva para
el consumidor segun su aspecto (color de
la carne y de la grasa), composicién (pro-

porcion de carne y grasa) y caracteristicas
organolépticas (terneza, sabor, jugosidad,
aroma...). Los andlisis realizados para es-
tudiar la calidad organoléptica pueden ser
objetivos, cuando se utilizan medidas fisi-
co-quimicas y subjetivos, cuando se evalua
a través de los sentidos por un panel de
catadores. En general, un mayor contenido
graso de la carne mejora su calidad organo-
Iéptica, ya que se relaciona con una mayor
intensidad del sabor, jugosidad y ternura.

Ademas, hoy en dia, los consumidores
estan muy preocupados por la calidad nu-
tricional de los alimentos, y su influencia
sobre la salud. En cuanto a la composicion
nutricional de la grasa, se recomienda una
ingestion elevada de acidos grasos poliin-
saturados (AGPI), principalmente aquellos
que producen efectos beneficiosos para la
salud, como los omega-3 (AGPI n-3) que
actuan como cardioprotectores o el acido
conjugado linoleico (CLA) que tiene pro-
piedades antitumorales y antioxidantes.
Las recomendaciones también apuntan a
un consumo moderado de otro grupo de
acidos grasos insaturados (AGl), los trans,
ya que se ha demostrado que tienen efec-
tos perjudiciales para la salud humana.

Hay que tener en cuenta, que los lipidos
ingeridos por los rumiantes en la dieta,
sufren transformaciones microbianas en
el rumen, los AGI se convierten en satu-
rados (AGS) mediante la biohidrogena-
cion y los AG cis se transforman en trans
mediante la isomerizacién. Por tanto, es

complicado influir en el perfil lipidico de
la carne de los rumiantes modificando las
fuentes lipidicas de la dieta. A pesar de
este hecho, los alimentos liquidos, como
la leche, activan en los terneros, el reflejo
de cerrado de la gotera esofagica, per-
mitiendo el paso directo de alimento del
esoéfago al abomaso, sin ser transformado
en el rumen, llegando al intestino con una
composicién lipidica muy similar a la que
tenia antes de ser ingerido. El destete sig-
nifica un importante cambio en la funcién
digestiva de los terneros, que puede tener
consecuencias en el producto céarnico re-
sultante (Bispo et al., 2011).

Factores productivos que mas

influyen en la produccion de TGS
Uno de los factores productivos en el ma-
nejo en extensivo que mayor influencia va
a tener sobre la produccién lactea de las
madres es la época de los partos. Es ne-
cesario asegurar durante los meses de
amamantamiento del ternero, pero sobre
todo en su época final (cinco-siete me-
ses), la maxima produccién de leche, lo
que vendra determinado por la mayor dis-
ponibilidad de pasto y de mejor calidad.
Para conseguir esto es fundamental la
concentracion de los partos. En las explo-
taciones ubicadas en zonas en el que las
condiciones edafocliméaticas lo permitan,
el sistema més idoneo es el de concentrar
los partos en otofio-invierno para adaptar
las méaximas disponibilidades de hierba de
calidad en la época de primavera con las
mayores necesidades del ternero, ade-
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mas de que la madre incrementa por esa
ingesta de pasto su produccion lactea. De
esta forma, evitamos la estacionalidad en
la produccion, ya que la mayor parte de los
partos naturales se producen en prima-
vera; y ademas, compensamos la mayor
demanda de carne que se produce en los
meses de verano.

Otro de los factores productivos que
més influencia tiene en un sistema de ma-
nejo de los terneros de TGS en pastoreo es
estudiar qué sistema de acabado del ter-
nero TGS en pastoreo mejoraria la calidad
de la canaly la calidad sensorial y dietética
de su carne. Para ello es necesario tener
en cuenta una serie de consideraciones,
en primer lugar, que la raza Rubia Gallega,
se trata de raza de maduracion tardia, con
un elevado indice de crecimiento en los
primeros meses de vida y un descenso en
el desarrollo de depdsitos grasos en el mo-
mento de ser sacrificados a edades tem-
pranas (7 meses), y esto unido a un manejo
exclusivamente a base de pasto, nos va ser
muy dificil conseguir un suficiente estado
de engrasamiento de la canal. Un estado
de engrasamiento de la canal de 2 (poco
cubierto) es la minima cantidad de grasa
que debe tener en sus depositos para que
presente una cantidad de acidos grasos
monoinsaturados (AGMI) suficiente para
darle sabor a la carne. Ademas, las cana-
les desprovistas de una cobertura de gra-
sa, son mas susceptibles de sufrir lo que
se conoce como “acortamiento por frio”
que es una contraccion de las fibras mus-
culares cuando la temperatura del miscu-
lo baja de 10°C antes de que se produzca
el rigor mortis (pH=6), y el resultado es un
incremento importante en la dureza de la
carne y de forma irreversible.

Por tanto, consideramos necesario un
periodo corto de acabado en cebadero
(2-3 meses) para que a la edad temprana a
la que se sacrifican estos terneros, se pue-
dan alcanzar un nivel adecuado de grasa
en sus canales, y asi mejorar la calidad de
su carne. También es muy importante la su-
plementacion en el campo durante un mes,
mediante un comedero con el mismo pien-
so concentrado con el que va a ser aca-
bado, con la finalidad de que el ternero se
vaya acostumbrando a ese cambio de ali-
mentacion y desde el primer momento que
pase al cebadero empiece a ganar peso.

Para conseguir una carne que reuna las
caracteristicas de calidad mas preciadas
por el consumidor es muy importante te-
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ner en cuenta todos los factores que influ-
yen en su produccién.

Trabajos experimentales en

el Centro de Investigaciones
Agrarias de Mabegondo (CIAM)
En el CIAM perteneciente a la Agencia Ga-
llega de Calidad Alimentaria (AGACAL), se
han desarrollado desde hace méas de 20
anos, estudios en la linea de investigacion
de produccién de carne de TGS en base
al aprovechamiento de pastos y forrajes
y al amamantamiento con vacas nodrizas
de raza RG, evaluando su efecto sobre la
calidad de la canal y calidad nutricional y
sensorial de su carne.

En el CIAM (Moreno, 2004) realizamos
una experiencia en la que se estudié el
efecto del acabado sobre la calidad orga-
noléptica de la carne, con un total de 72
terneros de raza Rubia Gallega de Clase
Suprema TGS (42 manejados en extensivo
y 30 en semiextensivo). Los resultados que
obtuvimos fue que los terneros alimenta-
dos so6lo con pastoy leche materna presen-
taron una carne con unos atributos de co-
loracion mas oscura, menos jugosa y mas
dura respecto a los acabados en cebadero.
La carne menos luminosa de los terneros
alimentados s6lo con pasto, se debe a la
acumulacién de cromoégenos vegetales
(xantofilas y carotenos) en las fibras mus-
culares, por el mayor contenido en hierro

de los forrajes, y debido a que los animales
que pastan libremente, realizan una mayor
actividad fisica. Siendo el color uno de los
aspectos que mas influye en la decisién de
compra de la carne, prefiriendo el consu-
midor colores mas claros. En cuanto, a la
dureza de la carne, los terneros acabados
en cebadero presentaron mayor contenido
graso y por tanto mayor solubilidad del co-
lageno, lo que provoc6 una mayor terneza
en la carne de estos animales respecto a
los terneros alimentados exclusivamente
con pasto.

En otra experiencia realizada en el CIAM
(Moreno et al., 2006) se estudio el efecto
de la lactancia materna sobre la calidad
nutricional de la carne, con un total de 60
animales (30 de clase “Normal” TG y 30
de “Suprema” TGS) de raza Rubia Gallega,
y producidos en sistemas de pastoreo en
semiextensivo, es decir con un periodo de
acabado en el cebadero. Observamos que
la carne de TGS, presentd mayor cantidad
de &cidos grasos totales, AGMI y satura-
dos (AGS) y menores de AGPI que aquellos
destetados con anterioridad. Se realizo el
estudio del perfil en acidos grasos de la le-
che materna (Grafico 1), y se comprobd,
que los acidos grasos que estan en mayor
concentracion en la leche de la vaca son
el miristico (C14:0), el palmitico (C16:0), el
estearico (C18:0) y el oleico (C18:1 n-9¢),
y éstos a su vez se encuentran en mayor



Grafico 1. Acidos grasos presentes en mayor proporcion en la leche
de las madres RG de la carne de TG (“Normal”) y TGS (“Suprema”)
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Grafico 2. Proporciones de acidos grasos de la carne de TG (“Normal”) y TGS (“Suprema”)
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proporcién en la carne de los terneros TGS
que en la de TG (Grafico 2). Ademas, se
ha visto que uno de los acidos grasos mas
predominantes de la leche es el oleico,y a
su vez es el de mayor cantidad en la carne
de TGS. Este resultado es muy importante

ya que este acido graso (oleico) es el que
le confiere una mayor jugosidad, terneza 'y
palatabilidad a la carne, de ahi que sea muy
apreciada en el mercado la carne de TGS
por el consumidor. Ademas, en esta linea
de trabajo, en otro estudio del CIAM (Bispo

et al,, 2011), se observé que los terneros
que fueron amamantados por sus madres
durante toda su vida (TGS), presentaron un
peso vivo al sacrificio (aprox 43 kg) mayor
que los destetados con anterioridad (TG),
ademas de incrementar los AGMI y el CLA
en los lipidos intramusculares. El alto con-
tenido de AGMIy CLA en la leche RGy la
persistencia del reflejo de la gotera esoféa-
gica podrian ser la razén de estos valores.
La lactancia materna, incrementa las pro-
porciones de AG saludables, como el CLA
y el 18:1trans-11, en los lipidos de la carne
de los terneros de TGS.

En otro estudio del CIAM (Moreno et al.,
2007) se analizé el efecto de la extensifica-
cion sobre la calidad nutricional de la car-
ne con un total de 45 animales (15 maneja-
dos en extensivo, 15 en semiextensivoy 15
en intensivo) de raza RG y de TGS; obser-
vamos que la alimentacion de los animales
manejados en pastoreo frente a aquellos
manejados exclusivamente en cebadero,
incrementa el contenido en omega-3, ya
que el precursor de estos acidos grasos es
el 4cido linolénico (C18:3 n-3) y éste esta
presente en las hojas verdes de las plan-
tas. Y ademas, que la alimentacion a base
de pasto incrementa el contenido de CLA
en el tejido debido a que la biohidrogena-
cién ruminal del &cido graso mas predomi-
nante del pasto (linolénico) conlleva una
mayor acumulacién de acido transvaccéni-
co (TVA)y en ultimo lugar de CLA.

Relevancia de la TGS

a nivel productivo y

de calidad de la carne

Ademas de la importancia, que ya se ha
mencionado supone el empleo e impacto
de las razas autoctonas, y en concreto de
las vacas nodrizas RG sobre el territorio, el
ecosistema, paisaje y biodiversidad a nivel
socioecondmico y ambiental. Después de
muchos trabajos realizados en el CIAM en
esta linea de investigacion, podemos con-
cluir que, a nivel productivo, la TGS es més
eficiente mediante el aprovechamiento de
pastos y forrajes con un periodo de fina-
lizacion, parar alcanzar pesos canal y en-
grasamientos adecuados; asi como para
producir una carne unas caracteristicas
nutricionales y dietéticas diferenciales, y
una calidad sensorial propia. Todas estas
caracteristicas de calidad van a influir en
la decisiéon de compra del consumidor de
carne, de ahi, la importancia en que sa-
tisfacer sus preferencias, es fundamental
para asegurar la sustentabilidad de la in-
dustria carnica. MG
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