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CUARTA AUDITORIA DE CALIDAD DE LA CADENA
CARNICA DEL URUGUAY

VACUNOS Y OVINOS

1.INTRODUCCION
1.1 ANTECEDENTES

Desde el afio 2002 y aproximadamente cada
5 afos, INIA e INAC llevan a cabo un traba-
jo de investigacion denominado “Auditoria de
Calidad de Carne”, con el objetivo general de
caracterizar y determinar la calidad del gana-
do, de las canales y de la carne en el Uruguay.
Este proyecto se enmarca en una linea de in-
vestigacion de cooperacion de INIA con la Uni-
versidad de Colorado (EEUU), quien aportd la
metodologia de trabajo.

Luego de la segunda Auditoria llevada a cabo
en el periodo 2007-2008 y de la tercera rea-
lizada en el periodo 2013, la cuarta edicion
fue implementada con retrasos a causa de
la pandemia y corresponde al periodo 2022-
2023.

La relevancia de este trabajo radica en que per-
mite monitorear de forma sistematica y con me-
todologia cientifica la percepcion de calidad de
diferentes actores de la cadena y la incidencia de
problematicas de calidad de producto y de pro-
ceso, caracterizando la faena nacional con rigor
estadistico. Esto es posible por las caracteristicas
de la cadena, la industria y el estado y contribuye
a la imagen y transparencia del pais, siendo una
carta de presentacion para el Uruguay.

La auditoria puede visualizarse como una ins-
tantanea del estado de situacion y adquiere
verdadera relevancia cuando se repite con una
cierta periodicidad. Esta sistematica repeticion
permite visualizar la evolucion de los diferentes
aspectos relevados en auditorias anteriores,
la deteccion de nuevos defectos de calidad,
la evaluacion de efectividad de las estrategias
definidas para reducir defectos y el disefio de
nuevas alternativas frente a los escenarios
cambiantes.

1.2 ESTRUCTURA DE LA
AUDITORIA

La auditoria consiste en tres fases, definiéndose
objetivos especificos para cada una de ellas:

1. Fase 1. Encuestas a diferentes agentes de la
cadena carnica

Registrar la percepcion de actores de cada esla-
bon de la cadena sobre la calidad del producto
que adquiere y el valor que le asigna a los dife-
rentes atributos de ese producto.

2. Fase 2. Evaluacion en plantas frigorificas
Relevar informacion de diferentes variables en planta
frigorifica. Esta fase se realiza con tres objetivos prin-
cipales: a) una caracterizacion detallada de la faena,
que constituye una “foto” de la poblaciéon de anima-
les que abastece a la industria, de las canales y de
la carne, b) un monitoreo de problemas asociados a
la calidad de procesos, animales, canales y carne,
que permite analizar no sélo el estado de situacion
de estas limitantes de calidad y su cuantificacion eco-
ndémica, sino la evolucion de éstas respecto a audito-
rias anteriores. Por ultimo, ¢) una evaluacién sobre
la posible ocurrencia de nuevas limitantes y desafios
enlo que respecta a la calidad del producto y/o de los
procesos que la determinan.

3. Fase 3. Taller de trabajo con representantes
de los diferentes eslabones de la cadena car-
nica y de la institucionalidad agropecuaria

a) Presentar los resultados mas relevantes detec-
tados en las fases 1y 2 y la estimacion econoé-
mica de las principales limitantes detectadas.

b) Monitorear la evolucion de las diferentes varia-
bles y limitantes detectadas en las Auditorias
anteriores.

c) Relevar la opinién de estos actores calificados
para definir posibles acciones y estrategias
que contribuyan a continuar mejorando y al
levantamiento de las limitantes detectadas, ta-
les como nuevos proyectos de investigacion,
planes de difusién y capacitacion, toma de de-
cisiones por parte de algunos actores y gene-
racién de politicas publicas.
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2.FASE 1. ENCUESTAS DE
PERCEPCION

2.1. INTRODUCCION

En esta 4ta edicion de la Auditoria, la percepcion
de calidad del producto fue realizada mediante una
encuesta, tercerizada y realizada por la empresa
Equipos Consultores, a agentes de diferentes esla-
bones de la cadena carnica. Estos fueron:

* Productores ganaderos remitentes de gana-
do a faena, ya sea de ciclo completo o inver-
nadores.

« Frigorificos incluidos en la Fase 2 de la Auditoria.

» Comerciante mayorista/minorista, el cual inclu-
ye distintos formatos de venta al publico para
consumo dentro y fuera del hogar: carnicerias,
supermercados y sector gastronémico.

» Consumidores locales y operadores de co-
mercio exterior, estos Ultimos como aproxi-
macion al consumidor extranjero.

Se consultd sobre su percepcién acerca de la
calidad del producto que adquiere, es decir, del
producto proveniente del eslabon anterior. Tam-
bién se les consulto sobre el valor que se asigna
a los diferentes atributos de esa calidad. El disefio
de la encuesta permitio identificar los principales
atributos de calidad dentro de cada eslabon, asi
como la importancia relativa de los mismos tam-
bién dentro de cada eslabén.

En esta instancia, la encuesta a consumidores
tuvo un alcance sensiblemente mayor al de las
auditorias anteriores, con una muestra de 700 ca-
sos a lo largo de todo el pais.

Cuadro 1. Tamafio y marco muestral de la encuesta

2.2 METODOLOGIA

La encuesta se llevé a cabo en marzo de 2023
para el caso de los consumidores y entre junio y
julio de 2023 para los otros agentes o eslabones,
definidos como “segmentos especializados”. En
el siguiente cuadro se detallan los agentes en-
cuestados agrupados por sector, nimero de en-
cuestas realizadas y la modalidad aplicada.

El objetivo principal de la encuesta fue obtener
una valoracion de los atributos que determinan la
calidad de la carne vacuna. Segun el orden de
importancia o valor relativo dado a cada una de
las seis categorias de calidad consideradas, se
construy6 un ranking para cada eslabon y para la
cadena en su conjunto.

Las seis categorias de calidad definidas para la
Fase 1 fueron las siguientes:

» Historia y practicas aplicadas al producto
(HP). Incluye los atributos que refieren a la
historia u origen y a las practicas aplicadas al
producto previo a su adquisicion y las carac-
teristicas o atributos consecuencia directa de
esas practicas. Ejemplos: produccién a cielo
abierto, origen del ganado, edad del animal,
buenas practicas de manejo animal, manteni-
miento de registros sanitarios y manejo, tiem-
po de maduracién, control de manejo de frio,
empaque al vacio, envase reciclable.

* Genética del ganado (GE): Incluye los atribu-
tos que refieren al genotipo de los animales en
sentido amplio y aquellas caracteristicas del
producto debidas en gran proporcion a dicho
genotipo. Ejemplo: biotipo determinado, ho-
mogeneidad racial, potencial de marmoreo.

Agente Casos Marco muestral
Productores 115
Frigorificos 6
Distribuidores 4 . )
Listado de contactos provisto por INIA-INAC
Brokers 5
Supermercados 11
Carnicerias 17
Restaurante/hotel 29 “Marco de empresas de industria y comercio” 2021 (INE)
Consumidores 700 Personas de 18 afios o mas residentes en localidades de
mas de 2.000 habitantes de todo el pais
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* Peso y tamano (PT): Incluye a los atributos
ponderales y dimensionales del producto y
sus partes. Ejemplos: rango de peso vivo,
peso minimo de canal, calibre del corte, ta-
mario de corte apropiado al envase.

» Composicion del producto (CO): Incluye los
atributos que refieren a los aspectos compo-
sicionales anatémicos vy tisulares intrinsecos
(carne, grasa, hueso). Ejemplos: cobertura
de grasa, estructura muscular, conformacion,
relacion musculo/hueso, homogeneidad del
producto, proporcion de cortes valiosos, valor
nutricional.

* Inocuidad alimentaria (IN): Incluye los
atributos que refieren a la inocuidad ali-
mentaria y a las practicas destinadas ex-
clusivamente a ese propésito. Ejemplos:
transporte en condiciones higiénicas, test
libre de patégenos, sin dafos fisicos, re-
gistro de temperaturas, punto 6ptimo de
coccion, higiene del local, establecimiento
certificado.

» Satisfacciéon al consumo (SA): Incluye los
atributos que refieren al disfrute del consumo
y practicas destinadas exclusivamente a ese
propdsito. Ejemplos: aroma, sabor, terneza,
palatabilidad global, satisfaccion del cliente,
carne magra.

2.3 RESULTADOS

2.3.1 Caracterizacion de los agentes
encuestados

Aunque el foco principal de esta fase es el releva-
miento de la percepcién de calidad, se presenta
una caracterizacion de los agentes de la cadena
encuestados, buscando conocer los principales
aspectos que lo definen como grupo y como se
proveen de los insumos de su negocio (animales,
carne). De esta forma, se puede lograr entender
mejor los resultados centrales en cuanto a su per-
cepcion de la calidad.

Los principales resultados de esta caracterizacion
se presentan a continuacion, siguiendo el proce-
so “del campo al plato”.
a) Productores
» La gran mayoria de los productores remite
vacas gordas (85%) y novillos (74%) y una
proporcion inferior de vaquillonas (50%).

El 47% de los productores remitentes son de
ciclo completo.

Los sistemas de engorde predominantes son
los de terminacion sobre pasturas mejoradas
(47%), mientras que el engorde sobre campo
natural representa al 30% de los remitentes.
44% de productores encuestados participa
de algun programa de produccion de carne
certificada, y mas de la mitad de ellos men-
ciona el programa carne organica.

b) Frigorificos

Los frigorificos encuestados se abastecen
mediante compras directas a productores
y por intermedio de consignatarios, repre-
sentando cada una aproximadamente la mi-
tad de su abastecimiento.

En promedio, el 89% de su produccién se
destina a la exportacion.

Todos los frigorificos participan de algun progra-
ma de produccién de carne certificada, sien-
do los mas mencionados Angus y Organica

El 69% de la faena proviene de sistemas de in-
vernada exclusivamente o recria e invernada.
El 71% de la faena corresponde a animales
de terminacion en base a pasturas, mien-
tras que el 29% representa animales de con-
finamiento (corral, cuota 481, etc.).

c) Distribuidores

La mitad tiene puntos de venta al publico,
ademas de la distribucion.

3 de los 4 encuestados importan actualmen-
te carne vacuna u ovina, y la misma cantidad
cuenta con desosado propio o a fason para
producir y distribuir cortes.

En promedio el 57% de su distribucion co-
rresponde a carnicerias y supermercados,
30% corresponde a ventas a otros distri-
buidores y el resto corresponde a venta al
publico y servicios gastronémicos.

d) Brokers

2 de los brokers encuestados operan exclusi-
vamente como intermediarios (cobrando co-
mision), otros 2 lo hacen mediante la com-
pra del bien a exportar, mientras el restante
realiza los 2 tipos de operativas.

El 80% de las empresas encuestadas tam-
bién comercializan carnes de otros paises
(principalmente de Argentina y Brasil).
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e) Carnicerias y supermercados g) Consumidores

venden 20% o mas de carne importada, el
83% de las carnicerias no vende o repre-
senta menos del 20% de su venta total.

La mayoria de las carnicerias tiene un solo
local (71%) mientras que el 55% de los su-
permercados tiene 2 locales o mas.

Las carnicerias se abastecen mayoritaria-
mente de distribuidores (71%), mientras que
los supermercados lo hacen indistintamente
de distribuidores, frigorificos y mataderos.

* Mientras dos tercios de los supermercados .

Se estima que el 93% de los adultos en Uruguay
son consumidores de carne vacuna u ovina.

El 80% de los adultos consume carne vacu-
na al menos una vez por semana, mientras
que solamente el 12% consume carne ovi-
na de manera semanal. La amplia mayoria
de los consumidores de este tipo de carne lo
hace solo en ocasiones especiales en el afio.
El canal de compra de carne vacuna/ovina
mas frecuente es Carniceria (60%), dejando
en segundo lugar a Supermercados (35%).

» Se destaca que el 90% de los consumido-
res prefiere presentaciones de carne fresca
al momento de compra.

El corte mas consumido es el asado, seguido
de la carne picada.

f) Restaurantes y hoteles

» El abastecimiento de carne a este grupo
proviene mayoritariamente de distribuido- .
res (72%), aunque también puede provenir
de frigorificos y mataderos (42%) o carnice-
rias (21%).

* Los productos carnicos que se ofrecen pro-
vienen generalmente de cortes frescos
(90%), cortes al vacio enfriados (62%) y en
menor medida cortes congelados (41%).

2.3.2 Factores relevantes al momento
de compra

En la figura 1, se presentan los factores manifes-
tados como mas relevantes para cada eslabon,

4%
6% 3% 6% 5%
6% 14% 20% 9% 7%
27%
. 33% 3%
18% 5%
10% 50% 19%
20% o
. o 17%
8%
20% 33% 36%
71% 78%
62% o
50% 53%
40%
5
33% 29%
@ o @ & & & & &
& & S o\b ‘6& & Qc}‘ 6‘\6
& & 3 & Q) &9 & N
& & S & & © <~
&z & & 3 s
2

m Calidad del producto Proceso de produccién

Precio Lugar de compra o comercio
Calidad nutricional Acceso o facilidad de compra
u Otros No sabe / No contesta

Figura 1. ;Cual de los siguientes factores tiene mas en cuenta a la hora de comprar carne vacuna u ovina?
(a todos los eslabones)
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I
8% e 10%
8% 6%
20% 16%
24%
34%
23% ’ 47%
0/,
0,
35% 32%
NSE Alto NSE Medio NSE Bajo

H Calidad del producto Proceso de produccion

Precio Lugar de compra o comercio
Calidad nutricional Acceso o facilidad de compra

m Otros NS/NC

Figura 2. ;Cual de los siguientes factores tiene mas en cuenta a la hora de comprar carne vacuna u ovina?
(a consumidores segun nivel socioeconémico (NSE).

al momento de decidir la compra de su producto
(animales o carne).

En primera instancia, se comprueba una tenden-
cia a considerar la calidad del producto como
uno de los factores mas relevantes, especial-
mente en los sectores mas cercanos al consumi-
dor (carnicerias (71%), supermercados (73%) y
restaurantes/hoteles (62%)). Esta tendencia no
se expresa tan plenamente en el propio sector
consumidor (29%), en el cual existen otros atri-
butos como el precio, que en promedio tienen
mas peso al adquirir el producto. De cualquier
manera, al desglosar las respuestas por nivel
socioeconomico (NSE) se comprueba que en
los niveles mas altos esta tendencia se invierte
(Figura 2).

Otros atributos emergentes como el proceso de
produccién se manifiestan con una alta impor-
tancia en sectores como frigorificos o brokers,
en este ultimo caso en atencidon a demandas

cada vez mas frecuentes de los consumidores
extranjeros.

En un concepto amplio, la calidad no sdlo refiere al
producto en cuestion (carne, animales), sino tam-
bién a la forma en que se lleva adelante el proceso
de produccién. En este sentido, excepto en el caso
de los consumidores, en los demas casos la suma
de ambos atributos iguala o supera el 50%.

2.3.3 Percepcion de la calidad
(relevamiento espontaneo)

En este punto, se solicita a los encuestados que
expresen de forma abierta (menciones esponta-
neas), su opinion de la calidad del producto que
su sector adquiere (animales, carne), es decir sin
condicionar o limitar su respuesta a opciones pre-
definidas. Posteriormente, estas respuestas se
las agrupa en alguna de las 6 categorias de la
calidad descritas en el punto 2.3 (Cuadro 2).
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Cuadro 2. ;Qué caracteristicas o atributos deben tener si o si como condiciéon necesaria los productos
(animales o carnicos) que su empresa adquiere? ;Y el 2° mas importante? ;Y en 3° lugar? (a

todos los eslabones)

L Super- | Resty | Distri- - Consu-

Carniceria mercado | Hotel buidor Broker | Frigorifico | Productor midor
HISTORIAY
PRSAC?TICAS 24% 27% 31% 50% 60% 50% 53% 15%
s:ngiz'c’* del 7% 40% 55% 0.3%
PESO Y TAMANO 27% 0% 83% 13% 1%
:zI:IEg:ICION del 29% 45% 24% 20% 17% 17% 40%
IN IDAD Y
SEOGC:JURID AD 35% 14% 60% 33% 5% 24%
iﬁ-gzl::\s%cn:"og 24% 73% 41% 75% 20% 17% 10% 68%
Cantidad de casos 17 11 29 4 5 6 115 649

Se destaca una importante concentracion de
menciones asociadas a la SATISFACCION AL
CONSUMIR en consumidores (68%) y sectores
cercanos a éstos (supermercados, restaurantes
y hoteles y distribuidores) aunque con menor
incidencia en carnicerias (24%), donde la INO-
CUIDAD Y SEGURIDAD toma mayor relevancia
(35%). Este ultimo atributo es fuertemente con-
siderado en el caso de los brokers (60%), en su
rol como agentes de captura de las demandas de
consumidores extranjeros, en paises hacia donde
el Uruguay exporta. Sin embargo, en el caso de
los consumidores nacionales, estos no parecen
seguir los mismos lineamientos, ya que las men-
ciones identificando la INOCUIDAD como atributo

principal, caen notoriamente (24%). Cuando a los
productores se los consulta sobre los atributos
que valoran al comprar sus animales de reposi-
cion, se enfocan en atributos como la GENETICA
(55%) y la HISTORIA y PRACTICAS (53%) aso-
ciadas al ganado, mientras en el eslabon siguien-
te de la cadena, los frigorificos consideran que el
atributo notoriamente mas relevante a la hora de
valorar los insumos de su negocio es el PESO y
TAMANO de los animales (83%).

Debido a la importancia que tiene el consumidor
como indicador de la demanda final del producto,
asociado a la relevancia y robustez estadistica de
la muestra en este grupo (700 casos), se considerd

Cuadro 3. ;Qué caracteristicas o atributos deben tener si o si como condiciéon necesaria los productos
(animales o carnicos) que su empresa adquiere? ;Y el 2° mas importante? ;Y en 3° lugar?
Otras menciones por fuera de la clasificacion de atributos planteada en el Cuadro 2 (a todos los

eslabones)
Carnice- | Super- | Resty | Distri- . Consu-
ria mercado | Hotel buidor Broker | Frigorifico | Productor midor

Precio 47% 27% 31% 50% 50% 23% 23%
Buena calidad (sin | g, 17% | 25% 4% 14%
especificar)
Comercio o lugar 10% 59 5%
de compra
Calidad nutricional 1%
OTROS 18% 9% 17% 40% 7% 1%
NS/NC 6% 3% 3% 1%




INIA

Cuarta auditoria de calidad de la cadena carnica del Uruguay - Vacunos y Ovinos

interesante desglosar las menciones que luego son
agrupadas dentro del atributo SATISFACCION AL
CONSUMIR. En este sentido, un 41% de estas re-
fiere a la frescura de la carne, el 24% de las mencio-
nes apunta al color y un 10 y 5% respectivamente a
la terneza y el aroma de la carne.

En el cuadro 3 se presentan otras menciones, ex-
presando caracteristicas que no son posibles de
incluir entre las 6 anteriores, ya sea por escapar al
concepto de calidad (ej. precio, lugar de compra)
o por ser muy inespecificas (ej. buena calidad).
Se destaca la relevancia del precio en varios es-

labones (carnicerias, distribuidores y frigorificos)
inclusive por sobre todas las demas, como es el
caso de las carnicerias (47%).

2.3.4 Percepcion de la calidad
(relevamiento guiado)

El relevamiento guiado busca limitar las respuestas
de los encuestados a una serie de opciones prees-
tablecidas por el encuestador. Asi se chequea la
consistencia de las respuestas espontaneas, que
luego se clasifican en ciertas categorias, respecto
a cuando se lo fuerza a elegir entre ellas.

28%
35%

50%

36%

14%

40%

29%

=HISTORIA Y PRACTICAS

mPESO Y TAMANO
CINOCUIDAD Y SEGURIDAD

® GENETICA del ganado
®COMPOSICION del producto
mSATISFACCION AL CONSUMIR

Figura 3. Teniendo en cuenta esas 6 categorias que engloban atributos de calidad de animales o productos
carnicos vacunos u ovinos, ¢ cual de las siguientes categorias es mas importante para su empresa?

(a todos los eslabones)
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Los agentes que comercializan productos carni-
cos con mayor cercania al consumidor (al igual
que los consumidores), ponen énfasis en la INO-
CUIDAD y SEGURIDAD y en la SATISFACCION
AL CONSUMIR (carnicerias, supermercados,
restaurantes/hoteles, brokers y consumidores;
figura 3).

Los productores valoran la GENETICA DEL GANA-
DO (30%) y el PESO Y TAMANO de los animales a
comprar (22%). Este ultimo atributo es también el
mas valorado por la industria frigorifica (67%).

En el relevamiento guiado se verifican menores
menciones a HISTORIA y PRACTICAS, indicando

6% -
° 9% 3%
20%
25%
28%
27%
41%
80%
75%
64% 657
53%
& &* & o &
il & ° Ky S
& & 3 Y <
& <& Y &
QQQG Q'e o\

que algunas respuestas asociadas al proceso de
produccion previo, parecen haberse perdido o no
haberse captado bajo esta categoria en compara-
cion con el relevamiento espontaneo (cuadro 2).

2.3.5 Valoracion de Ila calidad de Ila
carne uruguaya

En este item, se consulta a los agentes de la cade-
na carnica, respecto a como evallan actualmente
la calidad de la carne uruguaya. No sélo apunta
a aquellos caracterizados como consumidores,
sino a todos los sectores de la cadena, inclusive
quienes estan mas alejados del consumo final,
como productores y frigorificos.

3%
18% NS/NC

34%

m Muy mala
calidad

® Mala calidad
83%

51%

Calidad regular

Buena calidad
63%

m Muy buena
calidad

27%
17%

Figura 4. ; Como evalla en términos generales la calidad de la carne uruguaya vacuna y ovina actualmente?

Diria que es de... (a todos los eslabones)



INIA

Cuarta auditoria de calidad de la cadena carnica del Uruguay - Vacunos y Ovinos

— - o gy
3 A) 0
mNS/NC 11%
25% 20%
= Muy mala
calidad
Mala calidad
52%
Calidad 52%
regular
® Buena calidad
= Muy buena
calidad
18 a 29 afos 30 a 49 ainos 50 a 64 afnos 65 afios o mas

Figura 5. ; Como evalua en términos generales la calidad de la carne uruguaya vacuna y ovina actualmente?
Diria que es de... (a consumidores segun rango de edad)

En rasgos generales, la percepcién de la cali-
dad de la carne uruguaya es buena a muy bue-
na (figura 4), superando el 90% la suma de es-
tas dos categorias en todos los casos excepto
los consumidores (78%).

Buscando analizar el origen de esta menor con-
formidad del sector consumidor, no se encontra-
ron sesgos importantes por nivel socio-economi-
co, frecuencia de consumo, region (Montevideo
vs interior), detectandose algunas diferencias por
edad (figura 5).

Mientras en el estrato de encuestados mas jove-
nes (18 a 29 afios) un 74% considera que la cali-
dad de carne es buena y muy buena, en estratos
de mas de 65 afios este valor sube a 86%.

2.3.6 Cambios en calidad percibida
de la carne

Como complemento al punto 2.3.5, donde se eva-
Ita la percepcidn de la calidad de la carne con

una mirada estatica, en esta instancia se consulta
a los encuestados respecto a su percepcion de
la evolucion de la calidad en los ultimos 5 afios
(Figura 6).

Como se puede ver en la Figura 6, los distintos
agentes tienen una percepcién bastante diferente
de la evolucién de la calidad, segun el sector al
que estén relacionados. Quienes comercializan
carne o sus derivados en el mercado interno (car-
nicerias, supermercados, restaurante/hotel y dis-
tribuidores), opinan que ha habido una mejora en
la calidad en los ultimos 5 afos.

Mientras los brokers, como captadores de la de-
manda extranjera, afirman unanimemente que
la carne ha evolucionado favorablemente en su
calidad, los consumidores tienen una opinion di-
vidida, con una mayoria que opina que la calidad
se ha mantenido e incluso un porcentaje plantea
un descenso en la calidad (20%). Este contraste
entre los grupos podria llevar a postular que la
calidad de la carne que se exporta ha tenido un
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BNS/NC
D Empeord la calidad

® Es de igual calidad o no
percibe cambios

= Mejoro la calidad
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Figura 6. Si tuviera que comparar la calidad actual de la carne uruguaya vacuna y ovina respecto a hace 5

afos, diria que... (a todos los eslabones)

proceso de mejora probablemente mas notorio
que la carne que se destina al mercado interno,
cuya calidad se ha mantenido.

En el caso de los frigorificos, una amplia mayoria
afirma que la calidad es similar, mientras que, en
el caso de los productores, la gran mayoria (80%)
opina que ha mejorado.

2.3.7 Evolucién de los problemas de
calidad

Se relevo la opinion de los distintos agentes res-
pecto a su percepcion de la evoluciéon de proble-
mas de calidad conocidos, que han sido monito-
reados desde las primeras auditorias.

Vacunos

En el cuadro 4 se presentan de forma numérica/
grafica, las tendencias en la evolucion de estos
problemas de calidad, tal como son percibidos
por cada integrante de la cadena. Los valores
positivos (colores verdes) representan una me-
jora en los ultimos 5 afios, con una magnitud
asociada al valor y a la intensidad del verde. Va-
lores cercanos a cero (naranja) indican que el
problema se mantiene y tonos mas intensos (ro-
jos) asociados a valores negativos, indican que
el problema ha empeorado.

En el caso de la cadena vacuna, se registra una
percepcion positiva de la evolucion de la mayo-
ria de los problemas y en una alta proporcién de
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Cuadro 4. Para el SECTOR BOVINO. 4 Cdémo percibe Ud. que evolucionaron las siguientes caracteristicas
asociadas a productos y procesos en los Ultimos 5 afios? (a todos los eslabones excepto

consumidores)

(% que opina "Mejoré" - % que opina "Empeoré")

DIFERENCIAL DE OPINION

Carni- | Super-
ceria |mercado

Rest y | Distri- Frigo- |Produc-
. Brokers |
Hotel | buidor rifico tor

Presentacion del
88% 55%

66% | 100% | 80% | 50% 77%

producto
Heterogeneidad 50% 55% 52% 50% 80% 50% 7%
Color amarillo de la grasa| 69% 82% 52% 50% 80% 17% 45%

Carne oscura y
69% 55%
problemas de pH

66% 50% | 80% 0% 57%

Problemas de frio 63% 60% 55% 50% 60% 50% 36%
Rutas e instalaciones 44% 50% 55% 75% 60% 33% 53%
Hematomas 69% 27% 62% 25% 60% 33% 59%
Estandar de dressing 38% 27% 21% 50% 60% 33% 21%
Falta de terminacién 44% 45% 41% 0% 80% | -17% | 53%
Falta de capacitaciéon 50% 20% 28% 0% 40% 17% 42%
Excesos de marcas 44% 36% 34% 0% 40% 0% 34%
Decomisos (higado) 50% 45% 14% 0% 20% 17% 34%

Lesiones por inyectables | 56% 36%

28% 0% 20% | -50% | 22%

los eslabones. Se destacan la mejora en la pre-
sentacion, en la heterogeneidad, en el color de
la grasa, en los problemas de pH, problemas de
frio, estado de las rutas e instalaciones, hemato-
mas y dressing.

En los restantes problemas no se percibe una
evolucion tan favorable y en variables como la
terminacion y las lesiones por inyectables, parti-
cularmente la industria frigorifica que esta en la
primera linea en la deteccion de estos problemas
constata un importante retroceso.

Ovinos

Las problematicas del sector ovino son diferen-
tes, tal como se observa en el Cuadro 5.

Similar a lo ocurrido en el sector bovino, la indus-
tria frigorifica es quien detecta retrocesos en pro-
blemas de calidad respecto a los afios anterio-
res. Algunos problemas provienen del producto
que adquiere para su negocio (animales), tales
como presencia de agentes contaminantes, fle-
chilla y lesiones por inyectables, mientras que,
hacia el otro lado de la cadena, se mencionan
obstaculos de mercados para la colocacién de
productos.

El productor ovino también es critico mencionan-
do dificultades mayores que en afios pasados, en
lo que refiere a la zafralidad del negocio, la cultura
de consumo de carne ovina de los consumidores
y obstaculos de mercados, coincidiendo en esto
ultimo, con la industria.

11
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Cuadro 5. Para el SECTOR OVINO. ;,Coémo percibe Ud. que evolucionaron las siguientes caracteristicas
asociadas a productos y procesos en los ultimos 5 afios? (a toda la cadena excepto

consumidores)

DIFERENCIAL DE OPINION
(% que opina "Mejoré" - % que opina "Empeoré")

Carni- | Super-
ceria |mercado

Rest y | Distri- Frigo- |Produc-
Hotel | buidor rifico tor

Brokers

Razas exclusivamente
44% 70%

carniceras

48% 50% 60% 100% 38%

Rutas y caminos 38% 20%

48% 50% 60% 100% 31%

Presentacion del
63% 30%

69% 50% 40% 50% 23%

producto

Infraestructura

. 44% 10% 45% 50% 40% 50% 12%
inadecuada

Heterogeneidad 31% 10% 41% 50% 40% 0% 25%

Presencia de agentes
. 50% 50%
contaminantes

48% 50% 20% -50% 24%

Presencia de flechilla 69% 60% 21% 50% 20% -50% 19%
Doble piso, suciedad 31% 30% 21% 75% 20% 0% 9%
Zafralidad de la demanda| 25% 30% 28% 0% 20% 50% -18%
Cultura de consumo 13% 0% 45% 50% 20% 0% -15%
Obstaculos de mercados 19% 0% 24% 0% 20% -100% | -41%

Razas exclusivamente
) 44% 70%
carniceras

48% 50% 60% 100% 38%

Lesiones por inyectables | 56% 36%

28% 0% 20% | -50% | 22%

2.4 CONCLUSIONES FASE 1

Respecto a la calidad general de la carne y su
evolucion:

» Todos los segmentos de la cadena carnica tie-
nen una valoracion MUY POSITIVA de la CA-
LIDAD GENERAL DE LA CARNE uruguaya.

* En ese contexto positivo los consumidores
son levemente mas criticos que el resto
de la cadena: 1 de cada 5 considera que la
calidad es regular o mala.

» Entre los segmentos especializados la mitad
o mas de los respondientes visualiza cam-
bios positivos en los ultimos 5 afios respecto
a la calidad de la carne uruguaya (excepto en
frigorificos donde el porcentaje es levemente
menor) y es marginal el porcentaje que de-
clara que la calidad empeoré.

Respecto a las categorias de calidad:

Entre consumidores y los segmentos es-
pecializados mas cercanos al consumidor
tienden a brindar mayor relevancia a la SA-
TISFACCION al consumir y a la INOCUI-
DAD/SEGURIDAD alimentaria. De manera
espontanea aparece en primer lugar los as-
pectos vinculados a la satisfaccion mientras
que cuando se guia la pregunta aumenta la
relevancia de la inocuidad.

Los frigorificos destacan en primer lugar
aspectos asociados al PESO y TAMANO,
y ponen en segundo nivel de relevancia a las
categorias de composicion del producto e
inocuidad/seguridad

Los productores son el segmento que le
otorga mayor importancia a los aspectos
asociados a la GENETICA, aunque también
destacan las categorias de Peso y Tamafio e
Historia/Practicas aplicadas
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3. FASE 2. EVALUACIONES
EN PLANTA FRIGORIFICA -
BOVINOS

3.1 INTRODUCCION

La Fase 2 consiste en relevar diferentes variables
en plantas frigorificas habilitadas para exporta-
cion, con el objetivo de caracterizarlas, evaluar su
evolucion respecto a auditorias anteriores, priori-
zar y cuantificar los principales problemas de cali-
dad de la industria.

La 4ta auditoria de calidad de carne del Uruguay se
realizé en 7 plantas frigorificas habilitadas para ex-
portacion, seleccionadas fundamentalmente por vo-
lumen de faena y algunos otros criterios enfocados
en captar la mayor heterogeneidad posible (region
del pais, categorias mayoritarias de faena, dieta de
terminacion) y a la vez balanceando dichos criterios.

Se asistié a cada planta en dos estaciones del
afo, primavera (27/10/2022 — 07/12/2022) y oto-
fio (21/03/2023 -17/05/2023), con un dia de eva-
luacion por estacion del afo y por planta.

La predominancia de sistemas pastoriles y ma-
yoritariamente basados en pasturas naturales,
define una ganaderia con una alta dependencia
de condiciones climaticas. Por esta razon, las es-
taciones del afio tienen una gran influencia en las
caracteristicas de los animales y por ende de las
canales y la carne obtenida.

Dentro de cada planta frigorifica se establecieron
10 puestos de evaluacién (PE), manteniendo los
mismos 6 de auditorias anteriores, agregando en
esta oportunidad 4 puestos (previos a los 6 men-
cionados) donde se relevaron variables asocia-
das al bienestar animal (BA).

Se evalud aproximadamente una tercera parte de
la faena de cada frigorifico, muestreando 3207
animales de las categorias novillos, vacas y va-
quillonas, de una faena total cercana a 10.000
vacunos. A diferencia de auditorias anteriores,
donde los puestos de observacion tuvieron inde-
pendencia en el tamafio muestral, definiendo éste
en funcién del tiempo requerido para el registro
de las distintas variables y la velocidad de la linea
de faena, en esta instancia se optd por unificar
el muestreo a 1 de cada 3 animales en todos los
puestos. De esta forma, no solo se logré igualar
el numero muestral en todos los puestos de ob-
servacion, sino que dicha muestra la conforman
los mismos animales. El beneficio de esta estra-
tegia es que permite trazar cada animal en su
transcurso por la planta y correlacionar variables
como raza, edad o tipo de alimentacion previa,
con otras variables como hematomas, marmoreo,
pH, etc. Esto aporta un gran potencial a la investi-
gacioén dentro de la auditoria, mas alla de su valor
como proceso de monitoreo permanente.

La excepcién a este disefio muestral fueron las
variables de bienestar animal, donde se evalud
un 20% de los animales por frigorifico y estacion,
en diferentes momentos de la faena diaria (inicio,

Cuadro 6. Puestos de evaluacion de la fase 2 y ubicacion dentro de la planta

Puesto de evaluacion

Ubicacion en planta frigorifica

1 Uso de la picana Ingreso al cajon de noqueo
2 Resbalones y caidas Traslado al cajén de noqueo
3 Efectividad al noqueo Cajon de noqueo
4 Tiempo noqueo-sangrado .
Playa de faena, previo al cuereado
5 Raza / cuernos / marcas
6 Hematomas y abscesos
7 Prefiez / Decomisos Playa de faena, posterior al cuereado
8 Romaneo
9 Madurez esquelética / color de grasa / pH Previo al cuarteo
Color de la carne / area de ojo de bife / espesor .
10 , Posterior al cuarteo
de grasa subcutanea / marmoreo

13
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medio, final). Ademas, en este caso, el muestreo
fue independiente, es decir, los animales evalua-
dos no fueron identificados y por ende no fueron
trazados hacia adelante en los siguientes puestos
de evaluacion.

Los puestos o sitios de evaluacion se presentan
en el Cuadro 6.

3.2 CARACTERIZACION DE LA
FAENA DE LA 4™ AUDITORIA

En el cuadro 7 se presentan los animales mues-
treados por planta frigorifica y la distribucion esta-
cional de la faena de cada una de las plantas.

Como puede apreciarse, se logré un buen ba-
lance de animales, tanto entre plantas como en
las estaciones dentro de cada una de las plan-
tas.

A los efectos de describir la faena nacional, las
categorias faenadas constituyen una variable alta-
mente informativa (cuadro 8) . Esta categorizacion
esta basada en los datos aportados por cada plan-
ta (romaneo) de acuerdo con el Sistema de Clasi-
ficacion de Canales de INAC, segun sexo y denti-
cion. En el caso de las hembras, se define como
vaquillonas, a aquellas hembras que poseen de 0

a 4 dientes y como vacas, cuando presentan 6 u 8
dientes permanentes. En el cuadro 8 se presenta
el numero de animales faenados por categoria y su
valor porcentual en el total de la faena.

También se presenta un rango de dispersion de
valores, permitiendo representar la variabilidad
existente mas alla de los registros promedio. Es-
tos valores se calculan por planta y estacién del
afo, los minimos y maximos presentados se ex-
traen de los 14 registros promedio (7 plantas x
2 estaciones del afio), equivalente a cada dia de
muestreo. A lo largo de todo el documento, siem-
pre que se mencione el rango de dispersion se
estard haciendo referencia al mismo criterio de
unidad basica.

Se observa un mayor porcentaje de novillos fae-
nados (58,1%) respecto a las hembras totales
(41,9%), destacandose la alta variabilidad en las
proporciones de categorias faenadas cada dia.
La representatividad de los novillos en las audito-
rias anteriores fue de 76,1% en 2002; 58,5% en
2008 y 61,0% en 2013.

Un cambio notorio que se ha producido en la
ganaderia uruguaya de los ultimos afios es el in-
cremento de sistemas de terminacion en base a
granos, en encierros o corrales de terminacion.

Cuadro 7. Numero de animales muestreados por planta y % por planta y estacion del afio

Nl (s e o B Animales Primavera Otoio
muestreados 2022 (%) 2023 (%)
Canelones S.A. — Minerva Foods 506 48,4 51,6
BPU S.A. — NH Foods 455 47,5 52,5
Las Piedras S.A. 631 48,5 51,5
Matadero Pando — Ontilcor S.A. 312 52,2 47,8
PUL S.A.- Minerva Foods 484 50,6 49,4
La Caballada — Marfrig 346 50,3 49,7
Tacuarembo — Marfrig 473 57,3 42,7
Total animales muestreados 3207 50,5 49,5

Cuadro 8. Numero de animales muestreados por categorias, % y rango de dispersion

Categoria Animales muestreados % Rango de dispersion (%)
Novillo 1863 58,1 0,0 -86,8
Vaca 984 30,7 0,0-70,9
Vaquillona 360 11,2 0,0-100
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Figura 7. Animales por tipo de alimentacion en terminacién segun categoria

Si bien ya en la anterior auditoria (2013) hubo
un 10,6% de animales terminados “a corral”,
este valor ascendié a 23,2% en esta instancia.
De cualquier manera, se destaca que existe una
enorme variabilidad de esta caracteristica entre
momentos del afo, plantas de faena y categorias.
A modo de ejemplo, los novillos provenientes de
dietas a grano representaron el 36,2% del total
de la categoria (Figura 7) mientras que las vacas
provenientes de este sistema de engorde solo
constituyen un 5%.

3.3 PUESTOS 1 A 4. VARIABLES
DE BIENESTAR ANIMAL EN
PLANTA FRIGORIFICA

Estas variables evallan el bienestar de los ani-
males durante su estadia y transito en la planta
frigorifica, es decir, en el proceso pre mortem y
hasta el momento del sangrado.

Existen numerosos trabajos que han relacio-
nado el trato que reciben los animales en las
fases previas al sacrificio (establecimiento,
transporte, ferias ganaderas, y espera en fri-
gorifico) con la calidad de canal y carne que
se obtiene (Costa et al., 2019; del Campo et
al., 2021; revision: Ferguson et al., 2001). Los
mismos aseguran que mejoras en el manejo a

nivel de toda la cadena de produccion, asocia-
das a un mejor bienestar animal, se traducen
en una mayor calidad de la canal y la carne
(del Campo, 2008).

Son numerosos los factores que pueden pro-
mover el metabolismo del musculo durante esta
etapa. En primer lugar, la tension y la excita-
cion provocados por el viaje, seguido de la ac-
tividad que generalmente ocurre en los corrales
de espera, la privacion de alimento y/o agua, el
momento de traslado desde los corrales hasta
el cajon de noqueo y finalmente el propio pro-
ceso de insensibilizacion, que causa tensiones
musculares durante la contraccién en el noqueo
(fase tonica) y las convulsiones que le siguen
(fase clonica) (Gregory, 2006).

En planta frigorifica, se utiliza una serie de varia-
bles para evaluar y auditar el bienestar animal.
Ellas son: uso de la picana, con un valor maximo
aceptable de 25%, resbalones y caidas duran-
te el traslado al cajon de noqueo, con valores
maximos aceptables de 3 y 1% respectivamente,
efectividad al noqueo con un valor minimo acep-
table de 96% y tiempo entre noqueo y sangrado,
que debe ser menor a 60 segundos cuando el
método de insensibilizacion es el perno cautivo
con penetraciéon (Grandin, 2021).
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3.3.1. Uso de picana

El porcentaje de animales en los que se uso pi-
cana en el promedio general de las plantas eva-
luadas fue de 24,1 % (Cuadro 9), inferior al valor
maximo establecido como de conformidad (25%).
Sin embargo, en algunas plantas se registré un
uso excesivo de este dispositivo (ver valores de
dispersién, Cuadro 9)

3.3.2. Resbalones

Los porcentajes promedio de resbalones estuvieron
por debajo de los valores maximos aceptables y no
se registro ninguna planta frigorifica con valores por
encima del limite aceptable o de conformidad (3%).

3.3.3. Caidas

En relacion a las caidas, el % promedio esta por
debajo del maximo aceptable. En esta variable si
se registré una planta que estuvo por encima del
valor de conformidad de 1% (ver valores de dis-
persion en el Cuadro 9).

3.3.4. Efectividad al noqueo

En relacién con la efectividad al noqueo, el valor
promedio fue de 99,4 %, muy superior al valor
minimo aceptable del 96%. Se destaca ademas
que no hubo ninguna planta frigorifica con valo-
res por debajo de este valor minimo aceptable.

Cuadro. 9. Variables de bienestar animal en planta

3.3.5. Tiempo noqueo - sangrado

El promedio de tiempo transcurrido entre el
noqueo y el sangrado para todas las plantas
fue de 41,9 segundos, valor inferior al maximo
aceptable para el sistema de insensibilizacién
de perno cautivo con penetracién (< 60 segun-
dos). Para esta variable, tampoco se supero el
valor maximo aceptable promedio en ninguna
planta de faena. Sin embargo, existio un 2,6%
del total de animales muestreados que tuvo un
tiempo noqueo — sangrado superior a 60 se-
gundos. Se debe mencionar que la totalidad
de las plantas evaluadas utilizaron el perno
cautivo con penetracion como método de in-
sensibilizacion.

En sintesis, los frigorificos de exportacion en
Uruguay estan posicionados de forma correcta
en lo que tiene que ver con el manejo de los ani-
males/bienestar, en forma previa como durante
la faena. Esto constituye una excelente carta de
presentacién para el pais.

En sucesivos puestos de observacion post-
mortem, se relevaran otras variables, que
también estan directamente relacionadas al
bienestar de los animales en diferentes etapas
pre-faena, incluso a nivel predial (lesiones por
inyectables, decomisos de higado, hemato-
mas, pH, cortes oscuros).

Variable Valor promedio Rango de Dispersion Conformidad
Uso de picana (%) 241 6-36,9 < 25%;
Resbalones (%) 1,86 0-2 < 3%;
Caidas (%) 0,31 0-1,3 <1%
Efectividad al noqueo (%) 99,4 98,2 - 100 > 96%;
T';";g:;gg?;;ﬁg;’i;y 41,9 34,4 - 48,3 < 60 segundos

Nota: Poblacién evaluada = 2100 animales
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3.4 PUESTO 5: RAZAS, CUERNOS porlaraza Hereford y luego por cruzas britanicas,
Y MARCAS principalmente entre las razas mencionadas.

El puesto de observacién 5 se ubicé en la playa En la figura 8 se presenta la evolucion de estas
de faena, posterior al sangrado de los animales y =~ d0s razas y las cruzas britanicas, a lo largo de las
previo al cuereado. cuatro auditorias.

Ademas del notorio incremento de los animales
de la raza Angus vy la reduccion de la raza He-
Las razas o biotipos del total de animales mues-  reford, se aprecia el mayor predominio de los
treados en la auditoria se presentan en el cuadro  biotipos britanicos, alcanzando casi el 93% de la
10. La raza Angus resulta mayoritaria, seguida  faena nacional.

3.4.1 Razas

Cuadro 10. Numero de animales y proporcién de biotipos en el total de plantas evaluadas

Raza/biotipo Cabezas %
Angus 1091 34,0
Hereford 1032 32,2
Cruzas britanicas 846 26,4
Holando 54 1,7
Cruzas cebuinas 85 2,6
Cruzas continentales 31 1,0
Otras cruzas 68 2,1
Poblacién evaluada 3207 100
100 B Hereford
90

B Aberdeen Angus

80 OCruzas Britanicas
70
g 60
2
©
= 50 6 34
(0]
IS
o 40
o
30
47,2
20
32,2
10
0
1ra Auditoria 2da Auditoria 3ra Auditoria 4ta Auditoria
2003 2008 2013 2023

Figura 8. Evolucion de las razas britanicas y sus cruzas a lo largo de las cuatro auditorias
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3.4.2 Presencia de cuernos

La presencia de cuernos en los vacunos puede te-
ner implicancias negativas, constituyendo un ele-
mento de riesgo para la seguridad del trabajador
y otros animales en casos de peleas o ataques,
en situaciones de encierro, embarque, transporte
y espera en planta y también para el propio animal
cuando crecen en una direccion no deseada.

Se determind la presencia o ausencia de cuernos
(mochos) y su tamafio, clasificandolos en meno-
res (<10 cm) y mayores (>10 cm).

Un 82% de los animales muestreados no pre-
sentaron cuernos (mochos). Un 14,7% presento
cuernos mayores y un 3,3% tuvieron cuernos me-
nores. La reduccion en la presencia de cuernos
acompafa el proceso de evolucion de biotipos
observado en la figura 8, donde el incremento de
la raza Aberdeen Angus (genéticamente mochos)
explica el incremento de animales no astados res-
pecto a auditorias anteriores (Figura 9).

3.4.3 Marcas a fuego en cuero

Las marcas a fuego en el cuero del animal consti-
tuyen el registro de propiedad del ganado bovino
en Uruguay. Las caracteristicas del negocio gana-
dero en el pais determinan que un animal pueda

1ra Auditoria 2da Auditoria
2003 2008

90

Animales sin cuernos (%)
_ N w b [&)] D ~ [ee]
o o o o o o o o

o

ser comercializado varias veces a lo largo de su
vida. Un alto numero de marcas, asi como la ubi-
cacion impropia de éstas, tiene implicancias en
lo que respecta a la calidad del cuero extraido al
animal y, por ende, en su valor final.

En esta auditoria, el 56,5% de los animales pre-
sentd una sola marca, mientras que un 20,3%
registr6 dos marcas. Los valores superiores a 2
sumaron un 1,2 %. Por otra parte, en un 22,1%
de los animales evaluados no se pudo visualizar
ninguna marca (22,1 %).

3.5 PUESTO 6: HEMATOMAS Y
ABSCESOS

Los hematomas son un claro indicador de que el
bienestar animal fue comprometido y representan
una de las principales pérdidas econdmicas para
la industria carnica uruguaya desde la primera
auditoria realizada en el pais (del Campo et al.,
2021b),

Pérdida para los productores, la industria y la ca-
dena en su conjunto: Cuando se detectan estas le-
siones durante la inspeccion post-mortem, tanto el
hematoma como el absceso y una buena porcién
de carne circundante es removida, lo que resulta
en una pérdida directa de producto comercializable
(kg de carne). Este proceso de remocion de carne

I

3ra Auditoria 4ta Auditoria
2013 2023

Figura 9. Porcentaje de animales sin cuernos a lo largo de las auditorias
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afectada puede generar costos adicionales en tér-
minos de mano de obra y tiempo y dependiendo
del volumen de tejido removido, puede comprome-
ter el calibre o forma del corte afectado, pudiendo
implicar un cambio de destino, por supuesto hacia
un mercado de menor valor.

Por estas razones, es esencial implementar prac-
ticas de manejo y cuidado animal que minimicen
la incidencia de estas lesiones y aseguren el
bienestar y la salud de los animales destinados a
faena. Esto no solo garantiza una produccion de
carne de mayor calidad, sino que también cumple
con estandares éticos y sanitarios que benefician
a toda la cadena de produccion.

La evaluacion de hematomas y abscesos se rea-
lizo en la linea de faena posterior al cuereado y
previo al eviscerado de las canales. En el caso
de los hematomas consistié en registrar: numero
de hematomas visibles, la region de la canal don-
de se ubicaba cada uno de los hematomas, su
severidad y su tamafio (Diagrama 1). En el caso
de los abscesos se registré tamafo (siguiendo la
misma escala que para hematomas) y regién de
la canal.

3.5.1 Hematomas

La incidencia de canales con al menos un hema-
toma fue del 76,5% en el promedio de plantas y
en las dos estaciones del afio evaluadas, con un
rango de dispersion entre 62 y 93%. Mas alla del
valor promedio, aun en la planta de faena que
quedd mejor posicionada respecto a esta varia-
ble, mas del 60% de las canales presentaron al
menos un hematoma. Como puede observarse
en la Figura 10, el porcentaje de canales con 2 o
mas hematomas asciende a 53,4%, pudiéndose
contabilizar casi un 23% de canales con 4 o mas
hematomas.

Ademas de la cantidad de hematomas presentes,
es importante considerar su grado de severidad y
su tamafio. Los hematomas de severidad 1 (S1)
solamente requieren de una remocién de tejido
superficial, al no alcanzar el musculo. Aunque en
general no alteran el calibre del corte, si afectan
la cobertura grasa en cortes de alto valor o tienen
un tamafio muy grande, pueden afectar su desti-
no y valor final. Por el contrario, la remocion de un
hematoma de severidad 2 (S2), puede determinar
una afectacién importante en la forma o calibre del

Regiones Severidad Tamafo
Al
ot 2-8 cm diametro
Afecta tejido
Muslo subcutaneo A2
8-16 cm diametro
Gru | Flanco
A3
g 16-30 cm didmetro
- Afecta tejido
Costillar | muscular ™
> 30 cm didmetro
Paleta S
R
A5
o Alcanza tejido A lizad
6seo rea generalizada

Diagrama 1. Clasificacién en regiones (hematomas) y severidad y tamafo (hematomas).

Fuente: del Campo et al., (2017).
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Figura 10. Distribucion de canales segin numero de hematomas visibles

corte y por tanto, en su mercado de destino y valor
definitivo. En el apartado correspondiente a la fase
3, se presentan los calculos estimativos de las pér-
didas econdmicas debidas a este y otros proble-
mas de calidad identificados en la auditoria.

No se registraron hematomas de severidad 3 (frac-
tura 6sea) en el total de canales muestreadas.

En el cuadro 11 se presenta la frecuencia de he-
matomas de diferente severidad y el rango de dis-
persion de los datos por planta y por estacién del
afo. Se debe aclarar que en este caso el 100%
corresponde al total de hematomas (S1+S2) y no
el total de canales evaluadas.

Del andlisis del Cuadro 11 se puede concluir que
en la planta que estuvo peor posicionada respecto
a esta variable (determinada planta en una de las
dos épocas de muestreo), se registré un 61,1%
de hematomas S1y 38,9% de hematomas S2. En
el caso opuesto (mas favorable), casi el 85% de

los hematomas registrados fueron S1 y solamen-
te el 15% fueron S2.

En relacién con el tamafio, se destaca que el 94%
del total de hematomas registrados son pequefios
0 medianos (un 69% de 2-8 cm y un 25% de 16-
30 cm). Los hematomas grandes o muy grandes
ascendieron al 5% (un 4% de 16-30 cm y un 1%
>30 cm). En lo que tiene que ver con area o re-
gién de la canal afectada de forma generalizada
por la incidencia de hematomas, fue solamente
del 0,3%.

Ademas de las caracteristicas propias de los he-
matomas (severidad y tamafo), la regién donde
estos se ubiquen tendra diferentes implicancias
econdmicas. La remocién de tejido muscular en
regiones como el muslo, grupa o dorso (Diagra-
ma 1) implicara afectacion de cortes mas valio-
s0s y con requerimientos mas estrictos de calibre,
forma o cobertura grasa, respecto a hematomas
ubicados en el costillar, paleta o cuello.

Cuadro 11 Porcentaje de hematomas sobre el total de hematomas registrados, segun severidad y rango de
dispersion (por planta y estacion del afio)

Severidad Porcentaje Rango de dispersion (%)
S1 74,1 61,1—-84,6
S2 25,9 15,4 - 38,9
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Figura 11. Distribucion de hematomas por regiones segun severidad

A nivel general, se constata una alta incidencia
relativa de hematomas en la regién del muslo,
flanco y dorso (Figura 11). Como fuera menciona-
do anteriormente, el muslo, flanco, dorso y grupa
constituyen regiones de gran importancia econo-
mica, ya que albergan los cortes mas valiosos de
exportacion (bife, cuadril, picafia, peceto, colita de
cuadril) que representan un porcentaje muy im-
portante del valor total de la canal. Por otra parte,
es en esas regiones donde se observa una muy
alta incidencia de hematomas S2 (muslo, flanco,

3,5
m Severidad 1

2,5

1,5

Hematomas/carcasa (nro)

0,5

dorso, grupa). Los hematomas S1, también pre-
sentan una alta incidencia en cortes de alto valor
(muslo, flanco y dorso) asi como en paleta y cos-
tillar (Figura 11).

También son destacables las variaciones en la
incidencia de hematomas segun categoria, ob-
servandose los valores maximos en vacas. En la
Figura 12 puede observarse que esta categoria
acumula mas de 3 hematomas por animal y adi-
cionalmente, el 47% de ellos son de severidad 2.

Severidad 2

1,48

Novillo Vaquillona Vaca

Figura 12. Numero de hematomas por canal (S1, S2 y total) para las diferentes categorias bovinas
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Finalmente, se presenta la variabilidad existente
entre plantas frigorificas y estacién del afio (Figu-
ra 13). Aunque las variaciones entre plantas no
son importantes, se verifica un efecto importante
de la estacion del afio, con una mayor inciden-
cia de hematomas en otofio en todas las plantas
evaluadas. Esto podria estar explicado en parte,
por el mayor grado de cobertura grasa registrado
en primavera (p<0.05), determinando una mayor
proteccion contra los efectos de los traumatismos
(hematomas).

3.5.2 Abscesos

La administracion de inyectables, si no se reali-
za de forma correcta puede provocar abscesos,
externos y visibles o internos. La presencia de
abscesos tiene implicancias en bienestar animal
por la situacion de dolor y malestar que ocasioné
al animal durante la resolucion del proceso, pero
también tiene importantes implicancias econémi-
cas, ya que, por razones higiénico-sanitarias, el
area afectada es removida de la canal por parte
de la inspeccion oficial.

Al igual que en el caso de hematomas, existen
dos vias de pérdida, una via directa por la can-
tidad de tejido afectado que es removido y que
puede implicar gran parte del tejido circundante,
asi como por el posible impacto en el calibre del

100%

@ Otono
90%

80%

Carcasas (%)

corte en que se encuentra y, por tanto, en el po-
tencial cambio de destino de ese corte. Por mas
informacién sobre administracion de inyectables,
vea la cartilla de INIA nimero 84 (del Campo,
2018).

Los abscesos que se registraron en el presente
trabajo fueron los externos y visibles y por tanto
posibles de detectar a nivel de la canal en la linea
de faena. Las lesiones mas profundas a nivel in-
tramuscular, aunque de gran relevancia econémi-
ca por las pérdidas que generan, se deberian me-
dir a nivel de desosado, trabajo que no se realiza
en las auditorias de calidad.

El registro de abscesos visibles en el presente
trabajo considera el tamafio y la regidon anatémica
en que se encuentran, habiéndose registrado la
totalidad en la region del cuello.

Como puede observarse en la Figura 14, el 15,5%
de las canales presentaron al menos un absceso,
mas del doble del valor registrado en la auditoria
anterior (7%). El rango de dispersién es muy am-
plio, oscilando entre 4,2% y 47,1%.

En los ultimos afos, la industria ha implementado
un sistema de clasificacién de canales mediante
video imagen (SAT), que incrementa las posibili-
dades de deteccion de abscesos de menor tama-
fio y/o mayor profundidad. Algunas evaluaciones

B Primavera

70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

A B C D E F G

Planta frigorifica (codificado)

Figura 13. Canales con presencia de hematomas (1 o mas), segun planta frigorifica y estacion del afio
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Figura 14. Distribucion de las canales segun cantidad de abscesos registrados en el cuello o cogote

en linea de faena, de forma visual

preliminares realizadas por los técnicos de INAC
en esta auditoria, hacen presumir que la inciden-
cia de abscesos puede ser sensiblemente supe-
rior a la detectada por observacion directa en la
linea de faena (40% vs 15,5%).

La incidencia de abscesos tuvo una importante
variacion segun la estacion del afio. En otofio,
el numero promedio de canales con 1 absceso
o mas fue de 21,3% mientras que este valor des-
ciende a 9,7% en primavera. Esto podria deberse
principalmente a la vacunacién contra la fiebre af-
tosa que se realiza en marzo de cada afio. Es muy
probable que el hecho de ser un procedimiento
obligatorio para toda la poblacion bovina, que se
realiza de forma concentrada en un mes y dadas
las caracteristicas particulares de esta vacuna
(oleosidad del vehiculo utilizado), determinen una
fuerte alza en la incidencia de abscesos.

3.6 PUESTO 7: PRENEZ Y
DECOMISOS

El puesto de observacion 7 corresponde a la
mesa de eviscerado, donde se registra prefiez y
decomiso de higado.

3.6.1 Prenez

El valor promedio de prefiez registrado en esta
auditoria para todas las categorias de hembras
fue de 13,1%.

En la determinacion de esta variable se valoro
también el tiempo de gestacion, discriminando
entre los tres tercios de su desarrollo (Figura 15).
El 15,6% de las vacas y el 5,4% de las vaquillo-
nas, llegan en diferentes grados de gestacioén al
frigorifico, lo que representaria alrededor de 120
mil terneros/as nonatos considerando la faena to-
tal de vacas y vaquillonas del ejercicio agricola
2022/2023.

La tasa de prefez tiene importantes variaciones
segun el momento del afio, lo cual es razonable
si se asume que la mayoria de los rodeos de cria
son entorados en el verano. Mientras en la pri-
mavera del 2022 el valor de prefiez registrado
fue de 7,6% en el otofio de 2023 este valor as-
ciende a 19,3%. En lo que refiere a la evolucion
de esta variable a lo largo de las auditorias, los
valores de prefez global de 2002, 2008 y 2013
fueron 18,5; 13,4 y 23,5% respectivamente, lo
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Figura 15. Porcentaje de vacas y vaquillonas prefiadas y etapa de desarrollo de la gestaciéon

que no evidencia una tendencia clara y permite  ciola (LF), otras causas de decomisos (OTROS =
suponer que los altibajos se deban a condicio- adherencias, abscesos, contaminacion, etc.).
nes climaticas (sequia) o de mercado (precios A nivel global, se decomisé un 25,8% de los hi-

y/o relaciones de precios entre categorias). gados. Las causas de estos decomisos desglo-
sados por categoria se describen en la Figura 16.
3.6.2 Decomiso de higado Se destacan las lesiones por fasciola como una

de las principales causas de decomiso (50,8%
Se registraron los decomisos de higado y sus mo-  dentro del total de higados decomisados) y una
tivos: presencia de quiste hidatico (QH) y otros  incidencia sustancialmente mayor en vacas res-
quistes (0OQ), fasciola viva (FV), lesiones por fas-  pecto a las otras categorias.
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Figura 16. Causas de decomiso de higados segun categoria
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Cuadro 12. Porcentaje de animales segun denticion para cada categoria

Denticion Novillo Vaca Vaquillona Total
0 6,6 - 20,5 5,9
2 40,7 - 60,6 29,8
4 22,4 - 18,9 14,9
6 15,5 14,0 - 13,4
8 14,8 86,0 - 36,0

Se comprueba una notoria reduccién de la in-
cidencia de esta variable respecto a las ultimas
auditorias (25,8% vs 34,4% en 2013 y 46,6% en
2008). El porcentaje de decomisos por fasciola
(dentro del total de higados decomisados) tam-
bién disminuye respecto a la auditoria anterior
(50% vs 78% en 2013 y 81,1% en 2008).

3.7 PUESTO 8: ROMANEO

La informacién de este puesto fue aportada por
los sistemas de informacién de cada una de las
plantas frigorificas. Dentro de las plantas, esta
informacién se releva tras el lavado de las me-
dia reses, donde las mismas se pesan (cuarta
balanza) y clasifican registrando: peso de la ca-
nal caliente, sexo, denticién, conformacion y ter-
minacion de acuerdo con el Sistema Oficial de
Clasificacion y Tipificacion de canales de INAC
(INAC, 1997).

Dientes permanentes
N

N

2003 2008

3.7.1 Denticion

La clasificacion por categoria en el caso de las
hembras fue: vaquillonas, hembras con denticién
de 0-4 dientes y vacas, hembras con denticion
de 6-8 dientes (INAC, 1997). En el Cuadro 12 se
observa la distribucién segun denticion para cada
categoria bajo estudio y para el total de animales
evaluados.

Se destaca la alta proporcién de novillos faena-
dos con 2 dientes, lo cual incide fuertemente en la
composicion etaria global, elevando a 30% el total
de animales de 2 dientes, aun cuando el 30% de
la faena esta compuesta por vacas de boca llena
en su mayoria. Si se compara la denticién pro-
medio de los novillos a lo largo de las auditorias,
se observa una reduccién abrupta en esta ultima
instancia, descendiendo de 5,55 dientes en 2013
a 3,82 en la actualidad (Figura 17).

= Novillos m Total

6,44
6,19 5,97 657
5,28 5,55
4,87
I 3’82 I
0 I

2013 2023

Figura 17. Denticién promedio de novillos y del total de categorias, a lo largo de las 4 auditorias
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Figura 18. Histogramas de peso de canal caliente (PCC) y estadisticos descriptivos por categoria.

3.7.2 Peso de canal caliente

El peso de canal caliente para novillos, vacas y
vaquillonas se representa mediante histogramas
en la Figura 18, complementados con una funcion
de distribucion ajustada. También se presentan
los valores medios, el desvio y el numero de ani-
males de cada categoria.

Los novillos presentan pesos de canal caliente
de 290 kg, alrededor de 60 kg superiores a los
de las vacas y 45 kg mayores a las vaquillonas.

50
45

Porcentaje de canales
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44,2
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15
9,4 9,7

10 8,5

1 I 1

0

Estas tienen una doble curva definida por el tipo
de alimentacion, donde las provenientes de corral
muestran pesos de canal similares a los machos
(292 kg), mientras que en las de pasturas los pe-
sos rondan los 230 kg.

Combinando la informacion de peso de canal calien-
te y denticién, se analiza la evolucion a lo largo de
las auditorias, del porcentaje de novillos de diente de
leche y 2 dientes y con PCC mayor a 230 kg (Figura
19). Se destaca el incremento en la ultima auditoria,
pasando de 9,7% en 2013 a 44,2 en 2023.

2013 2023

Figura 19. Porcentaje de novillos de 0 y 2 dientes y con PCC mayor a 230 kg a través de las cuatro

auditorias
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3.7.3 Sistema de tipificacion de INAC

La conformacion es la relacion existente entre
la masa muscular y el esqueleto y se identifica
a través de las siglas INACUR, donde | corres-
ponde a canales con gran desarrollo muscular
en todas sus regiones anatomicas, hasta R que
corresponde a canales con carencia muscular.
En el Cuadro 13 se observan los resultados de
conformacion segun categoria, donde el 85,3 %
de las canales se ubican en el grado A (relacion
carne/hueso equilibrado, lineas algo deprimi-
das).

La terminacion, define la cantidad y distribucion
de grasa de cobertura y se determina a partir de
cinco grados; 0 corresponde a una canal con ca-
rencia total de grasa y 4 pertenece a canales con
excesiva cobertura de grasa.

Similar a lo observado en la distribucion de ani-
males por conformacion, en la terminacién tam-
bién se observa una notoria concentracion donde

casi 80% de canales (Cuadro 14) se encuentra
en el grado 2 (grasa moderadamente abundante
y distribucion uniforme).

Esta tendencia es consistente entre categorias, si
bien existe un sesgo en las vacas hacia grados de
conformacién mas carentes (Grado C = 13,8%;
Cuadro 14) y niveles de terminacién mas escasos
(Grado 0y 1 aprox. 29%; Cuadro 13).

3.8 PUESTOS 9Y 10: EVALUACION
DE LA CANAL Y DE LA
CARNE

Luego del enfriado de las canales y previo al
cuarteo, se determinaron algunas caracteristicas
de calidad a las 36 horas post-mortem. Las me-
diciones realizadas en el puesto de observacion
9 (madurez esquelética, pH y color de grasa) se
llevaron a cabo en la media res izquierda. En el
puesto 10 se registré area de ojo de bife, color de
la carne, grado de marmoreo y espesor de grasa
a la altura de la 102-112 costilla.

Cuadro 13. Distribucion de canales segun conformacion para cada categoria

Conformacion Novillo Vaca Vaquillona Total
| - - - -
N 10,6 0,1 7,5 7,0
A 85,3 84,0 88,6 85,3
C 3,9 13,8 3,3 6,9
U 0,2 1,7 0,6 0,7
R - 0,4 - 0,1
Muestreo 1856 1017 322 3195

Nota: Sistema Oficial de Clasificacion y Tipificacion de INAC, 1997

Cuadro 14. Distribucion de canales segun grado de terminacion y categoria

Terminacion Novillo Vaca Vaquillona Total
0 0,3 5,8 1,1 21
1 7.9 22,8 13,9 13,2
2 85,4 68,8 78,6 79,5
3 6,4 2,6 6,4 52
4 0,0 0,0 0,0 0,0
Muestreo 1856 1017 322 3195

Nota: Sistema Oficial de Clasificacion y Tipificacion de INAC, 1997)
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3.8.1 Madurez esquelética

La madurez esquelética es una clasificacion rea-
lizada por el USDA (United States Department
of Agriculture), basada en el estado fisiologico a
nivel éseo y cartilaginoso, y por lo tanto refiere
a la edad fisioldgica y no a la edad cronolégica.
A medida que la edad avanza los cartilagos se
osifican a partir de la region sacra hacia la region
lumbar y toracica. La observacion se realiza a ni-
vel del cartilago entre y sobre el sacro y vértebras
lumbares individuales, asi como el cartilago en la
parte superior de cada apofisis dorsal. El USDA
reconoce cinco clases de madurez: A, B, C,D y
E, donde A corresponde a un animal mas joven y
E a un animal mas maduro.

El grado de osificacion del total de las canales
evaluadas para cada categoria animal se observa
en el Cuadro 15.

Se destacan las diferencias en osificacion entre
novillos y vacas, claramente asociadas a la dife-
rente composicion de edad de estas categorias.

En esta linea, seria esperable que los grupos de
mayor edad (8 dientes) se encontraran clasifica-
dos mayoritariamente dentro de las etapas C,D y
E de madurez esquelética.

En la Figura 20 se presenta el porcentaje de canales
de diferentes etapas de madurez esquelética dentro
de cada categoria de denticion. Contrariamente a lo
esperado, casi la totalidad de los novillos boca lle-
na (8 dientes) presentan grados de maduracion en
etapas Ay B (97%), mientras que los animales de
6 dientes el 73% estan en etapa A. Este resultado
se ha venido observando en las distintas Auditorias,
donde la participaciéon de novillos de denticién com-
pleta fue mayor y mostraron grados de maduracién
esquelética de A y B. Esto podria resultar en una
ventaja comparativa del punto de vista la escala de
Calidad de USDA (Quality Grade), de alcanzar nive-
les de marbling de Small o superiores.

En el caso de las vacas de denticién completa, se
encuentran mas animales en las etapas avanza-
das de maduracion, si bien aun persiste un 44%
en etapas Ay B.

Cuadro 15. Distribucion segun madurez esquelética por categoria

eswthauilljér;ia Novillo Vaca Vaquillona Total
A 81,3 17,9 84,7 61,4

B 17,6 31,2 13,6 21,9

C 0,8 32,9 1,2 10,9

D 0,2 17,7 0,4 57

E 0,1 0,4 - 0,2
Muestreo 1697 840 242 2779

Nota: Sistema de Clasificacion de Calidad de Canales del Departamento de Agricultura de EE.UU., Quality Grade, USDA USDA.
United States Department of Agriculture United States. Standards for Grades of Carcass Beef. Agriculture Marketing Services. Lives-

tock, Poultry and Seed Program. 2017

Denticidon

Novillos

Madurez esquelética (etapa)

Denticién

Vacas

Madurez esquelética (etapa)

A| B|C D

40 9

15|29 | 37 | 20

E

Figura 20. Canales en cada etapa de madurez esquelética (%) dentro de cada grado de denticion y por
categoria (novillos y vacas)
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3.8.2 Color de grasa de cobertura

El color de grasa de cobertura se evalua de forma
subjetiva y se puntua con los estandares de color
de AUS-MEAT. La escala AUS-MEAT presenta 9
grados de color, que van del 0 al 8, a medida que
aumenta el grado aumenta la coloracion amarilla
de la grasa (Figura 21).

La distribucion de canales segun color de grasa
presenta variaciones entre vacas y novillos. En la
figura 22 se presenta esta distribucién por cate-
goria, representando graficamente los colores de
cada grado en las barras del grafico.

Acorde a la informacion proporcionada por la in-
dustria, canales en los grados 7 y 8 determina-
rian un rechazo directo de las canales, por pre-
sentar una coloracion excesivamente amarilla y
comprometer la aceptacién de los cortes carnicos
en varios mercados. En el caso de los novillos, la

proporcion de canales en estos grados (7 y 8), es
minima, mientras en vacas acumula un 6,7% de
las canales.

Otra variable que afecta significativamente el co-
lor de la grasa es la dieta de terminacion de los
animales. En esta auditoria, en los novillos pro-
venientes de corral 89% tuvieron grasa de color
grado 2, mientras que en los provenientes de pas-
turas este valor fue de 36%.

3.8.3 pH

Las caracteristicas organolépticas (color y textura)
y la inocuidad del producto carnico estan influencia-
das por el valor del pH final. A su vez, los mercados
de mayores requerimientos de calidad exigen valo-
res inferiores a 5,8 (0 5,9 segun el destino). El efecto
de la temperatura post-mortem, condiciona la tasa
de descenso del pH, la actividad enzimatica respon-
sable de la glucdlisis y el grado de enlace entre los

Figura 21. Escala de color de grasa AUS-MEAT (2018)
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Figura 22. Porcentaje de canales en los distintos grados de color de grasa segun escala AUS-MEAT (2018).
Nota: el color de las barras intenta representar el color real de cada grado
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dos filamentos mas importantes del musculo (actina
y miosina) entre otros (Brito et al., 2002).

Si bien el pH es una variable que se manifiesta
post-mortem influenciando el proceso de transfor-
macién de musculo en carne, se encuentra fuer-
temente relacionada a procesos que ocurren en
el periodo inmediato prefaena (manejo de los ani-
males, embarque, transporte) asociados con el
consumo de las reservas de glucégeno muscular.
La estrecha relacion entre el estrés previo al sa-
crificio, el manejo de los animales y la calidad de
la carne ha sido ampliamente documentada (del
Campo et al., 2014; Deters et al., 2020; Fergu-
son & Warner, 2008; Schwartzkopf et al., 2016).
El descenso de pH depende de las reservas de
glucogeno muscular antes del sacrificio. Es asi
que el aumento de la actividad fisica y el estrés
psicolégico el dia o las horas antes del sacrificio
exigen energia, consumiéndose dichas reservas
de glucégeno, con el consecuente impacto sobre
la calidad (Terlouw et al, 2021).

En la presente auditoria el pH se registr6 a nivel
del musculo Longissimus dorsi, entre la 102 y 112
y con 36 horas post-mortem.

Los valores de la mediana para esta variable se

ubicaron en 5,64; 5,66 y 5,70 para novillos, va-
quillonas y vacas respectivamente. Sin embargo,
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este dato es poco informativo debido a la distri-
bucién de esta variable. En la medida que un pH
de 5,8 puede ser tomado como un valor umbral
que define el rechazo o al menos el redestino del
producto carnico, se presenta el porcentaje de
canales que superan este valor, por categoria (Fi-
gura 23).

A nivel general, un 11,3% de las canales tienen
valores de pH que pueden comprometer la expor-
tacion, el destino o al menos el valor de alguno o
varios de los cortes provenientes de dicha canal.
En las vacas se registré una incidencia sensible-
mente mayor que los novillos, y en éstos, leve-
mente por encima de las vaquillonas.

La estacion del afio también incide en los valores
de pH. Mientras en la primavera se registré un
promedio general de rechazo de 8,1%, este valor
asciende a 14,2% en otofio.

En lo que respecta a su evolucion a lo largo de
las auditorias, se puede apreciar un descenso
en los valores de rechazo, aunque con altibajos
(Figura 24).

Son muchos los factores que inciden en el valor
de pH de una canal (entre ellos la alimentacion,
el temperamento, el manejo pre-faena, la co-
bertura de grasa, la edad, la categoria animal,

Vaca Global

Figura 23. Porcentaje de canales con pH superior a 5,8 por categoria
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Figura 24. Canales con valores de pH superior a 5,8 en las sucesivas auditorias

otros). Un correcto proceso de transformacion
de musculo a carne necesita determinados ni-
veles de glucégeno en el musculo al momento
de la faena, de forma de asegurar que dicho
proceso se realice en los tiempos y de la forma
correcta. Un animal que se ve enfrentado a altos
niveles de estrés pre-faena o durante un perio-
do prolongado de tiempo, es mas probable que
utilice las reservas del musculo, para enfrentar
esa situacion de estrés. Un animal que se golpea
estara probablemente estresado y cuanto mas
se golpea, es estrés seria incremental. En ese
sentido, al buscar la relacion entre el nimero de
hematomas por animal y el % de rechazo 8cana-
les con pH>5,8), se observa que a medida que
aumenta el numero de hematomas por animal, el
% de rechazo también incrementa en todas las
categorias (p<0,05). Animales sin hematomas
presentan un % de rechazo de 8,8% y hasta 6
hematomas/animal, el % de rechazo incrementa
progresivamente (8,2% de rechazo para anima-
les con 1 hematoma; 10,6% para animales con 2
hematomas; 13,8% para 3, 15.8% para animales
con 4 y 5 hematomas y 18,4% de rechazo para
animales con 6 hematomas).

3.8.4 Color de Ia carne

El color de la carne es una de las principales
variables contemplada por el consumidor al mo-

mento de decidir la compra (Altmann et al., 2023).
El color oscuro en general no es bien aceptado,
muchas veces asumiendo que el corte no es fres-
co o proviene de animales viejos. En realidad, en
muchos casos el color no tiene una razon definida
ni una connotacién negativa, aunque en otros ca-
sos esta coloracion se puede deber a un alto pH
(Page et al., 2001)

El color de la carne se evalta en forma visual a
nivel de area de ojo de bife, en la ubicacién ana-
tébmica donde se realiza el cuarteo de la media
canal.

Para el total de canales evaluadas (n=2542), el
96,6 % presenta un color normal. La presencia
de corte oscuro varidé para cada categoria, con
una incidencia de 5,2% en vacas y de 3,1% en
novillos.

A nivel general, la evolucion de esta variable ha
sido positiva, con un descenso sostenido a lo lar-
go de los afos, tal como se verifica en la Figura
25. Si bien ha habido una cierta reduccién de los
niveles de cortes oscuros en vacas, el drastico
descenso que explica el descenso los promedios
globales, se da en los novillos. Esto estaria ex-
plicado entonces por la dieta y la edad de faena,
mas que por mejoras de practicas o procesos a
nivel de predio, transporte, pre-faena.
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Figura 25. Canales con presencia de cortes oscuros en vacas y novillos en la serie de auditorias.
Nota: no se incluye la auditoria 2003 por tener un manejo del frio diferente que hace incomparables los datos

3.8.5 Grado de marmoreo

El marmoreo (marbling en inglés), es una variable
subjetiva que se evalua de acuerdo al contenido
y distribuciéon de grasa intramuscular, en el ojo
del bife, generalmente entre la 10 y 112 costilla
(dependiendo de la ubicacion anatémica del cuar-
teo). Es determinada a través de una escala por
apreciacion visual (USDA) que consta de 10 gra-
dos (Cuadro 16). Constituye una caracteristica de
la calidad de carne de suma importancia ya que
explica entre el 10 y el 15 % de la variabilidad de
la terneza (Li, J., et al., 1999).

La mayor concentracién de registros corresponde
a los grados poco (Sm) y leve (Sl) que acumulan
un 61,4%, mientras que los grados modesto (Mt)
y superiores solamente representan un 26,4%.

Los grados de marbling de poco (Sm) o mayo-
res, estan asociados a los grados de calidad que
son diferenciados por los consumidores (Choice
y Prime) por caracteristicas de palatabilidad (ter-
neza, jugosidad y sabor) segun el sistema ame-
ricano. En base a esto, el 57% de las canales
evaluadas estaria en condiciones de alcanzar
dichos grados de calidad, siempre que su grado
de madurez esquelética sea A.

En la figura 25 se presenta la distribucion segun
categoria, donde se aprecia una mayor propor-
cion de canales con grados superiores de mar-
moreo (Mt+Md+SIA+MdA) en novillos y vaqui-
llonas respecto a las vacas, asi como también
una menor proporcion de canales en los grados
mas carentes (Tr+Pd).

Cuadro 16. Escala de marmoreo y distribucién de los animales

Grado Contenido de grasa intramuscular Porcentaje
A Abundante -
Md A Moderadamente abundante 0,5
SIA Levemente abundante 1,4
Md Moderado 6,8

Mt Modesto 17,7
Sm Poco 30,6
Sl Leve 30,8
Tr Trazas 10,9
Pd Practicamente desprovisto 1,4
D Desprovisto -
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Figura 26. Distribucién de canales segun escala de marmoreo para las tres categorias

De la relacién existente entre el marmoreo y la
madurez esquelética resulta el sistema de Clasi-
ficacion de calidad del USDA (Quality Grade,
Figura 27).

El grado de marmoreo es altamente dependien-
te de la concentracion energética de la dieta de
terminacion, por lo cual es esperable que ani-
males terminados a corral tengan niveles supe-

riores. En la figura 27 se presentan los niveles
de Choice y Prime para novillos terminados a
pasto y a corral.

Mientras estos grados superiores de marmoreo
representan mas del 76% de los novillos prove-
nientes de corral, en los terminados a pasto so-
lamente son 45%, siendo casi inexistentes los
casos de marmoreo a nivel Prime (0,4%).
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Figura 27. Relacion entre marmoreo y etapa de madurez segun sistema americano (Quality Grade, USDA);
grados de calidad resultantes y % de animales tras su aplicacion en la auditoria
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Figura 28. Distribucion de novillos con niveles Choice y Prime segun dieta de terminacion
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3.8.6 Espesor de grasa subcutanea

El espesor de grasa subcutanea se define como
la profundidad del tejido graso sobre el area del
ojo de bife a nivel de la 10 - 112 costilla. La me-
dicion se realiza con una regla graduada a una
distancia equivalente a los % partes de longitud
de este musculo desde la espina dorsal.

El valor promedio de esta variable fue de 8,2 mm,
no existiendo diferencias considerables por cate-
goria, ni respecto a auditorias anteriores.

En la presente auditoria, los novillos provenientes
de corral tuvieron una media de 10,5 mm mien-
tras que para los terminados en pasturas este va-
lor fue de 7,9 mm.

3.8.7 Area de ojo de bife - AOB

El area de ojo de bife es un parametro objetivo
en la evaluacion de las canales, corresponde
al area de la seccién transversal del musculo

Longissimus dorsi'y se mide siguiendo el contorno
de este musculo a la altura del corte entre la 102-
112 costilla.

Su importancia radica en la relacion de este pa-
rametro con el rendimiento de cortes valiosos
del trasero, mas allad de su estrecha relacién
con el peso de canal. El valor promedio fue de
58 cm?, siendo mayor en animales provenien-
tes de corral (62,8%) respecto a los de pasturas
(56,5%), explicado en parte por las diferencias
de peso de la canal antes mencionadas.

No se registraron variaciones en el AOB promedio
respecto a auditorias anteriores (58 cm? versus
59,9 en 2013 y 57,9 en 2008).

En esta Auditoria esta variable fue registrada por
dos empresas que utilizan la tecnologia de vi-
deo imagen para su determinacion, TechnoBeef
S.A.S., quien midi6é en la estacion de primavera
de 2022 y UBI Meat, quien lo hizo en otofio de
2023.
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4. FASE 2. EVALUAQI()N EN
PLANTA FRIGORIFICA -
OVINOS

4.1. INTRODUCCION

La Fase Il de la 4ta Auditoria de Calidad de Car-
ne Ovina se realizd en la primavera de 2022 y
de 2023. Se evaluaron un total de 1.107 corde-
ros y borregos, los cuales se distribuyeron en tres
plantas frigorificas (Cuadro 17). A diferencia de
las Auditorias anteriores se fijé un Unico dia faena
para la evaluacion

Se asistié a cada planta en los dias de faena que
se presentan en el cuadro anterior, con un dia de
evaluacion por frigorifico correspondientes a las
mediciones en faena y en camara. Dentro de cada
planta frigorifica se establecieron 5 puestos de
evaluacion (PE), manteniendo los mismos de au-
ditorias anteriores (Cuadro 18). Se evalué aproxi-
madamente una tercera parte de la faena de cada
frigorifico, lo cual fue definido en funcion del tiempo
requerido para el registro de las distintas variables

y la velocidad de la linea de faena (muestreo a 1 de
cada 3 animales en todos los puestos).

42.PUESTO 1. PREVIO AL
CUEREADO

Las variables consideradas fueron raza, sexo,
presencia de cuernos, largo de lana y presencia
de cola.

4.2.1. Razas

Las razas o biotipos del total de animales
muestreados en la auditoria se presentan en la
figura 29. La raza Merino (M) fue la de mayor
contribucion (524 ovinos), seguida por otras
razas (O: 295 animales). Se constata una dis-
minucion de la raza Corriedale (C) con respec-
to a la Auditoria de 2013, pasando del 33,4%
al 15,7%.

Con relacion a lo relevado en las Auditorias pasadas,
las Cruzas (X) que experimentaron un crecimiento
desde 8 % (2002), a 17 % en 2007 y 43,9 % (2013),
en esta presentaron una baja contribucion (10,2).

Cuadro 17. Frigorificos participantes, fecha de faena y contribucion de animales

Plantas Frigorificas
Frigorifico Las Piedras S.A.

Fecha N (%)
25/10/2022 456 (41%)

Frigorifico San Jacinto NIREA S.A.

12/12/2022 389 (35%)

Frigorifico Paso de los Toros Bamidal S.A

6/9/2023 262 (24%)

Cuadro 18. Puestos de evaluacion de la fase Il y ubicaciéon dentro de la planta

Codigo Puesto de evaluacion

1 Previo al cuereado

Ubicacion
Playa de faena

Evaluaciéon de canal

Playa de faena

Decomisos

Playa de faena

Romaneo Playa de faena

a|lbh|lw|IN

Evaluacién canal

Camara de frio
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Figura 29. Porcentaje de razas evaluadas (C: Corriedale; M: Merino; X: Cruzas; O: Otras razas)

4.2.2. Sexo

Las categorias definidas para esta variable fue-
ron: hembra, macho entero y macho castrado. La
categoria predominante fue Macho Castrado con
48,8 %. Estudiando la evolucion de esta categoria

60

50

40

10

Macho castrado

Figura 30. Porcentaje de categorias

48,8
I 25’1 2671

se observa que la misma vari6 de un 52% (2007)
a un 63,9% (2013). En las hembras la participa-
cion fue similar a la de 2002 (26%), un 10% me-
nos del maximo alcanzado en 2007 (36%). En la
Figura 30, se observan las proporciones para el
total de los animales evaluados.

Macho entero Hembra
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4.2.3. Presencia de Cuernos

El 79 % de los animales evaluados mostr6 ausen-
cia de cuernos. Este valor es inferior al reportado
en las Auditorias anteriores: 94 %, 96 % y 94 %
para los afios 2002, 2007 y 2013, respectivamente.
Dentro de los que presentaron cuernos, el 9 % fue
menor a 5 cm de largo y el 12 % mayor a 5 cm.

4.2.4. Suciedad

La suciedad en cuero se determiné por la presen-
cia o ausencia de restos de barro y/o heces en
el cuero, con la siguiente escala, 0: ausencia, 1:
< 25 % del animal con suciedad y 2: > 25 % con
suciedad. El 44% de los animales fueron clasifica-
dos con el score de 1. Los otros scores alcanza-
ron el 28% cada uno de ellos.

4.2.5. Largo de lana

El 22 % del total de los animales evaluados presen-
taron un largo de lana menor a 1 cm, el 43 % entre
1-3 cmy el 35 % mayor a 3 cm de largo. Se cons-
tata un descenso en la proporcion de animales con
menos de 1 cm en ele largo de la lana con respecto
a la Auditoria 2013 pasando de un 61 % al 22% de
esta Ultima, experimentando un incremento de un
30% de los corderos con mas de 3 cm.

4.3. PUESTO 2. EVALUACION DE LA
CANAL EN PLAYA DE FAENA

En este puesto, la evaluacion de la canal se rea-
liza luego del cuereado y eviscerado y se miden
las siguientes variables: presencia y severidad de

hematomas en la totalidad de la canal y por re-
gién y decomisos.

4.3.1. Presencia y severidad de
hematomas

Se determinan la presencia y ausencia de he-
matomas sobre la canal y la severidad, donde 1:
afecta tejido subcutaneo y su remocién no implica
pérdida de valor y 2 afecta tejido muscular y su re-
mocion implica pérdida de valor importante. En el
Cuadro 19 se presenta la informacion la inciden-
cia de hematomas (cantidad de hematomas por
canal). El 75,1% de las canales ovinas no presen-
taron hematomas, manteniéndose similar al valor
obtenido en la Auditoria de 2013. Dentro del 25%
con presencia de hematomas, la mayoria contabi-
liza un solo hematoma. Los valores con presencia
de hematomas han mostrado una reduccién pro-
gresiva a lo largo de las Auditorias, 57 % en 2002,
30 % en 2007 y 25 % en 2013.

En la figura 31 se muestra la definicion de las re-
giones anatémicas donde fueron registrados los
hematomas.

Al igual que en estudios anteriores, el dorso fue
la region con mayor presencia de hematomas de
severidad 2, seguido por el flanco (figura 4). Es de
destacar que, en la region del dorso, asi como la
del muslo es donde se encuentran los cortes de
mayor valor de las canales ovinas por lo que la
presencia de hematomas de severidad 2 genera
pérdidas de valor. En la figura 32 se muestran la
distribuciéon de los hematomas de severidad 2 por
regién anatémica.

Cuadro 19. Cantidad y proporcion de hematomas por canal ovina

Hematomas/canal %
0 75,1
1 19,3
2 5,2
3 0,4
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Figura 31. Regiones anatomicas de una canal ovina
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Figura 32. Porcentaje de hematomas de severidad 2 por region anatémica

4.4, PUESTO 3. DECOMISOS DE
HIGADO

Del total de higados evaluados el 76 % no
fueron decomisados (Sano). Los motivos de
decomisos fueron fasciola viva (FV), lesiones
por fasciola (LF), quiste hidatico (QH), otros

quistes (OQ) y otros (Figura 33). Los resulta-
dos de las auditorias del 2002, 2007 y 2013
muestran un claro descenso en los valores de
decomiso de higado (60 %, 47 % y 32%, res-
pectivamente), confirmandose esta tendencia
en la presente Auditoria, con un 24% de de-
comiso.
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QH
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FV
1%

Figura 33. Decomisos de higado

4.5. PUESTO 4. ROMANEOS

La informacién recabada en este puesto es pro-
porcionada por cada planta frigorifica. El promedio
del peso de canal caliente fue de 18,5 kg, superan-
do los valores de las auditorias de 2002 (17,4 kg),
2007 y 2013 (16,9 kg en ambas). En la Figura 34
se presentan las frecuencias, segun rangos de pe-
sos de canal caliente donde se observa un 75 % de
las canales ovinas con peso mayor a 16,5 kg. En el
2013, solamente el 46% supero este valor.

Sano
76%

4.6. PUESTO 5. EVALUACION DE
CANAL EN CAMARA

El registro de los datos relacionados con la
calidad de la canal de realizé a las 24 horas,
determinandose: conformaciéon y terminacién
del Sistema de Clasificacion de canales ovinas
(INAC), espesor de tejidos subcutaneos (GR),
pH, color de la grasa de cobertura y presencia
de agentes externos.

14-16,5 16,5-19

19-21 21-23,5 223,5

Figura 34. Distribucion (%) por rangos de peso de canal (kg)
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Figura 35. Distribucion (%) de las canales por grados de conformacion (INAC)

4.6.1. Conformacioén y terminacion

La determinacion de la conformacion y termina-
cion de las canales fue llevada a cabo por perso-
nal especializado de INAC utilizando la siguiente
escala: Conformacion: S (Superior), P (Primera),
M (Media) e | (Insuficiente). Terminacion: 1 (Es-
casa), 2 (Moderada), 3 (Abundante) y 4 (Exce-
siva). Los resultados obtenidos se presentan en
las Figuras 35 y 36 para el total de canales eva-
luadas (n = 1.107).

60

54,1

50

40

10

1 2

En Conformacion (figura 35) la mayoria de las
canales fueron tipificadas en los grados P (57,4%)
y M (35,9%). Estos resultados son similares a los
reportados en la Auditoria 2013 (P: 54,1%, M:
39,8%), aunque en las dos primeras Auditorias
en el grado P se alcanzé a tener el 91 % (2002)
y el 72% (2007) de las canales.

Para la variable Terminacion (figura 36) el 54,1%
de las canales fueron tipificadas como 2, segui-
das por un 28,6% asignadas al grado 1. En el

15,6
. 1’7
I
3 4

Figura 36. Distribucion (%) de las canales por grados de terminacién (INAC)
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2013, los valores fueron de 39% y 31% para los
grados 2 y 1 respectivamente.

4.6.2. Espesor de tejidos subcutaneos
(GR)

El punto GR es un buen estimador de la cobertura
de grasa de la canal (Kirton y Johnson, 1979), el
cual se mide a nivel de la 122 costilla a 110 mm
de la linea media del animal. El valor promedio de
GR (mm) fue 8,27 mm. El 47,7 % de las canales
se encuentran en el rango de 6 y 12 mm (Figura
37); similar a lo obtenido en el 2007 (46,6%) pero
superior al del 2013 (27,6%).

4.6.3. pH

En el presente trabajo, el pH se midié en musculo
Longissimus dorsi, entre la 122 y 132 costilla a las

17,8
13,2
<4 4-6 6-8 8-10

24 horas post-mortem. El pH promedio fue 5,79, si-
milar al del 2013 de 5,77. EI 58,2 % de las canales
evaluadas (figura 38) estuvo en el rango menor a
5,8, valor que, en los afios 2002, 2007 y 2013 fue
de 62 %, 82,3 % y 66,2%, respectivamente. En esta
Auditoria hubo un 6,6% mas de canales con pH =
5,8 con relacion a la del 2013 (41,8 vs 35,2%).

4.6.4. Color de grasa de cobertura

El color de grasa de cobertura de las canales
de corderos y borregos se evalué de forma sub-
jetiva segun los estandares de color de AUS-
MEAT (Aus-Meat, 2013). La escala mencionada
consiste en 9 puntos de 0-8, donde cero son
colores muy claros (grasa blanca) y 8 colores
amarillos intensos. El 90% de las canales pre-
sentd grado 2, a diferencia del 2013 que alcan-
z6 un valor de 71%.

10-12

Figura 37. Distribucion (%) de las canales por rangos del punto GR (mm)

i 26,7

<5.6 5,6-5,7

5,7-5,8 5,8-5,9 25,9

Figura 38. Distribucion (%) de las canales por rangos de pH
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4.6.5. Presencia de agentes extrafios otros. En la figura 39 se observa que el 80,5 %
de las canales no presento6 ningun tipo de agente

La clasificacion de agentes extrafios sobre la ca-  extrafio, superando al 60,4% de la Auditoria 2013.
nal contempla: ausencia, lana en la canal (LC), En el 2007 el porcentaje de canales con ausencia
contenido gastro-intestinal y heces (CGI-H) y  de estos agentes fue de 92,1%.

90

80,5

80
70
60
50

2
40
30

20 18,3

10
0,2 1,0

O ———
Ausencia LC CGI-H Otros

Figura 39. Distribucion (%) de las canales por presencia de agentes extrafios
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5. FASE 3. TALLER
5.1. METODOLOGIA

La tercera fase de la auditoria consiste en un
Taller donde se convoca a representantes califi-
cados de los diferentes eslabones de la cadena
carnica, de la institucionalidad agropecuaria y au-
toridades de gobierno.

En primaria instancia el equipo técnico de INIA
e INAC comparte los resultados de las fases 1
y 2 y la estimacion de las pérdidas asociadas a
las principales variables registradas en planta de
faena.

Luego, se releva la opinion de los actores califica-
dos a través de las siguientes preguntas:

Pregunta 1: En funcion de los resultados presen-
tados: ¢cudles serian para ustedes las principa-
les limitantes/problematicas de la cadena?

Pregunta 2: ;Qué otras variables ven como limi-
tantes ademas de las observadas?

Pregunta 3: ;Cudles serian las acciones para
mejorar las limitantes priorizadas?

Se utiliza la metodologia de Taller participativo,
donde se conforman grupos por rubro (ovinos y
bovinos) y se integra a actores de los diferentes
eslabones de las cadenas productivas dentro de
cada grupo.

Luego se desarrolla un Plenario donde cada gru-
po comparte sus aportes a través de un vocero.

La opinion de estos actores calificados se toma
como insumo para definir un Plan de Accion, en el
corto y mediano plazo, por parte de las Institucio-
nes ejecutoras. Este plan incluye acciones y estra-
tegias que contribuyan a continuar mejorando y al
levantamiento de las limitantes detectadas. Entre
dichas acciones y estrategias se destaca: la defi-
nicion de nuevos proyectos de investigacion, de
planes de difusion y capacitacion, la toma de deci-
siones por parte de algunos actores de la cadena y
la posible generacion de politicas publicas.

5.1.1.Pérdidas economicas

En el cuadro 17 se observan las pérdidas eco-
nomicas estimadas para bovinos, las cuales se
calculan en funcién de informacién cientifica y de
criterios asumidos y acordados con la industria.
Ejemplo: a) kg de carne perdida por remocién
como es el caso de hematomas y abscesos (infor-
macion INIA) y b) cambio de mercado por pérdida
de calibre del corte por motivos antes menciona-
do o porque el mercado no lo acepta con ese de-
fecto, como es el caso de pH alto o corte oscuro
(criterios acordados con la industria).

Como puede observarse y al igual que en previas
auditorias, los hematomas y el pH inadecuado +
cortes oscuros, representan mas del 75% de las
pérdidas econémicas.

Se destaca, asimismo, que casi la totalidad de las
pérdidas (95%) estan asociadas al manejo y bien-
estar de los animales tanto en el predio como en
los momentos pre-faena, por lo cual es fundamen-
tal la capacitacion de todos los actores de la cade-
na carnica uruguaya (del Campo et al., 2024).

Cuadro 20. Pérdidas econdmicas determinadas por las variables de mayor incidencia en bovinos.

Novillos | Vaquillonas | Vacas Total faena

Concepto US$/animal US$/animal UsS$ Uy
Hematomas 4,67 3,26 9,13 5,56 9.374.121
Abscesos 2,10 1,81 1,72 1,97 3.319.677
pH y cortes oscuros 6,10 3,29 15,24 7,93 13.368.694
Decomiso higados 0,88 1,03 2,46 1,28 2.155.389
Grasa amarilla 0,18 - 3,32 0,91 673.602
Pérdida/animal 13,9 9,4 31,9 17,7 -
Pérdida total 29.759.015
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Cuadro 21. Pérdidas econdmicas determinadas por las variables de mayor incidencia en ovinos.

Concepto Pérdidas/ animal Pérdidas totales UY
Hematomas 0,24 202.860
Decomisos de Higado 0,21 182.382
Heterogeneidad de canales 0,88 742.988

Total 1,33 1.128.230

En el Cuadro 21 se presentan las pérdidas esti-
madas para ovinos, siendo la heterogeneidad de
canales el concepto de mayor relevancia, consti-
tuyendo el 66% de las pérdidas totales.

5.2. RESULTADOS DEL TALLER

El plan nacional de accion derivado del analisis de
resultados por parte de las instituciones ejecutoras,
de los insumos del Taller y de propuestas de otros
actores calificados, propone una serie de acciones
divididas en tres areas principales: 1. Politicas Publi-
cas, 2. Investigacion, 3. Difusion y Transferencia.

A continuacién, se detallan las acciones propues-
tas en cada érea.

5.2.1. Politicas Publicas

Implementacién de Normativa para transporte de
animales (MTOP):

» Establecimientode unsistemade capacitacién
y acreditacion obligatoria de conductores de
carga viva a cargo del MTOP.

Dicha capacitaciéon debera destacar el rol
protagdénico del transportista en la cadena
carnica, tanto por el impacto de su trabajo en
el bienestar animal, como en la calidad del
producto.

La capacitacion debera incluir conceptos
basicos de bienestar animal, asi como todos
aquellos aspectos especificos relacionado
al transporte de animales de produccion y
su relacién con el bienestar y la calidad del
producto.

» Registro y habilitaciéon de vehiculos para el
transporte de carga viva.

Trasladar a las autoridades del MGAP los recla-
mos en materia de politicas publicas:

» Reforzar la presencia y los controles del
MGAP a nivel de campo.

» Priorizar lineamientos para diferenciar al
productor que hace las cosas bien a nivel
de sistema productivo (buenas practicas de
manejo), paralelismo con el plan de suelos
para tomar medidas correctivas. Evaluar la
posibilidad de implementar politicas publi-
cas de premio y castigo a nivel de inspec-
ciones por parte del MGAP y/o determina-
ciones a nivel de la industria.

» Priorizar lineamientos que permitan identifi-
car residuos y difundir. Definir e implemen-
tar politicas de premio y castigo. Intensificar
muestreos plan de residuos.

5.2.2. Industria

Mantener un intercambio con la industria para

transmitir los reclamos que surgen de las mesas
del Taller:

* Firme reclamo de premiar al productor que
hace las cosas bien, premiar las buenas
practicas (emparejar hacia arriba y no hacia
abajo).

» Identificar residuos y difundir. Premio y
castigo.

* La informacién no llega al productor. La in-
dustria debe dar informacion precisa sobre la
incidencia de hematomas y abscesos (region
anatémica, tamano, severidad).
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5.2.3. Investigacién

Proyecto ProGat: Se evaluara el impacto de
esta tecnologia en el transporte de animales
destinados a faena. La tecnologia busca brin-
dar una solucion al problema que actualmente
tiene la industria carnica en lo que respecta
a la generacion de hematomas en el ganado
durante la carga, transporte y descarga de
camiones, la depreciacion del cuero por lesio-
nes en estas operaciones, asi como en otras
limitantes relacionadas al estrés pre-faena
y detectadas en las auditorias (pH y cortes
oscuros). El dispositivo permitiria mitigar el
efecto de los golpes en los animales durante
la carga, descarga y durante el transporte, dis-
minuyendo las probabilidades de incidencia
de defectos de calidad de canal (hematomas,
otras lesiones, pH) y de otros defectos de ca-
lidad de carne asociados al estrés pre-faena 'y
al proceso de transformacion de musculo en
carne (color, terneza). El dispositivo consiste
en una faja de material elastico que se coloca
en el interior de la jaula (del camién) de 70 cm
de ancho; dispuesta a una altura como para
cubrir la zona de las caderas, costillar, paleta y
cabeza de animales de 24 meses en adelante,
y de unas aletas de acero que se activan para
cubrir los marcos de las puertas guillotina du-
rante las operaciones de carga y descarga.
Continuar trabajando en la linea de estima-
cion de antigledad de los hematomas, con el
objetivo de acercarnos a la etapa en que se
generaron.

Caracterizacion de las lesiones en las distin-
tas zonas de aparicion asociada a la aplicacion
de inyectables y evaluacion de la posible pre-
sencia de residuos. Esta investigacién busca
determinar las causas, asi como medir y carac-
terizar el tipo de lesiones y eventualmente su-
gerir métodos o practicas para mitigar la apari-
cion de este tipo de lesiones. A su vez, trata de
identificar si la presencia de lesiones por inyec-
tables puede tener alguna correlacion con la
probabilidad de detectar residuos de productos
veterinarios en el producto terminado.

Evaluar potenciales vehiculo/adyuvantes,
productos que contribuyan a minimizar la in-
cidencia de abscesos por la administracion
de inyectables.

5.2.4. Difusién y Transferencia

* INIA- Realizacién de un Actividad destacada
INIA con los Resultados de 4ta Auditoria de
Calidad de carne vacuna y ovina de Uruguay
y del segundo componente del Proyecto INIA
“Primer diagnodstico de Bienestar Animal a
nivel nacional, en sistemas productivos. en
la jornada “destacada INIA Tacuarembd”, el
31 de julio de 2024.

* INIA - INAC. Capacitacion/difusion y con-
cientizacion de los diferentes actores de la
cadena, sobre los beneficios del Bienestar
Animal y su impacto en la calidad del pro-
ducto.

* INIA - INAC. Realizar un intercambio espe-
cifico con diferentes Unidades del MGAP
(DGSG-Sanidad, OPYPA, SNIG) para brin-
dar la informacion recabada y recibir pro-
puestas de accion para avanzar en la te-
matica, integrandolas al presente Plan de
Accién.

* INIA- INAC - MGAP. Plan de divulgacion na-
cional de los resultados y del impacto econo-
mico de los mismos, en colaboracion con el
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca
(MGAP) a través de la Comision Nacional de
Salud Animal (CONAHSA).

* INIA - INAC. Realizacién de jornadas en
cada una de las plantas en las que se rele-
vo informacidén, asi como en otras si asi se
considera, nucleando productores y funcio-
narios de la industria.

* INIA. Publicacién de la Serie Técnica con los
resultados de la Auditoria de Calidad INIA-
INAC.

* INIA - INAC - MGAP. Divulgacién de mate-
riales de INIA e INAC relacionadas al Bien-
estar Animal y a su impacto en la calidad del
producto, a través de diferentes vias, tales
como entrega de vacunas obligatorias en
forma coordinada con el MGAP, a través
de ACG, AUTHA, otros. Ejemplos de ma-
teriales: Cartillas INIA: 76 - BA en general,
77 - Manejo en corrales, 78 - Manejo previo
al embarque y su impacto en la calidad del
producto, 84 - Aplicacion de medicamentos,
85 - Castracion, OTROS).

* INIA — MGAP. Inclusion de la tematica en el
Proyecto SENDA.
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6. CONCLUSIONES
GENERALES

Todos los actores de la cadena carnica valoran de
forma muy positiva la calidad general de la carne
uruguaya, siendo los consumidores los mas criti-
cos. A excepcion de los frigorificos, en los demas
segmentos especializados, la mayoria opina que
esta calidad ha evolucionado favorablemente en
el ultimo quinquenio.

En lo que tiene que ver con las categorias de ca-
lidad mas valoradas, cada eslabdn valora un atri-
buto diferente, acorde al producto que adquiere
del eslabén previo.

El relevamiento en planta de faena de bovinos
denota el avance o mejora de muchas variables
que hacen a la calidad de la cadena de pro-
duccién de carne, mientras que otras variables
importantes como los hematomas, permane-
cen con una incidencia similar. Esta variable es
muy relevante tanto desde la perspectiva ética
(bienestar animal), como desde la econdmica,
por las pérdidas que implica. Los hematomas,
junto al pH inadecuado y los cortes oscuros,
contintian implicando mas del 75% de las pér-
didas totales.

Existe una gran preocupacion por el incremento
en la incidencia de abscesos en bovinos, produc-
to de inyectables mal administrados y su posible
relacion con la presencia de residuos en carne.

Casi la totalidad de las pérdidas de la cadena car-
nica vacuna del Uruguay (95%) estan asociadas
al manejo y bienestar de los animales tanto en el
predio como en los momentos pre-faena, por lo
cual es fundamental darle a este tema la relevan-
cia que amerita y continuar trabajando en la ca-
pacitacién de los diferentes actores de la cadena
céarnica uruguaya.

Con relacién a los ovinos, en lo que al producto
respecta, en las cuatro auditorias las variables
que representaron las mayores pérdidas de ca-
lidad fueron las mismas: hematomas, decomisos
de higados y heterogeneidad de canales. No obs-
tante, la importancia relativa de estas variables en
cada una de las auditorias fue diferente, incidien-
do en la valoracioén final de las pérdidas globa-
les de la cadena céarnica ovina. Al igual que en
la auditoria anterior (2013), la heterogeneidad de
canales constituy6 el principal factor de pérdida
econdmica en esta ultima auditoria.

La opinién de los participantes de la mesa ovina
en el taller marca la necesidad de mejorar la es-
cala del negocio ovino y la promocion de las bon-
dades de éste, mediante estrategias coordinadas
entre los diferentes actores de la cadena.

La articulacion con la institucionalidad publico-
privada y otros actores sera fundamental para
continuar trabajando en la sensibilizacién e inter-
nalizacion de estos temas tan relevantes para la
sostenibilidad de nuestros sistemas productivos y
de la economia del pais.
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