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La evolucion de la calidad de la
produccion lactea de Galicia

En este estudio analizamos la situacion actual y la evolucién de la calidad
fisico-quimica y higiénico-sanitaria de la leche cruda producida en la
comunidad gallega, de acuerdo con las siguientes variables: composicién
en materia grasa, materia proteica y recuento bacteriolégico y de células
somaticas, las cuales condicionan en gran medida el sistema de pago por
calidad diferenciada de los operadores a los productores.
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INTRODUCCION
a produccion y la composicion de
Lla leche bovina son variables que
se ven afectadas por miiltiples fac-
tores, entre los que se pueden destacar
la raza, el sistema de alimentacién y el
racionamiento, el estado de lactacion, la
genética, la sanidad o la estacion del afo.
La calidad de la leche, desde una
perspectiva holistica, va mas alla de los
parametros incluidos en el sistema de
pago por calidad del operador lacteo al
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productor; es decir, de su composicion
fisico-quimica, de la calidad higiénico-
sanitaria y del control de los residuos
de inhibidores en leche, abarcando los
componentes de cohesion social, la ges-
tién territorial o la defensa del medio
ambiente, asi como su contribucién a la
lucha contra el cambio climético.
Focalizando la calidad de la leche
como materia prima para la alimenta-
ciébn humana, esta suele ser definida,
en primer lugar, por el valor nutritivo y
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sus aspectos quimicos, microbiolégicos
y organolépticos, es decir, por su calidad
nutricional, higiénico-sanitaria y tecno-
l6gica-organoléptica. En segundo lugar,
el producto debe reunir necesariamente
las caracteristicas de ser seguro desde
el punto de vista del consumo humano
y de ser trazable a lo largo de todos los
eslabones de la cadena lactea.

El objeto de este articulo es analizar la
situacion actual y la evolucién de la cali-
dad fisico-quimica y higiénico-sanitaria
de la leche cruda producida en Galicia,
medida por las variables de su composi-
cién en materia grasa, materia proteica
y recuento bacteriol6gico y de células so-
maticas, determinaciones que, en gran
medida, condicionan el sistema de pago
por calidad diferenciada de los opera-
dores a los productores lacteos, sistema
contractualizado entre las partes.

LOS CONTENIDOS EN MATERIA GRASA
Y PROTEICA

Galicia es la principal zona de produc-
cién lactea de bovino de Espafia, con
un volumen entregado a la industria
de unos tres millones de toneladas, que
representan el 40,6 % del total (Ministe-
rio de Agricultura, Pesca y Alimentacion
[MAPA], 2022), siendo la segunda Casti-
lla y Ledn, con el 12,6 %. Las cuatro si-



» LAS CUATRO SIGUIENTES
COMUNIDADES AUTONOMAS
MAS IMPORTANTES DELTOP 5
(CASTILLAY LEON, CATALUNA,
ANDALUCIAY ASTURIAS) SUMAN
ENTRE TODAS ELLAS UNA

PRODUCCION TOTAL PROXIMA A
LA GALLEGA, CON EL 38 %

guientes comunidades auténomas mas
importantes del Top 5 (Castilla y Leon,
Catalufia, Andalucia y Asturias) suman
entre todas ellas una produccion total
proxima a la gallega, con el 38 %. Ese
peso de nuestra comunidad en el con-
texto espafiol tiene traslado al resto de
la Uni6én Europea, pues Galicia esla 10.*
region productora de la UE-27 (Euros-
tat, 2021), mientras que Espafia es el 7.°
pais miembro, por orden de importan-
cia, en produccion de leche de vaca.
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Cuadro 1. Produccion de leche y contenidos graso y proteico en las principales comu-

nidades autonomas

CC.AA. Produccién (*1.000 t) Grasa (g/100 g) Proteina (g/100 g)
Galicia 2.972 3,87 3,34
Castillay Ledn 923 3,66 3,32
Catalufia 735 3,75 3,34
Andalucia 553 3,69 3,37
Asturias 534 3,81 3,31
Cantabria 408 371 3,29
Espaiia 7.324 3,78 8IS

Fuente: MAPA, 2022

Ahora bien, jqué caracteristicas en
cuanto a la produccion de sdlidos tie-
ne nuestra produccién?

En el dltimo afio el contenido medio de
la leche gallega en materia grasa fue de
3,87 g/100 g y el de proteina de 3,34
g/100 g. Estos valores fueron superio-
res en 0,9 décimas a la media nacional
para el primer parametro y en 0,1 dé-
cima para el segundo. En relacion a las
principales regiones productoras del
Estado, Galicia registra un contenido
de materia grasa superior, que se sitia
entre 0,5y 1,0 décimas comparado con

las comunidades de la cornisa cantd-
brica (Asturias y Cantabria) y entre 1y
2 décimas respecto de las tres restantes
(Castilla y Le6n, Catalufia y Andalucia).
Las diferencias en los valores medios
de proteina son poco significativas, con
la excepcion de Cantabria, cuyo valor
medio estd media décima por debajo
del valor gallego (cuadro 1). Los valores
combinados de producciéon y conteni-
dos graso y proteico dan como resulta-
do que Galicia produce el equivalente
al 41 % de los solidos entregados a la
industria en Espafa. »
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Cuadro 2. Distribucién de la produccién y contenidos graso y proteico en los princi-

pales paises productores de la UE-27

Paises Entregas a industria (% s.UE-27) Grasa (9/100 g) Proteina (/100 g)
Alemania 21,1 414 3,46
Francia 16,1 4,09 3,44
Polonia 9,7 4,07 333
Paises Bajos 9.2 4,45 3,57
Italia 8,6 3,88 3,40
Irlanda 59 4,23 3,55
Espafia 49 3,75 3,33
Dinamarca 3,7 4,33 3,62
Bélgica 2,9 4,23 345
Austria 2,5 4,23 3,44
UE-27 100 411 3,44

Fuente: Eurostat, 2021

Cuadro 3. Raza holstein: produccion por animal y contenidos graso y proteico en una

seleccion de paises de la UE-27

Pais/region kg leche/vaca y aiio (305 d) MG (%) MP (%)
Alemania 9.752 4,06 3,45
Francia 9518 4,01 3,35
Polonia 9.093 411 3,41
Paises Bajos 9.684 4,35 3,58
Italia 10.285 3,82 3,30
Irlanda 6.837 4,17 3,57
Espana 10.786 3,75 3,27
Dinamarca 11.452 4,10 3,52
Galicia 10.901 3,86 3,28

Fuente: ICAR, WHFF y Conafe 2021

El porcentaje de sélidos en la leche
de Galicia y Espana se sitia a la cola
del grupo de los 10 principales pai-
ses productores de la Union Europea,
especialmente en el debido al conte-
nido en materia grasa. Excepto Italia,
los restantes paises superan de 3 a 7
décimas el contenido graxo medio de
la leche en Espafia, siendo la mayor
diferencia a obtenida por los Paises
Bajos y Dinamarca, con 6 y 7 décimas
mads, respectivamente. En cuanto a la
proteina, las diferencias son meno-
res, superando casi todos un prome-
dio de entre 1,1 y 2,2 décimas a Es-
pafia, margen que se amplia hasta las
2,4 a 2,9 décimas cuando se compara
con los valores medios de Dinamarca
y los Paises Bajos, mientras que Polo-
nia e Italia quedan en un nivel similar
al nuestro (cuadro 2).

Los datos disponibles de control
lechero nos permiten cuantificar las
diferencias en sélidos para la raza
holstein/frisona. En el afio 2021 la
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grasa de la frisona espafiola se sitla
3,75 g/100 g, valor inferior entre 3
y 4 décimas al de la mayoria de los
paises, alcanzando los Paises Bajos
6 décimas mads, mientras Italia pro-
duce con un porcentaje mas proximo
al valor del conjunto del Estado. En
esta comparacion, la leche gallega
muestra un nivel medio de grasa su-
perior en 1,1 décimas al de Espaiia.
Por lo que a la proteina se refiere, los
valores medios de Galicia y de Espa-
fia son muy similares mientras que
serian superados por una margen al-
rededor de 1 a 2 décimas en la ma-
yoria de los otros paises, diferencial
que se amplia hasta las 3 décimas
en el caso de Paises Bajos e Irlanda.
Italia es el pais cuyos valores medios
son mas proximos a los nuestros, si
bien supera en 0,7-0,3 décimas la
grasa y proteina de la leche espafiola
(cuadro 3).

Las causas de estas diferencias en los
contenidos graso y proteico son multi-

» LOS VALORES COMBINADOS DE
PRODUCCION Y CONTENIDOS
GRASO Y PROTEICO DAN COMO
RESULTADO QUE GALICIA
PRODUCE EL EQUIVALENTE AL 41 %
DE LOS SOLIDOS ENTREGADOS A
LA INDUSTRIA EN ESPANA

ples, si bien la demanda y exigencias de
la industria transformadora con base
en el panel de productos que oferta es
clave para la demanda y perfilado en
los sistemas de pago del contenido en
sélidos a producir en las explotaciones
aprovisionadoras. Dicho de otro modo,
un contenido mas o menos elevado en
solidos de la leche cruda no implica
necesariamente una mejor calidad del
producto, sino que en gran medida se
trata de la respuesta de la produccion a
los requerimientos de la industria para
la transformacion posterior de la leche
cruda.

Desde el afio 2013 se observa un in-
cremento de los sélidos en los princi-
pales paises productores de la UE-27,
liderando el incremento Irlanda, con
un aumento de 2,9 décimas en la grasa
y de 1,6 en la proteina. La mayor parte
de los paises se sitian con incrementos
de grasa moderados entre 0,9y 1,3 dé-
cimas, quedando Paises Bajos, Austria
y Alemania con los menores aumentos.
En cuanto a la proteina, la evolucion en
este periodo también fue positiva con
la mayoria de los paises, ganando entre
0,5 y 1,2 décimas; tan solo en los Pai-
ses Bajos, Austria e Italia el aumento es
inferior a las 5 centésimas. Por lo que
a la leche gallega se refiere, el incre-
mento experimentado en su contenido
graso se sitiia alrededor de las 6 centé-
simas, aproximadamente la mitad del
conjunto del Estado, mientras que el
incremento en el contenido proteico es
de 9 centésimas, que casi duplica al de
Espafia (grafico 1). »
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» ITALIA ES EL PAIS CUYOS VALORES MEDIOS SON MAS PROXIMOS
A LOS NUESTROS, SI BIEN SUPERA EN 0,7-0,3 DECIMAS LA GRASAY
PROTEINA DE LA LECHE ESPANOLA

Grafico 1. Evolucion en elgerlodo 2013-2021 de los contenidos graso y proteico en

los principales paises produ
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ESTACIONALIDAD EN LOS CONTENIDOS
DE GRASAY PROTEINA

Para evaluar el efecto de la estacién so-
bre los contenidos grasos y proteicos de
la leche, en primer lugar se analizan los
resultados promedio del dltimo quin-
quenio 2018-2022 disponible en el Ligal
y, posteriormente, se comparan con los
de algunos de los principales paises pro-
ductores de la Unién Europea.

Aungque en el caso de los datos del Li-
gal los valores medios no estdn ponde-
rados por volumen, las diferencias con
los ofrecidos en el informe del tltimo
ano del MAPA son reducidas, mante-
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niéndose en cualquier caso al conside-
rar el momento concreto del afio. Segiin
podemos observar en el grafico 2, los
valores medios del quinquenio son de
3,86 g/100 g para la grasa y de 3,25
g/100 g para la proteina, advirtiéndose
una marcada estacionalidad estival, que
presenta los valores mds bajos de grasa
y proteina de la leche en los meses de ju-
nio a agosto. La amplitud de las diferen-
cias (valor maximo menos minimo) es
de 2,5 décimas en la grasa y algo menor
en la proteina con 1,5 décimas.

Este fendmeno descrito para Ga-
licia es comtn en el resto de los prin-

cipales paises productores, siendo las
diferencias incluso inferiores en nuestro
caso. En el resto de los paises analiza-
dos, las variaciones se sitdan alrededor
de las 2-3 décimas en la materia grasa
y en las 2 décimas en la proteina. Hay
que destacar el caso de Irlanda, que re-
gistra fuertes variaciones como conse-
cuencia de su marcada estacionalidad,
consecuencia del propio sistema de pro-
duccion en base a hierba pastoreada y
agrupacion de partos, con valores de
amplitud anual de casi una unidad para
la grasa y de 6 décimas para la proteina
(grafico 3).

LA CALIDAD HIGIENICO-SANITARIA

La leche cruda, ademas de ser un ali-
mento completo y excelente para los
ser humanos, también es un medio
idéneo para la proliferacién de bacte-
rias y agentes etioldgicos, por lo que se
hace preciso contar y extremar las con-
diciones higiénicas en su produccion,
asi como mantener los animales en las
mejores condiciones sanitarias. Una
deficiente calidad higiénico-sanitaria
tendrd implicaciones negativas sobre
los procesos industriales, principal-
mente en los basados en la fermenta-
ci6n bacteriana, pero también sobre la
salud publica. El sector debe alcanzar
unos estandares minimos en esta cali-
dad que garanticen su seguridad e ino-
cuidade, establecidos en la legislacion.
Entre los factores que afectan a la ca-
lidad higiénico-sanitaria de la leche, »
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Grafico 2. Estacionalidad de la grasa y de la proteina en Galicia
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hay que citar la rutina de ordefio, la
higiene de las unidades productivas y
del personal que interviene, las condi-
ciones de conservacion y transporte de
la leche o la presencia de mamitis en
las vacas.

El esfuerzo del sector en el control de
estos parametros, fruto de las crecien-
tes exigencias normativas y canalizadas
a través de los andlisis paramétricos en
el Ligal, resulta en un volumen de unos
3,3 millones de muestras anuales, que
equivalen a mas de 10.000 muestras
diarias procesadas tanto de tanque de
frio de las explotaciones y cisternas de
transporte como de vacas individuales
y los controles oficiales. Este volumen
hace de la leche cruda gallega el pro-
ducto de gran consumo mas controla-
do y analizado y, por lo tanto, del que
los consumidores pueden tener mayor
certeza del aseguramiento de la calidad
por los operadores y la Administracion.
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Los parametros que se utilizan para
medir la calidad higiénico-sanitaria en
los sistemas de autocontrol y también
en los controles oficiales realizados
por la Autoridad Competente son los
siguientes: el recuento bacteriologico
(RB), medido en unidades formadoras
de colonias, para la calidad higiénica y
el recuento de células somaticas (RCS)
para la calidad sanitaria. Los umbra-
les estdn marcados por la legislacion
de referencia y fijados en las 100.000
unidades formadoras de colonias por
mililitro (ufc/ml) para el RB y en las
400.000 células somaticas por mililitro
para el RCS.

La leche gallega alcanza unos resul-
tados excelentes en el relativo a la cali-
dad higiénico-sanitaria con valores en
el altimo afio de 19 mil ufc/ml para el
RB y de 199 mil células/ml para lo RCS
(grafico 4). Estos valores son compara-
bles con los de las principales regiones

» DESDE EL ANO 2013 SE OBSERVA
UN INCREMENTO DE LOS
SOLIDOS EN LOS PRINCIPALES
PAISES PRODUCTORES DE LA UE-
27, LIDERANDO EL INCREMENTO
IRLANDA, CON UN AUMENTO DE
2,9 DECIMAS EN LA GRASAY DE
1,6 EN LA PROTEINA

productoras de leche de la UE, que es
la zona de produccion lactea mundial
con mayores exigencias normativas de
control de calidad. Ademads, se observa
que la tendencia es de mejora continua,
lo cual se pone de evidencia desde los
primeros registros observados desde la
creacion del Ligal, en el afio 1989. El
punto de partida inicial estaba repre-
sentado por una situacion en la que
una parte de la leche incluso no esta-
ba sometida la refrigeracion hasta la
llegada a la industria, pasando por la
consolidacién de los programas de ca-
lidad en toda la cadena y llegando a la
referida situacion de los ltimos afios
con resultados de muy alta calidad. En
concreto, en este periodo la mejora de
la calidad higiénica fue del 89 % y la
de la calidad sanitaria de casi el 50 %
sobre los valores iniciales (grafico 4).
De forma progresiva, en cada déca-
da se fueron alcanzando resultados »
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Grafico 3. Estacionalidad de la grasa y de la proteina en una seleccién de los princi-
pales paises de la UE-27
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Grafico 4. Evolucion de la calidad higiénico-sanitaria en Galicia
|4

371
349
278
214 199
177
92
- || —

Inicio Década 90-00 Década 00-10 Década 10-20 2022

= RB(*1.000ufc/ml) = RCS (*1.000 células/ml)

Fuente: Ligal 1989-2022

superiores a la anterior, lo que evi-
dencia el referido proceso de mejora
continuada que merece las felicita-
ciones a todo el sector en su conjun-
to por haber alcanzado y progresado
tanto en este sentido cualitativo.

CONCLUSIONES
¢ En cuanto al contenido medio de
grasa y proteina y a su evolucion:
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mientras que el rendimiento me-
dio por vaca de las explotaciones
gallegas y espafolas es compara-
ble al de los principales paises pro-
ductores de la UE, el porcentaje de
solidos de la leche de Galicia y de
Espaiia se sitia entre los valores
mas bajos de este grupo, en parti-
cular por lo que al contenido graso
se refiere.

» EN 2021 LA GRASA DE LA
FRISONA ESPANOLA SE SITUA
3,75 G/100 G, VALOR INFERIOR
ENTRE 3Y 4 DECIMAS AL DE LA
MAYORIA DE LOS PAISES

¢ En cuanto a la estacionalidad de
la produccion de la leche: existe
una marcada estacionalidad anual
en la concentraciéon de grasa y
proteina de la leche, con valores
marcadamente inferiores en el
periodo estival. Esta tendencia es
semejante para diferentes paises y
situaciones productivas en la UE.

¢ En cuanto a la calidad higiénico-
sanitaria: la leche cruda gallega
presenta unos resultados excep-
cionales en cuanto a la calidad
higiénico-sanitaria, fruto del es-
fuerzo del sector en un proceso de
mejora continua desde inicios de
los afios 90 del pasado siglo, sien-
do el producto de gran consumo
mads controlado y analizado. m
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