NUTRICION E CARACTERISTICAS DIFERENCIAIS
DA TERNERA GALLEGA SUPREMA
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A Indicacion Xeografica Protexida (IXP) Ternera
Gallega é un referente dentro dos produtos car-
nicos de calidade diferenciada do Estado espanol.
Dentro da IXP, a marca comercial mais valorada no
mercado é a Ternera Gallega Suprema (TGS), que
presenta unhas caracteristicas especificas ligadas
& contorna e 4 tradicion gandeira de Galicia.

Os tenreiros diferéncianse polo seu sistema
de producidén, baseado na lactancia materna
durante un minimo de sete meses e unha idade
maxima de sacrificio de dez meses, empregando
pasto e forraxe como base de alimentacion. A
promocion destes sistemas é unha das linas que
perseguen as politicas agrarias actuais, xa que
presentan moitas vantaxes fronte aos sistemas
intensivos, axudan a xestiéon e mantemento da
paisaxe tradicional galega reducindo o nimero
de terras abandonadas e desempenan un papel
esencial na prevencién dos incendios forestais,
especialmente nas zonas de montana.

En Galicia existen 19.469 explotacions dedicadas
a producion de vacin de carne (Reaga, 2021), de-
las hai 8.488 inscritas na IXP de Ternera Gallega,
e a categoria de Ternera Gallega Suprema é a que
mais tenreiros rexistra (53,64 % do total da IXP)
e na que se producen mais toneladas de carne, o
52,78 % da carne certificada pola IXP, cifras que
se van incrementando co paso do tempo.

A carne certificada por esta IXP pode proceder
das razas Rubia Galega (RG), Morenas Galegas e
o0s cruzamentos entre elas ou coas razas carnicas
Asturiana de los Valles, Limousin ou Rubia de
Aquitania. Tamén son aptos os cruzamentos dos
machos de calquera das razas anteriormente
mencionadas con femias das razas Frisoa e Pardo
Alpina. A zona de producion esténdese por todo
o territorio galego, e é Lugo a provincia onde se
atopan o 74 % das explotacions.
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A raza Rubia Galega é a raza autéctona mais
emblematica de Galicia e a que maior niimero
de canais achega 4 TGS. Presenta unha boa
adaptacion ao medio e é de facil manexo. Esta
raza foi seleccionada para a producién de carne,
Xa que presenta un bo crecemento e rendemento
no canal.

Debe ser unha lina prioritaria nos rabanos de
carne con vacas de raza RG potenciar e selec-
cionar as nais con caracteristicas maternais,
tales como a facilidade no parto, fertilidade,
lonxevidade e unha suficiente producién de leite
para aleitar ata os sete meses de idade, co fin
de obter tenreiros cunha adecuada deposicion
de graxa no canal e con caracteristicas Ginicas e
singulares de calidade que melloran os atributos
de palatabilidade, zumarencia e sabor.

Ademais, o consumo de pasto e forraxe por
parte das nais inflde de maneira favorable na
composiciéon de acidos graxos do leite, e deste
xeito na composicién nutricional e sensorial da
carne dos tenreiros.

Factores produtivos que mais
inflien na producion de TGS

Un dos factores produtivos no manexo en
extensivo que maior influencia vai ter sobre a
producién lactea das nais é a época dos partos.

Se as condiciéns edafoclimaticas o permiten,
o sistema mais favorable é o de concentrar os
partos no outono-inverno, e asi conseguir na
primavera, coincidindo cunha maior producién
de herba de calidade, a maxima producién de
leite para satisfacer as necesidades do tenreiro
no seu estadio final (cinco-sete meses). Deste
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A Rubia Galega é a raza auténoma mais emblematica de Galicia e a que maior niimero de canais achega a IXP Ternera Gallega Suprema

xeito, tamén compensamos a maior demanda
de carne que se produce nos meses de veran.

Outro factor produtivo importante nun sistema
de manexo de tenreiros da TGS en pastoreo é
estudar que sistema de acabado melloraria a ca-
lidade do canal e a calidade sensorial e dietética
da sda carne.

Para isto é necesario ter en conta unha serie de
consideracions, xa que a raza RG é unha raza
de maduracién tardia, cun elevado indice de
crecemento nos primeiros meses de vida e cunha
baixada dos depésitos graxos no momento de
ser sacrificados a idades temperas, arredor dos 7
meses. Todo isto, unido ao feito de ter un manexo
exclusivamente con base no pasto, dificulta obter
un bo estado de engraxamento do canal.

Ademais, os canais sen unha adecuada cobertura
de graxa son mais susceptibles de sufrir o que
se conece como “acurtamento por frio”, que é
unha contraccién das fibras musculares cando a
temperatura do musculo baixa de 10 °C antes de
que se produza o rigor mortis (pH=6). O resultado
é un incremento importante na dureza da carne
de forma irreversible.

Polo tanto, considérase necesario un acabado no
cebadeiro durante dous ou tres meses con penso
concentrado e unha suplementacién previa no
campo durante un mes co mesmo concentrado,
coa finalidade de que o tenreiro comece a ganar
peso desde o primeiro momento e a compensar

4 agroexpres

as perdas de peso derivadas dun cambio de ali-
mentacién de pasto en exclusivo a concentrado.

Traballos experimentais no
Centro de Investigacions
Agrarias de Mabegondo (CIAM)

Durante mais de vinte anos o CIAM, centro
pertencente & Axencia Galega de Calidade
Alimentaria (Agacal), desenvolveu estudos na
lifa de investigacién de producién de carne de
TGS con base no aproveitamento dos pastos e
forraxes e no aleitamento con vacas nutrices
da raza RG, onde se avaliou o seu efecto sobre
a calidade do canal e a calidade nutricional e
sensorial da sda carne.

Nun destes estudos (Moreno, 2004) observouse
que aqueles tenreiros alimentados sé con leite
materna e con pasto presentaron unha carne
cunha coloraciéon mais escura, con menor zuma-
rencia e maior dureza con respecto aos acabados
en cebadeiro. Isto é debido a acumulacién de
cromoéxenos vexetais (xantofilas e carotenos)
nas fibras musculares, asi como a un maior
contido de ferro nas forraxes e a realizaciéon no
pastoreo dunha maior actividade fisica. Pola
contra, os tenreiros acabados en cebadeiros
presentaron maior contido graxo e polo tanto
maior solubilidade do coldxeno, que dd como
resultado unha carne mais tenra con respecto aos
tenreiros alimentados exclusivamente con pasto.



En posteriores estudos, Moreno et al. (2006-2007)
puideron constatar o efecto positivo tanto da
lactacion materna como do réxime de pastoreo
sobre a calidade nutricional da carne. No primei-
ro compararonse os tenreiros de clase “suprema”
(TGS) e de clase “normal” (TG), cun periodo de
acabado en cebadeiro, observando que os canais
de TGS presentaron unha maior concentracion
de 4cidos graxos totais tanto saturados como
monoinsaturados, entre eles os mais relevantes
foron o miristico (C14:0), palmitico (C16:0),
estearico (C18:0) e oleico (C18:1 n-9C), como se
pode observar no grafico 1. A presenza de acido
graxo oleico é o que da lugar a unha carne mais
tenra e de maior zumarencia e palatabilidade.

En 2007 observaron que os animais en réxime de
pastoreo incrementaban o contido en omega-3
e acido conxugado linoleico (CLA), con propie-
dades cardioprotectoras e antitumorais-antioxi-
dantes, respectivamente.

Nesta mesma lina de traballo, Bispo et al. (2011)
corroboraron o efecto beneficioso do aleitamen-
to dos tenreiros durante toda a stia vida (TGS),
Xa que presentaron un peso vivo ao sacrificio
aproximadamente 43 kg maior que os desteta-
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dos con anterioridade (TG), e un incremento
nos lipidos intramusculares de acidos graxos
monoinsaturados e de CLA.

Despois destes traballos, pédese concluir que a
nivel produtivo a TGS é mais eficiente mediante o
aproveitamento de pastos e forraxes cun periodo
de acabado, para alcanzar pesos en canal e en-
graxamentos axeitados, asi como para producir
unha carne con caracteristicas nutricionais e
dietéticas diferenciais e unha calidade sensorial
propia moi apreciadas polo consumidor.

I p<0,05

ac. oleico

B TGS_Suprema ®m TG_Normal

p<0,001

Proporcion de acidos graxos da carne de TG (“normal”) e TGS (“suprema”)
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