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Temuco, 20y 21 de abril de 2009
Hotel Panamericano (Terraverde)

CENTRO DE TECNOLOGIA E INNOVACION EN CARNES
UNIVERSIDAD DE LA FRONT ERA

Programa.

Luneszo

Cadena productiva de la carne

Situadon nadional y perspectivas dd negodo de las cames rojas
Preferencias de los consum idores de carnes rojas en Europa
Mercado y consumo de carne en Chile

Gestion detmﬂagfz en ganaderfa de carne

Martes 21

Evaluacién de los atributos ammain‘ms dela carne

Unidad de andlisis competitivo parz nichos de mercados de la industria de la carne
Evaluacién instrumental y sensorial dela carne bovina

Andlisis dela canal y calidad de carne en ovinos

Valorizacion del bienestar animal en Ia cadena de las carnes rofas.

1
Julio Barcelfos, Universidad Rio Grande do Sul, Brasil
Hordo Borquez, Presidente FAENACAR
RodngaNuvam BTA Consultores
José Lais Olleta, Universidad de Zaragoza, Esparia
Carias Safiudo, Universidad de Zarag oz, Fspafia
End'Sdnlammm, Universidad de La Frontera
Berra Schnettler, Universidad de La Frontera

Valor: $roo.oe0, incluye libro de conferencias, almuerzos, café, coctail.

Informadiones ¢ inscripciones
CTI-Cames, Instituto chgmﬁ)deas, Universidad de La Frontera
Sra. Viviana Vera. Email: cticarne@ufio Fono 45 734173 Fax 45-325053
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GOBIERNO DE CHILE
MINISTERIO D ACHICLILTLIRA
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I Seminario Internacional

Calidady Tecnologia de Carnes:
Desafios para la Industria Nacional

Temuco, 20-21 de Abril 2009
Panamericana Hotel (Ex-Terraverde)

Lunes 20 de abril

9:009:30 hrs. Inscripdones

g:3c-icco hrs. Inauguradon Seminario. Autoridades MINAGRI -
FIA - Universidad de [.a Froncera

1:00r10:45 hrs. Cadena productiva de la carne Julio Bareelos.
Director dd Nucdleo de Estudios en Sistemas de Producdon de
Carne, Universidad Federal Rio Grande Do Sul. Brasil

10:45-11:00 hrs. Café

ooz hrs. Sitwadién nadonal y perspectivas del negodo de las
carnes rojas. 1Torado Borquez. Presidente de la Asodadon de
Plantas Faenadoras de Chile, FAENACAR.

12:15-13:00  hrs. Presentadon Programa “Establedmiento de un
programa asodativo parz o tecnologico en a
industria de la cirne nagonal” FIA PIT-2007-009 FIA.
UFRO, FAENACAR y BTA

13:00-15:00 hrs. Almuerz

15:00 -16:00 hrs. Preferendias de los consumidores de carnes rojas en
Europa. Carlos Sanudo. Director del Grupo de Investigacion
en Calidad y Teologia de la Carpe, Tlniversidad de
Zaragoz, Espana

16:0016:15 his. Caft

16:15-17:00 hrs. Mercado y consumo de carne en Chile Berra
Schnetcler, Universidad de [.a Frontera

17:0048:00 hrs. Gestidn de temologfa en ganaderia de carne Julio
Baredlos. Director del Nuden de Estudios en Sistemas de
Producden de Carne, Universidad Federal Rio (Grande Do
Sul, Brasil.

Martes 21 deabril

g:ooe45 hrs. Evaluadion de Jos atriburos aromdtioos de Ia
came Erick Schauermann. Universidad de La Frontera.

9:45-10:30 hrs. Uhidad de andlisis competitivo para nichos de
mercados de Ia industria de Ja carne Rodrigo Navarro,
Bioteenologia Agropecuaria

1c:30-11:00 hrs. Café

I:oo-i2:30 hrs. Evaluadén instrumental y sensorial de la cirne
bovina. Carlos Saiudo. Dirccror dd Grupo de
Investigadon en Calidad v Tecnologia de la Carne,
Universidad de Zaragoz, Espana

13:00-15:00 hrs, Almuerzo

15:0015:45 hrs. Andlisis de la canal y calidad de carne en ovinos.

Jos¢ TLuis Olleta. Investigador ded Grupo de
Investigadon en Calidad y l-l'{’t:.ar:nologia de la Carne
Univarsidad de Zaragoz, Espana

15:45-16:30 hrs. Valorizicion del bienestar animal en la cadena de
las cames rojas. Rodrigo Allende Proyecto Bienestar
Animal FTA Facnacar,

16:30-17:00 hrs, Cafe

17:00-18:00 hrs. Mesa redonda Centro de Tenologia e
Innovacdion cn Calidad de la Camne. Néstor Sepilveda,
Universidad de La Frontera.

18:00 Palabras de derre autoridades Cockeail

Valor $ 100.000- Incluye libro con ponencias, almucrzos, café y cockrail
Informaciones : Centro de Teenologia y Calidad dela Carne, Instituto de Agroindustrias, Universidad de La Frontera
Sra VivianaVera. Fono 45-734173; FAX 45-325053: ¢-mail: cticarne@ufro.cl
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CADENA PRODUCTIVA DE LA CARNE:
énfasis en la carne bovina

Prof. Jalio Barcellos, Med. Vet., PhD.
NESPRO - Dep. de Zootecnia
Facultad de Agronomia - UFRGS
Porto Alegre — RS — Brazil
Julio.barcellos@ufrgs.br

I Seminario Internacional Calidad y Tecnologia de Carnes
Desafios para la Industria Nacional
Temuco, C1 - 20/04/2009

DZ-UFRGS

Industrializacion &

Comercializacion

El tema calidad tiene por base la comprensién
mas global del negocio de la carne




FUERZA MOTRIZ DE UNA
CADENA
AGROINDUSTRIAL

DEIVIAM DOS

|
. CONSUMIDORE
S

- Entender el mercado y sus
especificidades

. ‘;’:[;JZ-UFRGS;?.
| * Tipos de mercados

¥zl ° Reglas comerciales
|

e General: “carne bovina” & “nichos”

e Consumidor y sus preferencias

¢ Benchmarking global -




En lo ambiente de la empresa: ganadero,
frigorifico, distribuidor, ...

DZ-UFRGS

e Cantidad

Produccion | Conformidad
. e Precios
NegOC10  Reglas

i ] e Oportunidades
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) e Estrategias
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MERCADO - CARNE BOVINA |

Aspectos

Sanitarios

Factores Factores

cQ urales

Sistema de
Produccién
Feedlot
Pasturas
Productividad
Produccion

Grunding, R & Barcellos, 1.
(2007)

MERCADO MUNDIAL DE CARNE

BOVINA
PRINCIPALES 2008 PRINCIPALES
EXPORTADORES IMPORTADORES
PAIS PART. PAIS PART.
Brasil 27% EUA 17%
Australia 17% Russia 15%

, EUA 1% Japao 10%

! jl"ldia 10% Meéxico 7%

- N. Zelandia 6% UE-27 6%
Canada 6% Coréia do Sul 5%
Argentina 5% Canada 4%,
Uruguai 5% Venezuela A%
Paraguai 4% Egito 3%
Outros 8% Outres ~ 30%
TOTAL 100% TOTAL 100%

Fate: USOA & SECEXMDIC
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' PRODUCCION DE CARNES EN
BRAZIL (000 TON)

DZ-UFRGQIZ.OOO al
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i 2002 | 2003 | 2004
mFrango| 597 | 6.73 | 751 | 7.84 | 849 | 929 | 933 | 10.2

Bovina*| 665 | 690 | 7.30 | 7.70 | 8.35 | 8.77 | 9.05 | 9.29
®Suina* | 2.55 | 273 | 2.87 | 269|262 | 270 | 2.94 | 2.99
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PRECIO DEL NOVILLO GORDO
(US$/KG) -

DZ-UFRGS A MARZO
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CONSUMO PER CAPITA DE

OZ-UFRGS CARNE BOVINA
| I—
México [ ] 233
Canada I-_ ] 33.8
Australia [ ] 35.7
Brasil| ] 37.5
Uruguai r | 40.6
USA | |} A2
Argentina - | 65.3
[n it L L n i 1 i

0 10 20 30 40 50 60 70
Kg/habl/ano

CONSUMO - 2009 — Kg/hab (carne bovina)

' USDA, 2008.
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Crecimiento Poblacion Mundial y Consumo ]
R de Carne Bovina (1960 — 2050) ’
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Fanle: ONU (Organizacao das Nagdes Unidas) e USOA
“Estimalivas da ONU
Tendéncia para o consuma de came bovina considerando CAGR de 2.0% a.a (de 1960 a 2008)




Desafios de la ganaderia en tres
niveles del negocio

DZ UFRGS

e Medio ambiente:
« Competencia por la tierra

e Aseguramiento de la sanidad
» Comportamiento del consumidor

—— ———

&

WWF  for a living planet

NUEVAS TECNOLOGIAS
— ECONOMIA DE
RECURSOS NATURALES

WWEF — Alemania |

exige impuestos sobre las
emisiones de GEls por la
fermentacion entérica de
animales domésticos
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MIRA PARA FUERA TIENE QUE
. CONOCER:

DZ-UFRGS - -

AL CLIENTE

A ST MISMO

LA COMPETENCIA

UN NUEVO CONSUMIDOR....




. Cambios de lo item de valor
s de los alimentos (décadas):

Precno + + + +
| + + +
+ + +
+ + +
A N — . Y e e e s ]
ks +
+ +
+ +
+
v .
| +
|
CANDIU CIV COU OTAIWDANRD UC
i ingressos
DZ-UFRGS V- g ——— >
ALIMENTOS Eua| Japoi
Dietéticos [ Canadg” |
yfuncionales|—— || ~ Europa ¢ e
| > Ocidental
s
Conveniéncia, ﬁropa / kY
snacks {Orienfal~ \
| A América |
. Latina /
Carnes, lacteos, \ /
azucar, frutas, P S i
vegetales /China ./ \'. [
1- * fndia | |
) ! |
Granos, . (e { " !
verduras, arroz, / Af”m N
poroto @’ _
| >
! Sobrevivencia  Productos Variedad  Calidad Alta Tecnologia

de base

PERFIL DE LA DIETA
Fonte: Rabobank. Elaboragdo: ICONE.
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Asi es la vida, pero todos son consumidores. Por lo tanto, es
necesario conocerlos.

Capacidad de Inovacion y Poder
Cambian en la Rede de Valor

La ventaja competitiva es temporaria




DZ-UFRGS

Importancia da analisis
de senarios

NO HA RAZON PARA CUALQUIER PERSONA
TENER UNA COMPUTADORA EN SU HOGAR
(Ken Olsen, Presidente da IBM - Departamento
de Comércio,1977).

- Quien pensa que los negros governaran la
Sudafrica esta viviendo en un mundo irreal
(Margaret Thatcher, 1987).

DZ-UFRGS

Cual és lo mayor desafio:

Desarrollar sistemas de produccion:

modernos

competitivos

sustenibles (social, ambiental)
rentables

integrados con otros segmentos de la cadena
productiva (y con otros sistemas productivos)

capaz de atender las demandas de Jos
consumidores (especialmente calidad)




IvieTCaauo A
Internacional 1

» Vision conjunta y estratégica
» Analisis del macro ambiente global
* Analisis del microambiente de cada pais

DZ-UFRGS

» Desarrollo de planeamiento estratégico con todos
 os atores de la cadena

‘ e Sistemas de informacion sobre los consumidores
para alcanzarlos de modo elicaz

e Relaciones de [idelidad con los consumidores
anticipando sus necesidades

-~ dos tipos de demanda por

“DZ-UFRGS carne vacuna

[Salud y umento
. bienestar

EEFEErEY:

I B

[ Los Ricos |




Las prioridades cambiantes del
consumidor de Asda...(Wall Mart)

Dz-umcl,-é" La calidad es algo que se da por hecho
e = A J
R PR b))
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espera obtener un valor
real...




Al espera obtener un valor
o real...

DZ-UFRGS

“Vienen atraidos por los
precios...
pero regresan por la

calidad”

Las decisiones y acciones que tomemos en
los siguientes 12 meses definiran la relaciéon
con nuestros clientes en los proximos 10
anos




MIEDO DE LO QUE &%, e
CL N T g
COMPRA! St
s < o 20
Tylenol® (1982) ConAgra Foods
envensnamento com cianureto =

recolhimento de 31 M de frascos

Androcur eE

1897

e Certificacion de Producto y Protecion
_al Consumidor — Ao 1.300

£
S Reme | " Calidad -
g Reino = Ciudad
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Traceability is not negotiable
Implementing Upstream Traceability in 2 of
our markets is " 07 a choice!

itis a necessity.

Our Customers, Consumers and Regulatory
bodies are demanding it.

" TRAZAR SEGURAMENTE |
PARA
IDENTIFICAR
VERDADERAMENTE!

Muchas gracias! /




| Visite nuestro website
www.ufrgs.br/zootecnia/nespro.htm

_ DZ-UFRGS

CADENA PRODUCTIVA DE LA CARNE:
énfasis en la carne bovina

Prof. Julio Barcellos, Med. Vet., PhD.
NESPRO - Dep. de Zootecnia
Facultad de Agronomia — UFRGS
Porto Alegre — RS — Brazil
Julio.barcellos@ufrgs.br

I Seminario Internacional Calidad y Tecnologia de Carnes —J |
Desafios para la Industria Nacional

Temuco, C1 - 20/04/2009 |




Establecimiento de un programa asociativo
para el desarrollo tecnologico en la industria
de la carne nacional

Temuco, 20 de Abril de 2009

Geénesis del Programa

+ Proyecto de Bienestar Animal (FAENACAR, UACh, UFRC, PUC)
(FIA) 2005

« Plan Estratégico Faenacar (FAENACAR - BTA) 2006

+ Gira Espana, Bienestar Animal (FAENACAR, UACH, UFRO, PUC,
FIA) 2006

+ Ncdo de la Carne (BTA - FAENACAR) 2007

+ Pasantia IRTA, miembro grupe Bienestar Animal (FIA) 2007

+ Programa Desarrollo Tecnolégico (FAENACAR, UFRO, BTA) (FIA)
2007

= Enelmarco de la convocatoria que el FIA realiza para la
presentacion de programas territoriales, |as tres instituciones se
reunen para presentar en conjunto un programa en el ambito del
desarrollo tecnologico de carmnes.

= En reunioén de directorio de Septiembre de 2007 se toma la decision
de seguir adelante con el programa e informar cuando se tuviese el
detalle de este.




OBJETIVOS

Objetive General del programa

Objelivos especificos
1.

a

Establecimignto de un programa asociative para |2 coordinacion y ejecucion de unidades de investigacion y
dasarrcllo en tecrologias de la carme.

Cada socio tiene su objetivo y algunos son compartidos

Establecer un conlro de coordinacdn para la mnovacion, roprosontativa de los diferentes seclores quo
componen la industria de la carne (consajo direclivo). Ejeculado por los tres

Establecer procesos da inleligoncia de mercado tendianios a identificar nicho de mercado en base a la
estruciura produchiva e industrial chilena. (ejecutado por BTA)

Establecer una unidad de desarrolio tecnologico para la industria carmica. {Ejecutade por UFRO)
Desarrollar modelo comercizles que permitan capturar las oporunidades de mercado en &l ambito de
productos carmico. (ejeculado por los res)

Implementar una unidad de formacion conlinua especializada en compelencias relevantes para el sector
carmics. (eecutado por Fagnacar)

Grupo de Trabajo

Fl grupe de lrabajo poscc compelencias de ransferencia de capacidades técnicas y de gestion
cn la industria de la carne a través de la claboracion y ejecucion conjunta de estudios y proyeclos
oricnlados a aumentar la compelilividad del scclor, suslenlados on las capacidades de los
profesionales que la compoenen, su acercamiento y conocimiento de la realidad de 1z industria,
FALNACAIR ALG. con el objetivo de poder coordinar acciones que potencien el desarrollo de la
industria.

La Universidad de la | rontera ha liderado propuestas innovadoras para gl desarrollo sectonal en
la Novena Hegion, Destacandn la parhicipacian en el ambito privado del Instituto de Agroindustna
que posee [as capacidades demostradas de infraestructura, equipamiento, tecnoldgicas y
humanas para lidcrar procesos de desarrcllo lecneldgico en ¢l ambito agroindusinal Organismo
que cuenta con la confliansa de FIA vinculacioncs con insliluciones lecnologicas cxiranjeras Su
rol en ¢l programa consisle en la implementacién y administracion de un laboralorio para
lecnologias de carnes que permila la realizacion de las aclividades de desarrollo propucslas por
laa unidad.

La empresa Biotecnologia Agropecuana SA., es una asociacidn de profesionales, creada para
articular las demandas tecnologicas, de asistencia téocnica, evaluacion y admimstracion de
proyectos empresanales y de innovacion tecnologics, andlisis de gestion y creacion de nuevas
areas de negocio el mercado silvoagropecuano. Lmpresa que ha realizado y gestionado
muchos proycclos con FIA y olras insliluciones del eslado que asignan fondos concursables Su
rol es la implemenlacién de capacidades para el desarrollo y gestién de estudios ¢ inleligencia de
mercado de acucrdo a las prionidades cslablecidas por la unidad




Consejo Directivo

= La constitucion del consejo tendra como objetivo representar la vision de los
diferentes actores del sector en cuanto a las lineas de desarrollo necesarias para
abordar las brechas tecnolagicas y comerciales existentes con los mercados
internacionales de interés.

+ Este consejo estara constituido por:

- Un re[)resentanle del sector industrial relacionado con actividades de desarrollo
tecnolégico en produccion de carne.,

— Un representante del sector industrial relacionado con actividades de desarrollo
en tecnologias de carnes

— Un representante del sector industrial relacionado con actividades de desarrollo
comercial de productos carnicos en mercados internacionales.

— Un representante de la Universidad a cargo del Centro de la Carne Un ..
Representante del sector Publico relacionado con el ambite de 1&D del sector
Carnico.

— Un representante de la unidad de Investigacion de Mercados.

— Un Representante del sector Publico relacionado con el Zmbito de 1&D del sector
Carnico. FIA.

-~ Un representante del Directorio Pablico Privado del Plan de Desarrollo Bovine en
el Marco del Chillan 7 a conformarse en los proximos meses.

— Presidira el Consejo el Gerenle General de Faenacar.

Estructura de Financiamiento

I-I (‘DSIO iOIJ\L IJH I'IiOGHNil.‘\ I-S III- 5

933005000
1A aportars un TOTAL 5

494,537.000
Cl tetal de aparie de conlraparle es de )

338,468,000
Fl tosal de aporte de la entidad ejecutors es de )

117.340.000
Fl lrmmn aporm e [ ent l"anlJFR')!‘s de 5

122 240.000
L1 total de apaorte de la entidad BTA S A os do 5 HE B DD




Instrumentos del Programa

7 T
RESO(:HS!‘IDI Duracitn | Fecha inicio Aporte FIA Agorie Contraparte rotal
Instrumento Valor % Walor % Valenzado
Proyecto FAENACAR '] 01.12.2007
Coorginacian 04 807 000 | 6857 | 92 868000 3343 % 277 180,000
[1.18]
frogeciaCanln L LFIRCH 18| D207 | gianpng | e211 | edz2spaoe | 370 245 220,000
tecnaldgica
Proyecta U R 15 GH-08-2008
conservacian e 0ES 00D e 27960000 a2 B4 (25000
producios
Ellcly HIASS i OA22007 1 24 500 000 0 10 500,000 &) 35,000 000
Niches
Proyecla HIASA, 34 01-12-2007
Inleligenc:a 145 020,000 6213 &&.360 000 arey 233.400.000
Mercada
i FAENACAR 25 15.01-2008 Los que
Gira USA 7 000,000 ] 7000000 40 sareclban 14,000 000
Pasantia FAENACAR 25 15-00-2000 3 000,000 &0 3.000.000 S0 TO% 6,000 000
FAENACAR 25 15.03-2008 Los que
Cira Europa 8000000 50 ©.C00.000 50 panicpan 18,000,000
Consulloria FACNAGAR 4 JE-04-2008 10 520,000 B4.75 ERTRCH 3475 0% 16.000 000
Total 594.537.000 | 63,64 | 338.468.000 | 3636 913,008,000

Actividades UFRO

= Congohdar un grupo de 1&D en calidad y tecnologia de cames rojas en el Inshtuto de
Agroindustria para apoyar emprendimientos tecnologicos del seclor productivo e mdustrial.
Unidad fisica implementada en Inslilulo de Agreinduslria

= lincas de 1&D cn calidad y lecnelogia de carnes operacicnales

= Acuecrdo marco de apoye tecnolégico con ef grupo de calidad y leenologia de carnes de la
Universidad de 7aragosa

+  Operacional Prolocolos de uso de cquipamicnlo implementados

+  Forlalecimienlo lecnoldgico de programas de poslgrado de la Universidad de la Frontera

»  Aglulinacion de oferta tecnolégica on calidad y lecnologia do carnes rojas

+  Lspeciahzacion de oferta tecnologica al sector de carmes rojas

+Implementar ung umidad de 1D en sistemds de enviases y Dresenvacion de cames rojas para
apoyar emprendimientos tecnoldgices de la industna relacionados con productos de la cuarta y
quinka gama.

= Integracion de la linea 1&D de sistemas de envases y preservacion de cames.

= Disminuir ricsgos lecnolégicos de actuales y fuluros emprendimienlos de la induslria de carnes
rojas en ¢l desarrollo de produclos de la cuarla gama

= Inlercambio teenalégica enltre Inslilulo de Agroindustria de la Universidad de la Fronlera (Temuco,
Chile) y el grupo de investligacién en calidad y y lecnologia de carnes de la Universidad de
Zaragosa (Fspana)




Actividades BTA

* Realizar una caracterizacion de los mercados de carnes de especialidad
internacional en productos procesados y a partir de ello identificar brechas
tecnologicas y comerciales existentes en Chile para desarrollar una estrategia de
innovacion que permita a la industria incorporar competitividades para ese nicho de
mercado.

- Serealizara un levantamianio del morcado do camos do espocalidad y lendancias fuluras
El andlisis considera un énfasis en el mcho de mercado de cames procesadas.
De_sunrcllar un programa estrategico para incorpurar innovaciones tendientes g desarrellsr competitividad de
la industria nacicnal
Se realizaran aclividades de difusion con la finalidad de dar & conocer los estudios desarrollados y poder
consensuar los programas estratégicos con los diferentes actores de la industria de cames rojas nacional

= Integrar al programa de desarrollo tecnoldgico a las redes internacionales de
inteligencia de mercado mediante la implementacion de una unidad que permita la
caracterizacién tecnolégica y comercial permanente de los mercados objetivos
definidos para productos procesados de carnes de especialidad internacional.

1. Sistoma de informacion de varables de mercado internacienal de carmes rojas

2 Estudios estratégicos de nichos do marcados ospocilicos

3 Estudios eslratégico da ofortas locnologicas

4. Desarrollo de programas estralégicos para desarrollar mercados de produclos carnicos de
especialidad en nichos cerados

Actividades FAENACAR

+  Puesta en marcha de Proyecto de Coordinacion | & D,
incluyendo el inicio de:
— ldentificaciéon de areas de intervencion. Finiquitado junio de
2008.
—  Consejo Directivo conformado y apoyo en la coordinacion de
actividades a junio de 2008.

—  Puesta en marcha de OTIC, desarrollo de plataforma
comunicacional, definicion de capacidades, coordinaciones
con centros de capacitacion e instituciones asociadas.

+ Gira USA en julio de 2009 y enero 2010.

« Pasantia UE en Septiembre 2009 y Gira UE en
Octubre 2009.

. Consultoria en sistema de calidad en abril 2010.







CARNE BOVINA :
¢ Qué hacemos?

Horacio Bérquez Conti
Médico Veterinario
Presidente FAENACAR

MERCADO INTERNACIONAL DE CARNE BOVINA (Miles de Ton)

Ano | Produccion | Exportaciones F;‘;gﬁig:g:
2004 | 56.616 6.646 11,7 %
Caos | srs | 72e | 26
2006 | 58.711 i -____7:87“ _1 28 %
2007 59.985 7.605 12,7 %
_2_008 (P) 60.539 7.656 N 126‘:&_
2004/2008 6,9 % 15,2 %
2007/2008 0,9 % 0,7 %

Fuente: USDA




MERCADO INTERNACIONAL DE CARNE BOVINA (Miles de Ton)

Praduccion

res

Miles de Ton.

2002 063 2H0s 200

Fuente: USDA

MERCADO INTERNACIONAL DE CARNE BOVINA:
EXPORTACIONES

rcs

c/hueso

Miles de Ton.

2004

Fuente: USDA




MERCADO INTERNACIONAL DE CARNE BOVINA (Miles de Ton)

Relacion Exportacion/Produccion mundial:

15 P

. O 1L7%

11%

10% T T T T 1

2004 2005 2006 2007 2003 {p)

Fuente: USDA

MERCADO INTERNACIONAL DE CARNE BOVINA: CONSUMO

Evolucién del consuime mundial de carng vacuna
En miles de wneladas

53000
52000 e
51000 /

SD0060 /

43000 /_ .

480040

2003 2004 2005 2005 2007

Fuents: USDA,




MERCADO INTERNACIONAL DE CARNE BOVINA

CLAVES DEL SECTOR MUNDIAL

J L

— et

v Aumento del mercado mundial de carne bovina

v Ausencia de nuevos brotes de enfermedades

v'Cambios en las politicas de importacion

v'Cambios en politicas de exportacion (Argentina)
v'Confianza renovada en los consumidores

v'Ingreso nuevos consumidores por crecimiento economico

v'Salida de los mismos por la llegada de la crisis financiera.

HECHOS RELEVANTES EN SECTOR CARNE EOVINA

MERCADO NACIONAL

« IMPORTACIONES CHILENAS BAJAN EL 2008 POR AUMENTO
DE PRECIOS Y BAJA DE CONSUMO

« REEMPLAZO DE PROVEEDORES TRADICIONALES COMO
BRASIL POR PARAGUAY 50%, ARGENTINA 25% Y AUSTRALIA
14%




Beneficio e Importaciones de Carne Bovina 2000-2008

300.000
250.000

200.000

u
3 150,000 -
T gy i
= 1ende P o s A \h\w-’ R, .
50.000
] o SR
FEN— LI P Pt B e ~p— &
2 200 2002 2003 2004 20 2008 2007 2005
Afio
Froduccion Macional =& Importaciones —gExportacionss

Fuente: ODEPA

HECHOS RELEVANTES EN SECTOR CARNE BEOVINA

INCREMENTO DE PRECIOS INTERNOS




Precios Reales Febrero 2009 $/Kg. Vivo Novillo S/E 2004 - 2009

NPT — .;;./__'_’.\\
/-.‘

S reales siiva

Fuente: ODEPA

Precios Reales Mayo 2008 $/Kg Vivo Novillo vis Precio US$/ Kg. Vivo Novillo 1890-2008

1200 f e T B
‘ 1.4
1000 B4 2%
° | ' / 12 8
= 800 5 7 5
> d 1
3 = - e |
g || e
3 4 | | Los 2
: | Lodd
200 + ! 0.2
N -
N{.ﬁ '{9‘- @9. n‘p’b \"S? '{gf-‘ n‘igo ,{93\ '\# '\QE? ’§§p "59\ 'qu' ’is;p 'pr ’Eﬁj ’!rsp 'fé\ 'Eﬁ

Anos

—a— rocios a productor de Novillo S/C Sfkio (Posos reales sin MA con ol PC del D5/2008) Prom
—e— Precos a producton de Novilo 51 USSKg

Fuente: ODEPA




Fuente: ODEPA

HECHOS RELEVANTES EN SECTOR CARNE BOVINA

VARIACION DE HABITOS DE CONSUMO




CHILE : Resumen Global de los consumos ano 2008

i = — . !_ !
i | Total

|Bovinos Cerdos = Aves | Ovinos Equinoa‘ Pais ‘

' !

Consumo 2006 | 216 209 | 334 | 03 05 | 767 |
| ! ' [ 1

Consumo2007 | 235 235 | 332 | 03 0,5 i 81

Consumo2008 | 201 | 201 ‘ 301 | 03 0.5 711

Kilos / habitante / afo

HECHOS RELEVANTES EN SECTOR CARNE BEOVINA

Incremento de la Produccion




Afos

Faena nacional bovinos (cabezas): 2000-2008

2000 R B
30 00 3 {i 400 GO0 500.000 GG 000

Q 100 000 200 300

Terneras {as)  ® Vaguillas = Toresdormnes ¢ Buayes ® Vazas = Maovillas

2%

Fuente: ODEPA




Faena nacional bovinos (cabezas): 1994-2008

Total Precio
Novillo
Ao bovinos Machas % Machos Hembras % Hembras $/Kg
1954 964.285 588.340 61,01 370.514 842 831,11
1995 1.054.361 601.786 57,08 439.982 41,73 13,76
| 1996 1.074.766 | 579.686 53,94 | 478.949 | 4456 [72223 1
1997 1.094.684 587.897 53,7 491.778 44,92 695,71
1958 1.050.370 564.631 53,76 472.808 | 45,01 704,02 ﬁ
1999 944 265 507.537 53,75 423.528 44,85 ki58,83 Ventas
2000 | 940.374 502.744 | 53,46 | 426.005 453 649,21 3
2001 870.282 503.097 57,81 | 357.4%8 | 4108 662,02 | B
2002 800.400 463.444 57,9 327.655 40,94 667,29
2003 751.796 453.798 60,36 289.000 38,44 641,35 !> Retencion
2004 821.229 505.426 61,55 304.531 37,08 620,47 |
2005 864.300 507.315 58,7 344.326 39,84 57,44 | |
2006 934080 | 533.729 57,14 385.217 41,24 626,98 /
2007 967.97 | 540.229 | s581 | a13.908 | 4276 65331 |
2008 1.004.773 521.386 | 51,89 462.570 46,04 718,57 |

Faena nacional desde el inicio de exportaciones
(N° de Cabezas)

1100000
1.000.600 e
o -
a =
L 900,000 o
L ==t
[ .
¢ .
o £00.000 i
z .
700.00¢
500.000
£00.000
2003 2004 2005 2006 2007 2008
Afnos

Incremento faena de 50.000 cabezas al ano




% Participacion Faena desde ano 2005 a 2008
(N° cabezas por categoria)

5403

2.2 5154
- ) N SN —; 732
¥ 40
12 G B S, ' 1 S
% .92 '23;'9;_ 2_:‘:4___#____._....-—»“‘"
g -
N g 1242 13,68
10
U
200 2007 2908
Afos
~o-Plovillos -@-Vacas  -—a=Vaguillas
Exportaciones de Carne Bovina por destino
2004-2008
Ton ) | Var. %
Pais 2004 2005 2006 2007 2008 | 200412008 |
Reino Unido 52 960| 1078 1.031 169
México | 2099| 11.007| 3.563| 2.380 689
Alemania |  135| 450 472 685 1.251
EE.UU 104 |  1.093 795
Japon - 3.190 575 705 164,
Cuba 2.687 2.679 2.034 1.595 381 |
Holanda | 2 4 1 213 186
CostaRica |  214| 432 211 100 53
Espanay
Otros. 42 151 532
Panama - 102) 2 98 98 i
Total 5.822| 18.749| 8.227| 8073 4.505 -2262
|
UE 189 550 1.574| 2.080 2138 B
% 32 29| 191 258 47,4




Retornos exportaciones de Carne Bovina por destino

2004-2008
USS$/ Ton Var. %

Pais 2004 2005 2006 2007 2008 | 2004/2008

Reino

Unido 5111 5.222 6.116 7.107 11.566 |

México 2.473 2.528 2.437 2707 2813

WAlemania 5.558 5.852 6.389 7.661 11.544

EELU | | | 2505| 3562 4.701

Japon 4468 3.890| 4.146| 5101 5341 |

Cuba 1.786 1.783 1.982 2.019 2.BB7 |

Holanda | 9.711 8.993 8.240 | 14.414

Costa Rica 4.598 3.763 5.519 5.044 | 3.736

Espata | | | 9556 _ 9.301)10.309

anama | | | 1187 | 2343|2378

otal 2.544 2.902 3.249 4107 | 7126 1801

$/USs | 609,53| 550,77| 530,17 | 522,47|522,46 14,28

Precios US$/Ton Carne Importada VIS Carne Exportada Glosas Carne
Deshuesada Congelada Total, Carne Deshuesada Fresca o Refrigerada

Total
Congelada
Ano
Exportada | Importada

2004 23110 1426,6
2005 26081 1865,8
2006 24828 26517
2007 2942 8 25858
2008 3267,2 3886,6

Var. Precio

B84,4

7433

-168,9

3570

Fresca o Refrigerada

[ ——
3394,7 2133,7
37411 2484,0
54715 3557,8
6531,4 3364,9
8702,6 4088,7

1261,0

12570

19137

3166,5

4613,9

' \far. Precio |




Variacion Precios US$/Ton Carne Importada VIS Carne Exportada Glosas
Carne Deshuesada Congelada Total, Carne Deshuesada Fresca o
Refrigerada Total

Congelada Fresca o Refrigerada
. Var. Var.
Adle Exp-lmp% Exp-lmp%
Exportada | Importada Exportada | Importada
|
|
2004 23110 14266 38,3 33947 21337 37,1
2005 2609,1 | 18658 28,5 37411 24840 336
—————
2006 24828 2651,7 -6,8 5471,5 3557,8 35,0
|
2007 2942,8 2585,8 12,1 6531,4 3364,9 48,5
2008 3267,2 1B86,6 B702,6 4088,7 53,0

Chile ha colocado 10,6 % mejor la carne congelada y 41,4 % fresca o
refrigerada en el exterior, respecto de las mismas glosas importadas

i ' . —— -
‘ 1. Valor de la ‘ 2. Condiciones | 3. Condiciones
moneda | sanitarias de sanitarias

J nuestros vecinos internas EBB.
\\ [ 7 i

\\ \\\\ ‘ / -

//J 8. Capital

humano y
laboral.

4. Nuevas
exigencias de CQue HOS pasa'?

seguridad T, ('NOS afectara 2 |

alimentarias 7 |\

5. Precios, f 7.Complementar
Tendencias / e instrumentos de
( 6. Poca

|

futuras y ¢ fomento
mercados 4 ;géizlg:a
" internacionales o




15/04/2009

+ VOLVEMOS A LAS CONDICIONES DE
LOS ANOS 2003-2004

« CARNE DE IMPORTACION USD 3.656
TON INTERNADA. PRECIO DE COSTO
$2.121 KG

« CARNE NACIONAL “EQUIVALENTE”
USD 4.737 TON. PRECIO DE COSTO
$2.748

« DIFERENCIA 29,56%  VARA $1360

+ CON ESTOS NUMEROS QUE HACE LA
INDUSTRIA

 PRIMERA ALTERNATIVA PARAR.
NO VIABLE.

+ SEGUNDA ALTERNATIVA Y UNICA

« EXPORTAR, EXPORTAR. A PAISES DE
ALTO VALOR. EUROPA 'Y OTROS.




+ CON UNA CUOTA A EUROPA DE 1.600 TON
¢ SOLUCIONAMOS EL PROBLEMA?

+ LA CADENA EN SU CONJUNTO HA
PRESIONADO EL AUMENTO DE ESTAS.

+ .VAMOS A ESPERAR EL TERMINO DE
NUESTRA GANADERIA DESPUES DE TODOS
LOS ESFUERZOS HECHOS POR
PRODUCTORES Y PROCESADORES?

+ DONDE ESTA NUESTRA PRESENCIA DE
GREMIOS UNIDOS POR LA DEFENSA DE
NUESTRA GANADERIA?

- (ESTAMOS DE ACUERDO EN UN
DIAGNOSTICO COMUN 7?

« ¢LOS PRODUCTORES PUEDEN CONTINUAR
VIVOS CON PRECIOS COMO LOS DE
MERCOSUR?




+ LOS INVITAMOS A GENERAR “GRAN GRUPO
DE LA CADENA DE LA CARNE BOVINA®
PARA CAMBIAR LA HISTORIA Y SEGUIR
TRABAJANDO EN LO QUE ES NUESTRA
PASION

« “ LA INDUSTRIA DE LAS
CARNES ROJAS ”

GRACIAS




PREFERENCIAS DE LOS
CONSUMIDORES DE CARNES ROJAS
EN EUROPA

Carlos Sanudo

Produccion Animal
Zaragoza (Espana)

csanudo@unizar.es

! /féai';slééuiﬁh

CONDICIONES PAIS

C = . EXPORTADOR
o ___5__|_E)ca| o MERCADO DESTINO
ig | o
l Integral )
e it o
| Visuales
e (color, engrasamiento)
E = |/ Modas y ™ |Habitos culinarios
N \q__(_;_titud(-_:_‘_‘_s/ (cocina tradicional y local)
T GUSTNS e
0O T (p‘ Historia del
L e <Gu5t05 ;%’ ~conocimiento

csanudo@unizar.es
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Field et al. (1983)

INDICO LA IMPORTANCIA DE LA
EXPERIENCIA
CULINARIA EN LA ACEPTABILIDAD

SENALO QUE A LOS CONSUMIDORES DE USA
(BAJO CONSUMO DE CORDERO PER CAPITA)
NO LES GUSTA EL OLOR Y FLAVOR A CORDERO.
MIENTRAS QUE A LOS CONSUMIDORES DE
NUEVA ZELANDA O ESPANA (CON CONSUMOS
SUPERIORES) LES RESULTA AGRADABLE.

csanudo@unizar.es

PERO,

HASTA QUE PUNTO LAS DIFERENCIAS
DE ACEPTABILIDAD SON
DIFERENTES ENTRE PAISES Y
ENTRE CONSUMIDORES CON
DIFERENTES HABITOS CULINARIOS

csanudo@unizar.es
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vV
ANIMALES INTENSIVO

32 CORDEROS y~” " 3 meses

24 CANALES LIGERAS (10.0-11.5 kg)
8 RASA ARAGONESA
_8MERINO

- 8 WELSH MOUNTAIN
8 CANALES SEMIPESADAS (16-18.5 kg)
8 CORDEROS DE PRIMAVERA

\EXTENSIVO

5-6 meses

csanudo@unizar.es

TODAS LAS CANALES

/2 CANAL —» ESPANA ESCALA 1-100, 70°C

1/2 CANAL =» UK ESCALA 1-8, 80°C

csanudo@unizar.es
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RANKING DE TERNEZA

PANEL ESPANOL PANEL BRITANICO

4 n ME WM
WM ME

BC

. RA RA

csanudo@unizar.es

RANKING DE JUGOSIDAD

PANEL ESPANOL PANEL BRITANICO

4 + ME ME
RA RA
WM WM

BC

csanudo@unizar.es
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RANKING DE INTENSIDAD DE FLAVOR

PANEL ESPANOL PANEL BRITANICO

4 4+ WL WL
BC

ME RA

- RA ME

csanudo@unizar.es

RANKING DE ACEPTABILIDAD

PANEL ESPANOL PANEL BRITANICO

4 + ME WL
RA BC

WL ME

RA

csanudo@unizar.es
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csanudo@unizar.es

LA SIMILARIDAD DE RESULTADOS
EN LAS VARIABLES
OBJETIVAS ENTRE PANELES
PONE DE MANIFIESTO LA EFICACIA
DEL ANALISIS SENSORIAL

LAS DIFERENCIAS (OPUESTAS) EN LOS
PARAMETROS
HEDONICOS DEMUESTRA
QUE LA ACEPTABILIDAD
DEPENDE DE LOS HABITOS DE CONSUMO DEL
PANEL Y, PROBABLEMENTE, DE LOS
CONSUMIDORES

csanudo@unizar.es
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TRABAJO DE COORDINACION

6 PAISES EUROPEOS |

Islandia, U K, Francia,
Espana, Italia, Grecia

1* fase

2 tipos ovinos \

2 tipos / pais

csanudo@unizar.es

CORDEROS LECHTALES

o |

Espana: 5.5 kg

csanudo@unizar.es
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CORDEROS DE CONCENTRADO

A A . W

Grecia: 15.5 kg
Francia: 15.3 kg
Italia: 11.1 kg
Espaiia: 10.5 kg

CORDEROS DE PASTO
Islandia: 16.5y 16.1 kg

UK: 105y 155 kg

Francia: 16.3 kg

csanudo@unizar.es
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PASTO+ CONCENTRADO

Transhumante: 30.4 kg

csanudo@unizar.es

TERNEZA
EN CORDEROS EUROPEOS
6 PAISES N>600

H-1S-M
H-I1S-H
C-FR

TERNASCO |
LECHAZO

csanudo@unizar.es
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JUGOSIDAD
EN CORDEROS EUROPEOS
6 PAISES N>600

LECHAZO
TERNASCO
H-UK-WM
H-IC-M |
H-IC-H

csanudo@unizar.es

70-

INTENSIDAD DEL FLAVOR A CORDERO

H-U-WM | ]

H-IC-M

EN CORDEROS EUROPEQOS
6 PAISES N>600

H-IC-H
C-GR
H-FR |
TAT
C-FR |

o
N
<
T
Q
]
-

H-UK-SU
TERNASCO

csanudo@unizar.es
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ACEPTABILIDAD DE DIFERENTES TIPOS
OVINOS EUROPEOS EN ESPANA n> 100

Ranking 1-12

15
“r
10-
5 2
ol L P L Al EAE & _
- ¥ O k
- w o
= T v ©
4
.

LECHAZO
TERNASCO
H-UK-WM [

csanudo@unizar.es

ACEPTABILIDAD DE DISTINTOS
Ranking 3-36  TIPOS DE CORDERO EN PAISES
MEDITERRANEOS n> 300

LECHAZO

csanudo@unizar.es
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ACEPTABILIDAD DE DISTINTOS
TIPOS DE CORDERO EN PAISES

DEL NORTE DE EUROPA n>300
Ranking 3-36

354
304
25-
20+
15-
10-

5_

0-+—

C-GR
C-FR
H-IC-M
C-IT
H-FR |
H-UK-Wm
H-UK-SU
TERNASCO [
LECHAZO __
L-GR
T-IT

csanudo@unizar.es

ACEPTABILIDAD DE DISTINTOS
TIPOS DE CORDERO EN EUROPA n> 600

Ranking 6-72
704
60+
50+
40-
30
20+
10
0

o
L
T

TERNASCO
H-IC-M |
LECHAZO
H-UK-WM
H-UK-SU
H-I1S-H |

csanudo@unizar.es
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OPINION EN EUROPA
DE
PRODUCTOS NO EUROPEQOS
(CONO SUR AMERICANO)

csanudo@unizar.es

Novillos de pasto:
2 anos (0-4 dientes) y 428.5 kg PV; 224.8 kg PC.
3 anos (4-6 dientes) y 519.0 kg PV; 282.0 kg PC.

Pagina 13




Espana
Terneros 10- 11 meses (209-254 kg PCF) BOVINO ‘
Novil Concentrado y paja a voluntad Jy

Alemania
Novillos 19- 24 meses (283-447 kg PCF)
Silo de maiz a voluntad y concentrado restringido (soja y grano)

LE ANIAJ

SPANA \ 4 muestras

REINO/UNI -
Q

PRODUCTOS URUGUAYOS
(20 dias de maduracion)
VS
PRODUCTO NACIONAL
(7 y 20 dias de maduracion)

W

csanudo@unizar.es
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CONSUMIDORES
600 consumidores (200 / pais/ 2 ciudades)

e |
F1Hombres|
[ Mujeres |

3 18-25 afios|
26-40 afios
i 41-60 anos |

\061-75 afios |

csanudo@unizar.es
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TIPO DE CUESTIONARIO

SABOR TERNEZA ACEPTABILIDAD
= S GLOBAL
Me gusta muchisimo................. [ i ]
Me gusta mucho......ccerceees [ i ] - ]
Me gusta bastante ..... O [ imsusssesns O
Me guSta «..oeoervvreccrensieriiiienne ] ] = J
Me desagrada ......ccccceeeeeeee. [] [7] ssvasases: J
Me desagrada bastante .......... [] ] s -]
Me desagrada mucho ............ [ ] ... ] - O
Me desagrada muchisimo ....... [ ] ] e 1O

csanudo(@unizar.es
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RESPUESTA DE LOS CONSUMIDORES ESPANOLES A
LAS DIFERENTES MUESTRAS DE VACUNO

Terneza Flavor Aceptab.
UY 2 afos 5.6b 5.4b 5.4c
UY 3 afos 5.5b 5.5b 5.5¢c
ES 7d 5.6b 5.8a 5.8b

ES 20d 6.0a

csanudo@unizar.es
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RESPUESTA A LAS DIFERENTES MUESTRAS DE
VACUNO CONSUMIDORES ALEMANES

Terneza Flavor Aceptab.
UY 2 afos 5.6b
UY 3 anos 5.6b
DE 7d 4.7b 5.5b 51b

DE 20d

csanudo@unizar.es

¥ - T Iﬂ !‘_‘_\h ;' ;; )
Productos uruguayos |/ -i 2l
Productos brltamcos i
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RESPUESTA DE LOS CONSUMIDORES INGLESES A LAS
DIFERENTES MUESTRAS DE VACUNO

Terneza Flavor  Aceptab.
UY 2 afios 4.8c 5.3c 5.0b
UY 3 afios 4.7c 5.2c 4.9b

UK 7d 5.5b

UK 20d 5.6b

csanudo@unizar.es
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Vacunos :
258 - 282 kg de peso canal caliente
TRATAMIENTOS
T1= 100 % pasto
T2= 66 % pasto (0.6 % PV en concentrado)
T3= 33 % pasto (1.2 % PV en concentrado)
T4= 0 % pasto (pienso y heno a voluntad

csanudo@unizar.es

csanudo@unizar.es
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Wi

|

S

‘Alemania
~ Espana

F
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BOVINOS (Aceptabilidad)

E F UK A

100% pasto 5.5 5.5 5.5 5.4
66% pasto 5.7 5.6 5.8 5.6
33% pasto 5.6 Dl 5.7 5.8
0% pasto 5.3 51 5.1 5.5

csanudo@unizar.es

EFECTO DEL PAIS DE ORIGEN, LA
ALIMENTACION Y EL PRECIO EN LAS
PREFERENCIAS DE COMPRA DE LOS

CONSUMIDORES EUROPEOS DE LA
CARNE FRESCA.

Analisis Conjunto

csanudo@unizar.es
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Tarjeta evaluada por los consumidores

Vacuno Codigo: 905

Pais de origen: Uruguay

Alimentacion: Pastura
Precio: 14 €p0r _Kg.

FE 1 LA A TEIRAEseR

Mantener entre 0°C y 5°C

T

Consumidor realizando la prueba de
analisis conjunto

Jo@unizar.es
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Atributos y niveles evaluados

Atributos

Niveles

Pais de Origen

Alimentacion Animal

Precio de la Carne

Uruguay (UY)
Argentina (AR)

Propio pais (ES-Espaiia)
Suiza (SW)

Pastura

Pastura y Concentrado
Concentrado

13 €/kg

16 €/kg

18 €/kg

ESPANA

csanudo@unizar.es
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Importancia relativa de cada atributo para
todos los consumidores (global) y sus grupos

Espana
B Pasdeongon MNddaanmd B Procio

1o 1 adctiec]

B0 + -

A% | -

AN

Crupo 2 Crupo 3 Crupo 4
(n 36) (n 39)

Clobed

Utilidades para cada nivel de los atributos
para todos los consumidores

Espana
Pais de Origen Alimentacion Precio

Espana
7)1l Wt okl W W Y ) S —— N
200 @Pastura
1.00 - SO (:::)13
. Y L]
000 | & .

Utilidad

400 4 <= By s M .__
200 | o .
-300 N
4.00 - - © o
< o =] o
g 8 € & 5 5 % 2 £ =
= = @ (&) = W w uw
g & Y w @ = = 52) w oo
5 =2 | o % 8 — P —
<L i g
5]

R
csanudo@unizar.es
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Parece existir una relacion clara entre habitos
culinarios y aceptabilidad.

EL PAIS DE ORIGEN ES EL ATRIBUTO MAS
IMPORTANTE EN LAS DECISIONES DE COMPRA DE
LA CARNE VACUNA SEGUIDO POR LA DIETA ANIMAL

Pagina 26




Hay nichos de mercado (consumidores con gustos |
! similares) en los distintos paises.

-

i

Encontrar la manera de dirigirseal | =
nicho de mercado oportuno es una,
de las claves del éxito.

i

si por algtin azar del destino se ven envueltos en
ificil, recuerden que nunca caminaran sélos

b
el
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UNA VISION
DEL CONSUMIDOR DE
CARNE EN CHILE

Preferencias en la decision de compra

Dra. Berta Schnettler M.
Centro de Tecnologia e Innovacion en Calidad de la Carne
Universidad de La Frontera

I SEMINARIO INTERNACIONAL DE TECNOLOGIA Y CALIDAD DE CARNE

Temuco, 20-21 de abril de 2009

Proyecto FIA PIT-2007-009, Fondecyt 1080146 y FIA EVP-2008-0261

Esquema del proceso de decision de compra

" PROCESO DE DECISION DE COMPRA DEL CONSUMIDOR

Variables comerciales
Producto, Precio, Distribucion, Promocion

. mlm M .
Variables _OAOnoonon Variables
- Xternas
BN Reconocimiento del problema -
(surgimiento de necesidades) o
Motivacion I . — econdomico,
e . . <~ politico, legal,
Busqueda de Informacion pcultural e?c
,ete.
Percepcion )
" —— £
; Grupos
Caracteristicas Evaluacion de alternativas sociales
personales - e -
Familia
Decision de compra / no compra
Actitudes — > - _ G
Influencias
. . personales
[RS ——— Sensaciones posterlores a

Fuente Engel & a' (1978)




Proceso de decision de compra del consamidor - Etapa i

RECONOCIMIENTO
DEL PROBLEMA

(Surgimiento de necesidades)

cCambios en el consumo?
éMotivos?

Roeconocimionto dol probloms

¢ Qué ha pasado con el consumo de
carne bovina en los ultimos 5 anos?

4 dw o gﬁ [

Proyoctn FIA pPIT-2007-009 / Proyecta Fondecyt 1080136




Ruconocimiento dof problema

Cambios en el consumo de carne bovina en el hogar. Regiones del
Maule, Biobio y La Araucania (n=1.200). Diciembre 2008

60

B Aumentada M Disminuido LI Mantenido
50 48
40

30 4

20

¢ Cuales son los motivos?

R g
An -'»{ LN 0 —

AW Y Maule Biobio Araucania Total
e o L:‘:.!
TFOie »
§ hl 4 i - 4 Prayecta FIA PIT-2007-009 / Proyecto Fordecyt 1080146

Reconocimionto del problema

Los que Sl han aumentado el
consumo de carne bovina.....

Preocupacion Otro
— Aumenio
por la salud 8% .
1% ingresos
o

familiares
16%

Aumento de
tamafio del
grupo familiar
22%

Es del gusto de
los miembros

de la familia
53%

| | - Proyocto FIA PIT-2007-009 / Proyecto Fondecyt 1080146




Roconocimiente del problema

Los que NO han aumentado el
consumo de carne bovina.....

Preferencia por
otras carnes
18%

Otros

Preocupacion
por la salud
21%

HNo le gusta
2%

Mas cara
38%

Prefiere dieta
diversificada
10%

Proyecta FIA PIT-2007-009 /7 Proyects Fondecyt 1080146

Proceso do docisian de compra del consumidor  Etapa )

BUSQUEDA DE INFORMACION

¢Qué conocimiento posee el
consumldor?*?‘




L Biisqueda de informacion

Uso de la informacion del ectiquetado de la carne bovina. Maule,
Biobio y La Araucania. Diciembre 2008

100
B Maule M Biobic

90 - 2 Araucania U Total

&0

60 -

%

50

40 -

30

20

Lee etiqueta Revisa contenido Revisa fecha de

nutricional vencimiento
Proyecte FIA PIT-2007-009 / Proyecta Fondecyr 1080146

— Bisqueda de informacién

Confianza en la informacion del ectiquetado de la carne bovina.
Maule, Biobio y La Araucania. Diciembre 2008

100

ki Contenido nutricional

20 M Fecha de vencimiento
80

70 -

60

%

50
40
30 -
20

10 -

0
Maule Biobio Araucania Total

Proyecto FIA PIT-2007-009 / Proyeeto Fondocyt 1080146




s Bisqueda de informacion

Grado de conocimiento sobre las caracteristicas nutricionales de
distintos tipo de carne consumidas. Maule, Biobio y La Araucania.
Diciembre 2008

g5 W 5dlo en érminos generales O Muy poco CNo

Maule Biobio Araucania Total

Proyecto FIA PIT-2007-0089 / Proyoctn Fondecyt 1080146

s Busquaeds de informacion

" Conocimiento sobre aspectos de calidad y nutricion de la carne bovina
(% respuestas correctas). Maule, Biobio, Araucania, diciembre de 2008

Jm——
iva de abtener |
ardaderns) I

La gonsarvadian d
ablandamignlo s

rre refrigerada cun o
B #lApa e maduragian

Fl marmolea de la carna s refiers al grado de infiltracion da grasa gue
pusee e core [verdadern)

Carne de vacuna con mayor conlenide de grasa es mis blanda [verdadera] | 47
|
Cirne B vetunD CON Mayor conlenico de GrESS o Menos jugoss (Talsu) |G?
Todas las racas de vasuno gresenten ef mismo contenids de grass (fzlso) |?4

Fl enlor de 1a carne da vacuno dapande dal ipe de alimentacion (vardagaern)

L Blandura de Ia carne de vaouns depends oa 1a 1aza del animal 45
(verdsdera)
Las carnes rmijas 500 URa fuente impartante de polasio para ia dieta [falso) 60
.................. i s izl
La curne =% fundamental por su aporte de fiora en la diets (falso) ] B2

aQ 10 0 ] AQ 50 60 0 ED
% IRSRURSLAS COPIRELAS
Prayecto FIA PIT-2007-008 / Proyocto Fondecyt 1080146




— Buasquoeds do informacion
i Puntaje de conocimiento (KS) sobre aspectos de calidad de la carne
bovina (%). Maule, Biobio y La Araucania, Diciembre de 2008
50 - o 0-25% £126-50%
e £151-76% £176-100%
40 -
30
W
¥
a"“:‘
20
10 a sl e :
. 16 [ - W 5 i
. 18850
Maule Biobio Araucania Total

Proyecto FIA PIT-2007-008 / Proyecto Fondoecyt 1080146

Proceso do decision de compra dol consumidor  Etapa ]

EVALUACION DE ALTERNATIVAS

STy

f comprar la carne el

. __— consumidor?

éQué atributos de la carne valora el
consumidor?

e




E Evaluacion de alternativas

Frecuencia de compra de distintas presentaciones de la carne
bovina. VII, VIl y IX en conjunto. Diciembre, 2008

100 - B Al corte
M Porcionada en bandeja
90 [1Envasada al vacio
[ Congelada

80

Inseguridad, |
no es fresca,
Frescura, confianza, _cl yst_a

~ precio, poder elegir

Comodidad,
ahorro de tiempo,
Precio

70 -

Siempre Ocasional Nunca
Prayedcta FIA PIT-2007-009 / Proyoecto Fondecyt 1080146

Evaluacion de alternativas

Presentaciones de la carne bovina preferidas siempre. Regiones
del Maule, Biobio y La Araucania. Diciembre, 2008

100 -

El Maule W Biobio Fl Araucania

a0 -

80
70%
60

%

50
40
30
20

Al corte Porcionada en Envasada al Congelada
bandeja vacio

46




- Evaluacion de alternativas

Grado de acuerdo respecto a caracteristicas de las presentaciones.
Regiones del Maule, Biobio y La Araucania. Diciembre, 2008

El volor rojo claro en la carne indica que es fresca

Prefiere comprar la carne mas fresca que pueds

Comprar carne en bandeja, al vacio o congelada
ahorra liempo en la compra

Prefiere comprar la carne al corte, para que ¢l
carnicero le recomiende el lipo de carne que
mejor se acomeoda a lo que piensa cocinar

Comprar la carne al corte le da conlianza do

frescura
E Maule [ Biobio
B Araucania B Total 0 10 20 30 40 @ 60 70 B0 80 100

Proyecto FIA PIT-2007-008 / Proyoecto Fondecyr 1080146

f 15 do il

=
Ei
|

Grado de acuerdo respecto a caracteristicas de las presentaciones.
Regiones del Maule, Biobio y La Araucania. Diciembre, 2008

70

& Maule [ Biobio
8 Araucania (= Total

60 -

50

Comprar carne en bandeja, al vacio La carne con varios dias de
o congelada es conveniente solo almacenamiento en frio le da
cuando esta en oferta desconfianza

Proyecta FIA PIT-2007-009 / Proyecto Fondocyt 1080146




Evaluacion de alternativas

Atributos de la carne bovina

cIntrinsecos o extrinsecos?
N

Relacionados con el

Relacionados' C_O" los < producto pero fisicamente
aspectos fisicos no forman parte de éste
de la carne (precio, envase, origen,
(como sabor, color, - sistema de produccion,

\_———"Olor, - W

Evaluacion de alternativas
Importancia de atributos intrinsecos y extrinsecos. Maule, Biobio,
Araucania, Diciembre de 2008.

5 A Total HMaule O Biobio [0 Araucania
I O :"'": - :n-:
!. 5 s '. 3 -
= |
v 3 ;
€2 -
5] L
(=% 3
E 3
1 3 11 _E 3 b - 5 : ~ 3 4
Jugosidad Otlor Color Terneza

Proyecio FIA PIT-2007-008 / Proyeclo Fandecyl 1080146
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Evaluacion de altornativas

Importancia de atributos intrinsecos y extrinsecos. Maule, Biobio,
Araucania, Diciembre de 2008.

i Total W Maule [1Biohio [ Araucania

Impartancia
N

Tipificacien Tiempo de maduracion Precio

Proyecto FIA PIT-2007-009 / Proyeclo Fondecyl 1080146

Sios 1

:icin o tivas

Importancia de atributos intrinsecos y extrinsecos. Maule, Biobio,
Araucania, Diciembre de 2008.

B Total W Maule [ Bicbio 1 Araucania

@,

Importancia
L]
|

Ausencia
aditivos y
hormonas

Contenido
de grasa

Frescura Contenide  Contenido  Infiltracidn
de nutricional de grasa
colesterol

Proyecto FIA PIT-2007-009 / Proyecto Fondecyl 1080146
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Ll Evaluacion duo altornativas
Importancia de atributos intrinsecos y extrinsecos. Maule, Biobio,
Araucania, Diciembre de 2008.
3 @ Total ® Maule O Biobio O Araucania
o
]
f =
[}
T2 srE——
5 " ;
a
E
1 po—a-
Calidad uniforme Envasc Marca Scllo que garantice
en el tiempo calidad
Proyecto FIA PIT-2007-009 / Proyeclo Fondecyl 1080146 |

=t Evaluacion de alternativas

Importancia de atributos intrinsecos y extrinsecos. Maule, Biobio,
Araucania, Diciembre de 2008.

3 [ Total MW Maule [1Biobio [.JAraucania

Importancia
»N

Region de Chile Tipo de Pais de origen Raza
donde fue alimentacion
producida

Proyecto FIA PIT-2007-009 / Proyecto Fondecyl 1080146
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P Evaluacion di alternativas
— Importancia de atributos intrinsecos y extrinsecos. Maule, Biobio,
Araucania. Diciembre de 2008.

B Total m Maule [ Biobio [ Araucania

Importancia
[t

Respeto por el medio  Lugar donde nacio, crié,  Trato adecuado de los
amicnte engordo y facno animales previo sacrificio

Proyeclo FIA PIT-2007-009 / Proyecto Fondecyl 1080146

it Evaluacion de altornativas

Importancia relativa del color y precio en la compra de carne bovina.
Maule, Biobio, Araucania, diciembre de 2008

Proyecto FIA PIT-2007-009 / Proyecto Fondecyl 1080146
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Evaluacion do alternativas

Importancia relativa del color y precio en la compra de carne bovina.
Maule, Biobio, Araucania, diciembre de 2008

H Color

W Precio

Maule Biobio Araucania
Proyecto FIA PIT-2007-009 / Proyecto Fondecyt 1080146

Evaluacion de alternativas

Preferencias de color y precio en la compra de carne bovina
Maule, Biobio, Araucania, diciembre de 2008

1,0 - (1Maule

[ Biobio

B Araucania
0,5

Utilidad

-0,7

Preferencia por carne de
color claro y el menor precio

Oscuro Claro $3.699kg $4.699/kg

Proyocto FIA PIT-2007-009 / Proyecta Fondecyt 1080146




Evaluaecion de alternativas

Importancia relativa del corte (contenido de grasa) y precio en la
compra de carne bovina. Maule, Biobio, Araucania, diciembre de 2008

Proyecto FIA PIT-2007-009 / Proyecto Fondecyt 1080146

Evaluacion de alternativas

Importancia relativa del corte (contenido de grasa) y precio en la
compra de carne bovina. Maule, Biobio, Araucania, diciembre de 2008

65 — [ Corte

W Precio

Maule Biobio Araucania

Proyecto FIA PIT-2007-009 / Proyecto Fondecyt 1080146
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— Evaluacion doe alternativas
Preferencias de corte (contenido de grasa) y precio en la compra de
carne bovina. Maule, Biobio, Araucania, diciembre de 2008
1,0 [1Maule
I Biobio
£1 Araucania
0,5
5 0.0 - - —
1+
k=]
205
1,0 - 0,9 -0,9 Preferencia por lomo
liso (menos grasa) y el :
menor precio R
.1_5 -
Lomo vetado Lomo liso $4.206/kg $5.141/kg
Proyocto FIA PIT-2007-009 / Proyocto Fondocyt 1080146

Evaluacion do ailte

Importancia relativa de la frescura (dias a la faena) y precio en la
compra de carne bovina. Maule, Biobio, Araucania, diciembre de 2008

Carne de un ~ Carne de un

animal faenado animal faenado
el dia de hoy | hace tres dias

Proyocto FIA PIT-2007-008 / Proyocto Fondecyt 1080146
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Evaluacion de alternativas

Importancia relativa de la frescura (dias a la faena) y precio en la
compra de carne bovina. Maule, Biobio, Araucania, diciembre de 2008

70

60

50

40

=

30

20

68

32

Maule

Biobio

{1Dias a la faena

59

MW Precio

Araucania

Proyocto FIA PIT-2007-009 / Proyocto Fondooyt 1080146

1,1

0,6

=
-

Utilidad
=]
FS

En el dia

Hace 3 dias

Prayacta FIA PIT-2007-009 / Proyecto Fondoecyt 1080146

Evaluacion doe alternativas

Preferencias de frescura (dias a la faena) y precio en la compra de
carne bovina. Maule, Biobio, Araucania, diciembre de 2008

Preferencia por carne frescay el
menor precio

$3.699/kg

[1Maule
[1Biohio
E1Araucania

138
$4.699/kg

17



Evaluacion de alternativas

Percepcion de distintos tipos de manejo en la calidad de la carne.
Maule, Biobio y Araucania, Diciembre de 2008
£ Maule MW Biobio [1Araucania [ Total

Crianza cn cstablos
o corrales

Crianza al aire libro e

Uso de hormonas

Alimentacion con
pradera

Muy malo 2 Indiferente 4 Muy bueno ;

Proyocto FIA PIT-2007-009 / Prayooto Fondooyt 1080146

Evaluacion de alternativas

Importancia del origen en la compra de carne bovina. Regidén
Metropolitana y de La Araucania, octubre de 2008

70
1Total MAraucania [ Metropolitana

60 -

Precio

FrOYBCTO FLA ML= 2UUA-UUY § FIOYOCTD rORgecyt 1oous 46

18



Evaluacion do alternativas

Preferencia hacia carne bovina nacional e importada. Region
Metropolitana y de La Araucania, octubre de 2008

1,0 L1 Total
04 05 1 Araucania

05 - [ 1;” £ Metropolitana

Preferencia por carne
bovina chilena, al menor g
precio

Nacional Argentino $4.252/kg $5.198/kg

Prayoeto FIA PIT-2007-009 / Prayecro Fondoecyt 1080146

i Evaluacion duo altornativas
Importancia del origen en la compra de carne de pollo. Los
Angeles y Temuco, noviembre de 2008

60
[1Total L1Los Angeles H Temuco

50

40 -

Origen Presentacion Precio

Proyecto Fondecyt 1080146
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Ev in de altor

Preferencias hacia carne de pollo nacional e importada. Los
Angeles y Temuco, noviembre de 2008

O Total

fILos Angeles

EH Temuco

15 13 14

Preferencia por pollo
chileno, al menor precio

0,02 004 0,01

0,01 -0,02 -0,04 |

Utilidad

En Temuco se prefiere el
ik pollo entero y en Los
Angeles trozado

Trozado $1.174/kg $1.559/kg

-2,2

Nacional Argentino  Entero

Proyocta Fondecyt 1080146

Evaluacion de alternativas

Importancia de la existencia/tipo de modificacion genética en
carne bovina. Temuco, noviembre de 2008

Precio
34%

Presencialtipo
de MG
66%

Proyocto FIA PIT-2007-009 / Proyocro Fondecyt 1080146
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i Evaluacion do alternativas

Preferencias hacia la existencia/tipo de modificacién genética en
carne bovina. Temuco, noviembre de 2008

2,5 1,934 Preferencia por carne bovina
= sin MG o con MG para reducir
0,764 el contenido de colesterol, al

L j menor precio

Utilidad

: 1,664
-2,098

Proyoecto FIA PIT-2007-0089 / Praoyccto Fondecyt 1080146

Evaluacion do alternativas

Proporciéon de personas que habian tenido informacion de
dioxinas. Regiones del Maule y Biobio, diciembre de 2008

100
91

90 - . 87

80
70
60

50

%

40

30 -
20 -

10 -

Total Maule Biobio

Proyoecto FIA PIT-2007-009 / Proyecto Fondeoyt 1080146
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= Evaluacion de alternativas

Problemas de salud asociados a las dioxinas. Regiones del Maule y
Biobio, diciembre de 2008

100 i1 Enfermedades del corazon
90 LI Trastornos hormonales y cancer
H Obesidad

80 -

70 L.

60 -
2 50

40 - |

30

20 L4 14

0
Total Maule Biobio

Proyecto FIA PIT-2007-009 / Proyecto Fondoecyt 1080146

= Evaluacion do alternativas

_Eeaccién de consumo de carne de cerdo frente a la noticia de presencia
de dioxinas. Regiones del Maule y Biobio, diciembre de 2008

100 H Disminuira

gp - [[1Se mantendra igual
W Aumentara

80

70

60
2 50
40
30
20
10 -

0

Total Maule Biobio Hombres Mujeres

Proyecto FIA PIT-2007-008 / Proyocto Fondecyt 1080146
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e Proceso do decision de compra del consumidor - Etapa IV

DECISION DE COMPRA

IS

éCual es la frecuencia de consumo de carne?

§

¢Cudnto se gasta en carne? |

Ll 2 B R Skl S eE rIEATE

o

— Decision de compra

Frecuencia de consumo de carne bovina en el hogar. Regiones del
Maule, Biobio y La Araucania. Diciembre 2008

70 -

El Diario W 2.3 veces/semana L1 vez/semana [10cuasional [3 Otra

60 -

11

Biobio Araucania Total

Proyecto FIA PIT-2007-009 / Proyecto Fondeceyt 1080146
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Decision de compra

Gasto mensual promedio en alimentos y carne. Regiones del
Maule, Biobio y La Araucania. Diciembre 2008

180.000 i Alimentos

B Cqroe 160.020
150.000 o
127.890 ,
©120.000 115.245 .
s
-
‘b 8
3 1 GD/D 1 gtyo 1 70/0
§ 60.000 - -

Maule Biobio Araucania Tolal

Provese de decision de compra del consumidor  Etapa V

SENSACIONES POSTERIORES
A LA COMPRA

Determlnante en Ia repeticion de compra
c¢Como. reaccnona el consumldo“rl en caso de
: dlsconformldad’-'t ;

24



e Sonsaciones posteriores 8 la compra

Cuando adquiere la carne, ésta responde a sus expectativas...
Maule, Biobio y Araucania, Diciembre de 2008

80 [ Siempre MAveces [INunca

70

63

60

50

Maule Biobio Araucania Total

Prayoecro FIA PIT-2007-009 / Proyecta Fondecytr 1080146

Sensaciones pusteriores a la compra

Problemas de la carne cuando no responde a las expectativas del
consumidor. Maule, Biobio y Araucania, Diciembre de 2008

[1Maule FiBiobio

LIAraucania LUiTotal

Proyocto FIA PIT-2007-009 / Proyecto Fondecyt 1080146
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(ML Sensaciones posteriores a la compra

Reaccion post-compra en caso de insatisfaccion con la carne
Maule, Biobio y Araucania, Diciembre de 2008

- [1No la vuelve a comprar FReclama
[JSe cambia de proveedor [1Otras reacciones

40

30

%

20

10 7 ; | 7
Mayor proporcion de comportamientos no
0 activos posterior a la compra
Maule Biobio Araucania Total

Proyecto FIA PIT-2007-008 / Proyecto Fondoecyt 1080146
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UNA VISION
~ DEL CONSUMIDOR DE
| CARNE EN CHILE

Preferencias en la decision de compra

Dra. Berta Schnettler M.
Centro de Tecnologia e Innovaciéon en Calidad de la Carne
Universidad de La Frontera

I SEMINARIO INTERNACIONAL DE TECNOLOGIA Y CALIDAD DE CARNE

Temuco, 20-21 de abril de 2009

Proyecto FIA PIT-2007-009, Fondecyt 1080146 y FIA EVP-2008-0261
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 GESTIONDE
"TECNOLOGIAEN
GANADERIA DE CARNE

DZ-UFRGS

Prof juho Barcellos D V M PhD
]ullo barccllo’s@ufrg‘s br

Desafios de la ganaderia en tres
niveles del negocio

-

Medio ambiente:
i * Competencia por la tierra

* Aseguramiento de la sanidad
Meraado * Comportamiento del consumidor

| R\ productw:dad y bajo costo :
Produccién B8 Ef:cnencua de Ios procesos = i




(

Suply chain [ ]

i

Posicionamiento E—[\

del ganadero

\

Demand
chain

— ]

oo

"/ —

Atender la demanda

Luecro: bajo costo

Eficiencia en la
produccion

Bajo valor agregado

Y

Cadena !1|g

-
/o
/o

{

I
ajo flujo informaciones |

| o

/

[ Construye la demanda

T

&
)

Lucro: alto precio

|
" Eficiencia en el "'
posrcmmmlento

{ Cndenn Curta J
|r.__-F-.|.lﬁ(;-Tl.'rfCIl maciones

\ permia la cadena

: e S S

La ganaderia, productividad, costos y

DZ-UFRGS

eficiencia de los procesos

PROVEEDORES DE INSUMOS QRGN IEBADPPBRMERCADOS
-ORGANIZADOS Egj;:g):)wzz MAYORES
*CADA VEZ MAYORES \CONTROL DE LA
*CONTROL DE LA
OFERTA DEMANDA

CERCA DEL
CONSUMIDOR

» EL GANADERO NO FIJA SU MARGENE
» EL GANADERO NO FIJA EL PRECIO DEL NOVILLO

» TIENE POCA AUTORIDAD SOBRE LOS PRECIOS
ANTES DE SU FINCA




Fertilizantes
Defensivos
Mezclas Min.
“Ycommodities”

L

Sueldos
[mpuestos
Tasas

USQ DLE LA
TECNOLOGIA

Facilidades
Infracstructura
Controles
Trazabilidad

=
/

Granos
Balanceados
Residuos Agro.

Hay muchas lccnologias dc
produccion en ganaderia de carne

PER

Hay limites y restricciones de empleo!

o,




Hay oportunidad en la ganaderia?

SI, Y MUY BUENAS!

DZ-UFRGS

ENTRAD
A
DE
LOS
INSUMOS

N

VALOR DEL
PRODUCTO

U$ Us

COSTO DEL
PRODUCTO

2N

S O

= . Negoclo.ganadero. ...

¢

USO DE
LOS
RECURS
OS

GESTION
DE LA

| TECNOLOGI




Lo que es necesario hacia una
ganaderia eficiente?

gestion

conocimiento

JULIO.BARCELLOS@UFRGS.
BR




Dos tipos de tecnologias

S
l I)
S _—— u
s .
- PROCESOS N
k e T
e T
M| e u
R e
.| INSUMOS T |la
c === 14,
."\
| GRANDE IMPACTO : PEQUENO IMPACTO
GRANDE PODER EN LOS BAJO PODER EN LOS
| COSTOS COSTOS
¢COMO LOGAR UNA MAYOR
wessee EFICIENCIA GANADERA?
DZ-UFRGS
e 5. [\\x\,/‘
AGREGADO DE
TRANSFERENCIA
INDUSTRIA VALOR l DE VALOR
5 N
/// i B | ._\\\._.-,_/
INTENSIFICACION- | MAYOR
INVERNADA COMPLEMETARIEDAD DE EXTRACCION
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Posible camino de incorporacion tecnolégica en la

cria vacuna para empresas ganaderas.

Técnicas reproductivasria ¢ Cuales de estas
— técnicas podria tener
impacto en mi

Aumento en el peso al destete !'| establecimiento
e criador?
Control del amamantamiento
Condicion corporal objem

Epoca y duracion de entore i
L —

Reduce edad al primer éntoré

Ajuste de carga

* Intensificacion =

JULIO BARCELLOSEUFRGS.
B8R




Posible camino de incorporacién tecnologica en la

_ENGORDA para empresas ganaderas

Engorde a corral [&feoﬂ\st?‘)__
— (En que escalon

Confinamiento de terneros ‘l““ estoy hoy en mi
invernada?

Suplementacion ganado en engorde “

Suplementacion de terneros (eslruclural) ™~

Incremento produccion de forraje |~

Balance energia y ajuste de carga '~
Caracterizacion de la ENGORDA|

_'l_' Intensificacion =

JULIO BARCELLOS@UFRGS
BR

I- FINALIDAD? e

7 -IMPACTO
Fisico? i PREGUNTAS ANTES 2-COSTO!?

DE USAR LA

6 —RIESGO? o 3- BENEFICIO?

4-VIABILIDAD

5-FLEJIBILIDAD? OPERATIVA?




De que depende la
eficiencia del negocio?

GESTION DEL USODELAS
TECNOLOGIAS

GESTION DE LOS PROCESSOS

DZ-UFRGS

Gerenciamiento de Procesos
Para borrar las
CAUSAS ;
de los problemas

B ANALISE DE
Sl PROCESO

Para IDENTIFICAR las
causas de los problemas

—r

[ T
i | Para BORRAR las

STANDARTIZACION | causas dos problemas ‘
.y

Para MONITORAR las
causas y confirmar que

' EVALUACION >
— - DEL PROCESO fueran eliminadas

.

Para MANTENER BAJO
CONTROL




- Instalacdes e

aparatos

Elementos de

Personas

Informaciones

e

W

un proceso productivo




* Elegir el responsable y su personal

* El conocimiento de como hacen los
otros y los problemas

* Existe mas de una tecnologia, por o rtanto,
evaluar para las condiciones del campo cual la
mas adecuada

* Preparacidn de las instalaciones, aparatos,

* Como destetar, procedimientos sanitirios, toma de
los datos

+ Evaluacion de los resultados
* La mejora del procesc és la inovacion — asegura la
competitividad.




~ “Sino puedes medir, no
puedes controlarlo; si no
controlar, no puedes
administrarlo; si no
administrarlo, no puedes
mejorarlo’ (HARRINGTON,
1993).

JABIO BARCELLOS@UFRGS.
BR

' Estrategia -

. [tecnologias)

Liderazgo

Operacional
e fer)
. Rutim encadenamiento
{vuelo) {relaciones)

B8R
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CUAL LA TASA DE PRENEZ PARA
PAGAR LOS GASTOS/ANO CON LA
VACA?

PESO AL
DESTETE 100,00 US | 125,00 U$ [ 150,00 US

VENDENDO EL
TERNEIRO 1,00 1,50 1,00y 1,50 1,00 1,50

150KG 67 44 83| [56] 100 [67

200KG 50 33 63| 42 75 58

TERNERO - 160 KG- | '1,10U$/kg




Tecnologias de suporte hacia otras

técnicas
Monitoreo
ECC E
o L L
Incidencia E
de &
celo
Actividad
ovariana




Para finalizar:

TR
inears

'DZ-UFRGS

+Gestion sera mucho mas sobre el proceso do
que sobre los costos.

«Cambiar informaciones y resultados es
esencial.

*Evaluar los resultados y rever estrategias
sera importante.

«Las margenes ganaderas depende de la
reduccién del costo de oportunidad de la

—HEr e

32




"DZ-UFRGS

Para finalizar:

Proximos 10 anos la ganaderia continuara
siendo un negocio que dependera
exclusivamente do productor.

Exigira mas controles do que actualmente.
Pensar mucho antes de tomar decisiones.

Para la toma de decision es necesario
suporte técnico y gerencial




JULIO.BARCELLOS@UFRGS.BR

Prof. Julio Barcellos, D.V.M. PhD
;ullo barcc]lo%@ufrg% br

UF‘RG&; Porto Alegre - Brasﬂ




Evaluacion de los atributos aromaticos
de la carne

Erick Scheuermann Salinas

Departamento de Ingenieria Quimica Facultad
de Ingenieria, Ciencias y Administracion
Universidad de La Frontera

Sabor, gusto, olor y aroma

= SABOR (“FLAVOUR") — Experiencia conjunta pero unitaria de
sensaciones olfativas, de gustativas y tactiles percibidas durante
la degustacion.

= GUSTO — Sensacion percibida por érganos de gustativos (lengua
y cavidad bucal), cuando estimulados por determinadas
substancias solubles.

# OLOR - Sensacion producida al estimular el sentido del olfato
cuando ciertas substancias volatiles son aspiradas.

= AROMA - Fragancia del alimento que permite la estimulacion del
sentido del olfato.

Witting (1982); ABNT (1993)




Gusto x Olor

DEGUSTACION = GUSTO
u Asociado con 4 sensaciones primarias detectadas en la lengua.

m Caracteristicas quimicas: no volatiles, polares, solubilidad en
agua y estan presentes en concentraciones relativamente altas.

OLFATO = OLOR

® Asociado con innumerables sensaciones detectadas en la cavidad
nasal.

= Sensibilidad para olores bastante mayor que para gustos.

= Caracteristicas quimicas: volatiles, no polares y estan presentes
en concentraciones relativamente bajas.

Investigacion sobre el sabor de la carne

1958 - 1965 IDENTIFICACION DE LOS PRECURSORES

(Bender, Pearson, Hornstein, Macey, etc)

=« Tejido magro aporta las caracteristicas basicas del sabor de
carne

— Principales precursores del sabor: aminoacidos, azicares, azucares
fosfatados, péptidos, nucleétidos y tiamina.

= Tejido graso o adiposo aporta las caracteristicas de especie
animal de la cual proviene la carne

1960 - 2000’s ANALISIS DE LOS VOLATILES
(por lo menos 150 trabajos)
» Mas de 1.000 compuestos identificados
= Volatiles sulfurados importantes




Métodos de determinacion de los compuestos
que forman el aroma en las carnes

Métodos de determinacion de los compuestos
que forman el aroma en las carnes

= Caracterizacion de compuestos volatiles




Métodos de determinacion de los compuestos
que forman el aroma en las carnes

Procedimiento Técnicas analiticas
Analisis de espacio de cabeza

Aislamiento y Destilacion
concentracion Extraccion

Adsorcion
Separacion Cromatografia gaseosa

Cromatografia liquida

Identificacion 'Retencion cromatogréfica_____ ]

Espectrometria de masa
Espectroscopia de infrarrojo
Sintesis quimica

Métodos de determinacion de los compuestos
qgue forman el aroma en las carnes

¢ Preparo de la muestra
= Retirada de tejido: magro (Reaccion de Maillard),
adiposo (Degradacion térmica de lipidos)
= Tamafno y forma de la muestra
= Tratamiento térmico, coccion o calentamiento

+ Caracterizacion: Identificacion y cuantificacién
de los compuestos volatiles
« Aislamiento y concentracion
« Separacion
« |ldentificaciéon




Métodos de determinaciéon de los compuestos
que forman el aroma en las carnes

¢ Sistema de extraccion y destilacion simultanea
(SDE). on B =

Métodos de determinacion de los compuestos
que forman el aroma en las carnes

¢ Sistema de concentracion dinamica en espacio
de cabeza utilizando una trampa Tenax

las SHeam
:;_'_..{'?(ih IA:;;;‘#(::.:'_:" i
" A.-n.’.. 1l i
1 [HET .1:--..-

desar flask with
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Métodos de determinacion de los compuestos
que forman el aroma en las carnes

¢ Sistema de microextraccion de fase sélida
(SPME).

LAC B n R
i it e
L} -3

Generacion del aroma en las carnes
a través del tratamiento térmico




Generacion del aroma en las carnes
a través del tratamiento térmico

¢ Carne cruda: tiene poco o0 ningun aroma y soélo
presenta sabor a sangre.

¢ El aroma y sabor de las carnes se desarrollan por
medio de la aplicacion de un tratamiento térmico.

& Son los compuestos volatiles formados durante la
coccion los que determinan las caracteristicas o
atributos del aroma y contribuyen en mayor
medida a los sabores caracteristicos de la carne.

(Mottram, 1991; Maarse y Visscher, 1996).

Generacion del aroma en las carnes
a travées del tratamiento térmico

» Aroma es generado por calentamiento

= Aroma asociado con grasa

= Aroma asociado con método de calentamiento
= Aroma asociado con la especie animal

= Aroma tipico de carne (“meaty aroma”)




Precursores del aroma y sabor de la
carne

Precursores del aroma y sabor de la
carne

¢ Compuestos solubles en agua y componentes
lipidicos.

¢ La reaccidon de Maillard entre aminoacidos y azucares
reductores.

¢ Reacciones de degradacion térmica de los lipidos.

# Diferencias en aroma y sabor entre distintos tipos de
carnes es en gran medida explicada por diferencias en
los componentes volatiles originados de los lipidos
aportados por los tejidos grasos.




Precursores del aroma y sabor de la
carne

+ Compuestos solubles en agua

« Azucares libres, fosfatos glicosidados y ligados a
otros azucares, nucledtidos unidos a azUcares.

» Aminoacidos libres, péptidos, nucleotidos, y otros
componentes nitrogenados, tales como la tiamina.

+ Compuestos lipidicos
= Acidos grasos libres y en forma de triglicéridos.
« Fosfolipidos.

Formacion del aroma y color en la
Reaccion de Maillard




Precursores y reacciones de formacion del
aroma y sabor de la carne

& Reaccion de Maillard

[ ]
—He—]

G
| ]

Kerler, J., Winkel, C. ( 2002) en Reincccius, 2006.

Precursores y reacciones de formacion del
aroma y sabor de la carne

& Reaccion de Maillar




Degradaciéon de Strecker y formacion
de piracinas

Degradaciéon de Strecker de la cisteina

Segun Kobayashi & Fujimaki (1965)




Reaccion de Maillard y formacion de
intermediarios del sabor

Interacciones Maillard-Strecker en la formacion
del aroma de las carnes




Precursores y reacciones de formacion del
aroma y sabor de la carne

& Reacciones de degradacion térmica de lipidos
= Oxidacion de acidos grasos a partir de lipidos.
= Ocurren rapidamente y proporcionan distintos.
perfiles de volatiles que contribuyen al sabor y aroma
= La autoxidacion de los acidos grasos insaturados se
procesa mas rapidamente que la de los insaturados.

= Como los fosfolipidos contiene mayor proporcion de
acidos grasos insaturados que los triglicéridos, bajo
tratamiento térmico, son una importante fuente de
compuestos volatiles.

Formacion de volatiles a partir de la descomposicion oxidativa de lipidos

Adaptada de Grosch (1982)




Precursores y reacciones de formacion del
aroma y sabor de la carne

# Reacciones de degradacion térmica de lipidos

Trighycarkd R, COOH H
ki |
L H. C R K f * OO0 i H 0
|
F,-|CH
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HyC R Ao oH OH] R CHEY
v .
i o CHCH, |
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FIGURE 5.7 Propused mwchanism for the Tormation of volatles from bheated aninsad fats ¥
tFroin Ohishe, 5.1 Shibsatnean, 44 Fod Chgnn, S2030 0 O8T, 0% With penmission. s En Reineccius, 2006.

Composicion del aroma en carnes
bovina, ovina, de cerdo y ave.




Composicion del aroma en carnes bovina,
ovina, de cerdo y ave.

LIPIDOS » (Ppm)

PRECURSORES
HIDROSOLUBLES -»

{ppb, ppt)

Volatiles que contribuyen a los aromas “al
grill” y “asado” de las carnes




Concentracion tipica de volatiles presentes en
el “headspace” de carnes cocidas

TIPO DE COMPUESTO ng/100 g CARNE % TOTAL
Hidrocarburos 857 3
Aldehidos 15.404 63
Cetonas 1.134 5
Alcoholes 3.994 16
Tioéteres [aldui[d sulfetos) 3 o
Furanos con sustitucion § 239

Tiofenos y tiofenonas 432 2
Ditiolanonas y ditianonas 67 <1
Tiazoles 203 1
Compuestos biciclicos 44 <1
Furanos y furanonas 1.280 5
Pirazinas 475 2
CANTIDAD TOTAL 24.540 100

Adaptado de Madruga (1994)

Compuestos que contribuyen a las caracteristicas de las carnes por especie

Qvina

Bovina

Ave (pollo)

Porcina

“boar taint”

Cerdoq |, o
cerdo vigjo

Kerscher e Grosch, 1999 Mottram, 1989




Composicion del aroma en carnes
bovina, ovina, de cerdo y ave.

Tipo de compuestos Bovina Cerdo Ovina Ave (Pollo)

HETEROCICLICOS

o} 85 40 19 40

N (+ 0) 103 61 39 51

S(+0aN) 77 33 19 31
ALIFATICOS

Hidrocarburos 193 33 43 84

Oxigenados 306 160 141 227

Contienen N 28 9 2 7

Contienen S 72 17 7 17
OTROS 16 4 1 11
TOTAL 880 361 271 468
Numero de publicaciones 70 11 12 20

Adaptado de Mottram (1991)

Compuestos descritos en la literatura
como “meaty”

TIPQ DE COMPUESTO LITERATURA ENCONTRADOS EN CARNE
TIOLES ALIFATICCS ¥ SULFUROS 7 T 3
TIOLES AROMATICOS 1 -
CICLOPENTANONAS 2 2
FURFURALES 1 1
FURANOTIOLES 9 1
FURANO SULFURO Y DISULFUROS 10 3
TIOFENOTIOLES 8 -
TIOFENONAS a 1
DI & TRITIOLANOS 5 3
TRITIANDS 3 3
OTROS HETEROCICLIOS QUE CONTIENEN “S" 2

TIAZOLES Y TIAZOLINAS 14 5
OXAZOLES Y OXAZOLINAS 2 2
DITIACINAS d 1
PIRACINAS CON SUBSTITUYENTE 5" 6

PIRROLOPIRACINAS 1 1
TOTAL 78 25

Macl cod (1986)




Algunos factores que afectan la formacion
del aroma tipico de la carne

= Temperatura

= Humedad

m Concentracion de precursores
i@ pH

= Capacidad tamponante

= Forma de la ribosa

= Otros componentes
- Lipidos
- Proteinas

Influencia de los lipidos

# Lipidos en las carnes
- Lipidos del tejido muscular (grasa intramuscular; fosfolipidos)
- Lipidos del tejido adiposo (grasa intermuscular, triglicéridos)

s Fosfolipidios
- Grupo fosfato
- Mas insaturados
- Mas polares
- Elevada influencia en el aroma de las carnes (Mottram & Edwards, 1983)




Composicion del aroma en carnes
bovina, ovina, de cerdo y ave.

+ Otros factores que hacen que el aroma de la
carne sea agradable o indeseado:
= Razay edad de los animales.
« Manejo animal pre-mortem y su alimentacion.
= Practicas post-mortem.
« Preferencias de los consumidores.

(Insausti et al., 2005; Calkins y Hodgen, 2007)

Composicion del aroma en carnes
bovina, ovina, de cerdo y ave.

¢ Efecto de la raza bovina sobre la composicion de volatiles del aroma
= 7 razas de ganado bovino espanol

= 52 compuestos volatiles tentativamente detectados en espacio de cabeza
a partir de musculo longissimus dorsi sometido a coccion

= Compuestos volatiles que mostraron diferencias significativas en funcion

de la raza

Asirlang A I Alpin Pieatiai s Retinga 1, ot Murnchi
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i [ S i 3 I P I 1} 132t

Jote i I
¥ e § AR I | w5 i Tl it
1 TRl =i a4

i | g5 LU | | 12 d e (%0

(promedio peak drea - 107 (desviacién estandar - 10)

(Insausti et al., 2005)




Evaluacion del aroma de la carne por
métodos instrumentales y sensoriales

Evaluaciéon del aroma de la carne por
metodos instrumentales y sensoriales.

¢ Técnicas de busqueda (“screening”) de
compuestos importantes para el aroma
= Valor de actividad odorifica (OAV)

« Analisis del Extracto Aromatico Diluido (AEDA )
desarrollada por Ullrich y Grosch

» CHARM desarrollada por Acree y Barnard




Valor de la concentracion umbral de olor
("odour threshold value”) de algunos volatiles

Compuesto Concentracion umbral
e e e oo WP e
Etanol 100.000

2 5-Dimetilpiracina 1.800

Acido butirico 250
Limoneno 10

Hexanal 5

Etil 2-metilbutirato 1
Metanotiol 02
[3-ionona 0,007
2-1sobutil-3-metoxipiracina 0,002

2,4 6-Tricloroanisol 0,00005
Bis(2-metil-3-furanil) disulfeto 0,00002

Evaluacion del aroma de la carne por
metodos instrumentales y sensoriales.

él\é%odo CHARM utilizado en conjunto con un sistema de

diftrteonr o




Evaluacion del aroma de la carne por
metodos instrumentales y sensoriales.

& Técnicas para establecer el real impacto del los
componentes volatiles en la sensacién olfativa.
= Estimacion de la Magnitud de un Olor Especifico (OSME)
= Frecuencia de Impacto Nasal (NIF)

Evaluacion del aroma de la carne por
metodos instrumentales y sensoriales.

¢ Sistema de GC/O usado junto al método OSME.




Consideraciones finales

Consideraciones finales

u La caracterizacion del aroma en carnes requiere métodos
sofisticados donde no sélo la técnica de extraccion de los
componentes volatiles es |la responsable establecer de
forma efectiva el aroma real de una determinada carne.
También el equipamiento e instrumental utilizado en la
identificacion y cuantificacién son fundamentales para el
exito de este tipo de determinacion analitica.

s Diversos factores influyen en la composicion del aroma de
la carne, incluyendo el método de calentamiento utilizado
para la preparacion de la muestra o producto, las
condiciones de crianza de los animales, su manejo de pre y
post mortem y también las procesos de almacenamiento,
transporte y comercializacion de los productos.




Consideraciones finales

¢ En general, los mecanismos bioquimicos de formacion de
compuestos los volatiles en la carne estan claramente
establecidos, sin embargo los distintos factores enunciados
anteriormente hacen pensar que se requieren estudios
locales para poder conocer las caracteristicas quimicas y
sensoriales asociadas al aroma de los productos carnicos
chilenos.

# Las técnicas de naturaleza quimica junto con la evaluacion
sensorial son complementarias en el correcto entendimiento
del aroma de la carne y su efecto sobre la aceptacion por
parte del consumidor.

Agradecimiento

Ph.D. lan C.C. Nébrega
Universidade Federal Rural de Pernambuco
Brasil

lan.nobrega@uol.com.br




Descri¢des de odor de alguns tiois e
dissulfetos encontrados nas carnes

Composto
mé;c_épt_r;- 2-butanona
2-Mercapto-3-pentanona
2-Metil-3-furanotiol

2-Furanometanotiol

Acebolade, sulfuroso, assado, torrado

f’ Descrigao de odor
| Sulfuroso, hamburguer queimado
Sulfuroso, sulfeto de hidrogénio

Aroma lipico de carne, carne assada

Bis(2-metil-2-furil) dissulfeto
2-Metil-3-furil metil dissulfeto
2-Metil-3-furil 2-oxopropil dissulfeto

2-Metil —3—_fp ril 1-mu_ehl-2-0mbutil dissunem_

Aroma tipico de carne, carne cozida
Aroma tipico de carne, sulfuroso
Carne de porco assada, cebola
Aroma tipico de carne

Bis(2-furilmetil) dissulteto

2-Furilmetil metil dissulfeto

2-Furilmetil 1-metil-2-oxoprapil dissulfeto
2-Furilmetil 1-metil-2-oxabutil dissulfeto

Assado, castanha do para, cogumelos assados
Sopa, especiaria, assado

Cebola, borracha queimada, madeira queimada
Doce, cebolg, castanhas assadas

Adaptado de Madruga {1994)

Degradacion del ATP a ribosa 5-
fosfato y ribosa en carnes




Descri¢cées de odor de alguns tidis e
dissulfetos encontrados nas carnes

Composto Descrigao de odor

3-Mercapto-2-butanona Sulfuroso, hamburguer dueimado
2-Mercapto-3-pentanona Sulfuroso, sulfeto de hidrogénio
2-Metil-3-furanotiol Aroma tipico de carne, carne assada
2-Furanometanotiol Acebolado, sulfuroso, assado, torrado
Bis(2-metil-3-furil) dissulfeto _._Aroma tipico de carne, carne cozida
2-Metil-3-furil metil dissulfeto Aroma tipico de carne, sulfuroso

2-Metil-3-furil 2-oxopropil dissulfeto Carne de porco assada, cebola

2-Metil -3-furil 1-metil-2-oxobutil dissulfetc | Aroma tipico de carne

Bis(2-furilmetil) dissulfeto Assado, castanha do para, cogumelos a:ssadcs
2-Furilmetil metil dissulfeto Sopa, especiana, assado

2-Furilmetil 1-metil-2-oxopropil dissulfeto Cebola, borracha queimada, madeira queimada
2-Furilmetil 1-metil-2-oxobutil dissulfeto Doce, cebola, castanhas assadas

Ndaptado de Madruga (1994)

Degradacion del ATP a ribosa 5-
fosfato y ribosa en carnes




Sistemas-modelo de carne

1960 Aﬁuccendo RIBOSE + CISTEINA geram-se aromas tipicos de carne
(Morton et al, 1960 - patente (GB) 836.694 )

— Muitas outras reagoes patenteadas

1976 FURANOS e TIOFENOS com substituinte TIOL na posicao 3 tém
‘meaty aromas” (Evers et al, 1976)

Alguns sistemas-modelo que produzem
furano-tiois e furano-dissulfetos

TIAMINA
= van der Linde (1979)
« Hartman et al (1984)

= Werkhoff et al (1988-1992)

CYSTEINA+RIBOSE ou CISTEINA+RIBOSE 5-FOSFATO
= Moltram et al (1988-1990)
« Nobrega & Mottram (2000)

HIDROXIMETILFURANONA+H,S ou HMF+CISTEINA
= van den Ouweland & Peer (1975)

= Mottram & Whitfield (1992)




INTELIGENCIA DE MERCADOS

UNIDAD DIEANALISIS COMPETITIVO

i B TA Bff)rer:no!og{ﬂ (}gr_qpecua na

Quienes somos?
Unidad creada con el objetivo de:
Facilitar el acceso, implementacion y administracion

de nuevas areas de negocios a traves de la innovacion
en tecnologia y gestion.

S ]




b B _T Biotecnologia Agropecuana

Mercados Globalizados e
|
| o P
Flujos permanentes de informacion e
¥ ‘){L\\ztr
Fuerzas de mercado dinamicas Q o ]
=

; . \
Incertidumbre ‘. \—L
s

B T Biotecnologia Agropecuaria

S

*Las fuerzas y movimientos de los compelidores
*Las fluctuaciones de las monedas

«Los precios

«Los tratados de libre comercio

«El cierre de fronteras por problemas sanitarios
«Las variaciones en la demanda

Cambian los equilibrios del mercado de manera
constante

Tenemos tiempo?.....(recurso escaso)




BTA Biotecnologia Agropecuarta - - -

Donde radica la ventaja para las empresas?

INFORMACION
. Pertinente
. Oportuna
. Veraz

Aprovechar las asimetrias de informacion: Ventaja para las
empresas compeltitivas.

i B TA _Biotecnologia Agropecuana.
Como lo hacemos?
POR MEDIO DEL DESARROLLO DE UNA HERRAMIENTA
Sea un apoyo a la toma de decisiones
Consolide informacion de distintas fuentes
Entregue estadisticas de mercado actualizadas
Genere cruces de informacion

]

Informe sobre materias técnicas — normativas — C

Finalmente arroje un andlisis consolia




B TA Biotecnologia Agropecuana . o

Las claves de funcionamiento:

[dentificar requerimientos tecnologicos y comerciales
*Analizar el marco regulatorio especifico

sAnalizar y proyectar las tendencias en dichos mercados

Identificar los actores relevantes de las cadenas y sectores
industriales.

B T Bir}_f_t_e(;no!ogfa Agrope(:uarfa:z__

*Generar redes de bases de datos e inteligencia de mercados
internacionales.

*Lograr la vinculacion con contrapartes estratégicas para
mcursiones comerciales exitosas.

*Crear sistema de informacion con actualizacion permanente de
las variables de los mercados.

sElaborar estudios de inteligencia de mercado en los destinos de
mayor interés para el sector industrial.
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Que es lo que hemos ido implementando?

Sistema de Vigilancia de Mercado

En el marco del programa tervitorial integrado (PT1). la unidad de andlisis competitivo
de BTA desarrofla vn sistema de vigilancia de mercado a nivel Nacional e Internacional
destinado a beneficiar a la indusiria nacional de carnes rojas a través de la entrega de
informacién pertinente ¥ actkali-ada que favorecea la toma de decisiones de los
asociados.

El sistema esta compuesto por:

# Tendencias de Mercado

= Monitoreos diarios \ mercados en la web
/ www ptifaenacar.cl

= Esnidios

» Biblivteca

B T _ Biotecnologia Agmp_ecuaria

Tendencias de mercado y monitoreos diarios
Mercados

v EEUU
T | v México
s g o | v UK
v Espalia
v Corea
v Japdn
v Australia
v Nueva Zelanda
1 . L v Mercosur
== ] v Chile

Permanente menitoreo de
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studios y Andlisis de Mercados

v Inteligencia de mercado orientada a enfrentar las condiciones de mercado en los
destinas de mavor interés para el sector industrial.

v Andlisis orientado a generar cercania enire la Indusivia v los mercados de
iterés a través de recopilacion y andlisis de informacion pertinente acorde a las
necesidades del secior

PREEN
werindin

AT RTINS
« Dimipot tador iy

B T Biotecnologia Agropecuatia

=5 definen los objetivos y alcances con 1a Industria,
*Serealizan entrevistas con fuentes 19 y 29 nacionales

=Establ

“Levantamiento de un sistemas de redes de contacta nacienal e interaacional de estudios
investigacion de mercado.

+5e elaboran andlisis integrales a partlr de la informacian omen[da, estrucluracidn de conclusiones yse |
plantean recomendaciones basadas en la reafidad nacional.

|
|
;

+Se corrobora que el contenido del andlisis estd ajustads a los objetivos.
=S¢ valida por media de presentacion a la industria.

= El estudio de analisis competitive es preseatade Finalme nte a la industria,
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Il caso aplicado a la estrategia Chilena
Estudios de nicho

Panorama nacional

B TA Biotecniologia Agropecuaria

Cual es la estrategia a seguir

* Dos formas de tomar decisiones

Que tengo? | Donde lo vendo? | |\"0[umen Costo

-
o

buc quieren?

J

M ——
\‘Euanlo pagan‘?|
- : oj

Que tengo?

Diferenciacion

)

SR,
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Mercados de nicho: QUE SON?

Porcion de un segmento de mercado en la que los individuos
poseen caracteristicas y necesidades homogéneas y estas ultimas
no estdn del todo cubiertas por la oferta general del mercado.

« Carnes naturales en Estados Unidos

* Cortes de mayor valor en Europa

BTA sictecnotogia Agropecuaria

Nicho de Carnes naturales en Estados Unidos

e & o e e kS v Kl producto deber ser minimamente

5 ! procesado
T | No puede contener ingredienies
B e No puede contener conservaites o sabores
Pt artificiales, calorantes o conservantes.
g

tercado para la carne bovina en CEUU 2007 [mil milliones §)

SRR

/0% de la carne que se vende en
ELEUU podria caer en esta definicion

Tamaniototal ded mereazs
Taand mienes de 955




Venas minoristas de earne naturalforganica en ECUU julio g

2007 - julio 2004 - |

¥5 g

q

i ]
2
15
1
05
o

e =5

Precio
1Uss)

Precio promedio por kg de carne convencional y carme
natural/organica abril - juflo 2008

(BRI
1

1208
10.00
ana :
6,00
8 Miacae promwdio por kg
Elv]
200
Q.00

Carpi
Halard fOrgarica
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Marca Categoria Precio USS
por KG
Trader Joes Carne molida natural 90% magra 10.98
Carne molida convencional 96% magra 8.78
Carne molida convencional 83% magra 7.24
Whalefoods Ribeye con hueso 30.78
CR Natural Ribeye deshuesado 3518
Short ribs 13.18
T-Bone 30.78
Skirt steak | 2408
Tri-tip : 19.78
Falda | 3078
Filer Mignon | 5938
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Canales de venta: 0 -
La gran mayoria se vende en locales minoristas
Hay una tendencia importanie a incorporarla al segmento Fast
Food
Muarcas:

Fuerte dominio de marcas “familiares”

Lenta incorporacion de marcas propias de grandes cadenas
Razones de compra del consumidor:

Salud _
Medio Ambiente -
Bienestar animal

; BJ- A _B.f_afecnomg.fa Agmpecua_riq S - -

Tendencias:

Dustin Hopper, el comprador nacional de la carne bovina para Trader Joes, comento
“nuestras ventas de CBN han aumentado durante los iiltimos afios y agregaremos
nevos productos a nuesiras lineas en respuesta a esta demanda.”

Ll prondsiico para la demanda de la carne de vacuno es que aumentard en los Estados
Unidos por;

* La subida contimia en la poblacion,

* Kl incremento en las exportaciones estadounidenses de carne de vacuno, en un 30%
durante 2008,

» La produccidn interna seguivd bajando en el plazo medianodargo plazo,

« Hav mds demanda en el mercado mundial para la carne bovina, lo que sienifica mas
competencia entre paises compradoras.

* Las importaciones han bajado durante 2008 por la caida en el dolar estadounidense,
e provocd qie paises exportadoras buscaran otiros mercados gue ofrecieran mejores
precios.
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Nichao de cortes de mavor valor para la Unidn Europea
La UE representa el segundo mercado de comercializacion de carne bovina a nivel

mundial, con un consumo domestico aproximado de 8,35 millones de toneladas de

carne en 2007,

Balanza camercio ¥ produccion de earne EL-27

Miles de Tonelndas (peso carcasa) I |
2003 [ 2004 2005 2006 2007 [ 2008

Produccion | 30 M4 $.00 8.06 | s.00 190

Importacion 549 641 T | 117 640 1o

Exportacion 435 363 | 153 o mfm'___“;—l?s _——H.’ig-.h“v-

Consuma a5 558 | 8.55 5.56 | 455 L

Tendencias:

Segiin los prondsticos de la Comision Furopea las importaciones de carne de vacuno y
ternera crecerdan un 30% entre 2007 — 2014,

Dependerd del grado de cumplimiento de las restricciones v exigencias impuestas por
la UE a los paises exportadores (especialmente Brasil).

Cerca del 72% de la produccion total de carne estc en manos de 6 paises (Francia —
Alemania - Italia  Reino Unido  Espafia  Irlanda); en orden de importancia,

Niveles de consumo desiguales, evoluciones diferentes, el tipo de carne consumida es
distinto v los habitos de consumao son muy heterogéneos .

Incremento del gasto en alimentos ocurriendo fuera de casa, en el sector Foodservice,
las oportunidades v las necesidades estan creciendo para los abastecedores del sector

de “catering .
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2007 2008 2009
Produccion carne Francia ) @ [ a3 1500
hovina (miles ton) 5 Alemaniy T ims | 1195 L1580
mejores miembros Ttali 1127 {: LE@) L130
e = P By
Espana 647 | 663 60
007 [ 2008 2
Consimo de CB
.!"HH;TIIL‘.'.' m”). 3 e d’\f__h‘ s | Lewo
mejores niembros e e S ._ S =
Reing Unida L3l 130
Alemania L33 955
o 2007 | 2008 2009
Exportacion
8 (miles ton) Alemani 52 35 s
3 mejores Francia i) 3
niiembros ]_mE ) iR - k0]
Irln:I: N A4l 13
Benelux [*) 18 12 i

Junto con Francia e lialia corresponde a uno de los 3 mercados de carne bovina mas
imporiante de la UE.

Los actuales habitos de consumo de los britdnicos se han visto influenciados por
Jactores como la falta de tiempo v mavores ingresos: genera la busqueda de plaios
preparados

La industria de la carne de vacuno en ef Refno Unido: altos costos de produceion.

Los mds importantes proveedores de carne de vacuno para el Reino Unido son la
Repiiblica de Irlanda, Brasil v Holanda, le siguen Argentina y Urnguay.

Chile ha demostrado que en la medida que tiene oferta de producto v que hay cuota
disponible para el ingreso libre de arancel, puede competir de muy buen modo en el

mercado britanico.
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Ll mercado final de carne bovina en los iltimos aftos ha migrado gradualmenie desde la
venta de cortes tradicionales de carne fespecialmente cortes de bajo valor que requieren
largas preparaciones en tiempo) hacia la venta de carne con mayvor valor agregado, o

carne como un ingrediente de platos preparados.

Carne bovina

Mince (Carne molida)

Roast (Carne asada)

Steaks (Bistees)

Stewing (Carne

estafiida)

beef

Perfil de las compras minoristas

& e

por hogar de carne bovina fresca

Las familias actualmente compran cerca del 72% de la carne en supermercados,.

Las compras en carnicerias han quedado relegadas al 8%, quedando alrededor de
8300 carniceros, respecte de los 13.000 de los afos "90.

Los cuatro mavores minoristas (Tesco, Sainsbury, dsda, Safeway) concentran el

78% de las compras en supermercados: IFL

JIERTE CONCENTRACION EN RETAIL

BT
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Cortes  finos mds  demandados en el
mercedo

Filete, lomo verado, lomo liso, picana

Cortes  finos mds  demandados

voluinen

por

Lomo liso, picana

Corte fino mds demandados en restoranes

Picana (rump steak)

especializados en carnes.

origen

Principales  paises  abastecedores  de | Argentina,  Uruguay,  Brasil  (de  menor

cortes finos calidad), Australia, NZ. Lwropa,  Chile
(poco)

Precio  de  filete en  vestawrantes | 22-38 libras esterlinas 225-337g

Varciones del precio segim pals de | Argenting 20-23% mds que Brasil (peor

calidad); Urugnaya y Inglesa 5 10% menas
que Argentina;  Escocés considerado la
mejor: Chilena en el vango de la Urnguaya
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Importancia de la marca o pais de origen

IU-‘?SHJNU durante el ano de cortes finos
‘ f/ te el le cortes fi

St — el origen influye el precio. imporiaiite
en los mentis

Mes alto durante el verano

Interés en carne bovina chileia

Si

Pedido Minimo/Mix

FCL (Full Container Loaded) / Cortes finos
meis cortes round a veces dependiendo del
mercado

Impartadoras‘meyoristas exigen
exclusividad?
Comenzar  con  marca  propia  del

importador o marca def productor
Requerimientos especiales de clientes en
ctianite al origen

Preferencia de
mflirada’ra:a‘animal del mercado

arasa

Generalmente no, a menos gue se haga win
esfuerzo necesario para posicionar el
producta en ¢l mercado.

Las dos opciones se aplican.

No

Grasa infiltrada normal / raza no / animal
novitlos o vaguillas, no vacas.

BT.
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Fuactores claves en an producto

Mirgenes de los actores dentro de la
cadena de comercializacion

Calidad constante y precio, que el
producto sea homogéneo cada vez para

evitar problemuas con clientes.

Importadora 3% brato — distribuidora
5% - mayorista 6-12% - carniceria para
Food Service 28-32% - minorista 28-32%
- restoranes 100-200%1

Alimentado  a  pasto  un  afributo | Ireelevante todos  asumen  que  se
positivo? alimentan a pasto.
Interés en CV orgdnica No - demasiado caro.

Interés en CV “"Natural”

Irrelevante — consumidor asume que es
naniral ex decir alimentado ol pasto ete.
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Precios importadores

Formgaio

Precio ! Tanelada métrica

Precioftonelada  (FCL)  Lomo | 9000 USSdonelada métrica FOB Argenting segiin
Vetado Hilton cuota

Precio/tonelada Diciembre (FCL) | 8500 (/S8/4on

0% Picana30% lomo liso
Precio/tonelada  Enero (FCL) | 11000 USS ton
0% Picana/30% lomo liso

Precios Mayoristas

Corte Precio Precio

Like USS/KG
Lomo vetado 6,05 8.65
Lomo liso 605 863 o
Filere 13.20 18,87
Pictnarump) 184 6.92

B T Biotecnologia Agropecuaria

Oportunidades para Chile y conclusiones generales
= Brasil se mantiene inestable
« La incorporacion de nuevos miembros a la Comunidad Europea

- £l alto costo de mano de obra en la UE | aumento de precio de los insunmios:
productores locales menos competitivos

* La disminucion de las exportaciones de carne desde la UE debido al aumento
interno de los precios y a la alta relacion de cambio Furo/USD crea una ventana para
las exportaciones chilenas.

*Aspecto sanitario de Chile: Asociado a una buena imagen pais.

* La valoracidn cada vez mds masificada por productos naturales.

* Pasible aumento Cuota Hilton.

* Los consumidores ewropeos presentan mavor preferencia hacia las carnes mds
magras.
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* La existencia y el acelerado desarrollo de mercados como el Ruso o el Chino estdn
generando una disminucicn de los envios desde paises como Urugnay o Brasil.

= Ventajas arancelarias
= Diversidad de gustos v costumbres permiten el envio de diversos cortes
= La inmigracion desde latinoamérica.

= Los cambios de estilos de vida generan mayor demanda por producios mas elaborados

B T Bf'f)rec;nmog.fa Agropecuana

Ahora......que tenemos en Chile?????

OFERTA EXPORTABLE NACIONAL
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Lxislencias bovinas por raginn (1997 wis 2007)
1887 2007 Vanaciin 3707
|
Heguin Nimern de Nimero de Numere de Nimern de Namero de %
expletaciones cabesas axplotacionos cabesas cabesas
Arica 542 4018 162 2261 et RLE-
larapac:i 38 123
Anlofagasia 111 a2e ¥r 2 =247 471
Alacama 45 6 Bl 106 148 547 B2
Coguimbn 3,146 0785 2529 41 280 24893 a4
Valparaisa 5 832 134.000 3.148 103 028 ETTL 231
RM 5780 165106 | 2640 102 Q27 63078 382
FAL 157.036 | 3.70Q B3 346 TIES0 46,9
[ wawe | 17813 | amazo | 1052 26227 | 115043 | 08
Uio Bia 259316 : atil 040 239649 4449 268 RRRR:TA ] -1949
Araucania 43.258 THI 45T 37634 8 015 =127 436 =154
Los Ries 44,456 1 E01.582 12.240 621 B03 Gri/e 42
Los Lagns 25901 1047 167
Aysén 2048 Rl ) 2H8 193 802 25032 14.8
Magallanes 5?.':‘ 1347674 450 141 769 4 I:Tl‘s a6
Total 160,218 4.138.482 125.402 3.714.507 419.875 10,0

BT Bio rer:nn_!ogi’q _A_gro__,q ecud _ffi—j__ B

I i e | "
| Produccién carne cn vara (lon) | Bovines

| taneladas

Anuval 2001

207 6441
Anual 2002 199 957.4
Anual 2003 T 1917837
Anual 2004 208,258 4
Anual 2005 2153835

Anual 2006

Anual 2007

Anual 2008
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Produccion de carne en vara por categoria (ton)

| Mol Ve pordi Vaca Bueyes Turas Vaguillas Ternerns Tutal
| carnaza
| Asual 20040 115 6%, 2 40641 RWALN KR PR 15963 226 3641
| Aaual 2001 1204450 30819 O 95451 | Waded 13728 2176442
| Asual 2002 104421 316824 60063 RS2 LN 1342 1999573
| Anual 2003 [LRRTE N T80 G 30813 68640 2878001 1.294.7 191 783 8
Amuad 2000 123742 370817 T1MLE EE RN LaklE I8 2585
Al 200 121 488 435215 Ry RLLEEGE R LhGvy 2155837
Anual 2006 1202300 ELRCIEES Bl MAME 23480 233 0662
Anual 2007 1313492 36755 K157 17552 2.130.5 M41aT48
Adual 2008 120012 LT 2567 7497 37617 2883 240,257
VALORES MEDIOS ENERO A NOVIEMBRE 2007 VERSUS ENERO A NOVIEMBRE 2008
variaciin T 13420 082% solm | saa 0,22%, R RS
| |
| |

BTA

¥ 2w

b g

bt
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Beneficio de animales (n%), por
categoria

Total vacas Vacas lecheria Participacidn
- . Region Cabexas Cabezas Yo
Proporcion vientres a"e PP it L1 s
lecheria Bin Bio 119,782 12,084 60,2
La Araucania 145.262 47.203 32.5 |
Los Lagos + 493307 400,361 81,2
Los Hios
Tatal Bl1.655 523.800 64,5
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R i Ni\:el PA B((i -
i — T
Totales pais A B [ Total gral,
Nro predios | 2094 | 1,365 4| fs'n Fradioy P“;B(, i
PABCO total en ef pais
vacas 243739 58,908 1486 | 310,133
Vaquillas | 108.553 T et | 28180 nasms
Novillos 53698 80.571 1.828 136.097
Toros | 9,646 2,201 04 12.151
Bueyes | 2176 | 1230 102 3828
 Terneros| 142903 | sa008 | 4446 202,257
Total cabezas 559.173 | 231124 | 17.153 807.450
Region Tipn A Tipo B | Tipo C Total
Aprobado
Predios !’ABCGperfenec'fm?fr.’s ala VIl 63 194 i 257
AFC VI 224 26 6 256
IX| 206 Y 154 394
X 170 an 38 530
XIV 138 412 143 693
X1 334 13 0 347
Total | 1135 ot | 34 2477
B TA Biotecnologia Agropecuana -
Ingresos de predios al programa PABCO
N PARCO A - Ado de ingreso
predios
Hegitn 2044 2005 20006 2007 2008 2000 Tetal
W 3 i 4
VI ] 2 3 2 K
vil 7 20 34 4 ] (R3]
VLI 7l 14 96 kli} ¥ | iy
| X ? 23 100 sl 42 . e
| X " 232 i #3 6 535 |
| X 35 235 J6d 70 40 1 367
| X | P2 3 s 5 77
1 xim 3 3 1 1 [}
| Xy i | = 156 9 19 I 02
i Total [ | 825 tiLd 44 245 1 2451
Aiio 2004 2005 | 2006 | 2007 2008
Animales | 17355 | 220275 | 215202 | 119883 | 78.765




B T Biotecnologia Agropecuana

Que relacion hay entre los
_ e Eyge S ] ingresos al programa y la
----- e seetcorsnen & evolucion de las exportaciones??

2004 2005 2006 AP 2098

Ingresos a PABCO A

BOEHT e v v

. —— T2 G0E &
PABCO A

004 I00% 2006 FOOT FO0§

FOO0: biinis .

GO0

i /

o
P -
apg

o
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La capacidad de faenamienio en mimero de cabezas que totalizan las empresas
Jfaenadoras habilitadas para exporiar es de 667000 animales.

la cifra total de animales faenados asciende a 1.004.773 cabezas el afio recién
pasado, de priorizarse los mercados iniernacionales, un 66% de la faena podria
ser destinada a mercados extranjeros.

Kl niimero de cabezas PABCO A es de apenas 359173, un 83% de la capacidad
de las plantas habilifadas.

St consideramos una incorporacion en el corto plazo de aquellas cabezas PABCO
Ben el sistema PABCO A, lo que se podria hacer sin mayores costos ni
inversiones para los productores, el total de cabezas disponibles para la
exportacion seria de 790,297,
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Si se cuenta a corto plazo con un mimero de cabezas PABCO A de 790.297 tactual 4
B) vy se toma una tasa de extraceion del 23.3% habria un total de 201.525 caberas
disponibles para faenamiento en el pais.

Las existencias totales que entrega en censo del aiio 2007 de 3.789.697 cabezas pais.
La cifra de la capacidad total instalada con potencial exportador de 667.000 animales.

La tasa de extraccion del 23,5%

Entonces: serfa necesario contar con 2.615.686 animales incorporados al sistema
PABCO A.

Actualmente la sumatoria de las tres categorias PABCO alcanza fas 807.430 cabezas

B T Biotecnologia Agropecuana

Para ampliar la oferta exporiable finalmente se hacen necesarias medidas como:

Fuerte trabegfo entre las plantas faenadoras e INDAP, para coordinar esfuerzos que
perinitan wn mayor imimero de pequeiios productores inscritos en PABCO A.

Generar programas con el objetivo de homogenizar la oferia de razas en los
peguenas productores para poder contar con productos de calidad de exportacion

Facilitar (os sistemas de comercializacion de pequeiios voliimenes de animales de
modo que no hava riesgo de perder la irazabilidad al ingresar a ferias.

Generar incentivos para aguellos que aun no se integran al programa
Realizar programas de incorporacion a PABCO basados en ordenamientos

territoriales, de forma de avanzar en la incorporacion de dreas, comunas o seciores,
Sacilitando asi la comercializacion y el manejo de esos sectores.
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Es suficiente aumeniar la masa ganadera exportable para potenciar la
industria?

NO
Necesitamos animales, pero también... ...

* Falta desarrollo de productos, hay demanda por productos con mayor valor
agregado.

* Los estilos de vida requieren variedades de formato y embalaje

« Las rigidas normativas ewropeas v americanas exigen mayvor lrabajo en
aspectos sanitarios y de etiquetaje

= Se deben tener productos de calidades homogeneas para poder generar una
oferta sélida a largo plazo y fidelizar clientes: PRODUCCION E INDUSTRIA

B_TA Biotecnologia Agropecuaria

UNIDAD DE ANALISIS COMPETITIVO

BTA - Biotecnologia Agropecuaria




FACTORES QUE INFLUYEN EN LA
CALIDAD INSTRUMENTAL Y
SENSORIAL DE LA
CARNE BOVINA

Carlos Sanudo

Produccion Animal
Zaragoza (Espana)

csanudo@posta.unizar.es

mmooucmon | N\

OBSERVACION
ESTUDIOS EXPERIMENTALES

_/ENCUESTAS AL SECTOR -+

_ AMPLIOS ESTUDIOS COMERCIALES

" CONCLUSION /




BSE + otras crisis
\..‘

Regulaciones de EU
i

Trazabilidad

\ (=

' Los productores deberian pensar:
“si mi producto esta llegando
identificado al consumidor
I por que no poner una etiqueta?”

Nuevas tendencias en al
mercado de la carne

IR RhE

4razabllldad\‘

Evita la oscuridad

en el mercado Determina que e consumidor
\ tenga la posibilidad de elegir

Define responsabilidades

S

csanudo@posta.unizar.es
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Esta posibilidad del consumidor

para elegir determina //,,--—-— _%\
\‘/INDUSTRIA DE LA™

' CARNEDEBA |

\_  BUSCARLA /

“~_CALIDAD

CARNE SANA ¥
NUTRITIVA
SENSORIALMENTE ATRACTIVA
CON UN PRECIO ADECUADO

csanudo@posta.unizar.es

Medlo amblente

# pUNTOS CRITICOS‘\ Productlvos
Cocinadol [ pARA CONSEGUIR J

\1 LA CALID_)!_\D ,/"

Transporte y

pre-sacrificio

csanudo@posta.unizar.es
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Medio ambiente

temperatura
humedad
ruido
sanidad
instalaciones
insectos

csanudo@posta.unizar.es

Proceso degenerativo
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manejo

aturdimiento
desangrado
preparacion de la canal
higiene

csanudo@posta.unizar.es




temperatura
humedad
Conservacion) | ventilacion
tiempo
sistema
iluminacioén

csanudo@posta.unizar.es




individuo
experiencia
genética
raza

sexo
edad

temperatura
humedad
Conservacion) ) ventilacion
tiempo
sistema
iluminacion

csanudo@posta.unizar.es
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individuo

experiencia
genética
raza

Sexo
edad

csanudo@posta.unizar.es

36 animales (afnojos)

Machos
18 Parda Alpina
18 Pirenaica

Controles

Comportamiento en matadero
Analisis sanguineos
Calidad de carne

csanudo@posta.unizar.es
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Relaciones entre el pH final de la carne
y diversos parametros de comportamiento
y sanguineos

pH>6.0 pH<6.0 F

pH 65 5.6 ko
Cortisol granja (ng/ml) 13.7 14.6 NS
Cortisol matadero “ 22.3 23.0 NS
CK granja (Ul/l) 253.7 463.9 *

CK matadero (Ul/l) 3,937.9 1,566.5 o

n° montas activas 67.4 8.5 wh
n°® montas pasivas A3 4 390 NS

csanudo@posta.unizar.es

individuo

experiencia
genética
raza

sexo
edad

csanudo@posta.unizar.es




EFECTO
TORO

sanudo(@posta.unizar.es

125 anojos descendientes
de 9 sementales

Destete a los 5 meses e ingreso en centro de testaje
en 6 diferentes tandas
con al menos un padre comun

Cada tanda se sacrifico (13 meses)
en 2 dias diferentes

Cria en estabulacion, alimentacion con
concentrado y paja de cereal a voluntad

csanudo@posta.unizar.es
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Carn e madurada por 7 dias

csanudo@posta.unizar.es
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VALORES SEGUN INDICE DE SELECCION

(peso ternero a los 210 dias)

(-) (0) (+) F

Peso sacrificio (kg) 564 BT 616  **
Rendimiento canal (%) 63.0 63.8 64.9 **
PCCI/L (kg/cm) 2.76 2.85 3.05 '+~
LD S2(cm?) 46.7 46.5 B6.5 =
% Musculo 73.2 74.8 75.9 **
% Grasa 10.5 9.5 5.6 *
% Hueso 14.8 14.4 13.7 NS
csanudo@posta.unizar.es

VALORES SEGUN INDICE DE SELECCION
(peso ternero a los 210 dias)

(-) (0) (+) F

Mioglobina (mg/100 gm) 3.62 3.26 3.562 *
L* 74.5 72.8 73.4 NS
a* 4.1 3.6 4.1 NS
b* 5.1 5.1 5.6 NS
pH 5.53 5.50 547 t
CRA 22.7 21.9 235 ¢
C 20% 5.6 6.3 35 *
C 80% 30.1 257 2L

csanudo@posta.unizar.es
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VALORES SEGUN INDICE DE SELECCION

(peso ternero a los 210 dias)

(-)
l. olor 52.4
Terneza 547
Jugosidad 46.7
. flavor 55.2
Aceptabilidad 515

(0) (+) F
53.0 52.0 NS
55.0 551 NS
47.0 47.4 NS
531 559 *
44.8 48.9 **

csanudo@posta.unizar.es

individuo

experiencia
genética
raza
sexo
edad
dieta
cantidad

presentacion materias primas
calidad

sistema

aditivos

csanudo@posta.unizar.es




MATERIAL ANIMAL

|56 TERNEROS FRISONES MACHOS

= =

= S @;’:IZI >
28 ENTEROS 28 CASTRADOS
/7 //
4 /
14 14 14 14

NO EXTRUS. EXTRUS.

| _ l

NO EXTRUS. EXTRUS.

Vv

7 7 LIGERO (253 kg LW) 7 7

7 7 PESADO (406 kg LW) 7 7

esanudo@posta.unizar.es
VALORES DE F DE LOS 3 EFECTOS
PESO SEXO DIETA

l. olor N.S. N.S. N.S.
Terneza 101.81 24.92 N.S.
Jugosidad 51.42 10.13 N.S.
Residuo 19.68 N.S. N.S.
l. flavor N.S. N.S. N.S.
Calidad flavor N.S. 20.81 N.S.
Aceptabilidad 1.57 32.62 N.S.

csanudo@posta.unizar.es
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68

66 -

64

62

60
58
56

D = enteros

75

60

55

oL

LIGEROS PESADOS

CALIDAD DE FLAVOR

70

65

|| =castrados

0 Pl

LIGEROS PESADOS

ACEPTACION

csanudo@posta.unizar.es

individuo

experiencia
genética
raza

SexXo
edad

csanudo@posta.unizar.es
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Variacion intra-racial en C20%

n=32
(Frisona, Parda Alpina, Limousine, Blonde)

Maduracion
(de 1 a 35 dias)

csanudo@posta.unizar.es

csanudo@posta.unizar.es
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FRISONA PARDA ALPINA
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temperatura
humedad
ventilacion
tiempo
sistema
iluminacioén

individuo

experiencia
genética
raza

sexo
edad - peso

csanudo@posta.unizar.es

Doble
musculatura | : il

300 KG PESO VIVO
550 KG PESO VIVO

b ik

~ Doble pm:::pésitc»_}i

Aptitud
carne ‘

csanudo@posta.unizar.es
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- C20%
(N/cm?)
cruda

DOBLE APTITUD TIPO
MUSCULO APTITUD CARNE RUSTICO

TEST DE CONSUMIDORES
70° C DE TEMPERATURA INTERNA (GRILL)
ESCALA DE 10 PUNTOS

N= 393 OPINIONES

csanudo@posta.unizar.es




300 kg

7.8 ACEPTABILIDAD

550 kg 64 |
.5 "
5

4.6

A e HHR T

‘ DOBLE DOBLE APTITUD TIPO
MUSCULO APTITUD CARNE RUSTICO

OBSERVACION
ESTUDIOS EXPERIMENTALES
_|ENCUESTAS AL SECTOR| [ |
I'rAMPLIOS ESTUDIOS COMERCIALES
:_;i"CONCLUSION A

/INTRODUCGI'ON - \ ey

23



Técnicos cualificados de Sector bovino nacional

Dar una nota (1-10) sobre la importancia de
algunos efectos

sobre la calidad del producto

N= 18 respuestas

csanudo@posta.unizar.es

Opinion de expertos espanoles (técnicos)

Raza
Origen

PVS
Edad
Sexo

Energia dieta
Materias primas
Corrector
Aditivos

Agua

Instalaciones
Estrés en granja
Manejo

¥
f

Confor. Engras.
84 8.1
39 3
/58 86
' 6.0 8.0 |
5.5 7.6
46 84
23 ™\ 5.1
LS

1.8 22
2.7 2.7
22 o)
3.6 3.2
2.7 3.3
2.7 2.5

Higiene

0.6
1.9

0.8
1.0
0.8

1.6
1.9
1.5
2.8
3.0

4.4

4.8
| 4.7

Color Terneza

C56 50
33 3.6
T e
45 53
|\_§.0 59 |
32 47 )

J
"

/—"—-«
3.0 (4.4

28 29
24 28
41) 29
20 241
36 23
/5.6 s __.E

\4.3 / 35

24



Expertos europeos en transporte, calidad carne y
Bienestar animal (Proyecto CATRA)

Indicar los 3 factores mas y los 3 menos
importantes que afecten a la
calidad de la carne
bienestar animal.

N= 16 respuestas de 7 paises

csanudo@posta.unizar.es

INFLUENCIA DE FACTORES QUE AFECTAN
BIENESTAR ANIMAL (BA)
CALIDAD DE LA CARNE (CC)

BA CcC

S — R o —
Tipo de animal 0 9 16 1
Sistema Produccion 5 4 6 0
Transporte 22 2 3 7
Ambiente 1 4 0 17
Espera matadero 7 2 7 0
Dia sacrificio 0 8 3 4

csanudo@posta.unizar.es
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/INTRODL_ICCION - \ -

OBSERVACION
ESTUDIOS EXPERIMENTALES

ENCUESTAS AL SECTOR -

l_ AMPLIOS ESTUDIOS COMERCIALESW

-

CONCLUSION kY /

ANIMALES pisefio experimental

9 animales (comercial)
Terneras lechales holandesas
Anojos de sistema intensivo
Vacas de desecho de buena calidad

3 tipos de preparacion
Crudo
Bafio maria (70° C interna-lento)
Grill (70° C interna-rapido)

2 tiempos de maduracidn
8 dias
24 dias

csanudo@posta.unizar.es




Significacion
(valores de F)

WB
Tipo 96.4
Cocinado 131.0
Maduracion 70.4
TxC 281
TxM NS
CxM NS
Fuerza (WB)
Mad Cocinado Lechal Anojo Vaca
Crudo 3.8 3.5 2.7
8 Lento 5.3 8.1 6.0
Rapido a5 8.8 4.1
Crudo 2.7 2.6 2.0
16 Lento 3.7 6.6 4.9
Rapido 3.0 5.9 3.1

csanudo@posta.unizar.es
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MADURACION
Tipo: filete vs lomo entero con hueso
Tiempo: 1 + 7 vs 14 dias

COCINADO hasta 70°C temperatura interna
Tipo: grill (rapido) vs baino maria (lento)
Tiempo: filetes de 1, 2 6 4 cm de espesor

12 lomos comerciales de 6 animales

csanudo@posta.unizar.es

Influencia de los diversos efectos
(F values)

WB (kg) Pérdidas

Cocinado
Tipo maduracion 35.3 ns
Tiempo maduracién 51.2 ns
Tipo cocinado 8.6 576.8
Tiempo cocinado 7.8 3.8

csanudo@posta.unizar.es




Filetes de dos centimetros

Maduracion WB (fuerza kg) Pérdidas cocinado
Tipo Tiempo Bano Grill Bano Grill

1 dia 7.5 7.3 28.5 19.2
Filete 7 dias 6256 29.8 19.8
14 dias 47 537 28.1 19.6

Trozo 7 dias 53 52 30.7 209

wenen

14dias § (38T 302 2041

csanudo@posta.unizar.es

/;TRODL;CCION

OBSERVACION R
ESTUDIOS EXPERIMENTALES

"‘E_NCUESTAS AL SECTOR :
\MPLIOS ESTUDIOS COMERCIALES

C(I)NCLUSION: /




FACTORES QUE AFECTAN LA CALIDAD
Calidad canal Calidad carne
Peso Confo. Grasa | Color Terneza Flavor
Factores intrinsecos y productivos

Raza He kK HR kK Kk * * 0
Sexo - o ek * * *

Edad EE T ek ke ek ek *k *R
Alimentacion *Ek * dkk K * *% *%
Sistema produccion s« *k - *x - -

Factores pre y post sacrificio

Transporte y ayuno * 0 0 4 g i
Pre y sacrificio * 0 0 —_— - 4
Frio * 0 0 - - -
Maduracion 0 0 0 s P s
Factores de mercado y consumo

Despiece y fileteado  » 0 *k Ak ¥ 0
Cocinado & 0 i dedokok ek ok sk e

csanudo@posta.unizar.es

SOLAMENTE CON LA IMPLICACION
DE TODO EL SECTOR CARNICO
SERA POSIBLE OBTENER
UN PRODUCTO DE ALTA CALIDAD
Y ALCANZAR LAS EXPECTATIVAS DE LOS
CONSUMIDORES

csanudo@posta.unizar.es
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L -

FACTORES QUE INFLUYEN EN LA CALIDAD DE
CARNE OVINA

José Luis Olleta
Produccion Animal
Facultad de Veterinaria

Zaragoza (Espana)

CALIDAD

“Concepto subjetivo y dindmico que

varia en el espacio y en el tiempo”




“Aquello por lo que el comprador se
hallaria mds dispuesto a adquirir un

producto”

“Aquello por lo Que el comprador se
hallaria dispuesto a pagar un precio mds
elevado”




TIPOS DE CALIDAD

COMERCIAL

CONSUMIDOR

e

)

Factores de calidad de canal y carne de co
Calidad canal J Calidad carne
Peso Conform. Gradga Color Terneza Flavor
Factores intrinsecos y productivos

Raza Hk feieke ok * % 0
Sexo i )53 thx * - w*
Edad RN % HK KK A R [
Alimentacion o * ok x o -
*RE x — ok e -

Sistema produccion
Factores pre y post-sacrificio

Transporte y ayuno ¥ 0 0 * * 4
Pre y sacrificio * 0 0 ox *x "
Refrigeracion * 0 0 e wn -
Maduracion 0 0 0 R e S
Factores de comercializacion y consumo

Despiece * 0 ik ok * 0
Cocinado * 0 * — — B

el



FACTORES DE VARIACION

/ oy f—ﬁ
Base genetlca e
f———a—— Allmentamon

P
QE_g_fi_t_i_y peso al sacrn‘"cm{/
[

44 Slstema de produccmn/

( ajxo J C Manejo pre- sacrIﬁETc? >

<_Manejo post-sacrlflc|>

CALIDAD DE CARNE |

Atributos organolépticos e
l \\‘F Color

' Sabory oIor} [Ternezaiduggsﬂidﬂj

Cantidad dg _grasa-veteado

Calidad tecnologica

o

__/ —
(— p -Qnsistencia de lagrasa —
H 3:

,—4-"'—’_’—’_ - TP
~<—_Capacidad de retencion de w>




FACTORES QUE INFLUYEN EN LA
APARICION DE CARNES PSE Y DFD

I— raza —l
Carne Carne ' Carne

PSE | DFD
\\ —

MANEJO

Ayuno prolongado
Actividad fisica y estrés
prolongados antes
del sacrificio

Estrés agudo
inmediatamente
antes del sacrificio

Baso gt




Tipo lechal
& Tipo ternasco
C Tipo cordero

Rasa Churra Merina

Rendimiento de la canal (%)




Rasa Chre Mering

JEPSERR
% ' s

B

MUSCULO (%)

¥

TRasa Churen Merina

GRASA (%)

Tipo lechal
# Tipo ternasco

Hasa Charrs

Merina

HUESO (%)

<Sistema de produccién




SISTEMA DE PRODUCCION

n’/ \'

\A) Intensivo. Estabulacion

P : .
‘ Semiextensivo- Pastoreo

i

NS

o

" SITUACION en OVINO

CORDERO de PASTO
~ 5-8 meses edad

Edad
- Buen desarrollo rumen po i,

- Rumiante plenc

- Saturacién ac. Grasos rumen
- A ac. Grasos saturados

- Y ac. Grasos insaturados

Grasas con valor dietético menos favorable




TERNASCO de Aragén )
. 70-90 dias edad g:::gmm do
- Escaso desarrollo rumen
- Pre-rumiante
- Satura poco ac. Grasos en rumen
- ¥ ac. Grasos saturados
- A ac. Grasos insaturados

Grasa con valor dietético mas favorable

Identificacion y adecuacion de la calidad y la
composicién de la carne de diferentes tipos ovinos
europeos. Adaptacion a las preferencias de los
consumidores




CORDEROS LECHALES

CORDEROS DF, §ifi8

"ENTRADO

WARNER-BRATZLER

COCTNADO (T0°C)

REPLLCAS

10



ORDEN RELATIVO DE DUREZA
WB DE 22 TIPOS OVINOS EUROPEOS

259

20

SR

TR Er |

10
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COMPRESION

MUESTREO




E
©
o~
|
o
o
T
2
w
w

&

ESFUERZO AL 20%

RESTSTRNCTA MRECANTCA DRI COMPONENTE MTOFTRRTTAR

Tipo de cordero

zo al BC %

Esfue

ESFUERZO AL 80%

RESISTENCIA MECANLICA DEL COMUONENTE CONECTlVﬁ

Tipe de cordero




TERNEZA
EN CORDEROS EUROPEOS
6 PAISES N>600

C-FR LECHAZO C-GR IL-GR C-1T

JUGOSIDAD
EN CORDEROS EUROPEOS

6 PAISES N>600

H UK SU HIC M

-

L GR

Y

CGH LECHAZO




INTENSIDAD DEL FLAVOR A CORDERO
EN CORDEROS EUROPEOS
6 PAISES N>600

0
"

U WM IT UK SU CCR

ACEPTABILIDAD DE DIFERENTES TIPOS
OVINOS EUROPEQOS EN ESPANA n> 100

15

101

on

0 L L
LECHAZO C-GR

14




ACEPTABILIDAD DE DISTINTOS
TIPOS DE CORDERO EN EUROPA n> 600

704
60
EUE
40
30 R
g ]
10- E .
0 [ 4 : : _ ; 2 ; y 1
C-GR C-1r H-1C-M H-FR L-GR H-15-H
@ﬁn;; nta c@
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ALIMENTACION

- Nivel de alimentacion — Terneza
Nivel de | ® “ad libitum”: T Terneza, T Jugosidad

| grasa_ —— .
- /7" e restriccion: Limita la deposicion de grasa

Ingestion

- Alimento - grasa— Deposicion <
Sintesis

| _E.‘.alidad de grasa I
o

Efecto del destete en la calidad sensorial

INTENSIDAD OLOR
67 +
65 +
A. GLOBAL 63 - TERNEZA

61 + "

CALIDAD

FLAVOR JUGOSIDAD
A~

—DESTETE |
— NO DESTETE |

INTENSIDAD FLAVOR

16



Composicion relativa de los acidos grasos (%) del tejido

adiposo subcutaneo en Ternasco de Aragén

Destetados No destetados  Significaciéon
C12:0 0.65 0.89 .
C14:0 713 10.15 %
C15:0 1.15 1.22 ns
C16:0 25.08 28.31 i
C16:1 2.49 2.94 *
C17:0 2.81 2.07 o
C18:0 12.04 10.65 *
C18:1 4518 40.24 B
C18:2 2.65 2.44 ns
C18:3 0.59 0.66 *
C20:0 0.60 0.47 =
Saturados 49.09 53.72 e
Insaturados 50.91 46.28 s
Poliinsaturados 3.24 3.10 ns
Acidos Grasos y Colesterol en 3 tipos de cordero
Acidos Ternasco Ternasco Welsh Mountain
Grasos Destetade Sin Destetar Pasto (UK)
Saturados (%) 49 20a 53 .50b 57 .74c
Insaturados (%) 50.80a 46.50b 42 26¢
Sat/Insat 0.97a 1.16b 1.37¢
Colesterol (mg/100g) 25 .63a 39.78b 62 44c

Superior valor dietético del Ternasco destetado




e —

<__Manejo pre-sacrificio >

MANEJO PRE-SACRIFICIO

. Ayuno

. Mezcla de animales

.C
Sane ) ESTRES
. Transporte L_ﬂj;?,:
. Estanci tad e
stancia en matadero DFD< >

. Aturdimiento

18




MANEJO PRE-SACRIFICIO

— [
i di Glucogeno — Energia

Ayuno =P (Calidad

N/

Genética
Manejo pre-sacrificio

MANEJO PRE-SACRIFICIO
. MEZCLA DE ANIMALES

Q Jerarquia — Luchas — (:DFDj)
.CARGA
—) Carga en granja : Rampas :

. i » ESTRES
> Descarga en matadero: i

. TRANSPORTE

—3 Ventilacién y temperatura '

—>» Densidades : . ESTRES
> Distancia §

— Sistema de conduccion




Transporte y calidad de carne

mercazaragoza /

<_Manejo post-sacrificio__

>
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COLOR

Carboximioglobina

(rojo cereza)
+CO /

| Dexoximioglobina Oximioglobina
{purpura) (rojo brillante)
\ Metamioglobina
(parduzco)

22



: Métodos
'Cocinado decidir _ Temperaturas

Velocidad -tiempos

ANALISIS INSTRUMENTAL
Objetivo

Reproducible

ANALISIS SENSORIAL TEST CONSUMIDORES
Analitica | Hedonica
Evaluacion objetiva Evaluacion subjetiva
Propiedades Aceptabilidad y preferencia
organolépticas Panel no entrenado

Panel entrenado
Cuantitativo
Descriptivo

S COMPLEMENTARIO




% importancia

Especie Precio Alimentacidn




DENDMIMACIEN BIERCIRTA

Corder X

ACEPTABILIDAD DE DISTINTOS
TIPOS DE CORDEROS EN PAISES

TERNASCO

MEDITERRANEOS n> 300

H-1C-M H-IC-H




ACEPTABILIDAD DE DISTINTOS
TIPOS DE CORDEROS EN PAISES
DEL NORTE DE EUROPA n>300

H-FR H-UK-5U H-IC-H

Acidos Grasos y Colesterol en 3 tipos de cordero

Acidos Ternasco Ternasco Welsh Mountain
Grasos Destetade Sin Destetar Pasto (UK)
Saturados (%) 49 20a 53.50b 57.74c
Insaturados (%) 50.80a 46.50b 42 26¢
Sat/Insat 0.97a . 1.16b 137
Calesterol (mg/100g) 25 .63a 39.78b 62 44c

Superior valor dietético del Ternasco destetado

26




Influencia de la raza y peso al sacrificio sobre la
calidad de carne ovina

comsia siouLLOY
HeNCMICION KEPIIFG ot W
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75 Rasa Aragonesa 75 Merino Espanol

v

75 Churra




bienestar animal

Rodrigo Allende V.
Medico Veterinario M.Sc.
Proyecto FIA - Bienestar Animal.

Objetivos

. Entrcgar antecedentes cconomicos de
di *'rclauonddas con mal manejo

. Entreg_ar una vision general de acciones
para incrementar el estado de bienestar
animal en todos los componemes de la .
cadena




NUEVOS ESCENARIOS ...LENGUAJES...INTERESES

*Gestibn integrada territorio
s(GGanaderfa de precision

ie .f_:Acreditacic'_m de competencias
"RSE |

sConsorcios, cluster

*Consumo y consumidores

| =TIC 0

| = Energia y agi':ééolrlbustibles
=Globalizacion y'glocalizacién

*Roadmapping

=[nteligencia de mercado
*Produccién limpia
*OMG - Trazabilidad
=Prospectiva tecnologica
*Profesionalizacion / FCM
=P.[. / Patentes

=Cadenas agroalimentarias
=Bienestar animal
=Biodiversidad

=Descomoditizacion




COMPONENTES DE CALIDAD EN CARNES Y
NIVELES DE EXIGENCIA DE LOS CONSUMIDORES

NIVELES. COMPONENTES

+  Primer nivel +  Carne sana. nutritiva y sin
- contaminantes

G Adecuada composician en términos
= Segundo nivel de masculo hueso v grasa

< Alracliva en términos de

Tercer nivel ¢ :
jugosidad)

Cuarto nivel « Calidad ética

Warris 2000

apariencia. color. terneza, sabory

Medio ambiente

s

j—ACAuneex\

Gallo,2006

pre-sacrificio

. UNTOS CRITICOS
Cocinado, [ pARA CONSEGUIR .

Transporte y

L



- Produccion
bavina

. Escala
» Procesamicnto Plloto

- Andlisis ¥
Mormas

Produccidn Agricola

Comercializacian

F, ey
e
Fo B

E]
n

Escala
dustrial

! analisis Y
Normas

=

Cvaluacian de

maneja y da
y Ganadera —*  sistamas
alimenticios
|
f Praspeccidn
— Marketing y — 4w  demercados

Identificacian de
caracteristicas
de calidad

Estudios de
aceptaciin

+ >

-—Pr‘up 0%

Resultados:
-Empaguetadeo.
-Varia

-Cajas

Carne bavina'
de calidad,

Proposician de
estrategias de
comercializacion

FHOBUECION

P s Oy BRI B
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Alimantos

MARM

Corderc pascual de 10713 Kg.
Campana 20077

CONFIGURACIN TRALCIINAL

Alimenios
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CARNICA OVINA en el
URUGUAY

ESTRES Y BIENESTAR ANIMAL

nsumidor

| -;F?:rediOﬂ: Tran :prte'a% Planta Faenadora = Co

Deslele
Castracion

Corte de cola

Manejo sanitario. vacunaciones, desparasitaciones
Pesaje, medicion condicion corporal

Recoleccion

Arreo

Espera en corrales
Carga




ESTRES Y BIENESTAR ANIMAL

Predio [ransporte — Planta Faenadora — Consumidor

Carga
Tiempos de viaje
Densidades de carga
Descarga

. Permanencia en corrales
- Arreo hacia cajon de noqueo

ESTRIES Y BIENESTAR ANIMAL

‘ransporte —Planta Faenadora)—> Consumidor
Descarga

Arreo en pasillos

Insensibilizaciéon
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Bienestar Animal

A=
(e}

1 2 3 "4 5 8 _zEFs 9 10
" Intensidad Productiva

A5
<

QX

© Diaz 2004.'

Bascs conceptualces

» Bienestar animal una vision [iconomica

Perceived welfare

Productivity

Fuente: Mcinerney 1998




PROBLEMAS DEBIDOS AL TRANSPORTE

Muerte Pérdida de peso
(pérdida total del (< cantidad kg!)
i animal!)
Traumatismos en la canal : Alteraciones de la
(4 de categoria! : calidad de la carne
< cantidad kg!) | (depreciacion! Destino
limitado de la materia prima) |
Gallo, 2006

(Bicnestar animal: Implicancias
ecconomicas?

» Perdidas de valor
— Calidad vy vida ufil
del producto
- Pérdida de peso
de canal
* Lesiones

* liempo
prolongados

o




Preguntas

:Son las actuales practicas en bienestar
animal adecuadas?

¢Estan de acuerdo a las demandas del
mercado interno y externo?

;Cuales son las acciones que se debieran
realizar en el marco del comercio de
productos pecuarios?

;Cuales son las acciones de regulacion que se
debieran realizar en el marco institucional?

Proyecto Bienestar animal
P

("l

o




ESQUEMA GENERAL PROYECTO BIENESTAR ANIMAL
| Unidad técnica: Grupo de bienestar

ammal (UACH)
Articulacidn conoimienta - "‘dm'“'s‘lf‘lﬂ':l'ﬂ“
- Unidad de formacidn DI:'[}YI:L .D'
- Unidad de certificacion ] \HEE?F

nara cadena de valor)

Unidlad de andiisis [referents

cualititalivo (Modelo) modelo nacional

Definicidn unidades de-frabajo (companentes de 1

-Talleres de trabaj i3
: 1 i cadena) Modelo de certificacidn

Adaptacidn de instrumentos de vakorizacidn, M-"II\'&;DS

< Implementacdn del r"cdelo Masificacian de modelo de
-Implementacidn de Instrumentas en . . certificacion
ComMponENiEs de 13 cadena Fstudic de
vala Sl " o escalamiento
AP Gk PR M e Arhiculacion con
naconzles frente 3 Epices de bienestar animal inlciativas
+ Evaluaciin de sistemas de certificacin +t2 1L Procese de certificacidn de benestar toenoltgicas del

animal: Calidad total Modeio Irfandés = soctor (Consonos-
- Analisis de estudics intemacicnales respacto al Australiang : : ] .
tema = Makorizacion impaclo - - p Sisterma de fermaciin
o Econdmicg continua
- Anilisis de Informacian o Comercial
1 Calidad

- Priorizacidn de accianes: Diselo de modelo de
intervencidn

L. Diagndstica : ; I\ ; i e -_.'—
- Cu‘*"ﬁanvn Mejor: : I Implementacién |
aitkale s U1, Implementacién L__—‘-_l\i sistema conling |

™

[. Etapa: Diagnéstico

' Dlseno de instrumentos
- Valonzaczon del estado blenestar animal
: . Predla'l — Transporte — Planta faenadora
~ — Identificacion de principales limitaciones
* Predial - Transporte — Planta faenadora
= Valorizacion de la percepcion de consumldmes
""" « Calidad - Bienestar animal -

— Diseno de “Modelo de Mejoras operativas™

11



[. Etapa: Diagnostico

Productos
- Estudio en 6 plantas faenadoras pilotos y sus
proveedores (+ 70% de oferta)
— Estudio de consumidores en principales centros urbanos
de consumo
— Modelo de intervencion operativo

» Formacion
* Infraestructura: Propuestas de mejoras
« Transporte: Propuestas de mejoras Proyectos complementarios

— Valorizacion de pérdidas econdmicas de la cadena

-

II. Etapa: Implementacion de
modelo de intervencion

Formacion
— Operarios
— Transportistas
— Técnicos y profesionales
Difusiéon
— Centro de bienestar animal (UACH)
— Pégina web y documentos: Boletines — manuales
Valorizacién “ nuevo estado de bienestar animal”
— Planta faenadora
— Productores
— Transportistas




RESULTADOS

TECNICA

alar de la
Ainada por piH

UNIDADES DE GLUCGGENC MUSCULAR

Relacion entre pH y gli-
cogeno (Mclntire, 2000)

Sonacks & nivel Qe




WACUMNQS Con pH alto afios 2005-2006 - 2007 y 2008

Gm | 4w AR | gxm Atk e B agn T - TR

CORTE OSCURO

“.

TIPIFICACION: Vv J
L

/ Se congela
/ y Px Vta

i planta <15%

78 2
{ MERCADO

| NACIONAL /
N

PABCO A

| Si
! r"l‘_ i _.’?
S / 1.3808/Kg  /
l' UNION Y : :"'. Productor  /
\ EUROPEA AR /
AR ) e i : j
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Modeclo corte oscuro cadena carne: Vidal, 2006

“Vevnp

PCO = % «((Px - Px_)x PVa)+ %x({Px‘. ~Px._ RexPVa))+ % «(Re «PVa)xCFxT,

En que:
PCO = Pérdidas corte oscuro ($/cab)
n= Animales con vara pH >35.9
N= Animales totalcs
Px=Precio unitario vara con pl1 <5.9 ($/Kg)
Px, =Precio unitario vara con pH 25.9 ($/Kg)
Pva= Peso promedio vara (Kg/cab)
Px=Precio unitario via ($/Kg)
P.f‘.,NlL,=]):’cci0 unitario via carne congelada ($/Kg)
Re =Rendimiento carnco
CF= Costo medio diario [rio ($/Kg)
I'.=Tiempo ¢n [rio (d)

Modelo corte oscuro cadena carne: Vidal, R.,
2006

PCO = iv({f’.\'_ ~ P Jx PVa)+ APy = Py YRe PV )+ —=s(Re «PVa)xCFxT,
N ' b A /

En que:
PCO = Pérdidas corte oscuro ($/cab)
n= Animales con vara pH >5.9
N= Animales totales
Px=Precio unitario vara con pl1 <3.9 ($/Kg)
Px_=Precio unitario vara con ptl =5.9 (§/Kg)
Pva= Peso promedio vara (Kg/cab)
Px= Precio unitario via ($/Kg)
Px,.=precio unitario vta carne congelada ($/Kg)
Re =Rendimiento carnco
CF= Costo medio diario [rio ($/Kg)
T,=Ticmpo en [rio (d)

Planta

15



Modelo corte oscuro cadena carne: Vidal R.,
2006

PCO = \((Px,~ Px, )« PVa)+ %x((Px_'. ~ Py

L

g

)(Re xPVa))+ ’—; «(Re xPVa)xCFxT.,
N it :

* Productor

corte oscuro ($/cab)

. Px/~Precio-unilario vara con pll <5,9 ($/Kg)
Px,,=Precio unilario vara con pH 25,9 ($/Kg)

Pva= Peso promedio vara (Kg/cab)

Px= Precio unitario via ($/Kg)

PXM,_LFmeID unitario via carne congelada ($/Kg)

Re =Rendimiento carnco

CF= Costo medio diario [rio ($/Kg)

T=Tiempo cn [rio (d)

CONTUSIONES

[ TIPIFICACION: V ]
L

 Grado3
Il et UNION
EUROPEA

TIPIFICA-
CION: N

¥

1.380 S/Kg
Productor

[ TIPIFICACION: € ] / V: 1.260 §/Kg
.« . [ €:1.030 $/Kg
' ! U: 930 $iKg
/M—"—\ / N: 675 $/Kg /'
./ MERcADO S

L NACIONAL l




Modclo contusioncs cadcna carnc
PC = PCG2+PCG3

i-lcat

PCG2 =2 \((Px, - Px_,_)x PVa)+—x(Exx Px,)
N N

PCG3 = ;’J x((Px, — Px,)x PVa)+ ;"( «(Exx Px,)

En que: PC= Pérdidas por contusiones ($/cab)
PCG? =Pérdidas contusiones G2 ($/cab)
PCG3= Pérdidas por contusiones G3 ($/cab)
n= Animales con contusiones G2 o G2
N= Animales totales
Px=Precio unitario vara ($/Kg)
=Precio unitario vara con una categoria menor ($/Kg)
Px;, =Precio unitario vara categoria N ($/Kg)
Pva= Peso promedio vara (Kg/cab)
Fx= Cantidad de carne expurgada (Kg)

Fx

it

Modclo contusioncs cadcna carnc

PC =PCG2+ PCG3 /' F::ir:ei:;ge

PCG?2 :!%x(( Px,— Px._, )x PVa)+ _:f «(Exx Px)

ECGS :'% _\'((PJ\'J — Px,)x PVa)+ ; x(Exx Px,)

i

En que: PC= Pérdidas por contusiones ($/cab)
PCG2 = Pérdidas contusiones G2 ($/cab)
PCG3= Pérdidas por contusiones G3 ($/cab)
n= Animales con contusiones G2 o G2
N= Animales totales
Px=Precio unitario vara ($/Kg)
=Precio unitario vara con una categoria menor ($/Kg)
Px,, =Precio unitario vara categoria N ($/Kg)
Pva= Peso promedio vara (Kg/cab)
£x= Cantidad de carnc expurgada (Kg)

Py

I dear




Modclo contusioncs cadcna carnc
Carne
PC = PCG2 + PCG3

expurgada

i-lcat
4

PCG2 =2 «((Px, - Px
gt e N

PCG3 = ; «((Px — Px,)x PVa)+ —:— «(Exx Px,)

*

En que: PC= Pérdidas por contusiones ($/cab)
PCG2 = Pérdidas contusiones G2 ($/cab)
PCG3= Pérdidas por contusiones G3 ($/cab)
n= Animales con contusiones G2 o G2
N= Animalcs totales
Px=Precio unitario vara ($/Kg)
=Precio unitario vara con una categoria menor ($/Kg)
Px,, =Precio unitario vara categoria N ($/Kg}
Pva= Peso promedio vara (Kg/cab)
Fx= Cantidad de carne expurgada (Kg)

I
""'.'-‘mr

N |
)xPVa)+%x(Exx Px)

Pérdidgs

» Casos de canales con musculo negro: 5-20%
(rango nacional) 2
- Argentina < 5%
o UE<3%
~*» Negocios a Europa (exportaciones): Sistema
estabilizado

— 75-80 kg canal se exporta: 28-40% peso canal
— 1.500 ton. se exportaron

Para completar la cuota se “faeno extra™ 445-490
ton equivalente a 1.600-3.200 animales

18



“]“ac,nd' extra” unphca
_;_;—__Dlemmucmn de ingresos

1+ 10-20% del valor de la canal
-~ US$ 0,22-0,44 kg canal caliente
~ "~ US$ 58-116 canal completa caliente

Dzsmmucwn cle $ 32 OUO —64. OOG por alumal

| Pérdidas para productores: M§ 54.000-216.000 |

Continuacion pérdidas

+ Para la industria implica pérdidas d
lTlCI‘Ll’I’lCl‘ltdl del'ordenide ..

- M‘B 490.000 — 980.000 (Valor no 1L,t0mad0
como exportacion FOB)

| Si la cuota aumenta 5.000 ton: Pérdidas X 4 —l

19



Continuacion pérdidas

‘. Pdl’d la industria - |

~— Implica incorporar en la * ‘estructura da, calculo’

. del valor pagadero a productor las pérdidas

. A_u:m_ento en el costo operacional de kg exportado
~ Comportamiento no lineal

PORCENTAJE DE
LESIONES POR ZONAS

20



CONTUSIONES

 Tomol196% = (% |\

s 75 I\' __—— Abdominal 1.9 %
i ":flj:j), ' : ||1
- o < B - .
: : "—3—“ Costal 21,3 %
Paleta 20.7 % a-7::’,_“ / ¢
3 BN
¥

Pérdida de categoria

_« Disminucion del valor comercial
el Gradﬂ 2: VV-CC: 19-20%
V-UU: 25%

; -:'-'::;_' ' | Sila anual es del orden de 470.000 cabezas de novillos

21



Continuacion pérdida de categoria

0,5-1,3% dc la faena
VIIregion
— 02 1% de la faena

Analisis teorico

0268% | 0%0% 00%. | %% o &k 8% .

T
|

~ Sinvalorizar la pérdida de peso por efecto
de los recortes mo

AT0000] TABR000] 3135 62050 1246500] 2491000 498000 996A000]
T | e2275.000] 124.550.000] 249.100.000] 498.200.000] 996400000 1992800000

22



Continuacion del CN’ZCI!ZSJ& teorico

rdidas sistematizadas
Nacmnal '

.« US$500.000 (1% de pérdida de categorla)

+ US$ 100. 000- 400.000 (perdlda de categoria por pH
“para UE) '

US$ 500. 0@0 1.000.000 (faena extra para U
Pérdidas de peso de canal por recortes 2

Continuacion del andlisis teorico

.lu,omlbos qamtarlos i

— Higados 70% (X reglon) 8’5% (VHT reglon)
- Rl_p_ones 50% ( X region)- 60% (VIII region)

: ZrQue 1mporTc1 .No me DC]g(]ﬂ
‘_ los subproductos de la faena?




ME intake 7

| Parte de bajos pardmetros

Fartition of ME (M)

30 ‘i . -

; productivos: Pe

| Malas practicas pecuarias

/
/""IILIptd
~ accretion

20 — e -

! / ,,//f e o

]. / ’,/'/’ i ==

| i T T Protein

- S S
A L b accrelion
Protein " HL!:].'! loss

10— loss ‘ of production .

-.)‘—";";._—_—_'_'.'15"" /,x ) o

{'—"L" / ____m> Aumento requoerimiento

ipid § :

| loss Maintenance

{7

0 10 20 30

ME (MJ day—)

Evaluacion de indicadores de bienestar animal en una
planta faenadora después de una capacitacion del personal

(Fuente: Gallo , Altamiranc y Uribe, 2003)

Indicadores L e
Animales picaneados 92,9% 57,6% (25%)
Animales que resbalaron 25,4% 637% (3%)
Animales quc. c:iycron 9% 2.97% | (19
Animales que mugieron 40,1% 1208 4 gy




Porcentaje de ovinos que cayeron segun el niimero de

aplicaciones de electricidad en cada planta faenadora (» -
930).

EXCELENTE: 99 A 100% ACEPTABLE: 95%

| Planta Planta "Plnnta‘m Planta Planta

il il | 0B | c b D GRS

N animales 220 127 13 105 | 145

11 aplicacion (%) 100 1,6 ) O (B e T S
apticaciones %) |0 | s aso | s | osss |
| 3aplicaciones (%) | 0 | 543 l____ 0 s | sadmicss
4 aplicaciones (%) | " s | o | 76 | TR i
Saplieaciones %) | | 39 | 0 | a8 0 ’

> 5 aplicaciones (%) U 31 | o | 38 0 0

Como estamos actualmente en las PFC
en Chile?

(resultados muestra Julio-Agosto 2006)

N= 100 AHORA | META
|Uso de picana eléctrica 48,6(18-97) |  25%
Animales que resbalaron 19,5(11-40) 3%

Animales que cag;'é_ron _ 09(0-4) 1% .

Animales que mugieron 14,7(5-30) 3%




Indicadores de comportamiento usados para cvaluar
bicnestar animal (Arreo en predio y PFC)

+ Uso de picana eléctrica: maximo aceptable 25%
* Resbalos durante el arreo: maximo aceptable 3%
+ Caidas durante el arreo: maximo aceptable l%

» Vocalizacion: maximo aceptable 3% )

i

]
!
|

-’. i é'&%é
gt \

El animal no soélo debe caer al primer tiro,
sino que NO debe tener signos de
consciencia.

Como estamos actualmente en las PFC en Chile?

(resultados muestra Julio-Agosto 2006)

N= 100 AHORA META
Respiracion | a 2(1-9]% 0 2%
Mov ocular-reflejo comé;ilv |4 3(0 -6 3)%

Elevacion cabeza | 222(12300% | o
Intento pararse- -vocalizacion 0,4(0-1)%

26



Porcentaje de ovinos que registrd presencia de signos
indicadores de sensibilidad una vez efectuado la aplicacion de
electricidad en cada planta faenadora (n=930)

ACEPTABLE hasta (} 2%

Pl_;_mta P]dnt a Pl.mt.{ Pl.mla Plant'a Planta
A B cC [ D E F& 7
| N animales 220 | 127 | 13 | 105 | 145 220
Respiracion ritmicé'(%)' 0,9 95,3 2.7 0 0,7 | 0
Elcvacmn de (‘d?fa_z_.ﬂ___) 0,5 16,5 3,5_ 0 B0 0
Intentos de Incor, porarse | : =
&) 05 | 701 | 03407 O | 0
Vocalizacion (%) 0 21,3 0 0 0 0

Y como estamos con el tiempo entre
noqueo y sangria actualmente en CHILE?
- (resultados muestra Julio-Agosto 2006) |

Plantas bovmos hasta 1 mmuto

Mas de 1 mlnuto

Plantas ovinos: hasta 1 mmuto

Mas de 1 mmuto

AHORA
32 ,6%
67 4 %

57%

43%

s e v

Sanbanstull gy —
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Factores que pueden afectar la calidad
de la carne en el transporte

Factores que pueden afectar la calidad
de la carne en el transporte

*. Infraestruétu_r;apara carga

28



Factores que pueden afectar la calidad
de la carne en el transporte

fracstructura para carga

Resultados: transporte (2006).
Allende et al., 2008

Cuadro 1. Comportamiente de carga animal en transporte de corderos

~valor
kg PV cordero m2 comion - a7 = 477 (cv:
34,8%) R
m2 camidn cordero ' . _ 023 = 011 (CV:
: : 46,1%)
kg PV cordero m? (:'(:Jr'ro'l,‘l,.,.' 157 = 443 [(CV:
o [r i 28,1%)
1M caro cordero! T i 0,19 & @GP OV
—— o .1 L A
”  drea camidn corderos - kg PV m? drea | -048
comien! — _
72 drea carro corderos kg PV m? reacaror! | -000011

29



| MANUAL PARA EL TRANSPORTE
DE GAMADO BOVINO

Para mayor infemacian visie:

wirwbicnestacanimal.cl

FACULTAD DE CIENTIAS VETERINARIAS
UNIVERSIDAD AUSTRAL DE CHILE

Desaftios

Encadenamiento: Capacitacion
« Disminucion pérdidas
~ Estudi

» Consumidores

» Normas internacionales
- OIE
— Codex Alimentarius
Transporte

« Normas nacionales




Por quc ¢s importantc mancjar bicn
los animalcs?

~+ RECORDEMOS .
E55'5Pa:t'a estar dentro de la Le\’ (sin mllltds')

~» Parano perder kg de carne (menos recortes!) L

» Para no disminuir el precio de cada kg por mala Callddd' -
" (menos corte oscuro)

-+ Para trabajar mas tranquilo (menos estresado!!!)
-+ Para cumplir con exigencias de los clientes (estar
acreditado!)

Por qué preocuparnos de los
indicadores de bienestar animal?

'RECORDEMOQ

Porque son lndludures usados mtermcm te para

_verificar el biencstar de los animales SR

. Porquc para poder exportar carne , es necesario Lumpllr
- con normas minimas de bienestar animal

+ Porque ya sabemos como chequear estos md]cadores 8
~ regularmente =

« Porque hacer sulrir los animales es innecesario e llegal'

* Porque ahora sabemos como hacerl() mejor!!!

LS



» Porque la forma

Por qué es importante manejar
bien los animales?

en que _

manejamos los
animales afecta
la cantidad y la
calidad de la
carne producida!

TODOS JUNTOS PODEMOS!!!

www binestaranimal.cl
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Centro de Tecnologia e
Innovacion de la Carne

Instituto de Agroindustria
Universidad de La Frontera

Centro de Tecnologia e Innovacion de la Carne

El Centro de Excelencia de Tecnologia e Innovacion de la
Carne, es una unidad académica dependiente del Instituto de
Agroindustria de la Universidad de La Frontera, que cumple
funciones de fomento, gestion y coordinacion de proyectos de
investigacion, docencia de postgrado, capacitacion,
prestacion de servicios y transferencia tecnologica al area
publica y privada. Este surge como un modelo de
organizacion dentro de nuestra Universidad para aprovechar
el potencial humano existente y satisfacer una demanda
externa e interna en lo referente a la Ciencia y Tecnologia de

Carnes.

Centro de Tecnologia e Innovacion de la Carne




Profesionales

~ Valerio Bifani, Ing. Civil Quim., MSc.
~ Ana Gutiérrez, Biol, PhD.

-~ Berta Schnettler, Ing. Agr., PhD.

~ Erick Scheuermann, Ing. Alim., PhD.
» Néstor Sepllveda, Med. Vet., PhD.
~ Nicole Herdener, Ing. Agr.

~ Mario Villarroel, Q.F., MSc.

+ Silvana Bravo, Ing. Agr. DBEMCA
» Karla Inostroza, Ing. Agr. DBMCA
» Jorge Meyer, Med. Vet. MGMA

» Viviana Vera, Ing. Agr. MGMA

Centro de Tecnologia e Innovacién de la Carne

e &,

Postgrado

-~ Doctorado en Biotecnologia Celular y Molecular Aplicada
» Produccion Animal

~ Magister en Gestién y Manejo Agropecuario
» Produccién Animal

Proyectos

» Fondecyt - Consumo de alimentos 2007-2009

~ FIA — Bienestar Animal 2006-2009

~ FIA — Carnes Sello Araucania 2007-2010

» MINIAGRI — Carne ovino Araucano 2007-2008

» UCO-UFRO — Marcadores moleculares 2006-2008

» FIA — Tecnologia de Carnes 2007-2010

~ CORFO - NODO de Transferencia Tecnolégica de la Carne

Centro de Tecnologia e Innovacién de la Came




Convenios con Centros Internacionales

» Universidad de Zaragoza -Espana

» Universidad de Cérdoba - Espafia

» Universidad de Sao Paulo - Brasil

» Universidad Federal Rio Grande do Sul - Brasil
»Universidad de La Republica - Uruguay

~ Instituto Politécnico LaSalle Beauvais- Francia

Centro de Tecnologia e Innovaciéon de la Carne

Productivo

Desarrollo de tecnologias en
produccion bovina y ovina en
la cadena productiva de Ila
carne.

Centro de Tecnologia e Innovacion de la Carne




Calidad de Carne

Analisis de productos carnicos y
analisis genetico para la
seleccion de caracteres
superiores en calidad de canal y
carne.

Centro de Tecnologia e Innovacién de la Came

Mercado

Analisis de mercados pecuarios y
comercializacion de productos
carnicos asi como el estudio de
consumidores en el comportamiento
de compras y evaluacion sensorial
de la carne.

Centro de Tecnologia ¢ Innovacién de la Carne
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CALIDAD

Es la capacidad de un producto o servicio
para satisfacer las expectativas de los
consumidores.

Centro de Tecnologia e Innovacién de la Carne
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ASPECTOS DE LA CALIDAD DE LA CARNE

| Ausencia de resi

L,

Sequridad Alimentaria

Higiene microbioldgica

duos: antibidticos, metales, pesticidas

Valor Nutritivo

| Cantidad de grasa
Composicion en deidos grasos
Valor proteice

’- Calidad Tecnolégica

pH
Capacidad de retencidn de agua
Congistencia de la grasa

Separacidn de tejides
Estabilidad oxidativa

Enriguecimientos ! : i
Atributos Organolépticos

Calidad Social Calar
. : Terneza- jugesidad
Bienestar animal Sabor y alor
Medio ambiente Canfidad de grasa visible.
Veteado.

Centro de Tecnologia e Innovacién de la Carne

- La carne es el resultado de dos cambios bioquimicos que ocurren en el periodo post-
mortem: el establecimiento del rigor mortis y la maduracidn. El principal proceso que se
lleva a cabo durante el establecimiento del rigor mortis es |a acidificacion muscular.

- El valor final del pH, medido a las 24 horas después del sacrificio, afecta las
caracteristicas organolépticas y tecnoldgicas de la carmne.

- La caida del pH depende del tipo de fibras predominantes y de la  actividad muscular
antes del sacrificio.

- El proceso de acidificacion en ovinos dura normalmente entre 12-24 horas. /,

pH muscular de los animales vivos: 7,08 - 7.3,
pH musculo Longissimus dorsi 24 horas pm. 5,5-5,7.




@3 unos de los atributos sensorialeh

mas importanies en el momento de
decidir la primera compra, debido a
que la apariencia es casi el unico
parametro que el consumidor puede
utilizar para juzgar su calidad.

El color de la carne es el resultado
de la presencia de dos pigmentos:

Qoglobina y hemoglobina.

Los valores medidos son:

L* = Luminosidad

a* = indice de rojo i
b* = Indice de amarillo %unl.m.' !

CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA

- La CRA es un parametro fisico-quimico importante por su contribucion a la
calidad de la carne y la de sus productos derivados.

- Los cambios en la CRA afectan al agua que se denomina “inmovilizada” y no
tienen ninguna relacién con el agua de constitucion. La retencién de agua se
produce a nivel de las cadenas actino-miosina.

- El método de compresion, también denominado “método presion del papel de
filtro” es el mas utilizado para determinarla.




TEXTURA - DUREZA

Mediante la cizalla de Warner Bratzler se
determina en forma objetiva la fuerza
necesaria para el desgarramiento de las
fibras de una muestra de carne cocida

Carne tierna:

<5 libras de presion (£2,27 kg)
Carne medianamente tierna:

5-8 libras de presion (2,27-3,64 kg).
Carne dura;

8-12 libras de presion (3,65-5,44 kg).
Carne extremadamente dura:

> 12 libras de presion (= 5,44 kg).

LONGITUD DEL SARCOMERO

Determina la longitud de la fibra muscular, utilizado como un indicador del
estado de contraccion de la misma, asociadeo a la terneza de la carne.

Miofibrillas vistas al microscopio 100 X.




MEDIDAS DE LA CANAL

v Peso vivo al sacrificio.
v Peso canal caliente.
v Peso canal fria.

- Rendimiento canal caliente
- Rendimiento de canal fria
- Mermas por frio

- Pérdidas por oreo

Compacidad corporal
Compacidad de la canal,
Compacidad de la pierna.
Relacion entre el ancho del torax y el largo interno de la canal
Ancho de la canal.

Protundidad de la canal

Perimetro de la pierna.

R R K B N

PUNTO GR, ESPESOR DE GRASA
DORSAL y AREA DEL 0JO DEL LOMO

*L: Magro: hasta 7 mm.

*M: Medio® de 7,1 a 12 mm.
*H: Alto: de 12,1 a 15 mm.
“E. Excesivo. sobre 15 mm.




ECOGRAFIA

—> [Espesor de grasa
dorsal
Profundidad del lomo

Area del ojo del lomo

*yaat
¥

- . o wh ab
RIS A0 eried

DESPIECE DE LA CANAL y
COMPOSICION TISULAR

Relacion musculo-hueso-grasa
Se realiza mediante |a diseccion total de un corte y la identificacion posterior
del peso de cada uno de los componentes mencionados

10



DETERMINACION SENSORIAL DE
LA CALIDAD DE CARNE BOVINA

En el analisis sensorial, los instrumentos de valoracion son los diversos
sentidos humanos, ya que todos ellos influyen, de forma aislada o conjunta
interaccionando en la apreciacion de las cualidades sensoriales de producto.

Se generan perfiles sensoriales gue proporcionan la caracterizacion de un
producto en términos objetivos mediante la evaluacion de sus atributos
sensoriales (textura, flavor, jugosidad, olores exirafios, terneza). Los estudios
son llevados a cabo por un panel de catadores seleccionado y entrenado.

11
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FOTOS | SEMINARIO INTERNACIONAL CALIDAD Y TECNOLOGIA DE CARNES
Temuco, 20-21 de abril de 2009

U g e |
Foto 1. Inauguracién del Seminario a cargo del De de la Facultad de Ciencias
Agropecuarias y Forestales de la Universidad de la Frontera



FOTOS | SEMINARIO INTERNACIONAL CALIDAD Y TECNOLOGIA DE CARNES
Temuco, 20-21 de abril de 2009

Foto 2: Exposic n Dr. Julio Barcellos (Universidad Feda de Rio Grande do Sul,
Brasil)
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FOTOS | SEMINARIO INTERNACIONAL CALIDAD Y TECNOLOGIA DE CARNES
Temuco, 20-21 de abril de 2009
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Foto 4: Exposicion Sr. Fernando Chacon (Faenacar)



falta legislacion

practicamente no tienen mucho que cumplir.

¢El afectado? El medio ambiente nacional. - LOS PRINCIPALES TEMAS POR RESOLVER
Asi, en términos de riles, la actual normativa " Falta de control de fuentes difusas de son residuos semisélidos que se generan del
considera las emisiones inviduales de cada contaminantes: A diferencia de los grandes tratamiento de las aguas servidas, que hoy se
empresas, pero no el efecto en su conjunto, focos industriales, la contaminacion en la llevan a vertecleros y que pedrian ser reutilizados .
lo que genera un impacto acumulativo en los agriciMtura es difusa, pues proviene de focos como abono. Existe un vacio legal que hace que
lagos, rios y tambien en tierra. dispersos en el territorio. "Es lo que pasa con la resolucion sobre loclos sanitarios siga detenida.
“Si evaltias cada proyecto por separado, puedes la laguna Aculeo, que esta contaminada porque © Establecer norma de Riego: No existeuna
tener sus efectos ambientales controlados pero tiene muchas fuentes diseminadas de descarga, norma de riego, sdlo la técnica Neh 1333, Eso
no pasa lo mismo cuando se mide el conjunto. peqLiefios agricultores, canales de regadio, que impide que ciertos procesos de descargas de
Es lo que pasa por ejemplo con la actividad auncue cuniplen con la norma, contaminan’, riles puedan usarse como riego, pera ademds, no
porcina en San Pedro”, recalca Molina. sefiala Fernando Molina. toma en cuenta los requerimientos en calidad de g
Desde 1994 que el pafs cuenta con la Ley £ Definir la norma sobre lodos: Los loclos agua de cada cultivo, que varian entre ellos.

de Bases Generales del Medio Ambiente,
pero en ella no se contempla lo agricola como

contaminante. ambiental. Son los duefios quienes voluntaria-  pues sibien el tema estd a cargo de la Direccidn
“No se tomd a la agricultura como efecto  mente pueden meterse en el sistema”, sefiala  General de Aguas, en lo agricola recaerfaen las

contaminante, por lo que son normas generales  Alberto Cardemil, abogado de Carey y Cfa. asociaciones de regantes,

a las cuales este sector tiene que adecuarse. La Aiin mds, en ciertas areas existe incluso “Sibien es a la DGA a la que le corresponde

Ley de Bases no exige que los proyectos agricolas  confusion en quién es el encargado delasuper-  determinar el caudal ecolégico, no es ficil definir
ingresen al sistema de evaluacién de impacto  visidn, es lo que pasa con los cauces de agua, cdmooperaen relaciéna regantes que Henen sus
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Centro de Tecnologia e [nnovacion en Calidad de la Carne
Universidad de La Frontera

SAG
EXPORTACION

90214414/ 72 952750 (Machali)
julioarias@ireshland.cl

Magister en Administracion de Empresas
Silveagropecuarias (MAES)

Magister en Conservacion de la Biodiversidad
Magister en Medio Ambiente y Desarrolio

Sustentable (MADS)
s | Seminario Internacional Tecnologia
> | y Calidad de Cames Rojas
Temuco, 20 y 21 de Abril 2009
Hotel Panamericano (Ex-Terraverda)
[ Dirigido al sector productivo e industrial de la carne, con
la participacion de expertos de Latinoamerica y Europa. Intormaciones y pastulack Facultad de Cu. Sitn

Informaciones: Viviana Veral - Fono: 45-734173
E-mail: cticarne@ufro.cl - veraiturra.viviana@gmail.com
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TENTE

el medioambiente para

rlogias apuntan a utilizar recursos del ambiente, como
e ) . L limitan a los elementos fisico-quimicos,
ar los nitratos Cl[?]fld(]."—; por los P(“.Sll_c_ldﬂfw. LORETO GATICA sino que consicderan toda el ecosisterna
acudtico, incluso la fauna beténica. Esta
tauna estd compuesta por especies que
vivenen los cauces de agua y que aclian

ontami-  hace la agricultura al medio ambiente,
uno de  como encontrar sistemas biolégicos
a nmivel  infroduciendo en el suelo un cultivo de
bacterias desnitrificantes para eliminar
lo hacia  los nitratos que quedan como resultado
omo la  del uso de fertilizantes.
nimales “Las fuentes principales de contamina
sultado  cion del suelo son el uso de fertilizantes
1nes a la quimicos y pesticidas, asi como los

como indicadores bioldgicos de éstos, Es
decir, a través de qué parte de esta fauna
vive o mucere, se pucde medir el grado
de contaminacion que tiene ¢l cauce. Esto
podria utilizarse en Chile,

“Alpunas de eslas especies son muy
sensibles a las carpas organicas y cuando
el nivel de éstas es muyv alto mueren.
Mientras que olras son muy resistentes
a este tipo de contaminantes, por lo que
midiendo cudles viven, se puede establecer
la carga de contaminantes del cauce. Poi

niadigestor, al §
e trajo de (
aiz de un desastrs natu

o entre el

el Eslago v I

tertili-  residuos industriales. El efecto de los 1 Iz un cony

semplazar |as lac

avor de  pesticidas puede controlarse con siste- pard
ica Leo  mas ceolégicos que limiten las plagas, |

ibiental  ademds en estos dltimos anos se estan

usando microorganismos que aceleran  para fiscalizar la calidad del agua. De ejemplo si se produce un incremento de la
wdencias  la descomposicion de los pesticidas”, acuerdo a la Directiva Marco de Aguas, poblacion de las resistentes v en cambio
duccidn - Rodrigo Saldias subdirector nacional  elaborada por la Union Furopea en el las sensibles dvqapd'c‘cev cl cauce esta
uciones  de Odepa, ano 2000, los objetivos de proteccion conlaminado”, explica Fernando Molina
s oque Un método parecido puede usarse  para las aguas supetficiales no solo se Matta, abogado de Barres y Lirrdzuriz.
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— INSERCION ——————
INDA CONVOCATORIA . .
NICAS PAR A PUFBLOS ORIGINARI Expertos Nacionales y Extranjeros |

> del 2009 . analizaran Desafios del Sector Carnico |

Con |a participacion de especialist el 3 ez 2013 5@ rgalizard en femuco of 1 de Abril

“I Semmano Inlcmacmna! SLJ[JrP Caumo ¥ Tec 1\(\I{)gla de Carne”, actividad nrgar wada por el
; re ae la Universidad de La Frontera v se
= peograma A PU-2007 004, Bl Seminario esta g ng.do a quienes
58 desernmeﬁurl ern los ] —-':”d‘)u-es de jos seclores productivos de 13 came y a empresas
~clacionadas con el sectsr T10 1o ' Ttioi 32 0312 Actividad sus organizadores buscan actualizar ol
conacimiento en o re E Eh : T I 72 CArNes rojas para exportacion. Se contara con la
presencia de los invest -¢ L= Jde Zaragoza, Espaiz. Sr Carlos Zafudo y Sr. José
Luis Ollcta, y of Sr. Juho & .72 2ad Federal Rio Grande oo Sul de Brasi.

.abiertas hasta el 22 de m.

El evento comienza al iunes 20 de abril a partr de las 9:00 hrs en el Hotel Panamencano (ExTerraverde)
de la cuidad de Teruco. B Ser -anc es abierto al publico y los cuoce son limitados.
Preinscripciones y mas inormacion al teléfono 45-734173 y al correc  electrdnico
cticarne@ufro.cl; veraiturra vl gmail.com
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segun tramo de edad

+Aflo 2008, en base a volumen. .. ot 1y

' . Mujer -

"

B

"15 az4
34 aﬁns

Hombre AR ene

1292973 1

O B RTINS
sala cuna, pero nulw ..1;{1'-[ wma la rcaiu.lad de 1‘1
temporera, al horario que hay que cumplir, La
flexibilidad laboral actualmente, se traduce en
la posibilidad de trabajar mds horas, pero no da
cuenta de la realidad de la mujer, del degaste
que implica llegar a las 3 am, a hacer las cosas
de la casa”, recalca Alicia Munoz.

§ MUJER NO PROPIETARIA

A pesar de que su trabajo mejord su nivel
de ingresos, menos del 30% de las mujeres son

propietarias del lugar donde viven. Ogurre que
en el campo auin no se estila que seala hija mujer

ke
que cuamlu tienen dLrL

demasiado viejas para h
una deuda histdrica que
campesinas, les cuesta
una propiedad”, sefala

El censo agricola re
propiedades de las muje
que las de los hombres
la mujer es menos pr
arriesgarse y eso limita g
a la tecnologfa”, explic

I LA LAVADORA COI

o -

SERERe R

CONFERENCISTAS:
% = Julio Barcellos
§ Universidad Rio Grande do Sul, BraSII
+ = Horacio Borquez
Presidente FAENACAR
= Rodrigo Navarro
BTA Consultores
= José Luis Olleta
Universidad de Zaragoza, Espaiia
= Carlos Sanudo
Universidad de Zaragoza, Espaiia
.= Erick Scheuermannn
Universidad de La Frontera

. = Berta Schnettler
i Universidad de La Frontera
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PROGRAMA

LUNES 20

.,Cadena productiva de la carne

Slmamon nacional y perspectivas del negocio de las carnes rojas
" Preferencias de los consumidores de carnes rojas cn Europa
Mercado y consumo de carne en Chile

Gestion de tecnologia en ganaderia de carne

MARTES 21
1% Eyaluacién de los atributos arométicos de la carne
“WUnidad de andlisis competitivo para nichos de mercados
. .Eyaluacion instrumental y sensorial de la carne bovina
- Andlisis de la canal y calidad de carne en ovinos
.V?Iorizacién del bienestar animal en la cadena de las carnes rojas.
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Realizaran Seminario Internacional Sobre Tecnologia de la Carne
Publicado por admin en 10:35 am en Noticias

Con la participacién de especialistas nacionales y extranjeros se realizara en Temuco el 20 y 21
de abril el "1 Seminario Internacional sobre Calidad y Tecnologia de Carne”, actividad
organizada por el Centro de Tecnologia e Innovacion en Calidad de la Carne de la Universidad
de La Frontera y que se enmarca dentro de los alcances de un programa FIA.

El Seminario esta dirigido a quienes se desempefian en los diferentes eslabones de los sectores
productivos de la carne y a empresas relacionadas con el sector carnico. A través de esta
actividad sus organizadores buscan actualizar el conocimiento en lo relativo a calidad y
tecnologia de carnes rojas para exportacion.

El encuentro internacional contara can la presencia de los investigadores de la Universidad de
Zaragoza (Espafia) Carlos Zafiudo y José Luis Olleta, y Julio Barcellos de la Universidad Federal
Rio Grande do Sul de Brasil.

El evento esta abierto al publico y los cupos son limitados. Preinscripciones y mas informacién
al teléfono (45) 592894 o a los correos electrénicos [1] cticarne@ufro.cl, [2]
veraiturra.viviana@gmail.com, [3] vivianavera@bta.cl.

[4] Programa

Coordinacion de Comunicaciones

Nota impresa desde Vertientes Online: http://www.ufro.cl/vertientesonline

URL de la nota: http://www.ufro.cl/vertientesonline/2009/02/24 /realizaran-seminario-
internacional-sobre-tecnologia-de-la-carne/

Links en la nota:

[1] cticarne@ufro.cl: mailto:cticarne@ufro.cl

[2] veraiturra.viviana@gmail.com: mailto:veraiturra.viviana@gmail.com

[3] vivianavera@bta.cl: mailto:vivianavera@bta.cl

[4] Programa: http://www.ufro.cl/documentos/docs/programa-seminario-carne.pdf
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Programas y actividades en ejecucion

En este ano 2009 se realizaran una serie de actividades de difusion tanto en la IX region ct
mes de Marzo se realizara en la cuidad de Temuco un curso para las empresas dedicadas
contempla abarcar temas imporiantes por los que airaviesa el sector.

Durante el mes de Noviembre se realizara el | Seminario Internacional de Calidad y Tecnolog
LA CARNE NACIONAL" con la participacién de destacados expertos nacionales y extranjeros

Proximas actividades.

20 de Marzo 2009

Se invita al TALLER: ADELANTOS CIENTIFICOS EN PRODUCCION ANIMAL Y DE ALIME
de marzo de 2009 a las 16:00 horas en el Auditérium de la Facultad de Ciencias Agropecu:
todo publico y cuenta con el patrocinio de la Direccion de Extension y de Formacion Continua

En la oportunidad, los académicos del Departamento Dr. Néstor Sepulveda y Dra. Bert
presentaciones en la X Reunién Mundial de Produccion Animal (Sudéfrica) y en el Primer
marco de los proyectos FIA-PI-C-2005-1-P-010 "Diagnostico e implementacion de estrategia:
la carne de rumiantes de abasto”, FIA PIT-2007-009 "Establecimiento de un programa asoci:
la carne nacional. Unidad tecnolégica de calidad y tecnologia de carnes rojas”.

Asimismo, presentaran los Ultimos adelantos cientificos en produccién animal en el ambito m
en Europa, tercer destino de las exportaciones chilenas de productos silvoagropecuarias, lo
instrumento participacion en eventos técnicos EVP-2008-0260 y EVP-2008-0261.

" 20 y 21 de Abril 2009

Expertos Nacionales y Extranjercs Analizaran Desafios del Sector Carnico.

Con la participacion de especialistas nacionales y extranjeros se realizard en Temuco el 20
Calidad y Tecnologia de Carne”, actividad organizada por el Centro de Tecnologia e Innovac
Frontera y se enmarca dentro de los alcances del programa FIA PIT-2007-009.

El Seminario esta dirigido a quienes se desempefan en los diferentes eslabones de lo
relacionadas con el sector camico. A través de esta actividad sus organizadores buscan
tecnologia de carnes rojas para exportacion.

Se contara con la presencia de los investigadores de la Universidad de Zaragoza, Espana, S
Barcellos de la Universidad Federal Rio Grande do Sul de Brasil.

El evento comienza el lunes 20 de abril a partir de las 9:00 hrs en el Hotel Panamericano (E:
El Seminario es abierto al publico y los cupos son limitados.

Preinscripciones y mas informacion al teléfono 45-734173 y al correo electronico cticarne@uf

Descargue aqui el programa del Seminario.

http://www.nododelacarne.cl/html/progra.html 28/04/2009
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Expertos Abordan Desafios del Sector Carnico

Publicado por Comunicaciones UFRO el 2009-04-20 "8 Version Imprimir .

Con la participacion de especialistas nacionales y extranjeros se realiza en
Temuco el primer Seminario Internacional sobre Calidad y Tecnologia de
Carne, encuentro que aborda los desafios para la industria en Chile y que se
extenderd hasta el martes 20 de abril.

El Seminario Internacional es organizado por el Centro de Tecnologia e
Innovacion en Calidad de 1a Carne (CTI) de la Universidad de La Frontera y se
enmarca en los alcances de un programa de la Fundacion para la Innovacion
Agraria, FIA.

El Seminarioc est4 dirigido a quienes se desempeian en los diferentes eslabones
de los sectores productivos de la carne y en empresas relacionadas con el sector, A través de esta actividad sus organizadores
buscan actualizar el conocimiento en lo relativo a calidad y tecnologia de carnes rojas para exportacion.

En la primera jornada del encuentro participé el experto brasilefio Julio Barcellos, quien es director del Nucleo de Estudios en
Sistemas de Produccion de Carmne de la Universidad Federal Rio Grande Do Sul; en la oportunidad, se refirid a la cadena
productiva y sus desafios, haciendo referencia a la experiencia de Brasil como el mayor exportador mundial de carnes.

A continuacion, el presidente de la Asociacion de Plantas Faenadoras de Chile (FAENACAR), Horacio Borquez, expuso la
situacion nacional y las perspectivas del negocio de las carnes rojas. Por su parte, el gerente de la Asociacion, Fernando
Chacon, presentd una innovadora propuesta que busca el establecimiento de un programa asociativo para el desarrollo
tecnologico en la industria nacional, y que retine los esfuerzos de FIA, FAENACAR, la empresa asesora en biotecnologia
agropecuaria BTA y la UFRO a través del CTL

En la jornada del martes 21 se expondréan los temas: evaluacién de los atributos aromaticos de la carne, unidad de analisis
competitivo para nichos de mercados, factores que influyen en la calidad instrumental y sensorial de came bovina, analisis
del canal y calidad de carne en ovino y valorizacién del bienestar animal en la cadena de las carnes rojas.

Coordinacion de Conunicaciones
Clasificado en Noticias | |

Volver al indice
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http://www.ufro.cl/vertientesonline/2009/04/20/expertos-abordan-desafios-del-sector-car...  28/04/2009
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