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1. TERCERA AUDITORIA DE
CALIDAD DE CARNE VACUNA

DEL URUGUAY

1. INTRODUCCION

1.1 ANTECEDENTES

En el afio 2002 el Instituto Nacional de
Investigacion Agropecuaria (INIA) y el Insti-
tuto Nacional de Carnes (INAC), asesorados
por la Universidad de Colorado (EEUU), de-
cidieron llevar a cabo la primera Auditoria de
Calidad de Carne.

El objetivo de la misma, desde su creacion,
ha sido proporcionar a toda la cadena carnica
un conjunto significativo de indicadores y me-
didas relativas a la conformidad en la calidad
del ganado vacuno y todos sus sub-productos
pasando por todos sus eslabones hasta el
consumidor. A su vez determinar y cuantificar
los principales factores responsables de las
pérdidas de valor en el Uruguay.

La evaluacioén de calidad de carne depen-
de del lugar de la cadena cérnica donde es-
temos; es por ello que se utilizan diferentes
parametros para su caracterizacion segun los
criterios priorizados para su comercializa-
cion.

Para algunos actores de la cadena la ca-
lidad pasa por caracteristicas de la res (peso,
coberturay distribucion de grasa, conforma-
cion), para otros son el tamafio y peso de
los cortes, el color y pH de la carne, el color
de la grasa, el grado de marmoreo o la textu-
ra de la carne. En el otro extremo de la ca-
dena, el consumidor entiende por calidad
aquellos atributos visuales, sensoriales, nu-
tritivos, y de inocuidad de la carne.

En la primera Auditoria (2003), los pro-
blemas de calidad estuvieron asociados a la
presencia de hematomas, al pH elevado e
incidencia de cortes oscuros y a los deco-
misos de higados, los cuales afectan el va-
lor de los cortes carnicos, los costos de pro-
duccion y la comercializacion de los mis-
mos.

Estos resultados se repitieron en la se-
gunda Auditoria (2007). Siguiendo con la me-
todologia establecida, el estudio se repite
cada cinco afios, realizando la tercera Audi-
toria de Calidad de Carne en el Uruguay en
el afio 2013.

1.2 ESTRUCTURA DE LA
AUDITORIA

Esta propuesta fue desarrollada en tres
fases, definiéndose objetivos especificos para
cada una de las mismas:

1. Fase I: Encuestas a diferentes agen-
tes de la cadena carnica:

e Encuestas a agentes ubicados en aque-
llos eslabones de la cadena carnica don-
de el producto es adquirido desde un es-
labon anterior.

e El trabajo estuvo dirigido a registrar la
percepcion que cada eslabon del proce-
so productivo tenia sobre la calidad del
producto que adquiere y el valor que le
asigna a los diferentes atributos de esa
calidad.

2. Fasell: Trabajos en plantas frigorificas:

e Registrar informacién para la evaluacion,
priorizacion y cuantificacion de los prin-
cipales problemas de calidad a nivel de la
industria carnica vacuna uruguaya.

3. Fase lll: Taller de trabajo y definicion
de estrategias:

e Presentar los datos obtenidos en las fa-
ses |y Il y cuantificar las pérdidas econé-
micas.

e Establecer mediante grupos de trabajo,
con los agentes involucrados, nuevas es-
trategias para evitar o disminuir los pro-
blemas detectados en la industria carnica.

e Monitorear la evolucién de los problemas
detectados en las Auditorias (2003, 2008
y 2013).
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2. FASE | - ENCUESTAS DE

PERCEPCION

2. INTRODUCCION

La Auditoria de Calidad de Carnes de 2013
introdujo algunos cambios en su Fase I, con
el objetivo de evaluar en una forma mas pre-
cisa la percepcion de los agentes de la ca-
dena, desde el productor ganadero hasta el
consumidor, acerca de la calidad del producto
(ganado o carne).

En las dos instancias anteriores (2002 y
2008), la Fase | se desarroll6 a través de dos
actividades que corrieron en paralelo. Prime-
ro se realiz6 una encuesta entre los respon-
sables de las diferentes etapas del proceso
industrial, en las plantas frigorificas que par-
ticiparon del proyecto. El objetivo central fue
recoger informacion calificada acerca de los
problemas de calidad detectados a ese ni-
vel. Por otro lado, se entrevistaron algunos
agentes en los distintos eslabones de la ca-
dena con el objeto de conocer su percep-
cion sobre la calidad de la carne vacuna uru-
guaya, los problemas que la afectaban y los
desafios que estaban enfrentando. En nin-
guno de los casos (encuesta y entrevistas)
se utilizd un muestreo estadistico ni se si-
gui6é un método estandar para procesar la
informacion recogida. La Unica valoracion de
los problemas de calidad estuvo referida a la
mencién que de estos se hacia en los distin-
tos niveles de la cadena.

En la Auditoria 2013 se trabaj6 en forma
diferente. El anélisis tuvo como base una
encuesta mas completa a agentes ubicados
en aquellos eslabones de la cadena carnica
donde el producto es adquirido desde un es-
labén anterior siguiendo la metodologia
implementada en similares estudios en
EE.UU. (Universidad de Colorado). En este
caso, el foco estuvo dirigido a registrar la per-
cepcioén que cada eslabén del proceso pro-

*Ing.Agr., PhD., Programa Investigacion Produccién
de Carne y Lana, INIA.

Lanfranco, Bruno*

ductivo tenia sobre la calidad del producto
gue adquiere y el valor que le asigna a los
diferentes atributos de esa calidad. El dise-
filo de la encuesta permitio identificar no so-
lamente aquellos atributos que, a su juicio,
conforman la calidad sino también su impor-
tancia relativa en los distintos eslabones de
la cadena.

A la hora de identificar los atributos que
conforman la calidad, los agentes encuesta-
dos expresaron su percepcion, sin una defi-
nicién previa o acordada sobre la cual basar-
se. Consultados sobre su importancia, res-
pondieron enumerando aquellos atributos que
a su juicio determinan la calidad del produc-
to en sus distintas etapas, sea ganado o
carne. Las respuestas fueron clasificadas por
el entrevistador de manera que todos los atri-
butos mencionados pudieran ser asignados,
en forma excluyente, a una sola de un limi-
tado numero de categorias de calidad. Esto
permitié utilizar una combinacion de técni-
cas cualitativas y cuantitativas para el anali-
sis de los resultados.

2.1 ASPECTOS METODOLOGICOS

Las seis categorias de calidad definidas
por el equipo de trabajo de la Fase | fueron
las siguientes:

e Historiay practicas aplicadas al produc-
to (HP). Incluye a los atributos que refieren
a la historia u origen y a las practicas apli-
cadas al producto previo a su adquisicion y
las caracteristicas o atributos consecuen-
cia directa de esas préacticas. Ejemplos:
produccion a cielo abierto, origen del gana-
do, edad del animal, buenas practicas de
manejo animal, mantenimiento de registros
sanitarios y manejo, tiempo de maduracion,
control de manejo de frio, empaque al va-
cio, envase reciclable.
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e Genéticadel ganado (GE): Incluye a los
atributos que refieren al genotipo de los
animales en sentido amplio y aquellas ca-
racteristicas del producto debidas en gran
proporcién a aquel. Ejemplo: biotipo de-
terminado, homogeneidad racial, potencial
de marbling.

e Peso y tamafio (PT): Incluye a los atri-
butos ponderales y dimensionales del pro-
ducto y sus partes. Ejemplos: rango de
peso vivo, peso minimo de canal, calibre
del corte, tamafo de corte apropiado al
envase.

e Composicion del producto (CO): Inclu-
ye a los atributos que refieren a los as-
pectos composicionales anatébmicos y
tisulares que son intrinsecos del produc-
to (carne, grasa, hueso). Ejemplos: co-
bertura de grasa, estructura muscular,
conformacion, relacién masculo/hueso,
homogeneidad del producto, proporcion
de cortes valiosos, valor nutricional.

e Inocuidad alimentaria (IN): Incluye a
los atributos que refieren a la inocuidad
alimentaria y a las practicas destinadas
exclusivamente a ese propdsito. Ejem-
plos: transporte en condiciones higiéni-
cas, test libre de patégenos, sin dafios
fisicos, registro de temperaturas, punto
Optimo de coccion, higiene del local, es-
tablecimiento certificado.

e Satisfacciéon al consumo (SA): Incluye
a los atributos que refieren al disfrute del
consumo y practicas destinadas exclusi-
vamente a ese proposito. Ejemplos: aro-
ma, sabor, terneza, palatabilidad global,
satisfaccion del cliente, carne magra.

La encuesta se llevo a cabo entre el 29
de setiembre de 2014 y el 28 de abril de
2015. Se realizaron un total de 123 cuestio-
narios dirigidos a personas que tenian a car-
go la compra del producto proveniente del es-
labén precedente. Los eslabones considera-
dos fueron los siguientes:

e Productores ganaderos remitentes de
ganado a faena, ya sea de ciclo comple-
to o invernadores.

e Frigorificos incluidos en la Fase Il de la
Auditoria.

e Comercio mayorista/minorista, el cual in-
cluye distintos formatos de venta al pu-
blico para consumo dentro y fuera del ho-
gar: carnicerias, supermercados y sector
gastronémico.

e Consumidores locales y operadores de
comercio exterior, estos Ultimos como
aproximacion al consumidor extranjero.

El objetivo principal de la encuesta fue
obtener una valoracion de los atributos que
determinan la calidad de la carne vacuna. De
acuerdo al orden de importancia o valor rela-
tivo dado a cada una de las seis categorias
de calidad consideradas, se construyo un
ranking para cada eslabon en particular y
para la cadena en su conjunto.

En principio, los axiomas que determinan
la racionalidad de los agentes econdmicos
sugieren que el ranking deberia ser idéntico,
sin importar mucho los detalles y el formato
de las preguntas. La llamada teoria de las
preferencias supone que una persona debe
ser capaz de distinguir un determinado atri-
buto o caracteristica presente en un produc-
to, compararlo con otro diferente y mantener
un determinado orden de preferencia (ranking)
al enfrentarse a un conjunto de tres o mas
atributos.

En la practica, pueden existir diferencias
mas 0 menos importantes en la forma en que
los agentes encuestados interpretan y res-
ponden preguntas de un cuestionario dirigi-
do con este fin. Por un lado, aun la pregunta
mas directa puede dar lugar a veces a mas
de una interpretacion. Mientras que para al-
gunos encuestados no falta nada, para otros
puede faltar informacién para dar una res-
puesta. Por otro lado, a menudo los entre-
vistados se ven urgidos en dar la «respuesta
correcta»; de igual manera, los entrevistado-
res se ven en la tentacion de «guiar» en ese
mismo camino. Cuando, ademas, entra en
juego la nocién de percepcion, esta valora-
cién de atributos puede tornarse aln mas
compleja.

Para evitar, en la medida de lo posible,
los sesgos que suelen darse con este tipo
de encuestas, el disefio del formulario com-
pleto tres grandes secciones, con el prop6-
sito de comparar y valorar los atributos de
calidad desde una o6ptica diferente. Cada



INIA

3° Auditoria de calidad de la cadena céarnica vacuna del Uruguay - 2013

seccidn estuvo compuesta por una serie de
preguntas cuanlitativas y cuantitativas, ba-
sadas en técnicas de cuestionario diferen-
tes. El analisis de cada seccion, conducido
en forma independiente, culmind con un de-
terminado ranking para las seis categorias
de calidad.

En forma sintética, el cuestionario de cada
seccién apunt6 a dar respuesta a una de
estas tres grandes preguntas:

1. ¢Cuales son los atributos de calidad esen-
ciales en el producto y en qué medida
puede prescindir de los mismos a cam-
bio de un descuento justo en su precio?

2. ¢Cuales son deseables, al punto de es-

tar dispuesto a pagar un premio por los
mismos?

3. ¢Como se comparan entre si los distin-
tos atributos de calidad?

2.2 RESULTADOS

Las respuestas obtenidas en cada sec-
cion se presentan en formato tabular, como
una matriz de doble entrada: por eslabdny
por categoria de calidad. Leyendo cada fila
en forma horizontal, se proyecta la importan-
ciarelativa de cada categoria de atributos de
calidad, para cada eslabon en forma particu-
lar y para la cadena como un todo. Esto se
expresa mediante un indice entre 0 (cero) y
1 (uno). A mayor valor corresponde una ma-
yor relevancia o importancia relativa. El uso

Cuadro 1. Ranking de calidad elaborado en base ala disposicion a pagar un sobreprecio por
atributos deseables en el producto comprado.

Eslabén de la

Categoria de Atributos de Calidad
(disposicion a aceptar descuentos)

Cadena
HP GE

Productor

Frigorifico

Comercio Exterior

Distribuidor

Supermercado

Carniceria

Sector Gastronémico

Consumidor

Toda la Cadena

Escala del indice

o
-

A J
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del indice se acompafa de una escala de
colores con el objetivo de facilitar la aprecia-
cion visual. La matriz puede leerse en forma
vertical, por columna, a los efectos de ver
cual es laimportancia relativa que una deter-
minada categoria de calidad recibe a través
de la cadena.

La seccion 1 consta de dos partes. En
primer lugar, se pregunto cudales son los atri-
butos de calidad indispensables, a juicio del
entrevistado, sin los cuales no estaria dis-
puesto a adquirir el producto. En segundo
lugar, para cada uno de los atributos sefala-
dos como indispensable, se realizé una se-
rie de preguntas con el fin de determinar en
gué medida el entrevistado estaria dispues-
to a prescindir de esa caracteristica a cam-
bio de un descuento justo en el precio de
compra. A partir de esto se pudo elaborar un
ranking presentado en el Cuadro 1.

Algunos de los resultados de esta sec-
cién deben interpretarse con precaucion y
dejan de manifiesto la importancia de uti-
lizar distintas técnicas de cuestionario en
una encuesta. En particular, en todos los
eslabones, ningun entrevistado identificé
un solo atributo de calidad que estuviera
referido a la categoria «inocuidad alimen-
taria» (IN) como requisito indispensable
para adquirir el producto. Por esta razén,
no se pregunté sobre la disposicion a
aceptar un descuento en la adquisicién del
producto en caso de que estos atributos
de inocuidad no pudieran ser garantizados.
Como consecuencia, la categoria IN regis-
tré un valor igual a cero para toda la cade-
nay en todos sus eslabones.

Este resultado podria hacer pensar que
los temas de inocuidad no son importantes
parala cadena carnica nacional. Esto podria
ser asi en el sector primario de la cadena,
previo a la faena. De alli en mas, en los esla-
bones en que el producto ya cobra forma de
alimento, el resultado observado podria su-
gerir que lainocuidad es un concepto extre-
madamente bésico de la calidad, sin el cual
seria impensable siquiera el funcionamiento
de una cadena dedicada a la produccién de
alimentos. Es posible, entonces, que enfren-
tados a identificar atributos esenciales para
la adquisicion del producto, los agentes en-
trevistados ni siquiera consideraran la men-

cion de estos atributos. La inocuidad alimen-
taria seria una condicion dada y no sujeta a
discusién.

En el caso de la categoria «satisfaccion
al consumo» (SA), se observa que solamen-
te fue considerada como una caracteristica
de cierta importancia en aquellos eslabones
mas cercanos al consumo final del producto
carne. El sector gastrondmico registro el
mayor indice (0,76), seguido por el consumi-
dor (0,65), los supermercados (0,60) y las
carnicerias (0,50).

Los atributos relativos a la «genética» (GE)
solamente fueron considerados a nivel de los
productores (0,72), siendo practicamente
nula su consideracion en los restantes esla-
bones de la cadena.

La categoria «historia y practica» (HP) es
por lejos la que admite una mayor variedad
de atributos y caracteristicas. En efecto, en
todos los eslabones los encuestados sefia-
laron la importancia de uno o mas atributos
referidos a dicha categoria. Fue, por tanto,
la categoria que recibié los mayores punta-
jes, que variaron entre un minimo valor de
0,50 para el sector distribuidor de carne y el
sector gastrondmico hasta los maximos de
0,80 para supermercados y 0,84 para los
operadores de comercio exterior.

La categoria «composicion del producto»
(CO) mostré valores relativamente importan-
tes en casi todos los eslabones, con un
maximo de 0,71 para el consumidor final lo-
cal. Dejando de lado el sector distribuidor,
para el cual estos atributos no fueron identi-
ficados como esenciales, el valor mas bajo
fue registrado entre los operadores de co-
mercio exterior (0,26). Como ya fue sefiala-
do, através de estos Ultimos se busco tener
una aproximacion a la percepcion de los con-
sumidores extranjeros.

Aqui también la interpretacion debe ha-
cerse con cautela por la limitacién que su-
pone tratar de captar de esta forma los con-
ceptos de calidad manejados por los consu-
midores en el exterior. Observando la fila
correspondiente a este eslabon (operadores
de comercio exterior) se aprecia la importan-
cia que tuvo la categoria HP (0,84). Salvo el
valor para CO, ninguna de las restantes 4
categorias recibié mencion alguna. Cabe pre-
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guntarse, también en este caso, si la impor-
tancia dada a la historia y practicas aplica-
das al producto no encierra conceptos relati-
VOs a otras categorias de calidad (satisfac-
cion, inocuidad) que de alguna forma no fue-
ron captados en esta seccién de la encuesta.

La categoria «peso y tamafio» (PT) re-
gistré valores relativamente bajos para el in-
dice, con un maximo para el sector indus-
trial (frigorificos), donde alcanz6 un valor de
0,56. Para el resto de la cadena, el indice
apenas lleg6 a registrar 0,50 para los super-
mercados, quedando por debajo de ese valor
para los restantes eslabones. Finalmente,
para la cadena en su conjunto el indice ponde-

rado determiné el siguiente orden en las cate-
gorias de calidad: HP (0,64), CO (0,46), SA
(0,32), PT (0,24), GE (0,10) e IN (0,00).

El Cuadro 2 presenta el ranking obtenido
a partir de la pregunta general planteada en
la seccion 2. Las preguntas hicieron referen-
cia directa a las seis categorias de calidad.
Se pregunt6 a los entrevistados acerca de
su disposicién a pagar un premio (sobrepre-
cio) por la presencia de atributos de calidad
deseables en el producto comprado. En este
caso, se incluye el resultado de la consulta
realizada al sector curtiembres, si bien no
se tomé en cuenta al elaborar el indice pon-
derado a nivel de toda la cadena.

Cuadro 2. Ranking de calidad elaborado con base a la disposicion a pagar un sobreprecio por
atributos deseables en el producto comprado.

Categoria de Atributos de Calidad
Eslabon  de Ia (disposicién a pagar sobreprecio)
cadena HP GE PT co IN SA
Productor 0,46
Frigorifico 0,60 0,60 0,50 0,60
Comercio Exterior 0,40 0,40 0,60
Distribuidor
Supermercado 0,50
Carniceria 0,50 0,44 0,56 0,44
Sector Gastronémico 0,67 0,67
Consumidor 0,66 0,60 0,68 0,48
Toda la Cadena 0,62 0,58
Curtiembres 0,58
Escala del indice

i
-«
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Aqui también se aprecia claramente que
la categoria IN fue aquella en que los agen-
tes mostraron menor disposicion a pagar un
premio por asegurar su presencia en el pro-
ducto. Al contrario de lo que sucedio con las
restantes categorias, donde un menor pre-
mio significé un menor interés o importancia
relativa, en este caso los encuestados no
estaban dispuestos a pagar un sobreprecio
por garantizar inocuidad justamente por con-
siderar esta categoria como requisito indis-
pensable. En los casos en que si lo hicie-
ron, el interés estuvo centrado en medidas
adicionales tendientes a reducir el riesgo po-
tencial de una contaminacion que pudiera
afectar la inocuidad. El indice ponderado para
esta categoria de calidad alcanzé a 0,30.

En orden creciente, le siguié la categoria
PT, no obstante se resalta la gran disposi-
cién a pagar un mayor precio por parte de
distribuidores (1,00) y productores ganade-
ros (0,71). El indice méas bajo correspondio
al sector consumidor (0,32). A nivel de toda
la cadena, el valor ponderado del indice fue
estimado en 0,58. A diferencia de lo ocurrido
en la seccién anterior para la categoria GE,
en este caso casi todos los sectores mos-
traron disposicion a pagar un premio por la
presencia de atributos de este tipo. El valor
mas alto fue registrado para los supermer-
cados (1,00), lo cual puede estar relaciona-
do con la tendencia a utilizar la genética
como una forma de diferenciar el producto
carne en estos establecimientos. El alto va-
lor asignado por los productores (0,88) re-
sulta mas evidente. El indice ponderado para
toda la cadena fue 0,62.

Por su lado, las categorias CO y SA mos-
traron una valoracion similar a nivel de toda
la cadena (0,73). En el primer caso, los valo-
res maximos se dieron a nivel de distribuido-
res (1,00) y frigorificos (0,90) en tanto que
los minimos se registraron entre los carnice-
ros (0,56) y operadores de comercio exterior
(0,40). En la segunda categoria(SA), el ma-
Ximo se registré entre distribuidores y su-
permercados, ambos con 1,00, mientras que
los minimos ocurrieron en el eslabén prima-
rio (0,46).

Nuevamente, la categoria de calidad que
obtuvo mayor ponderacién a nivel de toda la

cadena fue HP (0,86). Todos los valores cal-
culados para el indice fueron relativamente
altos, con un maximo de 1 para los eslabo-
nes frigorificos, operadores de comercio ex-
terior, distribuidores y supermercados. El
menor valor correspondio al sector carnice-
rias (0,50).

El sector curtiembres fue incluido en for-
ma separada en esta seccién por tratarse el
cuero de un subproducto de la cadena que,
aungque muy importante, no esta relacionado
directamente con el producto carne. Este
sector mostré una muy alta disposicion a
pagar un sobreprecio por aquellos atributos
relacionados con la historia y practicas apli-
cadas con el ganado y que tienen incidencia
directa sobre el cuero (marcas de fuego, da-
flos por insectos y acaros, etc.). Como po-
dria esperarse, caracteristicas relativas a la
inocuidad o la genética no resultan de inte-
rés para este eslabon.

En el Cuadro 3 se registran los resulta-
dos obtenidos en la tercera seccion de pre-
guntas. En este caso se presentaron las
categorias de calidad en grupos de a tres,
en forma sucesiva. El entrevistado debio iden-
tificar, para cada terna diferente, cual era la
mas importante y cual la menos. La seccion
finaliz6 con las seis categorias presentadas
en forma conjunta, donde también el entre-
vistado debio identificar a la mas y a la me-
nos importante. A partir de las respuestas
se confecciond un nuevo ranking, por esla-
bény para la cadena en su conjunto.

El analisis de la informacion revela el alto
valor relativo que los eslabones cercanos al
consumo final otorgaron a la categoria SA.
El maximo se registré en supermercados y
sector gastronémico (0,93), carnicerias y
consumidores (0,73). El eslabdn industrial
(frigorificos) le otorgé una importancia mode-
rada (0,47), en tanto que los operadores de
comercio exterior (0,38) y distribuidores
(0,33) le asignaron una importancia media a
baja. Como era de esperar, el eslabén mas
lejano al consumo final, productores gana-
deros, dio menos importancia aln a esta
categoria (0,09). En términos globales, ter-
mind en el primer lugar del ranking (0,57).

Muy similar fue también el indice global
calculado para las categorias PT (0,53), IN
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Cuadro 3. Ranking de calidad elaborado con base a la comparacién realizada por los

entrevistados.

Eslabon de la
cadena

Categoria de Atributos de Calidad

Productor

Frigorifico

Comercio Exterior

Distribuidor

Supermercado

Carniceria

Sector Gastronémico

Consumidor

Toda la Cadena

Escala del indice

-l
-

(0,52) y HP (0,50) para toda la cadena. El
peso y tamafio mostré una importancia mo-
derada a alta para los productores (0,72)
como para los distribuidores (0,67), siendo
media a baja para el sector gastronomia
(0,38), carnicerias (0,34) y consumidores
(0,33). La inocuidad fue sefialada como la
mas importante para los frigorificos (0,95) y
la menos importante para los operadores de
comercio exterior (0,24). La historia y practi-
ca registrd una moderada a alta importancia
para los operadores de comercio exterior, lo
que podria dar fuerza a la interpretacién su-
gerida en la primera seccion respecto a los
consumidores extranjeros. El menor valor
relativo para esta categoria surgié de los su-
permercados (0,28).

Finalmente, la categoria CO mostr6 un
indice medio a bajo (0,40) al igual que la
categoria GE (0,35). La primera tuvo una
consideracion media a alta entre los con-
sumidores (0,64), siendo relativamente
baja para supermercados (0,30), frigorifi-
cos (0,26) y distribuidores (0,20). La se-
gunda solo revisti6 alta importancia para
los productores (0,81) y algo menor para
los operadores de comercio exterior (0,64),
situacion que concuerda con la surgida en
el ranking de la primera seccién de pre-
guntas. Para las restantes categorias, la
importancia relativa asignada fue de mo-
derada-baja a muy baja.
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2.3 CONCLUSIONES

A partir de los resultados anteriores se
construyé un ranking ponderado global de las
categorias de calidad para la cadena carnica.
No obstante, dicho ranking es meramente
indicativo y tiene un valor muy relativo, ya
que no existe, entre los distintos sectores o
eslabones, una idea consensuada sobre el
significado y el valor de la calidad. Existen
grandes diferencias en cdmo se percibe un
mismo atributo de calidad a lo largo de la
cadena. En otras palabras, segin en qué
punto o a qué altura de la cadena se posicio-
ne un observador, la percepcién puede ser
muy distinta.

Asimismo, existen diferencias en la per-
cepcién de la calidad dentro de un mismo
eslabon. Tampoco a este nivel es unanime
la apreciacién de los atributos que confor-
man la calidad del producto. En forma adi-
cional, es muy dificil que desde un solo es-
lab6n se tenga una vision completa de toda
la cadena. Generalmente se conoce mejor
el eslabén inmediato anterior (proveedor) y
el posterior (cliente). Asimismo, los agentes
tienden a ponderar con mayor énfasis aque-
llos atributos de la calidad que visualizan
Como «MAs cercanos» y que por tanto «afec-
tan mas su negocio».

Sibien lainocuidad alimentaria no fue
mencionada a priori por ninguno de los esla-
bones, fue ésta la categoria menos sujeta a
recibir premios y termino siendo una de las
mas valoradas.

Por otro lado, para los eslabones mas
cercanos al consumo final, los atributos re-
lacionados con la satisfaccion al consumo
fueron por lejos los mas relevantes. Para los
primeros eslabones, en cambio, méas cerca-
nos al «xcampo» y mas alejados del «plato»,
los mas importantes fueron los relativos a
peso y tamafio del producto.

La categoria de calidad mas sujeta a des-
cuentos por prescindir de sus atributos y pre-
mios por asegurarlos fue historiay practi-
ca, dado sin duda por su generalidad, asi
como la vastedad y diversidad de caracteris-
ticas que pueden ser incluidos bajo esa de-
nominacion. Por el contrario, una categoria
de definicion mucho mas estrecha como la

genética adquirio relevancia casi exclusiva-
mente con los productores. En el caso de
los consumidores, el mayor peso relativo fue
asignado a la composicion del producto.

Finalmente, debe enfatizarse el caracter
relativo del ordenamiento (ranking) aqui pre-
sentado. El hecho que una determinada ca-
tegoria de calidad se posicione en determi-
nado orden de relevancia no implica que no
sea importante. A continuacion se presenta
el ranking general ponderado para las cate-
gorias de calidad consideradas en este es-
tudio. Entre paréntesis se indican los esla-
bones para los cuales cada categoria tuvo
un mayor valor:

1. Satisfaccién (supermercados, carnicerias,
gastronomia, consumidores)

2. Pesoy tamafio (distribuidores, producto-
res)

3. Inocuidad (frigorificos)

4. Historiay practica (operadores de comer-
cio exterior)

5. Composicién (consumidores)
6. Genética (productores)

2.4 PERCEPCION DE LOS
ENTREVISTADOS ACERCA DE
LOS PROBLEMAS DE CALIDAD
IDENTIFICADOS EN
AUDITORIAS PREVIAS

Mas alla de que en la Fase | de la Ter-
cera Auditoria de Calidad de Carnes se in-
trodujeron cambios metodolégicos impor-
tantes, se intenté mantener un cierto vin-
culo con el estudio realizado en las dos
anteriores. En ambas ediciones, uno de los
resultados fue la confeccion de un listado
con los 10 mayores problemas percibidos
por los agentes de la cadena. La inclusién
de un problema en el listado de la primera
y segunda auditoria no surgi6 de un pro-
ceso de ordenamiento ni de una técnica
de analisis de preferencias. Se incluyeron
en el listado los diez problemas mencio-
nados en la mayor cantidad de eslabones
de la cadena.

Asi, de las entrevistas y encuestas de la
Primera Auditoria (2003) se elabor6 un pri-
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mer listado de problemas, el que fue presen-
tado a los agentes entrevistados y encues-
tados en la Segunda Auditoria (2008) para
gue indicaran, de acuerdo a su juicio, si los
mismos habian mejorado y en qué medida,
si se habian mantenido en el mismo nivel o
si habian empeorado. A su vez, en esa Se-
gunda Auditoria se volvié a confeccionar una
nueva lista de problemas, que si bien fue
hecha en forma independiente a la anterior,
los problemas listados fueron casi los mis-
mos, con algunas excepciones.

Finalmente, si bien en la Tercera Audito-
ria (2013) no se volvio a elaborar un listado
con estas caracteristicas, en la Gltima sec-
cion del formulario se presento a los encues-
tados un cuadro con los problemas enume-
rados en las ediciones anteriores, incluyen-
do la percepcidn sobre su evolucion entre
ambos periodos. Utilizando la Gltima colum-
na del cuadro, bajo el titulo «percepcion al
2013», se solicité a los encuestados indicar
su percepcion acerca de la situacion de los
mismos a ese momento.

En el Cuadro 4 se aprecian ocho de los
diez problemas listados en la Fase | de la
Primera Auditoria vacuna, los que son sefia-
lados con una V en la segunda columna, ti-
tulada Primera Auditoria 2002. Dos de los
problemas sefialados entonces (falta de un

estandar en el dressing y problemas en la
cadena de frio) no tenian relacién directa con
la calidad del producto (en el tltimo caso, si
con su conservacion), por lo que fueron reti-
rados de la lista. De los ocho restantes, seis
se repitieron en la Segunda Auditoria (2007).

A su vez, de acuerdo a la percepcion de
los agentes, siete de esos problemas inicia-
les tuvieron algun tipo de mejora al momento
de la Segunda Auditoria (2008). Se sefiala-
ron mejoras importantes en la presentacion
del producto, moderadas en la terminacion
del ganado al momento de la faena, leves a
moderadas en los problemas de heterogenei-
dad del producto, presencia de hematomas,
cortes oscuros y pH. Respecto al exceso de
marcas en el cuero y a lesiones por inyecta-
bles, la percepcion dominante fue de una
mejora leve. Los problemas causados por el
decomiso de higados no tuvieron una mejora
entre la primera y segunda auditoria, a juicio
de los entrevistados.

En la auditoria vacuna del 2008 se
sumo6 como problema la presencia de gra-
sa amarilla en los cortes. La presencia de
hematomas y los decomisos de higado,
pese a que en este Gltimo caso no se ha-
bian percibido mejoras, no integraron la lis-
ta de primeros diez problemas. No obstan-
te, tres de los problemas surgidos enton-

Cuadro 4. Comparacion de los problemas percibidos en la fase | de las Auditorias de la

CadenaVacuna.
Problemas percibidos Auditoria ; Auditoria Percepcion al
durante la Fase | 2003 | Percepcional 2008 | o508 2013
Heterogeneidad del
producto v . . v . . .
Hematomas .

Cortes oscuros / pH

Presentacion del producto

v,
v

Decomisos (higado)

Exceso de marcas en el
cuero

Lesiones por inyectables

Falta de terminacion
(ganado)

D N R L N B N
0000

®Oe e

=~ x|

Presencia de grasa amarilla

14 9000

Referencias: Ventre los 10 mas nombrados en la Fase |; * mencionado en la Fase | pero no entre los 10 mas nombrados

Percepcion de la evolucion del problema: ()  Sigue igual que en la auditoria anterior

Empeord respecto a la auditoria anterior

@ Mejora leve respecto a la auditoria anterior @ @ @  Mejora moderada

@ @ Mejora leve a moderada

@ . e Mejora importante
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ces no estaban ligados a la calidad por lo
que en la encuesta 2013, el listado se con-
centrd en los nueve sefialados en la pe-
nultima columna.

Los resultados de la Tercera Auditoria
muestran que los encuestados percibian
mejoras importantes en tres de los nueve
problemas, respecto a la Fase | anterior: pre-
sencia de hematomas, presentacion del pro-

ducto y presencia de grasa amarilla. La me-
jora fue percibida como moderada en el caso
de la heterogeneidad del producto y de cor-
tes oscuros y pH, mientras que seria leve en
el caso de exceso de marcas y de falta de
terminacion del ganado. Por dltimo, los agen-
tes encuestados no percibian mejoras en la
situacion en los casos de los decomisos e
higado y en las lesiones por inyectables.



3. FASE II-TRABAJO EN
PLANTAS FRIGORIFICAS

3.1 INTRODUCCION

La Fase Il es la correspondiente a la
evaluacion en frigorifico, la cual se llevo a
cabo en 10 plantas habilitadas para expor-
tary que representan el 75 % de la expor-
tacion del pais (Cuadro 5). El objetivo de

Cuadro 5. Plantas participantes.

Plantas Frigorificas

Frigorifico Canelones Foods. S.A. - JBS
Frigorifico Matadero Carrasco S.A.
Frigorifico Las Piedras S.A.
Frigorifico Matadero Pando - Ontilcor S.A.
Frigorifico PULSA S.A.
Frigorifico San Jacinto NIREA S.A.
Frigorifico Frigoyi-Bilacor S.A.
Frigorifico Tacuarembo6-Marfrig. Planta
industrial La Caballada — Salto
Frigorifico Tacuarembo6-Marfrig. Planta
industrial San José
Frigorifico Tacuarembo6-Marfrig. Planta
industrial Tacuarembo

Correa, Daniela*
Brito, Gustavo**

esta Fase de la Auditoria de Calidad de
Carne fue caracterizar y cuantificar la si-
tuacion actual en cuanto a los problemas
de calidad del producto.

La actividad se realiz6 en dos momentos
del afio, entre el 15 de abril y el 18 de junio
de 2013 (otofio) y desde el 8 de octubre has-
ta el 18 de diciembre de 2013 (primavera).
La actividad fue realizada durante cuatro dias
por frigorifico (dos dias en otofio y dos en
primavera). En el Cuadro 6 se observa la can-
tidad de animales evaluados y su distribu-
cion, por estacion, de cada planta visitada.

Se evaluaron un total de 22044 animales,
gue correspondieron a las categorias de no-
villos, vacas y vaquillonas. En las plantas fri-
gorificas el trabajo se dividié en seis esta-
ciones o zonas de trabajo. En el Cuadro 7
se observa la proporcion de animales mues-
treados por estacién de trabajo, asi como la
ubicacién en planta.

Los datos de la estacién 4 correspondien-
tes alos romaneos, fueron proporcionados
por cada frigorifico con la informacion de

Cuadro 6. Participacién de las plantas evaluadas (%).

Otono/

Planta Otofno Primavera Primavera
Carrasco 10,4 10,2 10,4
Canelones 13,8 12,6 13,3
Frigoyi 6,9 6,6 6,8
Tacuarembd Marfrig (San José) 8,4 10,0 9,1
Tacuarembd Marfrig (La Caballada) 9,8 10,0 9,9
Las Piedras 12,4 8,9 10,8
PULSA 11,0 13,0 11,9
Matadero Pando 6,7 9,0 7,8
San Jacinto 8,2 7,8 8,0
Tacuarembd Marfrig (Tacuaremba) 12,4 11,8 12,1
Total de animales evaluados 11.908 10.136 22.044

*Ing.Agr., Programa Nacional de Investigacion Produccion de Carne y Lana, INIA Tacuaremb6.

**Ing.Agr., PhD., Director Regional, INIA Tacuarembé.
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Cuadro 7.Estaciones de trabajo, ubicacién en planta e intensidad de muestreo.

Estacion n % Ubicacion en planta
1| Previo al cuereado 7302 33,1 Playa de faena
2 | Hematomas 7133 32,4 Playa de faena
3 | Decomisos 10753 48,8 Playa de faena
4 | Romaneo 22044 100,0 Playa de faena
5 | Madurez esquelética/color grasa/pH 3920 17,8 A nivel de cuarteo
6 | Area de ojo de bife/espesor de grasa/marmoreo 3671 16,7 A nivel de cuarteo

sexo, peso de canal caliente, denticion, con-
formacion y terminacion.

Las categorias de animales fueron carac-
terizadas segun los datos del romaneo, de
acuerdo al Sistema de Clasificacion de Ca-
nales de INAC segun sexo y denticidn. En el
caso de las hembras, se define como vaqui-
llonas, aquellas hembras que poseen de 0-4
dientes y, como vacas, cuando presentan de
6-8 dientes permanentes desarrollados. En
la Figura 1 se observa la distribucién de las
distintas categorias en el total de canales
evaluadas.

®Novilo ®Vaca ®Vagquillona

Figural. Distribucion segln categorias.

Estos valores se corresponden con los
promedios de la serie anual de la faena na-
cional del afio 2013 (Cuadro 8) (Anuario Es-
tadistico 2013, INAC). Al comparar esta dis-
tribucion con la observada en la Segunda
Auditoria, vemos que la misma se mantuvo
entre Auditorias, siendo evaluados en el 2008
un 58,5 % de novillos, un 34,8 % de vacas
y un 6,7 % de vaquillonas.

En el afio 2011 se realiz6 la quinta Audi-
toria de Calidad de Carne en EUA, siendo el
87,3 % de la poblacion estudiada de 0 dien-
te y solo el 0,02 % de 8 dientes, para novi-
llos y vaquillonas (McKeith et al., 2012).

Cuadro 8. Distribucién segun categoria Se-
rie anual 2013 vs Auditoria 2013.

Categoria  Serie anual  Auditoria
2013 (*) 2013
Novillo 55,1 61,0
Vaca 35,5 32,8
Vaquillona 9,4 6,2

(*) Anuario Estadistico 2013, INAC

En lo que refiere a la denticién de la po-
blacién evaluada en esta Auditoria, mas de
la mitad de la misma (53%) corresponde a
animales de 8 dientes (denticibn completa,
Figura 2). El valor de esta categoria en la
Segunda Auditoria fue menor (49,1 %).

E0 2 B4 m6 W8

Figura2. Distribuciéon segln denticion.

En el Cuadro 9 se presenta la distribu-
cion de denticion de los novillos evaluados
en la Auditoria de Calidad de Carne del Uru-
guay 2013y la comparacion con lo registra-
do en la Serie Anual (INAC, Anuario Estadis-
tico 2013). El Cuadro 10 hace referencia a la
informacidn correspondiente a vacas y vaqui-
llonas faenadas.
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Cuadro 9. Denticién de novillos segln cate-
goria. Serie anual 2013 vs Audito-

ria 2013 (%).
Denticién Serie Auditoria
Novillo anual 2013 2013
0 6,0 2,7
2-4 43,1 36,9
6 17,2 22,3
8 33,6 38,1

Cuadro 10. Denticion de hembras segun
categoria. Serie anual 2013 vs

Auditoria 2013 (%).
Denticiéon Va- Serie anual Auditoria
cas y Vaquillonas 2013 2013
Vagquillona 21,0 15,8
Vaca 6D 6,1 8,8
Vaca 8D 72,9 75,4

3.2 ESTACION 1: PREVIO AL
CUEREADO.

La presente estacion se ubicé en la pla-
ya de faena, posterior al sangrado de los
animales y previo al cuereado de los mis-
mos. Las variables registradas fueron: a) raza,
b) presencia y tamafio de cuernos, c) sucie-
dad en cuero y su ubicacion, d) presenciay
ubicacion de bultos, €) cantidad y ubicacion
de marcas en el cuero.

3.2.1 Razas

La raza predominante fue Hereford, si-
guiendo en orden de importancia las cruzas
britanicas y la raza Angus (Figura 3). Com-
parado con las auditorias anteriores, se des-
taca un aumento de 15,2 %, 16,7 % a 25,6 %
en las cruzas britanicas y de 6 %, 6,9 % a
17,8 % en la raza Angus, mientras que la
raza Hereford desciende su presencia de
47,2 %, 46,2 % a 39,4 %, en la 13, 22y 32
auditoria, respectivamente.

En las Auditorias de Calidad de Carne
americanas, se evalla el color del cuero por
su consideracion en algunos de los Progra-
mas de Certificacion de Carne (McKenna et
al., 2002; Garcia, F. G. et al., 2008). En su
Gltima auditoria (2011) el 61,1 % de los ani-
males presentaron color de cuero negro y
12,8 % colorado (McKeith, R. O. et al., 2012),
debido al incremento de los programas con
énfasis en ganado Angus.

3.2.2 Presencia de cuernos

Aligual que en las auditorias anteriores,
se evalu6 la ausencia, presenciay largo de
cuernos, de la siguiente manera:

e Menores, longitud menor a 10 cm.
e Mayores, longitud mayor a 10 cm.

El 70,9 % de los animales mostraron au-
sencia de cuernos. Dentro de los que pre-
sentaron cuernos, el 8,9 % fueron cuernos
menores a 10 cm de longitud y el 20,2 % de

30 -
25,6
20 - 17,8
=2
10
5.2 45 6,2
B .
0
Hereford Cruza Angus Holando Cruza Cruza Otras
Britanica Cebu Continental Cruzas

Figura3. Proporcion (%) de razas evaluadas
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una longitud mayor a 10 cm. Los datos ob-
servados indican una disminucion en la pro-
porcién de animales astados desde la 12
Auditoria (49,6 %, 2003) a la 22 (38,1 %,
2008) y ala actual (29,1 %, 2013). Esto indi-
ca que se viene produciendo una mejora en
cuanto a la ausencia de cuernos.Con res-
pecto a los animales astados, al igual que
en las auditorias anteriores se mantiene una
mayor proporcion de cuernos con longitud
mayor a 10 cm (2003: 36,5 %; 2008: 29,7 %
y 2013: 20,2 %), con respecto a los de
menor longitud. La proporcién de animales
sin cuernos es similar a lo visto en la Ultima
Auditoria de Calidad de Carne de EE.UU.
(76,2 %), mientras que cuando se analiza el
largo de los cuernos, el 71, 5 % son meno-
res (<12, 7 cm) (McKeith, R. O. et al., 2012)
mientras que en Uruguay, el 69 % de los ani-
males con cuernos, son mayores (> 10 cm).
Esto implica la posibilidad de afectar para-
metros de calidad del producto, tales como
dafios en el cuero, hematomas, problemas
de pHy color de la carne (Grandin, T., 2015).

3.2.3 Suciedad en cuero

La suciedad en cuero (heces o barro),
es una variable que ha tomado mayor di-
mension en los Gltimos tiempos debido a
su potencial para la contaminacién de las
canales, especialmente cuando ésta se
presenta en los cuartos y el abdomen del
animal. Durante el proceso de cuereado,
si no se toman los cuidados pertinentes,
es una potencial via de contaminacién de
la canal, con el consecuente problema de
inocuidad.

Esta variable fue determinada por la au-
sencia o presencia de suciedad en el cue-
ro (barro y/o heces) y la proporcion de area
afectada. La metodologia de medicién fue
adaptada de la escala del Welfare Quality
para animales en corral (Welfare Quality,
2013), donde se observan los laterales y
el abdomen del animal y no se diferencia
entre heces y barro. Se determiné como su-
ciedad menor aquella con menos del 25 %
de area cubierta por placas (heces y/o
barro duro) y la suciedad mayor, aquella
con al menos 25 % del area con placas.

El 87,1 % de los animales no presento
suciedad en el cuero, el 9,2 % presenté su-
ciedad menor y el 3,8 % suciedad mayor.
Conrespecto a la zona afectada, vemos que
el 0,9 % (0,4 menor %y 0,5 % mayor) de los
casos fueron en las zonas laterales y el
12,5 % de los casos en el abdomen (8,8 %
menory 3,7 % mayor). La proporcién segun
categoria y ronda de muestreo se observa
en los Cuadros 11y 12, respectivamente.

Cuadro 11. Presenciay grado de suciedad
en cuero segun categoria (%).

Categoria Suciedad
Sin Menor  Mayor
Novillo 86,1 9,1 4,8
Vaca 87,7 10,0 2,3
Vaquillona 95,5 3,0 1,5
Poblacién
evaluada 6.362 669 277

Cuadro 12. Presenciay grado de suciedad
en el cuero seguin ronda (%).

Ronda Suciedad
Sin Menor Mayor
Otofio 84,7 10,5 4.8
Primavera 90,1 7,3 2,6
Poblacion

evaluada 6.362 669 277

En la Auditoria 2003, esta variable fue
medida Unicamente en los meses de otofio y
se observo una suciedad inferior (0,8 %) a la
de la Auditoria 2008 y 2013 (4,8 %y 12,9 %).
La proporcion de animales con suciedad en
el cuero se haincrementado en el correr del
tiempo. Una posible explicacion es el aumen-
to de la faena nacional de animales prove-
nientes de corral, variable que se analiza en
el préximo capitulo de esta publicacion. En
la presente Auditoria la categoria que pre-
sentd menor suciedad fue la vaquillona, sien-
do similares los valores en la vacay el novi-
llo; pero segun el tipo de suciedad, el nivel
de suciedad «mayor» estuvo mas presente
en la categoria de novillos. En la dltima audi-
toria de Estados Unidos se registraron un
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50,8% de animales sin presencia de sucie-
dad en el cuero (McKeith, R. O. et al., 2012).
El mayor valor de suciedad en las auditorias
americanas es explicado por el sistema de
alimentacion de feedlot.

Cuando comparamos por ronda o estacion
del afio de trabajo entre las Auditorias 2008
y 2013, se observa cierta inconsistencia de
los resultados. En la primavera 2007 la su-
ciedad fue 18,1 % y en la de 2013 fue 9,9 %
mientras que en el otofio 2008 fue 4,8 %y
en el de 2013 fue 15,3 %. En la auditoria del
2007-2008 no se registro el origen de los
animales, esto es, si provenian de corral u
«otros», variable que si fue registrada en esta
Gltima (2013). EI 79,7 % de los animales re-
gistrados terminados en corral corresponden
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alarondade otofioy el 20,3 % a la de prima-
vera, lo que explicaria la mayor proporcion
de suciedad en el cuero en la ronda de otofio
para la Auditoria 2013.

3.2.4 Bultos

Se tomaron registros de la cantidad de
bultos presentes y la region donde se ubica-
ban los mismos: Cabeza, Cuello, Paleta,
Dorso, Costillar, Flanco, Grupa (Cuadril) y
Muslo. El 12, 9 % de los animales presenta-
ron bultos (Figura 4), valor similar al obser-
vado en la Auditoria del 2008 (12,0 %). La
region que se vio mas afectada fue la del cue-
llo (o cogote: 11,0 %), coincidiendo con el valor
encontrado en la auditoria de 2008, 10,3 %
(Figura 5). Las demas regiones evaluadas

o, o7 1

0 20 40

60 80 100

Porcentaje

Figura4. Porcentaje de animales en funcién del nimero de bultos.

Muslo | 0,0

Grupa | 0,0

Flanco | 0,1
Costillar il 0.6
R. Dorsal | 0,2

Paleta [ 0.8

Cueilo | 1.0

Cabeza [ 0,3
0 2 4

6 8 10 12

Porcentaje

Figura5. Porcentaje de bultos por region segun el total de animales.
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Cuadro 13. Presencia o ausencia de bultos

Cuadro 14. Porcentaje de marcas segun

18

porronda (%). region.
Ausencia Presencia Region % Total marcas
_ de bultos de bultos Cabeza 0.0 0.0
Otono 85,3 14,7 Cuello 0.0 0,0
Primavera 89,3 10,7 Paleta 0,2 14
Dorso 9,6 865
también presentaron proporcion de bultos en Costillar 0,1 12
forma semejante a la de la Auditoria 2008. Flanco 0.1 5
Enel C~uadr0 13 se opserva queen laron- Grupa 88.1 8217
da de otofio se encontré un 4 % mas de bul- Musl 5 21
tos en cuero con relacion al promedio en- usio .3 3
contrado en primavera. Total 100 9.326

3.2.5 Cantidad y ubicacion de
marcas

El 97,2 % de los animales evaluados pre-
sentaron entre 1 y 2 marcas (Figura 6), el
88,1 % de las marcas se encontraron en la
region de la grupa (Cuadro 14) y el promedio
de marcas por animal encontradas fue 1,3.
En las Auditorias 2003 y 2008, el 87,9 % y
91, 4 %, de los animales presentaron 1y 2
marcas, y el promedio de marcas encontra-
das por animal fueron 1,64y 1,5, respectiva-
mente. En las tres Auditorias la mayor pro-
porcion de marcas fueron encontradas en la
region de la grupa o anca, coincidiendo con
la ubicacién indicada por la ley del Sistema
de Identificacién y Registro Animal de nues-
tro pais. Los resultados indican que el na-
mero de marcas encontradas en el cuero de

4 ] 0.2
3 | 26

N° de Marcas

los animales vienen disminuyendo, logrando
de esta manera cueros con menor nimero
de marcas de fuego, brindando mejores con-
diciones para la utilizacion de los mismos
por parte de las curtiembres.

La auditoria de Estados Unidos 2011 de
vaquillonas y novillos revela que el 55,2 %,
42,2 %, 4,6 %, y 0,02 % de los animales
presentaron 0, 1, 2, 0 3 marcas, respectiva-
mente (McKeith, R. O. et al., 2012).

3.3 ESTACION 2: HEMATOMAS Y
ABSCESOS

La presente estacién se realizo en la li-
nea de faena posterior al cuereado y previo
al eviscerado de las canales. Se registro la

|, 73,0

0 10 20 30 40 50 60 70 80
Porcentaje
Figura6. Porcentaje de animales en funcién del nUmero de marcas.
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ubicacion, cantidad, severidad, formay co-
lor de los hematomas, asi como el tamafio,
la forma y ubicacion de abscesos.

3.3.1 Hematomas

Un hematoma es una lesion causada por
un dafio mecénico de los tejidos, a causa de
un golpe que provoca la ruptura de los vasos
sanguineos, con salida de sangre y suero
hacia los tejidos circundantes provocando
dolor e hinchazon (Hoffman, D. E. et al.,
1998; Gracey et al., 1999).

Las consecuencias que trae aparejado un
mal manejo del ganado previo a la faena (esta-
blecimiento, transporte, frigorifico), basicamen-
te se traducen en hematomas (o machucones)
o problemas de pH en la carne. Si bien estas
son las consecuencias del manejo previo in-
mediato, no se pueden obviar los perjuicios que
ocasionan (Castro, L. y Robaina, R., 2003).

Los hematomas no sélo implican mal as-
pecto, con el correspondiente deterioro del
valor comercial, sino que son un foco de con-
taminacion, ya que la sangre es un medio
muy propicio para el desarrollo microbiano.
Es importante sefialar que algunos hemato-
mas se encuentran en la profundidad de la
masa muscular y no se detectan a simple
vista, sino cuando incidimos en el musculo
al momento del desosado; incluso a veces
se sortean esta etapa, apareciendo en la pre-
paracion culinaria (Castro, L. y Robaina, R.,
2003). Si el mal manejo llega a niveles criti-
cos de agresion, se pueden presentar luxa-
ciones y fracturas.

La informacion de hematomas desarrolla-
das en esta publicacién es la concerniente a
cantidad, ubicacién y severidad de los he-
matomas a modo de ser comparada con las
auditorias anteriores. La severidad de los
hematomas se define de la siguiente mane-
ra: Severidad 1 (implica remocion de tejido
subcutaneo); Severidad 2 (implica remocién
de tejido muscular) y Severidad 3 (tejido 6seo
afectado, fractura).La regién anatémica don-
de se identifican es la misma que las demas
variables registradas en la estacion 1.

El 27,1 % de las canales muestreadas
no presentaron ningun tipo de hematomas.
El 45,4 % present6é al menos un hemato-
ma severidad 1y el 27,5 % de las cana-
les present6 al menos un hematoma seve-
ridad 2; no se encontraron hematomas de
severidad 3. Laincidencia de hematomas se
incremento respecto a las auditorias anterio-
res: 72,9 % (2013), 31,8 % (2008) y 60,4 %
(2003). Cuando observamos los hematomas
severidad 2, estos aumentaron con respecto
al 2008 (27,5 % vs 14 %), pero se mantienen
por debajo de lo reportado en la 12 Auditoria en
el afio 2003 (27,5 % vs 35,4 %).

Al analizar por categoria y considerando
el total de canales que presentaban algin
hematoma, se destaca que las vacas pre-
sentaron un mayor porcentaje de hematomas
(79,1 %) en comparacion con los novillos
(70,7 %) y con las vaquillonas (61,4 %). Aun-
gue el porcentaje total es mayor, la distribu-
cioén por categorias se mantiene igual a la 22
Auditoria.

30 29,1
22,5
20 16,9 16,2
;9.
10,2
10
4,6
2
0 S a
Muslo Grupa Flanco Dorso Costillar Paleta Cuello

Figura7. Distribucion de hematomas segun regién (%).
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La region donde se encontré la mayor pro-
porcion de hematomas fue el muslo (29,1 %),
siguiendo en orden de importancia el flanco
(22,5 %). Estos datos coinciden con la 22
Auditoria donde estas mismas dos regiones
fueron las que presentaron los mayores por-
centajes de hematomas(muslo 18,5 % y flan-
co 7,7 %). El 55,6 % de las canales presen-
taron entre 1 y 3 hematomas y el promedio
de hematomas por canal, del total evaluado
fue 1,89. En la Figura 7, se observa la pro-
porcion de hematomas encontrados segun
la region.

3.3.2 Abscesos

Un absceso es una infeccién e inflama-
cion del tejido del organismo caracterizado
por la hinchazén y la acumulacion de pus.
Puede ser externo y visible, sobre la piel, o
bien interno.

Hay practicas de manejo que, aunque le-
janas en el tiempo al momento del embar-
que, pueden provocar perjuicios que se de-
tectan en la etapa post-mortem deteriorando
al producto final. Tal es el caso de la aplica-
cién incorrecta de inyectables para la admi-
nistracion de vacunas, antibiéticos, vitami-
nas, drogas antiparasitarias u otros farma-
cos, que dejan secuelas, a veces apenas
subcutaneas y otras veces en la profundidad
de los musculos (Castro, L. y Robaina, R.,
2003).

A los efectos de este estudio, las lesio-
nes que se registraron fueron las subcuta-
neas, a nivel de la canal. Las mas profun-
das, aunque muy importante por las pérdi-
das econdmicas que generan, se deberian
medir a nivel de desosado, etapa ala que no
se llega en este estudio.

La presencia de abscesos se registra de
acuerdo al tamanio, la cantidad y ubicacién
anatémica.

La presencia de abscesos en las canales
fue de 6,8 % durante toda la evaluacién. Se
observa una mayor proporcion en los meses
de otofio (10,1 %) que en primavera (2,8 %).
La mayor proporcion de abscesos encontra-
dos en otofio coincide con la mayor propor-
cion de los bultos encontrados en esta mis-
ma ronda.

El 7,1 % de los novillos evaluados pre-
sentaron abscesos, siguiendo las vacas con
6,7 %y las vaquillonas 3,8 % de presencia
de abscesos.

En cuanto a la distribucion por region
en el total de las canales evaluadas, se
encontraron en el cuello (5,86 %), en la
paleta (0,34 %), en el costillar (0,66 %) y
en el flanco (0,04 %).

3.4 ESTACION 3: DECOMISOS

Los resultados de decomiso fueron toma-
dos en la mesa de visceras, paralelo a la li-
nea de faena. Durante esta estacion se de-
termind la presencia de prefiez y el tiempo
de gestacion (primer, segundo y Ultimo ter-
cio), asi como el porcentaje de decomiso de
cabezas e higados. En el caso de decomiso
de cabezas e higados la informacion se re-
gistré a partir del trabajo de los técnicos de
la Inspeccién Veterinaria Oficial del Ministe-
rio de Ganaderia Agriculturay Pesca (MGAP).

3.4.1 Prefez

El 23,5 % de las hembras evaluadas (va-
cas y vaquillonas) presentaron prefiez. En el
Cuadro 15 se detallan los porcentajes de pre-
filez segln categoria.

Al comparar con la Auditoria 2008 se ob-
serva un incremento de prefieces encontra-
das: 13,4 % (2008) y 23,5 % (2013).Cabe
mencionar que en la presente auditoria para
la toma de registros de prefiez se realizo
palpacion de Utero lo que permitio identificar
mejor las prefieces de primer tercio.

Cuadro 15. Porcentaje de prefiez segln ca-

tegoria.
Estadode Vacas Vaqui- Total
gestacion [lonas
Ausencia 74,8 85,7 76,5
1°" tercio 8,4 3,5 7,6
2° tercio 9,7 7,2 9,3
Ultimo tercio 7,1 3,7 6,6
Poblacién
evaluada 2.681 489 3.170
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En la Auditoria de Calidad de Carne de
EE.UU. en 2011, se observo un 0,5 % de de-
comisos por presencia de fetos o prefieces
(McKeith, R. O. et al., 2012).

3.4.2 Decomisos

El 34,4 % de los higados evaluados, fueron
decomisados, de los cuales el 23,7 % tuvie-
ron destino opoterapico y el 10,7 % decomiso
total. A diferencia de lo que sucedié de la 12 a
la 292 Auditoria, en la presente auditoria los de-
comisos de higados se redujeron, pasando de
un 46,6 % (2008) a un 34,4 % (2013). De las
categorias evaluadas, la que presenté mayor
porcentaje de decomiso fue la vaca (48,9 %),
mientras que los novillos (29,6%) y las vaqui-
llonas (29,9 %) presentaron porcentajes simi-

lares. Al comparar con los resultados obteni-
dos con la Auditoria de Estados Unidos 2011,
los valores de Uruguay se encuentran por en-
cima para vaquillonas y novillos, reportandose
un valor de 20,9 % de decomisos de higados
(McKeith, R. O. et al,. 2012).

Los motivos de decomisos de higados
fueron la presencia de: Quiste Hidatico (QH),
Otros Quistes (OQ), Fasciola Viva (FV), Fas-
ciola Muerta (FM), Lesiones por Fasciola (LF)
y Otros (adherencias, abscesos, etc.). La
causa principal de los decomisos de higado
fueron las LF (53,1 %). En la Figura 8 se
presentan las causas del decomiso de higa-
do y en la Figura 9 la misma informacion
desglosada para categoria.

%07 53,1
50 A
40 -
R 30 - 25,0
20
9.6 12,4
0
QH-0Q FV-FM Lesiones Otros
Fasciola
Figura8. Proporcion (%) de las causas de decomiso de higado.
57,2
60,0 -
50,0
40,0
=S 30,0
9,6
20,0
13,1 0.1
10,0
0,0
QH-OH FV-FM Lesiones Otros
fasciola
= Novilllo 7.4 28,6 50,4 13,6
®Vaca 13,1 19,6 57,2 10,1
# Vaquillona 10,5 | 18,3 56,9 14,4

Figura9. Causas de decomiso de higado (%) segun categoria.
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Al comparar los motivos de decomisos de
higados con la tltima auditoria, la causa que
mas se diferencio fue la presencia de Fas-
ciola, produciéndose una clara disminucion:
30,1 % (2008) y 25,0 % (2013). Los demés
motivos mantuvieron sus proporciones, vol-
viendo a ser la LF la principal causa de de-
comiso de higado.

Cuando se analiza la incidencia de deco-
misos de higado, asi como el destino del
mismo, segun la denticion, se observa un alto
porcentaje en animales de 8 dientes: 65,1 %
(con decomiso) mientras que de acuerdo al
destino no se observan diferencias (Cuadro 16).
Iguales tendencias fueron registradas en la 242
Auditoria (Brito, G. y Lagomarsino, X., 2011)

Un higado afectado implica una disminu-
cion en el crecimiento animal, repercutiendo
posteriormente en las variables que explican
el rendimiento carnicero de la canal. Con el
fin de observar cémo se manifestaba este
efecto, se analizo el Peso de Canal Caliente
(PCC)y Area de Ojo de Bife (AOB) de acuer-
do a la presencia o ausencia de decomiso
de higado, el caso de decomiso y el efecto
del motivo (Cuadro 17). Se observé que exis-
ten diferencias significativas en el PCC
(P<0,001) y en AOB (P<0.001) a favor de
los animales sin decomiso de higado o higa-
dos sanos. Los menores valores se observa-
ron en aquellos animales que presentaron
como causa de decomiso la presencia de
Quiste Hidatico. Estos resultados coinciden

Cuadro 16. Frecuencia de decomiso de higado segun denticion.

Denticién
0 2 4 6 8 n
Sin decomiso 2,4 15,6 18,9 19,8 43,2 6332
Con decomiso 0,9 8,9 11,4 13,7 65,1 3165
Opoterapico 1,2 8,5 10,4 13,0 67,0 2313
Decomiso total 0,53 9,7 13,9 15,8 60,0 855

Cuadro 17. Promedios de Peso de Canal Caliente (PCC) y Area de Ojo de Bife (AOB) segun
ausenciay presencia de decomiso de higado y los motivos de decomiso.

Promedio SD QH-0Q FV LF Otros P
AOB (cm?) 61,2a 55,2b 59,5a 58,4b 58,5b <0.001
PCC (kg) 260,5a 242,2c 258,1a 246,4c¢ 251,0bc <0.001

SD: Sin Decomiso; QH-OQ: Quiste Hidatico y Otros quistes; FV: Fasciola Viva; LF: Lesiones por Fasciola;

Otros.

con los encontrados en la 2% Auditoria
(2008).

En el caso de los decomisos de cabezas
se registré un 0,5 % del total evaluado, donde
el 0,4 % fue de causa higiénica y el 0,1 %,
sanitaria. Los valores observados en la Audito-
ria de Estados Unidos para decomiso de ca-
beza fueron de 7,2 % (McKeith, R. O. et al.,
2012).

3.5 ESTACION 4: ROMANEOS

Esta zona de trabajo se corresponde con
la informacion registrada en cuarta balanza

y las variables son: peso de la canal calien-
te y denticiéon, conformacion y terminacion,
de acuerdo a la Sistema Oficial de Clasifica-
cion y Tipificacion de canales desarrollada
por INAC (INAC, 2007). Estos registros son
de la totalidad de la faena, de los dias que
se visitaron las plantas.

Como fue mencionado, la clasificacion por
categoria en el caso de las hembras fue: va-
quillonas, hembras con denticion de 0-4 dien-
tes y vacas, hembras con denticion de 6-8 dien-
tes. En el Cuadro 18 se observa la distribucion
segun denticion para cada categoria bajo es-
tudio y para el total de animales evaluados.
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Cuadro 18. Distribucién (%) de denticion segln categoria.

Denticién Novillo Vacas Vaquillonas Total

0 2,7 - 6,8 2,0

2 15,5 - 39,5 11,9

4 21,4 - 53,6 16,4

6 22,3 10,4 - 12,7

8 38,1 89,6 - 52,7
Poblacién evaluada 13.449 7.237 1.358 22.044

Comparando con los resultados obteni-
dos en las Auditorias 2003 y 2008, no se
observaron diferencias entre las distintas ca-
tegorias en el total de animales evaluados.
Sin embargo,dentro de la categoria novillos
se observa una diferencia importante en lo
que respecta a la composicion de 8 dientes,
mientras que de la 12 a la 22 Auditoria los
valores fueron 48,7 %y 29,9 %, respectiva-
mente, en esta auditoria la proporcion vuelve
a aumentar a 38,1 %, disminuyendo las pro-
porciones de novillos de 4 y 6 dientes. En la
Figura 10 se observa la distribucion por den-
ticion en novillos para las auditorias 2003,
2008y 2013.

La canal caliente es el producto primario,
un paso intermedio en la produccion de car-
ne, que es el producto terminado. Su conte-
nido es variable y su calidad depende funda-
mentalmente de sus proporciones relativas
en términos de hueso, musculo y grasa (ma-
ximo de musculo, minimo de hueso y 6pti-
mo de grasa) (Robaina, R., 2012).

50 -

2003 2008 =2013

40 -
30 -
=S

20

10 -

0 2

En la Figura 11 se muestra la distribu-
cion del peso de canal caliente para diferen-
tes rangos de pesoy en el Cuadro 19 la mis-
ma, segln categoria. EI promedio general
para esta variable fue de 255,0 kg.

En el Cuadro 19 se observan las estadis-
ticas basicas para el PCC segun categoria.

Los valores promedios de peso de canal
caliente obtenidos en la diferentes catego-
rias no presentaron grandes deferencias con
los valores resultantes de las dos primeras
Auditorias (270,6 kg y 263,1 kg en novillos,
221,7kgy 218,6 kg envacasy 199,2y 203,7
kg en vaquillonas, para 2003 y 2008, respec-
tivamente), pero se constataron mayores pe-
sos promedio de canal caliente, en esta Ulti-
ma auditoria. Podemos observar que el 50 %
de las canales de los novillos estuvieron por
encimade 271,3 kg (Cuadro 19).

A modo de comparacién con las audito-
rias anteriores, se agruparon las canales por
peso de canal caliente (PCC) y la denticion

4 6 8

Figura 10. Distribucion por denticion en novillos para las tres Auditorias.
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Figura 11. Distribucién (%) del peso de canal caliente seguin rangos de peso (kg).
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Cuadro 19. Pesos (kg) promedios, mediana, minimos y maximos de la canal caliente segin

categoria.
Categoria Promedio Mediana Minimo M&aximo
Novillo 276,1 2713 98,7 477,3
Vaca 2247 2225 83,4 435,7
Vaquillona 207,2 206,7 81,0 325,9
Poblacion evaluada 255,0 252,4 86,6 477,3

Cuadro 20. Distribucion (%) segun PCC (kg)

y denticion.
PCC (KQ) Denticion
<4 >4
<230 4,2 25,6
>230 9,7 60,5

donde se tomé como punto de referencia un
PCC de 230 kg y un grado de denticién de 4
dientes (Cuadro 20). Los valores observados
en los cuatro cuadrantes fueron similares a
los encontrados en las dos primeras audito-
rias, acercandose mas a los datos obteni-
dos en la 12 Auditoria para las canales de
mas de 230 kg (70 % de las canales), mien-
tras que en general la proporcién de las ca-
nales con PCC < 230 kg y denticion < 4 dien-
tes fue inferior en la presente auditoria en
comparacion conlal2y 22 (4,2% vs 7,3 %
y 6,5 % respectivamente).

Clasificacién y tipificacion: se refiere
a catalogar las canales en funcién de ele-
mentos definidos, edad y sexo para clasifi-
car y conformacion y terminacion para tipifi-
car. La aplicacion del Sistema de Clasifica-
cién y Tipificacion es la primera evaluacion
de calidad que se hace una vez finalizada la
faena. Este tipo de sistemas tiene como uno
de sus cometidos, que lleguen pautas cla-
ras al productor sobre el tipo de animal a
producir.

Los criterios utilizados en la aplicacion
de este sistema son similares a aquellos
para evaluar los animales en pie, pero es mas
preciso porque se hace directamente sobre
el producto céarnico primario (sin el cuero)
(Robaina, R., 2012).

La conformacion es la relacion exis-

tente entre la masa muscular y el esque-
leto y se identifica a través de las siglas
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INACUR, donde | corresponde a canales
con gran desarrollo muscular en todas sus
regiones anatémicas, hasta R que corres-
ponde a canales con carencia muscular.

Laterminacion define la cantidad y dis-
tribucion de grasa de cobertura o subcuta-
neay se determina a partir de cinco grados
gue van de 0 que corresponde a una canal
con carencia total de grasa o una cobertura
de grasa muy escasa hasta 4 que pertenece
a canales con excesiva cobertura de grasa.

En el Cuadro 21, se observan los resulta-
dos de conformacién y en el Cuadro 22, los
de terminacion, provenientes de este siste-
ma para cada categoria bajo estudio y para
el total de canales evaluadas.

Con respecto a estas variables, los valo-
res en conformacién indicaron que el 86,3 %
de las canales presentaron una clasificacién
«A» (escala INACUR). En cuanto a la termi-
nacién, el 79,6 % se ubicaron en el grado
«2» (escala 0-4). En la Auditoria de 2008, el

83,2 % y el 70,8 % de las canales fueron
tipificadas como A en conformacion y con
grado 2 en terminacion.

3.6 ESTACION 5: EVALUACION DE
LA CANAL EN FRIO

A la salida de la playa de faena, luego de
registrado el Peso de la Canal Caliente, las
canales son conducidas a las camaras para
ser enfriadas con el objetivo fundamental de
retrasar el crecimiento microbiano, de ma-
nera de prolongar la vida atil del producto.

Luego de enfriadas las canales, justo pre-
vio al cuarteo se determinaron por aprecia-
cién visual algunas caracteristicas subjeti-
vas de calidad de la misma, como madurez
esquelética, de acuerdo al Sistema de Cla-
sificacion de Calidad de Canales del USDA,
y color de grasa de acuerdo al sistema de
clasificacién del AUS MEAT (Aus-MEAT,
2013).

Cuadro 21. Distribucion (%) de la conformacién seglin categoria y total.

Conformacion Novillo Vacas Vaquillonas Total

I 0,1 - - 0,1

N 4.7 0,2 0,4 3,1

A 88,0 83,4 94,6 86,3

C 6,8 13,3 3,6 9,1

U 0,4 2,4 0,9 11

R - 0,8 0,6 0,3
Poblacion evaluada 13.449 7.237 1.358 22.044

Cuadro 22. Distribucion (%) de la terminacidn segun categoria y total.

Terminacion Novillo Vacas Vaquillonas Total

0 1,4 3,9 1,6 2,3

1 13,3 15,7 11,1 14,5

2 81,9 77,8 85,1 79,6

3 3,3 3,4 2,1 3,4

4 - 0,2 0,1 0,1
Poblacion evaluada 13.449 7.237 1.358 22.044
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3.6.1 Madurez Esquelética

La madurez esquelética es una clasifica-
cién realizada por el USDA, basada en el
estado fisioldgico a nivel 6seo y cartilaginoso.
Se refiere a la edad fisiol6gica y no a la edad
cronoldgica. A medida que la edad avanza
los cartilagos se osifican a partir de la region
sacra hacia la region lumbar y toracica. El
USDA reconoce cinco clasificaciones de la
madurez: A, B, C, Dy E, donde A correspon-
de al mas joven y E al mas maduro.

En el Cuadro 23, se observa que el 75,7 %
de las canales evaluadas se encuentran en
los grados Ay B. Cuando desglosamos por
categoria observamos que el 96,3 % de los
novillos, el 91,1 % de las vaquillonas y el
28,5 % de las vacas estan comprendidos en
esos dos grados de la escala de madurez
esquelética. En la 22 Auditoria, la proporcién
de vacas en estos grados fue solo de un
9,6 %.

La proporcién de vaquillonas y novillos que
se ubican en el grado A en el presente traba-
jo es de 63,1 % mientras que si compara-

mos con la auditoria realizada en los EE.UU.
en el 2011, este valor fue de 92,8 % (Moore,
M. C. et al., 2012).

En la Figura 12 se presentan los resulta-
dos obtenidos de madurez esquelética de las
tres auditorias llevadas a cabo en Uruguay.
Los valores encontrados para los grados Ay
B son similares entre la 12 y la 3% Auditoria
(77,1 %y 75,7%, respectivamente), desta-
cando que en la 12 Auditoria hubo un 15,1 %
maés de novillos con respecto a la 32.

Cuando se discrimina la madurez esque-
lética por denticion (Cuadro 24) se observa
gue a medida que incrementa esta variable,
los distintos grados de madurez se distribu-
yen en distintas proporciones, llegando a
contar con una composicion bastante equi-
tativa para los grados del A al D en los ani-
males con denticién completa. Para anima-
les de 0 a 2 dientes predomina el grado A,
pero en animales de 8 dientes se constata
la presencia de los cinco grados de la esca-
la, demostrando que el 58 % de los anima-
les de mayor edad cronolégica (medida por
la denticion) poseen el grado de madurez A

Cuadro 23. Distribucién (%) segliin madurez esquelética para cada categoria.

Madurez esquelética Novillo Vacas Vaquillonas Total
A 62,8 5,9 63,7 45,8
B 33,5 22,6 27,4 29,9
C 2,7 17,5 51 7,2
D 1,0 48,3 3,2 154
E - 5,7 0,6 1,8
Poblacién evaluada 2.503 1.184 157 3.906
70 62,9
60 - 2003 2008 m2013
50 8.8 45,8
40
$ 29,9
30 -
20,2 20,2
20 - 14,2 54
10,7 10,5
10 8,0 72 45
' 3 18
0

A B
Figura 12. Frecuencia (%) segun madurez esquelética en las Auditorias 2003, 2008 y 2013.
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Cuadro 24. Distribucion (%) de madurez esquelética segun denticion total.

A 98,5 85,1 73,7 55,8 22,8 45,8
B 1,5 8,6 23,3 36,0 354 29,9
C - 0,7 1,8 3,5 12,0 7,2
D - 5,6 1,2 4,4 26,5 15,3
E - - - 0,3 3,3 1,8

Cuadro 25. Distribucion (%) de madurez esquelética segin denticién por categoria.

A 98,2 91,5 77,7 66,1 40,9 633
B 1,75 79 211 31,8 52,2 333
c 0,0 0,5 0,6 1,4 5,3 2,5
D 0,0 0,0 0,6 0,7 0,174 1,0
E - - - - - -

A - - - 15,2 5,8 6,9
B - - - 52,4 19,7 23,7
C - - - 11,7 18,5 17,6
D - - - 19,3 49,6 45,9
E - - - 1,4 6,4 5,8

A 100,0 53,3 55,4 - - 56,4
B - 12,0 33,1 - - 24,0
C - 1,3 7,4 - - 4,9
D - 33,3 4,1 - - 14,7
E - - - - - -

y B 6sea de un animal menor a42 mesesde  dro 25), este valor significa un 5,3 % supe-
edad. rior a la Auditoria 2008, siendo en el grado B

En la categoria novillos, el 96,6 % de es- un 8,3 % superior en la presente con res-
tos, se encuentra en los grados Ay B (Cua-  pecto a la 2% Auditoria.
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Figura 13. Color de grasa segun la escala AUS-MEAT.
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Figura 14. Distribucion (%) segun color de grasa para la 22 y 32 auditoria.

3.6.2 Color de grasa

El color de grasa de cobertura se evalla
de forma subjetiva utilizando los estandares
de color del AUS-MEAT (Figura 13). Este
método coincidié con el usado en la segun-
da auditoria, pero difirid con el de la primera,
ya que en aquella oportunidad se empleé la
escala de color establecida por el USDA. En
la Figura 14 se muestra la distribucion de
canales de acuerdo al color de grasa de co-
bertura observada en las dos Ultimas audito-
ria. Se tomaron los grados 7 y 8 de la escala
AUS-MEAT como valores de rechazo por
parte de la industria, por presentar una colo-
racion excesivamente amarilla,y afectar la
comercializacion de los cortes carnicos en
distintos mercados. En la segunda auditoria
el 8 % de las canales evaluadas estuvieron
comprendidas en estos grados de rechazo,

mientras que en la Gltima (2013) sélo fue el
0,7 % de las canales.

El 87,7 % de las canales se ubicaron en
grados menores o iguales a 4, colores de
grasa de mayor aceptacién por parte del con-
sumidor. En la categoria novillo, independiente
de la denticion, la proporcién de canales en
este rango de la escala (de 0 a 4) fue supe-
rior al 90 % (Cuadro 26).

3.7 ESTACION 6: EVALUACION DE
CALIDAD DE LA CARNE

Las variables registradas en esta estacion,
son observadas a nivel del cuarteo de las
canales entre la 10-112 costilla, correspon-
diente al bife angosto.Ellas son: marmoreo,
area de ojo de bife, cobertura de grasa, color
de musculo y pH.
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Cuadro 26. Distribucién (%) de color de grasa segun denticién por categoria.

0

1 - -

2 49,15 20,60
3 35,59 60,70
4 10,17 16,26
5 5,08 2,17
6 - 0,27
7

8

0 ~NOoO ok~ WN P O
1
1

0 - -
1 - -

2 - -

3 7500 4533
4 2500 32,00
5 - 13,33
6 - 5,33
7 - 4,00
8

0,18 0,17
17,56 10,66
52,68 51,75
24,21 30,07
0,74 1,22
0,74 1,22
0,18 -

- 2,05
- 45,21
- 36,30
- 13,01
- 3,42

3,08
59,34
28,34

1,44

1,44

0,51

0,10

0,96
33,27
40,77
18,37

5,00

1,44

0,19

0,08
11,57
55,83
25,65

1,03

1,03
0,24
0,04

1,10
34,74
40,22
17,71

4,81

1,26

0,17

1,96
47,55
38,24

7,35

2,94

1,96

3.7.1 Grado de marmoreo

El marmoreo, marbling o grasa infiltrada
de la carne, es una variable subjetiva que se
evalla de acuerdo al contenido y distribucién
de grasa intramuscular en el &rea de ojo de

bife segln la posicién anatémica del cuar-
teo (en Uruguay entre la 10-112 costilla, en
EE.UU. entre la 12-132 costilla, siguiendo la
escala del Departamento de Agricultura de
EE.UU. (USDA). Esta consta de 10 grados
(Cuadro 27). Es una caracteristica de la ca-
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Cuadro 27. Escala de grado de marmoreo.

Escala Cantidad de grasa
intramuscular
A Abundante
Md A Moderadamente abundante
SIA Levemente abundante
Md Moderado
Mt Modesto
Sm Poco
Sl Leve
Tr Trazas
Pd Practicamente desprovisto
de grasa
D Desprovisto

30

lidad de carne de suma importancia ya que
explica entre el 10y el 15 % de la variabili-
dad de la terneza (Li, J., et al., 1999).
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20

10 -

Pd Tr Sl

En la Figura 15, se observa la distribu-
cion del grado de marmoreo registrados en
las tres auditorias, a modo de compara-
cion. Los valores de la escala que predo-
minan en forma consecutiva y en mayor
proporcion son los de Trazas, Leve y Poco.
Sin embargo, cuando sumamos los valo-
res de Trazas y Leve para las tres audito-
rias, se constata una disminuciéon de és-
tos desde la 12 a la 32 aaditoria (87,8 %,
80,4 %y 63,8 %, respectivamente), mien-
tras que para los valores de los grados
Poco, Modesto y Moderado presentan un
aumento (12,3 %, 19,6 % y 35,6 %, para
los aflos 2003, 2008 y 2013, respectiva-
mente). La informacidn indica una evolu-
cién positiva hacia cortes con mayor con-
tenido de grasa intramuscular, consideran-
do esta variable junto con la madurez es-
guelética como predictores de la palatabi-
lidad de la carne (jugosidad y terneza).

w2003 2008 m2013

2
s

Sm Mt Md SIA

0,3

Figura 15. Distribucién (%) segun grado de marmoéreo en las Auditorias 2003, 2008 y 2013.

Cuadro 28. Distribucién de marmoreo segun categoria (%).

Escala de marmoreo Novillos Vacas Vaquillonas Total
Pd 0,3 0,2 0,0 0,3

Tr 15,1 16,3 20,8 15,5

Sl 48,6 47,3 44,3 48,3

Sm 26,0 27,6 26,8 26,5

Mt 7,5 6,7 6,7 7,1

Md 2,3 1,7 1,3 2,0

SIA 0,3 0,2 0,0 0,3
Poblacion evaluada 2351 1108 149 3670
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Cuadro 29. Distribucién de marmoreo segun denticion (%).

Escala de marmoreo Denticién
0-4 6 8 Total
Pd 0,0 0,0 0,2 0,2
Tr 4.6 3,3 7,8 15,7
Sl 16,2 8,6 23,6 48,4
Sm 7,0 5,1 14,4 26,5
Mt 1,7 1,5 4.1 7,3
Md 0,6 0,5 0,8 1,8
SIA 0,1 0,1 0,0 0,2
Poblacion evaluada 742 471 1257 2470

Por categoria (novillo, vaca y vaquillona
segun descripcién de la Clasificacion del Sis-
tema Oficial Nacional, INAC 1997), no se
observan diferencias importantes en el gra-
do de marmoreo. Entre el 70 y 75% de las
canales evaluadas presentaron niveles de Sl
(leve) y Sm (poco) (Cuadro 28).

En el Cuadro 29, agrupando por denticion,
se aprecia que el 74,8 % de las canales se
ubican en los grados Sly Sm de la escala de
Marbling y el 50 % de éstas son 8 dientes. La
grasa intramuscular es la mas tardia en depo-
sitarse en el animal(Di Marco, O., 1997), por
lo que era de esperar que los grados de ma-
yor grasa intramuscular se encontraran en
animales mas adultos (8D), pero existen otras
variables como genética y de manejo que ex-
plican el contenido de grasa intramuscular.

3.7.2 Area de ojo de bife y cobertura
de grasa subcutanea

El area de la seccion transversal del mus-
culo Longissimus dorsi a nivel de la 10-112
costilla, registré un promedio general de 59,9
cm?. Los valores promedio para las diferen-
tes categorias fueron, para novillo: 62,9 cm?,

vacas: 55,7 cm?y vaquillonas: 57,0 cm?. En
la 22 Auditoria los valores fueron: 60,9, 52,9
y 52,4 cm?, para los novillos, vacas y vaqui-
llonas, respectivamente. Se visualiza un in-
cremento en esta variable expresado en las
tres categorias.

La cobertura de grasa subcutanea sobre
el area de ojo de bife a nivel de la 10-112 cos-
tilla registré un promedio general de 9,3 mm.
Por categoria los promedios de esta variable
fueron de 9,3 mm, 9,5 mmy 8,6 mm, para
novillos, vacas y vaquillonas, respectivamen-
te. Estos valores son similares a los valores
reportados en las dos auditorias previas.

3.7.3 Color de musculo

Se evalu6 en forma visual la coloracion
de la carne a nivel de area de ojo de bife,
en el lugar anatémico del cuarteo (Figura
16). Para el total de canales evaluadas
(n=3671), el 90,1 % presentaron un color
normal. La presencia de corte oscuro va-
rié para cada categoria, como se muestra
en el Cuadro 30.

La proporcién de cortes oscuros ha dis-
minuido desde la primera a la tercera audito-

Cuadro 30. Distribucién (%) de color del masculo normal y oscuro segun categoria.

Categoria
Color del musculo Novillo Vacas Vaquillonas Total
Normal 88,4 94,8 98,7 90,9
Oscuro 11,6 5,2 1.3 9,1
Poblacién evaluada 2.351 1.108 150 3.671
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Figura 16. Imagenes de un corte de carne normal (izquierda) y un corte oscuro (derecha).

ria (18,8 %, 11,1 % y 9,1 % para los afios
2003, 2008 y 2013, respectivamente). Los
valores mas elevados en la primera auditoria
pueden haberse debido a que en esta, el tiem-
po de frio en camaras fue entre 18-24 horas,
mientras que, en la 28y 32, oscilé entre 36 y
48 horas.

En la categoria Novillos se observa la
mayor incidencia de corte oscuro, resul-
tado también detectado en las auditorias
anteriores.

3.7.4 pH

El pH es una variable que esta relaciona-
do con los manejos pre faena y post-faena.
Los valores promedio de pH para todas las
categorias fue de 5,7 y el 82 % de los mis-
mos estuvo igual y menor a 5,8.

90
80 -
70 -
60 -
50 -
40 -
30 -
20

10 -

82,0

%

7,2

En la Figura 17, se presenta la distribu-
cion de las canales para los diferentes ran-
gos de pH, definido segun las exigencias de
los principales mercados de exportacion.

Los valores de la presente auditoria son
comparables con los de la segunda, ya que
se utilizé la misma metodologia de registra-
cion, coincidiendo los tiempos de madura-
cién en camara previa al cuarteo. EI 22,5 %
de las canales en la Auditoria de 2003 pre-
sentaron pH superiores a 5,8, mientras que
en lade 2008 y la de 2013, fue el 14,7 % y
18 %, respectivamente. En los Cuadros 31y
32 se detalla la informacién por categoria'y
por denticion.

Consistentemente con lo encontrado en
las auditorias anteriores, la categoria novillo
es la que presenta un porcentaje mayor de
valores de pH superiores a 5,8 (19,6 % vs
16,3 % en vacasy 7 % en vaquillonas).

7,6
3,2

<5.8 >5.8-<5.9

>5.9-6.0 >6

Figura 17. Distribucion del total de las canales evaluadas (%) segun rangos de pH.
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Cuadro 31. Distribucién (%) de pH segln categoria.

<5,8
>58-<59

>59-<6,0
>6,0

Cuadro 32. Distribucion (%) de pH segun denticion.

<5,8
>58-<59

>5,9-<6,0
>6,0

En lo que refiere a la distribucion de pH  permanente es menor o la categoria es mas
segun denticion, se observa una disminucion  joven (Cuadro 32).

de rechazos en la medida que la denticion
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4. TERMINACION A CORRAL

4.INTRODUCCION

El sistema de engorde intensivo de vacu-
nos o engorde a corral es una tecnologia de
produccién de carne con los animales en
confinamiento y dietas de alta concentracion
energética y alta digestibilidad. La tecnolo-
gia de engorde a corral puede adaptarse y
acoplarse a un sistema pastoril y constituir
asi un sistema «semi-intensivo». Por lo tan-
to, segln los objetivos de produccién se ori-
ginan dos tipos de estrategias distintas: 1)
Sistema de engorde intensivo per se o
Feedloty 2) Engorde o terminacién a corral,
como herramienta de intensificacion inserta
en un planteo pastoril. Los objetivos de es-
tos sistemas son obtener una alta produc-
cién de carne por animal, de calidad, y con
alta eficiencia de conversion (kilos de alimen-
to/kilo de carne). En los dltimos afios en
nuestro pais se vio incrementada la modali-
dad de terminacion de los animales a faena
de corral, estimulados por la emergencia de
la agricultura (excedente de grano) y de la
mayor demanda de nuevos mercados de car-
ne de alta calidad (HQB, C-481). Por esta
razoén en la presente auditoria de calidad de
carne, a diferencia de las anteriores, se con-
sider6 importante sumarle a la informacién
registrada establecida, el dato de las tropas
provenientes de los establecimientos habili-
tados para encierres a corral. Esta seccién
de la publicacién estara enfocada al analisis
de aquellas variables, de cada zona o esta-
cién de trabajo, que pudieran verse afecta-
das directamente por este tipo de termina-
cion de los animales.

Cinco de los diez frigorificos participan-
tes de la auditoria faenaron tropas de anima-
les provenientes de encierre a corral los que
representaron el 10,6 % de la faena total en
estudio. Cabe mencionar que los estableci-

* Ing Agr., Programa Nacional de Investigacion
Produccion de Carne y Lana, INIA Tacuarembd.
**Ing.Agr., PhD., Director Regional INIA Tacuaremb@.

Correa, Daniela*
Brito, Gustavo**

mientos habilitados para encierres a corral
en su mayoria tenian la certificacion para ex-
portacién para cuota 481, pero no todo el ga-
nado evaluado proveniente de estos estableci-
miento iban en su totalidad para cuota 481.

Teniendo en cuenta que la categoria novillo
proveniente de los encierres de corral repre-
sentd el 98 % del total de esta procedencia,
sera la categoria analizada en este capitulo.

Lainformacion de los animales provenien-
tes de «Corral» sera comparada con los re-
gistros de los animales provenientes de
«Otros» sistemas,donde no se identificaba
el tipo de dieta recibida, pudiendo ser en
base pastoril -praderas y/o campo natural-,
con suplementos o terminados a grano pero
sin la habilitacion del establecimiento para
engorde a corral.

4.1 ESTACION 1: PREVIO AL
CUEREADO

En la primera estacion de trabajo, el
17,3 % (n=794) de los novillos faenados eva-
luados eran provenientes de «Corral» y el res-
tante 82,7 % (n=3799) de «Otros» sistemas.

Las variables evaluadas en esta estacion
fueron la raza y la suciedad en el cuero de
los animales.

La distribucion de las razas en la audito-
ria, en general se mantiene en los animales
de corral, el nimero de animales de la raza
Hereford se mantiene en mayor proporcion.
La variante observada se refleja en la propor-
cién de novillos de laraza Angus, la cual es
mayor (25,2 %), mientras que las cruzas bri-
tanicas presentaron una proporcién de 22,9 %
(Figura 18). Podriamos esperar que la pre-
sencia de cruzas britanicas, y principalmen-
te los cruzamientos con razas continentales
como terminal, fuera mayor en este tipo de
sistemas intensivos de terminacion a grano,
ya que fisiolégicamente las razas continen-
tales como Limousin, Charolais, de mayor
frame son mas eficientes en conversion de
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Figura 18. Distribucion (%) de razas para el total de las canales de novillos evaluadas prove-

niente de corral.

alimentos en carne con este tipo de dietas
(Di Marco, 0. 1997), pero los resultados no
expresaron lo mismo. Al respecto, se podria
inferir que los encierres a corral en el Uru-
guay aln se hacen en forma coyuntural y se
contintian utilizando las razas britanicas de
mediano frame mas adaptadas a las condi-
ciones de cria tradicional de nuestro pais.

Con respecto al grado de suciedad en
el cuero, en el Cuadro 33 se presenta la in-
formacion segun la escala utilizada de
Welfare Quality para animales engordados a
corral (Welfare Quality, 1997). EIl 30,3 % de
los novillos provenientes de corral presenté
algun grado de suciedad frente al 10,5 % del
origen «Otros».

Cuadro 33. Presenciaygradode suciedad en
el cuero segun procedencia de
terminacion de los animales (%).

Origen Suciedad
Sin Menor Mayor

Corral 69,65 12,72 17,63
Otros 89,55 8,40 2,05

4.2 ESTACION 2: HEMATOMAS Y
ABSCESOS

En lo que respecta a los hematomas,
el 69 % de los novillos de corral presenté

al menos un hematoma, mientras que en
los provenientes de «Otros» sistemas el
valor ascendio a 72 %.

4.3 ESTACION 3: DECOMISOS

Enla zona de evaluacién de decomisos,
se registraron 7576 canales de novillos de
los cuales 1196 provenian de corral y los res-
tantes 6380 de «Otros» sistemas. Los novi-
llos de corral presentaron 10 puntos porcen-
tuales menos de decomisos de higados en
relacion a los «Otros», observandose que esa
diferencia se expresa basicamente en las
lesiones por Fasciola (LF) como motivo de
decomiso (Cuadro 34).

Cuadro 34. Decomiso de higado y motivo
segun procedencia de termina-
cion de los animales (%).

Motivo
decomiso  Corral (%) Otros (%)
higado
Sin decomisar 78,76 68,93
FV 7,19 8,70
LF 9,11 16,25
QH 2,26 1,87
Otros 2,68 4,26
Total (n) 1196 6380
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4.4 ESTACION 4: ROMANEOS

En la estacion 4, como fue mencionado
en el capitulo de Fase Il de esta publicacion,
los datos provienen del 100 % de la faena de
los dias de visita y evaluaciéon en planta.

En referencia a la denticién de los ani-
males, en el Cuadro 35 se observa una dis-
tribucién similar entre ambos origenes, con
un 38% de novillos con denticion completa.
Esta distribucion estaria infiriendo que un por-
centaje cercano a la mitad de los novillos de
corral no estarian accediendo al mercado
HBQ (cuota 481).

Cuadro 35. Proporcion de canales de acuer-
doadenticion segun proceden-
ciadeterminacion de los anima-

les (%).

Denticién Corral (%) Otros (%)

0 5,63 2,04

2 12,07 16,19

4 25,46 20,56

6 19,02 23,02

8 37,83 38,19
Total (n) 2345 11104

Analizando la variable conformacion se-
gun escala del Sistema oficial de Tipificacién
de Canales de INAC (Cuadro 36), se aprecia
una superioridad de las canales proceden-
tes de corral sobre otros (14,3 % vs 2,8 %,

Cuadro 36. Proporcion de canales de acuer-
do aconformacién segun proce-
dencia de terminacion de los
animales (%).

respectivamente) en los grados superiores
de la escala (1 y N).

En cuanto a terminacién, no existe una
diferencia marcada entre origenes (Cuadro
37).

Cuadro 37. Proporcién de canales de acuer-
do a terminacion segun proce-
dencia de terminacion de los
animales (%).

Terminacién  Corral (%)  Otros (%)
0 2,30 1,24
1 9,30 14,15
2 85,03 81,25
3 3,37 3,31
4 - 0,05
Total (n) 2345 11104

Conformacion Corral (%)  Otros (%)

I 0,38 0,03
N 13,94 2,76
A 81,49 89,36
C 3,92 7,45
u 0,26 0,41
R - -

Total (n) 2345 11104

Las canales provenientes de los novillos
de corral fueron en promedio 20 kg mas pe-
sadas que las canales provenientes de los
otros sistemas de terminacion y el 50 % de
las mismas presentaron pesos superiores a
289,8 kg (Cuadro 38).

Cuadro 38. Estadisticas basicasdelosPCC
(kg) segun procedencia de ter-
minacion de los animales (%).

PCC (kg) Corral (%)  Otros (%)
Media 293,16 272,49
Mediana 289,80 267,50
CV (%) 12,56 14,60
Minimo 132,50 98,70
Maximo 433,70 477,30
Total (n) 2345 11104

4.5 ESTACION 5Y 6: EVALUACION
DE LA CANAL Y DE LA CARNE

En esta etapa se evalGan una serie de
variables en la canal posterior a la madura-
cién en camaras y en los cortes delanteros
o traseros, posterior al cuarteo, tales como:
madurez esquelética (ME), color de grasa,
color de la carne, pH, marmoreo, area de 0jo
de bife y cobertura de grasa.
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Con respecto a la ME, se observa una
mayor proporcién de canales provenientes
de animales de corral dentro del grado A con
relacioén al origen otros (73,6 % vs 62,3 %,
respectivamente). Esto se explica en parte
por las exigencias de mercado Cuota 481,
donde los animales deben ser menores de
30 meses de edad, aunque se ha demostra-
do que la madurez esquelética no predice la
edad cronolégica del animal (Cuadro 39).

El color de grasa es otro atributo de la
calidad de carne que se encuentra fuertemen-
te influido por el sistema de terminacion de
los animales, donde la alimentacién a grano
produce animales con coberturas de grasa

Cuadro 39. Distribucién de las canales de
acuerdo alaescalade madurez
esquelética segun procedencia
de terminacién de los animales
(%).

Corral (%)

Madurez
esquelética
A 73.61 62.26
B 26.39 34.21
C - 2.54

D - 0.99

E - -

Otros (%)

Total (n) 360 2011

60,0 -
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40,0 -
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20,0 -

10,0 -

de color mas claras. En la Figura 19 se pue-
de apreciar que el 100 % y el 98 % de las
canales procedentes de corral y otros, res-
pectivamente, se ubican en los grados 2 a 4
de la escalas del Aus-MEAT, la cual se ex-
tiende de 0 a 9 grados.

No se detectaron grandes diferencias
en el color de la carne entre animales de
distintos origenes, aunque, a diferencia de
lo esperado, hubo un 4 % mas de cortes
oscuros en los animales procedentes de
corral (15,3 %) que en los de otros siste-
mas (11,5 %).

Esta demostrado por la investigacion, en
estudios de preferencia del consumidor, que
el principal atributo valorado en carne vacu-
na es la terneza. Algunos estudios estable-
cen que de los factores que afectan esta
caracteristica, el marmoreo (marbling) ex-
plica un 10% de la variacion de la misma. Al
aumentar el contenido y la distribucion de
grasa intramuscular en el bife, aumenta la
jugosidad, generando menor esfuerzo de
masticacion que el utilizado en el caso de
cortar solo la fibra.

La Figura 20 muestra que los novillos de
corral presentaron mayores niveles de
marbling que los de los otros sistemas, lo
gue se visualiza en los grados Sm (38,1 vs
24,2 %), Mt (15,9 vs 5,8 %) y Md (6,8 vs
1,5 %). Para estos tres niveles totalizan un
61% de los animales procedentes del Corral

m Corral
m Otros

0,0
2 3

4 5

Figura 19. Distribucién de canales de acuerdo a Color de grasa segln procedencia de termina-

cion de los animales (%).
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Figura 20. Proporcién de canales de acuerdo a la escala de marbling segin procedencia de

terminacién de los novillos (%).
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Figura21. Peso de canal caliente (kg) de acuerdo a la escala de marbling segin procedencia de

terminacion de los novillos.

y tan solo 32% de los otros sistemas. Para
clasificar como canal Choice (siendo este el
segundo grado mas alto de calidad de acuer-
do al sistema de clasificacion de canales de
USDA) los valores de marbling deben encon-
trarse en Sm, Mt y Md y los de madurez
general (incluye la madurez esqueléticay la
de la carne) en los grados Ay B. Teniendo
presente esta combinacion, ese 61 % de las
canales de corral clasificaria como Choice.

En la Figura 21 se muestra la distribu-
cion de los promedios de PCC (kg) de acuer-
do a los grados de marbling, segun proce-
dencia de terminacion de los novillos. Se

puede apreciar que desde los grados Sl a
Md de la escala, se diferencian en forma
importante los pesos de las canales calien-
tes entre los sistemas.

En relacion a los valores de pH registra-
dos en los diferentes sistemas de termina-
cién, no se encontraron diferencias, siendo
los valores promedio 5,69 (corral) y 5,72
(otros).

Los Cuadros 40 y 41 muestran las esta-
disticas basicas de estas variables de area
de ojo de bife (AOB) y los pesos de las
canales (PCC), diferenciados por sistema de
terminacion.
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Cuadro 40. Estadisticas béasicas para valo-
res de Area de Ojo de Bife (AOB)
y Peso Canal Caliente (PCC) de
los novillos terminados en Otros

sistemas.
Otros AOB (cm?) PCC (kg)
Media 60,1 275,3
Desvio Estandar 7,9 37,4
Minimo 26,4 138,6
Maximo 92,9 439,7
Total (n) 2200 1360

40

Cuadro 41. Estadisticas basicas para valo-
res de Area de Ojo de Bife (AOB)
y Peso Canal Caliente (PCC) de
los novillosterminados en Corral.

Corral AOB (cm?)  PCC (kg)
Media 67,5 2955
Desvio Estandar 7,4 34,1
Minimo 43,9 234,1
Maximo 87,1 410,1
Total (n) 332 325

De acuerdo a lo observado a los grados
de terminacion (Cuadro 37), asi como la co-
bertura de grasa subcutanea (Cuadro 42), no

hubo diferencias en los distintos sistemas,
a pesar de que es esperable que los anima-
les terminados a grano (Corral) sean mas
engrasados. Por otro lado, se observan 20
kg de diferencia de PCCy 7,4 cm?de AOB
(Cuadros 40y 41) a favor del corral en rela-
cion a tros sistemas de terminacién.En ra-
zas britanicas exceder los 500-520 kg de
Peso Vivo (PV), significa un costo alimenti-
cio no justificable al no tener un mercado que
premie por marbling y justifique una mayor
cobertura de grasa, sin embargo vemos que
alos mismos PV de terminacion, el sistema
a Corral esta siendo mas eficiente, dado que
logra canales mas pesadas (mayores PCC
y AOB), asi como canales de mejor confor-
macion (Cuadro 36).

Cuadro 42. Estadisticas basicas para valo-
res de coberturade grasasegun
procedencia de terminacion de
los animales (%).

Coberturade Corral (%) Otros (%)
Grasa (mm)
Media 10,72 9,13
Desvio Estandar 3,84 5,25
Minimo 3,0 0,5
Maximo 25,0 40,0
Total (n) 1825 1825




5. FASE Il - TALLER DE
CUANTIFICACION DE PERDIDAS Y
DEFINICION DE ESTRATEGIAS DE

RECUPERACION

Este taller cont6 con la presencia de re-
presentantes de toda la cadena carnica. Los
objetivos que se perseguian con la realiza-
cion del Taller mencionado fueron:

e Presentar los resultados de las Fases | y I

e Conocer la percepcion de los distintos
actores de la cadena

e Cuantificar, priorizar y valorizar los pro-
blemas de calidad

e Identificar y priorizar estrategias y tacti-
cas para la solucién de los problemas en-
contrados

La metodologia del taller consisti6 en la
formacion de tres grupos de trabajo (dos de
vacunos y uno de ovino) y proporcionarles a
los principales actores de la cadena carnica

Cuadro 43. Principales problemasde calidad

Presencia de hematomas
Elevado pH/cortes oscuros
Lesiones por inyectables
Contaminacién

Falta de terminacion
Heterogeneidad
Decomisos de higado
Presentacion del producto
Exceso de marcas

Grasa amarilla

[
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* Ing.Agr., Programa Nacional de Investigacion
Produccion de Carne y Lana, INIA Tacuaremb@.
**|Ing.Agr., PhD., Programa Nacional de Investigacion
Produccion de Carne y Lana, INIA Tacuaremb@.

*** DMV, INAC.

****Ing.Agr., INAC.

Correa, Daniela *
del Campo, Marcia **
Toyo, Gustavo ***
Acosta, Jorge ****

Uruguaya, los datos resultantes de las Fa-
ses | y Il. En una primera instancia se les
solicité identificar los principales problemas
de la cadena detectados en la auditoria que
inciden en la calidad del producto y elaborar
un ranking de acuerdo a su importancia. En
una segunda instancia, para los problemas
prioritarios, se debieron establecer causas,
acciones principales y las instituciones que
deberian liderar y acompafar las acciones
para la soluciéon de dichos problemas. Acon-
tinuacion se presentan los 10 principales de-
fectos de calidad que fueron acordados en-
tre los diferentes integrantes de los grupos
de trabajo que deberan ser resueltos (Cua-
dro 43).

En el Cuadro 44 se establece una rela-
cion entre los principales problemas de cali-
dad encontrados en ambas auditorias (2008
y 2013), ordenandolos segun la prioridad asig-
nada por los participantes de los talleres.

Nuevamente, se constatan en las priori-
zaciones por percepcion las mismas limitan-
tes de auditorias anteriores. Hematomas y
elevado pH estan mencionados como los prin-
cipales causales de las pérdidas generadas
en la cadena carnica, lo que se corrobora
con la informacion relevada en las plantas
frigorificas (Fase ).

Identificados los principales defectos en
la Fase Il, se procedi6 a cuantificar las pér-
didas econdmicas causadas por esos pro-
blemas de calidad, segun su grado de inci-
dencia. Se establecieron valores por animal
faenado y totales segun la cantidad de ca-
bezas faenadas para el ultimo ejercicio 2013
(1.980.577 animales). En el Cuadro 45 se pre-
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Cuadro 44. Comparacion entre los principales problemas encontrados en la Auditoria 2008

versus los de la Auditoria 2013.

Auditoria 2008 Auditoria 2013
1 Presencia de hematomas Presencia de hematomas
2 Decomisos de higado Elevado pH / Cortes oscuros
3 Elevado pH / Cortes oscuros Lesiones por inyectables
4 Secuelas por inyectables Contaminacion®
5 Heterogeneidad de los lotes / Cortes Falta de Terminacién
6 Grado de terminacion (escaso) Heterogeneidad
7 Problemas en cuero Decomisos de higado
8 Suciedad de los animales / Cadena de frio /
Inocuidad del producto Presentacion
9 Escaso marmoreo Exceso de Marcas
10 Reducida area de ojo de bife Grasa Amarilla

°En el grupo 2 se analizé6 como «Suciedad en el cuero»

senta esta informacion para las tres audito-
rias realizadas en el pais. Para hacer com-
parables los resultados de las pérdidas eco-
ndémicas entre auditorias se aplicé la misma
metodologia, asumiendo los precios del afio
2013 e igual volumen de faena (correspon-
dientes a este ultimo ejercicio).

Se observa una disminucion en las pérdi-
das econ6micas de U$S 8,30 por animal,
entre la primeray la Gltima Auditoria. Consi-
derando una faena anual de dos millones de
vacunos esto significa dejar de perder anual-

mente unos U$S 16:000.000.De todas ma-
neras, no se han podido levantar las princi-
pales limitantes encontradas, como es el
caso de los hematomas y el pH elevado. Esto
plantea desafios importantes para toda la ca-
dena, involucrando a la investigacion, exten-
sion y capacitacion de los distintos actores.

Siguiendo con la metodologia del taller,
luego de la cuantificacién de los problemas
se trabajé en grupo con la idea de estable-
cer lineamientos estratégicos, tacticas y res-
ponsabilidades para la recuperacion de las

Cuadro 45. Valoracion comparativa de las pérdidas (U$S/animal faenado y pérdidas totales)
entre las Auditorias 2003, 2008 y 2013.

Auditoria 2003 Auditoria 2008 Auditoria 2013
Concepto Pérdidas/ Pérdidas |Pérdidas/ Pérdidas |Pérdidas/ Pérdidas
Animal  Totales Animal Totales Animal Totales
Hematomas 8,27 16.373.983 4,26 8.427.538| 6,48 12.842.649
Decomisos
por Inyectables 0,37 731.247| 0,34 672.411| 0,28 558.520
pH>5,9 8,20 16.246.982 5,64 11.172.582| 6,40 12.686.000
Decomisos
de Higado 2,76 5.460.192 2,38 4.716.173| 1,77 3.496.973
Grasa amarilla 3,60 7.195.139| 3,22 6.395.679| 0,27 534.756
Dafios en
el Cuero 0,58 1.140.955| 0,41 817.684| 0,30 589.494
PERDIDAS 23,8 47.148.499 16,2 32.202.068| 15,5 30.708.392
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pérdidas priorizando los tres principales pro-
blemas encontrados. En el Cuadro 46, se
presenta para cada problema identificado
(«Causas»), la definicion de la meta a seguir
(«Qué hacer»), la identificacién de quien de-

tos»).

beria liderar y articular las responsabilida-
des («Quien/Responsable»), cuando hacer-
lo («Cuando») y las estrategias y tacticas a
implementar para su solucion («Requerimien-

Cuadro 46. Estrategias y tacticas a seguir en corto plazo (en subrayado y negrita: Lider)

43

manejo de carga
viva

(Institucionesy
empresas)

presentado

Causas Qué hacer Responsable Cuando Requerimientos
1. Presencia de Hematomas
Practicas de Difusion de INAC 2015-Definir plan Priorizar por
manejo incorrec- | problematicay INIA de capacitacion porcentaje de
tas en predios, coqcientizacién UDELAR 2016-Capacita- | faenade predios
embarque, trans- | de involucrados ndustri cion periodica | con problemas
. ndustria
porte y en,I_a Normativas para I 30/06/17-Evalua- de hematomas
Presencia de Protocolo de MGARIPA Plan Integral frigorificos
cuernos carga del camién/ G Certificado
Manejo previo del| Manejo adecuado habilitante
animal en frigorifico Voluntad politica
Estimulos y/o
premios al produc-
tor
Estado nutricionall Campana de INIAZINAC Periodo cada 6 u
del ganado difusion de pérdi- - 8 meses
Manejo ritual das a nivel nacio-
(Kosher/Halal) nal
Instalaciones | Notificacionesy INAC INAC convoca en
inadecuadas explicacion al — forma confiden-
productor desde el Industria cial
frigorifico Transportistas
Pisos de las Mantenimiento | Industria/Investi- | Préximo Plan
plantas Identificar mo- gacion
mento de hemato-
ma
Calificacién de Promover las INAC
personal insufi- | certificaciones en Industria
ciente B.A. MGAP
Rotacién de
choferes
Choferes Acreditacién para| MGAP y Otros | Agilitar tramite ya

Camiones mal
lavados

Lista actualizada
de lavaderos
autorizados

MGAP y Otros
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{dem Hemato-

Bajar edad de

Malas préacticas

Mejorar la calidad
de productos

mas faena
Edad, sexo, |Manejoadecuado
raza, manejos | (idem hemato-
(extensivos), mas)
alimentacion,
parasitosis
Estrés, clima Mejorar las
condiciones de
embarque

Mediry detectar a
los productores
con problemas

Estudiar causas

Industria

Animal sucio Limpiezade
(proveniente de | corrales de Feed
corral) Lot
Cambio de Investigacion en Institutos de
materia fecal por |alimentacion (pro | investigacion
alimentacion biéticos, vacu-
nas)
Origen de los Sistemas de Industria
animales (CNvs | lavado delos
Verdeo) animales
Procedencia del
animal (zona)
Faltan mas Gente de la Futuro proximo | Tener en cuenta
datos Industria para la préxima

auditoria evalua-
cién de zona
perianal y muslo




6. CONCLUSIONES

En referencia a la cadena en su conjunto,y
considerando los resultados obtenidos en
este estudio, se concluye que se debera fo-
mentar el uso de Buenas Précticas de Ma-
nejo respetando el Bienestar Animal para le-
vantar las principales limitantes detectadas
(hematomas, elevado pH y lesiones por in-
yectables) mejorando la calidad del produc-
to final.

De acuerdo a la priorizacion por percep-
cién de los participantes en el taller (Fase
1), surge como inquietud la contaminacién
asociada a la suciedad en el cuero. Esto se
podria relacionar con los resultados de las

entrevistas (Fase 1), donde la categoria
«Inocuidad alimentaria» fue valorada por toda
la cadena como esencial para mantener y
asegurar el mercado de los productos
carnicos que Uruguay ofrece al mundo.

Dentro de las categorias de calidad pre-
sentadas en la Fase |, la «Satisfaccion al
consumo» fue la de mayor importancia rela-
tiva, de acuerdo a la metodologia estableci-
da. Dada que la misma contempla los as-
pectos de calidad organoléptica de la carne,
condicion final para la aceptacion por parte
del consumidor, debera ser tenida en cuenta
en proximos trabajos.
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