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Figura 1. Xatos friséns na explotacién modelo
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Ceba en Galicia: optimizacion e protocolizacion
dun sistema de engorde de xato frison rendible

e replicable

Nas seguintes paxinas presentamos o Grupo Operativo do proxecto no que participan a Asociacién Agraria de
Galicia (Asaga), Gudiagro SL e o Centro Tecnoldxico da Carne (CTC), que nace co principal obxectivo de promovera
ceba en Galicia de gando vactin de raza frisona, para que os agricultores poidan desenvolver unha actividade que

Iles permita obter maiores ingresos e aumentar a viabilidade da sda granxa.
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2Asociacion Agraria de Galicia (Asaga), praza Carlos Casares Mourifio, 7, entreplanta, 15707 Santiago de Compostela, A Corufia
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CEBA DE GANDO FRISON. RETO OU
OPORTUNIDADE?

sector lacteo europeo en xe-
Oral e o galego en particular

atopanse en continua tensién
motivada en gran medida polo in-
cremento dos custos de producidn,
a baixada de prezos e as variacions
na cadea de valor dos produtos lac-
teos. Para facer fronte a iso compre
gafiar en eficiencia, produtividade
e competitividade.
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As vacas utilizadas na producién
leiteira tefien de media un xato por
ano. Unha parte das femias utili-
zanse como reprodutoras de repo-
sicion, mentres que outra parte das
crias son cruzamentos con touros
de aptitude carnica que se destinan
a cebadeiros locais ou se envian aos
mercados de gando para venda, xe-
ralmente a prezos baixos. En cam-
bio, os xatos macho véndense aos
poucos dias de nacer. Estimase que

en Galicia hai mais de 150.000 xatos
disponibles ao ano para seren ceba-
dos, pero esta actividade realizase
principalmente en cebadeiros féra
de Galicia, ainda que, en ocasions,
unha vez cebados, regresan para ser
sacrificados nos nosos matadoiros,
obtendo asi o valor engadido que
achega a marca “Galicia”.

Ante esta situacion, e sendo cons-
cientes de que os gandeiros que se
dedican & producion lactea necesitan



» ESTIMASE QUE EN GALICIA HAI MAIS DE 150.000 XATOS
DISPONIBLES AO ANO PARA SEREN CEBADQOS, PERO ESTA
ACTIVIDADE REALIZASE PRINCIPALMENTE EN CEBADEIROS

FORA DE GALICIA

complementar os ingresos derivados
da sua actividade principal co uso
mais eficiente de todos os recursos
produtivos ao seu alcance, estd a
desenvolverse un proxecto para pro-
mover e facilitar o aproveitamento
en Galicia de todo o valor engadido
que se deriva da actividade de ceba,
finalizacién e comercializaciéon de
carne procedente de gando vacin
frison. Este proxecto, no que parti-
cipan a Asociacion Agraria de Gali-

cia (Asaga), Gudiagro SL e o Centro
Tecnol6xico da Carne (CTC), consiste
en valorizar este abundante recur-
so para que os agricultores poidan
desenvolver unha actividade que lles
permita obter maiores ingresos e au-
mentar a viabilidade da explotacion.

Con todo, a ceba de gando frisén
en Galicia presenta unha serie de
retos, como a compra e cria de ani-
mais para ceba e a venda destes ani-
mais vivos ou en canais. A este feito
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hai que engadir as peores taxas de
conversiéon destes animais en com-
paracion con outras razas de maior
aptitude cédrnica, asi como a menor
demanda da sta carne. E por iso que
estd claro que a raza terd un impac-
to nos seus custos de producion e
na rendibilidade da granxa. Dentro
dos custos de producién, é ben sa-
bido que a alimentaciéon representa
a maior parte dos custos de ceba
para xatos, polo que a formulacién
dos pensos e racions é determinante.
Ademais, hai que prestarlles especial
atenciéon aos custos sanitarios, de
persoal, de instalaciéns, do bo ma-
nexo no transporte ao matadoiro e
dos custos de sacrificio.

Tras ver a situacion descrita, estd
claro que existe unha oportunidade
de poder producir carne de calidade
a partir de animais pouco valorados,
ainda que esta non estd exenta de
riscos e retos. E por iso que se for-
mou o Grupo Operativo do proxecto
co principal obxectivo de promover
a ceba en Galicia de gando vacin de
raza frisoa dunha forma técnica e
economicamente viable. »
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MANEXO

» PROMOCIONOUSE A CEBA E A COMERCIALIZACION DE XATOS
FRISONS EN GALICIA ENTRE OS GANDEIROS E EMPRESARIOS
INTERESADOS NESTA ACTIVIDADE, COA FINALIDADE DE
ORGANIZARSE E OPTIMIZAR E REDUCIR CUSTOS EN TODOS OS
PROCESOS NECESARIOS PARA DARLLES SAIDA AOS MERCADOS

Neste sentido, o proxecto inicial-
mente protocolizou metodoloxi-
camente e realizou un seguimen-
to detallado de todo o proceso do
sistema innovador implementado
pola explotacion gandeira modelo,
para asegurar que esta actividade
era rendible, sostible e replicable
(figura 1; pax. ant.). Tamén se pro-
mocionou a ceba e a comercializa-
cion de tenreiros friséns en Galicia
entre os gandeiros e empresarios
interesados nesta actividade, coa
finalidade de organizarse e opti-
mizar e reducir custos en todos os
procesos necesarios para darlles
saida aos mercados da producién
obtida, aumentando asi a rendibi-
lidade en toda a cadea de valor.

CALIDADE DA CARNE DE XATOS
FRISONS

Un factor vital para poder imple-
mentar o sistema proposto e ase-
gurar o éxito da comercializacién
da carne procedente destes ani-
mais é o feito de poder conseguir
carne de boa calidade. Co obxec-
tivo de avaliar a calidade partiuse
dun total de 62 mostras de lombo
procedente de costelares de xatos
frisons criados baixo o sistema
proposto no proxecto. Estes ani-
mais sacrificironse cunha media
de 9 meses de idade (270 dias), cun
peso vivo ao sacrificio de 315 kg, o
que se traduciu en canais de 157 kg.
Tras o sacrificio dos animais, dos
medios canais esquerdos extraeuse
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o costelar entre a 5.* e 10.* coste-
la, envasdndose ao baleiro, as cales
permaneceron 7 dias a 2 °C (etapa
de maduracién). Tras esta etapa, de-
sosouse e obtivéronse as mostras de
lombo para a sta andlise (figura 2).

Sobre as mostras, realizdronse
analises dos principais parametros
fisicoquimicos, que incluiron pH, ca-
pacidade de retencion de auga, tex-
tura e cor, asi como a composiciéon
quimica e o perfil de acidos graxos.

Como se pode observar tras ana-
lizar os datos da composicion qui-
mica (tdboa 1; pax. seg.), estamos
ante unha carne magra con valores
normais de contido de humidade e
cinzas, e que achega unha cantida-
de considerable de proteina (>22 %),
mentres que o contido graxo se si-
tda por baixo do 2 %.

Un dos parametros importantes, e
que vai determinar as principais ca-
racteristicas da carne, é precisamen-
te o contido de graxa intramuscular.
Esta graxa xoga un papel primordial
en pardmetros coma a textura, 4 vez
que solubiliza compostos volatiles
que van ser responsables do aroma
e do sabor da carne. No noso estudo,
el contido de graxa varfa en e l rango
de 0,11 a 4,80 %, ainda que en cal-
quera caso o valor medio sitiase en
1,61 %. Tanto o rango coma o valor
media son valores baixos, o que es-
taria relacionado, por unha banda,
coa raza empregada, que ao ser de
aptitude lactea non se caracteriza
por ter un potencial adipoxénico
elevado e, doutra banda, o feito de
sacrificar aos animais cunha ida-
de temperd, o que determina que a
maior parte da enerxia que conso-
men emprégana para o desenvolve-
mento e o metabolismo e non hai un
grande excedente de enerxia que se
poida acumular nos tecidos en forma
de graxa.

Na actualidade, a sociedade esta
cada vez mais preocupada pola
relacién que a dieta xoga na sda
saide e benestar. E por iso que o
grao en que un consumidor perci-
ba como mdis ou menos saudable
un alimento vai ser determinante
na sda intencién de compra. Asi,
a graxa, ainda sendo un atributo
de calidade, pode ser percibido de
modo negativo polo consumidor
cando se aprecia un grao de infil-
tracion elevado, xa que asocia o seu
consumo cunha inxestién excesiva
de graxa. Por tanto, o feito de que
a carne destes animais sexa magra
é un punto positivo de cara 4 sda
comercializacion. »

Figura 2. Extraccion do lombo tras a etapa de maduracién de 7 dias
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MANEXO

Taboa 1. Composicién quimica e parametros fisicoquimicos da carne de xatos frisons

Media Minimo Maéximo
Composicion quimica (g/100 g)
Humidade 75,00+0,86 71,45 76,61
Graxa 1,61x0,98 0,11 4,80
Proteina 22,45+0,63 21,05 23,83
Cinzas 1,07+0,03 0,96 114
Pardmetros fisicoquimicos

pH 5,68+0,09 5,52 5,92
Capacidade de retencion 28164516 1332 39.35

de auga (%)
Textura (forza de corte) 18204723 9.44 4317

N/cm?
Cor

Luminosidade (L*) 45,16+2,66 37,30 52,69
indice de vermello (a*) 13,20+2,32 8,32 18,94
indice de amarelo (b*) 15,24+1,53 10,28 17,86

Capacidade de retencion de auga (CRA) calculada como perdas por coccién; textura por forza de corte segundo o

procedemento Warner-Bratzler

En canto aos parametros fisico-
quimicos, o pH, a cor e a capaci-
dade de retencion de auga (CRA)
son bos indicadores da calidade da
carne e das condiciéns de manexo
dos animais. Existen varios defec-
tos facilmente detectables con es-
tes parametros, e son as chamadas
carnes PSE (péalidas, brandas e exu-
dativas) ou as carnes DFD (escura,
firme e seca). En ambos os casos,
estas carnes presentan alteracions
da cor, a textura e o sabor, polo que
provocan un rexeitamento por par-
te dos consumidores. Os valores de
pH para a carne de vacun sen de-
fectos sitlanse no rango entre 5,5
e 6, sendo consideradas como car-
ne PSE as que ten un valor inferior
a 5,4, e DFD con pH superior a 6.
Estes defectos preséntanse, en gran
medida, por problemas durante
o manexo dos animais (tanto na
explotacion coma no matadoiro),
que provoca tension e un descenso
anormal do pH durante a fase de
rigor mortis.

No noso caso, a carne presentou
un pH medio de 5,68, o que a sitda
en metade do rango de pH conside-
rado como carne normal e sen defec-
tos. Este feito pddese tamén compro-
bar ao observar que a capacidade de
retencion de auga se sitia en valores
proéximos ao 30 %, o que estd en con-
sonancia cos valores normalmente
observados nesta carne.
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Daquela, estes datos revelan que o
sistema de cria e ceba de tenreiros
frisons proposto neste proxecto pro-
duce unha carne de calidade e sen
defectos, ao tempo que se asegura o
correcto manexo dos animais.

A textura é outro pardmetro moi
importante para a calidade da carne
de vactn. E ben sabido que o consu-
midor espera unha carne tenra, ain-
da que non sempre é asi, o que vai
determinar a intencion de compra
a futuro do devandito consumidor.
Ademais, é importante resaltar que a
graxa intramuscular é un factor vital
para a textura da carne, Xa que un
maior grao de infiltracién determina
unha textura mdis branda e zuma-
renta. No noso caso, como explica-
mos anteriormente, estamos ante
unha carne moi magra, polo que po-
deria afectar 4 textura da carne.

'

b

» ESTES DATOS REVELAN QUE
O SISTEMA DE CRIA E CEBA DE
XATOS FRISONS PROPOSTO
NESTE PROXECTO PRODUCE
UNHA CARNE DE CALIDADE

E SEN DEFECTOS, AO TEMPO
QUE SE ASEGURA O CORRECTO
MANEXO DOS ANIMAIS

Con todo, e tras realizar a andlise
instrumental da textura, observouse
que a dureza das mostras, medidas
como forza de corte (test Warner-
Bratzler) foi baixa (18,2 N/cm?). De
feito, atendendo & escala proposta
por Belew, a cal cataloga a calidade
de tenro de mdltiples musculos bo-
vinos en funcién da forza de corte,
estariamos ante unha carne “moi
tenra”, xa que o seu valor é inferior
a 31,4 N/cm?. O sistema produtivo
previo ao sacrificio ten un efecto sig-
nificativo sobre a textura, polo que
este parametro tamén corrobora que
a ceba empregada neste estudo pro-
duce carne de excelente calidade.

De todos os parametros fisicoqui-
micos, a cor considérase a propie-
dade de calidade mais importante
que afecta ao xuizo do consumidor
sobre a carne. »

Figura 3. Aspecto e cor do lombo de tenreiros frisons cebados na explotacion modelo




La ganaderia
del futuro

uniform

Comparta sus datos
con su veterinario
Monitorice la
reproduccion y la
salud de su
rebano

o
N\

Importe y analice toda
la informacion del
control lechero '

4
Gestione su stock
de medicamentos
yellibrode
tratamientos

O w2
& 5\

E

Gestion integral con UNIFORM El
-l gl 4

\ 346509058 91 Ver video 'lE
X lucia@uniform-agri.com Ak A

www.uniform-agri.com



MANEXO

» PODESE AFIRMAR, DESDE

O PUNTO DE VISTATANTO

DE COMPOSICION QUIMICA
COMA DOS PRINCIPAIS
PARAMETROS FISICOQUIMICOS,
QUE ESTAMOS ANTE UNHA
CARNE DE BOA CALIDADE EEN
CONSONANCIA COA DEMANDA
DO CONSUMIDOR ACTUAL

Dentro dos parametros de cor,
o indice de vermello considérase
o valor madis sélido para predicir
a aceptabilidade da cor da carne.
Asi, o aspecto e a cor da carne van
ser fundamentais para que resul-
te apetecible e, xa que logo, que o
consumidor merque o produto (fi-
gura 3). De feito, a cor relaciénase
directamente co grao de frescura e
outros parametros de calidade e a
carne. Como comentamos, tamén
estd relacionado con posibles de-
fectos como as carnes DFD (carnes
escuras) e PSE (carnes palidas), que
son rexeitadas e non desexables xa
cando se expoflen no punto de ven-
da. No noso caso, o lombo de xatos
friséns mostrou unha luminosidade
de 45,16, indice de vermello de 13,2
e de amarelo de 15,24.

Estes valores at6panse en valores
normais tipicamente descritos en
carne de tenreira, e corresponderia a
unha carne “rosada”. A cor vermella
da carne de vacun estd directamente
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Taboa 2. Perfil de acidos graxos da carne de tenreiros friséns

Media Minimo Maéximo
Acidos graxos (g/100 g cidos graxos)

C14:0 2,26+0,45 1,37 3,35
C14:1n-5 0,24+0,09 0,01 0,41
€15:0 0,35+0,08 0,20 0,55
C16:0 25,46+1,42 21,51 28,17
C16:1n-7 2,06+0,40 1,39 2,86
C17:0 1,01x0,27 0,64 1,76
C18:0 19,68+3,11 14,23 25,37
9t-C18:1 0,57+0,20 0,29 1,39
11t-C18:1 3,60+2,31 0,72 10,25
C18:1n-9 28,93+3,69 22,00 36,06
C18:1n-7 1,50+0,30 0,77 2,28
C18:2n-6 9,08+3,16 4,79 17,24
C18:3n-3 0,38+0,12 0,22 0,68
9¢,11t-C18:2 (CLA) 0,34%0,15 0,15 0,57
€20:0 0,14+0,03 0,10 0,21
€20:1n-9 0,14+0,03 0,09 0,21
€20:2n-6 0,18+0,07 0,07 0,43
€20:3n-6 0,55+0,24 0,16 1,33
€20:4n-6 2,35+1,02 0,80 5,25
(22:5n-3 (DPA) 0,56+0,29 0,13 1,56
AGS 49,15+3,33 41,90 55,89
AGMI 37,10+3,12 31,93 42,51
AGPI 13,75+4,50 6,45 24,68
n-3 1,15+0,45 0,43 2,90
n-6 12,60+4,18 6,02 23,12
n-6/n-3 11,43£2,61 6,14 16,68

AGS: sumatorio de acidos graxos saturados; AGMI: sumatorio de 4cidos graxos monoinsaturados; AGPI: sumato-
rio de acidos graxos poliinsaturados; n-6: sumatorio de acidos graxos omega 6; n-3: sumatorio de cidos graxos
omega 3; presentados so os valores superiores ao 0,1 %, ainda que todos foron tidos en conta para a realizacién

dos sumatorios

relacionado co contido de mioglobi-
na da carne, e o seu estado de oxida-
cién. Tras o sacrificio, un factor que
vai determinar o estado da mioglo-
bina e por tanto a cor é o pH, e no
Nnoso €aso, como vimos anteriormen-
te, o valor de pH situouse no rango
de carnes sen defectos, polo que a
cor tamén foi o esperado. Non s6 o
pH, senén outros pardmetros tanto
extrinsecos como intrinsecos poden
influir a este parametro, entre os que
destacan a idade, a raza ou o sexo
dos animais, o tipo de misculo, o
peso de sacrificio do animal, o sis-
tema de producion e a alimentacion,
0 estrés premortem, ou a taxa de
arrefriado tras o sacrificio. En con-
secuencia, e tendo en conta que os
valores observados son “normais”
para esta carne, podemos afirmar
que a cor que presenta a carne de
xatos friséns criados e alimentados
baixo o modelo que se segue no pre-
sente proxecto é esperable e tamén
apetecible para o consumidor.

Por iso, p6dese afirmar, dende o
punto de vista tanto de composicion
quimica coma dos principais para-
metros fisicoquimicos, que estamos
ante unha carne de boa calidade e
en consonancia coa demanda do
consumidor actual.

Desde o punto de vista nutricio-
nal, non s6 o contido total de graxa
¢ importante, senén tamén o perfil
de acidos graxos que compofien a
citada graxa. Como se pode obser-
var nos resultados (tdboa 2), o 4cido
graxo maioritario foi o dcido oleico
(C18:1n-9; 29 %), seguido do palmiti-
co (C16:0; 25 %), 0 estearico (C18:0 20 %)
e o alfa-linoleico (C18:2n-6; 9 %).

A suma destes representa mais do
80 % do total de acidos graxos. Asi
mesmo, se nos fixamos nos sumato-
rios dos principais grupos, podese ver
que os dcidos graxos saturados son
0s maioritarios, con valores medios
aproximandose ao 50 %, seguidos dos
monoinsaturados (37,1 %) e os poliin-
saturados en dltimo lugar (13,75 %).



» AS COMPLEXIDADES

DA RELACION ENTRE
TRANSVACENICO E CLA
ANIVEL MOLECULAR
SUBLINAN O POTENCIAL
DESTES COMPOSTOS COMO
AXENTES BIOACTIVOS

CON IMPLICACIONS PARA

A PREVENCION DE CERTAS
DOENZAS

Sen duabida, os altos contidos de
palmitico e estedrico, e en menor
medida o de miristico (C14:0) e hep-
tadecanoico (C17:0), determinan
este feito, mentres que os valores
dos acidos graxos monoinsaturados
estan ligados ao alto contido de aci-
do oleico, e tamén aos importantes
valores de palmitoleico (C16:1n-7),
transvacénico (11t-C18:1) e cisva-
cénico (C18:1n-7). De modo similar,
o contido dos acidos graxos poliin-
saturados esta vinculado ao do aci-
do alfa-linoleico, ainda que tamén
se aprecian valores destacables de
araquidoénico (C20:4n-6).

O contido dalgins acidos graxos
merece especial atencion. O acido
graxo maioritario, o oleico, presen-
ta efectos que modulan multiples
funcions fisiol6xicas, entre os que
compre destacar a mellora da satde
cardiovascular baixando o coleste-
rol e reducindo os procesos infla-
matorios. Polo seu lado, a inxestion
de transvacénico relaciénase con
melloras da satde, mesmo estudos
recentes relacionano coa mellora da

e

Figura 4. Anélise do perfil de acidos graxos por cromat_ografl'a gas

funcién das células inmunes e a in-
munidade antitumoral. Este atopase
en cantidades importantes tanto na
carne como no leite de ruminantes.
No noso caso, isto pédese observar
xa que, malia seren animais novos, o
contido de transvacénico ascende a
3,6 %. Ademais do xa mencionado, o
transvacénico é precursor doutro im-
portante grupo de acidos graxos co-
fiecidos coma acido linoleico conxu-
gado ou “CLA”. Estes son un grupo
de isémeros posicionais e xeométri-
cos do acido linoleico, derivados do
metabolismo do transvacénico. Este
grupo estd formado por un total de
28 combinacions diferentes, pero, en
xeral, o isomero predominante é o
9¢,11t-C18:2. O CLA demostrou pro-
piedades inmunomoduladoras, que
inflien na resposta inmunoldxica do
corpo contra as células cancerosas.
A sta inxesta tamén se asocia a un
menor risco de padecer diabetes e
enfermidades cardiovasculares. No
noso caso, o contido do principal is6-
mero do CLA é baixo (0,34 %) pero
non por iso é de baixa importancia.
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Por tanto, as complexidades da
relacién entre transvacénico e CLA
a nivel molecular sublifian o poten-
cial destes compostos como axentes
bioactivos con implicaciéns para a
prevencion de certas doenzas.

Outros acidos graxos relevantes na
saide humana son os acidos graxos
omega 3. Este grupo de dcidos graxos
presentan beneficios recofiecidos na
prevencion de multiples enfermida-
des, e contriblien positivamente no
metabolismo. De feito, o dcido aofa-
linolénico (C18:3n-3), xunto co alfa-
linoleico (C18:2n-6) son considerados
como 4cidos graxos esenciais para os
humanos, xa que non se poden sinte-
tizar no organismo e deben ser forne-
cidos pola dieta. Dentro do omega-3,
e nas mostras de tenreiro frison,
identificdronse principalmente o aci-
do alfa-linolénico (C18:3n-3) e o do-
cosapentaenoico (C22:5n-3; DPA). O
contido en DPA é relativamente alto,
e é de grande importancia xa que é
un dcido omega 3 de cadea longa, que
ten efectos bioactivos e intervefien
en multiples procesos metabélicos. »
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MANEXO

» A CEBA DE GANDO FRISON EN GALICIA E UNHA OPORTUNIDADE PROMETEDORA PARA
EMPRENDEDORES, QUE REPERCUTE DIRECTAMENTE NA MELLORA DA ECONOMIA GALEGA EN
XERAL E DO NOSO SECTOR PRIMARIO EN PARTICULAR

Os valores de linolénico son baixos
(0,38 %), ainda que isto é espera-
ble en animais de cebo. Este acido
graxo estd en gran cantidade nos
pastos e forraxes. No noso estudo,
os animais foron cebados con con-
centrados comerciais, que normal-
mente tenden a presentar un eleva-
do contido de linoleico (C18:2n-6) e
baixos de linolénico (C18:3n-3). De
feito, os animais criados en réxime
extensivo, que pasan a maior parte
do tempo pastando, adoitan ter ni-
veis superiores de acido linolénico,
mentres que os que son cebados,
pola contra, adoitan ter maior can-
tidade de linoleico, xa que os cereais
empregados na elaboracion de pen-
sos son ricos neste acido graxo.

Os acidos graxos da serie ome-
ga 6 (n-6) derivan todos de proce-
sos de elongaciéon e desaturacion
do acido linoleico, mentres que
os da serie omega 3 (n-3) derivan
do acido linolénico, ainda que no
caso dos ruminantes tamén poden
ser sintetizados. Asi, e polo motivo
que acabamos de comentar, o feito
de que o penso sexa rico en 4cido
linoleico propicia tamén o meta-
bolismo dos 4cidos graxos omega
6 en detrimento do omega-3. Isto
explica que a relacidon n-6/n-3 sexa
de 11,43.

0O valor que se toma como refe-
rencia para que unha dieta sexa
saudable é unha relacién n-6/n-3
de 4, ainda que hai que mati-
zar que este valor é complicado
de atopar na carne. De calquera
modo, é importante indicar que o
valor das mostras de tenreiro fri-
sén é similar ou inferior ao que
normalmente se observa en carne
xatos de ceba.
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A modo de resumo, e como era
esperable, o perfil de acidos gra-
x0s da carne de xatos presentou
valores similares ao perfil lipidico
da dieta fornecida aos animais. En
vista dos resultados obtidos, pode-
se afirmar que o sistema de cria
proposto proporciona carne cun
perfil lipidico con multiples dcidos
graxos con actividade bioloxica
importante, e cunha achega subs-
tancial de dcidos graxos saudables.
Doutra banda, tamén hai que ter
en conta que os lombos dos ten-
reiros son moi magros, polo que a
contribucién destes acidos graxos
ao conxunto da inxestién da dieta
é limitada.

CONSIDERACIONS FINAIS SOBRE A
CEBA DE GANDO FRISON EN GALICIA
O proxecto protocolizou un sistema
de ceba que serve como actividade
complementaria a outros ingresos,
xerando emprego e revalorizando a
carne obtida coa maxima eficiencia,
produtividade e sostibilidade. Esta
carne presenta unha boa calidade
fisicoquimica e nutricional. O feito
de sacrificar os animais a unha ida-
de tempera repercute en que a sta
carne se caracterice por ser moi ma-
gra, cunha cor vermella tipica, moi
tenra, e cun perfil de dcidos graxos
moi similar ao descrito na carne de
vacun. Polo tanto, pédese afirmar
que estamos ante unha carne de ex-
celente calidade, e en consonancia
coa demanda do consumidor actual.
Ainda que os resultados aqui ex-
postos son preliminares, e serdan
completados a final do proxecto con
datos de producién que se estan
recompilando, pédese afirmar que
a ceba de gando frisén en Galicia

é unha oportunidade prometedora
para emprendedores, que repercute
directamente na mellora da econo-
mia galega en xeral e do noso sector
primario en particular.
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Tras la aparicion de los primeros brotes en
2004, la amenaza del virus de la lengua azul
es constante tanto en Espafia, como en varios
paises de Europa.

Desde hace mds de 20 afos, trabajamos
codo con codo con veterinarios y ganaderos,
protegiendo a millones de vacas y ovejas
frente al virus BTV.

Nuestra experiencia en la investigacion
y desarrollo de vacunas nos permite ofrecer

una vacunacion con sentido.
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