Seccién: OTROS _ Valor: 3.842,00 € Area (cm2): 785,3 Ocupacion: 82,62 %

El Mundo (Diario de Castilla y Le6n) -Innovadores

Castillay Ledn

Prensa:
Tirada:
Difusion:

Documento:

04/12/18

Semanal (Martes)
17.776 Ejemplares
14.132 Ejemplares

1/1_ Autor:

Num. Lectores: 56528

§G06S¥2eel ‘P9O

Pagina: 4
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Pastos que producen carne mas saludable

Investigadores de la Usal comprueban que las terneras que proceden del sistema ecoldgico se caracterizan por
tener un mayor contenido de acidos grasos con efectos positivos sobre el bienestar de las personas. Por E. L.

s su debut. Una aparicion

estelar para ir mas alla.

Mas alla en la calidad, en

el sabor, en sus propieda-
des, en su proteccién del medio
ambiente, en su olor, en su identi-
dad... En un largo etcétera para
conseguir un producto sin cargas
y repleto de beneficios. El secreto
de su cambio radical se encuentra
en el suelo, en concreto en los pas-
tizales naturales, que conservan
su hébitat. De ellos brotan innu-
merables valores anadidos que
persiguen el bienestar tanto de las
personas como de la naturaleza.
Un sello de identidad que deja una
huella imborrable.

La ganaderia siempre ha sido
una de las actividades mas compa-
tibles con la conservacion del pla-
neta. Sin embargo, el avance de la
actividad agraria ha hecho tem-
blar los cimientos de la alimenta-
cion principal de los animales.
Siempre han comido lo que la tie-
rra producia, pero la siembra de
cultivos mas rentables, como la so-
ja, aparco el ingrediente principal
que necesitaban las vacas para se-
guir respirando. Sus duenios opta-
ron por engorde de corral a base
de grano. Ahora se vuelve a lo de
siempre. Aparte de todas las ven-
tajas anteriores, ayuda a fijar po-
blacién en el medio rural y comba-
tir el cambio climatico.

Pero realmente, cla carne ecolo-
gica es mejor? Si, con mayusculas.
0, al menos, esa es la conclusion
que se deriva del trabajo ‘Influencia
del sistema de produccién conven-
cional frente a ecologico, el nivel de
pasto, la estacionalidad y el perio-
do de maduracién sobre la calidad
de carne de ternera’. Isabel Revilla,
investigadora principal del proyec-
to que naci6 en el seno campus de
Zamora de la Universidad de Sala-
manca (Usal), expone que la carne
procedente del sistema ecoldgico
se caracteriza por tener un mayor
contenido de 4cidos grasos saluda-
bles, en especial acidos grasos po-
liinsaturados omega-3, como el 4ci-
do linoleico conjugado cuyo conte-
nido se correlaciona con efectos
positivos sobre la salud.

También las carnes ecologicas
presentan una menor oxidabilidad
de las grasas. «Estas diferencias
son mayores cuanto mayor es el
contenido en pasto de la dieta»,
puntualiza, antes de anadir que
presentan un color mas intenso y
una menor intensidad de sabor y
olory, en general, mejora su cali-
dad con maduraciones mas pro-
longadas, en particular las carnes
de pasto.

El trabajo surge como respuesta
a las inquietudes de la ganaderia
Dehesa de la Serna de Avila, que es
productora en ecol6gico de carne
de ternera. «Esta ganaderia produ-
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La investigadora Isabel Revilla e ﬁnn e los Ianratorins de la Universidad de Salamanca. EL MuNDo

ce terneras acabadas con un 60%
de pasto y un 40% de pienso/grano
y terneras acabadas con un 100%
de pasto y querian saber cémo in-
fluye el nivel de pasto en la calidad
de su carne», senala Revilla. Para
hacer un estudio mas completo se

incorporaron muestras de ecologi-
co de terneras de la misma raza y
zona de produccion pero con siste-
ma convencional de producci6n.
«Como la vegetacion puede
cambiar segtn la época del ano se
tomaron muestras de terneras sa-

crificadas en primavera y en oto-
no-invierno», apunta la investiga-
dora de la Usal, quien precisa que
si transcurren unos dias tras el sa-
crificio del animal, la calidad de la
carne mejora. «Es lo que se deno-
mina maduracién. Y su duracién

optima depende mucho del tipo de
carne asi que también compara-
mos diferentes tiempos de madu-
racién y vimos como repercutia en
la calidad», sostiene.

Los parametros que estudiaron
fueron composicién basica: hume-
dad, grasa, cenizas, aspectos rela-
cionados con la calidad tecnologi-
ca como capacidad de retencion
de agua u oxidabilidad de la grasa
y criterios sensoriales como sabor,
olor, color y dureza.

Para Revilla, el aspecto mas in-
novador del estudio es que no hay
muchos trabajos que comparen
ecoldgicos y convencionales, y en-
tre ellos los que incluyan diferentes
niveles de pasto son atin mas esca-
s0s. En este sentido, indica que si
que hay mas grupos en Espana que
trabajen en calidad de carne, pero
menos que lo hagan sélo centrados
en la parte ecoldgica.

El proyecto se realiz6 entre 2015
y 2016 y la redaccion del documen-
to final entre los dos ejercicios si-
guientes. A dia de hoy esta termi-
nado pero su investigadora princi-
pal no descarta seguir trabajando
con la ganaderia en la investiga-
cion de parametros de calidad de
sus productos.

En el horizonte, se plantean, se-
gun avanza, desarrollar mas ini-
ciativas para analizar la calidad de
la carne fresca y en el campo del
ecoldgico. «Ahora mismo estamos
trabajando en la tipificacién de po-
llo de produccion ecolégica».

Cada paso que da este equipo
de la Universidad de Salamanca
es aplicable a ganaderias que
quieran incorporar mayor canti-
dad de pasto para producir carnes
mads saludables y con una calidad
sensorial diferenciada.

Tan innovadores son sus inicia-
tivas en este campo que han triun-
fado en el Premio Nacional en In-
vestigacion de la Produccion Eco-
logica. Esta distincion, concedida
por Ecovalia y la Familia Nunez de
Prado, busca reconocer publica-
mente la labor de quienes trabajan
en temas relacionados con este
sistema productivo.

«Supone una gran alegria y un
impulso muy importante para se-
guir avanzando», admite. El pre-
mio estd dotado de 6.000 euros,
con el fin de contribuir a la conti-
nuidad de los estudios vinculados
con la produccion ecologica.

Continuar en este camino es
clave, ya que, aparte de reflejar la
realidad de la produccion ecologi-
ca, cada vez mas rica y diversa, su-
pone confirmar el momento dulce
que vive el sector, fruto de la dedi-
cacion de muchos anos, en el que
Espana destaca como mayor pro-
ductor de Europa y ya se incluye
entre los diez paises de mayor
mercado de consumo eco.



